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HINDAMISSTANDARD ABIKOKK, TASE 3 (Té6maailm/Tébtukassa)

1. Uldine informatsioon

Hindamisstandard on koostatud abikokk, tase 3 tdomaailma, esmataseme kutse taotlejate
hindamiseks.
Hindamist viiakse labi kookides, mis on varustatud hindamiseks vajalike vahenditega.

Hindamine:

Hindamine viiakse labi komplekseksamina akrediteeritud kutseeksamikeskuses.
1. Hindamisel toimub

* Proovitdo

+ Jalgimine praktilise t60 kaigus
2. Hinnatakse jargmised kompetentsid
Kaupade kaitlemine
Teenindamine
TO0 planeerimine
Puhastus- ja koristust6od
Toitude valmistamine
Kutset labiv kompetents

3. Hindamist teostavad erinevatest hindamise osapooltest koosnev, vahemalt kolmeliikmeline
hindamiskomisjon, milles on esindatud td0maailma ja kutsedppeasutuste esindajad.

2. Hindamiskriteeriumid

Tabel 1.
Too planeerimine - valmistab ette ja hoiab korras oma to0koha, lIahtudes
tooulesannetest ning hugieeni- ja tddohutuse nduetest;
- planeerib oma t66d toopaeva |6ikes vastavalt menuiule ja
koka korraldustele.
Puhastus- ja - puhastab seadmeid ja toovahendeid, lahtudes juhendist;
koristustood - kaitleb prugi, Iahtudes juhendist;
- peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes
juhendist;

- puhastab juhendamisel k60gi, saali ja muud ruumid,
kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid.
Kaupade kaitlemine - abistab kokka kauba vastu votmisel ja ladustamisel;

- kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele;

- abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka
korraldustele.

Toitude valmistamine | - valmistab juhendamisel toidud I&htudes tehnoloogilisest
kaardist ning jalgides samal ajal toiduseadusest
tulenevaid t60- ja tuleohutusndudeid ja toiduhugieeni
ndudeid;

- kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid,
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- valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga
toidud kasutades asjakohaseid to6vahendeid ja seadmeid.

- valmistab vdileibu, salateid v6i kulmi eelroogi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- valmistab kodgivilja- voi piimasuppe vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel.

- valmistab piimatoodetest kilmkastmeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel.

Teenindamine - katab ja koristab juhendamisel laudu;
- serveerib juhendamisel toite
Abikokk, tase 3 - lahtub oma t60s eetilistest tdekspidamistest, jargides koka
kutset labiv kutseala head tava;
kompetents - peab kinni toode ajakavast, jalgides samal ajal

toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid;
vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eest ning tuleb
toime ohuolukordades;

- arvestab hugieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi;

- osaleb meeskonnatdds, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest;

- kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes;

- tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone.

- _mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv

3. Hindamisulesanded ja hindamise korraldus

Hindamine viiakse labi kutse andja poolt tunnustatud hindamiskeskuses, tookohaga
vBimalikult Iahedases keskkonnas kindlaks maaratud ajal.

Hindamisilesanne Hindamise korraldus

Kutse taotleja valmistab 10.00-11.00

etteantud juhendi jargi 2 1. Taotleja saab lahtellesande hindajatelt.
rooga (sh salati, supi, 2. Taotleja planeerib oma t66d eksami I6ikes.
koogivilja- vai pastalisandi), | 3. Kaalub endale valmis toorained.

katab hindajatele laua 11.00-13.00

vastavalt koka korraldustele, | 4. Taotleja valmistab vastavalt Iahtetlesandele 2

vormistab portsjonid ning rooga, a 2 portsjonit.

serveerib hindajatele, vastab | 5. Taotleja katab laua vastavalt hindajate

hindamiskomisjoni korraldustele.

kusimustele. 6. Toidud serveeritakse etteantud aja jooksul.
13.00-13.30

7. Taotleja serveerib toidud ning vastab hindajate
asjakohastele kusimustele.

8. Taotleja koristab oma téokoha, lauad ja
tootmisruumi.
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4.Toitude ja lisandite baasnimekiri: voileivad, salatid ja klulmad eelroad;
koogivilja- ja piimasupid; piimatoodetest kilmkastmed; aedvilja- ja
teraviljalisandid; kilmad joogid

Salatid:
1. Kartuli-kanalihasalat
2. Rosolje
3. Riisi-makrasalat
4. Pasta-singisalat
5. Puuviljasalat
Supid:
1. Minestrone
2. Talupojasupp
3. Varskekapsasupp
Vormitoidud, tihepajatoidud:
1. Riisiroog suitsukanaga
2. Tatraroog peekoniga
3. Pasta-singivormiroog
Aedyvilja- voi teraviljalisand:
1. Kartulikotletid kilma kastmega
2. Mannapuder
3. Riisipuder

5. Hindamisjuhend hindajale

Enne hindamist tutvuge:
abikokk, tase 3 kutsestandardiga,
kompetentsipdhise hindamise mdistete ja pdhimbtetega,
kutse andmise korraga,
hindamise uldise informatsiooniga,
hindamiskriteeriumidega,
hindamisulesannetega,
hindamise korraldusega,
hindamisel kasutatavate vormidega.
Hindamise ajal
jalgige igat taotlejat hindamisprotsessis personaalselt,
taitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm,
esitage vajadusel kisimusi hindamiskriteeriumide taitmise osas,
hinnake iga hindamiskriteeriumi jargi,
vormistage hindamistulemus iga hindamiskriteeriumi kohta.
Hindamise jarel
andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet,
vormistage hindamistulemus.
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6.Vormid hindajale
6.1.Taotleja personaalsed hindamistabelid

Vorm 1. Taotleja kompetentside hindamine
Proovit66/Jalgimine praktilise t66 kadigus

Nr. Hindamiskriteerium Hinnang taotleja sooritusele
To60 planeerimine Min Keskm. | Max Mitte
sooritus | sooritus | sooritus | taidetud
1 planeerib oma t66d vastavalt retseptidele ja
hindajate korraldustele
2 valmistab ette ja hoiab korras oma t66koha,

lahtudes tooulesannetest ning higieeni- ja
todohutuse nduetest
3 peab kinni planeeritud t66de ajakavast,
serveerib toidud vastavalt etteantud
ajakavale

Toitude valmistamine

4 kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist
5 eeltdotleb toiduaineid, kasutades

asjakohaseid k606gitd6o tehnikaid,
té6vahendeid ja seadmeid

6 valmistatud toitude maitse vastab lavendile

7 valmistatud toitude valimus ja serveerimine
vastab lavendile

8 toidud on serveeritud sobival temperatuuril

(ktlmad toidud kilmana, soojad toidud
soojana, soojendatud taldrikul)

9 toidud on serveeritud tehnoloogilisel kaardil
ettendhtud koguses

Puhastus- ja koristust6od

10 jargib personaalse higieeni ndudeid
(kokariided puhtad, triigitud, k66gitdoks
sobivad jalandud, ehteid pole)

11 jargib koogis tootades tooohutuse ndudeid

12 arvestab kddgis todtades higieeninduetega,
tagab toidu ohutuse (ristsaastuse valtimine,
Oigel temperatuuril tooraine hoidmine...)
Kutset labivad kompetentsid

13 kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda
saastes (vesi, elekter, tooraine saastlik
kasutamine, prigi sorteerimine...)

14 saab hakkama pingeolukorras ja analiisib
saadud tagasisidet

Abikokk, tase 3 kutseeksami hindamistulemus on positiivne, kui kdikide kompetentside osas on
saavutatud vdhemalt minimaalne soorituse tase.

Protokoll tiidetakse elektroonselt.
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6.2. Hindamisprotokollid
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Vorm 2. Hindamisprotokoll vormistatakse digitaalselt e-kutseeksami keskkonnas

HINDAMISPROTOKOLL digitaalne

Hindamistulemused

Jrk | Taotleja ees- | Isikukood | Taotleta | Hindamise | Hindamistulemus | Hindamis-komisjoni

nr |ja v kutse | keel ! ettepanek 2
perekonnanim tase
i

1.

2.

3.

4.

5.

jne

Lisad: Taotlejate personaalse hindamise vormid

Hindamiskomisjoni

esimees:

Hindamiskomisjoni

liikkmed:

ees- ja perekonnanimi

ees- ja perekonnanimi

ees- ja perekonnanimi

! Kompetentsid toendatud. /Téendamata kompetents(id) (nimetada)...
2 Anda/Mitte anda taotlejale kutse abikokk, tase 3

allkiri

allkiri

Allkiri




