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Toitlustusettevotte juhtimine

Restaurant and Food Service Management

Majutamine ja toitlustamine, ISCED-F 1013

Arikorralduse spetsialist, tase 5 kutsestandard, versioon 9, ning
Vanemkokk, tase 5 kutsestandard, versioon 8, juhtimise ja
toitlustusteenuse kompetentsid

15 EAP ehk 390 astronoomilist tundi &ppija kogutéona

Auditoorne kontaktdpe, reaalaja veebikontaktdpe, juhendatud
praktiline dpe, iseseisev Ope ja lopphindamine

Eesti ja vene keel. Hindamistdendid koostatakse eesti keeles
voi lisatakse eestikeelne kokkuvote.

1.1

08.09.2026

Oppekava toetab EKR 5 standardites kirjeldatud toitlustusteenuse, majandusarvestuse ja esmatasandi juhtimise
kompetentside omandamist. Koolitusasutus ei omista dppekavale ega 1opetajale EKR taset ning dpe ei asenda

kutse andja kompetentsuse hindamist.

Oppekava | 1/7



sihtasutus Andrei Gritskov Foundation | Toitlustusettevotte juhtimine

Tooturu vajadus ja oppekava eesmark

Oppekava ldhtub Startup Schooli toitlustusettevétte juhtimise programmist ning seob juhtimise,
majandusarvestuse, klienditeeninduse ja restoraniprotsessid itheks moddetavaks tervikuks. Kutsestandardid
eeldavad juhilt ressursside, kvaliteedi, teenuse, meeskonna, varude, kulutdhususe ja parendustegevuste
siisteemset korraldamist.

Oppe eesmirk on arendada dppija véimet kavandada ja juhtida toitlustusettevtte teenust, inimesi, ressursse,
kvaliteeti ning majandustulemust, tagades toiduohutuse, kliendikesksuse, digusparasuse ja kestliku arengu.

Sihtriihm ja 6pingute alustamise tingimused

Ope on mdeldud restorani, kohviku, baari, toitlustusiiksuse vdi muu toitlustusteenuse tulevastele ja tegutsevatele
juhtidele, vahetusevanematele, peakokkadele, ettevotjatele ning spetsialistidele, kes soovivad asutada voi
siisteemselt juhtida toitlustusettevotet.

Opingute alustamiseks on vajalik keskharidus ning vihemalt iiheaastane tdendatud té6kogemus toitlustuses voi
Kokk, tase 4, Kelner, tase 4, Baarmen, tase 4 voi samavaarsed kompetentsid. Vajalik on eesti keele oskus vidhemalt
B1 ja arvuti tavakasutuse oskus. Vastuvdtul hinnatakse dokumente, eneseanaliiiisi ja praktilist juhtumit.
Puuduvad baasoskused tuleb omandada enne pdhidppe hindamisiilesandeid.

Varasemate opingute ja té6kogemuse arvestamine

Oppija véib taotleda varem omandatud &piviljundite arvestamist. Taotlusele lisatakse dpiviljundiga seostatavad
tdendid, naiteks kutsetunnistus, varasema Sppe tunnistus, tédandja kinnitus, portfoolio, finantsmudel,
juhtimisdokument voi praktilise t66 salvestis. Vajadusel korraldatakse vestlus v6i kontrollillesanne. Otsus tehakse
ja dokumenteeritakse dpiviljundite kaupa; to0staaz iiksi ei tdenda dpivaljundi saavutamist.

Opiviljundid
Oppe 16petanud dppija
1. kujundab sihtrithma ja ériideega kooskdlas oleva toitlustusteenuse kontseptsiooni, meniiiipakkumise,

teenindusmudeli ja tulemusnéitajad;

2. kavandab ning kontrollib toiduohutuse, enesekontrolli, téoohutuse, puhastuse, kvaliteedi ja kriisivalmiduse
susteemi;

3. korraldab meniii, tehnoloogiliste kaartide, hinnakalkulatsiooni, ostu, tarnijate, lao, inventuuri ja seadmete

halduse;

4. koostab mutigi- ja koormusprognoosi, eelarve, rahavoo, t66jou- ja toorainekulude analiiiisi ning teeb tasuvust
parandavaid juhtimisotsuseid;

5. kavandab turunduse, miitigi, klienditeekonna, teenindusstandardi, tagasiside ja pretensioonide lahendamise
protsessi;

6. planeerib personalivajaduse, to6jaotuse, graafiku, juhendamise, tagasiside ja meeskonna arendamise ning
jargib toosuhteid reguleerivaid ndudeid;

7. kasutab restoranijuhtimise digivahendeid, analtiiisib protsessi- ja tulemusniitajaid ning kavandab kestlikkuse,
riskijuhtimise ja arendustegevused;

8. koostab ja kaitseb tervikliku toitlustusettevotte driplaani ning 90 paeva kaivitus- voi parendusplaani.

Oppe maht ja iilesehitus

Uks EAP vastab 26 astronoomilisele tunnile dppija t66d. K&ik tabeli tunnid on astronoomilised. Auditoorne &pe,
veebikontaktdpe, juhendatud praktiline dpe, Sppekaik voi tookeskkonna praktikum ning juhendatud hindamine
on kontaktdpe. Kontaktdpet on kokku 270 tundi, iseseisvat pet 120 tundi. Reaalaja veebikontaktdpet ei arvestata
iseseisvaks oppeks.
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Moodul Prakiiline Oppekaik

Kontseptsioon
1 arimudel ja 10 5 8 4 12 0 39
teenusedisain

Operatsioonid
toiduohutus
kvaliteet ja
tookeskkond

Menii
kalkulatsioon
ost varud ja
seadmed

Majandusarves
4 tus eelarve ja 14 8 12 4 18 0 56
tasuvus

Turundus
miiiik ja
kliendikogemu
s

10 6 10 2 14 0 42

Juhtimine
personal digus
ja
juhendamine

14 8 12 4 16 0 54

Digijuhtimine
kestlikkus
riskid ja
arendamine
Loimitud
restorani
ariplaan ja
16pphindamine

Kokku 90 45 90 30 120 15 390

Oppe sisu ja 6ppemeetodid

Moodulid moodustavad iihe terviku. Oigusaktide jargimist, digivahendite turvalist kasutamist, andmete kontrolli,
eetikat, kestlikkust, meeskonnat6dd ja tooprotsessi dokumenteerimist rakendatakse lébivalt praktilistes
ulesannetes.

Moodul Oppemeetodid Hindamistéendid

Sihtrithm; asukoht ja konkurents;
restorani vaartuspakkumine;

. i . k ioon; L , isaini t6 , . L
1 Kontseptsioon drimudel ja tefenus'e ontsep tslooy oeng teenusedisaini t.O Otu?{i. . Kontseptsioon, klienditeekond,
o klienditeekond; teenindusmudel; vélivaatlus, konkurendianaliiis ja = .. L.
teenusedisain A e~ i arimudel ja moodikute kaart.
ruumi ja vdimsuse pdhimotted; projektitoo.
meniii roll; kanalid; drimudel ja
KPI-d.
Ko6gi ja saali té6voog; tootmis-
ja teenindusvoimsus;
kontrolliplaan; HACCP . - . . .
C enesexontrofuplaan; £ Juhtumianaliiiis, protsessivaatlus, =~ Operatsioonikaart, ohukohad,
2 Operatsioonid toiduohutus pohimotted; allergeenid; o i . X . .
. o o auditiharjutus, simulatsioon ja auditiaruanne ja
kvaliteet ja tookeskkond jalgitavus; puhastusplaan; ~
oppekdik. parandusmeetmed.

kvaliteedistandard; t66- ja
tuleohutus; hidaolukord;
hooldus; jaatmed.
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3 Meniiti kalkulatsioon ost varud
ja seadmed

4 Majandusarvestus eelarve ja
tasuvus

5 Turundus miitk ja
kliendikogemus

6 Juhtimine personal digus ja
juhendamine

7 Digijuhtimine kestlikkus riskid
ja arendamine

8 Loimitud restorani ariplaan ja
l6pphindamine

Meniiiitehnika; tooteportfell;
tehnoloogiline kaart; toitevaartus
ja allergeenid; omahind,
miuitigikate ja hind;
toorainevajadus; tarnija valik;
tellimine; vastuvott; FIFO ja
FEFO; inventuur; laokadu;
seadmete vajadus ja
elukaarekulu.

Miiiigi- ja koormusprognoos;
kéive; tooraine-, t66jou- ja
tldkulu; prime cost; eelarve;
rahavoog; kasumiaruanne;
tasuvuspunkt; likviidsus;
kaibekapital; investeering;
hinnastamine; korvalekallete ja
stsenaariumide analiiiis.

Brind ja positsioneerimine;
kanalid; kampaaniaplaan;
reserveerimine ja miiigikanalid;
lisamiitik; teenindusstandard;
erivajadused; tagasiside;
reklamatsioon; maine- ja
kriisikommunikatsioon;
kliendiandmete kaitse.

Organisatsiooni struktuur;
personalivajadus; rollid ja
ametijuhendid; viarbamine;
tooleping; todaeg ja graafik;
sisseelamine; todiilesannete
jagamine; koosolek;
motivatsioon; tagasiside; konflikt;
juhendamine; té6soorituse ja
arenguvajaduse hindamine.

POS, reserveerimine, lao- ja
tooajaarvestus; juhtimislaud;
andmekvaliteet; kiiberturve;
protsessi automatiseerimine; vee,
energia, tooraine ja jadtmete
naitajad; riskiregister; tarnijarisk;
hooajalisus; parendustsiikkel;
teenuse arendamine.

Kontseptsioon; turuanaliiis;
teenuse- ja operatsiooniplaan;
meniiil; personal; turundus;
finantsmudel; riskid; kvaliteet;
kéivitus- voi parendusgraafik;
esitlus; demonstratsioon ja
refleksioon.

Arvutipraktikum, koogi- ja
laosimulatsioon, tarnijavordlus,
oppekaik ja projektit6o.

Tabelarvutuse labor,
finantsjuhtum,
stsenaariumianaliiiis, dppekédigu
andmete analiiiis ja eksperdi
tagasiside.

Klienditeekonna to6tuba,
teenindussimulatsioon,
mudgiroll, tagasisideanaliiiis ja
oppekaik.

Juhtumid, graafikupraktikum,
rolliméng, juhendamise
demonstratsioon, 6ppekaik ja
eneseanaliiiis.

Digististeemi simulatsioon,
andmeanaliiiis, riskitootuba,
kestlikkuse audit ja projektit6o.

Individuaalne juhendamine,
projektipdhine ope, praktiline
demonstratsioon, esitlus ja
kaitsmine.

Meniitimaatriks, tehnoloogilised
kaardid, kalkulatsioon, ostuplaan
ja inventuurianaliiis.

Kontrollitav finantsmudel,
eelarve, rahavoog ja
tasuvusanaliiiis.

Turundusplaan,
teenindusstandard,
miiligistsenaarium ja
pretensiooni lahendus.

Personaliplaan, t66graafik,
ametijuhend, juhendamisplaan ja
vaadeldud tagasisidevestlus.

Juhtimislaud, riskiregister,
kestlikkuse moodikud ja
parendusplaan.

Ariplaan,
operatsioonikédsiraamatu
pohiosad, finantsmudel, 90 paeva
tegevusplaan ja komisjoni
protokoll.

Oppekeskkond ja 6ppematerjalid

Teooriadpe toimub Tallinnas vdi Narvas dppimiseks sobivas ruumis ning turvalises reaalaja veebikeskkonnas.
Praktiliseks dppeks kasutatakse dpperestorani, dppekodki, joogidppe ala voi koostddpartneri toitlustusettevotet
ning POS-, reserveerimis-, lao-, kalkulatsiooni- ja to6ajaarvestuse tarkvara voi nende dppesimulatsioone.
Oppekiigul jargitakse ettevitte todohutuse, hiigieeni, konfidentsiaalsuse ja andmekaitse ndudeid.

Oppematerjalid sisaldavad tédjuhendeid, juhtumeid, kontrollnimekirju, protsessi- ja dokumendimalle,
tabelarvutuse faile, hindamismaatriksit ning kehtivate digusaktide ja ametlike andmeallikate viiteid. Opetaja
kontrollib allikate ajakohasust enne iga dpperithma algust.
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Praktilise 6ppe ja projektitoo korraldus

Veebikontaktdpe toimub dpetaja reaalajas juhendamisel ja kuulub kontaktdppe hulka. Iseseisev dpe sisaldab
restorani driplaani, meniiii- ja finantsmudeli, personali- ning operatsioonidokumentide koostamist. Oppekaik ja
tookeskkonna praktikum on juhendatud kontaktdpe; nende kaigus kogutakse ainult ettevotte loal kasutatavaid
voi anoniiiimitud andmeid.

* dppija sailitab portfoolios lahteandmed, tooversioonid, tagasiside, parandused ja 1dppvaljundid;

¢ juhendaja annab iga mooduli t66le kriteeriumipohise tagasiside ja maarab vajaduse korral parandust6o;

¢ reaalsete ettevotteandmete kasutamisel anoniiiimitakse isikuandmed ja arisaladus voi saadakse kirjalik
kasutusluba;

* meeskonnat6ds eristatakse iga Sppija isiklik panus ja iga 6ppija kaitseb oma otsuseid eraldi.

Hindamise korraldus

Hindamine on eristamata: arvestatud voi mittearvestatud. Moodulite t66proovid koondatakse portfooliosse.
Lépphindamisel esitab Sppija tervikliku projekti, demonstreerib selle péhilisi té6vahendeid voi arvutusi ja kaitseb
otsuseid komisjoni ees. Kéik dpivaljundid peavad olema téendatud.

Opiviljund loetakse saavutatuks, kui kdik vastava rea kriteeriumid on taidetud. Oluline arvutusviga, digus- vdi
ohutusnoude teadlik rikkumine, tdendamata lihteandmed vdi teise isiku too esitamine katkestab vastava
ilesande ja annab tulemuseks mittearvestatud. Kordushindamine toimub parast juhendatud tagasisidet
koolitusasutuse médratud ajal.

Opiviljund Hindamismeetod Arvestamise kriteeriumid

Maéératleb sihtrithma, vajaduse, asukoha moju
ja konkurendid; sdnastab eristuva
véaartuspakkumise; kujundab klienditeekonna
ja teenindusmudeli; seostab meniiii, voimsuse
ja kanalid; madrab vihemalt viis
tulemusnaéitajat.

1 Kontseptsioon ja teenusedisain Kontseptsioonidokument ja suuline esitlus.

Kaardistab koogi ja saali toovoo; tuvastab
kriitilised toiduohutuse, allergeeni, t66- ja
tuleohutuse riskid; seostab need kontrolli,
vastutaja ja kirjega; koostab vihemalt kolm
parandusmeedet; tegutseb simulatsioonis
nouetekohaselt.

2 Operatsioonid ohutus ja kvaliteet Protsessiaudit ja hddaolukorra simulatsioon.

Koostab sihtrithmale sobiva meniiii; esitab
vdhemalt kolme toote tehnoloogilise kaardi,
allergeenid, omahinna ja hinna; arvutab
toorainevajaduse; vordleb vahemalt kolme
tarnijat; rakendab FIFO v6i FEFO pdhimotet;
analiiiisib inventuurierinevust ja laokadu.

3 Menii ost ja varud Meniiii- ja laohalduse kompleksiilesanne.

Koostab 12 kuu miitigi-, kulu-, rahavoo- ja
kasumiprognoosi; arvutab tooraine- ja
Tabelarvutuse mudel ja juhtimisotsuse t66joukulu, mitigikatte ning tasuvuspunkti;
kaitsmine. kasutab kontrollitavaid valemeid; analiiiisib
vihemalt kolme stsenaariumi; teeb vihemalt
kolm arvudega pohjendatud juhtimisotsust.

4 Finantsjuhtimine

Seob kampaania eesmargi, sihtrithma, kanali,
eelarve ja KPI-d; koostab teenindusstandardi;
Turundusplaan, teenindussimulatsioon ja kasutab sobivat miitigivotet; lahendab
pretensiooni juhtum. pretensiooni oma vastutuse piires; kaitseb
kliendiandmeid ja maarab maineohuga
juhtumi eskalatsiooni.

5 Turundus miiik ja kliendikogemus

Pohjendab personalivajadust koormuse jargi;
koostab 6iguslike piirangutega kooskdlas

s Personaliplaan, graafik ning vaadeldud graafiku; madratleb rollid ja vastutuse; annab
6 Personal ja juhtimine . . " e e
juhendamis- ja tagasisidevestlus. selge tooulesande; jalgib tulemust; annab
faktipohist tagasisidet; kavandab to6taja
arendustegevuse.
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Opiviljund Hindamismeetod Arvestamise kriteeriumid

Koondab vihemalt miitigi, t66jou, tooraine,
lao, teeninduse ja kestlikkuse naitajad;
kontrollib andmete kvaliteeti; tuvastab
vihemalt kaheksa eri liiki riski; méairab
tdendosuse, mdju, omaniku ja meetme;
pohjendab vihemalt kolme digilahenduse voi
parenduse valikut.

Juhtimislaua prototiiip, riskiregister ja

7 Digi kestlikkus ja riskid
parendusplaan.

Kontseptsioon, meniiii, toGvoog, personal,
turundus, kvaliteet, finantsid ja riskid on
omavahel kooskolas; 90 paeva plaanis on

Ariplaan, operatsioonidokumentide portfoolio ~ tegevus, vastutaja, tihtaeg ja moddik;

ja komisjoni ees kaitsmine. lahendus on 6iguslikult ning rahaliselt
teostatav voi puudujiagid on selgelt
maandatud; ppija vastab komisjoni
kiisimustele sisuliselt.

8 Loimitud restorani juhtimisprojekt

Oppe I6petamine ja viljastatavad dokumendid

Oppe 18petamiseks peab dppija saavutama kaik 8piviljundid, esitama ndutud portfoolio ning libima
16pphindamise. Soovituslik osalemise miinimum on 80 protsenti kontaktdppest, kuid 16petamise otsus pdhineb
dpivaljundite tdendatud saavutamisel, mitte iiksnes osalemisel.

* Koigi dpiviljundite saavutamisel véljastatakse pérast dppekavale mikrokvalifikatsioonidppe tegevusloa
saamist mikrokvalifikatsioonitunnistus koos dpiviljundite, mahu, hindamismeetodite ja tulemuste
kirjeldusega.

* Kui 6ppija hindamisel ei osalenud voi koiki dpivaljundeid ei saavutanud, valjastatakse tdend osaletud Sppe
mahu ja labitud teemade kohta.

® Enne tegevusloa saamist ei viida dppekava labi mikrokvalifikatsioonidppena ega kasutata viljastataval
dokumendil nimetust mikrokvalifikatsioonitunnistus.

Oppekava libimine ei anna automaatselt kutset ega reguleeritud ametialast digust. Kutse taotlemisel kontrollib
kutse andja eraldi koigi néutud kompetentside ja eeltingimuste taitmist.

Oppe labiviijate néuded

Opetajate meeskonnas peavad olema kaetud toitlustusettevdtte juhtimise, majandusarvestuse, personalijuhtimise,
diguse, toiduohutuse ja klienditeeninduse valdkonnad. P6hidpetajal peab olema vihemalt magistrikraad voi
sellele vastav kvalifikatsioon juhtimise, majanduse, majutamise voi toitlustamise valdkonnas, vdhemalt
kolmeaastane juhtimiskogemus toitlustusettevottes ning tdiskasvanute koolitamise padevus. Erialapraktika
juhendajal peab olema vihemalt Vanemkokk, tase 5 voi samaviirne péddevus. Lopphindamise komisjonis on
vidhemalt kolm liiget, kellest vihemalt iiks on koolitusasutuseviline toitlustusettevétte juht ja iiks finants- voi
juhtimisvaldkonna praktik.

Oppekava kvaliteedi tagamine ja iilevaatamine

Koolitusasutus kogub dppija, dpetaja, hindamiskomisjoni ja voimaliku koost66partneri tagasisidet, analiiiisib
dpivaljundite saavutamist, katkestamisi, kordushindamisi ja ldpetajate hinnangut 6ppe rakendatavusele.
Vahemalt kord aastas vorreldakse dppekava to6turu tagasiside, kutsestandardite, digusaktide, digilahenduste
ning tegevusloa tingimustega. Kutsestandardi kehtivuse 16ppemisel vaadatakse dppekava alus enne jargmise
rithma vastuvottu tile. Muudatused kinnitab sihtasutuse juhatuse liige ning versioon dokumenteeritakse.

Oppekava allikad

e Tiiskasvanute koolituse seadus

e Taienduskoolituse standard

e  Haridus ja Teadusministeeriumi mikrokvalifikatsioonide teave

e  HAKA mikrokvalifikatsioonidppe libiviimise juhised
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https://haka.ee/mikrokvalifikatsioonioppe-labiviimine/
https://www.hm.ee/mikrokvalifikatsioonid
https://www.riigiteataja.ee/akt/111112016002
https://www.riigiteataja.ee/akt/T%C3%A4KS
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e  Startup Schooli toitlustusettevdtte juhtimise lahteprogramm

e  Arikorralduse spetsialist tase 5 kutsestandard versioon 9

e Vanemkokk tase 5 kutsestandard versioon 8

e  Toiduseadus
e Tootervishoiu ja tooohutuse seadus

e  Toolepingu seadus

Allikate kehtivus kontrollitud 08.09.2026.
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https://www.riigiteataja.ee/akt/TLS
https://www.riigiteataja.ee/akt/TTOS
https://www.riigiteataja.ee/akt/ToiduS
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021839
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11020890
https://startupschool.ee/meie-kursused/resto-juhtimine/
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