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Oppe kogumaht 160 akadeemilist tundi

Oppekeel Eesti vdi vene keel vastavalt enne registreerimist avaldatud koolitusriihma infole. Erialase

eesti keele llesanded tehakse eesti keeles.

Versioon ja kinnitamise aeg 1.1 20.10.2026

1. Eesmark

Arendada oskust abistada kelnerit teeninduse ettevalmistamisel, lIabiviimisel ja I6petamisel ning té6tada meeskonnas
ohutult ja kilalisesébralikult. Aluseks on Abikelner, tase 3 kutsestandardi kompetentsid ja juhendamise all té6tamise
vastutus.

2. Sihtrihm ja 6pingute alustamine

Taiskasvanud, kes alustavad t66d restoranis, kohvikus vdi muus toitlustusettevéttes ning soovivad omandada
kelnerit abistava teenindust6d pohioskused.

Erialane eelkogemus ei ole ndutud. Vajalik on rihma dppekeeles t66- ja ohutusjuhiste mdistmine ning valmisolek
praktiliseks teenindustooks. Toiduga kokkupuutuva praktika eel taidetakse kehtivad tervisetdendi ja higieeni nduded;
korraldaja kontrollib neid enne praktikale suunamist.

Vabaduse valjak 2, Tallinn | info@asvkoolitus.ee | +372 58 299 127 | asvkoolitus.ee
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Opiviljundid ja kutsealane alus

3. Opiviljundid

OV1. Kavandab oma té6aja ja valmistab tdkoha ette juhiste jérgi, jargides t66- ja toiduohutuse ndudeid.

OV2. Valib ja korrastab lauakatmisvahendid ning teeb ja kohandab eelkatte etteantud mendiii ja juhendi jargi.

OV3. Abistab kelnerit ning serveerib juhendamisel lihtsamaid toite ja jooke, kasutades ohutuid kandmis- ja todvétteid.
OV4. Loob kiilalisega viisaka kontakti, juhatab ta lauda ning edastab erisoovi véi kaebuse vastutavale teenindajale.
OV5. Korrastab teenindusala, sorteerib nud ja jaatmed ning puhastab téévahendid vastavalt puhastusplaanile.

OV6. Edastab meeskonnale tapse té6teate, kasutab lihtsaid erialaseid eesti- ja ingliskeelseid valjendeid ning
kontrollib talle antud info mdistmist.

OV7. Rakendab &pitut ettevdttepraktikal ning koostab tehtud t66 ja juhendaja tagasiside pdhjal eneseanaliiiisi.

4. Oppekava koostamise alus

Kutsestandard Abikelner, tase 3, versioon 4, kehtib 04.11.2025-03.11.2028. Hélmatud on kohustuslikud kompetentsid
B.2.1-B.2.2 ning labiv kompetents B.2.3. Opivéljundid on suunatud juhendamise all abistamisele, mitte kelneri kigi
iseseisvate tooullesannete taitmisele.

Kompetents voi alus OV nr Ulatus

B.2.1 TA6 planeerimine ja korraldamine 1,2,5 Koolituse 6pivaljunditega hdéimatud
baastasemel

B.2.2 Teenindamine ja mugit6o 3,4,6,7 Juhendamisel ja abikelneri vastutusala piires

B.2.3 Kutset labiv kompetents 1,3,4,5,6,7 Koolituse opivaljunditega hdélmatud
baastasemel

Kutsestandard kirjeldab kutse tervikndudeid; tabel naitab selle koolituse 6petamise ja hindamise ulatust.
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Oppe maht ja iilesehitus

5. Oppeplaan

Kdik mahud on akadeemilistes tundides; Uks akadeemiline tund on 45 minutit. Kontaktdpe koolis jaguneb teooriadppeks
ja juhendatud praktiliseks dppeks. Praktika tddokeskkonnas ning iseseisev dpe on esitatud eraldi ja neid ei arvestata
tundide tabelis topelt.

Teooria Praktiline Praktika Iseseisev
ope ettevottes

1. Abikelneri roll, tdokorraldus ja ohutus 8 8 0 4 20
2. Teenindusruum ja lauakatmine 4 12 0 4 20
3. Toitude ja jookide serveerimise abistamine 6 16 0 4 26
4. Kllalisega suhtlemine ja erisoovid 6 8 0 4 18
5. Hlgieen, puhastus ja teeninduse I6petamine 4 4 0 2 10
6. Erialane suhtlus ja lihtsad arvutused 8 4 0 4 16
7. Juhendatud ettevottepraktika 0 0 40 2 42
8. Kordamine ja terviklik teenindusllesanne 4 4 0 0 8
KOKKU 40 56 40 24 160

Kontaktope koolis: 96 tundi, millest teooria 40 ja praktiline dpe 56 tundi. Praktika tookeskkonnas: 40 tundi. Iseseisev
ope: 24 tundi. Kogumaht: 160 tundi.

Oppevorm ja meetodid

Teooriadpe toimub koolitusklassis voi reaalajas juhendatud veebitunnis. Praktiliste oskuste dpetamisel kasutatakse
néidisiilesannet, juhendatud harjutamist, iseseisvat sooritust ja tagasisidet. Oppija saab iilesande kirjelduse ning
arvestamise tingimused enne t60 alustamist. Ettevottepraktika ja fuusilisi tédvahendeid néudvad sooritused toimuvad
kohapeal.

Iseseisva 6ppe korraldus

24 tundi: menil ja tdojuhendite lugemine, eelkatte plaani koostamine, erialase sénavara dppimine, ohutusjuhtumite
lahendamine ning praktikapaeviku analtius. Keeleharjutused toetavad t6dolukordi ega asenda mahukat Gldkeeledpet.

Praktika korraldus

Enne praktikat kinnitatakse praktikakoht, padev juhendaja, Glesanded, ajakava ja ohutuskorraldus. ASV Koolitus
kooskdlastab &pivéaljundeid véimaldava praktikakoha ning sélmib praktikakorralduse kokkuleppe. Oppija peab
praktikapaevikut tegelikult tehtud t60 ja tundide kohta. Ettevotte juhendaja annab kirjaliku tagasiside; [6pliku
opivaljundite hinnangu teeb ASV Koolituse hindaja. Puuduv té6olukord harjutatakse taiendavalt dppekeskkonnas, kuid
see ei vahenda ettenahtud ettevottepraktika mahtu.

Ettevottepraktika 40 akadeemilist tundi vastab 30 astronoomilisele tunnile. Paevikus kasutatakse tUheselt maaratud arvestusuhikut.
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Oppesisu ja praktilised iilesanded

6. Moodulite kirjeldused

1. Abikelneri roll, tookorraldus ja ohutus
Teooria 8 | praktiline dpe 8 | ettevottepraktika O | iseseisev 6pe 4 tundi

Todjaotus teenindussaalis ja kddgiga koostdd, tddaeg, vormiriietus, isiklik hiigieen ning ohutu likumine. Harjutatakse
tule- ja 6nnetusohu markamist ning abistaja vastutuspiiri.

Oppija t66: Valmistab toétkoha ette, kontrollib oma varustust ja koostab vahetuse Uilesannete jarjekorra.

Meetodid: Luhiloeng, té6kohavaatlus, ohutus- ja rolliharjutus.

2. Teenindusruum ja lauakatmine
Teooria 4 | praktiline dpe 12 | ettevottepraktika O | iseseisev dpe 4 tundi

Noude ja tekstiili ettevalmistus, korrasoleku kontroll, eelkatte tegemine ning kohandamine menuu jargi. Arvestatakse
puhtuse, laua kasutusmugavuse ja kulalise likumisega.

Oppija t66: Teeb etteantud meniiiile eelkatte ja pdhjendab vahendite paigutust.

Meetodid: Demonstratsioon, kordusharjutus, kontroll-leht.

3. Toitude ja jookide serveerimise abistamine
Teooria 6 | praktiline dpe 16 | ettevdttepraktika O | iseseisev dpe 4 tundi

Kandik, néude kandmine, té6jarjekord, kddgist saabunud info ja juhendamisel serveerimine. Harjutatakse lihtsa toidu ja
alkoholivaba joogi pakkumist ning néude koristamist teenindust hairimata.

Oppija t66: Sooritab juhendatud teenindusjada: ettevalmistus, toidu-joogi viimine ja laua korrastamine.

Meetodid: Teenindussimulatsioon, paaristdd, praktiline sooritus.

4. Kiilalisega suhtlemine ja erisoovid
Teooria 6 | praktiline dpe 8 | ettevottepraktika O | iseseisev 6pe 4 tundi

Tervitamine, lauda juhatamine, vajaduse tédpsustamine ja info edastamine. Allergeeni voi eridieedi kohta kontrollitakse
infot vastutavalt tootajalt; abikelner ei anna oletuslikku kinnitust.

Oppija t66: Lahendab kolm rolliolukorda, millest {iks hdlmab erisoovi ja iiks kliendi rahulolematust.

Meetodid: Rollimang, juhtumikaart, tagasiside.

5. Hligieen, puhastus ja teeninduse I6petamine
Teooria 4 | praktiline 6pe 4 | ettevottepraktika O | iseseisev 6pe 2 tundi

Mustade ja puhaste néudevoogude eristamine, ndudepesu, tddpinna puhastus ja tarvikute hoiustamine. Harjutatakse
jaatmete sortimist, rikete teatamist ja vahetuse uleandmist.

Oppija to66: Korrastab tédala puhastusplaani jargi ja annab jargmisele vahetusele selge teate.

Meetodid: Praktiline t606, kontroll-leht, vaatlus.

6. Erialane suhtlus ja lihtsad arvutused
Teooria 8 | praktiline dpe 4 | ettevottepraktika O | iseseisev 6pe 4 tundi

Teeninduse eesti- ja ingliskeelsed pohivaljendid, menulinfo, kogused ja tdoteate tdpsustamine. Arveldust kasitletakse
téOprotsessi mbistmise tasemel; iseseisev kassavahetus ei ole abikelneri hindamistlesanne.

Oppija to66: Koostab sdnavaralehe, esitab liihidialoogi ja kontrollib serveeritavate (ihikute arvu.

Meetodid: Dialoog, kuulamistlesanne, lihtne arvutus.
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7. Juhendatud ettevottepraktika

Teooria 0 | praktiline dpe 0 | ettevottepraktika 40 | iseseisev 6pe 2 tundi

Abistavad llesanded tegelikus teeninduses, koostd6 kelneriga, ohutus ning kilalise privaatsus. Praktikal tdendatakse
téokoha ettevalmistamist, serveerimisel abistamist ja teeninduse I6petamist.

Oppija to6: Esitab praktikapéeviku ja juhendaja tagasiside ning kirjeldab (it 6nnestumist ja (iht parandusvajadust.

Meetodid: Praktiline t66 ettevdttes, juhendamine, refleksioon.

8. Kordamine ja terviklik teenindusiilesanne
Teooria 4 | praktiline dpe 4 | ettevottepraktika O | iseseisev 6pe 0 tundi

Oppija ihendab ettevalmistuse, suhtluse, serveerimisel abistamise ja koristuse iiheks tédprotsessiks.
Hindamisvestluses pdhjendab ta oma rolli ning selgitab, millal tuleb kisida juhendajalt abi.

Oppija t66: Sooritab tervikiilesande ning 8ppe kaigus puuduvaks jaanud individuaalse tdendusiilesande.

Meetodid: Praktiline hindamine, test, vestlus.

Hindamine ja Iopetamine

7. Hindamismeetodid ja -kriteeriumid

Hindamine on mitteeristav: arvestatud voi mittearvestatud. Iga 6pivaljund peab olema téendatud allpool nimetatud
té6ga. Ruhmatdds hinnatakse iga dppija isiklikku panust ja sooritust. Hindaja dokumenteerib tulemuse 6pivaljundite
kaupa, annab pdhjendatud tagasisidet ning vdimaldab puudused kokkulepitud ajal parandada.

Hindamist66 Opiviljund Arvestamise miinimumkriteeriumid

TdoOkoha ohutus ja 1 Téovahendid, vorm ja tédala on korras, ohud tuvastatud ning td6jarjekord selge.

ettevalmistus Toidu- ja tddohutuse kriitilisi vigu ei esine.

Eelkate ja selle 2 Noud ja tarvikud on puhtad ja terved, valik vastab juhendile ning paigutus on

kohandamine kasutatav. Oppija korrigeerib meniiiist tuleneva muudatuse iseseisvalt juhendi
alusel.

Juhendatud serveerimise 3,5 Oppija jérgib kelneri juhist, kannab vahendeid ohutult ning viib dige toidu v&i

tervikllesanne joogi kokkulepitud lauda. Teenindusala korrastatakse puhtaid ja musti td6vooge
segamata.

Kliendisuhtlus ja to6teade 4,6 Kulaline voetakse vastu viisakalt, erisoov voi kaebus edastatakse sisuliste

moonutusteta. Allergeeni kohta ei oletata; to6teade on meeskonnale ja lihtsas
erialases dialoogis arusaadav.

Teadmiste kontroll 1,5 Saavutatud on vahemalt 80% punktidest; koik toiduohutuse, allergeeniinfo
edastamise ja ohuolukorra kriitilised Glesanded on digesti lahendatud.

Praktika ja eneseanallis , 3,4, Kdik 40 praktikatundi ning néutud tédolukorrad on paevikus tdendatud.
7

Juhendaja kinnitab ohutu abistava t66; dppija pdhjendab vahemalt kahte oma
tegevuse parandamise véimalust.

Kriitilised vead ja jarelhindamine

Inimese tervist, vara voi isikuandmeid ohustav tegevus peatatakse. Selline sooritus on mittearvestatud; uut sooritust
vBimaldatakse parast juhendamist. Teistes osades saadud head tulemused ei asenda kriitilise ohutusndude taitmist.
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8. Lopetamise tingimused ja I6pudokumendid

Tunnistuse saamiseks peab dppija saavutama kbik dppekava opivaljundid, saama kdik hindamistddd arvestatud ning
labima ettenahtud ettevottepraktika taies mahus. ASV Koolituse osalemisndue on vahemalt 80% koolis toimuvast
kontaktdppest. Puudutud praktilised tegevused tehakse jarele; juhendajaga kokkulepitud asendusdpe peab
vdimaldama samu &pivaljundeid hinnata. Pelgalt tundides osalemine ei anna digust tunnistusele.

Kaigi dpivaljundite saavutatuse hindamise labinud &ppijale véljastab MTU ASV Koolitus tunnistuse. Kui dpivéljundeid ei
hinnatud voi kdiki opivaljundeid ei saavutatud, valjastatakse tdend tegeliku osalemise, mahu ja labitud teemade kohta.

Dokumentide andmed, lisad, allkirjastamine, nummerdamine ja arvestus korraldatakse taienduskoolituse standardi § 3
jargi. Tunnistusel voi selle lisal kirjeldatakse omandatud &pivaljundeid ja hindamise viise.

Kutseeksami ja 6ppekava piirid

Koolituse hindamine toetab abikelneri 3. taseme kutseeksamiks valmistumist. Kutseeksam toimub eraldi kutse andja
nduete jargi. Keelemoodul ei anna eraldi keeletaseme tunnistust; tédmaailma keeleoskuse vajadus hinnatakse tegeliku
téoulesande ja kutse andja nduete jargi.

ASV Koolituse tunnistus ei ole kutsetunnistus. Kutse andja hindab kutse taotlemisel ndutud kompetentse ja eeltingimusi eraldi. Oppekava
on taienduskoolitus, mitte formaaldpe ega mikrokvalifikatsioonidpe.

Oppekorraldus ja kvaliteet

9. Oppekeskkond ja vahendid

Teooriadppe klass Vabaduse véljak 2, Tallinn ning praktiliseks 6ppeks sisustatud teenindusala. Vajalikud on lauad,
toolid, lauapesu, serviis, klaasid, sddgiriistad, kandikud, katepesu- ja ndudepesuvdimalus ning puhastusvahendid.
Ettevottepraktika toimub kooskélastatud toitlustusettevéttes juhendaja kae all.

Oppija toetamine ja andmed

Oppe alguses lepitakse kokku vajalik keele-, digi- ja &pitugi ning praktilise t66 kohandused. Kohandamisel silivad
dpivaljundid ja ohutusnduded. Oppetdds kasutatakse naidisandmeid; tegelikud isikuandmed ja drisaladused
anonuumitakse.

10. Koolitaja kvalifikatsioon

Kelneri vdi toitlustusteeninduse erialase hariduse vdi asjakohase kutsega ning vahemalt kolmeaastase praktilise
teeninduskogemusega koolitaja. Tal on toiduohutuse alased teadmised ja taiskasvanute koolitaja kompetentsid.
Praktikajuhendaja peab oskama juhendada abikelneri ohutuid t66votteid.

ASV Koolitus hindab ja dokumenteerib koolitaja erialaseid ning taiskasvanute koolitaja kompetentse enne dppe algust.
Koolitaja nimi ja padevust tdendav kirjeldus avaldatakse koolituse veebilehel. Oppekava uuendatakse tagasiside,
hindamistulemuste ning digusaktide ja kutsestandardite muutuste alusel véhemalt kord aastas.

11. Oppematerjalid

ASV Koolituse todlehed, menii- ja eelkatte naidised, teeninduse kontrollnimekirjad, puhastusplaan, toiduohutuse ja
allergeeniinfo juhendid, erialase suhtluse materjalid ning praktikapaevik. Kasutatakse t66vahendite tootjate juhiseid
ja ettevodtte ohutuskorraldust.

12. Oppekava alusdokumendid ja kontrollimise aeg

Oigusaktid ja standardid kontrollitud 20.10.2026. Enne uue riihma avamist kontrollitakse muudatusi uuesti.

Taiskasvanute koolituse seadus, eelkdige §-d 8-11; kehtiv redaktsioon

Taienduskoolituse standard, 25.04.2025 jéustunud redaktsioon; §-d 2-4 ja 6ppekavariihmade lisa
Abikelner, tase 3, versioon 4

Pdllumajandus- ja Toiduamet: toiduga kokkupuutuvate téotajate nduded
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