
 

TÄISKASVANUTE TÄIENDUSKOOLITUSE ÕPPEKAVA 
 
 

1. Üldandmed 
 

Õppeasutus: 

 

RAKVERE AMETIKOOL 

Õppeasutuse kood 70003840 

Piiri tn 8 44316 Rakvere 

telefon. 329 5030 

info@rak.ee 

Õppekava nimetus:  Lauakatmine ja teenindamine 

Õppekavarühm:  Majutamine ja toitlustamine 
Õppekeel:  Eesti keel 

 

2. Koolituse sihtgrupp ja õpiväljundid 
Sihtrühm ja selle kirjeldus ning õppe alustamise nõuded.  

Sihtrühm: Põhiharidusega, kuid erialase tasemehariduseta, aegunud oskustega töötavad 
teenindajad või sellel alal tööd leida soovivad inimesed, kellel on soov täiendada oma oskusi 
ja parandada konkurentsivõimet tööturul. 

Õppe alustamise nõuded: Põhiharidus,  eesti keele valdamine suhtlustasandil ja motivatsioon 

õppimiseks. 
Õpiväljundid: 

• Alustab kliendikontakti positiivselt 
• Selgitab välja kliendi ootused ja vajadused, jälgides klienditeeninduse põhimõtteid 
• Serveerib toite ja jooke kasutades asjakohaseid töövõtteid 
• Korraldab väiksemaid selvelaudu 
• Oskab korraldada peolaudu 
• Tunneb ja oskab kasutada erinevaid töövahendeid (lauanõud, serveerimisvahendid) 
• Tunneb peolaua etiketti 
• Oskab sööke ja jooke sobitada 
• Serveerib sobivaid jooke roogade juurde 

Õpiväljundite seos kutsestandardi või tasemeõppe õppekavaga.  

http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10586768/pdf/kelner-tase-4.7.et.pdf  
Nõuded 2.1, 2.2 osaliselt 
 

 

 

3. Koolituse maht 

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides:  20  

Kontaktõppe maht akadeemilistes tundides: 20 

 sh auditoorse töö maht akadeemilistes tundides: 5 

 sh praktilise töö maht akadeemilistes tundides:  15 

 

http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10586768/pdf/kelner-tase-4.7.et.pdf


4. Koolituse sisu ning lõpetamise nõuded 

 

Õppe sisu:  

Auditoorne töö: 

Teenindaja olemus, välimus, teenindusetikett Eestis  

Teenindusprotsess kliendi vastuvõtmisest kuni ära saatmiseni. 

Kliendi eripära, erivajadusega kliendid 

Kohv, tee, vesi nende serveerimine ja valmistamine 

Praktiline töö:  

Teenindusprotsess 

Kliendi vastuvõtmine. Menüü tutvustamine. Tellimuse vormistamine 

Laudade eelkatete tegemine: selvelauad, a´la carte, table d´hote. Roogade ja jookide 

serveerimine, kandmisvõtted, kandiku kasutamine, koristustööd.  

Jookide serveerimine, nii külmad, kui ka kuumad joogid. 

 

Nõuded õppe lõpetamiseks, sh hindamismeetodid ja –kriteeriumid 

 

Õpingud loetakse lõpetatuks ja väljastatakse tunnistus, kui õpilane on saavutanud õppekava 

õpiväljundid, sooritanud praktilise hindamisülesande vastavalt hindamiskriteeriumitele.  

Hindamisülesanne: kliendi teenindamine lähtuvalt teenindusprotsessist, ühe eelkatte tegemine 

(selvelaud, a´la carte, table d´hot), toitude ja jookide serveerimine. 

 

Hindamismeetodid: praktiline töö 

 

Hindamiskriteeriumid: 

- Kliendikontakt on loodud positiivselt ning lähtutud on teenindusprotsessist 

- Laua eelkatte tegemisel on kasutatud õigeid töövahendeid 

- Toitude ja jookide serveerimisel on kasutatud erinevaid kandmisvõtteid 

- Roogade juurde on serveeritud sobilik jook 

 

5. Õppekeskkonna kirjeldus 

Õppetöö toimub klassiruumis. Praktiline töö toimub õppeasutuse õpperestoranis.  

Teooria: õpperestorani õppeklass 10 õppekohta, tahvel, projektor 

Praktiline töö: õpperestoran 24 istekohta, serveerimiskapid, mis on varustatud kelneri tööks 

vajalike nõude, söögiriistade, lauapesu, maitseainete jm) baarilett, jäämasin, jahutuskapp, 

sügavkülmkapp, kuppelnõudepesumasin, soe- ja külmlett, pesumasin, kalander. 

 

6.  Koolitaja andmed 

Terje Tiimus, Rakvere Ametikooli toitlustus- ja cateringijuht 

terje.tiimus@rak.ee 

 

7. Õppekava koostaja 

Terje Tiimus, Rakvere Ametikooli toitlustus- ja cateringijuht 

terje.tiimus@rak.ee 
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