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KUTSESTANDARD

Vanemkelner, tase 5

Kutsestandard on dokument, milles kirjeldatakse t66d ning 166 edukaks tegemiseks vajalike oskuste, teadmiste ja
hoiakute kogumit ehk kompetentsusndudeid. Kutsestandardeid kasutatakse dppekavade koostamiseks ja kutse
andmiseks.

Kutsenimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
Vanemkelner, tase 5 5
A-osa

KUTSEKIRJELDUS

A.1 T66 kirjeldus

Kelneritdd kutsealal on koostatud 3. taseme abikelneri, 4. taseme kelneri ja 5. taseme vanemkelneri
kutsestandardid.

Kelner on klienditeenindaja, kes todtab toitlustusteenust pakkuvas ettevottes (restoran, kohvik, pubi, 66klubi, klubi
jm). Oma t66s lahtub ta klientide vajadustest ja soovidest ning tegutseb ja kaitub vastavalt eetilistele, esteetilistele ja
muudele sotsiaalselt heaks kiidetud heakskiidetud normidele.

Vanemkelner korraldab teenindusprotsessi ettevalmistamist, koostab téégraafikud, juhendab meeskonda, jagab infot
ja tédulesandeid. Korraldab teenindusprotsessi, klientide vastuvotmist ja ndustamist, vajadusel valmistab jooke ning
serveerib toite ja jooke. Vanemkelner suhtleb klientidega sébralikult ja I&htuvalt heast tavast. Kogub ja anallidsib
tagasisidet kogu teenindusprotsessi véltel. Jalgib ja inventeerib laoseisu, vastutab kaupade ja téévahendite
olemasolu eest. Vastutab meeskonna koolitamise ja tdéprotsessi tdrgeteta toimimise eest. Jalgib enesekontrolliplaani
ja vastutab selle taitmise eest. Tunneb kogu ettevétte toodet ja voimalusi.

A.2 Tooosad

A.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine
1. t66koha ettevalmistamine ja korrashoid
2. koostdd kddgiga

3. koristus- ja puhastustdéd

4. eelkatete tegemine

A.2.2 Teenindamine ja midgit6d

1. klientide vastuvétmine ja soovide véljaselgitamine

2. tellimuse vastuvétmine, vormistamine ja edastamine

3. jookide ja toitude serveerimine

4. teenindussituatsiooni I[dpetamine

5. catering ja peoteenindus

6. kaupade ja vahendite tellimine, vastuvdtmine ja kontrollimine

A.2.3 Juhtimine ja juhendamine

1. klientide tarbimisvajaduste véljaselgitamine

2. teeninduspersonali juhendamine

3. koostdd kddgipersonaliga

4. meniikaartide, toidu- ja joogikaartide koostamine ja kujundamine
5. seadmete korrashoid

6. enesekontrolli korraldamine

A.3 T66 keskkond ja eripéra

Vanemkelner t66tab toitlustusteenust pakkuvas ettevottes. Vanemkelneri kutse eeldab valmisolekut toétada
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vahetustega, puhkepaevadel, riiklikel pihadel, 6htusel ja disel ajal. T66 vdib olla periooditi pingeline ning eeldab
head flusilist vastupidavust, suhtlemisvalmidust ja oskust suhelda erinevate inimestega.

A.4 Toovahendid

Sdobgisaali sisustus, lauapesu (tekstiilid), serveerimisvahendid, serviisid, klaasid ja sd6giriistad, arvlemistehnika,
kohvivalmistusseadmed, kuumtdétlemisseadmed, véljastusseadmed, baaritéo vahendid ja seadmed,
kilmutusseadmed, j@dmasinad, ndudepesumasinad, koristustarvikud ja -ained. Tavaparane kontoritehnika.

A.5 T6oks vajalikud isikuomadused

Klientide teenindamine eeldab teenindus- ja suhtlemisvalmidust, véimet kiirelt ja sujuvalt siirduda thelt tegevuselt
teisele, keskendumisvéimet, head malu, rahulikku meelt, pingetaluvust ja flUsilist vastupidavust, selget diktsiooni
ja empaatiavéimet. T6d eeldab vastutusvdimet, usaldatavust, korrektsust, tdpsust, kohusetunnet, enesedistsipliini,
juhtimisvéimekust ja analtdtilist métlemist.

A.6 Kutsealane ettevalmistus

Vanemkelneri kutse taotlemisel eeldatakse keskharidust, kutsealase koolituse Iabimist ja kaks aastat té6kogemust.
Vanemkelneriks saab 6ppida tdiendkoolitustel, té6kohal ja jarjepideval tddtamisel kelnerina ning kutsedppeasutuses.

A.7 Enamlevinud ametinimetused

Ametinimetused vbivad olla kelner, vanemkelner, tilemkelner, vahetuse vanem, teenindaja, toitlustusteenindaja,
klienditeenindaja jms.

A.8 Regulatsioonid kutsealal tegutsemiseks

Tervisetdend, hlgieenikoolituse tdend.

B-osa B
KOMPETENTSUSNOUDED

B.1 Kutse struktuur

Selle kutse taotlemisel on néutav kompetentside B.2.1 - B.2.3 ja B.2.4 (l&bivad kompetentsid) tdendamine.

B.2 Kompetentsid

KOHUSTUSLIKUD KOMPETENTSID

B.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine EKR tase 5

Tegevusnaitajad:

1) koostab td6égraafikud, planeerib enda ja téétajate t6daja;

2) korraldab ja juhendab té6kohtade ja vajalike td6vahendite ettevalmistamist;

3) kontrollib teenindusala tdékohtade korrasolekut;

4) tApsustab menilitd ja paevapakkumisi ning jagab infot teenindavale personalile;

5) jélgib puhastusplaani, vajadusel juhendab teenindajaid néude ja serveerimisvahendite pesemisel, seadmete ja
néudepesuvahendite kasutamises;

6) korraldab t66d teenindusalal vastavalt mentdle ja pdevapakkumistele, kontrollides eelkatet ja saali korrasolekut;
7) vastutab t6dks vajalike kaupade ja vahendite ning tdévahendite olemasolu eest;

8) tellib ja votab vastu kaupu ja vahendeid vastavalt vajadusele ja volitustele.

B.2.2 Teenindamine ja miiligit66 EKR tase 5

Tegevusnaitajad:

1) alustab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb aktiivselt kliendiga otse ja kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid;

2) korraldab klientide vastuvétmist, juhatamist sd6gisaali ja lauda;

3) selgitab vélja kliendi vajadused, tundes toiduvalmistamise aluseid, tervisliku ja eritoitumise aluseid, erinevate
rahvaste toidukultuuri eripara pakub kliendi erisoovidele ja -vajadustele lahendusi oma vastutusala piires;
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4) tutvustab ja soovitab pdhjalikult toidu- ning joogikaartides olevad toite ja jooke ning ettevottes pakutavaid tooteid,
arvestades ettevdtte miugi- ja turundusstrateegia pohisuundasid;

5) jélgib ja vajadusel juhendab teenindajate t66d tellimuste vastuvotmisel ja eelkatete kohandamisel;

6) teeb kassatoiminguid vastavalt teenindusstandardile;

7) juhendab teenindajaid kassasusteemi kasutamises;

8) valmistab ja serveerib kliendile karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, kohvi- ja teejooke, kasutades asjakohaseid
toovotteid;

9) serveerib veini, portsjonroogi, roogi vaagnatelt, teeninduskarult véi abilaualt, kasutades asjakohaseid t66votteid;
10) jalgib ja juhendab teenindajate t66d jookide valmistamisel ning roogade ja jookide serveerimisel;

11) jélgib ja vajadusel juhendab teenindajate t66d teenindussituatsiooni I[dpetamisel;

12) kusib klientide tagasisidet toodete ja teenuste ning teenindamise kohta kogu teenindusprotsessi valtel, lahendab
probleeme oma vastutusala piires;

13) I6petab positiivselt teenindussituatsiooni eesmargiga kliendisuhte jatkamiseks;

14) kogub tagasisidet té6tajatelt ning analtilisib ja edastab tagasiside nii oma juhile kui meeskonnale;

15) esitab nduetekohase arve ja teeb kassatoiminguid oma vastutusala piires;

16) koostab ja séilitab nduetekohaselt vormistatud kassa- ja milgiaruanded, esitab aruanded vastutavale t66tajale;
17) koostab catering- ja peoteenindusurituse teenindusstandardi ning viib selle 1&bi, arvestades etteantud Urituse
aega, kohta ja sisu.

B.2.3 Juhtimine ja juhendamine EKR tase 5

1) korraldab ja koordineerib kliendikisitluste Idbiviimist tarbimisvajaduste vélja selgitamiseks ja milgit6o
korraldamiseks;

2) juhendab ja koolitab oma vastutusala piires teenindusmeeskonda;

3) vastutab positiivse 6hkkonna loomise eest kollektiivis;

4) koordineerib teenindajate koostd6d kddgipersonaliga;

5) kisib oma ja meeskonna tegevuse kohta tagasisidet nii kolleegidelt kui ka klientidelt;

6) koostab menlisid koostdds otsese juhi ja peakokaga;

7) vastutab seadmete heaperemeheliku kasutamise ja korrashoiu eest;

8) jalgib seadmete ja tarvikute uuendamise vajadust;

9) jargib enesekontrolliplaani ja vastutab selle taitmise eest.

KUTSET LABIVAD KOMPETENTSID

B.2.4 Vanemkelner, tase 5 kutset labiv kompetents EKR tase 5

Tegevusnaitajad:

1) tdidab ja kontrollib té6ohutus- ja toiduohutusndudeid, kannab nduetekohast vormiriietust, on teadlik esmaabi
vOimalustest ning oskab kéituda tulekahju korral;

2) suhtleb klientidega ja kolleegidega sdbralikult ja lahtuvalt heast tavast;

3) oskab eesti keelt tasemel B1, inglise keelt tasemel B1, vene keelt tasemel A2, soome keelt tasemel A2;

4) kasutab elektroonilisi seadmeid ja vorke ning loob ja haldab faile, tekstitoétlusprogramme, tabeltddtlusrakendusi
5) kasutab veebipohiseid koostédvahendeid, nditeks info ja dokumentide talletus veebi, kalendrid, sotsiaalmeedia,
Oppekeskkonnad ja mobiilirakendused, arvestades turvalise veebikoostdd ja pilveteenuste kasutamise pdhimétteid;
6) vaartustab oma kutseala ja on orienteeritud kvaliteetsele to6tulemusele, on algatusvéimeline ja tegutseb
iseseisvalt;

7) on ettevétlik, oskab lahendada probleeme;

8) kohaneb oma t66s muutuvate oludega, jagab informatsiooni; osaleb degustatsioonidel ja koolitustel hoides end
kursis turul toimuva, uute trendide ja suundadega;

9) hoiab korras kasutatavaid t6dvahendeid ja seadmeid".

Hindamismeetod(id):
Labivaid kompetentse hinnatakse teiste kutsestandardis toodud kompetentside hindamise kaigus.
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C-osa

ULDTEAVE JA LISAD

C.1 Teave kutsestandardi koostamise ja kinnitamise kohta ning viide ametite klassifikaatorile

1. Kutsestandardi tdhis kutseregistris

04-04112025-3.6/7k

2. Kutsestandardi koostajad

Allan Vainu, Teie Kelner OU, Eesti Kelnerite- ja
Ettekandjate Liit

Kaido Ladva, Piano Baltic OU, Restoran Vapiano
Kairi Normak, Kuninga Restoran

Krista Kalmus, Tallinna Teeninduskool

Peep Peetersoo, Parnu Kutsehariduskeskus
Reelika Eerik, Eesti Hotelli- ja Turismikorgkool, Eesti
Kelnerite ja Ettekandjate Liit

Sirje Rekkor, Tallinna Ulikool, Eesti Hotellide ja
Restoranide Liit

Tiiu Parm, Teie Kelner OU, Eesti Kelnerite- ja
Ettekandjate Liit

Ulle Parbo, SA Innove

3. Kutsestandardi kinnitaja

Teeninduse Kutsendukogu

4. Kutsendukogu otsuse number 42

5. Kutsendukogu otsuse kuupaev 04.11.2025

6. Kutsestandard kehtib kuni 03.11.2028

7. Kutsestandardi versiooni number 7

8. Viide Ametite Klassifikaatorile (ISCO 08) 5131 Ettekandjad ja kelnerid
9. Viide Euroopa kvalifikatsiooniraamistikule (EQF) 5

C.2 Kutsenimetus voorkeeles

Inglise keeles Waiter, EstQF Level 5
Vene keeles Odovumant
C.3 Lisad

Lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused



https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/11462281

