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TOITLUSTUS 

VALDKONNA EESTI KESKMISE ETTEVÕTTE PROFIIL 

Toitlustusvaldkonnas tegutsevaid ettevõtteid iseloomustab väga 

erinevate teenuste valik, kvaliteedi- ja hinnaskaala. 

Toitlustusvaldkonda võib jagada teenusepõhiselt: 

 Restoranideks, mis on spetsialiseerunud inimeste toitlustamisele 

kõrgetasemeliste ja hea kvaliteediga toitudega; 

 Baarideks ja pubideks, mis on vabama õhkkonnaga ja pakuvad hea või keskmise 

kvaliteediga roogasid, olulisel kohal on ka (alkohoolsed) joogid; 

 Sööklateks igapäevaseks kiireks toitlustamiseks; 

 Kiirtoidukohtadeks kiireks eineks; 

 Toitlustusteenusteks ehk catering´iks kliendi poolt soovitud kohas. 

Viimastel aastatel on paljud ettevõtted oma põhikohas tegutsemisele lisaks alustanud ka 

catering-teenuse pakkumist.  

Iga ettevõtja võib valida tegutsemiseks sobivaima teenuste paketi vastavalt soovidele ja 

võimalustele 

Töötajate arv 

Töötajate arv on toitlustusteenuseid pakkuvates ettevõtetes suhteliselt väike. 44%-s valdkonna 

ettevõtetes töötab 1-5 inimest. Täpsema ülevaate töötajate arvust leiate allolevast tabelist.  
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 Kulud 

Kõige suuremaks kuluartikliks on toitlustusettevõtte puhul tooraine- ja tegevuskulud.  

Kulude struktuur on orienteeruvalt: 

 Kaubad, toore ca 30-47% 

 Tegevuskulud 18-32% 

 Tööjõukulu 11-32% 

Viimastel aastatel on oluliselt tõusnud rendihinnad äripindadele, kallinenud vee- ja elektrikulu 

jms ning samuti töötajate palgad (võrreldes 2006. aastaga isegi kuni 20%). Samuti peab alustav 

ettevõtja arvestama enne ettevõtte tegevuse algust kuludega toormele, kaupadele ja 

toitlustuskoha sisustusele.  

Toitlustusasuste käive jääb keskmiselt ühe kuni kolme miljoni krooni piirimaile aastas, 

suuremates toitlustusasutustes ja eksklusiivsetes restoranides on käive suurem. Tavaliselt on 

käive ühe töötaja kohta keskmise hinnakassiga keskmise suurusega toitlustusettevõtete puhul 

300-500 000 krooni aastas, catering-teenust pakkuvate ettevõtete puhul aga oluliselt suurem – 

isegi kuni 800 000 krooni.  

Keskmine rentaablus on nii catering-ettevõtete kui keskmise hinnaklassi toitlustuskohtades 

suhteliselt sarnane - orienteeruvalt 8-12%. Kõrgem on keskmisest kõrgema hinnaklassiga 

teenuspakkujate rentaablus. Selle põhjuseks on asjaolu, et nende ettevõtete kulude struktuur on 

väga sarnane, kulud tööjõule ja toormele veidi valdkonna keskmisest kõrgemad, kuid müügitulu 

maht oluliselt suurem.  

Käive ja hooajalisus 

Toitlustusettevõtetele on omane hooajalisus. Kõige suurema käibega kuud on traditsiooniliselt 

puhkusekuud suvisel turismiperioodil ning aasta viimane kuu, detsember, kui toimub palju 

pidulikke õhtusööke ja vastuvõtte. Alljärgnevas tabelis on esitatud Hotellide ja Restoranide Liitu 

kuuluvate ettevõtete käibed summeerituna tuhandetes kroonides. Siit nähtub, et 

toitlustusteenuste kogu turumaht küündib tipphooajal 35 miljoni kroonini kuus.  
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ORIENTEERUVAD KÄIVITAMISE KULUD  

Kulud ruumide ettevalmistamisele 

Toitlustuskoha käivitamise peamised kulud on seotud ruumide ettevalmistamisega ja 

professionaalseks kasutamiseks mõeldud köögiseadmete soetusega. Ruumide ettevalmistamisel 

tuleb tähelepanu pöörata eelkõige vastavuse tagamisele hügieeni- ja ohutusnõuetega, mis on 

reguleeritud seadusandlusega (vt lähemalt „Seadusandlusest tulenevad nõuded“). Kulud 

sanitaartehnilistele töödele ja köögi sisustusele moodustavad väga suure alustava ettevõtja 

vajalikust algkapitalist, et tagada köögi vastavus kehtestatud sanitaarnõuetele.  

Restorani köögi sisustus       100 000 - 400 000 EEK 

Restorani mööbel (lauad, toolid, kapid)    60 000 - 100 000 EEK 

Kassasüsteemid 30 000 - 100 000 EEK 

Interjööri dekoreerimine 5 000 - 25 000 EEK 

Esmased turunduskulud (koduleht) 10 000 - 15 000 EEK  

Trükised ja menüüd 4 000 - 10 000  EEK 

Audio ja videotehnika 8 000 - 20 000 EEK 

Rendilepingu ühe kuu deposiit (sõltub 
ruumist) 

10 000 - 30 000 EEK 

Avamiseelse perioodi rent, palgad  

Majapidamistarbed, väikevahendid 50 000 - 70 000 EEK 

Toidu ja joogi inventari (lauanõud jne) 
sisseost  

10 000 - 100 000 EEK 

 

Ülal toodud hinnad kajastavad investeeringuid 

keskmise suurusega pubi või söökla jaoks. 

Kõrgetasemelise restorani käivitamise kulud on 

oluliselt suuremad, investeeringute maht võib olla 

isegi 4-5 korda kõrgem kui siin märgitud. 
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TÖÖTAJATE VÄRBAMINE JA VÄLJAÕPE 

Kindlasti tuleks alustaval ettevõtjal alustada personali otsimist peakokast või kokast, soovitavalt 

isegi kuni kuus kuud enne ettevõtte avamist. Käivitamiskulude sisse tuleks arvestada ka kulud 

personali värbamisele ning planeerida selleks piisavalt aega.  

Teenindav personal tuleb tööle võtta soovitavalt vähemalt paar nädalat enne toitlustuskoha 

avamist. Spetsialistid peavad enne kliendi tulekut harjuma töötama just konkreetsete seadmete 

ja töövahenditega, eriti oluline on see köögis, kus töö intensiivsus on väga kõrge.  

Toitlustuskoha omanike sõnul on vajaliku spetsialisti, peakoka või koka leidmine lihtsam juhul, 

kui kokale ei esitada ülikõrgeid nõudmisi (väga pikk varasem töökogemus, väljaõpe või 

stažeerimine välisriikides jne). Catering’i, kohvikute, pubide teenindava personali 

(lauateenindajate, kelnerite) leidmine ja nende tööl hoidmine võib osutuda keeruliseks, sest tihti 

soovitakse tööle tulla vaid kindlaks hooajaks, soovitakse väga vaba tööl käimise graafikut vms.  

Valikuprotsessil tuleks kindlasti arvesse võtta varasemat töökogemust, aga ka keelteoskust ning 

häid kombeid. Tavaliselt kontrollitakse värvatava personali tausta eelmiste tööandjate abil.  

Kvalifitseeritud tööjõudu (kokkasid, kelnereid) koolitavad Eestis mitmed kutseharidusasutused 

nagu Tallinna Teeninduskool, Kuressaare Ametikool, Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool, 

Vana-Vigala Tehnika- ja Teeninduskool ja mitmed teised kutsehariduskeskused nii põhi- kui 

keskhariduse baasil. Taolised koolid pakuvad ka ümber- ja täiendõppevõimalusi (vt lähemalt 

www2.ehrl.ee ). Uusi töötajaid otsitakse sageli taoliste koolide lõpetajate seast, tööpakkumisi 

vahendab ka Eesti Hotellide ja Restoranide Liit.  

 

 

 

 

KAUPADE HANKIMINE 

Peamised kaubavarud, mida soetada enne toitlustusasutuse avamist, on toiduained ja joogid. 

Tellimuste vormistamiseks ja läbirääkimiste alustamiseks võimalike tarnijatega (nt toiduainete 

ja jookide hulgimüüjad) on vaja koostada toitlustusasutuse menüü, prognoosida nii toidu 

valmistamiseks vajalikke toiduainete koguseid kui roogade läbimüüki. Sisse ostetavate 

toiduainete ja jookide hinnad ja maksetingimused sõltuvad otseselt tellitavatest kogustest, 

vajalikest tarnetingimustest (tarne sagedus, vahemaa) ja toorainele esitatavatest 

kvaliteedinõuetest. Toorainete tarne puhul peab arvestama, et nende ladustamine ja säilitamine 

peavad olema vastavuses kehtestatud hügieeninõuetega (vt viiteid peatükis „Seadusandlusest 

tulenevad nõuded“). 

 

http://www2.ehrl.ee/
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REKLAAMMATERJAL 

Reklaammaterjaliks on enamasti ettevõtte koduleht, välireklaam, palju kasutatakse ka 

otsepostitust ettevõtetele, andmete sisestamist erinevatesse üldistesse ettevõtete ja ka 

valdkonna-spetsiifilistesse andmebaasidesse (näiteks www.toit.ee, www.placer.ee, 

www.kuhuminna.delfi.ee, maakondade ja linnade turismiportaalid jne) ja trükiväljaannetesse 

(„Tallinn This Week“, „Estonia in Your Pocket“, „Reisimaailm“, „Köök“, „Toit ja Tervis“ jne).  

Kui alustav ettevõtja keskendub peamiselt hommiku- ja lõunasöökide pakkumisele 

bürooruumides töötavatele inimeste jaoks, siis võiks kaaluda otsepostitust ettevõtetele.  

Catering-teenust pakkuva ettevõtte puhul võiks kindlasti alustada koostööd erinevate ürituste 

korraldajatega ning lisada oma andmed peo-, pulma- jms temaatilistesse portaalidesse.  

 

ERIALALIIT VÕI MUU TUGIORGANISATSIOON 

Eestis tegutseb 1992. aastal asutatud Hotellide- ja Restoranide Liit (vt täpsemalt www2.ehrl.ee). 

Liit koondab endas nii restorane, ööklubisid kui ka baare ja kohvikuid. Lisaks kuuluvad liitu 

Eestis tegutsevad hotellid ja valdkonna erialatöötajaid koolitavad õppeasutused ja ettevõtted. 

2008. aasta septembris kuulus liitu ligikaudu 50 restorani ja 15 kohvikut.  

Hotellide ja Restoranide Liit kogub oma liikmete kohta infot ning koostab statistilisi ülevaateid 

toitlustusettevõtete käibe, keskmise palga jms osas. Siiski ei saa neid andmeid üldistada 

kõikidele valdkonnas tegutsevatele ettevõtetele.  

Liidu liikmeks astumisel tuleb tasuda sisseastumismaks ja sellesse kuuludes iga-aastane 

liikmemaks. 

Valdkonna töötajaid ühendavad mitmed organisatsioonid. Näiteks tegutseb Eestis Peakokkade 

Liit (www.chef.ee). Liidu asutajaliikmed on Eesti erinevate restoranide peakokad. Ühing 

tegutseb vabatahtlikkuse alusel ja kogu tegevust toetavad erinevad toitlustus- ja 

toiduainetetööstusega seotud firmad. Organisatsioon teeb koostööd riiklike kutsehariduse 

organisatsioonidega ja aitab kaasa noorte kutseõpetusele. 

Lisaks toimib ka Eesti Kelnerite ja Ettekandjate Liit (liidu foorumiga liitumiseks klikkige: 

www.kelner.ee ).  

 

SEADUSANDLUSEST TULENEVAD NÕUDED, TEGEVUSLOAD, LITSENTSID, TERVISEKAITSE 

JMS  

Toitlustusettevõtja peab kursis olema väga mitmete seadustega. Olulisemad neist on: 

 Toiduseadus (www.riigiteataja.ee ); 

 Rahvatervise seadus (www.riigiteataja.ee ): 

http://www.toit.ee/
http://www.placer.ee/
http://www.kuhuminna.delfi.ee/
http://www2.ehrl.ee/
http://www.chef.ee/
http://www.kelner.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
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 Kaubandustegevuse seadus (www.riigiteataja.ee ) 

 Majandustegevuse registri seadus (www.riigiteataja.ee ) 

 Rahvatervise seadus (www.riigiteataja.ee ) 

 Vabariigi Valitsuse määrus „Toidu käitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate 

ettevõtete täpsustatud loetelu ja nende tunnustamise kord“ (www.riigiteataja.ee  ) 

 Põllumajandusministri määrus „Toidu säilitamisnõuded“ (www.riigiteataja.ee ) 

 

Toidu kontrolli, hügieeni kontrolli ja järelevalve teostamisega tegeleb Eestis Veterinaar- ja 

Toiduamet (www.vet.agri.ee ). Vastavalt Toiduseadusele peab ettevõtte enne tegevuse 

alustamist/toidu käitlemist saama tunnustuse Veterinaar- ja Toiduametilt.  

Tunnustuse peavad saama ettevõtted: 

 kus toimub loomsete esmatoodete selline käitlemine, mille käigus ei muutu või 

muutuvad nende esialgne kuju ja esialgsed omadused (va ettevõte, kus toimub 

nimetatud toodete esmatootmine ja tootja tehtavad sellega seotud toimingud); 

 kus toimub toidu töötlemine, sealhulgas valmistamine, või pakendamine, välja 

arvatud mitteloomsete esmatoodete pakendamine;  

 kus ladustatakse toitu, mida tuleb toidu ohutuse tagamiseks hoida toatemperatuurist 

erineval temperatuuril;  

 kus tegeletakse jaekaubandusega ning mida tuleb toidu ohutuse tagamiseks hoida 

toatemperatuurist erineval temperatuuril.  

 kus käideldakse loomset toitu ja turustatakse seda teisele käitlejale.  

Tunnustamise täpsem menetlus on kehtestatud „Toidu käitlemisvaldkondades tunnustamisele 

kuuluvate ettevõtete täpsustatud loetelu, tunnustamise taotluse sisunõuded, taotlusele 

lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord“ määrusega on võimalik tutvuda 

www.riigiteataja.ee .  

Kindlasti peab toitlustusettevõtja koostama taotluse toitlustamise tegevusalal tegutsemiseks ja 

end registreerima kohaliku omavalitsuse majandustegevuse registris. Vt lisa ( 

http://mtr.mkm.ee ). Toiduseadusele ja Vabariigi Valitsuse määrusele „Toidu 

käitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevõtete täpsustatud loetelu ja nende 

tunnustamise kord“ tuginevalt väljastatakse toiduainete käitlemisettevõtte tunnistus.  

Alkoholi ja tubakatoodete müügiks on samuti vaja taotleda eraldi luba majandustegevuse 

registri kaudu. 

Samuti võiks ettevõtja kursis olla Tarbijakaitseseadusega ( www.riigiteataja.ee  ).  

 

http://www.riigiteataja.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
http://www.vet.agri.ee/
http://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12837087
http://mtr.mkm.ee/
http://www.riigiteataja.ee/
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SEKTORI VALDAV ETTEVÕTLUSVORM 

Äriregistri andmetel on kõige levinumaks ettevõtlusvormiks toitlustusteenuse pakkujate seas 

osaühing – 87% protsenti kõigist teenusepakkujast. Aktisaseltse on ettevõtete seas 12% ning 

väike osa tegutsevad füüsilisest isikust ettevõtjatena (kuni 1%).  

 

 

TEGEVUSE KINDLUSTAMINE, KOHUS-TUSLIKUD KINDLUSTUSED 

Seadusandlikest aktidest tulenevat kohustust kindlustada oma ettevõtte vara või tegevusest 

tulenevad võimalikud riskid ei ole. Kaaluda võiks siiski kogu toitlustusasutuse vara -  seadmete, 

sisustuse ja muu tehnika, kindlustamist õnnetusjuhtumite, vandalismi jms vastu. 

Kindlustusseltsid pakuvad ka vastutuskindlustust, mille olemasolu võib osutuda kasulikuks 

juhul, kui klient esitab kahjunõude toitlustusettevõtte vastu, süüdistades seda näiteks 

terviserikke põhjustamises. 

 

TEENUSTE ISELOOMUSTUS JA HINNATASE 

Toitlustusettevõtteid võib jagada funktsiooni alusel (millist teenust pakkuvad), asukoha järgi, 

keskmise toodete ja teenuste hinnaskaala alusel. Teenuste hulka kuuluvad: hommikusöögid, 

lõuna- ja õhtusöögid, buffet-lauad, kiireined jne. Kõige enam on hinnaskaala sõltuv ettevõtte 

tegutsemiskohast, pakutava teenuse kvaliteedist, kasutatavast toorainest.  

Kõrgeimad teenuste hinnad on linnades asuvates restoranides ja hotellide või spa’de juures 

asuvates restoranides. Järgmise hinnaklassi moodustavad peamiselt bistrood, pubid ja ka osad 

kohvikud. Nende menüüsse kuulub tavaliselt 5-10 erinevat lõunarooga, lisaks supid, kergemad 

eined, maiustused-koogid, jookideks pakutakse tavaliselt mitte-alkohoolseid jooke. Pubides 

pakutakse lisaks eelmainitutele ka alkohoolseid jooke. Kolmanda hinnakassiga tooteid pakuvad 

kiirtoidukohad, kelle eeliseks on väga kiire teenindus ja hõlpsa ligipääsuga asukoht.  
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Alljärgnev tabel annab ülevaate roogade keskmisest hinnaklassist toitlustusasutuste 

kategooriate kaupa. Alkohoolsete jookide hinnaskaalat välja pole toodud, sest eristama peab 

lahjat ja kanget alkoholi, restoranides ja pubides pakutakse veine ka pudeli hinnaga, mistõttu 

keskmist hinnaklassi ei ole sellisena võimalik välja tuua.  

 

 Restoranid Kohvikud, 

bistrood 

Pubid Kiirtoidukohad 

Suupisted ja 

eelroad 

alates 40 kuni 

150 EEK 

alates 20 kuni 

50 EEK 

alates 35 kuni 

80 EEK 

alates 18 kuni 30 

EEK 

Supid alates 75-150 

EEK 

18-45 EEK alates 30 kuni 

50 EEK 

- 

Praed alates 90 kuni 

450 EEK 

alates 30 EEK alates 50 kuni 

150 

valmiseined ca 50 

EEK 

Desserdid alates 40 kuni 

120 EEK 

alates 15 EEK alates 30 EEK  

Mitte-alkohoolsed 

joogid 

alates 25 EEK alates 10 kuni 

20 EEK 

alates 15 kuni 

30 EEK  

alates 10 kuni 20 

EEK 

Alkohoolsed 

joogid 

jah jah Jah tavaliselt mitte 

 

Catering-teenust pakkuvad ettevõtted koostavad menüü vastavalt kliendi soovidele, võttes 

arvesse iga toidu jaoks kuluvaid tooraineid. Hinnapakkumise koostamisel tuleb arvestada ka 

roogade ja suupistete transpordikuluga.  

Sageli pakuvad catering-ettevõtted terviklikku peo-korraldamise teenust, organiseerides lisaks 

toitlustusele ka ürituse meelelahutusliku osa.  

Lisaks on toitlustusettevõtetel võimalus pakkuda suurematele gruppidele ka grupimenüüsid. 

Need koosnevad tavaliselt 4-5 erinevast roast (käigust). Reeglina pakutakse grupimenüüsid just 

lõuna- ja õhtusöökide puhul. Grupimenüüsse kuulub traditsiooniliselt mõni eelroog, külmad või 

soojad suupisted, põhiroog ja tavaliselt ka magustoit, lisaks on kliendil võimalik valida 1-2 mitte-

alkohoolse joogi vahel. Õhtusöögi juurde pakutakse sageli kas tervitusnapsu või kergemat 

alkoholi (tavaliselt 1-2 pokaali inimese kohta). Grupimenüü hinnaskaala on varieeruv ja sõltub 

paljuski tooraine kulust. Kliendi jaoks jääb hind reelina vahemikku 120- 300 EEK inimese kohta. 

 

KONKURENTS VALDKONNAS 

Valdkonna ettevõtete arv näitab nii linnades, suuremates asulates kui maapiirkondades 

märkimisväärset tõusutrendi. Eriti jõuline on see olnud viimase 2-3 aasta jooksul. 

Toitlustusettevõtlust tuleb pidada tiheda konkurentsiga valdkonnaks, sest toitlustusettevõtted 

ei võistle mitte ainult väga sarnast teenust pakkuvate konkurentidega (näiteks ainult 

restoranide kategoorias), vaid ka kõikide teiste toitlustusasutustega piirkonnas. Samuti tuleb 
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silmas pidada, et väljas einestamine on tarbija jaoks vaid üks võimalus. Paljud jaemüügiketid 

pakuvad sooja valmistoitu, mis on kiiresti kättesaadav ja keskmise hinnatasemega. Täpsema 

ülevaate Eestis tegutsevatest toitlustusettevõtetest regiooniti leiate allolevalt jooniselt.  

 

 

KLIENDIPROFIIL, TARBIJA HARJUMUSED 

Toitlustusteenuseid pakkuvate ettevõtete sihttarbijaid on kõige otstarbekam jagada 

kliendivajaduste alusel.  

1. Kliendid, kes otsivad uusi maitse- ja meeleelamusi. Klientide eesmärgiks pole mitte 

ainult einestada, vaid saada uusi maitse-elamusi. Kliendid eelistavad a la carte restorane, 

kus pakutakse lisaks 4-6 korda aasta muutuvale põhimenüüle ka eripakkumisi. Enamik a 

la carte restorane pakuvad lõuna- ja õhtusööke, mõned kesklinna või turistidele jaoks 

atraktiivsetes piirkondades pakutakse ka hommikusööke.  

2. Kliendid, kes vajavad igapäevast toitlustamist reeglina äripäeviti, esmaspäevast 

reedeni. Kliendid töötavad sageli linnade ja asulate büroodes ja kontorites, kus puudub 

toiduvalmistamise või soojendamise võimalus. Kliendid lõunastavad reeglina vahemikus 

kell 11.30-15.00. Nende jaoks on oluline, et söögikoht asuks töökohale lähedal, teenidus 

on kiire, hinnaklass kuni keskmine. Selliste toitlustusasutuste menüü koosneb tavaliselt 

1-3 supist, 1 päevapraest, 4-5 tavamenüüs olevast praest ja 4-5 magustoidust. Mõned 

valdkonna ettevõtted pakuvad ka hommikusööke, reeglina kuni kella 11.00-ni. 

3. Kliendid, kes soovivad veeta meeleolukalt vaba aega sundimatus õhkkonnas ning 

lõõgastuda. Sealjuures toit ja joogid on teisejärgulise tähtsusega. Taoliste klientide jaoks 

on meelispaikadeks pubid, kohvikud (kus pakutakse õhtuti ka meelelahutusprogramme), 

ööklubid ja keegli- või piljardisaalid (kus pakutakse ka toitlustust). Menüüs peaks 

kindlasti olema suupisted ja eelroad, kindlasti alkohoolsed joogid. Selle kliendigrupi 

vajadusi rahuldavad kõige enam pubid ja baarid. 
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4. Kliendid, kes vajavad kiiresti kättesaadavat keskmise või madalama kvaliteediga 

ja madamala hinnaklassiga toitu ööpäevaringselt.  

5. Kliendid, kes vajavad toitlustust ürituste, pidude jms raames.  

Kõiki kliendigruppe iseloomustab üldiselt mitte väga lojaalne käitumine. Eriti puudutab see 

neid, kes otsivad maitseelamusi ning soovivad kogeda uusi emotsioone ja kogemusi.  

Toitlustusettevõtte jaoks on siiski äärmiselt oluline leida ja tekitada endale püsiklientuur. Eriti 

keeruline on see ettevõtetel, kes pakuvad a la carte teenindust, aga ka pubidele ja baaridele, 

mille hulgas on samuti väga tihe konkurents.  

 

PERSONAL 

Eesti Hotellide ja Restoranide Liidu kutsekomisjon on kinnitanud 

kutsestandardid alljärgnevatele ametitele: 

 baarmen; 

 kelner; 

 kokk.  

Vt täpsemalt www.kutsekoda.ee  

 

Töötajate arv: 

Toitlustusettevõtetes töötab sageli kuni 5 inimest (44%), samuti on suur hulk ettevõtteid, kus 

töötab 6-15 inimest (35%) ettevõtetest. Täpsema ülevaate valdkonna ettevõtete personalist 

leiate allolevast tabelist.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.kutsekoda.ee/
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Palk 

Keskmine brutopalk oli toitlustusteenuste sektoris 2007. aasta Hotellide ja Restoranide Liidu 

liikmete seas läbiviidud küsitluse põhjal ligikaudu 11 000 krooni kuus. Statistikaameti ja 

erinevate ettevõtete 2007.a. majandusaasta aruannete põhjal, kus valimisse kuulus ka väga 

väikesi ettevõtteid, oli keskmine brutopalk 6 000- 7 400 krooni kuus. 

Erinevused palga suuruses sõltuvad eelkõige ettevõtte asukohast – suurtes tõmbekeskustes, 

turismimarsruutide ääres on toitlustusettevõtete töötajate palgad üldreeglina kõrgemad kui 

väikeasulates ja maakohtades. Madala palgatasemega toitlustusettevõtteid on nii suurema kui 

väiksema töötajate arvuga ettevõtete seas.  

Kõige kõrgema sissetuleku moodustavad tavapärases toitlustusasutuses peakokad ja kokad. 

Teenindava personali palgataseme statistikat võib käsitleda teatud määral moonutatuna, sest 

jätkuvalt ei kajastu täiel määral selles saadav jootraha.  

 

PEAMISED TEGEVUSVALDKONNA RISKID JA EBAÕNNESTUMISE PÕHJUSED 

Hügieeni- tervisekaitsenõuete eiramine - Puhtus ja hügieeninõuetest kinnipidamine peaks 

olema igale teenusepakkujale elementaarne ja iseenesestmõistetav. Nende eiramine võib kaasa 

tuua klientide rahulolematuse, halvemal juhul kaebused terviserikete üle, 

Tervisekaitseinspektsiooni poolt määratud trahvid ja toitlustusettevõtte tegutsemisõiguse 

peatamise.  

 

Halb ja kliendile mitteootuspärane teenindustase - Toitlustusasutusi, eriti aga restorane ja 

catering-ettevõtteid, hinnatakse sageli nii toidu kvaliteedi kui teenuseosutaja professionaalsuse 

alusel. Head lauakombed, etiketi tundmine, viisakas suhtlemisstiil ja kiire teenindus on kliendi 

jaoks väga oluline. Tihti satuvad ettevõtted raskustesse just seetõttu, et ei suudeta pakkuda 

kliendile meelepärast toitu oodatud kvaliteediga ja ei tagata teenuse head taset. Kui klient saab 

negatiivse kogemuse osaliseks, siis eeldatavasti ta teist korda enam samasse toitlustkohta ei 

tule.  

 

Aasta-aastal tihenev konkurents - Nii olemasolevad kui lisanduvad konkurendid võistlevad 

piiratud arvu klientide pärast. Seega peab alustav ettevõtja leidma mõne eristuvuse - pakkkuma 

näiteks nišiteenust või väga head kvaliteeti teeninduses, häid maitseelamusi, unikaalseid 

roogasid vms.  

 

Liiga optimistlik ajagraafik, liiga suureks hinnatud käive, ebapiisav stardikapital - Väga 

sageli on alustavad ettevõtjad raskustes seetõttu, et toitlustusasutust pole võimalik avada 

planeeritud ajal. Avamise edasilükkumise põhjuseks on enamasti kõikvõimalike kinnituste ja 

lubade saamise pikad tähtajad, ümberehitused toitlustuskoha ehitus- ja sisustustööde ajal, 

sisseseade tarnete hilinemine, probleemid sobiva personali leidmisel jne. 


