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Opiviljundid on &ppimise tulemusel omandatavad teadmised, oskused ja hoiakud voi
nende kogumid, mille saavutatust on véimalik tdendada ja hinnata. Opivaljundeid on
kirjeldatud 6ppekava voi mooduli labimiseks vajalikul lavendi tasemel.

Kutsedppe oppekavad koosnevad moodulitest. Moodul on dppekava terviklik sisuthik, mis
koondab kompetentsusnduetega vastavuses olevad opivaljundid.

Oppekava maarab kindlaks kutse-, eri- ja ametialase 6ppe eesmargid ja lilesanded,
saavutatavad dpivaljundid ja seosed Eesti kvalifikatsiooniraamistikuga, épingute alustamise
ja ldpetamise nduded, dppekava moodulid ning nende mahu koos dpivaljundite ja
hindamiskriteeriumitega, moodulite valiku voimalused ja tingimused ning
spetsialiseerumisvoimalused.

EKAP (Eesti kutsehariduse arvestuspunkt) - Uks arvestuspunkt vastab 26 tunnile dpilase
toole teadmiste ja oskuste omandamisel.
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Jarvamaa Kutsehariduskeskuse KOKA kutsedppe 6ppekava on 4. taseme
Ooppekava, mille maht on 120 EKAP-it, st 3120 tundi, oppekava labitakse 2
Oppeaastaga.

Praktika maht dppekavas kokku on 45 EKAP-it, st 1170 tundi.
Praktikamoodulid on:

Abikoka praktika 8 EKAP - 208 tundi.
Suurkoogi praktika 13 EKAP - 338 tundi
Kokatoo praktika 15 EKAP - 390 tundi
Restoranikoogi praktika 9 EKAP - 234 tundi



Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 EKAP (52 tundi)
Karjaari planeerimine ja ettevdtluse alused 6 EKAP (156 tundi)
Abikoka t60 12 EKAP (312 tundi)

Teeninduse alused 4 EKAP (104 tundi)

Suurkoogitoo 10 EKAP (260 tundi)

Restoranikoogi alused 4 EKAP (104 tundi)

Eritoitlustus 3 EKAP (78 tundi)

Eesti toidukultuur 1 EKAP (26 tundi)

Pagari- ja kondiitritehnoloogia 3 EKAP (78 tundi)



Abikoka praktika 8 EKAP (208 tundi)
Suurkoogi praktika 13 EKAP (338 tundi)
Restoranikook 8 EKAP (208 tundi)
Koogitoo korraldus 2 EKAP (52 tundi)
MenUu koostamine 2 EKAP (52 tundi)
Restoranikoogi praktika 9 EKAP (234 tundi)
Kokatdo praktika 15 EKAP (390 tundi)



Opilane peab valima 18 EKAP valikaineid:

Peoteenindus 4 EKAP (104 tundi)

Joogiopetus 4 EKAP (104 tundi)

Grillimine ja barbeque 2 EKAP (52 tundi)
Kaunistamine ja serveerimine 2 EKAP (52 tundi)
Rahvus- ja regionaalkoogid 4 EKAP (104 tundi)
Restoraniteenindus 4 EKAP (104 tundi)
Ettevalmistus koka kutseeksamiks 2 EKAP (52 tundi)



Praktika on:

(a) oppekava raames

(b) tookeskkonnas

(c) juhendaja juhendamisel

(d) kindlate opieesmarkidega tehtav t60



Praktika eesmark

Praktika kaige tahtsam eesmark on aidata
kaasa moodulite opivaljundite saavutamisele
praktikandi poolt.



Voimaldab praktikandil praktika ajal taita praktika mooduli 6pivaljundite
saavutamiseks vajalikke tooulesandeid (vt. dpivaljundid jargmistel slaididel)

Juhendab praktikanti tooulesannete taitmisel nii, et ta saavutaks opivaljundid

Praktikajuhendaja annab praktika I6ppedes hinnangu Gpivaljundite
saavutamise (programm/hinnangulehel) ning tldhinnangu praktika
sooritamisele (praktikapaeviku lopus) praktikandi poolt



Opivaljundid:
Oppija:
e planeerib isiklikke praktika eesmarke
e tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega
e tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte

tookorraldust

e tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja toovahenditega,
jargides toohugieeni- ja tooohutusndudeid

e celtootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte menuus olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid

e koostab juhendamisel praktika |I0ppedes praktikaaruande



Opivaljundid:
Oppija:
e planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega
e tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte

tookorraldust
e koostab junendamisel praktika I0ppedes praktikaaruande



Opivaljundid:
Oppija:

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

tutvub toitlustusettevotte kui organisatsiooniga ning koogi ja teeninduse
korraldusega ettevottes

tootab koogis kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides toohugieeni
- ja tooohutusndudeid

eeltodtleb toiduaineid, valmistab ettevotte menuisolevaid toite ja jooke, teeb
puhastus- ja korrastustoid

koostab juhendamisel praktika I0ppedes praktikaaruande ja esitleb selle



Opivaljundid:
Oppija:
e planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega
e tOOtab restoranikdoogis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte

tookorraldust
e koostab juhendamisel praktika |I0ppedes praktikaaruande ja esitleb selle



Juhendaja koige olulisem llesanne on praktikandi erialaste teadmiste-oskuste
taiendamine, mida toetab juhendajapoolne suhtlemine, innustamine, toetus
oppeprotsessis ja probleemide lahendamine toosituatsioonis. Samuti on oluline
praktikandi sotsiaalne areng ja isiksuse kujunemine.

Juhendaja ulesanded on:

e Ettevotte sisekorra tutvustamine
e Koostoopohimotete selgitamine
e Tegevuse sisuline anallius

e Eneseanaluusi toetamine

e Tagasiside andmine



lahtuda konkreetsest inimesest - vanus, eelnev kogemus,
iIsikuomadused jne;

suunata praktikanti métestama oma tegevusi;

suunata praktikanti oma tootulemusi analuusima lahtuvalt dppekava
opivaljunditest (valja toodud praktikapaevikus);

julgustada praktikanti kisima kusimusi;

anda praktikandile vahetut tagasisidet nii 6nnestumiste kui

ebadnnestumiste kohta;
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varieerida praktikandi tooulesandeid, nii et tal oleks voimalik saada
kogemusi erinevatest to0dest (toiduainete eeltodtlemine,
toiduvalmistamine, teenindamine, puhastus- ja koristustood jne) ning
koogitarvikutest ja -vahenditest;

jaada igas olukorras toetavaks ja sobralikuks;

suunata praktikandi ajakasutust;

suurendada teadlikkust ohutu tookeskkonna korraldamisest;



e kujundada praktikandi sotsiaalseid oskusi;
e tutvustada ettevottes kehtivaid reegleid.

Probleemide ilmnemisel poorduge koolipoolse juhendaja poole -

Laida Reitmann, telefon - 5146884, laida.reitmann@jkhk.ee.



Praktikadokumendid on:

Praktikaleping
Programm/hinnanguleht
Praktikapaevik
Praktikaaruanne
Votmepadevuste hinnanguleht

Praktika programm/hinnanguleht, praktikapaeviku ja praktikaaruande vorm ning
JKHK praktikandi hinnanguleht kursuste kaupa on allalaetavad kooli kodulehelt (vt
KOK - kursuste praktika programm/juhendid)



https://jkhk.ee/et/praktika-0

Noustab praktikanti praktikapaeviku taitmisel (kuidas hinnata tooulesande
sooritamist lIahtuvalt 6pivaljunditest - enesehinnangu lahtris).

Kinnitab oma allkirjaga praktikandi poolt praktikapaevikusse kantud
tooulesannete sooritamise.

Praktika |Idppedes annab omapoolse uldhinnangu praktikale (praktikapaeviku
|Opus).

Praktika I6ppedes annab hinnangu opivaljundite saavutamisele praktikandi
poolt (programm/hinnangulehel praktikajuhendaja hinnangu veerus). Vt.
JKHK &ppekorralduseeskirja lisa “Uldised hindamise péhimdtted ja
kriteeriumid”

Praktika I0ppedes taidab ettevottepoolse hinnangu votmepadevuste
hinnangulehel (vorm on lisatud 6pilasele antavatele praktikadokumentidele).
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Taidab praktikapaevikut, kirjeldades igapaevaselt taidetud tooulesandeid ning
annab hinnangu tooulesannete taitmisele lahtuvalt opivaljunditest.

Praktika I16ppedes hindab dpivaljundite saavutamist praktika
programm/hinnangulehel 6ppija enesehinnangu veerus.

Praktika I0ppedes taidab praktikaaruande vastavalt kooli kirjalike toode
vormistamise juhendile.

Praktika I0ppedes esitab koolile taidetud praktikapaeviku koos juhendaja
hinnanguga, praktika programm/hinnangulehe koos enesehinnangu ja
juhendaja hinnanguga, votmepadevuste hinnangulehe koos enesehinnangu
ja ettevottepoolse hinnanguga ning praktikaaruande.
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Materjalid tutvumiseks

Pealkirjadele vajutades saate failid endale alla laadida

Juhendamine ja juhendaja rollid (koostanud Veiko Belials, Luua Metsanduskool)

Juhendamistsukkel (koostanud Veiko Belials, Luua Metsanduskool)

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse oppekorralduseeskiri
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