Praktika - õppekava oluline osa             

Anne Kersna, Kehtna Majandus- ja Tehnoloogiakooli majutamise ja toitlustamise valdkonna juhtõpetaja

 Käsitletavad teemad:
· Kooli nägemus õppijate ettevõttepraktika korraldusest

· Ideaalne koka ettevõttepraktika koostöös Laulasmaa SPA-ga

· Koolisiseste praktikate korraldamine Kehtna MTK näitel

· Hea praktikant ja juhendaja
Kooli nägemus õppijate ettevõttepraktika korraldusest
I  Ettevalmistav etapp koolis

· Praktikate ajaline planeerimine ehk praktikate graafiku koostamine;

· Praktika dokumentatsiooni ülevaatamine ja vajadusel iga aastane täiustamine;

· Praktika kestvuse, eesmärkide, dokumentatsiooni ja hindamisprogrammi tutvustamine õppijatele;

· Õppijate isiklikke praktika eesmärkide  

   püstitamine;

· Õppijate eelnev ettevõttega tutvumine – internet, kohapealne ettevõtte külastus;

· Kontakti võtmine  - õppija, kool, ettevõte;

· Õppijate praktikakohtade ja andmete nimistu koostamine ja

   selle alusel käskkirjaline praktikale lähetamine;

II Ettevalmistav etapp praktikaettevõttes

· Õppija seniste teadmiste ja oskuste tase, millest ülevaate annab seni läbitud õppekava väljavõte;

· Praktika eesmärkide saavutamise teed ja vahendid ettevõttes; 

· Õppija praktikajuhendaja vastutus;
· Ettevõtte nõudmised õppijale -toitlustus, riietus ja selle hooldus, jalatsid, nimesilt, isiklikud töövahendid, tööaeg ja selle ratsionaalne kasutus sh. suitsupausid;

· Praktika perioodi ajaline planeerimine praktikandi jaoks;

III Teostusetapp praktikaettevõttes
· Ettevõtte ja selle töötajate tutvustuse vajalikkus;

· Ettevõtte erinevate eeskirjade, nõuete ja juhiste tutvustamine;

· Ettevõtte vastuvõtt ja sealne mikrokliima;

· Erinevate tööprotsesside teostamine;

· Lihtsamalt keerukamale töötegevusele liikumine;

· Erinevate tööprotsesside tööjuhendid hõlbustavad arusaamu ja juhendaja töökoormust;

· Juhendaja juhendamise vajalikkus;

· Vastutuse usaldamine praktikandile;

· Hästi tehtud töö eest tunnustuse vajadus sõnades, motivatsioonipalk, preemia;

· Katteta lubaduste andmine;

 IV Lõppetapp praktikaettevõttes

· Aus tagasiside nii õppijale endale on isikuomaduste kujundamisel äärmiselt vajalik ja samuti koolile õppija arendamisel;

· Alati teretulnud ettepanekud, millele võiks rohkem tähelepanu pöörata õppeprotsessis,  soovitused on eriti head koos lahendustega;
· Praktikandi ettepanekud ettevõtte töö tõhustamiseks ja parendamiseks;

· Praktikandi ettepanekud praktikakoha kohta praktika sooritamise võimaluste kohta;
V Praktika aruande koostamine ja selle kaitsmine koolis

· Esimese aruande koostamine juhendaja abil arvutiklassis;

· Analüüsioskuste arendamine

  SWOT- analüüside abil võrreldes koolis õpitud teooriat praktikas kogetuga;

· Praktika kaitsmismudel hõlbustab kaitsekõne koostamist (vaata lisa 1);

·  Praktikate suuline kaitsmise vajalik, arendab väljendusoskust;

·  Praktika kaitsmisprotokolli ja tagasisidede kokkuvõte koostamine;

Ettevõttepraktikate hindamine

· 60% annab ettevõtte kirjalik tagasiside;

· 40% moodustab praktika kirjalik aruanne, selle suuline kaitsmine
Ideaalne koka ettevõttepraktika koostöös Laulasmaa SPA-ga
Parim eeldus vastastikuseks koostööks on praktikandi toetamine tema poolt püstitatud eesmarkide saavutamisel.
 Märksõnad

· Iga aastane ettevõtte külastus

   uute õpilasrühmadega;

· Pidev suhtlus kolmepoolselt;

· Soe mikrokliima ettevõttes;

· Praktikale minnes lepitakse praktikantidega kokku kirjalike lepingute alusel “mängureeglid”;

· Väga suurte kogemustega praktikajuhendajad;

· Õppijate juhendus tööjuhiste alusel, mis on analoogne koolis kogetuga;
· Praktikantidel võimalus teha erinevaid tööprotsesse (suurköögist – restoraniköögini);

· Koostöös kooliga valmistutakse kutseeksamiteks ja –võistlusteks; 

· Aus tagasiside;

· Üksteise tunnustamine.

Koolisiseste praktikate korraldamine Kehtna MTK näitel
Ettevalmistav etapp
·   Praktikate ajaplaani koostamine; 

·   Juhendajate määratlemine;

·   Praktika  ainekava koostamine juhendaja poolt;
·   Hindamisprogrammi koostamine;
· Praktikakava alusel toorainete ja töövahendite nimistu koostamine;

· Erinevate õppemeetodite rakendus;

· Tööjuhendite koostamine (vaata lisa 2);

· Tööprotsesside ajagraafiku kavandamine õppijate vahel (vaata lisa 3);

 Teostusetapp 
· Praktika eesmärkide ja ainekava tutvustamine;

· Hindamissüsteemi tutvustamine;

· Õppijate instrueerimine (tööohutus, “mängureeglid”, riietus jne) nii suuliselt kui kirjalikult allkirjaga kinnitamine;

· Tööülesannete jagamine koos ajaliste    kokkulepetega; 

· Tööjuhistega iseseisev töötamine juhendaja suunamisel ja jälgimisel;

 Tagasiside 
· Õppija annab kirjaliku ja suulise hinnangu enda (vaata lisa 4) ja kaasõppijate tööle;

· Õpetaja annab kirjaliku ja analüüsib suuliselt tehtud töid;

· Hindamine kaalutud keskmise alusel;

· Korrastustööde teostamine jagatud ülesannete alusel.

Hea praktikant
· Tutvustab ennast julgelt;
· Avatud ja sõbralik suhtleja;
· Positiivne; 
· Aus;
· Peab kinni tööajast ja teistest reeglitest;
· Täidab ülesandeid täpselt ja õigeaegselt; 
· Näitab üles initsiatiivi, valjendab julgelt oma uuendusettepanekuid ilma liigselt kritiseerimata; 
· Meeskonnatöös arvestab teiste töötajatega; 
· Küsib julgelt, kui midagi on ebaselge või arusaamatu;
· Hoiab sidet nii kooli- kui ettevõttepoolse praktikajuhendajaga;

· Informeerib praktikajuhendajat ülesannete täitmist takistavatest asjaoludest; 
· Tähelepanelik ja avatud uutele valjakutsetele.
Hea juhendaja:
· … ei ole “tarkuse läte”. Õpetamiseesmärk on õppijate suunamine iseseisvatele probleemilahendustele, analüüsile;

· Õppimiseesmärk on senisest enam õppimisprotsess ise;

· …ja õppijad peaksid  protsessi planeerimisel koostööd tegema;
· …kasutab õppijate kogemusi õpiressursina, varasemaid teadmisi õppimise allikana. Mõlemad õpivad!

· rajab oma õpetuse õppijate mõttemudelile, nii et õppijad saaksid uue teadmise integreerida vanaga;
· Mõistev, usub positiivsesse õpitulemusse;

· Annab õppijale võimaluse kogeda oma ebaõigeid teadmisi, oskusi, et nad saaksid neid ise paranda;

· Loob õppijale sobiva ja õppimist soodustava keskkonna;
· julgustab igati õppijas enesehindamist ja hindab pidevalt ka iseennast.
LISA 2. Söökla nõudepesus praktiseerivate õpilaste töökohustused:

Enne töö alustamist:

· Pane kätte kummikindad!

· Vaata üle töökoht – pühi vajadusel tööpinnad lapiga üle!

· Tühjenda vajadusel prüginõu ja pane alati sisse uus kilekott!

· Kontrolli, et oleks olemas tühi ja puhas toidujäätmete anum!

· Kontrolli, et oleks piisavalt puhtaid pühkimislappe ja puhastusaineid!

· Kontrolli põranda kuivust ja puhtust, vajadusel pühi või pese üle!

Töö käigus:

· Sorteeri kandikutelt nõud!

· Pane nõud, klaasid ja söögiriistad juhise alusel korralikult nõudepesumasina restile!

· Pane nõud restiga masinasse lühiprogrammiga tööle!

· Väljavõttes kontrolli nõude puhtust, vajadusel korda programmi!

· Poleeri käterätiga üle söögiriistad!

· Paiguta puhtad nõud nõuderiiulile sortide kaupa!

· Pühi korralikult mõlemalt poolt üle kandikud!

· Vajadusel pühi üle tööpinnad!

· Kontrolli põranda kuivust!

· Vajadusel tühjenda  prügikast ja toidujäätmete anum!

Pärast töö lõpetamist:

· Lase masinast vesi välja, puhasta sõel ja pese masin seest ja väljast poolt korralikult puhtaks!

· Pese korralikult puhastusvahendiga (mis eemaldab rasva) üle seinad, riiulid, tööpinnad, kraanikauss!

· Tühjenda prügikast, pane kilekott sisse!

· Vii toidujäätmete anum säilitusruumi!

· Pese üle lapid, kindad ja pane need korralikult kuivama!

· Pühi ja pese korralikult põrand puhtaks!

LISA 3. ÕPPEKÖÖGI TÖÖKORRALDUS

· Töö kestus kokku 4,5 tundi

· Tööriietuse ja hügieeni nõuetele vastavuse kontrollimine

· Ajakava määratlemine –seminar –kollokvium

· Korrapidaja määramine

· Tööde jaotamine

· Tööde tehnoloogiatega tutvumine ja isikliku töö ajastamine

· Roogade  valmistamine

· Töökoha korrastamine

· Degusteerimine

· Hinnangute andmine töö teostuse kohta enese ja teiste töödele

· Nõude pesemine

· Töökohtade lõplik korrastamine
TÖÖKOHTADE ORGANISEERIMINE

· Koha valik

· Tooraine komplekteerimine

· Vajalike töövahendite komplekteerimine

· Konkreetse töö tegemine õigete töökorraldus võtetega

· Tooraine jääkide paigutamine õigetesse säilitustingimustesse( ära unusta kiletamist ja markeerimist)

· Valmis toidu säilitamine kuni 

       serveerimiseni õigetel temperatuuridel                                 

· Töövahendite pesemine ja paigutamine õigetesse kohtadesse

· Serveerimisvahendite valmis panemine

· Roa serveerimine

· Toidunõude pesemine ja köögi koristamine

KORRAPIDAJA TÖÖ KOHUSTUSED

· Abistab õpetajat tooraine jaotamisel

· Katab vastavalt töö teemale degusteerimislaua

· Valmistab degusteerimisjoogi

· Aitab teistel töö käigus nõusid pesta

· Täidab õpetaja jooksvad ülesanded

· Peale degusteerimist korraldab korrastustöid   

· Asetab asjad õigetesse kohtadesse, kui need pole seal

· Vastutab pliitide ja seadmete puhtuse eest

· Vastutab aknalaudade, riiulite ja töölaudade puhtuse eest

· Peseb degusteerimisruumi-, köögi-, ja koridoripõrandad

· Kontrollib külmkapi olukorda

· Viib välja prügikoti ja paneb asemele uue prügikoti

· Annab täiesti korras köögi üle õpetajale

Koostanud: Anne Kersna

Kehtna Majandus- ja Tehnoloogiakooli 
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