
Rakvere Ametikooli sisseastumine 2024 

 
Sisseastumine koosneb kolmest osast 

Kokku on võimalik sisseastujal saada esimeses osas 38 punkti, teises osas 20 punkti ja kolmandas osas 5 punkti. 

Kogu vastuvõtu protsessiga on võimalik koguda maksimaalselt 63 punkti.   

Miinimum lävend õppima asumiseks on vähemalt 50% 

2024/2025 õppeaastal võetakse pagari – ja kondiitritoodete tehnoloogia erialale kokku õppima 15 uut õpilast pingerea alusel.  

Oma vestluse ja testi kellaaja saab sisseastuja teada sais.ee keskkonnast. Lisaks saadetakse teavitus – kutse vestlusele ja testi tegemisele 
emailile. 

Esimene osa: 

Hinne lõputunnistusel (18p) 

Arvestame 6 põhikooli lõputunnistusel oleva aine hinnet. 

• eesti keel (0-3 punkti), 

• võõrkeel (0-3 punkti), 

• matemaatika (0-3 punkti), 

• keemia (0-3 punkti), 

• kehaline kasvatus (0-3 punkti), 

• arvutiõpetus (0-3 punkti). 

Selgitus. Hinne 1/MA/2 tunnistusel annab 0 punkti, Hinne “3“ annab 1 punkti, hinne „4“  2 punkti, hinne „5“ 3 punkti. 

Kirjalik test (20p) 

Test koosneb viiest ülesandest.  

Test koosneb erialaga seotud matemaatikast, eesti keelest ja põhitoiduainete tundmisest.  Hinnatakse funktsionaalse lugemise oskust, õigekirja, 

loogilist mõtlemist, teisendamist, aritmeetiliste tehete sooritamist ja toitlustuse alast silmaringi.  
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Teine osa: 

 

Motivatsioonivestlus (20p) 15-20 min osaleja. 

Motivatsioonivestluse  kandidaadil tuleb kirjeldada ennast õppijana; selgitada isiklikke eesmärke ja põhjendada kooli ja soovitud eriala valikut. 
Hinnatakse silmaringi valitud eriala kohta, erialavaliku motivatsiooni ja eneseväljendusoskust.  
 

Motivatsioonivestlusel küsitakse osalejalt 5 küsimus (20 p) 

Hindamiskriteerium 0 1 2 3 4 

Enesetutvustus. 
Sisseastuja 
tutvustab ennast. 
 
Nimi; vanus;elukoht; 
lõpetatud kool. 

Ei räägi/ei oska 
enda kohta 
rääkida midagi 

Tutvustab end vaid 
nimeliselt. 

Tutvustab end 
abistavate 
küsimustega. 

Ütleb oma nime, ja 
vanuse, elukoha. 

Ütleb oma nime, 
vanuse, elukoha ja kooli 
mille lõpetas 

Miks valisid koka 

eriala? Eelnevalt 
tutvuda Rakvere 
Ametikooli 
kodulehel oleva 
pagar - kondiitri 
eriala õppekavaga. 

Ei tea erialast 
midagi ja pole 
õppekavaga 
tutvunud 

Põhjendus on 
ebapiisav ning 
sisseastuja ei osanud 
teist eriala valida. 

Teab erialast vähe, on 

tutvunud õppekavaga 

aga teadmised on 

puudulikud 

Teab erialast, on 
tutvunud õppekavaga ja 
oskab nende kohta 
rääkida 

Teab erialast palju, on 
tutvunud õppekavaga ja 
oskab nende kohta  
rääkida 

Too välja oma 
tugevad küljed 
(iseloomuomadused
; oskused), et olla 
edukas valitud 
erialal? 

Ei oska välja 
tuua ühtegi enda 
tugevat külge 

Vajab täpsustavaid 
küsimusi/ selgitusi, 
oskab vastata 
pinnapealselt. 

Toob välja enda 
tugevad küljed, mis ei 
ole seotud pagar - 
kondiitri erialaga, 
näiteks arvutis 
mängimine 

Toob välja enda mõned 
tugevad küljed, et olla 
edukas valitud erialal 

Toob välja mitmeid 
enda tugevat külge ja 
soovi arendada 
vajaminevaid külgi.  
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Kirjelda lühidalt, 
kuidas plaanid 
õpitud eriala 
rakenda? 

Ei oska midagi 
välja tuua 

Ei soovi tulevikus 
valitud eriala kuidagi 
rakendada 

Leiab, et eriala võib 
talle kasulikuks 
osutuda vaid isiklikus 
elus. Ei ole oma eriala 
valikus veel kindel. 

On motiveeritud 
erialaõppimisest ja 
kasutamisest, kuid täpset 
plaani paigas ei ole. 

On selge plaan 
tulevikus minna edasi 
õppima või tööle 
valitud erialal 

Toob näiteid tööle 

rakendumise 
võimalustest.  
 
Või kohalikke 
ettevõtteid 

Ei oska näiteid 
tuua. 

Toob näitena vaid 
täpselt 
erialanimetusega töö. 

Nimetab 
erialanimetusega töö, 
kuid lisab erinevad 
kohad, kus selline 
töövõimalus leidub. 

Suudab nimetada 
erinevaid erialasid 
(töökohti), kus oskust 
vaja läheb. 

Suudab nimetada 
erinevaid erialasid 
(töökohti), kus oskust 
vaja läheb. Toob juurde 
näiteid ettevõtetest. 

 

Kolmas osa: vastuvõtu katse ehk praktiline katse tulemus (max 5 p), kus õpilaskandidaadil tuleb sooritada maitsetest. Hinnatakse 
põhimaitsete eristamist ja kirjeldamist (hapu, magus, soolane, vürtsikas).  
 


