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1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS
Koka oppekava on koostatud Majutamise ja toitlustamise erialade riikliku dppekava, Koka
I, I ja III kutsestandardi ning EKKi dppekava koostamise juhendi alusel.

2. OPPEKAVA EESMARK JA ULESANDED
2.1 Oppekava eesmiirk
Ida- Virumaa Kutsehariduskeskuse koka eriala Oppekavaga kehtestatud kutsealase
koolituse eesmdrk voimaldada Oppijal omandada teadmised, oskused ja hoiakuid
tootamiseks majutus- ja toitlustusteenuseid pakkuvates organisatsioonides ja ettevotetes
ning eeldused dpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.
2.2 Oppekava iilesanded.
Koka eriala dppekava kohaselt on Ida- Virumaa Kutsehariduskeskuse ja koolituse iilesanne
luua Oppijate vajadustele vastav, isiksuse mitmekiilgset arengut toetav Opikeskkond ja
tagada Oppuritele voimalus:

e Viirtustada oma kutseala ning arendada oma t66d

e Osata planeerida, teostada, hinnata ja arendada oma t66d

e Osata iseseisvalt rakendada kutse- ja erialaseid teadmisi ning oskusi erinevates
toOsituatsioonides
Olla orienteeritud kvaliteetsete Opi- ja tootulemuste saavutamisele
Vastutada enda ja kaastdotajate turvalisuse eest ning tulla toime ohuolukordades
Tootada tervist ja keskkonda sdistes
Osata teha eetilisi ja seaduspéraseid valikuid ning olla vastutusvdoimeline
Osata suhelda, analiiiisida ja teavet hankida ning olla valmis meeskonnatooks

3. NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS
3.1 Vastuvotunduded
3.1.1 Vastuvott toimub Kutsedppeasutuse seaduse ja Ida- Virumaa Kutsehariduskeskuse
vastuvotueeskirjade alusel.
3.1.2 Vilismaalaste ja kodakondsuseta isikute Oppima asumine on reguleeritud Eesti
Vabariigi Valitsuse digusaktidega.
3.1.3 Vastuvott kooli toimub ldputunnistuse keskmise hinde ja vestluse alusel. Vestluse
kaigus selgitatakse vélja Opilase ndgemus tulevasest erialast ja tookohast ning hinnatakse
sobivust koka ametisse.
3.1.4 Kooli astumiseks tuleb esitada:
avaldus
pohiharidust tdendav 16putunnistus (originaal )
4 dokumendifotot
pass voi ID kaart. Eestis alaliselt elavate vilismaalaste passis peab olema kas
alalise vo1i tdhtajalise elamisloa kleebis

e meditsiiniline tdend

e nime muutumist tdendava dokumendi koopia (vajadusel)

e vdimaluse korral soovitus td6kohast
Dokumendid esitab Opilaskandidaat isiklikult voi volitatud isiku kaudu Ida- Virumaa
Kutsehariduskeskusele Kutse 13, Johvi



4. OPPEKAVA STRUKTUUR

Moodul on dppekava terviklik, eesmirgistatud ja hinnatav sisuline iihik, mis koosneb
Oppeainetest vOoi nende osadest voi erandjuhul iihest Sppeainest. Moodulis sisalduvate
Oppeainete ja praktiliste oskuste Opetamine annab Opilastele vastava mooduli piires
teadmised, oskused ja hoiakud, mis vastavad Majutamise ja toitlustamise erialaderiikliku
oppekava nduetele.

Oppekava jaguneb mooduliteks, mis on terviklikud Sppekava osad antud kutseala
teoreetiliste ja praktiliste oskuste omandamiseks. Mooduli nimetus on valitud selliselt, et
see Kkajastaks tervikoskust. Mooduldppe eesmairgiks on parandada kutseoskuste
omandamise kvaliteeti, pakkudes kutsestandardile vastavaid kutseoskusi ning viia oppet6o
vastavusse praktilise elu vajadustega koka kutsealal.

Koka eriala koolitus toimub 3,5 dppeaasta viltel. Maht on 140 on, millest iildainete maht
on 40 dn ja erialadpingute maht on 100 dn. Uldoskuste omandamiseks on ettenéhtud 18 &n,
pohioskuste omandamiseks on ettendhtud 45 0On, valikdpinguteks 11 0On, praktikaks
tookeskkonnas 25 0n, Lopueksamiks valmistumiseks ja sooritamiseks 16n. Audiotoorne ja
praktiline ope toimub Ida- Virumaa Kutsehariduskeskuse oppeklassides, praktika toimub
praktikaettevotetes. Praktika ettevotete nimekirja kinnitab kooli ndukogu enne
Oppeprotsessi algust.

Uhe dppenidala maht on 40 tundi, mis sisaldab auditoorset ja praktilist t66d, ning
iseseisvat t60d. Iseseisva t66 maht on keskmiselt 10 % kogu erialadpingute mahust.
Praktika to0keskkonnas eesmérk on anda Opilasele iilevaade praktikaettevottest kui
organisatsioonist, vOimalus rakendada Oppeasutuses omandatud teadmisi ja oskusi
konkreetses situatsioonis, tutvuda tulevase tookeskkonnaga, tdsta kutsealase ettevalmistuse
taset ning motiveerida Opilast edasiseks kutsealaseks ettevalmistuseks ja iseseisvaks tooks.
Praktika tookeskkonnas moodustab 25 dppenddalat, mis moodustab 25% eriala dppekava
iildmahust.

Koka eriala kutseharidusliku Iopueksami eesmirk on anda Oppijale voimalus korrata
omandatud teoreetilisi teadmisi ja arendada praktilisi oskusi ning demonstreerida
omandatud teadmisi ja oskusi eksamikomisjoni ees. Eksam koosneb kolmest osast. Koka
eriala 1dpueksami mooduli maht on 1 dn, mis moodustab 1,0% eriala dppekava tildmahust.
Valikdpingute eesmirk on anda Oppijale voimalus omandada lisateadmised ja —oskused
valitud Oppesuunas. Lisaained ldbitakse 11 0n, mis moodustab 11% eriala dppekava
tildmahust.



4.1.Moodulite nimetused ja mahud

Tabel 1. Oppeaja jaotus dppekavas

Kogumaht (6n)

Auditoorne ja praktiline
t66

Praktika

Maht (6n)
ppeaastal

1.0

Maht (6n)

2. Oppeaastal

Maht (6n)

3. dppeaastal

Maht (6n)
4. op

caastal

Auditoorne ja
praktiline t66

Praktika

Kokku

Auditoorne ja

praktiline t66

Praktika

Kokku

Auditoorne ja

praktiline t66

Praktika

Kokku

Auditoorne ja

praktiline t66

Praktika

Kokku

Uldoskuste moodulid

=
(ee]

Sissejuhatus majutamise
ja toitlustamise valdkonna
kutsedpingutesse

Majanduse ja ettevéotluse
alused

Majanduse alused

Ettevotluse alused

Turunduse alused

Turismimajanduse alused

[ I TS TS

Tookeskkond

Tdé6ohutus ja tervishoid

0,5

0,5

0,5

Keskkond ja
jadtmemajandus

0,5

0,5

0,5

Toiduhlgieen

0,5

0,5

0,5

Ohudpetus

0,5

0,5

0,5

Klienditeeninduse alused

Suhtlemispsiihholoogia

Klienditeenindus

Kultuurilugu

Toitlustamine

Toitumisdpetus

0,5

0,5

0,5

Toiduainete dpetus

0,5

0,5

0,5

Toiduvalmistamine

15

15

15

Toitlusstusettevotete
korraldamise ja
toéOplaneerimise alused

0,5

0,5

0,5

Kommunikatsioon

Arvutidpetus

15

15

15

Asjaajamise alused

0,5

0,5

0,5

Kutsealane eesti keel/vene
keel

Toosuhted

QOiguse alused

Pohioskuste moodulid

71

8.

Toiduvalmistamine
suurkoogis

Toiduainete dpetus

Toiduvalmistamine
suurkogis

ToitumisOpetus

Praktiline t66 dppekddgis

Tookorraldus suurkéogis

Toéokorraldus suurkddgis

Mentil koostamise alused
suurkéogis

Suurkddgiseadmete dpetus

Puhastust66d kdogis




Kalkulatsiooni alused
suurkéogis

10.

Koka praktiline t66
suurkoogis

Praktiline suurk66gi tootmis-
ja teenindust66
kutsedppeasutuses

11.

Toiduvalmistamine
restoranis

10

Toiduvalmistamine

Praktiline t66 6ppekdogis

Kutsealane eesti keel/vene
keel

Kutsealane keemia

12.

Tookorraldus
restoranikdogis

Tookorraldus
restoranikdogis

Meniu koostamise alused
restoranik8dégis

Restorani kodgiseadmete
Opetus

0,5

0,5

0,5

Kalkulatsioon
restoranik0ogis

0,5

0,5

0,5

Arvutidpetus
toitlustusettevotete
tootmisprotsessis

Kutseala toetav
matemaatika

13.

Koka praktiline t66
restoranikoogis

Praktiline restorani tootmis-
ja teenindustd6
kutsedppeasutuses

14.

Suurko6ogi
toitlustusteenindus

Teenindus- ja milgitoo
toitlustusettevottes

15

15

15

Teeninduspraktika
Oppekeskkonnas

15

0,5

15.

Restorani
toitlustusteenindus

Teenindus- ja midgitéo
toitlustusettevottes

Teeninduspraktika
Oppekeskkonnas

Kutsealane inglise keel

16.

Koka praktiline t66
tookeskkonnas

25

24

Lopueksam

Valiképingute moodulid

11

Joogidpetus

Pagari- ja kondiitrit6d

Catering

Erialane saksa/soome keel

N (N[O |

Lilleseade

A=Y

100

27

26

27

o N

ULDAINED eesti
oppekeelega rilhmad

Eesti keel ja kirjandus

N

Inglise keel

w

Vene keel

~

Matemaatika

Flulsika

Keemia

W W [~ o [0 (O

N T N N N LN

PR R IN NN

=R IN NN N




6 Geograafia 1 1
7 Bioloogia 3 1 1 1
8 | Ajalugu 3 1 1 1
9 Inimesedpetus 2 1 1
10 | Uhiskonnadpetus 1 1
11 | Muusikadpetus 1 1
12 | Kunstidpetus 1 1
13 | Kehaline kasvatus 2 1 1

40 13 14 13

ULDAINED vene
oppekeelega riihmad

1 | Vene keel ja kirjandus 5 2 2 1
2 | Inglise keel/saksa keel 5 1 2 2
3 | Eestikeel 6 1 2 3
4 | Matemaatika 4 1 1 2
5 | Fulsika 3 1 1 1
6 | Keemia 3 1 1 1
7 Geograafia 1 1
8 | Bioloogia 3 1 1 1
9 | Ajalugu 3 1 1 1
10 | Inimesedpetus 2 1 1
11 | Uhiskonnadpetus 1 1
12 | Muusikadpetus 1 1
13 | Kunstidpetus 1
14 | Kehaline kasvatus 2 1

40 13 14 13

10




4.3. Praktikakorraldus

Koka dppekava jaguneb dppeperioodideks koolis ja ettevattes.

Praktika on ette ndhtud erialaste oskuste ja vilumuste omandamiseks. Praktika voib
toimuda koolipraktikana kooli oma dppebaasides voi véljaspool kooli ettevottepraktikana.
Praktika vormid méérab eriala Oppekava. Praktilise t60 tundides ja praktikal viibides
hoitakse oma t66koht korras, suhtutakse heaperemehelikult todriistadesse ja materjalidesse
ning tdidetakse rangelt ohutustehnika ja todkaitse eeskirju.

I ja II praktika toimub suurkddkides, I1I ja IV praktika toimub erinevates restoranides.
Opilased  suunatakse  praktikale vastavalt Ida-Virumaa  Kutsehariduskeskuse
praktikakorraldusele.

4.4. Valikopingute valiku voimalused ja tingimused

Valikdpingute maht on 11 &-n. Valikdpingutena pakutakse Opilasele vdimalus ldbida
sellised moodulid nagu Joogidpetus 10n, Pagari- ja kondiitritoo 60n, Catering 16n, Erialane
saksa/soome keel 10n, Lilleseade 16n.

Valikdpingute moodulitega soovitakse siivendada ja laiendada Oppuri erialaseid teadmisi,
mis aitaks Opilasel Oppekava ldbimisel saavutada enam iseseisvust ja padevust erialal
tootamisel.

5. HINDAMISE POHIMOTTED

5.1. Hindamise eesmirk

Teadmiste ja oskuste hindamise eesmérk on:

1) anda tagasisidet dpilase dpiedukusest ja toetada dpilase arengut;

2) suunata Opilase enesehinnangu kujunemist;

3) innustada ja suunata Opilast sihikindlalt dppima;

4) suunata Opetaja tegevust Opilase Oppimise ja individuaalse arengu toetamisel.

Teadmiste ja oskuste hindamise korraldus

Opilase teadmisi ja oskusi hinnatakse dpilase suuliste vastuste, kirjalike ja praktiliste toode
alusel, arvestades Opilase teadmiste ja oskuste vastavust dppekavas esitatud nduetele.
Hinnatakse teadmiste ja oskuste omandatust, teadmiste ja oskuste ulatust, digsust, esituse
tdpsust ja loogilisust ning rakendamise iseseisvust; dpilase suutlikkust oma teadmisi ning
oskusi suuliselt ja kirjalikult vdljendada, vigade arvu ja liiki, praktilise t60 teostust.
Hinnatakse numbriliselt (hinne) voi sonaliselt (hinnang).

Opitulemuste hindamine jaguneb:

1) dpiprotsessi hindamine (protsessihinne);

2) arvestuslik hindamine (arvestuslik hinne);

3) kokkuvottev hindamine (kokkuvdttev hinne);

4) eksami hindamine (eksamihinne).

Opiprotsessi hindamine on iiksiktulemuste hindamine. Opiprotsessi hindamisel
arvestatakse Opilase arengut ja ndutavaid Opitulemusi. Protsessihinnete alusel voib vilja
panna osa arvestuslikke hindeid.

Arvestuslik hindamine on G&pitulemuste hindamine mooduli teemade ldbimise jarel.
Arvestuslik hindamine peab toetama mooduli eesmérkide saavutamist. Arvestuslikult
hinnatavate Oppeiilesannete tiditmine on koigile Opilastele kohustuslik.

Kokkuvéttev hindamine. Opilase Opitulemusi hinnatakse kokkuvdtvalt aasta- ja
moodulihinnetega.

Praktika hinnatakse nende moodulite osana, milles see sisaldub. Kui praktika on eraldi
moodul, hinnatakse see eraldi.



Kutsehariduslike 16pueksamite hindamisel hinnatakse nii eksamiprotsessi kui
16pptulemust.

5.2. Hindamise skaala

Opilaste teadmiste hindamine toimub haridusministri méirusega nr 41 (16.11.2006)
kehtestatud korras.

Opilaste dpitulemuste diferentseeritud hindamine mooduli vdi selle osade 1dikes toimub
kutsekeskdppes viiepallilises hindamissiisteemis (koos sonalise vastega) jargmiselt:

hinne 5 ehk "vdga hea" mooduli mahust on omandatud 90-100 %;
hinne 4 ehk "hea" mooduli mahust on omandatud 70-89 %;
hinne 3 ehk "rahuldav" mooduli mahust on omandatud 45-69 %;
hinne 2 ehk "puudulik™ mooduli mahust on omandatud 20-44 %);
hinne 1 ehk "nork" mooduli mahust on omandatud 0-19 %.

Hinded "1" ja "2" on mitterahuldavad hinded.

Hindega «5» («viga hea») hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku voi praktilist
tood, praktilist tegevust voi selle tulemust (edaspidi Opitulemus), kui see on tdiel méairal
Ooppekava noduetele vastav. Kui Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust,
hinnatakse Opitulemust hindega «5», kui Opilane on saanud 90-100% maksimaalselt
voimalikust punktide arvust.

Hindega «4» («hea») hinnatakse Opitulemust, kui see on {ildiselt dppekava nduetele
vastav, kuid pole tdielik vdi esineb vidiksemaid eksimusi. Kui Opitulemuse hindamisel
kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse Opitulemust hindega «4», kui dpilane on saanud
70—-89% maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

Hindega «3» («rahuldav») hinnatakse dpitulemust, kui see on iildiselt dppekava nduetele
vastav, kuid esineb puudusi ja vigu. Kui Opitulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse opitulemust hindega «3», kui Opilane on saanud 45-69%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

Hindega «2» («puudulik») hinnatakse opitulemust, kui see on osaliselt dppekava nduetele
vastav, esineb olulisi puudusi ja vigu. Kui Opitulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse Opitulemust hindega «2», kui Opilane on saanud 20-44%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

Hindega «1» («ndrk») hinnatakse Opitulemust, kui see ei vasta dppekava nouetele. Kui
Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse dpitulemust hindega «1»,
kui dpilane on saanud 0-19% maksimaalselt voimalikust punktide

Opilase jiargmisele kursusele iileviimine

Opilased, kes on tiitnud dppekava nduded Oppeaasta 1dpuks, viiakse iile jirgmisele
kursusele. Opilase jirgmisele kursusele iileviimise otsustab ppendukogu. Uleviimine
jargmisele kursusele vormistatakse direktori kaskkirjaga.

6. ULDNOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

6.1 Nouded kooli 1opetamiseks

Opilane on Ida-Virumaa kutsedppekeskuse 1dpetanud, kui ta on libinud
kutsekeskharidusope Oppekava Kokk tdies mahus, olles sooritanud kutseharidusliku
16pueksami ja viis lildhariduslike ainete eksamit.

Kutsehariduslik 16pueksam koosneb teoreetilisest osast (edaspidi teooriatdd) ja praktilisest
toost. Lopueksami praktiline osa sooritatakse komisjoni ees.

6.2 Kutsehariduslik 16pueksam
Lopueksami koostamise ja hindamise aluseks on KOKK I kutseeksam. Eksam on
kombineeritud nii teoreetilisest, kui praktilisest osast. Kiisimuste aluseks on dppekavas
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labitud Oppesisud ja eksami ettevalmistamisel, ldbiviimisel ja hindamisel I&htutakse

16pueksami hindamise juhendist. Opilasel on vdimalus kooli 16pueksami asemel sooritada
KOKK I kutseeksam.

7. OPPEKAVA KOOSTAJAD

Teeninduse ja toitlustuse valdkonna juhataja
Toogrupp erialadpetajatest

Oppekava koostamisel on kasutatud:

Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik oppekava
EKK juhendid dppekava koostamiseks kutsedppeasutustele.
Kutsedppeasutuse seadus

Kutseseadus

Kutseharidusstandard

Kutsestandard Kokk I, 1, 111

Ida-Virumaa Kutsehariduskeskuse vastuvdtueeskiri

13



ULDOSKUSTE MOODULID

MOODUL 1

SISSEJUHATUS MAJUTAMISESE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE

| — Oppeaasta

Maht 1 6-n

1. Eesmirk

SISSEJUHATUS  MAJUTAMISESE JA  TOITLUSTAMISE  VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE. Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotete toost. Oppija tunneb dppekava, dppekeskkonda, ja
Oppetdo korraldust, oskab valida sobivaid dppemeetodeid ja koostada kirjalikke toid, teab
informatsiooniallikaid ja oskab hankida ning toddelda kutsealast informatsiooni. Opetus
toetab Oppija tihistoooskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mdtlemise, analiiiisi- ja
suhtlusoskuste arengut, annab eeldused erialaste oskuste ja teadmiste arendamiseks ning
edasiseks dppimiseks.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad.

3. Oppesisu

Oppekavaga sisu ja iilesehitus, dpperiihmaga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused,
infosiisteem, kooli kodukord. Opilase &igused ja kohustused. Opilast puudutav
dokumentatsioon.  Tunniplaani  koostamise  pdhimdtted.  Oppematerjalid, nende
paljundamine. Erinevad Oppemeetodid (loengud, seminarid, harjutustunnid, iseseisev
teoreetiline ja praktiline t60, projektitdd; rithmatdd jne). Kirjalike todde (raportite,
uurimistdode jne) jt kodutodde iildised koostamise, esitamise ja hindamise pohimdtted.
Majutamise ja toitlustamise valdkonna iildine olemus ja omavahelised seosed, erinevad
majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotted. Valdkonna elukutsete kuvandid ja
vadrtustamine. Kutsealased infokanalid. Majutuse ja toitlustuse valdkonna ettevotete
kiilastamine.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* koka eriala dppekava

* erinevaid dppemeetodeid

* kutseala-ettevotete toimimis- ja tegutsemisvaldkondi
* kutseala-ettevotteid

oskab:

» orienteeruda kutsedppeasutuse dppekeskkonnas

« valida sobivaid dpimeetodeid iseseisvalt dppimiseks
* koostada kirjalikke tdid ja raporteid

* hankida ja toodelda kutsealast informatsiooni

5. Hindamine

« kirjalikud teadmiste testid (20%) — kooli teenindusiiksuste tundmist, kooli infosiisteemi
tundmist, kooli kodukorra tundmist, dpilaste Oiguste ja kohustuste tundmist, Opilast
puudutava dokumentatsiooni tundmist

* oppekaik (60 %) — aktiivset osalemist Oppekéigul, kirjaliku raporti esitamise koostamist ,
raporti suulist esitlust

* esitlus rithmatoona (20%) — kutsealase info hankimist ja to6tlemist
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Mooduli hinne kujuneb SISSEJUHATUS MAJUTAMISESE JA TOITLUSTAMISE
VALDKONDA aine jooksvatest hinnetest.

MOODUL 2

MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED
Maht 4 6-n

Il — Oppeaasta

MAJANDUSE ALUSED 1 6-n
ETTEVOTLUSE ALUSED 1 é-n

11 — 6ppeaasta

TURUNDUSE ALUSED 1 6-n

IV — dppeaasta

TURISMIMAJANDUSE ALUSED 1 6-n

1. Eesmirk

Majanduse aluste mooduliga Opetusega taotletakse, et Oppija tunneb majanduse,
ettevotluse, turunduse sh turismiturunduse ja majandusarvestuse pdhimdisteid. Oppija teab
tihiskonnas toimuvaid majandusprotsesse, Eesti majanduse arengusuundi Euroopa Liidu
majandusruumis, kaasaegset majandus-, ettevotlus- ja turunduskeskkonda ning t66hdive
olukorda Eestis. Teab riiklikke makse ja maksumiirade arvestamist. Oppija teab
ettevotluse vorme ja ettevotlusega alustamise tegevusi, iilesehitust ja tookorraldust. Teab
turunduse pohimdisteid ja omandab teadmised turundusmeetmestiku ning kliendikeskse
turunduse pdhimdtete rakendamist. Opib tundma turismimajanduse olemust ja rolli
majanduses, turismisektoreid ja nende pakutavaid teenuseid, globaalprobleeme turismis,
turismipoliitika moju, tulevikusuundumisi ja arenguid turismis, teiste majandusharude
seoseid turismiga. Teab turismitooteid ja turismikohtade tiitipe, reisijate liigitust, turistide
kiilastuseeesmirke, ootusi ja vajadusi. Oppija arendab majandusliku mdtlemise, ettevdtte
driplaani koostamise, tookorralduse ning ettevotjana tegutsemise oskusi Opetus toetab
Oppija thistoooskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mdtlemise, analiiiisi- ja
suhtlemisoskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

3. Oppesisu

3.1. MAJANDUSE ALUSED

Euroopa Liit kui iihtne majandusruum. Majanduskeskkond. Turg. To6hoive. Majanduse
pohimoisted.. Kulud. Tulud. Kasum. Noudlus. Pakkumine. Turutasakaal. Konkurents
Valitsuse roll majanduse juhtimises. Eesti majanduse struktuur. Eesti maksusiisteem
Majandusstatistika ja selle tdlgendamine

3.2. ETTEVOTLUSE ALUSED

Ettevotluskeskkond. Ettevotlusprotsess. Ettevotete funktsioonid. Ettevotete liigitus.
Ettevotluse arengusuunad Eestis. Ettevotte asutamine. Toode ja teenus. Kasum ja kéive.
Ettevotte kulud ja tulud. Kulude liigitamine. Riskide hindamine. Finantsplaan. Ettevdtte
aruandlus. Organisatsioonikditumise ja juhtimise alused. Kvaliteedisiisteemid. FIE
tegutsemise alused. Ariidee. Ariplaani koostamine. Ettevdtlustoetuste taotlemise
voimalused ja protsess

3.3. TURUNDUSE ALUSED

Turundus. Turundustegevuse keskkond. Turg. Toode/teenus. Toote/teenuse kvaliteet.
Tootearendus. Hind. Kulu-, ndudlus-ja turukeskne hinnakujundus.  Turustus.
Turunduskommunikatsioon. Isiklik miiiik. Reklaam. Avalikud suhted. Miitigisoodustus.
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Uritusturundus.  Otseturundus. Andmebaasiturundus. Internetiturundus. Siseturundus.
Kliendikeskne turundus. Turundusuuringud. Tarbijate ostukditumise protsess ja seda
mojutavad tegurid. Turu segmentimine. Segmentimise alused. Toote/teenuse kompleksiga,
kvaliteedi ja tootearendusega seotud otsused turundusmeetmestikus. Hinnaga seotud
otsused turundumeetmestikus. Turustusotsused turundusmeetmestikus. Turundusteabe
levitamise,  reklaami, avalike  suhete, miiligisoodustusega  seotud  otsused
turundusmeetmestikus. Siseturundusmeetmed. Interneti turundus ettevotte
turundusmeetmestikus.

3.4. TURISMIMAJANDUSE ALUSED

Turismi olemus, ajalugu, areng ja roll tinapdeva tihiskonnas. Turismimajanduse mdisted,
stisteem ja keskkond. Turismivormid. Turistide liigitamine. Peamised turismiettevotted.
Ametid turismis. Kiilastuseesmérgid, pohivajadused. Maslow ja Plogi teooriad iildises ja
turismialases tolgenduses. Eesti turismitoode (Tallinn, Louna- Eesti, Pohja- Eesti, Liéne-
Eesti ja saared). Turismiturundus. Turismitoodete levitamiskanalid. Reisitranspordi osa
turismis. Turismikohtade tiilibid. Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga.
Globaalprobleemid. Turismipoliitika moju. Turism tulevikus

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* teab ettevotluse vorme, ettevotluse alustamiseks vajalikke vahendeid:

* teab riiklikke makse, maksuméiérasid ja oskab kirjeldada nende arvestamist;
« teab pangateenuseid;

« teab ja kirjeldab turundusuuringute meetodeid;

* turismi arengulugu

« turismi hetkeolukorda ning tulevikusuundumusi maailmas ja Eestis

* turismimajanduse seoseid ja mojutegureid

* jatkusuutliku turismi printsiipe

« turismi liike ja vorme

« turistide motiive, vajadusi ja ootusi ning nende rahuldamise voimalusi

« Eesti turismiseadust ja riiklikku turismiarengukava

* turismiettevotete kvaliteedijuhtimissiisteeme ja kvaliteedimérgiseid

« rahvusvahelist turismieetika koodeksit

* reisi- ja turismiettevotete liike ja pakutavaid teenuseid

« reisidokumente

* Eesti majutusettevotete registreerimise, tunnustamise ja jargustamise korda
* toitlustusettevatete liike ja teenuseid

* erinevate turismiteenuste arenduse, turunduse, hinnakujunduse ja miitigi aluseid
* turismivaldkonna pdhisdnavara ja —mdisteid

oskab:

* defineerida majanduse pohimdisteid,

» analiilisida rithmas t66hoive olukorda Euroopas, Eestis;

* kirjeldada konkurentsi olemust ja analiiiisida konkurentsi erinevaid vorme;
* koostada rithmatdona lihtsustatud driplaani (ettevottele voi selle alliiksusele);
+ analiilisida rithmas kaasaegset majanduskeskkonda;

* kirjeldada turumajanduse toimimise pohimdtteid, turunduse olemust;

* kirjeldada konkurentsi olemust ja analiiiisida konkurentsi erinevaid vorme;
« defineerida turunduse pohimdisteid,;

» kirjeldada turunduse kohta ja tdhtsust ettevotte driidees;

» kirjeldada kliendikeskse turunduse pohimatteid;

» analiiiisida rithmas ettevotte turundustegevuse keskkonda;

* planeerida ja 14bi viia riihmas, kasutades juhendaja abi, lihtsa vdikesemahulise
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turundusuuringu, analiiiisida selle tulemusi;

* kirjeldada turundustegevuse juhtimise iilesandeid ja juhtimisprotsessi;

* loetleda turu segmentimise aluseid; méératleb riihmas, kasutades juhendaja abi, ettevotte
sihtrithmad;

« kirjeldada siseturunduse tihtsust, loetleb selle meetmeid;

* loetleda turundusmeetmeetiku toote/teenusega, hinnaga, turustusega ja
turunduskommunikatsiooniga ja siseturundusega seotud meetmeid ning kirjeldada nende
planeerimise pdhimdtteid;

» analiilisida ja planeerida rithmas ettevotte turundusmeetmeid;

» kirjeldada interneti kasutamise voimalusi ettevotte turundustegevuses;

» analiilisida statistiliste andmete alusel turismi arengut maailmas ja Eestis

« analiilisida erinevaid turismitooteid ja -teenuseid

« analiiiisida erinevate sihtrithmade reisimotiive, ootusi ja vajadusi

* tutvustada ja soovitada turismiteenuseid erinevatele sihtriihmadele

* kasutada turismialast pdhisdnavara ja -mdisteid

* leida ja kasutada erialast teavet dppetilesannete tditmisel

5. Hindamine

Hinnatakse:

« kirjalikud teadmiste testid (40%);

* test turismimajanduse aluste ja turismisdnavara tundmisest (70%)

* Opikdigu aruande koostamine (30%)

* Opimapp - rithmatodna koostatud lihtsustatud &riplaan; iseseisvad kirjalikud t66d,
rihmatddde kokkuvdtted, raportid; oppija poolt vajalikuks peetud dpimaterjalid,
enesehinnang - (60%).

Mooduli hinne kujuneb moodulis 1dbitud dppeainete jooksvatest hinnetest: MAJANDUSE
ALUSED 25% , ETTEVOTLUSE ALUSED 25% , TURUNDUSE ALUSED 15%,
TURISMIMAJANDUSE ALUSED 35%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele
hindele.

MOODUL 3

TOOKESKKOND

Maht 2

| — dppeaasta

TOOOHUTUS JA TERVISHOID 0,5 6-n
KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS 0,5 6-n
TOIDUHUGIEEN 0,5 6-n

OHUOPETUS 0,5 6-n

1. Eesmirgid

Oppija omandada teadmised tookeskkonna, tddohutuse, tootervishoiu korraldusest riigis ning
ettevottes, selle diguslikest alustest ja iildnduetest. Oppija omandab teadmised
keskkonnakaitse nduetest ja jidtmemajanduse korraldamisest. Omandab oskused tegutseda
ohuolukordades ja dnnetusjuhtumite korral ning anda esmaabi. Teab toiduohutuse ja toidu
kvaliteedi tagamise aluseid, terviseriske ning isikliku hiigieeni ndudeid.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad.

3. Oppesisu
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3.1. TOOOHUTUS JA TOOTERVISHOID

Tooohutuse ja tootervishoiu seadus; todkorraldus riigi- ja ettevotte tasandil. Tookeskkond:
tookoht, toovahend. Toéoolme. Ergonoomia. T6dandja ja toovotja kohustused ja digused.
Tootervishoiu ja todohutuse korraldus ettevottes. Tookeskkonnaspetsialist. Tervisekontroll.
Haigekassa. ToOotaja juhendamine ja viljadpe tookohal. Tooonnetus. Riskianaliiiis.
Tooonnetuse registreerimine, teatamine, uurimise kord. Kannatanu tervisliku seisundi
kindlakstegemine. Teatamine Onnetusjuhtumistest hddaabinumbrile. Esmaabi vahendid
tookohal. Esmaabikapp. Pohilised esmaabivotted: pdletushaavad; 16ikehaavad; porutused;
kukkumine; nihestumised, valud ja palavik. Kutsehaigestumine; toovoimlemine.

3.2. KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS

Keskkonnastrateegia ja sddstva arengu pohimdtted. Jaddtmete teke, liigitus.
Keskkonnareostus; nende ennetamine ja valtimine. Ohtlikud jdatmed. Jddtmehooldus.

3.3. TOIDUHUGIEEN.

Toiduohutus. Toidu kvaliteedi tagamine. Toiduainete ja valmistoodete sdilitustingimused ja
realiseerimisajad. Enesekontroll. Isiklik hiigieen. Toidumiirgitused, nende pdhjused ja
véltimine. Mikroorganismid ja nende paljunemist mdjutavad tegurid.

3.4. OHUOPETUS

Tookeskkonna ohutegurid ja ohutusjuhendid. FElektri- ja kiitteseadmed. Kuvariga
todtamine. Eririietus. Isikukaitsevahendid, valimine ja kasutamise kord. Onnetusoht.
Kiitumine ohuolukorras. Ohuolukordade véltimine. Eriolukorrad. Ohutust tagavad
vahendid. Tuleohutus. Tulekustutusvahendid. Terrorism. Pommidhvardus. Turvasiisteemid.
Teatamine eriolukordadest ja tulekahjudest

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* tooohutuse ja tootervishoiu korraldust riigis ja ettevottes, diguslikke aluseid, tildndudeid;
* tookeskkonna pdhimdisteid, ohutegureid ja ohutusjuhendeid,

« kuidas véltida ohuolukordadesse sattumast;

* tootajate tervisekontrolli ndudeid, kutsehaigusi ja tdoga seotud haigestumisi,

« esmaabi korraldust ettevottes;

« eririietuse kandmise reegleid;

* sddstva arengu ja jadtmekaitluse pohimotteid,

« toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid;

* toidumiirgituse tekkimise voimalikke pOhjusi ning nende viltimise vOimalusi;

« isikliku hiigieeni ndudeid;

* keskkonna reostuse ennetamise ja véltimise voimalusi tookeskkonnas;

oskab:

* osutada esmaabi pdletus- ja Idikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral;
* kdituda dnnetusjuhtumite ja ohuolukordadesse sattumise korral;

« valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid.

5. Hindamine

Hinnatakse:

« kirjalik teadmiste test (40%) - t66ohutuse, to6tervishoiu, isikliku hiigieeni ning keskkonna
ja jddtmemajanduse pdhimdistete ja nduete tundmist;

« praktiliste oskuste test (60%) — ergonoomia tundmist ja kasutamist, sobivate
isikukaitsevahendite valik, esmaabivotete kasutamise oskust, tegutsemisvalmidust
ohuolukordades, toiduohutuse jargimine dppekeskkonnas.

Mooduli hinne kujuneb moodulis libitud dppeainete jooksvatest hinnetest: TOOOHUTUS
JA  TERVISHOID 25%, KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS 25% ,
TOIDUHUGIEEN 25%, OHUOPETUS 25%. Iga Oppeaine peab olema sooritatud
positiivsele hindele.

18



MOODUL 4

KLIENDITEENINDUS

Maht 4 6-n

| — Oppeaasta
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA 16-n
I1- 6ppeaasta

KLIENDITEENINDUS 16-n T 0,5/P 0,5
IV — dppeaasta

KULTUURILUGU 26-n T 1,0/P 1,0

1. Eesmirgid

Oppija omandab suhtlemisvalmiduse arendab oskusi toimetulekuks erinevates
suhtlemissituatsioonides. Oppija omandab teenindusliku méttekultuuri ja kliendikeskse
teeninduse pohimodtted, arendab teeninduseks vajalikke hoiakuid ja oskusi. Oskuse
teenindada erinevaid kliendiriihmi ja toimida erinevates teenindussituatsioonides. Oppija
omandab teenindus- ja miiiigitookorraldamise oskuse, mdista teenindaja vastutust
erinevates teenindusolukordade lahendamisel, klientidele antud lubaduste tiitmise ja
turvalisuse tagamise olulisust. Opib tundma kutseeetika pdhitddesid, omandab teadmisi
eestlaste ja teiste rahvaste kultuurist, sealhulgas toidukultuurist. Opetus toetab
meeskonnatdd oskuste arengut, loob eeldused teenindus- ja suhtluspddevuste seostamiseks
ja kasutamiseks oppekava teiste moodulitega.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA

Suhtlemisoskuse tdhtsus ja olemus ning selle arendamise voimalused. Suhtlemisvajadused
ja —iilesanded. Suhtlemisahela komponendid. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.
Suhtlemise alustamine ja 10petamine. Positiivse esmamulje loomine. Suhtlemine telefoni
teel, ldbirddkimised, koosolekud. Kuulamisoskused. Kiisitlemisoskused. Vahetu- ja
vahendatud suhtlemine. Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Suhtlemise erinevad vormid.
Suhtlemisbarjddr ja hirm. Isikutaju eripira ja seda mojutavad tegurid. Positiivne minapilt.
Enesekehtestamine. Mina-tasandid ja eneseanaliiiis. Tdepédrane enesehinnang. Erinevad
kditumisviisid. Agressiivne, alistuv ja eirav kditumine. Kehtestav kditumine. Rollid ja
rollikditumine. Suhtlustokked. Veaolukorrad ja nende tekkepohjused. Kiitumine ja
toimetulek veaolukordades. Meeskonnatdd. Pinge ja stress. Stressi tekkepohjused.
Toostress ja labipdlemine. Toimetulek pingete ja stressiga.

3.2. KLIENDITEENINDUS

Klient, teenindaja ja klienditeenindus. Teeninduse mdiste ja olemus. Teenindusiihiskonna
moiste. Erinevad teenindustiiiibid. Teeninduse kvaliteet. Isiksuse austamine. Valikuvabadus
ja vastutus. Elu kvaliteedi tdstmine teeninduse kaudu. Kliendikeskne teenindus. Klientide
vajadused ja ootused. Klientide rilhmitamine vajaduste, ndudmiste, vOimaluste jérgi.
Klientide turvalisus ja hiigieen. Klienditeenindaja roll, padevused, isikuomadused. Kiituste
késitlemine. Kaebuste ja probleemide kliendikeskne késitlemine. Puuetega inimesed,
lastega pered, seeniorid. Erineva kultuuritaustaga kliendid. Teenuste miilik. Teeninduse
korraldamine. Teeninduspakett, teeninduskett. Meeskonnatdo.

3.3. KULTUURILUGU

Eesti rahvuslik toidupédrand. Eesti rahvuskdogi omapéra. Eesti rahvustoidud. Eesti
rahvuskoogi kultuurilooline kujunemine. Téahtpdevade ja rahvakalendri toitumiskombed.
Ténapdevane rahvuslik toidukultuur, rahvusliku toidukultuuri tulevikusuundumused.
Globaliseerumise moiste. Kultuurierinevuste tundmadppimise tdhtsus, kultuur hoiakute
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kujundajana. Rahvuslikud stereotiiiibid. Empaatia, erinevate rahvaste kombed ja maneerid.
Rahvuste ja riikide kultuuride erinevused, religioonide moju toitumistavadele.

4. Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e positiivse mulje loomise tdhtsust;
suhtlemisviise, -vorme ja —tasandeid;
enesekehtestamise voimalusi;
meeskonna to0 isedrasusi ja tdhtsust;
vOimalusi t60pinge ja stressi maandamiseks;
konfliktide lahendamise voimalusi;
teenindaja kui ettevotte esindaja rolli;
teenindaja tooks vajalikke isikuomadusi;
erinevaid miitigitehnikaid;
klientidelt tagasiside hankimise ja edastamise pohimotteid;
teenindaja vastutust klientide ohutuse ja turvalisuse tagamisel;
ohutu ja turvalise teenindamise pohindudeid;
meeskonnatdo tihtsust;
eesti rahvusk06gi omapéra ja rahvustoite
rahvuskoogi kultuuriloolist kujunemist, tdhtpidevade ja rahvakalendri toidukombeid;
tanapdevast rahvuslikku toitumiskultuuri ja selle tulevikusuundumusi;
erinevate kultuuride kombeid, tavasid ja vairtushinnanguid;
erinevate rahvaste toitumisharjumusi;
e erinevate usunditega seotud toitumistavasid,;
oskab:
¢ |uua endast positiivse mulje;
kaituda vastastikust suhtlemist toetaval viisil;;
kasutada erinevaid suhtlemistehnikaid;
suhtlemisprotsessi alustada ja 10petada;
aktiivselt kuulata;
liigitada klientide vajadusi ja soove;
toime tulla teeninduse tavasituatsioonides;
kasitleda klientide kiitusi, probleeme ja kaebusi;
hinnata teeninduse kvaliteeti kliendi seisukohalt.
kirjeldada maailma kultuuridest tulenevaid kombeid, tavasid ja vddrtushinnanguid
suhelda erineva kultuuritaustaga inimestega
tutvustada  erinevate  regioonide traditsioonilisi  iritusi, majutus-  ja
toitlustusettevotteid
e tutvustada Eesti kultuuriparandit ja oma kodukohta

5. Hindamine

« kirjalikud teadmiste testid (40%) — suhtlemispsiihholoogia pohimdistete, terminite ja
pohialuste tundmist, klienditeeninduse pohimdistete, terminite ja pdohialuste tundmist,
kultuuriloo pdhialuste tundmist

« praktilised oskused (60%) - erinevate teenindussituatsioonide praktilise lahendamise
oskuseid, suhtlemisoskuste hinnangut, erinevate teenindussituatsioonide praktilise
lahendamise oskuseid, suhtlemisoskuste hinnangut, ettevotte teeninduskvaliteedi hindamist.
uurimust6dd rahvuskdogist
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Mooduli hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA 20%, KLIENDITEENINDUS 40% , KULTUURILUGU
40%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 5

TOITLUSTAMINE

Maht 3 6-n

| — Oppeaasta

TOITUMISOPETUS 0,5 6-n T 0,25/P 0,25

TOIDUAINETE OPETUS 0,56-n T 0,25/P 0,25

TOIDUVALMISTAMINE 1,56-n T 1,0/P 0,5

TOITLUSTUSETTEVOTETE KORRALDAMISE JA TOOPLANEERIMISE
ALUSED 0,5 6-n

1. Eesmérgid

Oppija omandab teadmised tervisliku toitumise pdhimdtted ja toitumissoovitused, pdhilised
toiduainete kiitlemisviisid ja oskuse neid késitleda, saab teada erinevad roariihmad ja
moistab nende viirtust ja kohta meniilis, oskab kirjeldada erinevaid roarithmi ja jookide
valmistamist, kasutamise vdimalusi meniiiis ja serveerimist. Oppija omandab teadmisi
ettevotete ruumide ja t66 korraldusele esitatavatest nduetest. Oppija omandab teadmised
meniiii koostamise alustest, t66 korraldusele esitatavatest nduetest. Opetus toetab dppija
analiiiisi- ja probleemide lahendamise oskuste ning meeskonnatdo oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks: on ldbitud moodul
Sissejuhatus majutuse ja toitlustuse valdkonda

3. Oppesisu

3.1. TOITUMISOPETUS

Tervisliku toitumise vajadus, tidhtsus ja pdhimotted. Toiduring ja —piiramiid. Toidu tdhtsus.
Esmavajalikud toiduained ja nende mdju meie organismile. Toitained, nende tilesanded,
tahtsus, vajadus. Toiduenergia vajadus. Toidu energeetiline védrtus. Eritoitumine.
Toitumissoovitused.

3.2. TOIDUAINETE OPETUS

Toiduseadusest tulenevad toiduainete kéitlemise noduded. Toiduainete sdilitamine ja
hankimine. Toidukaupade hoiundudeid, realiseerimisajad. Pakendid ja mérgistus. Erinevate
toiduainegruppide omadused ja kasutamine (teravili ja teraviljatooted; koogiviljad ja
seened; puuviljad ja marjad; piim ja piimatooted; toidurasvad ja olid; kalad ja
meresaadused; lihad ja lihatooted; munad; suhkrud ja suhkruasendajad; maitseained ja sool;
kohvi, tee, kakao ja Sokolaad; alkohoolsed ja karastusjoogid).

3.3. TOIDUVALMISTAMINE

Toiduainete késitlemise pdhiviisid ja meetodid. Toiduainete eeltodtlemisvotted iildiselt ja
erinevate toiduaineriihmade puhul. Toiduainete kuumtdotlemisviisid — keetmisviisid,
praadimisviisid, kombineeritud kuumtdotlemisvotted. Toiduainete — séilitamisviisid.
Liihiajaline roogade ja toiduainete sdilitamine; maitsestamise pohialused. Toitainete
muutumine  kuumtdotlemisel.  Pohilised keemilised ja  fiilisikalised muutused
toiduvalmistamise protsessis. Pohilised to6votted toiduvalmistamisel.

Erinevad roariihmad ja nende koht meniiiis, serveerimise pohimdtted : eelroad, pearoad,
jarelroad, joogid.

3.4. TOITLUSTUSETTEVOTTE TOO PLANEERIMISE JA KORRALDAMISE
ALUSED
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Majutus- ja toitlustusettevotete tiilibid. Majutus- ja toitlustusettevotete téokorralduse
pohimdtted. Meniili koostamise pohimdtted. Ruumide jaotus ja iildnduded nendele.
Tookoha korraldamine, toode jarjekord ja ajastatus. TOO planeerimise pohimdtted.
Meeskonnatdo.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* pOhilisi toorainete késitlemise viise ja — meetodeid;

eeltootlemisvotteid tildiselt ja erinevate toiduainete rithmade puhul

erinevaid kuumtodtlemis- viise : keetmine praadimine, kombineeritud kuumtdotlemis-
votted

lithiajalist roogade ja toiduainete sdilitamist

maitseaineid ja maitsestamise pohialuseid

keemiliste ja fiiiisikalisi muutusi toiduvalmistamise protsessis

* erinevate roariihmade védrtust ja kohta meniiiis;

* teab tootmise ja teenindamise pdhimotteid toitlustusettevotte to6 korraldamisel;

* teab toitlustusettevotte erinevaid ruume ja pohindudeid nendele;

* teab t60 ajastamise tdhtsust ja meeskonnatdo osa tootmisprotsessis toitlustusettevottes
* teab tervisliku toitumise tihtsust ja selle pohimdtteid

« tervisliku toitumise pohimatteid toiduptiramiidile voi — ringile toetudes;

« erinevate toitumisvajadustega kliente (gluteenik, diabeetik, laktoosik, taimetoitlane);
oskab:

« valida lihtsamate toorainete késitlemiseks digeid toovotteid ja toGvahendeid;

* tdOjuhendi ja juhendaja abil valmistada lihtsamaid roogi ja jooke;

* nimetada toitlustamist reguleerivaid seadusi;

« eristada majutus- ja toitlustusettevatte tiitipe;

* korraldada oma to6kohta praktilistes tundides ja praktikaettevottes

* analiiiisida einekorda.

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalikud teadmiste testid (40 %);

« praktilised oskused (60 %) — toiduvalmistamise praktilistes harjutustundides lihtsamate
roogade ja jookide valmistamist td6juhendi ja juhendaja abil; todiilesande planeerimist,
ajastamist ja selle analiilisi; eine analiiiisi toitumisaluste pohitdodede alusel.

Mooduli  hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
TOITUMISOPETUS 20%, TOIDUAINETE OPETUS 20% , TOIDUVALMISTAMINE
40%, TOITLUSTUSETTEVOTTE TOO PLANEERIMISE JA KORRALDAMISE
ALUSED 20%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.
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MOODUL 6

KOMMUNIKATSIOON

Maht 3 6-n

| — Oppeaasta

ARVUTIOPETUS 1,56-n T 1,0/P0,5
ASJAAJAMISE ALUSED 0,5 6-n

KUTSEALANE EESTI KEEL/VENE KEEL 1,0 6-n

1. Eesmargid

Kommunikatsiooni mooduliga taotletakse, et dppija omandab oskuse kasutada suhtlemisel
erinevaid kommunikatsioonivahendeid, kasutada arvutit dppimis- ja tddvahendina. Opib
koostama ja vormistama erinevaid dokumente ning ametikirju nii paberkandjal kui arvutis.
Oppija omandab oskuse suhelda kutsealases eesti/vene keeles. Opetus toetab Oppija
ihist66- , suhtlemis- ja probleemide lahendamise oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

3. Oppesisu

3.1. ARVUTIOPETUS

Riistvara. Tarkvara. Operatsioonisiisteem. Rakendusprogramm. Personaalarvuti pdhiosad
ja nende funktsioonid. Mélu ja salvestamise pShimotted. Kdvaketas. Flopiketas. CD-ROM.
Monitor. Ohutusnduded kuvariga tootamisel. T60 Windows'is. Arvuti sisse- ja
viljaliilitamine. T66laud, ikoonid ja kaustad. Té6laua standardsed ikoonid. Programmide
kédivitamine ja dokumentide avamine. Aknad: programmiaknad ja dialoogiaknad, nende
kasutamine. Mentiiid ja nupud, nende kasutamine. T66 dokumendiga. Dokumendi loomine,
tootlemine, salvestamine ja triikkkimine, erinevad failitiitibid. Teksti limberpaigutamine ja
korrigeerimine. Teksti kujundus. Lehekiilje kujundus. Teksti keel ja digekirja kontroll. T66
tabelitega. Interneti kasutusvdoimalused. Infootsing Internetist. Otsingumootori kasutamine.
WWW-lehekiilje triikkkimine ja salvestamine. E-kirja vOimalused. Veeb. Arvutiviirused.
Elementaaroskused. Pohitegevused. Vormindamine. Graafika ja diagrammid. Printimine ja
levitamine. Slaidiseansi efektid. Slaidiseansi vaatamine.

3.2. ASJAAJAMISE ALUSED

Asjaajamise alused ja -kord. Dokumendi moiste. Dokumendi koostamis- ja vorminduded.
Dokumendisiisteem, plangid, rekvisiidid, vormistamine. Avalduse, elulookirjelduse (CV),
iseloomustuse, seletuskirja koostamise ja vormistamise nduded arvutil ja paberkandjal.
Ametikirjade (algatuskiri, vastuskiri, tellimiskiri, kaaskiri, volikiri ja vabanduskiri)
koostamise ja vormistamise nouded arvutil ja paberkandjal. Meilietiketi kiimme
pohireeglit. Kontoritehnika ja sidepidamisvahendid.

3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL / VENE KEEL

Kutsealase suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad
toitlustusteeninduses, suhtlemine eriolukordades). Kutsealase sonavara ja terminoloogia
tundmine ja kasutamine. Lihtsamate kutsealaste tekstide lugemine ja tolkimine (meniii
ja soogikorrad, toiduainete, roogade ja jookide nimetused, kodgi inventar, seadmed ja
kasutusjuhendid, serviisid, klaasid, soogiriistad, toiduvalmistamise tehnikad jt.
koogitoimingud, saalitoimingud, roogade organoleptiline kirjeldamine). Kutsealase
informatsiooni hankimine erialasest kirjandusest. Keeledppe integreerimine praktilise
Ooppega. Kutsealase telesaate vaatamine ja analiilisimine.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:
* arvuti seadmeid ja ohutusndudeid kuvariga to6tamisel;
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» arvutivorkude tildiseid toimimispdhimotteid;

* hea suhtlustava pohimdtteid, sh elektroonilises keskkonnas;

» dokumendiplangile ja dokumentide rekvisiitidele esitatavaid ndudeid;

* erinevate ametikirjade koostamise ndudeid;

* suulise ja kirjaliku eneseviljenduse olemust ning eripéra:

« voorkeelse suhtlemise tihtsust infotihiskonnas;

oskab:

« kasutada infotehnoloogiavahendeid,;

* kasutada arvutit oppimis- ja toovahendina;

« koostada ja vormistada avaldust, elulookirjeldust (CV), iseloomustust arvutil ja
paberkandjal,

« koostada ja vormistada arvutil ametikirju ja valida sobiv ametikirja edastamise viis.

5. Hindamine

Hinnatakse:

« kirjalikud teadmiste testid (20 %);

« iseseisvad t00d - referaat voi uurimus — (20 %) — arvuti kasutamise oskust, kutsealaste
voorkeelsete materjalide otsimist, tdlkimist Internetist voi kirjandusallikatest;

» praktilised tilesanded (60%) - oskust koostada ja vormistada erinevaid dokumente ja Kirju
késitsi ning arvutil, oskust valida nende edastamiseks sobivaim viis.

Mooduli  hinne kujuneb moodulis Ildbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
ARVUTIOPETUS 50%, ASJAAJAMISE ALUSED 20% , KUTSEALANE EESTI /VENE
KEEL 30%. Iga O0ppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 7
TOOSUHTED
11 — Oppeaasta
Maht 1 6-n

1. Eesmiérgid

Oiguse aluste mooduliga taotletakse, et dppija saab iilevaade peamistest Eesti Vabariigis
toosuhteid reguleerivaid ja mdistab nende pdhilisi erisusi. Oppija saab teada todsuhete
osapoolte oigused, kohustused ja vastutuse, t66- ja puhkeaja korralduse ning palga ja
puhkuse arvestamise alused, tootingimuste kollektiivse kujundamise alused ja todsuhetes
tekkivate vaidluste lahendamise vdimalused. Oppija dpib tundma majutamist ja toitlustamist
reguleerivad digusakte.

2. Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

3. Oppesisu

OIGUSE ALUSED

Tsiviilseadustiku {ildosa seadus. Voladigusseadus. Ariseadustik. Aritegevust reguleerivad
Oigusaktid. Majutust ja toitlustust reguleerivad digusaktid. Eesti Vabariigi 66lepinguseadus.
Too- ja  puhkeaja seadus. Tarbijakaitseseadus.  Kaubandustegevuse  seadus.
Majandustegevuse registri seadus.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:
* EV digussiisteemi,
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* toosuhteid reguleerivaid digusakte;

* majutus- ja toitlustustegevust reguleerivaid digusakte;

« kutsealal vajalikke seadusakte;

* to0lepingu sOlmimise, muutmise, peatamise ja Idpetamisega seonduvaid aspekte;
* todlepingu koostamise pohimatteid;

* tO0taja ja todandja vastutust reguleerivaid digusnorme ja todsuhetest tekkinud vaidluste
lahendamist;

* lepingute liike ja nende pdhitunnuseid;

* driithingute asutamist ja tegevust reguleerivaid diguslikke aluseid;

oskab:

* jargida kutsealal vajalikke seadusakte;

* hankida, siistematiseerida ja analiiiisida kutsealal vajalikku informatsiooni.

5. Hindamine

Hinnatakse:

« kirjalikud teadmiste testid (40%);

« praktilised oskused (60%) - juhtumipdhiste iilesannete lahendamist
Mooduli hinne kujuneb OIGUSE ALUSED aine jooksvatest hinnetest.
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POHIOSKUSTE MOODULID

MOODUL 8

TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS

Maht 8 6-n

| — Oppeaasta

TOIDUAINETE OPETUS 1,56-n T 1,0/P 0,5
TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS 2,56-n T 1,5/P1,0
TOITUMISOPETUS 1,0 6-n T 0,5/P 0,5

PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS 3,0 6-n

1. Eesmargid

Toiduvalmistamine suurkddgis mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmised ja
oskused valida toiduvalmistamiseks sobivaid toiduaineid, valida ja serveerida suurkddgis
valmistatavaid toite ja jooke. Oppija saab praktilise kogemuse suurkodgis valmistatavate
toitude ja jookide valmistamisest ja serveerimisest. Oppija siivendab teadmisi tervislikust
toitumisest, omandab oskusi rakendada tervisliku toitumise pohimdtteid ja kohandada
meniiiisid toitumise erivajadustega klientidele. Opetus toetab oppija iihistdd- ja
probleemide lahendamise oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
1abitud iildoskuste moodulid Toitlustamise alused ja T66keskkond

3. Oppesisu

3.1. TOIDUAINETE OPETUS

Toiduseadusest tulenevad toiduainete kiitlemise nduded. Toiduainete sdilitamine ja
hankimine. Toidukaupade hoiundudeid, realiseerimisajad. Pakendid ja mérgistus. Erinevate
toiduainegruppide omadused (teravili ja teraviljatooted; kdogiviljad ja seened; puuviljad ja
marjad; pédhklid ja mandlid; piim ja piimatooted; toidurasvad ja 0Olid; kalad ja
meresaadused; lihad ja lihatooted; munad; suhkrud ja suhkruasendajad; maitseained ja sool;
zelatiin; kohvi, tee, kakao ja Sokolaad; alkohoolsed ja karastusjoogid; valmisroad ja
pooltooted).

3.2. TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS

Lihtsamad eeltootlemisvotted — sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tiikelduskujude
l1oikamine, vormimine, paneerimine, vahustamine. Kuumtdotlemisvotted — keetmine;
blanseerimine, kupatamine, aurutamine, hautamine, praadimine viheses ja rohkes rasvas,
grillimine, kiipsetamine, iilekiipsetamine, rostimine. Toitude maitsestamine. Toiduainete
sdilitusviisid. Pohilised fiilisikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis.
Kaonormid toiduainete tootlemisel. Suurkodkides kasutatavad puljongid ja kastmed,
kiilmad ja soojad eelroad, suupisted, salatid ja voileivad, supid, tangainetest toidud,
kalatoidud, lihatoidud, kdogiviljatoidud, magustoidud, kiilmad ja kuumad joogid - nende
valmistamiseks kasutatav tooraine, eeltdootlemine, valmistamine ja serveerimine. Eesti
rahvustoidud  —  liigitus,  pohitoorained,  poOhivalmistusviisid  (eeltodtlus-  ja
kuumt6otlusvotted), serveerimisvdimalused. Toidutoote ja meniili arendamine suurkdogis,
toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine, slistematiseerimine ja to6tlemine.

3.3. TOITUMISOPETUS

Seedimisprotsess, soomine. Toiduenergia vajadus ja toiduvajadus olenevalt inimese soost
ja vanusest, olenevalt kehalisest aktiivsusest. Toiduainete kalorsus. Toidu energeetiline
vadrtus. Ule- ja alakaal, sellega seotud toitumisprobleemid. Kolesterool toidus.
Eritoitumine (laktoositalumatus; tsoliaakia; diabeet; taimetoitlus; sportlaste toitlustamine,
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toidulisandite  kasutamine; kaalujédlgijate liikumine ja teised toitumistrendid).
Toiduallergiad. Eestlaste toitumistavad.

3.4. PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS

Oppekoogiga  tutvumine - koogi  sisekorra  eeskirjad,  tuleohutusnduded,
elektriohutusnduded, hiigieeninduded, tookorraldus. Toiduainete eeltootlemine —
sorteerimine, pesemine, koorimine, tiikelduskujude ldikamine, vormimine, paneerimine,
vahustamine. Toiduainete kuumtoétlemine; toiduainete kuumt6otlemisviisid- keetmine,
hautamine, praadimine, kiipsetamine. Roogade maitsestamine. Toiduainete sdilitusviisid.
Pohilised fiitisikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis. Suurkookides
kasutatavate roogade valmistamine - erinevate puljongite valmistamine ja nende edasine
kasutamine. K&ogiviljasuppide, piimasuppide, rahvuslikud supipide valmistamine ja neile
sobilikud lisandid. Heleda ja valge pohikastme ning neist tuletatud lihtsamate kastmete,
kiilmade kastmete valmistamine. Putrude valmistamine. Argiste koogiviljaroogade, riisi- ja
pastaroogade, kohupiima- ja munaroogade, salatite, voileibade, keedetud ja hautatud
liharoogade, praetud liharoogade, hakkliharoogade, linnuliharoogade, iilekiipsetatud
liharoogade, kalaroogade valmistamine ja sobilikud lisandid nende juurde. Puuvilja- ja
marjasalatite, magusate suppide, kompottide ja kissellide valmistamine ja serveerimine.
Kreemide ja tarretiste, vahtude, argiste pannkookide, magusate putrude ja vormiroogade
valmistamine ja serveerimine. Argiste kiilmade ja kuumade jookide valmistamine ja
serveerimine. Toitude kohandamine erivajadustega klientidele. Eesti rahvustoitude
valmistamine ja serveerimine. Kahekiigulise lihtsa einekorra planeerimine, teostamine,
serveerimine riihmatdona etteantud ostukorvi pdhjal ja tddjuhendi alusel (meniii
koostamine, roakaardid, tooraine vajadus, seadmete ja tdovahendite loetelu, tooplaan).

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

« toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist, maitseomadusi ja
kasutamise vdimalusi; nende hoiundudeid, realiseerimisaegu;

* suurkddgis kasutatavaid toiduainete eeltodtlemis- ja kuumtootlemisvotteid lahtudes
toiduainest ja tervisliku toitumise pdhimdtetest;

« eestlaste toitumistavasid;

« tervisliku toitumise téhtsust ja tervisliku toitumise pohimaotted;

« seedimisprotsessi;

» aktuaalseid toitumistrende;

*» koogi sisekorra eeskirju, tuleohutusnoudeid, elektriohutusndudeid, hiigieenindudeid,
koogitoo korraldust;

oskab:

« valida toiduaineid toitude ja jookide valmistamiseks ldhtudes tervisliku toitumise
pohimdtetest, toiduainete omavahelisest sobivusest, toidu valmistamisviisist;

* kasutada digeid toovatteid;

* selgitada pohilisi keemilisi ja fiitisikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis;

* kirjeldada ja valmistada suurkoogis valmistatavaid roogasid ja jooke (heledad puljongid,
hele ja valge pdohikaste ning nende lihtsamad tuletised, kiilmad kastmed, piima-,
koogiviljasupid, rahvussupid, salatid, voileivad, kodgivilja-, pasta- ja riisiroad, kala-, liha-,
linnuliharoad, hakkliharoad, magusroad, lihtsamad pagaritooted, lihtsad kiilmad ja kuumad
joogid) etteantud juhendi jérgi;

« valmistada eesti rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite, teravilja- ja
koogiviljatoite, magustoite ja jooke;

« arendada meeskonnatoona iiksikuid toidutooteid;

* nimetada toitaineid ning kirjeldada nende tdhtsust ja {ilesandeid organismis;

» arvutada toidu energeetilist véértust;
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* nimetada toiduallergeene, kohandada meniiiid kindlate toiduainete suhtes allergilistele
Klientidele;

* kohandada mentiiid erinevate vajadustega klientidele;

« esteetiliselt toiduportsjoneid kujundada;

» tootada majanduslikult ja sddstlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse nodudeid
jargides;

» arendada meeskonnat6od

* hankida, siistematiseerida ja toodelda toiduvalmistamise alast informatsiooni.

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalik teadmiste test (20 %);

* Opimapp - uurimustoo toiduainete dpetusest, uurimustdo toitumisalustest, argieine
planeerimise kirjalik aruanne, praktilise t66 dppekdogis kdigus teostatud roogade
tehnoloogilised kaardid omapoolsete tdiendustega, enesehinnang - (20 %);

« praktilised oskused (60 %) — praktilise t66 oppekodgis kdigus to6juhendite alusel tdidetud
Oppeiilesandeid, 1. meeskonna toona kahekdigulise argieine planeerimist ja teostamist
lahtudes toidukorvist ja klientide vajadustest, 2. kahekdigulise argieine individuaalselt
planeerimist ja teostamist ldhtudes toidukorvist ja klientide vajadustest (s.h toidu
energeetilise védrtuse arvutamine).

Mooduli  hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
TOIDUAINETE OPETUS 20%, TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS 60% ,
TOITUMISOPETUS 20%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 9
TOOKORRALDUS SUURKOOGIS

Mabht 5 6-n

| — Oppeaasta

TOOKORRALDUS SUURKOOGTIS 1,0 6-n
SUURKOOGISEADMETE OPETUS 1,0 -n T 0,5/P 0,5
PUHASTUSTOOD KOOGIS 1,0 6-n T 0,5/P 0,5
KALKULATSIOONIALUSED SUURKOOGIS 1,0 6-n T 0,5/P 0,5

Il — dppeaasta

MENUU KOOSTAMISE ALUSED SUURKOOGIS 1,0 -n T 0,5/P 0,5

1. Eesmirgid

Tookorraldus toitlustusettevottes mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmised ja
oskused suurkodgi tookorralduse planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks,
jilgimiseks, kontrollimiseks, analiiisimiseks. Oppija &pib koostama suurkdogis
vajaminevaid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte. Oppija omandab teadmised ja oskused
klientide vajaduste ja soovidele vastavate meniiiide koostamiseks. Opib tundma suurk66gis
ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja todvahendeid, oskab valida, kasutada ja
igapievaselt hooldada. Oskab planeerida ja teostada korrastus- ja puhastustdid. Opetus
toetab Oppija lihistoo- ja analiiiisioskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks: on liabitud moodul To6keskkond

3. Oppesisu
3.1. TOOKORRALDUS SUURKOOGIS
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Toitlustusettevotete driideed, erinevat tiilipi toitlustusettevotete isedrasused. Ruumide
jaotus toitlustusettevottes, nduded tootmisruumidele ja teenindusruumidele. Ko6gitoo
planeerimine. Toograafikute koostamine. Toodllesanded ning nende juhendamine.
Toojuhendite  koostamine. Sodgikorra planeerimine.  Standardretseptuurid, nende
koostamine. Ettevalmistustood. Koka téokoha korraldamine. Todetappide planeerimine,
tooetapijoonis. Koogitodde dige jirjestus ja ajastamine. Todplaan. Ulesande tiitmise,
tegevuse ajastamine. Igapdevase t00 planeerimine. Seadmete kasutuse planeerimine.
Viljastusleti tookorraldus. Iseteenindusliini tookorraldus. Buffet - laua teenindusliini
korraldamine. Meeskonnatoo todkorralduses. Tootearendus meeskonnatoona, selle
korraldamine toitlustusettevottes.  Varustamise  korraldamine  toitlustusettevottes.
Laomajandus toitlustusettevottes  (toiduainete  tellimine,  kvaliteedi  kontroll,
dokumentatsioon). Ladude planeerimine. Inventuur. Ladude hooldamine. Toiduainete,
pooltoodete ja valmistoodangu séilitamise korraldamine toitlustusettevottes.

Taara ja jadtmete kisitlemine ja kéitlemine toitlustusettevottes.

3.2. MENUU KOOSTAMISE ALUSED SUURKOOGIS

Pohimdisted. Meniitide tiilibid. Meniilides kasutatav terminoloogia. Meniilide koostamise
tildised alused. Meniili koostamist mojutavad tegurid (kliendid, kulinaarsed tegurid,
toitumisalased tegurid, majanduslikud tegurid, ettevotte tegevusest tulenevad tegurid).
Meniiiide koostamise tehnika. Meniiiide analiiisimine. Meniiiitoidukaart, selle koostamine
(roogade gastronoomiline jérjestus roakaardil, standardkaart, erikaart, pdevameniiii,
tellimusmentii, pidus60gimeniiii, toidukaardi kujundus); toiduportsjoni koostamine.

3.3. SUURKOOGISEADMETE OPETUS

Koogiplaneerimise pohimotted (koogi tiiibid, seadmete paigutuse mudelid, koogi
sisseseade, seadmete valiku pShimdtted). Seadmete t6GpShimdtted, otstarve. Seadmete
materjalid. Seadmete puhastamine. Ettevalmistusseadmed (juurviljaldikurid, kutterid,
kaalud, kodgivilja pesemis- ja koorimismasinad, lihapakud, lihakobestaja, 1dikelauad,
termomeetrid, purgiavajad, viilutusmasinad, vaakumpakendajad, universaalajamid,
mikserid).  Keeduseadmed  (keedukatlad, kiirkeedukapid). = Ahjud  (praeahjud,
konvektsioonahjud, kombiahjud, mikrolaineahjud). Pliidid ja praepannid (elektripliidid,
gaasipliidid, induktsioonpliidid, keraamilised pliidid, wokid, praepannid). Grillseadmed
(kontaktgrill, plaatgrill, varrasgrill, induktsioongrill, fritliiirid, salamandrid, rosterid,
soojalambid). Toidu transportseadmed (termokastid, -kandikud, -karud). Viljastusseadmed
(kiilmtoolauad, marmiidid, vitriinid, taldriku- ja veejagajad, buffetid, kuum- ja
kiilmaalused). Kiilmsdilitusseadmed (jahutuskapid ja —kambrid, kiilmkapid ja —kambrid,
sigavkiilmkapid ja  —kambrid). Noudepesuseadmed (kuppelndudepesumasin,
tunnelndudepesumasin, potileotusmasin, potipesumasin, graanulpesumasin, eelpesu
toovahendid). GN-noud. Suurkdokide viiketoovahendid.

3.4. PUHASTUSTOOD KOOGIS

Korrastus-puhastustodde tdhtsus. Mustus (olemus, liigitus, paritolu, eemaldamine). Vesi.
pH. Puhastusainete omadused. Puhastusainete ohumérgid. Pinnakattematerjalide
omadused.  Toitlustusettevotetes  kasutatumad — pinnakattematerjalid ja  nende
hooldamisjuhised. Puhastusainete lahused ja desinfitseerivad lahused, nende valmistamine.
Ohutusjuhendid, esmaabi. Koristusvahendid (nende liigitus vastavalt otstarbele,
toovahenditele  esitatavad nduded, ergonoomiline  kasutamine,  koristusvahendi
hooldusjuhise koostamine ja vormistamine). Koristusmeetodid (liigitus ja valiku alused).
Toordivaste hooldus. Koristusmasinad (kasutamine ja igapdevane hooldus).

3.5. KALKULATSIOONIALUSED SUURKOOGIS

Hinnakujunduse alused toitlustusettevottes. Ettevotte piisi- ja muutuvkulud. Toote hinna ja
kvaliteedi suhe. Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine. Toiduainete kaalu- ja
mahuiihikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja netokogused, véljatulek,
kaonormide arvutamine. Toiduainete kulu arvestus. Omahinna arvutamine. Miitigihinna
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kujunemine erinevates ettevotetes. Standardretseptuurid (erinevatele roogadele ja
jookidele);  tehnoloogilised  kaardid  (erinevatele  roogadele ja  jookidele).
Kalkulatsioonikaardid (erinevatele roogadele ja jookidele). Aruandlus toitlustusettevattes.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

» tookorralduse pohimdtteid kuum-ja kiilmkoogis, viljastusletis, iseteenindusliinis,
buffetlauas, laotoimingutel;

* pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja séilitamise pohimdtteid;

* inventuuri podhimotteid;

* taara- ja jaatmekaitluse pohimotteid;

» meniili koostamise kasutatavaid pohimadisteid ja pohimdtteid;

* erinevateks toooperatsioonideks vajalikke ning sobilikke seadmeid ja todvahendeid;
« iildjoontes suurkddgiseadmete ehitust, kasutamise voimalusi ja todpShimotteid;

* t60pohimotteid suurkdogi ndudepesuosakonnas;

* puhastusainete liigitust ja puhastusainete pH-st ning koostisest tulenevaid omadusi;
* puhastusainete lahuste ja desinfitseerivate lahuste valmistamise pohimatteid;

* tookoha korrastamise pohimatteid;

* toordivaste hooldamise pohimdtteid;

» kalkulatsiooni ja hinnakujunduse pdhimdisteid;

* kdogiaruannete koostamise pdhimotteid;

oskab:

* tdita suurk66gi tootmise ja teeninduse todiilesandeid juhendamisel;

* planeerida, jérjestada ja ajastada oma todpédeva toorithma litkmena;

* korraldada oma tdokohta, vormistada to6kohajoonist;

* teha meeskonnat6dd kdogitdo korraldamisel, analiilisida oma ja meeskonna t66
tulemuslikkust;

* kasutada oma t66 korraldamisel sddstliku ja kuluteadliku t66 pohimatteid;

* teha lihtsamaid kodgiarvutusi;

* kasutada meniitide (toidukaartide) terminoloogiat;

« koostada to6rithma litkmena lihtsamaid meniiiisid erinevateks toidukordadeks, arvestades
tervislike toitumise aluseid;

« analiiisida lihtsamaid meniiiisid;

« kavandada toiduportsjoneid;

* koostada juhendeid suurk6o6gi seadmete ja toovahendite kasutamiseks, puhastamiseks ja
hooldamiseks;

* planeerida puhastustoode diget jarjekorda;

» valida puhastustoddeks sobivaid todvahendeid, digeid toomeetodeid ja toovotteid;

* iseseisvalt kasutada oma t66s toiduainete massi- ja mahuiihikute teisendamise tabeleid ja
teisendab kaalu- ja mahuiihikuid;

* kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi téotlemisel,

« koostada lihtsamaid standardretseptuure ja neid vastavalt juhendile kohandada;

« vormistada nduetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte rithmaliitkmena;

« kalkuleerida toiduportsjoni omahinda

* lahendada protsentiilesandeid ja kasutada iihikuid digesti;

« arvutada tooraine-, materjali-, valmistuskulusid tehtavale to6le;

5. Hindamine

Hinnatakse
« kirjalikud teadmiste testid (40 %);
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* praktilised t66d (opimapp) (60%) - juhtumipohised harjutusiilesanded kdogiarvutustest,
toode planeerimisest, jirjestamisest, ja ajastamisest, suurkdogi meniiiide koostamisest ja
vormistamisest meeskonnatoona; kasutus- ja hooldusjuhendid Oppekddgis kasutatavatele
seadmetele, uurimustod suurkodgi viiketdovahenditest rithmatoona; koristusmeetodite
praktiline valik ja t66de planeerimine, isiklike toordivaste ja koka todvahendite
hooldusjuhiste kaardistamine; erineva mahuga kalkulatsiooni praktilised {ilesanded
individuaalse t66na, meniiii kujundamine, lauaskeemi joonistamine, kalkulatsiooni ja
tehnoloogilise kaardi koostamine, roa toitevdirtuse arvutamine, tooaja tabel, koogiaruande
koostamine,  Kkutsekvalifikatsiooni  Kkirjalik  aruanne);  tooraine-, materjali ja
valmistamiskulusid tehtavale todle

Mooduli  hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
TOOKORRALDUS SUURKOOGIS 20%, MENUU KOOSTAMISE ALUSED
SUURKOOGIS 20% , SUURKOOGISEADMETE OPETUS 20%, PUHASTUSTOOD
KOOGIS 20%, KALKULATSIOONIALUSED SUURKOOGIS 20%. Iga dppeaine peab
olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 10

KOKA PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS

Maht 4 6-n

| — Oppeaasta

PRAKTILINE SUURKOOGI TOOTMIS- JA TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES 2,0 6-n

Il — oppeaasta

PRAKTILINE SUURKOOGI TOOTMIS- JA TEENINDUSTOO

KUTSEOPPEASUTUSES 2,0 6-n

1. Eesmirk

Koka praktiline t66 suurkdogis mooduliga taotletakse, et Oppija saab praktilise kogemuse
suurkodgi todplaneerimisest ja ajastamisest, toidu- ja isikliku hiigieeni nduete jilgimisest,
toiduvalmistamisvotete kasutamisest ja meeskonnatddst suurkddgis. Oppija harjutab
kalkuleerimis- ja laomajanduspdohimdtete rakendamisest, roogade serveerimis- ja
klienditeeninduspdhimdtete rakendamist klientide teenindamisel. Opetus toetab &ppija
vastutustunde ja distsipliini ning probleemide lahendamise oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks: ldabitud moodulid Toiduvalmistamine suurkddgis ja
Tookorraldus toitlustusettevottes

3. Oppesisu

3.1.  PRAKTILINE  SUURKOOGI = TOOTMIS- JA  TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES

Suurk66gitod organiseerimine ja todkorraldus — ruumid, tddjaotus, t6Opohimodtted,
vastutus, tehnoloogiliste skeemide jargimine, meeskonnatdd tdhtsus, todohutusnouded,
ergonoomia, sddstlik todtamine, toidu- ja isiklik hiigieen. Suurkdokides kasutatavate
seadmete ja vidiketodvahendite ekspluatatsioon ja igapdevane hooldus. Suurk6ogi
dokumentatsioon — tehnoloogiline kaart, roakaart, retseptuuride kogumikud ja oskus neid
koostada ja lugeda. Toiduainete eeltootlemise votted - koogiviljade-, kala-, liha-,
tangainete, puuviljade-, marjade ja seente eeltoGtlemine. Toiduainete kuumtdotlemise
votted — keetmine, praadimine, hautamine, kiipsetamine, rostimine, tlekiipsetamine.
Roogade valmistamine — lihtsamate puljongite keetmine ja nende kasutamine, lihtsamad
supid: koogivilja-, piima-, rahvuslikud supid, nende valmistamine, lisandid ja serveerimine,
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pohikastmed (hele ja valge pohikaste) ja nende tuletiste valmistamine, tangainetest roogade
valmistamine ja serveerimine; hautatud ja lihtsamate praetud liharoogade valmistamine ja
serveerimine (hakklihast, sea- ja veiselihast, lindudest ja subproduktidest road)
valmistamine, lisandid ja serveerimine, keedetud ja praetud kalaroogade valmistamine,
lisandid ja serveerimine, koogiviljaroogade valmistamine, lisandid ja serveerimine; salatite
(toorsalatid, segatud salatid) valmistamine, kastmed ja serveerimine, lihtsamate kiilmade-
ja kuumade suupistete (lihast, kalast, koogiviljast, munadest) valmistamine, lisandid ja
serveerimine; lihtsamate jahutatud ja kuumade magustoitude (kissellid, magussupid, vahud,
vormiroad, lihtsamad tarretised) valmistamine, lihtsandid ja serveerimine, lihtsamate
kuumade ja kiilmade jookide (tee, kohv, kakao, morss, mahlajoogid) valmistamine ja
serveerimine.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* digeid toiduainete kuumtdotlemise temperatuure ja kuumtodtlemise kestust;

* tookorralduse ja meeskonnatdd pohimdtteid ja nende tidhtsust kodgis;

oskab:

* kasutada digeid toovotteid;

» kédsitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile kodgiseadmeid ja
viiketoovahendeid ohutult igapédevases to0s;

« kasutada toiduainete mahu- ja modtevahendeid,

* kasutada toiduainete eeltodtlemis- ja kuumtootlemisvotteid erinevate roogade
valmistamisel;

« valmistada tooteid erinevatest koogiviljaliikidest;

» kasutada digeid toiduainete kuumtodtlemise temperatuure ja kuumtdotlemise kestust;
« kasutada maitseaineid erinevate roogade maitsestamiseks;

« kasutada erinevaid toiduainete séilitusvotteid;

* tootada koogis hiigieeni- ja tdoohutusndudeid jérgides;

» kasutada roakaarti ja toiduaineid kalkuleerida juhendaja abil;

+ valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jirjekorras todjuhendi alusel;

» viltida toiduainete ristsaastumist;

* teostada toiduainete vastuvottu lattu ja viéljastust digetes kogustes kdogile juhendaja abil;
* serveerida roogi ettendhtud temperatuuril, digetes kogustes ja sobivate lisanditega;

* roogade pakkumiseks kasutada digeid lauandusid ja soogiriistu;

» kasutada Oigeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning toomeetodeid suurk6ogi
ruumide ja seadmete, todvahendite, tootasapindade igapdevase korrashoiu tagamisel;

« teenindada kliente;

* tootada majanduslikult.

5. Hindamine

Hinnatakse

 praktilised oskused (100 %) - toidu- ja isikliku hiigieeni jargimist, praktilised
toiduvalmistamisoskuseid ja nende arengut, meeskonnatod oskuseid, t66 planeerimist ja
ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini, digete toovotete kasutamist tootmistod erinevatel
etappidel, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspohimotete rakendamist, t66
planeerimist ja teostamist véljastusliinis.
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MOODUL 11

TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIS
Maht 10 6-n

Il — Oppeaasta

TOIDUVALMISTAMINE 3,06-n T 1,0/P 2,0
PRAKTILINE TOO OPPEKOOGTIS 1,0 6-n
KUTSEALANE EESTI KEEL/VENE KEEL 1,0 4-n
KUTSEALANE KEEMIA 1,06-n

11 — dppeaasta

TOIDUVALMISTAMINE 2,0 6-n T 1,0/P 1,0
PRAKTILINE TOO OPPEKOOGTIS 2,0 6-n

1. Eesmirk

Toiduvalmistamine restoranis mooduliga taotletakse, et Oppija omandab teadmised
restoranikddgis enim kasutatavatest toiduainetest ja toovotetest, kirjeldada, valmistada ja
serveerida restoranis enim valmistatavaid toite ja jooke. Teada erialast terminoloogiat, saab
tootearenduse oskusi ning majandusliku ja sdistliku tootamise oskuse. Oppija siivendab
teadmisi tervislikust toitumisest, oskuse rakendada tervisliku toitumise pohimotteid ja
kohandada meniiiisid toitumise erivajadustega klientidele. Oppija arendab kutsealase keele
kasutamise ja suhtlemisoskusi, tdiendab erialast sOnavara. Omandabteadmised pohilistest
keemilistest nihtustest ja muutustest toiduvalmistamisprotsessis ning oskab kasutada neid
oma toos. Opetus toetab Oppija vastutustunde ja distsipliini, algatus- ja
organiseerimisvdime arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
1abitud moodul Toiduvalmistamine suurkddgis.

3. Oppesisu

3.1. TOIDUVALMISTAMINE

Eeltootlemisvotted — sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tiilkelduskujude ldikamine,
vormimine, pikkimine, sidumine, paneerimine, vahustamine. Kuumtdotlemisvotted —
keetmine, blanSeerimine , kupatamine, aurutamine, hautamine, praadimine véheses ja
rohkes rasvas, grillimine, kiipsetamine, {ilekiipsetamine, rostimine, glaseerimine,
suitsutamine, soolamine, flambeerimine (leegitamine). Toitude maitsestamine. Toiduainete
séilitusviisid — soolamine, hapendamine, marineerimine, kiilmutamine, vakumeerimine,
konserveerimine, kuivatamine. Restoranik6ogis valmistatavad toidud - puljongid ja supid
(piiree-, konsumee-, kreem-, rahvuslikud supid), kastmed (heleda ja valge pdhikastmest
tuletatud kastmed pruun pohikaste ja sellest tuletatud kastmed munavdi kastmed jne.),
kiilmad ja soojad eelroad  suupisted, salatid ja vdileivad, tangainetest toidud,
koogiviljatoidud.  Liharoad - keedetud, hautatud, praetud portsjon road. Kalaroad -
keedetud, hautatud, praetud, suitsutatud ja soolatud portsjon road. Magustoidud — kreemid,
kihilised tarretised, sufleed, sambukid, budingud. Kiilmad ja soojad joogid — erineva
tehnoloogiaga kohvid ja kohvijoogid, teed ja teejoogid, glogid, boolid, alkoholivabad
kokteilid. Kutsealane terminoloogia inglise keeles. Kaasaegsed eesti rahvustoidud
restoranis. Road erivajadustega klientidele restoranis (taimetoitlesed, diabeetikud,
allergikud, jne.) Toidutoode restoranis - toidutoote ja meniili arendamine restoranis.
Toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine, siistematiseerimine ja to6tlemine.

3.2. PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS

Oppekoogiga  tutvumine -  koogi  sisekorra  eeskirjad,  tuleohutusnduded,
elektriohutusnduded, hiigieeninduded, todkorraldus. Toiduainete eeltdotlemine —
sorteerimine, pesemine, koorimine, tiikelduskujude 1dikamine, vormimine, sidumine,
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pikkimine, paneerimine, vahustamine, soolamine, kupatamine ja blanSeerimine.
Toiduainete kuumtdotlemisviisid - keetmine, hautamine, praadimine, kiipsetamine,
rostmine, grillimine, suitsutamine, flambeerimine. Roogade maitsestamine. Toiduainete
sdilitusviisid — marineerimine, soolamine, kiilmutamine, vakumeerimine, kuivatamine.
Pohilised fiitisikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis. Restorani
roogade valmistamine - puljongite ( selged puljongid, konsomeed, aspik) keetmine ja nende
edasine kasutamine, puljongite lisandid. Rahvuslikud supid, piireesupid, veloute- ja
kreemsupid, nende valmistamine ja sobilikud lisandid. Pidulike kodgiviljalisandite ja -
roogade valmistamine (keedetud, praetud, hautatud, kiipsetatud, iilekiipsetatud, tdidetud).
Toitude valmistamine seentest. Kuumad ja kiilmad pohikastmed ja nendest tuletiste
valmistamine (hele- , valge-, tume pdhikaste). Teraviljatoodetest (tangained, pasta) roogade
valmistamine. Kohupiima- ja munaroogade (omletid, sufleed, pudingud) valmistamine.
Eriliigiliste ~ salatite  ja  vdileibade  valmistamine, serveerimine.  Erinevate
kuumtootlusvotetega liharoogade, kalaroogade, neile sobilike lisandite valik ja nende
valmistamine ja serveerimine. Jahutatud, kiilmutatud, kuumade jarelroogade, neile sobilike
lisandite valik ja nende valmistamine ja serveerimine. Kiilmade eelroogade ja suupistete
valmistamine ja serveerimine. Kuumade eelroogade ja suupistete valmistamine ja
serveerimine. Kiilmade ja kuumade jookide valmistamine ja serveerimine. Kaasaegsete
Eesti rahvustoitude valmistamine ja serveerimine. Toitude kohandamine allergikutele ja
erivajadustega klientidele. Mitmek&iguliste pidulike einete planeerimine ja teostamine,
serveerimine. Selvelaudadele sobilike roogade planeerimine ja valmistamine, serveerimine.
3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL / VENE KEEL

Kutsealase informatsiooni hankimine, analiilisimine ja interaktsioon. Tdo6alased
keelekasutuse situatsioonid. Kutsealane terminoloogia (toiduainete, roogade ja jookide
nimetused, todvOtete nimetused, tOOjuhiste koostamine). Pakkumiste koostamine ja
esitlemine suuliselt ja Kirjalikult. Toote ja teenuse esitlemine suuliselt ja kirjalikult;
meniitide  kirjutamine ja  esitlemine. Enesetutvustus suuliselt ja  kirjalikult.
Motivatsioonikirja koostamine. avalduse ja kaaskirja Kirjutamine.

3.4. KUTSEALANE KEEMIA

Toiduvalmistamisel toimuvad kasulikud ja kahjulikud muutused toiduainetes. Vesi ja sool
toiduvalmistusprotsessis. Toitainete ja keemiliste iihendite muutumine toidu kulinaarsel
tootlemisel.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* restorani koogis kasutatavate toiduainete eeltodtlemis- ja kuumtdotlemisvotteid 1dhtudes
toiduainest, tehnoloogiast ja tervisliku toitumise pohimotetest;

* erinevate toiduainete sailitamisviiside kasutamist;

* restorani kddgis valmistatavaid roogasid ja jooke (puljongid, pdhikastmed ning nende
tuletised, supid, salatid, vdileivad, kiilmad ja kuumad suupisted, koogiviljaroad, road
seentest, kohupiimast ja munast, juustust, teraviljatoodetest, kalaroad, liharoad, jéarelroad,
kiilmad ja kuumad joogid;

« kaasaegseid eesti rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite, teravilja- ja
koogiviljatoite, magustoite ja jooke;

« kutsealast terminoloogiat inglise keeles;

oskab:

* kasutada digeid t66votteid vastavalt ettendhtud tehnoloogiale;

* valmistada restorani koogis valmistatavaid roogasid ja jooke (puljongid, supid,
pohikastmed ning nende tuletised, salatid, vdileivad, kiilmad ja kuumad suupisted,
koogiviljaroad, road seentest, kohupiimast ja munast, juustust, teraviljatoodetest, kalaroad,
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liharoad, jérelroad, kiilmad ja kuumad joogid) etteantud juhendi jérgi, valida ja valmistada
neile lisandeid; roogasid ja jooke serveerida;

« valmistada kaasaegseid eesti rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite,
teravilja- ja koogiviljatoite, suupisteid, magustoite ja jooke;

« kohandada ja siduda rahvusvaheliselt tuntud roogasid eesti ja teiste rahvaste
toitumisharjumustega;

« kohandada ja valmistada toite erivajadustega klientidele;

« arendada meeskonnatdona iiksikuid toidutooteid (eelroad, pearoad, jarelroad, suupisted)
ja restorani meniiiid tervikuna, arvestades sobivaid maitsestusi, vdrvide kombinatsioone,
toiduainete tekstuuri, toiduportsjoni esteetilisust;

« kliendi soovide pohjal trenditeadlikult koostada meniiiid ja seda teostada;

» tootada majanduslikult ja sddstlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse nodudeid
jargides;

* hankida, siistematiseerida ja toodelda kutsealast teavet ajakirjandusest ja
teabekirjandusest;

» muuta oma keelekasutust vastavalt olukorrale;

* tiita to0s kasutatavaid pohilisi blankette, esitleda ennast ja tooteid/teenuseid;

* tootada koos erinevate inimestega, ka mitmekultuurilises toomeeskonnas;

* analiiisida oma kommunikatsiooni- ja eesti keele oskust ning on vdimeline seda
arendama;

* selgitada pdhilisi keemilisi ja fiilisikalisi muutusi toiduvalmistamisprotsessis ning oskab
neid oma t60s kasutada;

* arvestada toiduainete to6tlemisel ja sdilitamisel nendes toimuvate muutustega praktilises
koogitdos.

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalikud teadmiste testid (20 %);

» Opimapp - iseseisvad todd, projektitdo, piduliku eine planeerimise kirjalik aruanne,
praktilise t60 Oppekoodgis kdigus teostatud roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete
tdiendustega, enesehinnang; kirjalikud pakkumised ja nende esitlemiste analiiiisi
kokkuvdte, toote ja teenuse esitlemise raportid, koostatud meniiiid, motivatsioonikiri
(sisaldab ka oskuste nimistut), koostatud avaldused, riihmatoona koostatud tédintervjuu
analliisid, praktika aruannete kirjalike esitlusi ja raporteid; tihes praktilises tunnis
valmistatud roogade tehnoloogiates esinevate keemiliste nédhtuste loetlemine koos
selgitustega - (20 %);

« praktilised oskused (60 %) — praktilise t66 oppekdogis kdigus todjuhendite alusel tdidetud
Oppetilesandeid, 3. Oppeaastal kolmekéigulise piduliku eine planeerimist ja teostamist
iseseisvalt to6juhendi alusel 1&htudes toidukorvist ja {ihest enda valitud toorainest. (s.h
toidu energeetilise vdértuse arvutamine).

Mooduli hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
TOIDUVALMISTAMINE  30%, PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS 50%
KUTSEALANE KEEMIA 10%, KUTSEALANE EESTI /VENE KEEL 10%. Iga oppeaine
peab olema sooritatud positiivsele hindele.
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MOODUL 12

TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS

Mabht 5 6-n

| — Oppeaasta

KUTSEALA TOETAV MATEMAATIKA 1 6-n

Il — Oppeaasta

RESTORANI KOOGISEADMETE OPETUS 0,5 6-n

11 — 6ppeaasta

TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS 1,0 5-n T 0,5/P 0,5

MENUU KOOSTAMISE ALUSED RESTORANIKOOGIS 1,0 6-n T 0,5/P 0,5
KALKULATSIOON RESTORANIKOOGTIS 0,5 6-n

ARVUTIOPETUS TOITLUSTUSETTEVOTETE TOOTMISPROTSESSIS 1,0 6-n
T0,5/P0,5

1. Eesmirgid

Tookorraldus restoranikodgis mooduliga taotletakse, et Oppija omandab teadmised ja
oskused restoranitookorralduse planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks,
jilgimiseks, kontrollimiseks, analiiiisimiseks. Opib koostama restoranikddgis vajaminevaid
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaart. Oppija siivendab oskusi klientide vajadustele ja
soovidele vastavate meniiiide koostamist. Opib tundma restoranikoogis ja selle
teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja toovahendeid, oskab neid valida, kasutada ja
igapdevaselt hooldada. Omandab oskuse kasutada infotehnoloogiat toitlustusettevotte
tootmisprotsessis ja matemaatikaalaseid teadmisi todsituatsioonides. Opetus toetab dppija
ithist0- ja analiiiisioskuse arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
on labitud moodul Suurkddgitodkorralduse,

3. Oppesisu

3.1. TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS

Restorani é&riideed, erinevat tiilipi restoranide isedrasused. Ruumide jaotus ettevottes,
nduded tootmisruumidele ja teenindusruumidele. K66gitod planeerimine: todgraafikute
koostamine, todjuhendite koostamine, tdoiilesanded andmine ja nende juhendamine.
Soogikorra planeerimine. Standardretseptuurid, nende kasutamine. Ettevalmistustdod.
Koka tookoha korraldamine. Tdoetappide planeerimine. Igapdevase t60 planeerimine.
Koogitoode dige jirjestus ja ajastamine. Seadmete kasutuse planeerimine. Meeskonnatdo
tookorralduses. Tootearendus meeskonnatoona, selle korraldamine ettevottes. Varustamise
korraldamine. Laomajandus (toiduainete tellimine, kvaliteedi kontroll, dokumentatsioon).
Ladude planeerimine. Ladude hooldamine. Toiduainete, pooltoodete ja valmistoodangu
sdilitamise korraldamine. Taara ja jdétmete kisitlemine ja kéitlemine. Inventuur.

3.2. MENUU KOOSTAMISE ALUSED RESTORANIKOOGIS

PShimdisted. Meniiiide tiiiibid. Meniiiides kasutatav terminoloogia. Meniilide koostamise
iildised alused. Meniili koostamist mdjutavad tegurid (kliendid, kulinaarsed tegurid,
toitumisalased tegurid, majanduslikud tegurid, ettevotte tegevusest tulenevad tegurid).
Mentiiide koostamise tehnika. Meniilide analiiiisimine. Toidukaart, selle koostamine
(toiduainete gastronoomiline jdrjestus roakaardil). Standardkaart, erikaart, pdevamentiii,
tellimusmeniidi, pidusédgimeniiii, jne. Kujundus. Toiduportsjoni koostamine. Joogikaart.
3.3. RESTORANI KOOGISEADMETE OPETUS

Koogiplaneerimise pohimdtted (koogi tiilibid, seadmete paigutuse mudelid, koogi
sisseseade, seadmete valiku pohimdtted). Seadmete t60pohimdtted, otstarve. Seadmete
materjalid. Seadmete puhastamine. Ettevalmistusseadmed (juurviljaldikurid, kutterid,
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kaalud, kodgivilja pesemis- ja koorimismasinad, lihapakud, lihakobestaja, 10ikelauad,
termomeetrid, purgiavajad, viilutusmasinad, vaakumpakendajad, universaalajamid,
mikserid).  Keeduseadmed  (keedukatlad, kiirkeedukapid). = Ahjud  (praeahjud,
konvektsioonahjud, kombiahjud, mikrolaineahjud). Pliidid ja praepannid (elektripliidid,
gaasipliidid, induktsioonpliidid, keraamilised pliidid, wokid, praepannid). Grillseadmed
(kontaktgrill, plaatgrill, varrasgrill, induktsioongrill, fritiitirid, salamandrid, rosterid,
soojalambid). Baariseadmed (mahlajahutaja, jddmasinad, jadpurustajad).
Kohvivalmistamisseadmed ja veekeetjad. Toidu transportseadmed (termokastid, -kandikud,
-kdrud). Viljastusseadmed (kiilmtoolauad, marmiidid, vitriinid, taldriku- ja veejagajad,
buffetid, kuum- ja kiilmaalused). Kiilmsiilitusseadmed (jahutuskapid ja —kambrid,
kiilmkapid ja —kambrid, stigavkiilmkapid ja —kambrid). Erinevad ndudepesuseadmed. GN-
noud. Restoranide vdiketoovahendid.

3.4. KALKULATSIOON RESTORANIKOOGIS

Hinnakujunduse alused restoranis. Ettevotte piisi- ja muutuvkulud. Toote hinna ja
kvaliteedi suhe. Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine. Toiduainete kaalu- ja
mahuiihikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja netokogused, viljatulek,
kaonormide arvutamine. Toiduainete kulu arvestus. Omahinna arvutamine. Miiligihinna
kujunemine. Standardretseptuurid (erinevatele roogadele ja jookidele); tehnoloogilised
kaardid (erinevatele roogadele ja jookidele) ja firmaroad - eksootilised, jne.
Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid (erinevatele roogadele ja jookidele). Aruandlus
ettevottes. Tellimus-ndudelehe koostamine.

3.5. ARVUTIOPETUS TOITLUSTUSETTEVOTETE TOOTMISPROTSESSIS

Arvuti kasutamise koka t60s. Meniiide kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani
joonistamine. Tellimuste esitamine. Informatsiooni hankimine internetist. Internetist ja
muudest allikatest hangitud informatsiooni siistematiseerimine, todtlemine ja séilitamine.
Kirjalike t66de maketi véljatodtamine ja kasutamine (tehnoloogiline kaart, kalkulatsiooni
kaart, hinnapakkumine, noudeleht, tooaja tabel, aruandlusdokumendid).
Arvutiprogramm(id)  kodgiarvestuste  pidamiseks.  Arvutiprogramm(id)  roogade
toitevidrtuse arvestamiseks

3.6. KUTSEALA TOETAV MATEMAATIKA

Kutsetdos esinevate matemaatiliste probleemide lahendamine kasutades pdhiarvutusoskusi,
geomeetriat ja mudelite kavandamist. Teisendused. Vorrandid. Protsentarvutus. Massi- ja
mahuvahekorra arvutamine. Geomeetria. Pindala. Ruumala. Massi muutumise arvutused.
Palga- ja tooaja arvutused. Toiduainekoguste suurendamine ja vdhendamine. Suhtarvud.
Toitainete sisalduse ja toidu energeetilise véirtuse arvutused. Lisaainetega seotud
arvutused. Tulemuste digsuse hindamine. Statistika ja tabelite tegemine ja tdlgendamine
ning majandusarvestus. Tasuvuse arvutused. Hinnaarvutused. Miiiigikattearvutused.
Laenuarvutused. Maksuarvutused.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* tookorralduse pohimdtteid

* pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja sdilitamise pohimatteid;

* inventuuri pohimotteid,

* taara- ja jaatmekaitluse pohimaotteid;

* meniili koostamise kasutatavaid pohimdisteid ja pdhimdtteid;

* erinevateks toooperatsioonideks vajalikke ning sobilikke seadmeid ja toovahendeid;
« iildjoontes restorani seadmete ehitust, kasutamise voimalusi ja t6dpohimdtteid;
* to6pohimotteid restoranikddgi ndudepesuosakonnas;

* tookoha korrastamise pohimdtteid;

* toordivaste hooldamise pohimatteid;
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» kalkulatsiooni ja hinnakujunduse pdhimoisteid;

* kdogiaruannete koostamise podhimotteid;

« toitlustus-ja majutusalast statistikat, tabeleid ja graafilisi esitusi;

oskab:

* tdita restoranik0ogi tootmise ja teeninduse tooiilesandeid juhendamisel;

* planeerida, jérjestada ja ajastada oma toopédeva toorithma litkmena;

* korraldada oma to6kohta, vormistada to6kohajoonist;

* teha meeskonnat6dd kdogitdo korraldamisel, analiiisida oma ja meeskonna t66
tulemuslikkust;

* kasutada oma t66 korraldamisel sddstliku ja kuluteadliku t66 podhimotteid;

* kasutada meniitide (toidukaartide) terminoloogiat;

* koostada tooriihma litkkmena lihtsamaid meniiiisid erinevateks toidukordadeks;

» analiitisida meniiiisid;

* kavandada toiduportsjoneid,

» kasutada, puhastada ja hooldada kdogi seadmeid ja todvahendeid

« iseseisvalt kasutada oma t60s toiduainete massi- ja mahuiihikute teisendamise tabeleid ja
teisendab kaalu- ja mahutihikuid;

« kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi tootlemisel;

* koostada lihtsamaid standardretseptuure ja neid vastavalt juhendile kohandada;

« vormistada nduetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte rithmaliikmena;
* kalkuleerida toiduportsjoni ja meniiii omahinda ja kujundada miitigihinda rithmaliikmena
nii késitsi kui infotehnoloogia abivahendeid kasutades;

* lahendada protsentiilesandeid ja kasutada tihikuid digesti;

« arvutada tooraine-, materjali-, valmistuskulusid tehtavale to6le;

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalikud teadmiste testid (40 %);

» praktilised t66d (Opimapp) (60 %) - juhtumipdhised harjutusiilesanded kddgiarvutustest,
toode planeerimisest, jirjestamisest, ja ajastamisest, restoranikodgi meniiiide koostamisest
meeskonna toona; erineva mahuga harjutusiilesanded meniiii koostamisest ja
vormistamisest erinevate vajadustega klientidele; kasutus- ja hooldusjuhendid koogis
kasutatavatele seadmetele, uurimustdd restoranikdodgi véiketoovahenditest rithmatoona;
isiklike toordivaste ja koka todvahendite hooldusjuhiste kaardistamine; erineva mahuga
kalkulatsiooni praktilised tilesanded individuaalse to0na; toitlustusettevottes kasutatavate
dokumentide blanketid (harjutusiilesanded tunnis, meniiii kujundamine, lauaskeemi
joonistamine, tellimusleht, tehnoloogilise kaart, kalkulatsiooni kaart, roa toitevdértuse
arvutamise tabel, ndudeleht, tddaja tabel, kdogiaruande tabel, kutsekvalifikatsiooni kirjalik
aruanne);tooraine-, materjali ja valmistamiskulusid tehtavale to6le.

Mooduli  hinne kujuneb moodulis ldbitud Oppeainete jooksvatest hinnetest:
TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS 20%, MENUU KOOSTAMISE ALUSED
RESTORANIKOOGIS 20% , RESTORANI KOOGISEADMETE OPETUS 10%,
KALKULATSIOON RESTORANIKOOGIS 10%, ARVUTIOPETUS
TOITLUSTUSETTEVOTETE TOOTMISPROTSESSIS 20%, KUTSEALA TOETAV
MATEMAATIKA 20%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.
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MOODUL 13

KOKA PRAKTILINE TOO RESTORANIKOOGIS

Mabht 5 6-n

11 — 6ppeaasta

PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS- JA TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES 3,0 6-n

IV- 6ppeaasta

PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS- JA TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES 2,0 6-n

1. Eesmirgid

Koka praktiline t66 restoranik6ogis mooduliga taotletakse, et Oppija omandab praktilise
kogemuse restoranikdogi tod planeerimisest ja ajastamisest, toidu- ja isikliku hiigieeni
nduete jirgimisest, toiduvalmistamisvotetest ja nende arendamisest ning meeskonnatdost
restoranikddgis. Oppija saab kogemuse roogade serveerimis- ja klienditeeninduspdhimdtete
rakendamisest  klientide  teenindamisel.  Oppija  harjutab  kalkuleerimis- ja
laomajanduspdhimdtete rakendamist. Opetus toetab dppija vastutustunde ja distsipliini ning
probleemidelahendamise oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
labitud moodulid Toiduvalmistamine restoranis ja To0korraldus restoranik6dgis

3. Oppesisu

3.1. PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS- JA TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES

Restorani ko0gitdd organiseerimine ja todkorraldus — ruumid, tédjaotus, t66pdhimdtted,
vastutus, meeskonnat6o tdhtsus, todohutusnduded, ergonoomia, sddstlik té6tamine, toidu-
ja isiklik hiigieen. Restorani kookides kasutatavate seadmete ja véiketoovahendite
ekspluatatsioon ja igapdevane hooldus. Restorani k66gi dokumentatsioon — tehnoloogiline
kaart, roakaart, retseptuuride kogumikud. Toiduainete eeltdotlemise votted - koogiviljade-,
kala-, liha-, puuviljade-, marjade ja seente eeltootlemine. Toiduainete kuumtdotlemise
votted — keetmisvotted, praadimisvotted, hautamine, kiipsetamine, rdstimine,
ilekiipsetamine. Roogade valmistamine —puljongite, kastmete ja nende tuletiste, suppide,
teraviljatoodetest roogade valmistamine ja serveerimine; keedetud, hautatud, liharoogade
koogiviljaroogade valmistamine ja serveerimine; eelroogade, kuumade- ja kiilmade
suupistete valmistamine; jahutatud ja kuumade magustoitude valmistamine ja serveerimine,
kuumade ja kiilmade jookide valmistamine ja serveerimine.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* 0igeid toiduainete kuumtodtlemise temperatuure ja kuumtootlemise kestust;

* tookorralduse ja meeskonnatdo pohimotteid ja nende tdhtsust restoranis;
oskab:

* kasutada digeid toovotteid;

» késitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile koogiseadmeid ja
viiketoovahendeid ohutult igapédevases to0s;

« kasutada toiduainete mahu- ja modtevahendeid,

« kasutada toiduainete eeltodtlemis- ja kuumtodtlemisvotteid erinevate roogade
valmistamisel;

« valmistada tooteid erinevatest koogiviljaliikidest;

» kasutada digeid toiduainete kuumtootlemise temperatuure ja kuumtéotlemise kestust;
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« kasutada maitseaineid erinevate roogade maitsestamiseks;

» kasutada erinevaid toiduainete siilitusvotteid;

* tootada koogis hiigieeni- ja todohutusndudeid jargides;

» kasutada roakaarti ja toiduaineid kalkuleerida juhendaja abil;

« valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jarjekorras to6juhendi alusel;

« viltida toiduainete ristsaastumist;

* teostada toiduainete vastuvottu lattu ja véljastust digetes kogustes kodgile juhendaja abil;
* serveerida roogi ettenidhtud temperatuuril, digetes kogustes ja sobivate lisanditega;
* portsjoneerida ja kujundada roogi;

* roogade pakkumiseks kasutada digeid lauandusid ja sd0giriistu;

« teenindada kliente;

* tootada majanduslikult.

5. Hindamine

Hinnatakse

+ praktilised oskused (100 %) - toidu- ja isikliku hiigieeni jargimist, praktilised
toiduvalmistamisoskuseid ja nende arengut, meeskonnat6d oskuseid, t66 planeerimist ja
ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini, digete toovotete kasutamist tootmistdd erinevatel
etappidel, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspohimotete rakendamist, t66
planeerimist ja teostamist véljastusliinis.

Mooduli hinne kujuneb moodulis 14bitud dppeainete jooksvatest hinnetest:

MOODUL 14

SUURKOOGI TOITLUSTUSTEENINDUS

Maht 3 0-n

Il — 6ppeaasta

TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 1,5 6-n
TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 1,0 6-n

111 — dppeaasta

111 -TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 0,5 -n

Eesmark

Toitlustusteeninduse mooduliga taotletakse, et Oppija Opib tundma klientide vajadusi,
miiligi ja teenindamise pohitehnikaid, vastu vOtma ja edastama klientidelt saadud
tagasisidet. Opib kasutama miiligi ja teenindamise pdhitehnikaid tavapirases
teenindussituatsioonides, planeerima t60d iseteenindusega sodgisaalis, serveerima
lihtsamaid roogi ja jooke. Oppija dpib toimima teenindus- ja miiiigitoimingutes si#stlikult
ja efektiivselt. Opetus toetab dppija iihistdd-, suhtlemis- ja probleemide lahendamise
oskuste arengut ja valmisolekut teenindustooks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
labitud moodulid Toiduvalmistamine suurk66gis ja To0korraldus toitlustusettevottes

3. Opisisu

3.1 TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES

Teenindus- ja miiiigitoimingute tdhtsus, tdhendus. Miiligisituatsiooni etapid.
Miiiigitehnikad. Tagasiside hankimise vdimalused, analiilis, edastamine. Nouded
soogiruumidele. S60giruumide planeerimine. Lauad, lauapesu. Laua- ja serveerimisnoud,
sOogiriistad ja serveerimisvahendid; ettevalmistustodod sodgisaalis. Laudade eelkatted.
Teenindusprotsess. Eelroogade, pearoogade, jérelroogade serveerimise todvahendid,
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tehnika, to6de jarjekord. Toitude serveerimine vaagnalt. Toitude serveerimine tava- ja
banketiteeninduse puhul. Lihtsamate kuumade ja kiilmade jookide serveerimine. Veinide
serveerimise todvahendid, tehnika, toode jarjekord. Arveldamine. Kassatoimingud.

3.2. TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS

Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised vétted.
Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvrittide voltimine. Kelneriréti voltimine
ja kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauandud ja sodgiriistad, klaasid, serveerimisnoud ja
— vahendid - dratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine,
transportimine. Erinevate ndude (portsjonroogade) kandmise viisid. Lauakatmine —
hommiku-, 16una- ja Ghtusddgilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, selvelaudade
eelkatted, kdigukatted vastavalt meniiiile. Toodete ja teenuste esitlemine — toitude, jookide
ja meniiiide esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, jérelroogade, lihtsamate
kiilmade ja kuumade jookide serveerimise todvahendid, tehnika, todde jarjekord.
Teenindus ja miiiik — osaline, téielik teenindus sddgilauas, selveteenindus, peoteenindus.
Klientide vastuvotmine, lauda juhatamine, meniiii esitlemine, ndustamine, tagasiside
hankimine. Arvlemine. Kassatoimingud. Kliendi drasaatmine. Veaolukordade lahendamine
vastavalt etteantud standardile.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

« kliendi vajadusi ja ootusi;

* kliendi ndustamise pohimdtteid;

* miitigi- ja teenindamise pohitehnikaid,

« erinevaid eelkatteid;

* veinide serveerimise pohimotteid,

« kehtivaid maksevahendeid, isikut tdendavaid dokumente;

* tagasiside vastu votmise ja edastamise podhimotteid,

oskab:

* kasutada miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid tavapéarastes teenindussituatsioonides;
* paigutada ruumis sddgilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

« linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelneriritte;

+ valida vastavalt meniiiile ndud, s6ogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid,
arvutada ndude vajadust vastavalt meniitile ja kiilaliste arvule;

« teha eelkatteid vastavalt meniiiile;

* ndude kandmise votteid kdes, katmistaldrikul ja kandikul;

* serveerida eelroogi, pearoogi, jirelroogi;

* serveerida lihtsamaid kiilmi ja kuumi jooke;

* planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades, teemalaudades to6tada meeskonnas;
« esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult s66gisaalis, telefoni, telefaksi, posti,
elektroposti teel;

« toimida teenindus- ja miitigitoimingutes saastlikult ja efektiivselt;

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalikud teadmiste testid (20 %);

* Opimapp - teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses meniiii alusel; laua eelkatte
planeerimine vastavalt etteantud mentiiile; selvelaua planeerimine vastavalt etteantud
ilesandele; piduliku eine planeerimine rithmatdona: teema valik, mentiii valik, laudade
paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi kaunistamine, teeninduskdigu kirjeldus;

« praktilised oskused (60 %) - 3-kdigulise s6ogikorra teeninduse planeerimist, teostamist ja
analiiiisi, meniiii vormistamine arvutil nii eesti kui vodrkeeles, enesehinnangu andmist;
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Mooduli hinne kujuneb moodulis ldbitud oppeainete jooksvatest hinnetest: TEENINDUS-
JA  MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 50%, TEENINDUSPRAKTIKA
OPPEKESKKONNAS 50%. Iga dppeaine peab olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 15

RESTORANI TOITLUSTUSTEENINDUS

Maht 5 6-n

Il — 6ppeaasta

KUTSEALANE VOORKEEL 2,0 -n

11 — 6ppeaasta

TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 1,0 6-n
TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 0,5 6-n

IV — dppeaasta

TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 1,0 6-n
TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 0,5 8-n

1. Eesmérgid

Opetusega taotletakse, et dppija Opib tundma kliendi vajadusi, miiiigi ja teenindamise
pohitehnikaid. Opib ndustama kliente, vastu votma ja edastama kliendilt saadud tagasisidet.
Oppija opib kasutama miiiigi ja teenindamise pdhitehnikaid tavapirastes
teenindussituatsioonides, planeerima t66d sooOgisaalis, katma laudu vastavalt etteantud
meniiiile, kasutama tavalisemaid noude kandmise ndude kandmise votteid, serveerima
lihtsamaid roogi ja jooke. Opib toimima teenindus- ja miiiigitoimingutes sdistlikult ja
efektiivselt. ~ Saab  suhtlemiskogemuse  voOorkeelsete  klientide  teenindamisel
toitlustusteeninduses tiiiipsituatsioonides ja veaolukordades. Opetus toetab {ihistoo-,
analiiiisi-, suhtlemis- ja probleemide lahendamise oskust ja valmisolekut teenindustooks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud on moodulid Klienditeeninduse alused ja Kommunikatsioon

3. Oppesisu

3.1. TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES

Teenindus- ja miiligitoimingute tdhtsus, tdhendus. Miiligisituatsiooni etapid.
Miitigitehnikad. Tagasiside hankimise vOimalused, analiilis, edastamine. Nouded
sO0gisaalidele ja sdogisaalide planeerimine vastavalt teeninduse liigile. Lauad, lauapesu.
S66gi- ja serveerimisndoud, soogiriistad ja serveerimisvahendid. Ettevalmistustood
sO0gisaalis, laudade eelkatted. Selvelaua katmine hommikusdogiks. Selvelaudade ja
teemalaudade eelkatted. Teenindusprotsess soOgisaalis. Eel-, pea- ja jdrelroogade
serveerimine (t06vahendid, tehnika, todde jérjekord). Toitude serveerimine taldrikutelt,
vaagnalt. Toitude serveerimine selvelaudades, osalise ja tidieliku teenindusega lauas.
Kuumade, kiilmade ja alkohoolsete jookide serveerimine. Arveldamine ja kassatoimingud.
3.2. TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS

Soogisaali ja teenindaja tookoha ettevalmistamine klientide vastuvdtmiseks. Laudade
paigutamine ruumi. Erineva kuju ja suurusega laudade katmine linadega, linade
drakorjamise votted. Salvrittide ja kelneri kéerdttide voltimine ja kasutamine, lauapesu
hooldamine. Noude kandmise votted — tiihjade s60gi- ja serveerimisndude, portsjonite,
kasutatud noude kandmine. Katmistaldriku ja kandiku kasutamine. Lauakatmine
(hommikusdogilaudade, erinevate einete, selvelaudade eelkatted ja kdigukatted vastavalt
mentiiile). Sobivate s66gindude ja -riistade, klaaside, serveerimisndude ja —vahendite valik,
pesemine, poleerimine, ladustamine, transportimine. Klientide vastuvotmine. Jookide
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pakkumine, toitude ja meniiiide esitlemine, aktiivne pakkumine, klientide ndustamine,
kiisimustele vastamine, tagasiside hankimine. Eel-, pea- ja jérelroogade serveerimine.
Kiilmade, kuumade ja alkohoolsete jookide serveerimine. Osaline, tdielik teenindus
sOogilauas, selveteenindus ja peoteenindus. Laudade koristamine. Veaolukordade
lahendamine vastavalt etteantud standardile. Arveldamine ja kassatoimingud.
Meeskonnatdo.

3.3. KUTSEALASED VOORKEELED (INGLISE KEEL)

Kutsealase suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad toitlustusteeninduses,
suhtlemine eriolukordades). Kutsealase terminoloogia tundmine ja kasutamine. Lihtsamate
kutsealaste tekstide lugemine, refereerimine ja tolkimine (meniiii ja soogikorrad,
toiduainete, roogade ja jookide nimetused, koogi inventar, seadmed ja kasutusjuhendid,
toovahendid, inventar, serviisid, klaasid, sodgiriistad, toiduvalmistamise tehnikad
soogikorrad, toiduainete, roogade ja jookide nimetused, koogitoimingud, saalitoimingud,
roogade organoleptiline kirjeldamine). K66gi-, saali- ja miitigitoimingud, jookide ja toitude
kirjeldamine. Informatsiooni hankimine. Keeledppe integreerimine praktilise dppega.

4. Opitulemused

Teab ja tunneb

« toitlustusettevatte kliendi vajadusi, soove ja ootusi;

* kliendi ndustamise pdhimdtteid toitude ja jookide pakkumisel;

* miiiigi ja teenindamise tehnikaid;

* sO00gisaali ettevalmistamist ja erinevaid eelkatteid;

* erinevaid s60gindusid ja -riistasid, klaase;

* serveerimisndude ja —vahendite otstarvet ning nende késitsemisele ja hooldamisele
esitatavaid ndudeid;

* erinevate jookide ja toitude serveerimist;

« kehtivaid maksevahendeid, isikut tdendavaid dokumente;

oskab

* planeerida s66gisaali, paigutada ruumis sdogilaudu ja selvelaudu;

* linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelnerirétte, hooldada lauapesu;

« valida vastavalt meniiiile s66gindud, so6giriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid,
planeerida ndude vajadust vastavalt meniiiile ja kiilaliste arvule;

« teha eelkatteid vastavalt mentiiile;

* kasutada ndude kandmise votteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul);

» planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades, osalise teenindusega laudades
meeskonna to0na;

* vastu votta ja juhatada lauda kliente;

* serveerida eelroogi, pearoogi, jarelroogi;

* serveerida kuumi jooke, karastusjooke ja alkohoolseid jooke;

* kasutada miitigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindussituatsioonides;

« esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult sdogisaalis, telefoni, telefaksi, posti,
elektronposti teel,

* toimida teenindus- ja miiligitoimingutes sééstlikult ja efektiivselt;

« hankida voorkeelset kutsealast informatsiooni;

« refereerida ja tolkida voorkeelset kutsealast kirjandust ;

» kirjutada lithikesi voorkeelseid tekste.

5. Hindamine

opimapp (20 %) — laua eelkatte planeerimine vastavalt juhendile; teeninduse kirjeldus
mentii alusel; eine planeerimine selvelauas vastavalt juhendile; tava- ja piduliku eine
planeerimine rithmatdona; vodrkeelsetest infoallikatest hangitud, tolgitud ja refereeritud
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kutsealased tekstid; Oppekeskkonnas toimunud praktilise t00 raporti vormistamine;
praktilised oskused (60 %) — hommikusoogi, 3-kdigulise einekorra teeninduse
planeerimine, teostamine ja analiiiis, meniiii vormistamine arvutil nii eesti kui voorkeeles,
enesehinnangu andmine; dppekeskkonnas praktiliste tdoiilesannete tditmine meeskonnas;
klienditeeninduse tiitipolukorra lahendamine vdorkeeles.

Mooduli hinne kujuneb moodulis l4bitud dppeainete jooksvatest hinnetest: TEENINDUS-
JA. MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 40%, TEENINDUSPRAKTIKA
OPPEKESKKONNAS 20%, KUTSEALASED VOORKEELED 40%. Iga dppeaine peab
olema sooritatud positiivsele hindele.

MOODUL 16

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS

Mabht 25 6-n

|- Oppeaasta

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS 3,0 6-—n
Il — dppeaasta

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS 5,0 —n
11 — dppeaasta

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS 7,0 6—n
IV — Oppeaasta

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS 10,0 —n

1. Eesmérgid

Praktika mooduliga taotletakse, et Oppija saab {ilevaate praktikaettevottest kui
organisatsioonist, Opib mdistma restorani t66 planeerimist ja korraldamist. Praktiseerib
erinevate driideedega restoranides, harjub restorani tookeskkonnaga, saab motivatsiooni
kutsealaseks to0ks. Rakendab teadmisi ja oskusi konkreetsetes tdosituatsioonides,
valmistab ja serveerib restoranikddgis toite, siivendab teadmisi ja oskusi tervisliku toidu
valimisest ja valmistamisest ldhtudes klientide erinevatest vajadustest. Saab kogemuse
tootamisel erinevate toitlustamises kasutavatest seadmetest ja todvahenditest. Opib jirgima
isikliku hiigieeni ja todohutusndudeid, ette valmistama tookohta. Siivendab teadmisi
tootamiseks kutsealal, rakendab praktikal saadud to6oskusi kutsealaste Opingute
tohustamiseks. Opetus toetab Oppija iihis- ja meeskonnatoéd oskuste, probleemide
lahendamise ja suhtlemisoskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
enne esimest praktikaperioodi on dpilane ldbinud vihemalt 36n toiduvalmistamise
teoreetilist ja vidhemalt 4 nddalat koka praktilist t66d Oppekeskkonnas

3. Oppesisu

KOKA PRAKTILINE TOO TOOKESKKONNAS

1.PLANEERIMISETAPP. Eneseanaliiiis, isiklikud reaalsed eesmargid kutsealase praktilise
kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks — CV, avaldus,
lepingu sdlmimine, oskuste nimistu koostamine. To6turvalisus ja tddohutus todkohal.

2. KOOGITOO PRAKTIKA. Toitlustusettevdtte t56 planeerimine ja korraldamine.
Tookeskkond. Tootamine kutsealal. Tooturvalisus. Tooohutus. Hiigieen. Isikuomadused.
Kutseoskused. Todelu viljakutsed. Teooria sidumine praktikaga. Suurkddgi seadmed ja
toovahendid. Suurk6ogi toidukauba tundmine, selle kvaliteet. Lihtsamate suurkdogi toitude
valmistamine ja serveerimine. Koost60 juhendajaga. Koogitoode planeerimine, -
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kavandamine ja teostamine. Analiiiis ja hinnang. Raport. Praktikapédevik. Praktiline
kogemus majutus- voi toitlustusettevottes.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* kutseala arengut mdjuvaid faktoreid.

oskab:

« analiiiisida oma kutsealaseid oskusi;

* piistitada praktikaks isiklikke eesmaérke;

« koostada materjale praktikale minekuks — CV, avaldus, leping, oskuste nimistu

» kasutada erinevaid kommunikatsioonivahendeid;

» kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivselt t60s, jargib todaegu, tdidab korraldusi;
» rakendada teoreetilisi teadmisi, peab kinni eririietuse kandmise nduetest, jargib hiigieeni-
ja ohutuse ndudeid;

« vestelda ettevotte organisatsioonist, selle tootajatest, klientidest;

« suhelda efektiivselt juhendajaga, tunneb end meeskonnaliikmena;

* pidada praktikapdevikut, mis sisaldab seletusi ja analiiiise;

« hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele piistitatud eesmirke ja
karjéaaritaotlusi;

» madratleda eelnevate moodulite 1dbimise mdju praktikale;

« hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);
+ anda hinnangut oma koosto6voimele juhendaja, kaastootajatega, klientidega;

* pustitada eesmérke jargnevaks praktikaks;

* hinnata t66le asumise voimalusi, arvestades praktikakogemust;

* kirjeldada praktikaettevotte organisatsiooni,

* hinnata ja analiiiisida oma praktilisi oskusi

5. Hindamine

Opimapp - raportit praktika planeerimise kohta (isiklikud eesmirgid, cv, avaldus,
motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tddandjale), tagasisidet
praktikakohast, praktika raportit (koostatud vastavalt juhendile), praktikapdevikut,
eneseanaliilisi ja —hinnangut - ja tagasiside to6kohast — (80%);

* koogipraktika raporti kaitsmine komisjoni ees — (20%).
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MOODUL 17
LOPUEKSAM
Mabht 1,0 6-n
IV oppeaasta

1. Eesmirgid

Lopueksami mooduliga taotletakse, et Oppija tdendaks teadmiste, oskuste siisteemsust ja
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekut tootamiseks Opitud kutsealal. ( vastavalt kokk I
kutsestandardile)

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud on koka dppekava moodulid

3. Oppesisu

Eksami sisu:

Planeerida ja valmistada kolmek&iguline toidukord ja serveerida klientidele ning anda
intervjuu.

Eksam koosneb kolmest etapist:

1. Aruande koostamine: Planeerida kolmekéiguline toidukord Kokk I kutseeksamile lisatud
toidukorvile. (Lisa 6)

2. Suuline eksam ja kiisimused aruande kohta

3. Planeeritus kolmekéigulise toidukorra praktiline teostus ja serveerimine

4. Hindamine
Hindamine toimub KOKK | kutse eksami hindamisjuhendile Lisa

Hinne moodustub:

1. Teooriaeksami hinne koosneb kahest osast: aruande ja intervjuu hinnangust

vahekord on 60% ja 40% (60 punkti ja 40 punkti).

2. Intervjuule pddsemiseks peab kirjalik aruanne olema esitatud positiivsele hindele
(vdhemalt 65%).

3. Praktilise eksami sooritamisele padsemiseks on eelduseks teooriacksami tulemus
viahemalt 65%

4. Praktilise eksami hinne koosneb kahest osast: toiduvalmistamise ja teeninduse
hinnangust ning toitudele antud hinnangust, vahekord 40% ja 60 % (40 punkti ja 60
punkti).

Loputunnistusel tuuakse eraldi vilja teooriaecksami hinne ja praktilise eksami hinne
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VALIKOPINGUTE MOODULID

MOODUL 18
JOOGIOPETUS

Maht 1,0 6-n T 0,5/P 0,5
IV oppeaasta

1. Eesmirgid

Joogidpetuse mooduliga taotletakse, et Oppija omandab baasteadmised alkohoolsetest ja
alkoholivabadest, kuumadest ja kiilmadest jookidest. Omandab teadmised jookide
liigitusest ja sortimentidest, jookide ajaloost, piritolust, valmistamise tehnoloogiast,
maitseomadustest, kasutamisvdimalustest ja serveerimistemperatuuridest. Oppija omandab
teadmised ja oskused veinide valiku pohimdtetest, veini ja toidu sobivusest. Omandab
teadmised dekanteerimisest ja oskuse serveerida veine ning tunneb joogikaardi koostamise
pohimotteid, omandab oskuse kasutada sobivaid baaritdovahendeid ning valmistada
Klassikalisi segujooke, tutvustada ja serveerida erinevaid jooke ning ndustada kliente
jookide valikul.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Teenindus- ja miitigitoo toitlustusettevottes

3. Oppesisu

3.1. JOOGIOPETUS

Klassifikatsioon. Alkoholivabad joogid: karastusjoogid - veed, mahlad, toonikud jne.
Kuumad joogid: kohv, tee, kakao. Nende valmistamine, serveerimine.

Alkohoolsed joogid. Lahjad alkohoolsed joogid.

Veiniopetus. Veinide klassifikatsioon. Tuntumad viinamarjasordid. Veinide valmistamine,
hoidmine, degusteerimine, dekateerimine, serveerimine. Veinimaad. Vana Maailm. Uus
Maailm. Vahuveinid. Kangestatud veinid. Aromatiseeritud veinid. Vein ja toit.
Kokkusobivuse pohimdtted. Veinitraditsioonid.

Olu. Liigid. Péritolu. Valmistamine. Serveerimine.

Siider. Paritolu. Valmistamine. Serveerimine.

Kanged alkohoolsed joogid. Viinad. Maitsestatud viin. Puuviljaviin. Rumm. Viski. Bréndi.
Konjak. Armanjak. Kalvados. Likdor. Bitter. Péritolu. Toorained. Valmistamine.
Serveerimine. Jookide sobivus toitudega.

Klassikalised kokteilid. VValmistamine. Serveerimine.

Jookide valiku pohimaotted.

Joogikaardi koostamine, kujundamine.

Klientide ndustamine jookide valikul.

Baaritod pohimotted. Baaritoovahendid. Otstarve, kasutamine ja korrashoid. Segujookide
ajalugu. Valmistamise pdohimodtted ja tehnika. Komponendid. Mdddud. Kaunistamine.
Klaasid — nende kasutamine erinevate jookide serveerimisel. Klaaside hooldamine.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

« alkoholivabade ja alkohoolsete jookide klassifikatsiooni

« karastusjookide ja kuumade jookide koostist, valmistamist

« veinide liigitust, tuntumaid viinamarjasorte

» veinide valmistamistehnoloogiaid, sdilitamist, degusteerimist, dekanteerimist,
serveerimist.

» veini valiku pohimotteid, toidu ja veini sobivust
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« veinimaid, veinitraditsioone

« vahuveine, kangestatud ja aromatiseeritud veine, teab nende tehnoloogilisi erinevusi
* kangete alkoholide péritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, kasutamisvoimalusi,
serveerimistemperatuure

* serveerimisvoimalusi ja valida sobivaid klaase

* joogikaardi koostamise pohimdtteid

* baarito6vahendeid; nende otstarvet, kasutamist ja korrashoidu

« klassikaliste segujookide valmistamist, kaunistamist ja serveerimist

oskab:

« serveerida erinevaid alkoholivabu jooke

* veine serveerida ja degusteerida vastavalt serveerimistemperatuurile

« esitleda, iseloomustada erinevaid jooke

* veini valikul kliente ndustada

« valmistada klassikalisi kokteile

* otsida, toodelda jookidega seonduvat infot

« vilja selgitada kliendi vajadusi ja ootusi ning ndustab klienti jookide valikul.

* toimida tavaparases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles

5. Hindamine

Hinnatakse:

Kirjalikud teadmiste testid 30%

Praktiliste oskuste test - veini serveerimine ja iseloomustamine, klassikalise kokteili
tegemine, kuuma joogi valmistamine - 50%

Referaat esitlusega - 20%

MOODUL 19

PAGARI- JA KONDIITRITOO
Mabht 6 6-n

IT doppeaasta

PAGARITO03,06-n T 1,0/P 2,0
I1I 6ppeaasta

KONDIITRITOO 3,06-n T 1,0/P 2,0

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised ja oskused pagari ja kondiitritddst.
Pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks vajalike taignate, tdidiste, kreemide, puistete,
glasuuride, Zeleede ja kaunistuste valmistamise ning kasutamise oskused. Oppija omandab
labi kielise tegevuse eneseviljendamise teadmised ja oskused pagari- ja kondiitritooks.
Omandab kompositsiooni ja kujundamise pohiteadmised.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud on moodul Tookeskkond, Todkorraldus suurkodgis

3. Oppesisu

PARMITAIGEN: valmistamine: toorainete vastuvdtmine ja hoidmine, toorainete
ettevalmistamine tootmiseks, taigna valmistamine ja ké#dritamine, taigna to6tlemine
(tikeldamine, iimardamine, eelkerkimine, kihistamine, vormimine, kergitamine,
kiipsetamine), toodete jahutamine, séilitamine realiseerimine. Nisutaignast tooted:
viikesaiad, kerged pdimikud, kuivikud, kihilised parmitaignatooted. Taidised.
MURETAIGNA ja LIIVATAIGNA valmistamise tehnoloogia:
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Liiva ja muretaigna liigid, pdhitoorained ja nduded nende valmistamiseks, taigna
valmistamise kdik, taigna vormimine plaadikookidele, portsjonkookidele, tortidele,
kiipsistele. Toodete kiipsetamine.

KEEDUTAIGNA valmistamise tehnoloogia: Pdhitoorained, nduded kasutatavatele
toorainetele, taigna valmistamine, toodete vormimine, kiipsetamine Keedutaigna
valmistamine keedutaignapulbritest.

BISKVIITTAIGNA  valmistamise  tehnoloogia: Pohitoorained  biskviittaigna
valmistamiseks, Klassikalise biskviittaigna valmistamise moodused. Biskviittaigna
valmistamine kasutades vahustusemulgaatoreid. Biskviittaigna valmistamine kasutades
osalist voi tdissegu (mix) Biskvittoodete vormimine tordipdhjadele, loikekookidele,
pritsitud koogipdhjadeks (buSee). Kiipsetamine. Erinevate lisanditega (kakao,moon,
virtsid, pahklid jne.) biskviittaignad. Biskviittaigna tiitipilisemad vead ja nende véltimine.
Voibiskviidi valmistamise tehnoloogia: Erinevad valmistusviisid. Kiipsiste, keekside,
plaadikookide valmistamine, kiipsetamine. Osaliste ja tdissegude (mixide) kasutamine
keekside ja kookide valmistamiseks. Muffinid.

BESEE ehk Ohulise taigna valmistamine Kasutatavad toorained ja valmistamise
tehnoloogiline protsess. Munade asendamine munavalgepulbriga. Ohulise taigna
vormimine kookidele, tortidele, kiipsistele. Kiipsetamine.

SIIRUPITE valmistamine: Siirupite liigid vastavalt kasutusotstarbele, siirupite keetmine.
TARRETISTE valmistamine: Tarretiste ehk zeleede liigid, valmiszeleed (kiilmzeleed,
dekoorzeleed,  kattezeleed) zeleede valmistamine tarrendainetest  (zelatiinist,
agarist),zeleepulbritest, zeleekontsentraadist.

KAUNISTUSTE valmistamine: Dekoormass, zelatiinimass, martsipan, rasvaglasuur,
Sokolaad.

KREEMIDE valmistamine : Kreemide valmistamiseks vajalikud toorained, s.h vedelad ja
pulbrilised kreemistabilisaatorid, zelatiin.

Kreemide liigitus. Erinevate kreemide valmistamine. Vdikreemid, vanillikreemid,
munavalgekreemid, koorekreemid (sh vahukoore, vedela taimerasva, hapukoorekreemid),
keedukreemid, kohupiimakreemid. Pulbritest valmistatavad kreemid (vanilli, mandli,
koore), valmiskreemid, segukreemid.

Kookide  valmistamine  Biskviitkoogid, liivataignakoogid,  keedutaignakoogid,
lehttaignakoogid, Shulisest taignast koogid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest koogid,
iilekiipsetatud koogid, purukoogid. Kookide kokkupanek, viimistlemine ja kaunistamine.
Tortide valmistamine: Biskviittordid, liivataignatordid, keedutaignatordid, lehttaignatordid,
beseetordid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest tordid, tilekiipsetatud tordid. Tellitud ja
temaatilised tordid.

PRAKTILINE TOO OPPETOOKOJAS. Erinevate tainaste valmistamine. Pooltoodete
valmistamine kookidele ja tortidele. VValikpagaritoodete valmistamine ja viimistlemine

4. Opitulemused

Opilane teab ja tunneb:

e pagari- ja kondiitritods vajalike tooraineid

e lisaaineid, mida kasutatakse pagari- ja kondiitritoostuses

e crinevate tainaste valmistusviise: parmi-, leht-, mure-, liiva-, keedu-, biskviit-,

voibiskviit- ja beseetaigen;

pooltoodete valmistamist

e kaunistusmaterjalide valmistamist: siirupid, zeleed, kreemid, glasuurid, Sokolaad,
dekoormass, martsipan;

e kookide valmistamise tehnoloogilisi vdétteid: biskviitkoogid, liivataignakoogid,
keedutaignakoogid, lehttaignakoogid, ohulisest taignast koogid, erinevatest kiipsetatud
pooltoodetest koogid, iilekiipsetatud koogid, purukoogid;
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e tortide valmistamise tehnoloogilisi votteid: biskviittordid, liivataignatordid,
keedutaignatordid, lehttaignatordid, besectordid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest
tordid, iilekiipsetatud tordid, tellitud ja temaatilised tordid;

oskab:

e teoreetilisi teadmisi rakendada praktilises t60s

e kirjeldada ja rakendada tehnoloogilisi protsesse nisutaigna td6tlemisel ja kergitamisel

o seletada valmistoodetele esitatavaid noudeid ning analiiiisida tulemusi

e valmistada erinevaid pagaritooteid- saiad, sepikud, liht- ja kihilised saiad, kringlid,
stritslid ja teised punutised, pirukad, leht- ja péarmilehttaignast, leht-, mure-, liiva-,
keedu-, biskviit-, voibiskviit- ja beseetainast tooted

e kasutada erinevaid kompositsioonivotteid toodete kaunistamisel;

e kasutada erinevaid tehnoloogiaid valikpagaritoodete valmistamiseks: viikesaiad,
plaadikoogid, pirukad, stritslid, kringlid, rasvkiipsetised;

e valmistada kreeme: vdikreemid, vanillikreemid, munavalgekreemid, koorekreemid,
keedukreemid, kohupiimakreemid.

e valmistada kooke erinevatest pooltoodetest: biskviitkoogid, liivataignakoogid,
keedutaignakoogid, lehttaignakoogid, Shulisest taignast koogid, erinevatest kiipsetatud
pooltoodetest koogid, tilekiipsetatud koogid, purukoogid;

e valmistada torte erinevatest pooltoodetest: biskviittordid, liivataignatordid,
keedutaignatordid, lehttaignatordid, beseetordid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest
tordid, tilekiipsetatud tordid, tellitud ja temaatilised tordid;

5. Hindamine

e Jpiprotsessi jooksev hindamine (20%) — pagaritoodete tehnoloogia, kondiitritoodete
tehnoloogia

e kirjalikud testid/kontrolltood (20%) - pagaritoodete tehnoloogia, kondiitritoodete
tehnoloogia

e praktilised oskused (60%).

Mooduli hinne kujuneb jooksvatest hinnetest:

MOODUL 20
CATERING-TEENINDUS
Maht26-n T 1,0/P 1,0

IV — oppeaasta

1. Eesmark

Catering- teeninduse mooduliga taotletakse, et dppija omandab alusteadmised ja —oskused
toitlustusteenindusest viljapool statsionaarset soogisaali voi ettevotet. Oppija omandab
teadmised ja oskused kohvipauside, ldunaséokide ja erinevate vastuvottude teenindamiseks
erinevates ruumides ja tingimustes, teenindamiseks seminaride ja konverentside toimumise
ruumis ldhtuvalt klientide vajadustest, soovidest ja ootustest. Oppija omandab teadmised
toitlustusteeninduse korraldamiseks vélitingimustes.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toitlustusteenindus

3. Opisisu

CATERING-TEENINDUS. Catering- teeninduse planeerimine (Kellele? Mida? Kuidas?
Kus?). Mentiiid, todvahendid, inventar, seadmed, transpordivahendid ja logistika. T60aja ja
t00j0u planeerimine, teenuse hinna kalkuleerimine. Toiduohutusnduete jérgimine.
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Ettevalmistustood  catering-  teeninduseks  —s66gi- ja  serveerimisndude  jne.
komplekteerimine, toitude valmistamine ja pakkimine, sdilitus ja transport.

Kohvipausid, 16unasddgid, istumisega ja seismisega vastuvotud viljapool statsionaarset
sO0gisaali vOi ettevotet. Ruumide (s66gi- ja abiruumide) planeerimine, erinevate
selvelaudade koostamine, linutamine ja kaunistamine. Selvelaudade planeerimine vastavalt
meniilile, lauakatmine. Erinevad teenindusviisid (sh. serveerimine kandikutelt).

Jareltood — kasutatud ndude pakkimine, toidu pakkimine, muude vahendite ja seadmete
pakkimine ja logistika, jareltood statsionaarses ettevottes.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* catering- teeninduse planeerimist;

* toiduohutusnoudeid catering- teeninduse osutamisel;

« catering- teeninduseks sobivaid meniiiisid ja toite;

« catering- teeninduseks vajalikke seadmeid, inventari, tddvahendeid, abivahendeid,;
* ruumide planeerimist ja korraldamist catering- teeninduseks;

« teeninduse spetsiifikat catering- teeninduses;

oppija oskab:

* planeerida ja 1dbi viia tihist66s, juhendaja abil, vdikesemahulisi catering- teenindusi.
« laudade linutamist, kaunistamist ja katmist catering- teeninduseks

» eel- ja jareltoid catering- teeninduses;

5. Hindamine:

« kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %);

* riihmat6o (20%) - catering -teeninduse planeerimine

« praktilised oskused (50 %) — catering -teeninduse planeerimine ja teostamine.

MOODUL 21

ERIALANE SAKSA/SOOME KEEL
Maht 2 6-n

11 - oppeaasta 2,0 6-n

1. Eesmark

Erialase keele mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmised ja oskused luua
eeldused kliendi rahulolu saavutamiseks teenindussituatsioonis. Arendada Gpilase keele- ja
meeskonnatddoskust ning tdiendada sGnavara majutamise ja toitlustamise valdkonnas.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Opisisu

3.1. KUTSEALANE SAKSA/SOOME KEEL

Kutsealase suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad toitlustusteeninduses,
suhtlemine eriolukordades). Kutsealase terminoloogia tundmine ja kasutamine. Lihtsamate
kutsealaste tekstide lugemine, refereerimine ja tdlkimine (meniili ja soéogikorrad,
toiduainete, roogade ja jookide nimetused, kodgi inventar, seadmed ja kasutusjuhendid,
serviisid, klaasid, soogiriistad, toiduvalmistamise tehnikad jt kodgitoimingud,
saalitoimingud, roogade organoleptiline kirjeldamine). Informatsiooni hankimine.
Keeledppe integreerimine praktilise dppega.
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4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

» erialaseis termineid saksa/soome keeles;

oskab:

* esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult s66gisaalis, telefoni, telefaksi, posti,
elektroposti teel saksa/soome keeles

« suhelda klientidega saksa/soome keeles

* hankida saksa/soome kutsealast informatsiooni;

» refereerida ja tolkida saksa/soome kutsealast kirjandust ;

» kirjutada liihikesi saksa/soome tekste.

5. Hindamine

Hinnatakse

« kirjalikud teadmiste testid

* meniiiide tolkimine saksa/soome keelde

« teeninduskdigu kirjelduse koostamine saksa/soome keeles

oppekeskkonnas toimunud praktilise t60 raporti vormistamine saksa/soome, saksa/soome
infoallikatest hangitud, tolgitud ja refereeritud kutsealased tekstid — (20 %);

» praktilised oskused - meniiii vormistamine arvutil nii eesti kui saksa/soome,

» voorkeelse klienditeeninduse tiitipolukorra lahendamist.

MOODUL 22
LILLESEADE

Maht 1 6-n

IV - dppeaasta 1,0 6-n

1. Eesmirk

Opetamisega taotletakse, et dppijad omandavad teadmised ja oskused materjalidpetuse,
kujundusdpetuse ja lilleseadete tegemise pohialustest ning anda teoreetilisi ja praktilisi
oskusi erinevate lilleseadetodde tegemiseks. Mooduli eesmirgiks on arendada dpilases
loomingulisust, iseseisvust.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Kompositsiooniopetus Lilleseades. Stimmeetria ja tasakaal. Stimmeetria liigid:
peegelsiimmeetria, telgslimmeetria, tsentraalsiimmeetria. Proportsioonid. Kuldldige.
Harmoonia. Kontrastsus. Diinaamika.

Materjaliopetuse alused. Toovahendid: 1dikevahendid, mehaanilised ja elektrilised
tooriistad.  Abimaterjalid.  Sidumisvahendid:  erinevad nd6orid, traadid, niin.
Kinnitusvahendid: klambrid, ndelad. Muud abivahendid: teibid, virvid, leheldige jt

Seade alused: oaasise tooted, lauseade alus — (table deco. Auto corso. Mini deco jt.),
alternatiivne seade alus, looduslikud materjalid (sammal, oksad jm.)

Materjalide ettevalmistamine ja kdsitlemine. Nouded erinevatele 16ikelilledele ja
16ikerohelisele . Sailitusained. Taimede kujunduslikud omadused ja kasvukujud,
16ikelillede hierarhia. Dekoratiivsed materjalid (paelad, kangad). Anumadpetus (vaas,
anum, ampull)
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Lilleseade stiilid: stiilide iseloomustus ja vordlus. Dekoratiivne, vegetatiivne, formaal-
lineaarne, vormitdd. Proportsioon. Kasvupunkt. T66 vorm. Taimede asetusviisid,
rithmitamine, pindade kujundamine ja ruumiline kihilisus.

Lilleseaded. Lillekimp: lillekimbu osad; proportsioon ; sidumiskoht; spiraal; stiili valik;
vaasi valik; tehnikad. Lauaseade: nduded lauaseadele; fursettlaud; rootsilaud:;
kokteilvastuvotulaud; parlamendilaud. Temaatilised lilleseaded; stimboolika. Jdulud.
Uusaasta. Sobrapdev. Lihavotted. Emadepéev. Stiilipeod. Loike- Ja Toalillede Pakkimine
Ja Transport.

4. Opitulemused

Mooduli ldbimise jérel dpilane teab ja tunneb:

» kompositsioonidpetuse aluseid;

* materjalidpetuse aluseid;

« lilleseade stiile;

« erinevate lilleseadete tegemisel kehtivaid ndudeid;
« lilleseade seoseid keskkonnakaitsega,

oskab:

 kavandada oma toid;

* kasutada erinevaid tehnikaid ja kujundusvétteid kimpude, seadete ja tegemisel
* pakkida lilleseadeid ja toalilli;

5. Hindamine

Hinnatakse:

* Kirjalike teadmiste test lilleseade pdhitddedest( 20 %);

* Praktilise iilesanded lilleseade teemadel, dpimapi esitamine (80 %)
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ULDHARIDUSOPINGUD

EESTI KEEL

1. Uldalused

1.1.Eesti keele ainedpetuse kohustuslik maht on 3 dppenédalat.

1.2. Ainekava kohustuslik Oppesisu koosneb kahest osast: Oigekeelsus (2 0On) ja
vialjendusdpetus (1 0n). Ainekava teemade tdpne paigutus ja jirjestus kooli ainekavas on
kooli otsustada.

1.3. Kohustuslike dppeainete seast tdiendavaks dppeks eesti keele valinud dpilane Opib 1
oppenéddala mahus dppeteemat Sonavara ja sonastus voi Eesti keele struktuur.

1.3. Opilane saab hinde iga dppeniidala dpitulemuste eest. Nende hinnete alusel paneb
Opetaja vélja eesti keele kokkuvotva hinde. Kui dpilane on valinud lisaks iithe dppenddala
eesti keelest, arvestatakse eesti keele hinde véljapanekul ka selle dppenéddala hinnet.

2. Oppe-eesmiirgid

Eesti keele Opetamisega taotletakse, et dpilane:

« arendab oma suulist ja kirjalikku véljendusoskust;

« arendab suutlikkust vastu votta, hinnata, kasutada ja edastada teavet;

« arendab oma Opioskusi ja tekstiga tootamise oskust;

» omandab suhtlemisvalmiduse;

« vadrtustab emakeelt ja rahvuskultuuri.

3. Oppetegevus

Keeledpetus on rakenduslik. Korratakse olulisemaid ortograafia- ja grammatikateemasid,
laiendatakse sOnavara ning Opitakse tundma, eristama, modistma ja koostama
mitmesuguseid tekste. Opetuse raskuspunkt on sisult loogilise ja sdnastuselt korrektse
teksti loomisel; arendatakse nii suulist kui ka kirjalikku véljendusoskust.
Oigekeelsuskiisimuste lahendamiseks Opitakse kasutama sdnaraamatuid ja teisi
keelekdsiraamatuid. Keeledpetust integreeritakse voimaluse piires kirjandusdpetusega. 4.
Oigekeelsus

4.1. Oppesisu

4.1.1. HAALIKUOPETUS. Keele hiilikusiisteem. Silp ja silbitamine.

4.1.2. OIGEKIRJUTUS. Eesti keele digekirja pdhimdtted. Tiheortograafia pdhireeglid.
Vodrsonade olemus ja ortograafia: h, f ja § kvantiteedi mérkimine. Algustdhe ortograafia
pohireeglid. Sonade kokku- ja lahkukirjutamise pdohimotted ja reeglistik. Arvude
mirkimine kirjas. Sonade poolitamine. Lithendamise pohimdtted; lithendite mérkimine
kirjas. Keelekisiraamatute kasutamine digekirja kontrollimiseks. 4.1.3. VORMIOPETUS.
Sonaliigid. Kédnete siisteem eesti keeles.

Kééndsonavormide ja omadussona vordlusastmete moodustamine. Nimede kiddnamine.
Arv- ja asesdna kddnamise erijooni. PoOrdsona vormistik. Poordeliste ja kddndeliste
vormide moodustamine. Eesti keele sOnaraamatu kasutamine vormide moodustamiseks ja
kontrollimiseks.

4.1.4. LAUSEOPETUS. Lause. Liht- ja liitlause. Ute, lisand, lauseliihend. Otse- ja
kaudkdne. Lausete kirjavahemirgistamine. Sonade jirjekord lauses. Uhildumine.
Rektsioon.

4.1.5. KEELE SONAVARA. Keele sdnavara ja selle rikastamise voimalused. Kirjakeele ja
argikeele sOnavara.

. 4.2. Opitulemused

Opilane

« kasutab eesti kirjakeelt pohijoontes digesti;

* teab keeledpetuse pohimdisteid, sonade pohiliigitust ja muutesiisteemi;

* teab ortograafia pohireeglistikku;

* oskab kasutada keelekdsiraamatuid sonavalikul, digekirja kontrollimisel ja
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vormimoodustuses.

5. Viljendusopetus

5.1. Oppesisu

5.1.1. TEKST. Teksti mdiste. Teksti terviklikkus ja liigendamine, 16ik; sidusus; alustus ja
1opetus. Suuline ja kirjalik tekst. Viljendusvahendite eripdra soltuvalt eesmaérgist,
adressaadist ja olukorrast. Erisuguste tekstide lugemine.

5.1.2. MEEDIATEKST. Meediateksti olemus ja eripdra. Uudis, olemuslugu, intervjuu,
arvustus, reportaaz, reklaam.

5.1.3. TEABETEKST. Teabeteksti olemus ja eripdra. Refereerimine, tsiteerimine;
allikaviide; konspekteerimine.

5.1.4. ILUKIRJANDUSTEKST. Ilukirjandusliku teksti olemus ja eripira. Keelekasutuse
kujundlikkus. Kirjeldus, jutustus, arutlus. Liiiiriline enesevéljendus.

5.1.5. TARBETEKST. Tarbeteksti olemus ja eripdra. Avaldus, elulookirjeldus, Kkiri,
apellatsioon, volikiri, protokoll.

5.1.6. TEKSTI KOOSTAMINE. Teema. Materjali kogumine. Ainestiku jirjestamise
pohimotted ja voimalused. Teksti viimistlemine. Arutlev kirjand. Sagedasemad sdnastus- ja
stiilivead.

5.1.7. TEKSTI VORMISTAMINE. Pealkirjastamine, liigendus, paigutus.

5.1.8. SUULINE TEKST. Igapéevasuhtlus, vestlus, tutvustus, kaastundeavaldus. Koneks
valmistumine, esinemine. Olmekoned: tervitus, dnnitlus, tinukone. Informeerivad kdned:
ettekanne, sonavott koosolekul.

5.2. Opitulemused

Opilane oskab

* eristada eri tekstitiilipe, tunneb dra kujundliku keelekasutuse;

» oma motteid kdnes ja kirjas edasi anda, arvestades eesmaérki, adressaati, olukorda;

 oma seisukohti pohjendada ja niiteid tuua;

* leida vajalikku teavet, seda kasutada ja edastada;

* loetut ja kuulatut kokkuvotlikult refereerida, véljendada selle kohta oma arvamust; saadud
ainestikku uue teksti loomisel kasutada;

» vestlust alustada, vestelda ja kaasvestlejaid kuulata;

* koostada ja esitada olmekonet;

* koostada ja korrektselt vormistada olulisi tarbekirju.

6. Eesti keele opitulemused

Opilane kasutab eesti kirjakeelt kdnes ja kirjas pdhijoontes digesti:

* teab keeledpetuse pohimdisteid ja digekirjutuse pohireegleid;

« teab suulise ja kirjaliku keelekasutuse erinevusi;

» oskab viéljendada oma motteid, arvamusi ja seisukohti kones ja kirjas;

* oskab leida ja kasutada teavet suuliste ja kirjalike tekstide koostamisel;

» oskab valida viljendusvahendeid vastavalt suhtlusolukorrale,

* oskab kasutada pohilisi keelekdsiraamatuid.

7. Eesti keele struktuur

7.1. Oppesisu

7.1.1. KEEL JA KEELETEADUS. Keele olemus. Eesti keel kui soome-ugri keel.

7.1.2. FONOTAKTIKA. Eesti keele fonotaktika pdhijooni.

7.1.3. MORFOLOOGIA. Sonaliigid. Sonaliigi piiritlemine. Vormimoodustus. Tiivi,
tunnus, 16pp. Astmevaheldus ja muud tiivevaheldused. Pohi- ja peavormid.

7.1.4. SONAMOODUSTUS. Sdnavara rikastamise teed ja allikad. Sonaiihend ja liitsona.
7.1.5. SUNTAKS. Lausemoodustus. Lauseliikmed. Siintaktilised seosed.

7.2. Opitulemused

Opilane

» teab iildjoontes keele struktuuri ja eesti keele erijooni;
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» oskab rakendada Opitut praktilises keelekasutuses;

» oskab ndha seoseid keele struktuuri ja digekeelsuse vahel;

» oskab néha tihist ja erinevat emakeele ja dpitava voorkeele ehituses.

8. Sonavara ja sdonastus

8.1. Oppesisu

8.1.1. SONA JA SELLE TAHENDUS. Sonade mitmetihenduslikkus. Paroniiiimia. Sageli
védras tdhenduses kasutatavaid sonu. Metafoorid keeles. Fraseologismid.

8.1.2. SONAVARA. Sénavara mdiste ja koostis. Keele sdnavara rikastamise allikad ja
viisid. Murdesdnad. Liithendamine ja tehissonad.

8.1.3. LITSONAMOODUSTUS. Veaohtlikke kokku- ja lahkukirjutamise juntumeid.

8.1.4. SONATULETUS. Sagedasemate tuletiste tihendus ja ortograafia.

8.1.5. SONADE LAENAMINE. Niiteid varasematest laenudest; ladina ja kreeka
kaudlaene. Tolkelaenud. Vodrsonad; vodrsona tunnusjooned ja ortograafia. Tsitaatsonad.
8.1.6. NIMED JA NIMEKASUTUS. Nimede ortograafia; nimede kd&namise erijooni.
Nimedest saadud iildsdnade ja voornimetuletiste ortograafia.

8.1.7. SONA TEKSTIS. Sonavaliku olenevus viljenduse eesmirgist, kone laadist,
adressaadist, situatsioonist. Peamisi sdnastusvigu. Olulisemaid rektsioone.

8.1.8. SONARAAMAT. Eesti keele sdnaraamatud ja nende kasutamine.

6.2.2 Opitulemused

Opilane

* teab sOnavaradpetuse pohimoisteid;

* teab pohilisi sonamoodustusviise;

* oskab valida ja kasutada viljendusvahendeid vastavalt suhtlusolukorrale ja adressaadile;

* oskab kasutada nimesid vastavalt eesti digekeelsusnormidele;

* leida erinevatest sOnaraamatutest vajalikku infot.

KIRJANDUS

1. Uldalused

1.1. Kirjanduse ainedpetuse kohustuslik maht on 2 dppenéddalat.

1.2. Ainekava kohustuslik dppesisu koosneb kahest osast: maailmakirjandus (2 on) ja eesti
kirjandus (1 On). Ainekava teemade tdpne paigutus ja jérjestus kooli ainekavas on kooli
otsustada. Poeetika mdisteid Opitakse nii eesti kui ka maailmakirjanduse késitlemisel.

1.3. Oppeaja jooksul on opilane kohustatud libi lugema vihemalt 8 ulatuslikumat
ilukirjandusteost, mille valikule viidatakse ainekavas suurtidhtedega.

1.4. Kohustuslike dppeainete seast tdiendavaks oppeks kirjanduse valinud Opilane opib 1
Oppenddala mahus eesti niitidiskirjandust voi 20. sajandi maailmakirjandust.

1.5. Opitulemuste hindamise sagedus fikseeritakse kooli ainekavas. Mdlema dppeniidala
Opitulemuste eest saab Opilane hinde. Nende hinnete alusel paneb Opetaja vilja kirjanduse
hinde. Kui dpilane on valinud lisaks 1 dppenéddala kirjandusest, arvestatakse kirjanduse
hinde véljapanekul ka selle dppenéddala hinnet.

2. Oppe-eesmirgid

Kirjanduse dpetamisega taotletakse, et dpilane:

* saab iilevaate eesti ja maailmakirjanduse olulisematest esindajatest ning teostest;

* rikastab oma lugemiskogemust, arendab lugemiskultuuri;

« vidrtustab ilukirjandust kui tunde- ja mottemaailma rikastajat, minapildi avardajat;

» mdistab ilukirjanduse téhtsust rahvus- ja maailmakultuuri osana.

3. Oppetegevus

Kirjanduse opetamisel kasutatakse originaaltekste voi nende katkeid, mitte mugandusi.
Opetuse keskmes on kirjandusteos. Kirjandusloolist teavet kasutatakse peamiselt teoste
lugemisele ja kasitlusele konteksti loomiseks. Kirjandusteaduslikke mdisteid Opitakse
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seostatuna teoste analiiiisiga. Opetuses kasutatakse kirjandusteaduse eri meetodeid
lahilugemisest vordlev-ajaloolise meetodini. Kirjandusteoste analiilisi metoodika valib
Opetaja, arvestades Oppe- ja kasvatuseesmarke, teose eripara ning dpilaste huve ja voimeid.
4.0ppesisu

4.1. Poeetika

4.1.1. ILUKIRJANDUSTEKSTI ERIPARA. Kujundlik keelekasutus. Kirjanduse pdhiliigid
ja -zanrid. Kola-, kone- ja lausekujundid. Metafoor.

4.1.2. LUURIKA. Liiriline eneseviljendus, temaatika; vormid, riim. Luuletus.
Liiroeepika.

4.1.3. DRAMAATIKA. Dialoog, siindmus, karakter, kompositsioon. Tragéddia, komoddia,
draama. Dramatiseering, stsenaarium.

4.1.4. EEPIKA. Kirjeldus, alltekst; tegelane, vaatepunkt, siizee. Eepos, romaan, novell,
jutustus, lithivormid.

4.2. Maailmakirjandus

4.2.1. ANTIIK-, KESK- ja RENESSANSIAEG. Antiikmiitoloogia. Néiteid eepostest.
Antiikteater. Antiiktragoodia néide. Piibel: tegelasi ja tekstinditeid. Renessansi
iseloomustus. Boccaccio 1-2 novelli. SHAKESPEARE’i iiks ndidend.

4.2.2. VALGUSTUS JA ROMANTISM. Valgustuse iseloomustus. Goethe “Faust” I osa
(katkendid). Romantismi iseloomustus. Scott “IVANHOE” vo6i Hugo “JUMALAEMA
KIRIK PARIISIS” vdi Mérimée “CARMEN” voi C. vdi E. BRONTE iiks proosateos.
Byroni vdi Heine luule.

4.2.4. REALISM, MODERNISM JA POSTMODERNISM. Realismi ja modernismi
iseloomustus. BALZACI vdi STENDHALI vdi FLAUBERT'i vdi TOLSTOI voi
DOSTOJEVSKI iiks romaan. TSehhovi 1-2 novelli. REMARQUE"i voi HEMINGWAY
iiks romaan voi Bulgakovi “MEISTER ja MARGARITA”. Hesse voi Kafka voi Salingeri
iks proosateos. Modernistlik luule. Naiteid 2-3 autori loomingust: Baudelaire, Mallarme,
Verlaine, Rimbaud, Whitman, Blok, Ahmatova, Jessenin, Lorca, Tagore, Leino, Eliot.
Modernistlik ja absurditeater. Néiteid 1-2 autori loomingust: Ibsen, Pirandello, Brecht,
Beckett, Ionesco, Williams, Albee (katked). Postmodernismi iseloomustus. Uks tinapdeva
MAAILMAKIRJANDUSE TEOS &pilase valikul.

4.3. Eesti kirjandus

43.1. EESTI KIRJANDUSE TEKE JA ARENG. Rahvusromantismi iseloomustus.
Kreutzwaldi muinasjutud. ,,Kalevipoeg* (katked). Koidula luule. Liivi luule. KITZBERGI
voi VILDE iiks ndidend.

4.3.2. EESTI KIRJANDUS 20. SAJANDI I POOLEL. “Noor-Eesti” kirjanduse ja keele ja
kunsti uuendajana. Naiteid Suitsu, Underi, Visnapuu, Siitiste, Alveri luulest. Tuglase 1-2
novelli. Niiteid Gailiti voi Vallaku liihiproosast. Tammsaare “TODE ja OIGUS” I osa.
4.3.3. EESTI KIRJANDUS 1940-2000. Naiteid 2-3 autori luulest: Lepik, Laaban,
Merilaas, Alliksaar, Vaarandi, Laht, Kaalep, Niit. Uks TRAADI vdi VALTONI vdi UNDI
proosateos. Niiteid 2—3 autori luulest: Kaplinski, P.-E. Rummo, Runnel, Luik, Viiding,
Kareva. 1- KROSSI romaan. 1- UUDISKIRJANDUSE TEOS opilase valikul.

5. Opitulemused

Opilane:

» moistab ilukirjanduse véértust ja lugemise tahtsust;

* on lugenud vihemalt 8 ulatuslikumat ilukirjandusteost;

* teab eesti ja maailmakirjanduse olulisemaid esindajaid ja teoseid ainekava piires;

* teab poeetika pohimdisteid;

* oskab loetud kirjandusteoste kohta oma mdtteid ja arvamusi avaldada.

6. Eesti niiiidiskirjandus

6.1. Oppesisu
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6.1.1. Kodu- ja viliseesti kirjanduse arengujooni 1940. aastast tdnapdevani. Gailiti voi
Ristikivi vd1 Mailgu lihe romaani ldhivaatlus. Viirlaid “Ristideta hauad” voi Helbemée
“Ohvrilaev”.

6.1.2 PROOSA. Niiteid Hindi voi Smuuli proosast. Niiteid Kallase vdi Undi proosast.
Naiteid Tuuliku voi Peegli voi Traadi loomingust.

6.1.2. LUULE. Naiteid Krossi, Niidu, Merilaasi, Sanga, Lepiku luulest. Néiteid
kassetipdlvkonna luulest.

6.1.3. DRAMAATIKA. Vetemaa vdi Kruusvalli ihe ndidendi 1dhivaatlus.

6.1.4. UUEM KIRJANDUS. Niiteid Valtoni, Muti, Saadi, Luige, Bergi, Sauteri, Tode
teostest; 1-2-teose ldhivaatlus.

6.2. Opitulemused

Opilane

* teab iildjoontes kirjanduse arengujooni 1940. aastast tdnapdevani,

* teab eesti niilidiskirjanduse tdhtsamaid esindajaid,

* oskab loetud teoste kohta suuliselt ja kirjalikult viljendada oma arvamusi,

motteid ja seisukohti.

7. Aeg ja inimesed 20. sajandi maailmakirjanduses

7.1. Oppesisu

7.1.1. LAANE-EUROOPA KIRJANDUS. Hemingway iihe teose lihivaatlus. Niiteid
Hesse voi Th. Manni lihiproosast. Néiteid Hamsuni loomingust. Hasek “Vahva sdduri
Svejki juhtumised maailmasdja paevil” (katked). Saint-Exupéry ithe teose ldhivaatlus.
Christie tlihe teose ldhivaatlus.

7.1.2. VENE KIRJANDUS. Bulgakovi iihe teose ldhivaatlus. Néiteid Majakovski voi
Jessenini luulest. Niiteid Solzenitsdni loomingust.

7.1.3. DRAMATURGIA. 1-2 niidendi ldhivaatlus.

7.1.4. UUDISKIRJANDUS. 1-2 teose ldhivaatlus.

7.2. Opitulemused

Opilane

* luges ldbi 3-4 kirjandusteost, oskab loetud teoste kohta avaldada oma mdtteid ja
arvamusi;

* teab kisitletud maailmakirjanduse autoreid ja teoseid, nende temaatikat;

« védrtustab kirjandust aja ja inimese kujutajana.

PYCCKHUH SA3BIK
vene dppekeelega dpperithmadele

1. O0mue moJ10KeHUS

1.1.1lporpamMma 00y4eHHsI pyCCKOMY SI3bIKY COCTOMT M3 OJIHOTO Kypca mo opdorpaduu u
NYHKTYallUu.

1.2.PeanpHas XW3Hb IIKOJBI ONPOBEPracT IOKAa €HIE IOJIOKEHUE, COTJACHO KOTOPOMY
IPaMOTHOE MHUCHMO CKJIaJbIBACTCS y y4yalluXcsd K OKOHUYAHHIO OCHOBHOM ILIKOJIBI, IO3TOMY
mpejjiaraemasl mporpamMma HampaBjeHa Ha oOoOmiaroiiee MoBTopeHue opdorpapuu u
CHHTaKcuca. B Hacrosiiee Bpemsi TOCYAApCTBEHHBIM 3K3aMEH 110 POAHOMY SI3BIKY He
ABIIETCS 00s3aTENIbHBIM B NpodeccuoHanbHOM mikoiie. Te mpodeccruoHanbHble MIKOJBI,
KOTOPBIE JKEJIAat0T, YTOOBI BCE y4alllMeCs CIaBaJIM TOCYAAPCTBEHHBINH 3K3aMEH 110 POJHOMY
S3BIKY, JTOJDKHBI 33 CYET JIOTIOJHHUTEIBHOTO YYeOHOTO BPEMEHH HU3YYUTh KYpPCHI TI0
POIHOMY SI3BIKY, PEATIOKEHHbBIE TOCYIaPCTBEHHON MPOrpaMMOi 11l THMHA3Uil.

2. llen oOyueHust

OOydeHue pOAHOMY S3BIKY HAINpaBIE€HO HA TO, YTOOBI yyalluiics, * yriuyomsss u
cUCTEeMaTU3Upys 3HaHUs 10 opdorpaduu U MyHKTyallud, COPMHUPOBAJ MIPOYHbIE HABBIKU
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MIPaBONMCAHUS; * HAYYNJICS KPUTHYECKH OTHOCUTBCS K CBOEM YCTHOW M MMCBMEHHOU pedH;
* CTpeMUJICS BbIPA0OTaTh WHIAMNBUAYAIBHYIO MaHEPY H3JIOKCHHSI MBICICH B YCTHOU H
MUCbMEHHOW (OopMe; COBEPILIEHCTBOBAI CBOM YMEHHS BO BCEX BHUIAX peUYeBOU
JESTEIbHOCTH.

3. YueOHaa geATEeILHOCTDH

3.1. VYuebHas MAeATENBHOCTh HampaBieHa Ha (OPMUPOBAHUE S3BIKOBOW JIMYHOCTH,
TBOPYECKU aKTUBHOM B KOMMYHUKaluuU. [Ipyu u3yueHuun Kypca 3HaAUUTENbHO YIIIYONSIOTCS
U CHCTEMAaTU3HPYIOTCS 3HAHUS B 00J1acTu opdorpaduu 1 CHHTaKCHUCA.

3.2.Ilpennaraemplii TOAXOA MO MOBTOPECHHUIO W YIIIYOJICHHIO 3HaHUW 1Mo opdorpaduu u
MYHKTYyalluy IOMOTraeT y4aluMcs JIerye YCBOUTD ITpaBujla MPaBONUCAHUS WU TOCTAHOBKHU
TOTO WM WHOTO 3HAaKa MPENUHAHMS, a TaKke yMEeTh O€30MMO0YHO MPUMEHHUTH ATH
IpaBuJia B yCJIOBHIX COOCTBEHHOM MUCHMEHHOM peyu.

4. Conep:xanue 00yueHust

4.1. Opdorpadus

4.1.1. ITIPABOITMCAHME T'JIACHBIX B KOPHE CJIOBA. IlpaBonncanue 6e3ymaapHbIX
racHbIX KOpHs. HenpoBepsieMble uepeyronuxcsi rJIacHbIX B KOPHE CJI0Ba.

4.1.2. IIPABOITMCAHUE COI'JTACHBIX B KOPHE CJIOBA.

4.1.3. IIPABOITMCAHUE [TPUCTABOK. [IpaBonucanue riacHeIX U

COTJIACHBIX B MPHUCTABKAX, PUCTABKU npe- U Npu-.

4.1.4. IPABOITMCAHUE CY®DPUKCOB U OKOHUYAHWM. ITpaBonucanne cyddukcon
¥ OKOHYaHWH cymecTBUTeNbHBIX. [IpaBommcanue cyhGukcos u

OKOHUYaHU# mnpunaratenbHbiX. [IpaBommcanue cyhpUKCOB W OKOHYAHHMM TJIarojos.
[TpaBorucanue cyQPUKCOB W OKOHYAHWN NPHYACTHH. -H- WU -HH- B TPUIACTHUSAX.
[TpaBonucanue cyhdukcoB HapeUUil.

4.1.5. YIIOTPEBJIEHUE b U b.

4.1.6. ITPABOITMCAHUE I'JTACHBIX ITOCJIE HIUITAIINX U L.

[IpaBonucanue TIacHBIX TMOCIE IIMMSAMMX B KOPHAX, CypPukcax M OKOHUAHHUSX.
Hanucannsle 1 ocne y.

4.1.7. YIIOTPEBJIEHUA JE®UCA. Hanucanue Hapeuumii uepe3 nepuc. Hamucanue
CIIOXKHBIX cIIOB uepe3 aeduc. Hammcanne pa3nuuHbIX 4acTed peyn ¢ YaCTHIIAMH.

4.1.8. ITIPABOIMMCAHUE YUCJIUTEJIbHbBIX, OCOBEHHOCTHA

CKIJIOHEHUA YNCIIMTEJIBHBIX.

4.1.9. YIIOTPEBJIEHUE U TIPABOIIMCAHUE TIPEAJIOT'OB. Yepes neduc, cauTHO
WJIU Pa3AeIbHO.

4.1.10. YIIOTPEBJIEHUE U PA3AEJIbBHOE NJIK CJIMTHOE HAITMCAHUE
COIO30B.

4.1.11. TIPABOIIMCAHUE W VIIOTPEBJIEHUE YACTUIl. Vmnorpebienue
OTPULIATENIbHOM YacTHI[bl He W YCWINTENbHOM dYacTulpl Hu. llpaBomucanue He cC
CYIIIECTBUTEIIbHBIMU, TPUJIATATEIbHBIMA W HapeuusMu. [IpaBonmcanune He C TIarojiaMu,
JeenpuyacTUsIMU U mpuvacTusiMu. [IpaBonucanue OTpHUILIATENBHBIX M HEOMpPEIEIEeHHBIX
MECTOMMEHUN U HapEUHil.

4.2. ITynkryanus

4.2.1.3AIIATAS. 3andaras npu pa3aeineHud OJHOPOAHBIX WICHOB MPEIJIOKEHUS. 3asaThle
JUTSL BBIJICJICHHSI BTOPOCTETICHHBIX YJICHOB MPEUIOKEHHS: 0OCTOSTENBCTB, OMpPEIeIICHUH,
JOTIONTHEHUH, YTOYHSIOUIMX OOCTOATENbCTB. BbleneHne CpaBHUTEIbHBIX O0OOPOTOB.
Brigenenue obparienuii 1 MexaoMeTHil. BeiaeneHue BBOJHBIX CJIOB, CIIOBOCOYETAHUN U
npeioxkeHuil.  3amsitas B CIOXHOCOYMHEHHOM  MpENJoKEeHUW.  3amsitas B
CJIO’KHOTIOAYMHEHHOM IPEI0KEHUH. 3ansTasi B 0ECCOI03HOM CI0KHOM MPEATIOKESHUH.
4.2.2. IBOETOYME 1N THUPE; TOYUKA C 3AITSITOM. Tupe Mexny mnoajexamuMm U
ckazyeMbiM. Tupe mepen o0oOmIalOIUM CIOBOM. Tupe B  CIOKHOCOYMHEHHBIX,
CIIO)KHOIOJYMHEHHBIX M OECCOIO3HBIX CIIOKHBIX MpeANioKeHusx. J[Boerouuwe mocie
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o0o0miaronmero cioBa Iepe] OAHOPOJHBIMU WIEHAMH IpelulokeHus. JlBoetoune B
0ECCO03HOM CIIOKHOM INPENTIOKEHUU. [[BOETOUNE B CIIOKHOIIOAYMHEHHOM IPEAJIOKEHHUH,
BBIJICJIEHUE CJIOB, 0000IAIOINX OJHOPOAHBIE WIECHBI IPEAIOKEHHS.

4.2.3. 3HAKU IPEITMHAHUS IIPU ITIPSIMOM PEYM, JIUAJIOTE,

[MUTATAX.

5. PesyabTaTsl 00yyeHus1

BeinmyckHuK npodeccuoHanbHOM HIKOIBL:

* BJIQJICET PYCCKUM SI3bIKOM B YCTHOM M MUCBMEHHOM (hopMe;

* yMeeT KPUTUYECKH OTHOCUTBCS K CBOEH peun 1 paboTaTh HaJl €€ COBEPILIEHCTBOBAHUEM;

* yMEeT CO3[aBaTh CaMOCTOSTEIBHBIE YCTHbIE M IHMCbMEHHBIC BBICKA3BIBAHHUA,
COOTBETCTBYIOIIME KOHKPETHOM CUTYaIlH 00yUeHHs U OOIICHUS;

* YMEET N0JIb30BaThCsI CIIPAaBOYHOM JIMTEPATypPOU IIPU COCTaBICHUH TEKCTOB.

JIUTEPATYPA
vene Oppekeelega Opperithmadele

1. O01mue moJ10KeHUS

[Tporpamma oGy4yeHHs TUTEPATYPE COCTOUT U3 2 00s3aTEIbHBIX KYpCOB:

» AutnuHoctb. Cpennue Beka. Bozpoxaenue. Knaccunusm. Pomantusm.

¢ JIuteparypa XIX Beka.

* JIuteparypusie mpoueccel XX Beka.

2. e oOyueHust

OO0ydeHue TUTepaType HAMPABJICHO HA TO, YTOOBI yUAIIMCS: ® YATAT M Pa3MBIIUISLI HaJl
IPOMU3BEACHUSAMU PYCCKOM, SCTOHCKONW M MUPOBOM XyJ0KECTBEHHON JIUTEPATYPBHI;

* MPHOOIIANICA K AYXOBHBIM HCKAaHHUSAM MHCATENCH; * MMEN MPEICTABICHHE O CYITHOCTH
JUTEpaTyphl KaK BHJA MCKYCCTBa, 00 OCHOBHBIX 3Tamax Pa3BUTHUS MHPOBOM, pyCCKOH U
ACTOHCKOW JIMTEpaTyphl, 00 OCHOBHBIX JIUTEPATYpPHBIX TEYEHUSX W HambOoiee
3HAYUTEIbHBIX IPOU3BEACHUSAX PYCCKOW U MUPOBOH JTUTEPATYp;

* CaMOCTOSATEIEHO OCBAaMBAJI XY/I0’KECTBEHHBIE U 3THYECKHE [ICHHOCTH;

* OBJIQJIE]l YNTATEIbCKON KYJIbTYpOH, HCIBITHIBAT NOTPEOHOCTh B YTEHUU U pa3BUBaJ CBOM
ACTETUYECKUH BKYC; * BHJEN B JUTEPAType MCTOYHHK M BAXHEUIIYI0 YacTb JyXOBHOM
KyJIBTYpBl HapoJia, €€ HallMOHAJIBHOE JI0CTOSIHUE, 0CO0YI0 (hopMy OOIIECHNUS;

* COBEpIICHCTBOBAJ CBOM KOMMYHHKATHBHBIC YMEHHUS IPY U3YUCHHH SI3BIKA U JINTEPATYPHI,
yeMy JOJDKHA CIIOCOOCTBOBATh MHTETPAllUs 3TUX MIPEIMETOB B yd4eOHOM Ipoliecce.

3. Y4yeOHast 1esiTeJIbHOCTD

3.1. B mpodeccuoHanbHONW WIKOJE Kypc JUTEpaTypbl H3Yy4aeTcsi B HCTOPUKO-
JUTEPaTypHOM OCBEIIeHWH. Pycckas muTepaTypa paccMaTpHBaeTCs KaK HAallMOHAIbHAS H
KaKk 4acTb €BpOIEHCKOW, MHUpPOBOW JHUTEpaTypbl. DCTOHCKas JIMTepaTypa H3ydaercs
OTJEIEHBIM KYPCOM.

3.2. Yyamuecst YMTalOT TEKCThI, KaK MOJ PYKOBOJCTBOM YUHUTENs, TAK U CAMOCTOSITEIIBHO,
BBISIBIISIIOT X TEMATHKY, TIPOOJIEMAaTHKY, XyI0KECTBEHHYIO HJICI0, OCOOCHHOCTH MTOITHKH.
3.3.Ha sTom stame yrmyOsercss OCO3HaHUE JUTepaTyphl Kak UCKyccTBa ciioBa. VM3ydeHnue
e€ He ucYepmbpIBaeTCs OMOTpadUUECKUMHU M KYJIbTYPHO-HCTOPHYECKUMH CBEIICHHSIMH.
VYuyamuecs MOMy4aroT CBEJIEHHs MO CTUIMCTUKE, CEMHOTHKE XY/I0KECTBEHHOTO TEKCTa.
3HaHUS O TEOPHH JIMTEPATypbl 00OOIIAIOTCS, CTAHOBSTCS OCHOBHOM JJIsi TTOHHMMaHUS
mactepcTtBa nucarens. Ocoboe MeCTO 3aHMMaeT COMOCTaBUTENbHBIM aHanu3. Kak u B
OCHOBHOHM IIIKOJIE, YHAEJSEeTCSs  BHUMAaHWUE aHAIN3Y H OIICHKE JCHCTBYIONIMX JIHI]
IPOU3BEACHUS
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EESTI KEEL
vene Oppekeelega Opperithmadele

1. Uldalused

1.1. Eesti keele Ope toetab mitmekiilgse isiksuse kujunemiseks ja iihiskonnas
toimetulemiseks vajaliku keelekasutuse ja mdtlemisoskuse arenemist.

1.2. Eesti keele oppimise kdigus omandab Opilane teadmisi Eesti {ihiskonnast ja kultuurist.
1.4. Eesti keele 6ppe kohustuslik maht on 6 6ppeniadalat.

1.5. Kohustuslike dppeainete seast tdiendavaks oppeks eesti keele valinud dpilased opivad
1 dppenddala mahus erialakeelt. Erialakeele ainekava koostab kool.

2. Oppe-eesmirgid

Eesti keele Opetusega taotletakse, et Opilane:

« saavutab keeleoskuse taseme, mis voimaldab tal eestikeelses keskkonnas iseseisvalt toime
tulla, dpitud erialal eestikeelses keskkonnas t66le asuda ning eesti keeles Opinguid jétkata;

* orienteerub iildjoontes eesti kultuuris ja sotsiaalsféris;

* teadvustab end Eesti iihiskonna tdisvadrtusliku litkmena.

3. Oppetegevus

3.1. Eesti keele dpetamisel on pdhirdhk suhtlemisel dpitavas keeles. Oppemeetodite valikul
peetakse silmas nii kuulamis-, kdnelemis-, lugemis- ja kirjutamisoskuse arendamist kui ka
sonavara rikastamist. Keeleteadmiste omandamine ldhtub praktilise keelekasutuse nouetest.
Pohitaotluseks on sdnastuselt korrektne eneseviljendus ja digekirja omandamine.

3.2. Oppetegevus kuulamisoskuse arendamiseks: autentse teksti kuulamine lindilt,
adekvaatne reageerimine kuuldule, kuuldud tekstist faktide eristamine, kones selgelt
véljendatud emotsioonide eristamine; tooiilesannete tditmine kuuldu pdhjal: mirkmete
tegemine, piltide jarjestamine, liinkade tditmine, teatud info leidmine tekstist.

3.3. Oppetegevus konelemisoskuse arendamiseks: olmesuhtlus, probleemiilesannete
lahendamine, loetud ja kuuldud teksti jutustamine, interpreteerimine, kokkuvotete tegemine
kuuldust, loetust, ndhtust, kogetust; hinnangute ja arvamuste avaldamine, oma seisukohtade
pohjendamine; dialoogid, monoloogid, vestlused, intervjuud, rollimdngud, héaidldusvigade
korrigeerimine.

3.4. Oppetegevus lugemisoskuse arendamiseks: olme-, ametlike, publitsistlike, osaliselt
adapteeritud ilukirjanduslike tekstide lugemine, todiilesannete tditmine loetu pdhjal;
tundmatu tolkimine sOnaraamatuga; keelekdsiraamatutest ja teatmeteostest vajaliku teabe
hankimine; lugemistehnika viimistlemine.

3.5. Oppetegevus kirjutamisoskuse arendamiseks: olme-, ametlike ja erateadete ning
kirjade kirjutamine; mirkmete tegemine loetu, kuuldu ja ndhtu podhjal; loovtodde,
imberjutustuste, ettelitluste, elulookirjelduste, avalduste, kutsete, Onnitluskaartide,
telegrammide, voli- ja seletuskirjade kirjutamine.

4. Oppesisu

4.1. Konearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad

4.1.1. INIMSUHTED. Perekond: pere liikmed, ldhemad ja kaugemad sugulased; suhted
perekonnas, peretraditsioonid. Pdlvkondadevahelised suhted. Kodu. Argipdev, pidupdev.
Kiilaliste kutsumine, vastuvotmine. Kutsete, kaartide kirjutamine, timbrike vormistamine.
Suuline oOnnitlemine. Suhtlemine koolikaaslaste ja sOpradega. Enda ja oma sdprade
iseloomustamine. Konetusviisid eakaaslaste ja vanemate, tuttavate ja vOOrastega
suhtlemisel.

4.1.2. OLME. Suhtlemine ameti- ja dppeasutustes, teenindusettevitetes. Pangatoimingud.
Telefonietikett. Kditumine bussi-, lennu- ja raudteejaamas, iihistranspordis, kaupluses.
Tanamine, vabandamine, mérkuste tegemine. Toidud ja toiduained, riided, jalatsid. Maitse-
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ja ostmiseelistused. Kaupade hinnakirjad. Koduja kontoritarbed, nende kasutusjuhendid.
Transpordivahendite eelistused ja liiklusprobleemid.

4.1.3. HARIDUS JA TOO. Eesti haridussiisteem ja koolitiiiibid. Giidi rollis oma kooli
tutvustamine: erialad, Oppeained, asukoht, hoone(d) ja ruumid, ajalugu. Oma haridustee
kirjeldamine. Opitav  eriala. Toéokoha leidmise ja edasidppimise vdimalused.
Ametieelistused ja kutsesobivus. Suhted todandja ja tookaaslastega. Tooriietus. Tobtasu.
To66 otsimine. ToOopakkumiskuulutused ajalehtedes. Kuulutusele vastamine. CV ja avalduse
kirjutamine. Suhtlemine ametiasutuses tookoha taotlemisel. To6le vormistamine, toolt
vabastamine.

4.1.4. UHISKONNAELU JA MEEDIA. Toimetulek infoiihiskonnas. Info hankimise
vdimalused. Uhiskonnaelu ja probleemide kajastamine meedias. Eestikeelsed televisiooni-
jaraadiosaated, ajalehed ja ajakirjad. Reklaam. Vaatamis-, kuulamis- ja lugemiseelistused.
4.1.5. ELUKESKKOND- JA ELUVIIS. Loomad ja taimed looduses ning kodus.
Loodushoid. Tervis. Tervislik toitumine ja eluviis. Kahjulikud harjumused, nendest
hoidumine.

4.1.7. VABA AEG. Puhkuse vajalikkus. Koolivaheaeg, suvepuhkus. Vaatamisvédrsused ja
puhkamisvoimalused elukohas, Eestis ning vélismaal. Reisimisvdimalused ja -tingimused.
Reisikava koostamine, reisidokumentide vormistamine. Vajaliku teabe hankimine linnas,
maakohas: otsitava asutuse asukoht voi aadress, sdiduvahend ja -suund, tee kiisimine, tee
juhatamine. Sportimise vdimalused ja spordiiiritused. Kultuuri- ja meelelahutusasutused
(teater, kino, muuseum, raamatukogu, diskoteek, baar, restoran), nende kiilastamine, riietus
ja kditumine.

4.1.8. EESTI KEEL JA KULTUUR. Eesti keel kui soomeugri keel. Eesti ja vene keele
struktuurilised erinevused. Eesti keele sonaraamatu podhimdtted ja kasutamine. Laulupidude
traditsioon. Nditeid eesti luulest ja proosakirjandusest, ajakirjandusest, kujutavast, teatri- ja
filmikunstist. Kultuuride vahelised seosed, tolkekirjandus.

4.2. Keeleteadmised

4.2.1. HAALDUS. Vajaduse korral hiilduse korrigeerimine: rdhk, palatalisatsioon,
intonatsioon.

42.2. KAANDSONAD. Nimi-, omadus-, arv- ja asesOnade kéddnamine; omadussdna
vordlusastmed.

4.2.3.POORDSONAD. Pédrdsdna muutmine oleviku ja mineviku liht- ja liitaegades,
eitavas ja jaatavas kones, kindlas, kdskivas, tingivas ja kaudses koneviisis; infinitiivide
kasitlus; rektsioon, umbisikulise tegumoe olevik ja minevik; tihend- ja véljendverbid.

4.2.4. MUUTUMATUD SONAD. Miir-, kaas- ja sidesdnad.

4.2.5. SONAMOODUSTUS. S&navara rikastamise allikad.

42.6. LAUSEOPETUS. Liitlause siivendatud Kkésitlus, lisand, {ite, lauselithend;
tthildumine, sonajarg, kaudkone. Kone- ja kirjakeele erinevused.

42.7 OIGEKIRI. Opitud sdnavara, nimede ja nimetuste, liidete Oigekiri, sdnade
kokkukirjutamine, kirjavahemargid lauses. Kirjalike tekstide vormistamine.

5. Opitulemused

5.1. Kutsedppeasutuse 10petaja suudab kasutada eesti keelt suhtlemisel, teabe hankimisel ja
edastamisel:

* teab pohilisi digekirja ja hadldusreegleid,

* oskab véljendada oma teadmisi, motteid, arvamusi, seisukohti kdnes ja kirjas;

« oskab hankida eestikeelsetele allikatele tuginedes teavet Eestis ja mujal maailmas toimuva
kohta;

» oskab kasutada keelekdsiraamatut ning arendada oma eesti keele oskust.

5.2. Konkretiseeritud dpitulemused kone osaoskuste jargi

5.2.1. Kuulamine. Opilane:

* mdistab dialoogi voi monoloogi vormis esitatud konet;

62



* suudab jdlgida raadio- ja TV-uudiseid ja teateid;

* suudab eristada detaile ja fakte kuulatud teabetekstis, lithiloengus.
5.2.2. Konelemine. Opilane

* teab suulise ja kirjaliku kdne erinevusi,

* tuleb toime igapdevastes ja ametlikes suhtlusolukordades;

* suudab arutleda probleemide {ile, avaldada arvamust ja pohjendada oma
seisukonhti;

« kasutab ainekava temaatikale vastavat sonavara, grammatiliselt digeid
keelestruktuure;

« suudab edastada loetud ja kuuldud teksti sisu;

* jutustab loetud ja kuulatud teksti ning pildi(seeria) jargi;

» oskab teha kokkuvdtet kuulatust, loetust, kogetust; oskab esitada konet.
5.2.3. Lugemine. Opilane:

* suudab lugeda ja mdiste erinevaid tekste, kasutades sdnaraamatu abi;

« eristab meedia-, aime- ja ilukirjandustekstis olulist teavet ebaolulisest;
« oskab leida vajalikku teavet erinevatest eestikeelsetest allikatest;

5.2.4. Kirjutamine. Opilane

* oskab kirjutada teateid, kirju, loovtdid, elulookirjeldust, neid vormistada;
* kasutab Opitud sOnavara ja grammatiliselt digeid ja mitmesuguseid
keelemalle;

* oskab loetu ja kuuldu pohjal mirkmeid teha, olulist kokku votta;

» oskab kirjutamisel kasutada sonaraamatu ja keelekdsiraamatu abi.

VOORKEEL

1. Uldalused

1.1.Voorkeele ainedpetuse kohustuslik maht eesti Oppekeelega Opperiihmades on 6
oppenédalat, vene dppekeelega dpperithmades 4 dppenddalat.

1.2. Oppenidalate jirjestus fikseeritakse koolidppekavas.

2. Oppe-eesmiirgid

Vdorkeele Opetusega taotletakse, et Opilane:

* tunnetab vodrkeelte Oppimise vajadust;

* saab aru inimeste igapédevasest ja erialaga seotud voorkeelsest konest ja vestlusest;

» kasutab, tdiendab ja arendab omandatud Opiviise- ja votteid;

» omandab lugemisvilumuse, mdistab lihtsamaid erialaseid tekste;

* oskab kasutada seletavat sOnaraamatut;

* julgeb ja oskab suhelda Opitavates voorkeeltes;

* oskab ennast kirjalikult védljendada Gpitud temaatika piires;

* teab Opitavate keelte maade kultuurile iseloomulikke kditumis- ja suhtlusnorme, nende
kasutamist kones ja kirjas;

» oskab omandatud keeleoskust iseseisvalt arendada ja teisi vodrkeeli juurde dppida.

3. Oppetegevus

3.1.Kutsedppeasutuse Opilane on omandanud vajalikud Opioskused iseseisvaks tooks ja
jatkab nende tdiendamist. Kutsedppeasutuses suureneb Opilase individuaalsete
Oppetilesannete osakaal, sealhulgas lisandub tunnivéline lugemine.

3.2. Pohikooliastmes omandatud todvdtetele (rithma-, paaristdd, rolliméngud, intervjuud,
projektid) lisanduvad uurimuslikud Oppetilesanded, mis suunavad Opilase otsima
informatsiooni erinevatest voorkeelsetest teabeallikatest, sh Internetist.

4. Oppesisu

4.1. Konearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad
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4.1.1.PEREKOND JA KODU: abielu ja perekond, rollid ja suhted perekonnas,
majapidamistodd, kodu ja kasvatus, unistuste kodu, perekonna eelarve, majapidamisraha,
taskuraha.

4.1.2. INIMENE JA UHISKOND: mina isiksusena teiste seas, iseloom, vdimed, eelistused,
norkused, suhted teistega.

4.1.3. LOODUS KUI ELUKESKKOND: loodus ja tema kaitse, looduskaitsealad, kliima ja
loodusrikkused, puhkus, reisimine ja matkamine, maa ja linn.

4.1.4. HARIDUS JA TOO: haridussiisteem ja dppimisvdimalused Eestis ja dpitava keele
maades, to0 ja toopuudus, ametid ja elukutsed: kutsevalik, karjdar ja prestiiz.

4.1.5. INIMENE JA TEHNIKA: olmetehnika, arvutitehnika ja sellega seotud probleemid,
tehnika areng.

4.1.6. IGAPAEVANE ELU: tervislik eluviis, toitumine, sportimine ja spordialad, tervise-
ja tippsport, suitsetamine, alkohol, narkootikumid, suhtlemine teeninduses.

4.1.7. KULTUUR JA LOOMING: teater, kino, muusika, ilukirjandus, kunst.

4.1.8. MEEDIA: televisioon, raadio ja kirjutav press, reklaam ja tema roll.

4.1.9. EESTL: riigikord, kultuuri-, majandus- ja poliitilised kontaktid, kultuuritavad,
olulisemad piihad, nendega seotud kombed, sd6gitraditsioonid ja rahvustoidud.

4.1.10. OPITAVAT KEELT KONELEVAD MAAD: riigikord, kultuuri-, majandus- ja
poliitilised kontaktid, kultuuritavad, olulisemad piihad, nendega seotud kombed,
soogitraditsioonid ja rahvustoidud.

4.2 Keeleteadmised

4.2.1 Inglise keel:

* nimisona: ild- ja périsnimede kasutamine, loendatavad ja loendamatud nimisdnad,
nimisOnalised fraasid ja nende kasutamine; abstraktsed nimisdnad; omastav kééne,
kahekordne omastav kaéne a friend of theirs; ainsuse ja mitmuse kasutamise erijuhud all,
every, whole, none of jt;

» artikkel: artikli kasutamine iild- ja périsnimedega, ainenimedega, abstraktsete
nimisdnadega; artikli asendajad; artikli puudumine; viljendid umbmaiérase artikliga,
madrava artikliga, ilma artiklita;

» omadussona: -ing, -ed-1opulised (kesksonalised) omadussdnad; liitomadussdnad; SO ja
such, enough ja too kasutamine; sOnajirg mitme tdiendsona puhul; vordlusvormid (not)
as...as, not enough to..., too...to; the + omadussona the elderly; eritiivelised vordlusastmed,;
little + loendatav/loendamatu nimisdna; omadussona + to-infinitiiv/that osalause : I'm
happy to see them again/He was happy that they were coming to the party;

* arvsona: lihtmurrud, kiimnendmurrud, aritmeetilised pohitehted, erinevad mdotiithikud,

* asesOna: umbmaédrased asesdnad some, any, no, many, much, a few, a lot of, one, every,
each, all, both, another, (the) other(s)either, neither; umbisikulised asesdnad it, there;

* tegusOna: koneviisid; aktiiv ja passiiv: aktiivi ajavormid Present Perfect Progressive,
passiivi ajavormid Present Progressive, Present Perfect, Future Simple;

* tegusdna pohivormid; modaalverbid can, could, may, might, must /have to, mustn't, ought
to, should, will, would, need, needn't, used to + infinitiiv ja nende kasutus; tingimuslaused
(Conditional I, IT); ajamééruslaused;

» méadrsdna: maidrsona koht lauses; mitmetdhenduslikud méaarsdnad badly, rather, right,
shortly, so, still; kahe erineva vormiga maédrsdonad loud/loudly, quick/quickly,
cheap/cheaply jt;

* eessOna: ajaméadrustes esinevad eessonad after, before, between, in, on, for,until, till since,
from...to/till, by; kohaméirustes esinevad eessonad in, at,on, up, near, under, above,
behind, in front of, between, to, into, towards,up to, over, from, out of, off, down, through,
opposite, round, next to/beside; viisimaérustes esinevad eessonad by, on, in with, without;
eessOnalised fraasid at the beginning of jt; nimi- ja omadussdnad, mis nduavad enda ees
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teatud eessona by car, for sale, at last jt; nimi-, omadusja tegusdnad, mis nduavad enda
jarel teatud eessona advice on, afraid of, belong to jt;

* lausedpetus: fraaside ja lausete ithendamine; it ja there lause algul; teksti seostamine
tervikuks (cohesion); idioomid keeles; * sidesona: siduvad sidesonad as well as, besides,
not only...but also; vastandavad sidesdnad however, only, still, yet; pdhjuslik sidesdna for;
jarelduslikud sidesonad then, therefore; alus-, sihitis- ja Oeldistditelauseid alustavad
sidesdnad that, if, whether, who, whose, what, which, whoever, whatever, whichever, how,
when, where, why, however, whenever,wherever; ajamaaruslauseid alustavad sidesonad as,
when, after, before,since, until/till, whenever, while, as long as, all the time, by the time;
viisiméarust alustavad sidesdonad how, however, the way; vordlusméaaruslauseid alustavad
sidesonad as if, like; kordav sidesdna the...the; otstarbemairuslauseid alustavad sidesonad
in order + to + infinitilv; pdhjusmairuslauseid alustavad sidesdonad since;
tagajirjemddruslauseid alustav sidesdna SO; tingimusmééruslauseid alustavad sidesdonad
even if, in case, supposing; moondusmaaruslauseid alustavad sidesonad although, even if;

* sOnatuletus: sdonade liitmine; ees- ja jarelliited; tdhtsamad nimisonu tuletavad jérelliited -
er/-or, -ist, -ics,- ism, -ion/-ation, -ing, -ness, -let, -ment, -ee, -dom, - ence/-ance, -€ss, -
hood, -ity, -ship, -th; enamesinevad omadussonu tuletavad jarelliited -able, -al, -ed, -en, -
ent/-ant, -ful, -ic, -ish, -ive, -less, -ous, -ly, -y; enamesinevad omadussonu tuletavad
eesliited anti-, non-, post-, pre-, un-,in- (im-, il-, ir-); enamesinevad tegusonu tuletavad
jarelliited -ate, -en, -fy/-, ify; enamesinevad tegusonu tuletavad eesliited co-, de-, dis-, ex-,
inter-,mis-, over-, out-, pre-, re-, un-, under-.

4.2.2. Saksa keel:

* nimisdona: nimisdna ja grammatiline sugu, nimisdna soo médramine tdhenduse ja
vormitunnuste jargi; nimisonade ainsus ja; ainult ainsuses voi ainult mitmuses kasutatavad
nimisdnad; nimisdna kéinamine, nimisdona kaidndkonnad (tugev, ndrk, naiss00St
nimisonad);

 artikkel: umbmaddrane ja médrav artikkel, nullartikkel (artikli puudumine); artikli
kasutamine iildnimedega, ainenimedega, abstraktse tdhendusega nimisonadega, geograafi-
liste ja isikunimedega;

» omadussona: kddnamine; omadussona oeldistdite ja tdiendina; vordlusastmed ja nende
kasutamine; omadussona substantiveerimine;

+ arvsona ja mootiihikud: pohi- ja jdrgarvud; murdarvud (liht- ja kiimnendmurrud);
protsent; kellaaeg, kuupidev, aasta; pikkus, kaal, vahemaad;

* asesOna: isikulised asesdnad, kddnamine ja kasutamine; omastavad asesonad, kd&namine
ja kasutamine; naitavad asesonad dieser, jener, der, derselbe; siduvad asesonad der, die,
das; umbisikuline asesdna es; umbmaéirased asesdnad man, einer, keiner, jeder, jemand,
niemand, etwas, alle(s), nichts, beide, viele, einige, mehrere; kiisivad asesonad wer, was,
was fiir einer, welcher;

* tegusoOna: reeglipiarased/ndrgad ja ebareeglipirased/tugevad tegusonad, nende pShivormid
ja pooramine; tegusonade haben ja sein ja werden kasutamine; modaaltegusonad,
pooramise isedrasused, tdhendused ja kasutamine infinitiiviga ning pohiverbina, tarindi
modaalverb+infinitiivperfekti moodustamine; enesekohased tegusdnad; umbisikulised
véljendid tegusdnaga; indikatiivi aktiivi ajavormid Prdsens, Prdteritum (moodustamine ja
kasutamine);

« kdskiv koneviis (imperatiiv): moodustamine ja kasutamine;

* konjunktiivi aktiivi vormide Prdsens, Prdteritum, Perfekt, Plusquamperfekt, Futur I ja
Konditional 1 (wiirde+Infinitiv I) moodustamine; konjunktiivi kasutamine soovlausetes,
viisakate  kiisimuste ja  soovide viljendamiseks, vdimalikkuse/potentsiaalsuse
viljendamiseks;

* passiiv: Vorgangspassiv Prisens, Prdteritum, Perfekt, Prdsens, Prdteritum; isikuline ja
umbisikuline passiiv (kahe- ja kolmeliikmeline); eessdnade von ja durch kasutamine
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kolmeliikmelises isikulises passiivis; Infinitiv I Aktiv, Infinitiv | Vorgangspassiv; Infinitiivi
kasutamine partikliga zu ja ilma; infinitiivi substantiveerimine; infinitiivkonstruktsioonid
um...zu, ohne...zu, statt...zu, haben...zu, sein...zu; oleviku ja mineviku kesksonad (Partizip I,
Partizip I1); tegusdnade rektsioon;

 maérsona: koha-, aja- viisi-, hulga- ja pShjusmééarsdnad; maarsonade vordlusastmed,;

» modaalsed abisOnad: modaalsonad anscheinend, hoffentlich, leider, sicherlich, vielleicht,
wahrscheinlich, wohl; partiklid aber, auch, denn, doch, eben, erst, ja, mal,

 cessOna: eessOnad daativi ja akusatiiviga (an, auf, hinter, in, neben, iiber, unter, vor,
zwischen); cessonad daativiga (aus, auSer, bei, entgegen, gegeniiber, mit, nach, seit, von,
zZu; passiivselt omandatavad eessdnad (binnen, entsprechend, gemdf3, laut, zufolge, zuliebe,
zuwider); eessonad akusatiiviga (bis, durch, fiir, ohne, um, gegen, wider, entlang),
eessonad genitiiviga (anstatt, auflerhalb, trotz, ungeachtet, unweit, wihrend, wegen;

* sidesonad: rinnastavad sidesonad ja siduvad méddrsdnad (Konjunktionadverbien) (und,
sowohl...als, auch, weder...noch, nicht nur..sondern auch, aufferdem, oder,
entweder...oder, sonst, aber, doch, jedoch, sondern, dagegen, denn, ndmlich, deshalb,
deswegen, darum, also, trotzdem, zwar...aber (trotzdem); alistavad sidesonad (dass, als,
wenn, weil, nachdem, bevor, ehe, bis, seit(dem), wdihrend, obwohl, als ob, so da8, soviel,
soweit);

* lauseOpetus: lihtlause; jaatavad, eitavad ja kiisilaused; lausemudelid 6eldise pdordelise
vormi (finite Verbform, finites Verb) asukoha jargi; lauseliikmed (alus, oeldis ja neid
laiendavad kohustuslikud ja vabad lauselitkmed (sihitis, méadrus, tdiend); tdhtsamad
sOnajdrjereeglid,;

« liitlause; rindlause ja pdimlause;

* pdimlause: korvallaused, nende liigid siintaktiliste funktsioonide jirgi, korvallausetele
vastavad tegevusnimelaused (Infinitivsdtze,  Infinitivkonstruktionen): taiendlaused
(Attributsditze), aluslaused (Subjektsdtze), sihitislaused (Objektsditze), méadruslausete
(Adverbialsditze)  alaliigid:  ajalaused  (Temporalsdtze), viisilaused (Modalsdtze),
vordluslaused  (Komparativsdtze),  pohjuslaused  (Kausalsdtze),  tingimuslaused
(Konditionalsditze), otstarbelaused (Finalsdtze), tagajirjelaused (Konsekutivsitze),
moonduslaused  (Konzessivsdtze),  maéralaused  (Restriktivsditze),  vastandlaused
(Adversativsdtze),

* sonatuletus: liitsonad (liitnimisonad, liittegusdnad, liitomadussonad); nimiomadus- ja
tegusonade tuletamine ees- ja jérelliidetega; nimisdnade jérelliited (-er, -ler, -ner, -ung, -
schaft, -heit, -keit); omadussonade jarelliited (-ig, -lich, -(i)sch, -bar, -haft, -los, -sam);
nimi- ja omadussonade eesliited (un-, Un-, mif3-, Mif3-); tegusdnade lahutamatud eesliited
(be-, emp-, ent-, er-, ver-, zer-, ge-, mif3-); tegusdnade lahutatavad eesliited (ab-, an-, auf,
aus-, bei-, mit-, nach-, vor-, da(r)-, ein-, fort-, her-, hin-, los-, weg-); tegusonade
lahutatavad/lahutamatud eesliited (durch-,ziiber-, um-, unter-);

* Oigekiri: suur ja viike algustdht nimisonade ja substantiveeringute kirjutamisel; punkt,
kiisi- ja htititumérk lause 16pus, punkt jargarvudega; koma loetelus ja lihtlauses.

MATEMAATIKA

1. Uldalused

1.1.Matemaatika ainedpetuse kohustuslik maht on 4 dppenidalat:

* Reaalarvud, vorrandid ja vorratused (1 on);

* Trigonomeetria. Vektor tasandil (1 on);

* Joone vorrand. Jada. Funktsioonid I (1 on);

* Piirvéartus ja tuletis (1 on).

1.2.Kui kutsedppeasutus soovib Opilaste huve ja kooli vdimalusi arvestades Opetada
matemaatikat tildharidusliku ainena suuremas mahus, siis on vdimalik valida lisaks veel
tthedppenédalane kursus Funktsioonid II.
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1.3.Matemaatika ainekava sisu on maddratud matemaatika tdhenduse ja funktsioonidega
kultuuris ja iihiskonnas. Loogika kui matemaatika pohiline tulemusteni joudmise viis on
saanud tdhtsaks vahendiks ka paljudes teistes teadustes, inimtegevuses tervikuna. Inimese
taisvddrtuslik areng ja toimetulek kaasaegses iihiskonnas ei ole mdeldav loogilise
motlemise kultuurita. Oskus olukordi loogiliselt analiilisida, jouda antud faktidest loogiliste
arutluste kaudu jéreldusteni, eristada olulist ebaolulisest, tdestatut ebatdestatust, oskus
jarjestada, klassifitseerida, piistitada hiipoteese, neid tdestada voi limber liikata, oskus
kasutada analoogiaid — koike seda ja veel palju muud omandab inimene eeskétt
matemaatikaga tegeldes. Siit tuleneb matemaatikadpetuse teine oluline funktsioon: dpilaste
voimete igakiilgne arendamine ja arenguvoimelise isiksuse kujundamine.

1.4.Matemaatika toetab teisi teadusi mitte ainult korrektse mdtlemistehnoloogia, vaid ka
keele ja meetoditega. See avaldub eriti uurimisobjekti modelleerimisel ja saadud mudeli
analiiiisimisel. Analoogiliselt peab ka matemaatikadpetus tditma teatavat metodoloogilis-
kommunikatiivset funktsiooni. Matemaatikadpetus peab tditma ka praktilis-rakenduslikku
funktsiooni, sest osa matemaatika tulemustest ja keelest on sedavord juurdunud
igapdevaellu, et neid valdamata on inimesel mdeldamatu tihiskonnas toime tulla.
1.5.Matemaatika dppimine arendab piisivust, sihikindlust, kriitilist mdtlemist, loomingulist
aktiivsust. Matemaatikadpetus avab matemaatika seesmise harmoonia, vdimaldab
tunnetada loogilise mottekdigu ilu ja elegantsust, soodustab geomeetriliste vormide
tajumist.

1.6. Matemaatikakursuste Oppesisu on orienteeritud kutse-, eri- ja ametialal t0le
asumisele, teemade késitlemisel on matemaatilisi mdisteid ja meetodeid tutvustav ning
nende meetodite rakendusi illustreeriv iseloom. Teemade késitlus ja sligavus ei taotle
ildkeskhariduse ulatust.

2.0ppe-eesmirgid

Matemaatikadpetusega taotletakse, et dpilane:

* mdistab matemaatika olemust, otstarvet ja tdhtsust inimtegevuses ning kultuuri arengus;

« omandab ainekavaga fikseeritud matemaatika teadmised ja meetodid ning oskab neid
kasutada iilesannete lahendamisel;

« arendab loogilist mdtlemist, arutlusoskust ja ruumikujutlust;

« arendab oskust tdpselt, liihidalt ja argumenteeritult véljendada koos matemaatiliste
stimbolite kasutamisega;

« arendab endas valmidust matemaatiliste meetodite kasutamiseks erialaga seotud
iilesannete lahendamisel;

« omandab matemaatikateadmisi ja -oskusi, mis voimaldavad teiste Gppeainete Oppimist ja
Opingute jiatkamist valitud erialal;

* Opib hindama oma matemaatilisi voimeid.

3.0ppetegevus

3.1.0ppetegevus on suunatud Opilase kui isiksuse mitmekiilgsele arengule, mis arvestab
tema individuaalseid isedrasusi ja vdoimeid, unustamata seejuures meeskonnatdo tahtsust ja
kujundamise vajadust.

3.2.0ppetegevuses arvestatakse, et oluline on Opilase iseseisev t6d. See tagab parema
arusaamise ainest, matemaatika tdhtsusest teistes ainetes (erialaga seotud iilesanded) ja
rollist praktikas.

3.3.0petaja iilesanneteks on toetada Opilase arengut, ainealaste teadmiste omandamist ja
siivendamist, iseseisva t00 oskuste kujunemist, Opitahte tugevnemist ja eneseusu
suurenemist ning mojutada vadrtushinnanguid.

3.4.Noutavate Opitulemuste saavutamiseks peaks Opetajal olema vdimalus kasutada
niitidisaegseid infotehnoloogiavahendeid ning viia osa ainetunde 14bi arvutiklassis.
4.Reaalarvud, vorrandid ja vorratused (1 on)

4.1. Oppesisu
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4.1.1. REAALARVUD. Arvuhulgad N, Z ja Q, nende omadused. Irratsionaalarvud ja
reaalarvud. Arvtelje erinevad piitkonnad. Arvu absoluutvdirtus. Ratsionaalavaldiste
lihtsustamine. Astme moiste lildistamine: tdisarvulise ja ratsionaalarvulise astendajaga aste.
Arvu n-es juur. Tehted astmete ja vordsete juurijatega juurtega.

4.1.2. VORRANDID JA VORRATUSED. Lineaar-, ruut- ja murdvdrrandid, nendeks
taanduvad vorrandid. Valemite teisendamine ja muutujate avaldamine. Kahe tundmatuga
lineaar- ja ruutvorrandite siisteem. Lineaar-, ruut- ja murdvorratused. Uhe tundmatuga
lineaarvdrratuste siisteem. Tekstiilesannete lahendamine.

4.2. Opitulemused

4.2.1. Opilane teab ja tunneb:

* ratsionaal-, irratsionaal- ja reaalarve;

« arvu astendamise ja juurimise tehteid;

* arvu absoluutvairtuse moistet;

» moisteid vordus, vorrand, samasus ja vOrratus;

* Oppesisuga madratud vorrandite ja vorratuste liike;

« vorrandite ja vorratuste lubatavaid teisendusi;

* vorrandi ja vorratuse lahendite moisteid.

4.2.2. Opilane oskab:

« sooritada tehteid astmete ja juurtega, teisendades viimased murrulise astendajaga
astmeteks;

« teisendada lihtsamaid ratsionaal- ja juuravaldisi;

* lahendada iihe muutujaga lineaar-, ruut- ja murdvdrrandeid;

* lahendada kahe tundmatuga lineaarvorrandite ja lihtsamate ruutvorrandite

siisteeme;

« lahendada lineaar-, ruut- ja murdvorratusi;

* lahendada iihe tundmatuga lineaarvorratuste siisteeme.

5.Trigonomeetria. Vektor tasandil (1 6n)

5.1.0ppesisu

5.1.1. TRIGONOMEETRIA. Nurga moiste iildistamine, kraadi- ja radiaanmdot. Ringjoone
kaare pikkus, sektori pindala. Mistahes nurga trigonomeetrilised funktsioonid, nende
vadrtused monede nurkade korral. Trigonomeetrilised funktsioonid negatiivsest nurgast.
Taandamisvalemid. Nurkade summa ja vahe trigonomeetrilised funktsioonid. Kahekordse

nurga siinus, koosinus ja tangens. Kolmnurga pindala valemid (S = 0,5ah; S = 0,5ab -
sinC). Siinus- ja koosinusteoreem. Kolmnurga lahendamine.

5.1.2. VEKTOR TASANDIL. Vektori mdiste ja liigid. Vektori koordinaadid. Vektorite
liitmine, lahutamine ja arvuga korrutamine (geomeetriliselt ja koordinaatkujul). Kahe
vektori skalaarkorrutis. Nurk kahe vektori vahel. Kahe vektori ristseis ja kollineaarsus.
8.2.0pitulemused

5.2.1. Opilane teab ja tunneb:

* kraadi- ja radiaanmddtu;

* mis tahes nurga trigonomeetriliste funktsioonide definitsioone;

* trigonomeetrilisi pohiseoseid;

« valemeid kahe nurga summa ja vahe ning kahekordse nurga siinuse, koosinuse ja

tangensi jaoks;

* kolmnurga pindala valemeid;

* siinus- ja koosinusteoreemi;

« vektori mdistet ja tehteid vektoritega;

« vektori koordinaate;

« vektori ristseisu ja kollineaarsuse tunnust.

5.2.2. Opilane oskab:

« teisendada trigonomeetrilisi avaldisi, kasutades dpitud valemeid,
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* lahendada kolmnurki;

« arvutada kolmnurga, r66pkiiliku ja hulknurga pindala;

« arvutada ringjoone kaare pikkust ja sektori pindala;

« sooritada tehteid vektoritega nii geomeetriliselt kui ka koordinaatkujul.

6.Joone vorrand. Jada. Funktsioonid I (1 on)

6.1. Oppesisu

6.1.1.JOONE VORRAND. Joone vdrrandi mdiste. Sirge vorrandi erikujud (tdusu ja
algordinaadiga, kahe punktiga, punkti ja sihivektoriga). Sirge iildvorrand. Kahe sirge
vastastikused asendid tasandil. Nurk kahe sirge vahel. Ringjoone vorrand. Joonte
16ikumistilesanne.

6.1.2. JADA. Arvjada moiste, jada {iildliige. Arvjada piirvddrtus. Aritmeetiline jada.
Geomeetriline jada. Hadbuv geomeetriline jada. Vastavad iildliikme ja summa valemid.
Ringjoone pikkus ja ringi pindala piirvéértusena. Arv e.

6.1.3. FUNKTSIOONID I. Funktsiooni mdiste ja {ildtdhis. Funktsiooni miédramisja
muutumispiirkonnad.  Funktsiooni  esitusviisid.  Paaris- ja paaritu  funktsioon.
Ruutfunktsioon. Naturaalarvulise astendajaga astmefunktsioonid (y = Xon, Yy = Xon-1).
Funktsiooni nullkohad, positiivsus- ja negatiivsuspiirkonnad. Funktsiooni kasvamine ja
kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid.

6.1.0pitulemused

6.1.1.0pilane teab ja tunneb:

* joone vorrandi madistet;

* sirget ja ringjoont ning nende vdrrandeid;

* sirgete vastastikuseid asendeid tasandil;

* jada, aritmeetilise ja geomeetrilise jada mdisteid; nende iildliikme ja n esimese

litkme summa valemeid;

+ hidbuva geomeetrilise jada summa valemit;

* jada piirvdartuse olemust;

« funktsiooni iildtdhist ja funktsiooni kdigu uurimisega seonduvaid moisteid;

« ainekavaga fikseeritud funktsioone ja nende omadusi.

6.1.2. Opilane oskab:

* koostada sirge vOrrandit, kui sirge on médratud tdusu ja algordinaadiga, kahe

punktiga, punkti ja sihivektoriga;

* koostada ringjoone vdorrandit;

* joonestada sirgeid ja ringjooni nende vOrrandite jirgi;

* leida kahe joone 16ikepunkte;

* kasutada aritmeetilist ja geomeetrilist jada lilesannete lahendamisel;

« skitseerida ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid ja kirjeldada neid,;

» kirjeldada graafikuga antud suvalist funktsiooni dpitud omaduste piires.

7. Piirvéirtus ja tuletis. Hulktahukad ja poordkehad (1 6n)

7.1.0ppesisu

7.1.1. PIIRVAARTUS JA TULETIS. Funktsiooni piirvéirtus ja pidevus. Funktsiooni
piirvddrtuse  arvutamine lihtsamatel juhtudel. Hetkkiirus. Funktsiooni tuletis.
Astmefunktsiooni tuletis. Funktsioonide summa, vahe, Kkorrutise ja jagatise tuletised.
Tuletiste leidmine. Joone puutuja tdus, puutuja vorrand. Funktsiooni kasvamine ja
kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid. Funktsiooni uurimise iilesande lihtsamad juhud.
7.1.2. HULKTAHUKAD JA POORDKEHAD. Hulktahukate liike. Korrapirane prisma ja
puramiid, nende tdispindala ja ruumala. Silinder, koonus ja kera, nende tdispindala ja
ruumala. Ulesanded hulktahukate ja pddrdkehade kohta.

7.2. Opitulemused

7.2.1. Opilane teab ja tunneb:
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» funktsiooni piirvddrtuse ja tuletise moistet ning tuletise geomeetrilist ja fiilisikalist
tdhendust;

* funktsiooni graafiku puutuja moistet;

« funktsiooni kasvamise ja kahanemise tunnuseid;

* funktsiooni ekstreemumkoha ja graafiku ekstreemumpunkti moistet ning
ekstreemumkoha leidmise eeskirja;

« erinevate tahk- ja poordkehade liike, nende tdispindala ja ruumala arvutamise valemeid.
7.2.2. Opilane oskab:

* leida aineckavaga médratud funktsioonide ning nende summa, vahe, korrutise ja jagatise
tuletisi;

« leida funktsiooni nullkohti;

« leida funktsiooni kasvamis- ja kahanemisvahemikke;

« leida funktsiooni graafiku maksimum- ja miinimumpunkte;

« uurida lihtsamaid funktsioone ja skitseerida nende graafikuid,;

« arvutada funktsiooni piirvéértust lihtsamatel juhtudel;

« skitseerida ruumilisi kehi ja arvutada nende pindala ja ruumala;

» rakendada trigonomeetria valemeid ruumigeomeetria iilesannete lahendamisel.

8. Funktsioonid II (1 6n)

8.1.0ppesisu

Negatiivse astendajaga astmefunktsioonid (y = x-1, y = x-2). Funktsiooni y = Vx ja y = 3\x.
Reaalarvulise astendajaga aste. Eksponentfunktsioon (y = ax, y = 10x, y = ex) ja lihtsamad
rakendused. Lihtsamad eksponentvdrrandid. Arvu logaritm. Avaldiste logaritmimine ja
potentseerimine. Logaritmfunktsioon (y = logax, y = log X, y = In Xx)

Siinus-, koosinus- ja tangensfunktsioon, nende perioodilisus. Maisted arcsin m, arccos m ja
arctan m. Trigonomeetrilised pdhivorrandid.

8.2. Opitulemused

8.2.1. Opilane teab ja tunneb:

« ainekavaga fikseeritud funktsioone, nende graafikuid ja peamisi omadusi;

* reaalarvulise astendajaga astme moistet;

« arvu logaritmi ja selle omadusi;

« trigonomeetriliste funktsioonide perioode.

8.2.2.0pilane oskab:

« skitseerida ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid ja kirjeldada neid,

« logaritmida ja potentseerida lihtsamaid avaldisi;

* lahendada lihtsamaid eksponentvorrandeid ja trigonomeetrilisi pohivorrandeid.

9. Matemaatika opitulemused

Kutsedppeasutuse matemaatikadppe kursused ldbinud opilane:

« oskab arvutada peast, kirjalikult ja taskuarvutiga ning kriitiliselt oma

arvutustulemusi hinnata;

« oskab teisendada algebralisi avaldisi:

» oskab lahendada ainekavas toodud vorrandeid ja vdrrandisiisteeme ning vorratusi ja
vorratussiisteeme;

* oskab kasutada opitud mdotithikuid ja seoseid nende vahel;

* oskab lahendada kolmnurgaiilesandeid;

» teab ainekavas toodud ruumilisi kehi, oskab neid joonisel kujutada ning arvutada nende
pindala ja ruumala;

« tunneb ainekavas toodud trigonomeetrilisi seoseid ja oskab neid rakendada avaldiste
lihtsustamisel;

« teab ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid,;

+ oskab kirjeldada graafikuna esitatud funktsiooni omadusi;

* saab aru defineerimise vajalikkusest ja oskab ainekavas toodud mdisteid selgitada;
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« oskab kasutada arvutusvahendeid, kidsiraamatuid, tabeleid;

* saab aru matemaatiliste stimbolite keeles viljendatud tekstist;

» oskab matemaatiliselt kirjeldada iilesannetes esitatud lihtsamaid probleeme ning neid
lahendada;

* oskab prognoosida ja analiilisida lahendustulemusi;

« oskab kasutada matemaatilisi teadmisi teistes Gppeainetes ja igapédevaelus;

* saab aru matemaatika rollist tsivilisatsiooni arengus.

FUUSIKA

1.Uldalused

1.1.Fiiisika tutvustab Opilasele iimbritsevat materiaalset maailma ja selles kehtivaid
seaduspdrasusi. Flisikat késitletakse Opilasele tuttavate konkreetsete niidetega voi
avardatakse tema maailma tutvustades talle uusi néhtusi, seoseid ja nende rakendusi.
1.2.K&iki ainekava teemasid on vdimalik Opetada kutsedppeasutusele sobivas mahus ja
jarjestuses, et need toetuksid matemaatikale ja keemiale ning abistaksid eriala ja
elektrotehnika omandamist. Opitakse aine ehitust, omadusi ja vastastikmdjusid, piiiitakse
pohjendada ndhtuste vahelisi seoseid. Arvutusiilesannete lahendamisel podratakse
tahelepanu iilesande sisu ja tulemuste analiiiisile pdhjustagajarg seost rohutades. Teemade
kisitlus ja stigavus et taotle iildkeskhariduse ulatust.

2. Oppe-eesmirgid

Fiitisikadpetusega taotletakse, et Opilane:

» omandab alused niitidisaegse fiiiisikalise maailmapildi kujunemiseks;

« tuleb toime kaasaegses tehnika- ja infoiihiskonnas;

» omandab fiiiisika keele ja kasutab seda fiilisikaliste ndhtuste ja objektide

kirjeldamiseks, seletamiseks ning prognoosimiseks;

* tutvub fiilisikaseaduste universaalsusega;

» mdistab fiilisika seost tehnika, infosiisteemide ja niiiidisaegse tehnoloogia ning teiste
teadustega;

+ teadvustab vajadust kisitseda tehnilisi ja tehnoloogilisi seadmeid ennast ja seadmeid
saastes;

* kujundab fiiiisikateadmiste alusel elukeskkonna sdilimiseks vajalikud vaartushinnangud,
tegutseb loodust séddstvalt.

3. Oppetegevus

3.1. Kutsedppeasutuses tugineb fiilisika Oppimine ja Opetamine pohikoolis Jpitule.
Oppetegevus peaks olema suunatud arutluse ja analiilisi kaudu seoste loomisele ja
jarelduste tegemisele, Opilaste isikliku suhtumise kujundamisele ja sellele pohjenduste
leidmisele. Seetdttu oleks soovitatav rohkem kasutada Opilaste iseseisval tool pohinevaid
oppemeetodeid — arutlusi, probleemsituatsioonide lahendamist, referaatide ja uurimustodde
koostamist. Informatsiooni iseseisev otsimine erinevatest teabeallikatest arendab Kriitilist
motlemist ja oma seisukoha kujunemist.

3.2.0petaja iilesandeks on toetada Opilase arengut, ainealaste teadmiste omandamist,
iseseisva to0 oskuste kujunemist, Opitahte tugevnemist ja eneseusu suurenemist ning
mojutada vddrtushinnanguid.

3.3.Noutavate Opitulemuste saavutamiseks peaks Opetajal olema vOimalus kasutada
niitidisaegseid infotehnoloogiavahendeid ning viia osa ainetunde 14bi arvutiklassis.
4.Mehaanika

4.1.0ppesisu

8.1.1. MEHAANILINE LIIKUMINE. Uhtlane sirgjooneline liikumine, iihtlaselt muutuv
liikumine, taustsiisteem, litkumise suhtelisus, nihe, kiirus, kiirendus. Kehade vastastikmoju:
mass, joud, jou liigid, liikumishulk-impulss, Newtoni esimene seadus, Newtoni teine
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seadus, Newtoni kolmas seadus, gravitatsiooniseadus, impulsi jédvuse seadus,
reaktiivlitkumine. Mechaaniline t66, mehaaniline energia, mehaanilise energia jadvuse
seadus. Mehaanilise energia miinimumprintsiip.

8.1.2. PERIOODILISED LIIKUMISED. Ringliikumine: tiirlemis- ja pdorlemisperiood,
joonkiirus, nurkkiirus, kesktombejoud, kesktdmbekiirendus. Vonkumine: periood, sagedus,
hdlve, amplituud. Laine: ristlaine, pikilaine, lainepikkus, laine levimise kiirus, lainete
levimisel esinevad nihtused.

4.2.0pitulemused

8.2.1.0pilane teab:

« lilkumisi kirjeldavaid suurusi ja nendevahelisi seoseid:;

» Newtoni seadusi ja gravitatsiooniseadust;

* impulsi jddvuse seadust ja mehaanilise energia muundumisi;

* ringjoonelise litkumist ja vonkumist iseloomustavaid parameetreid.

8.2.2.Opilane oskab:

« leida liikumist iseloomustavaid parameetreid (1, s, v, a, t);

* lugeda ja koostada nihke, kiiruse ja kiirenduse ajast sdltuvuse graafikuid,

» teisendada tihikuid SI siisteemi;

* iseloomustada kehale mojuvaid joude;

* lahendada lihtsamaid iilesandeid t606 ja voimsuse leidmiseks;

* kasutada energia jadvuse seadust iilesannete lahendamisel;

* leida perioodi ja sagedust ringliikumisel ning vonkumistel.

5. Soojusopetus

5.1. Oppesisu

5.1.1.IDEAALNE GAAS, SELLE OLEK JA OLEKU MUUTUMINE,

SISEENERGIA. Molekul, mikroparameeter, —makroparameeter, soojusliikumine,
siseenergia, temperatuur, soojushulk, gaasi rohk, ideaalse gaasi olekuvorrand, rohu ja
absoluutse temperatuuri seos. Termodiinaamika esimene printsiip. Termodiinaamika teine
printsiip. PO0ratav ja mittepddratav protsess, entroopia.

5.1.2. SOOJUSMASIN, SOOJUSMASINA KASUTEGUR. AINE

AGREGAATOLEK JA SELLE MUUTUMINE. Vedelik. Pindpinevus. Maérgamine.
Kapillaarsus. Ohuniiskus. Tahkis. Tahkise liigid ja omadused. Ulekandenihtused:
difusioon, soojusjuhtivus, sisehdore.

5.2.0pitulemused

5.2.1.0pilane teab:

+ aine makroparameetreid ja nende mddtmise tihikuid;

« aine agregaatolekute iseloomustusi;

+ olekumuutusi ja selleks vajalikke tingimusi;

* ideaalse gaasi olekuvorrandit;

* termodiinaamika printsiipe;

* soojusmasina kasuteguri maistet.

5.2.2.Opilane oskab:

« viljendada temperatuuri erinevates skaalades;

* leida isoprotsesside tlilesannetes rohku, ruumala voi temperatuuri;

* lahendada lihtsamaid iilesandeid soojusliku tasakaalu vorrandi kohta;

* lahendada lihtsamaid iilesandeid soojusmasina kasuteguri kohta.

6.Elektromagnetism

6.1.0ppesisu

6.1.1. ELEKTRILINE VASTASTIKMOIJU. Elektrilaeng, elektrilaengu jddvuse seadus,
Coulomb’i seadus, elektrivili: elektrivélja tugevus, potentsiaal, pinge.
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6.1.2. ELEKTRIVOOL. Voolutugevus, elektritakistus, takistid, vooluallikad. Vooluring:
Ohmi seadus vooluringi osa ja koguvooluringi kohta, jada- ja roopiihenduse seadused.
Elektrivoolu t60 ja voimsus.

6.1.3. MAGNETVALI. Magnetvili, magnetinduktsioon, Ampere'i seadus, Lorentzi jdud.
Elektromagnetiline induktsioon. Vahelduvvool. Eneseinduktsioon. 6.1.4.
ELEKTROMAGNETVONKUMINE. Elektromagnetlainete skaala: lainete liigid, energia
ja levimise kiirus.

6.1.5.VALGUS. Valgus kui elektromagnetlaine: lainepikkus, sagedus. Valguse
peegeldumine. Valguslainete koherentsus, interferents ja difraktsioon. Valguse murdumine,
murdumisnéitaja. Valguse dispersioon, spekter. Valguse energia: footoni energia ja
sageduse seos. Fotoefekt.

6.2. Opitulemused

6.2.1. Opilane teab:

* Coulomb’i seadust;

* elektriliste parameetrite vahelisi seoseid ja tihikuid;

» elektrivoolu toimete rakendusi;

* magnetvilja suuna miiramise reegleid;

* vahelduvvoolu saamise ja kasutamise voimalusi;

* elektromagnetlainete skaalat (sageduse, energia ja lainepikkuse jirgi);

« valguse levimise kiirust, sagedust ja lainepikkust;

* valguse levimisel esinevaid ndhtusi.

6.2.2.0Opilane oskab:

* koostada lihtsamat vooluringi;

» mOdta voolutugevust ja pinget;

* lahendada tilesandeid vooluringi ja tema osade kohta;

» médrata plisimagneti ja vooluga juhtme magnetvilja suunda;

* midrata vooluga juhtmele magnetviljas mojuva jou suunda,

» médrata induktsioonvoolu suunda;

* tuua nditeid elektromagnetkiirgustest, -lainetest;

« konstrueerida langevale kiirele vastavat peegeldunud ja murdunud Kiirt kahe

keskkonna piiril;

« selgitada valge valguse dispersiooni klaasprismas.

7.Mateeria vormid: aine ja vili

7.1.0ppesisu

7.1.1.LAINE STRUKTUUR. Aatomifiiiisika. Bohri aatomimudel: energianivoo, Bohri
postulaadid. Valguse kiirgumine ja neeldumine: spektrid. Kaasaegne aatomimudel.
Tuumafiilisika: prooton, neutron, laenguarv, massiarv, keemiline element, isotoop,
radioaktiivsus, poolestusaeg. Tuumajoud. Tuumaprotsessid: tuumade IShustumine,
tuumade siintees, tuumaenergeetika, tuumapomm, kiirguskaitse.

7.1.2.AINE UNIVERSUMIS. Piikesesiisteem: planeet, planeedi kaaslane, asteroid,
komeet, meteoor. Téhed, galaktikad ja nende siisteemid. Universumi teke ja evolutsioon.
7.1.3.NUUDISAEGNE FUUSIKALINE MAAILMAPILT. Maailma pildi mdiste ja
ajalooline areng. Mateeria pohivormid. Aine ja vdli. Vastastikmdjude liigid.
Jadvusseadused. Pohiprintsiibid.

7.2. Opitulemused

7.2.1. Opilane teab:

* Bohri aatomimudelit;

* aatomituuma koostisosi ning nende vastastikmoju olemust;

* tuumaenergeetika pohimotteid;

« radioaktiivsete kiirguste liike ja nende eest kaitsvaid materjale;
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* planeetide, asteroidide, komeetide ja meteooride vahelisi erinevusi;

* aine esinemise vorme ja vastastikmdjusid Universumis.

7.2.2.0Opilane oskab:

« kirjeldada aatomi ehitust;

« kirjutada lihtsamaid tuumareaktsioone;

* kirjeldada ainet Universumis;

» kirjeldada Piikesesiisteemi ja planeetide litkumisi.

8. Fiiiisika opitulemused

8.1. Kutsedppeasutuse fiiiisikadppe kursused ldbinud dpilane teab:

» fiitisikaliste ndhtuste iseloomulikke tunnuseid, ndhtuste ilmnemise pohjusitingimusi, seost
teiste néhtustega, néhtuste kasutamist praktikas;

» fiilisikalisi suurusi; suuruste seoseid teiste fiitisikaliste suurustega; modtiihikuid;
* seaduste voi seaduspérasuste sonastust, seadust véljendavat valemit, graafikut ja seaduse
rakendatavust;

« flilisikateooria pohilisi jareldusi, nende universaalsust ja rakendatavust;

» modteriistade, mehhanismide otstarvet, tdGtamispdhimdtet ja ohutusndudeid;

* keskkonna- ja energiasddstu vajalikkust;

8.2. Kutsedppeasutuse fiitisikadppe kursused ldbinud dpilane oskab:

« vaadelda néhtusi fiitisika seisukohalt;

* kasutada mdisteid, seadusi ja teooriaid loodus- ja tehnikandhtuste seletamisel;

« lahendada arvutus- ja graafilisi iilesandeid, kasutades Opitud seadusi ja valemeid;
* leida infot teatmeteostest ja fiiiisikaliste suuruste tabelitest-graafikutelt;

* kasutada modteriistu; teisendada modtmistulemusi SI stisteemi;

* to0delda modtmistulemusi ja teha nende pohjal jéreldusi;

* lahendada probleemiilesandeid ainekava mahus;

« rakendada fiilisikateadmisi erialas ja igapdevaelus.

KEEMIA

1.Uldalused

1.1.Ainekavas esitatud kursusteks jaotus ja teemade jarjestus ei ole kohustuslik.
Oppematerjali tipse jaotuse ja teemade jirjestuse otsustab Opetaja kooli ainekava
koostamisel, arvestades kooli suundumusi, keemia integratsiooni teiste loodusteadustega
ning Opilaste teadmiste taset. Pohimaterjali juurde kuuluvad lahutamatu osana
arvutusiilesanded ning niit- ja Opilaskatsed. Teemade kisitlus ja siigavus ei taotle
ildkeskhariduse ulatust.

2. Oppe-eesmirgid

Keemiadpetusega taotletakse, et Opilane: omandab alused niilidisaegse tervikliku
loodusteadusliku maailmapildi kujunemiseks; laiendab ja siivendab pdhikoolis omandatud
teadmisi ja arusaamu keemia pdhilistest moistetest ja seaduspérasustest;s mdistab
siigavamalt keemiliste protsesside olemust ning nende tdhtsust looduses, iihiskonnas ja
argielus; « opib rakendama omandatud teadmisi ja arusaamu probleemide lahendamisel
uudses olukorras, tookeskkonnas ja praktilises elus; * Opib kasutama erinevaid teabeallikaid
keemiateabe hankimiseks; arendab oma loogilise mdtlemise vdimet, analiilisi- ning
jarelduste tegemise oskust; oskab sdastlikult ja ohutult kasutada keemilisi reaktiive nii
keemialaboris kui ka argielus;  opib arusaamise ja vastutustundega suhtuma oma tegevuse
voimalikesse tagajirgedesse; * moistab keemia seost niilidisaegse tehnoloogiaga ja
keskkonnaprobleemidega, keemia integratsiooni teiste loodusteadustega; ¢ oskab niha ja
vadrtustada protsessidevahelist tasakaalu looduses ja iihiskonnas, moista selle séilitamise
vajalikkust.

3.Oppetegevus
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3.1.Kutsedppeasutuses tugineb keemia Oppimine ja Opetamine pohikoolis Opitule.
Taotletakse Opilaste keemia-alase ja iildise loodusteadusliku maailmapildi avardumist;
kisitletakse keemilisi objekte ning ndhtusi siigavamalt ja siisteemsemalt. Oppetegevuses
pooratakse suuremat tdhelepanu seoste loomisele néhtuste ja seaduspirasuste vahel,
Opitakse tuntud seaduspidrasusi uudsetes olukordades rakendama ja seostama omandatavas
erialas dpitavaga. Oppetegevus on suunatud dpilaste mdtlemisvdime arendamisele.
3.2.Suurt tdhelepanu tuleks poorata Opilaste iseseisva t00 oskuste arendamisele. Seetdttu
kasutatakse  Opilaste iseseisval t60l pohinevaid Oppemeetodeid —  arutlusi,
probleemsituatsioonide lahendamist, referaatide ja uurimustdéode koostamist. RGhutades
keemia seoseid teiste loodusteadustega, seoseid looduses (sh inimeses endas) toimuvate
protsessidega, samuti inimese suhteid looduslike ja tehismaterjalidega, Opitakse
mitmekesist teavet analiilisima ning slinteesima, Opitu pohjal jareldusi tegema, andma selle
alusel pohjendatud hinnanguid, langetama kompetentseid ja eetilisi otsuseid.
Informatsiooni iseseisev otsimine erinevatest teabeallikatest arendab kriitilist motlemist ja
oma seisukoha kujunemist.

3.3.0rgaanilise keemia teljeks on kaasaegse struktuuriteooria ning orgaaniliste lihendite
reaktsioonide iildistatud késitlus (elektroonne késitlus vabade radikaalide, elektrofiilide ja
nukleofiilide tasandil). See vidhendab oluliselt tuima pdhedppimist ning voimaldab
ndhtustest sisuliselt aru saada ja vdheste pohieelduste alusel paljusid asjaolusid iseseisvalt
tuletada. Seetdttu peaks Oppetegevuses materjali traditsiooniline esitamine ja
reprodutseerimine jddma tagaplaanile ning pohiliseks muutuma struktuuride ja
molekulimudelite vaatlemine, uurimine, konstrueerimine ning iilesannete ja probleemide
lahendamine ja analiiiis.

3.4.Viga oluliseks tuleb pidada néitkatsete ja laboratoorsete todde tegemist. Need peavad
olema Opilastele moistetavad ning teenima Opetamise pdhieesmérkide saavutamist.
3.5.Arvutusiilesannete lahendamisel pooratakse tdhelepanu eelkdige iilesannete sisu ja
lahenduskdigu moistmisele ning tulemuste analiilisile, mitte rutiinsele tiiiipiilesannete
matemaatiliste algoritmide dradppimisele.

3.6.Noutavate Opitulemuste saavutamiseks peaks Opetajal olema vOimalus kasutada
niitidisaegseid infotehnoloogiavahendeid ning viia osa ainetunde lébi arvutiklassis.

Keemia ainekava (4 on)

7.Uldine ja anorgaaniline keemia

7.1.0ppesisu

7.1.1. ANORGAANILISTE UHENDITE POHIKLASSID. Oksiidid, happed, alused ja
soolad, nende nomenklatuur, keemilised omadused.

7.1.2. ARVUTUSED REAKTSIOONIVORRANDITE ALUSEL. Arvutused
reaktsioonivorrandite jéargi, lahuse koostise arvutused.

7.1.3. KEEMILISE REAKTSIOONI KIIRUS JA TASAKAAL.

ELEKTROLUUTIDE LAHUSED. Keemilise reaktsiooni kiirus, poorduv ja pddrdumatu
reaktsioon, keemiline tasakaal. Elektroliiidid ja mitteelektroliitidid. Elektroliiiitiline
dissotsiatsioon, tugevad ja norgad elektroliitidid. Lahuse pH.

7.1.4. METALLID, NENDE TAHTSAMAD OMADUSED. Metallide iildised fiiiisikalised
omadused, metallide keemilised omadused (reageerimine mittemetallidega, veega,
lahjendatud hapetega, soolalahustega). Metalliiihendid, nende levik looduses; Metallide
korrosioon ja korrosioonitdrje Keskkonna saastumine raskmetallitihenditega, selle
ohtlikkus.

7.1.5. MITTEMETALLID JA NENDE TAHTSAMAD UHENDID.

Mittemetallide vordlev iseloomustus (aatomi ehitus, fiiiisikalised omadused). Allotroopia.
Liihiiilevaade tdhtsamatest mittemetallidest ja nende thenditest (halogeenid, védvel,
lammastik, fosfor, rdni). Mittemetallilised elemendid looduses. Mittemetallide iihenditega
seotud keskkonnaprobleemid.
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7.2.0pitulemused

7.2.1.0pilane teab:

» mdisteid: oksiid, hape, happeline oksiid, aluseline oksiid, amfoteerne oksiid, alus,
hiidroksiid, leelis, sool, protsent, saagis, kadu, reaktsiooni kiirus, kataliisaator, keemiline
tasakaal, elektroliiiit, mitteelektroliiiit, elektroliiiitiline dissotsiatsioon, tugev elektroliiiit,
ndrk elektroliiiit, pH, leelismetallid, leelismuldmetallid, fiitisikalised omadused, keemilised
omadused, sulam, maak, korrosioon, allotroopia;

* keemilise reaktsiooni olulisi tunnuseid.

7.2.2.0Opilane oskab:

« selgitada

o hapete liigitamist vesiniku aatomite arvu, hapnikusisalduse ja tugevuse jirgi,
hiidroksiidide liigitamist lahustuvuse jargi, soolade liigitamist koostise ja lahustuvuse jérgi;
o vorrandi kordajate kasutamist iilesannete lahendamisel,

o reaktsiooni kiirendavaid tegureid (temperatuur, kontsentratsioon, rohk, peenestatus,
kataliisaator);

o keemilise tasakaalu olemust;

o lahuse pH-d;

° metalli korrosiooni olemust ja selle véltimise viise;

o mittemetallide fiilisikalisi omadusi;

o allotroopia pohjusi;

° happevihmade teket ja nende mdju loodusele, mineraalvietiste liigkasutamise tagajérgi;

° lammastiku- ja siisinikuringet looduses;

* lahendada probleemiilesandeid jargmistel teemadel:

o oksiidide, hiidroksiidide, hapete ja soolade nimetamine ning valemite koostamine;

o anorgaaniliste ainete liigitamine aineklassidesse;

o reaktsioonivOrrandite koostamine anorgaaniliste ainete keemiliste omaduste kohta,
arvestades reaktsiooni toimumise tingimusi (molekulaarsel kujul);

o metallide aktiivsuse vOrdlemine, vorrandite koostamine suvalise metallic keemiliste
omaduste kohta (reageerimine mittemetallide, veega, lahjendatud hapetega, soola
lahustega), osates kasutada pingerida ja otsustada reaktsiooni toimumise {ile;

o ainete liigitamine tugevateks ja ndrkadeks elektroliititideks;

o arvutused vorrandi jargi (moolides, massitihikutes), saagise ja kao arvestamine;

o lahuse koostise arvutamine massiprotsendi alusel;

o elementide oksilidatsiooniastme médramine ithendites;

o vorrandite koostamine mittemetallide ja ammoniaagi keemiliste omaduste kohta;
8.0rgaaniline keemia I

8.1.0ppesisu

8.1.1. SISSEJUHATUS. ALKAANID. Siisiniku aatomi ehitus ja valentsmudelid.
Stisinikahel, isomeeria, struktuurivalemid, nomenklatuur. Siisinikuiihendite omaduste ja
struktuuri vaheline seos. Orgaaniliste ainete oksiideerumine. Radikaalmehhanismiga
reaktsioonid. Alkaanid olmes ja tehnikas.

8.1.2.POLAARSE UKSIKSIDEMEGA SUSINIKUHENDID

(HALOGEENUHENDID, ALKOHOLID, AMIINID). Asendusriihm. Polaarne side,
osalaengud, polaarse sideme katkemine. Nukleofiil, elektrofiil. Reaktsiooni mehhanismi
analiiiis. Nukleofiilne asendusreaktsioon. Halogeeniihenditega seotud
keskkonnaprobleemid. Alkoholide struktuur ja omadused. Funktsionaalrithm. Struktuuri- ja
asendiisomeeria. Alkohol kui hape. Vesinikside. Eetrite méératlemine. Alkiiiilamiinide
struktuur ja omadused. Amiin kui alus.

8.1.3.MITTEPOLAARSE KORDSE SIDEMEGA SUSINIKUHENDID

(ALKEENID, ALKUUNID, AREENID).
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Kiillastumatuse modiste. Alkeenid ja alkiitinid. Kaksiksideme nukleofiilsus. Elektrofiilne
liittumine kaksiksidemele. Areenid. Aromaatsus. Areenide asendusreaktsioonid. Fenoolid,
nende erinevus alkoholidest. Delokalisatsioon. Aromaatsete ihendite keskkonnaohtlikkus.
8.2.0pitulemused

8.2.1.0pilane teab:

» moisteid: alkaan, radikaal, funktsionaalne rithm, osalaeng, elektrofiil, elektrofiilsustsenter,
nukleofiil, nukleofiilsustsenter, isomeeria, aminorithm, amiin, hiidroksiililrithm, alkohol,
funktsionaalne rithm, alkoholaat, eeter, hiidrofoobsus, hiidrofiilsus, vesinikside, alkeenid,
alkiiiinid, kaksikside, kolmikside, kiillastunud iihend, kiillastumata tihend, hiidraatimine,
hiidrogeenimine, aromaatsus, delokalisatsioon

« teab struktuuri ja omaduste vastavust.

8.2.2.0pilane oskab:

* selgitada

o orgaaniliste ainete eripdra vorreldes anorgaaniliste ainetega;

o alkaanide rea litkme omaduste soltuvust struktuurist;

o ainete hiidrofoobsust ja hiidrofiilsust, millest on see tingitud;

o orgaaniliste ainete nomenklatuuri pShireegleid;

° halogenoalkaanide kasutusalasid;

o funktsionaalse rithma moistet, selle médravat osa aine omadustele;

o alkoholide nomenklatuurireegleid,

o alkoholide kasutusalasid (meditsiin, parfiimeeria, kiitused) ja toimet organismile;

o alkoholide happelisust ja amiinide aluselisust;

o vesiniksideme mdju aine omadustele;

o kiillastumata  ithendite  struktuuri  isedrasusi, nende  reaktsioonitsentrit,
nomenklatuurireeglite rakendamise pohimétteid;

o liittumis- ja pollimerisatsioonireaktsioonide olemust;

° aromaatsust;

* lahendada probleemiilesandeid jargmistel teemadel:

o alkaanide, amiinide, alkoholide ja kiillastumata {ihendite struktuurvalemite kirjutamine,
nimetuste andmine ja mudelite konstrueerimine;

o isomeeride leidmine;

o reaktsioonivOrrandite kirjutamine alkaanide (pdlemine, asendusreaktsioon halogeeniga),
halogeentiihendite (nukleofiilne asendusreaktsioon leelise ja alkoholaadiga), alkoholide
(reageerimine  happena,  dehiidraatimine,  pdlemine),  kiillastumata  iihendite
(liitumisreaktsioonid, poliimeerumine) ja areenide (asendusreaktsioonid) keemiliste
omaduste kohta;

9.0rgaaniline keemia Il

9.1.0ppesisu

9.1.1.KARBONUULUHENDID JA KARBOKSUULUHENDID. Aldehiiiidide ja
ketoonide struktuur. Polaarne kaksikside, selle reaktsioonid. Aldehiitidide redoksomadused.
Sahhariidide madiste ja liigitus, bioloogiline tdhtsus. Karboksiiiilhapete struktuur, omadused
ja liigid. Funktsionaalderivaadid — estrid ja amiidid. Estrite hiidroliiiis. Rasvad, nende
bioloogiline tdhtsus. Aminohapped. Valgud, nende bioloogiline tdhtsus.
9.1.2.POLUMEERID. Poliimeeride keemia  pdhimdtted.  Poliimerisatsioon  ja
poliikondensatsioon.

9.1.3.ULDISTAV OSA. Orgaaniliste iihendite klassifitseerimine ja nende nomenklatuurid.
Struktuuriteooria pdhimdtete formuleerimine. Happed ja alused. Kataliiiis.

9.2. Opitulemused

9.2.1.0pilane teab
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» moisteid: karboniiiilriihm, karboniiiiliihend, aldehiiiidrithm, aldehiiiid, ketoon, sahhariid,
monosahhariid, oligosahhariid, poliisahhariid, karboksiiiilrithm, karboksiitilhape, ester,
amiid, hiidroliiiis, rasv, aminohape, poliimeer, poliimerisatsioon, poliikondensatsioon.
9.2.2.0pilane oskab:

« selgitada

o karboniitiliihendite nomenklatuurireegleid;

o aldehiiiidide omadusi;

o sahhariidide mdistet ja osa eluslooduses;

o karboksiiiilhapete, estrite ja aminohapete nomenklatuurireegleid;

o karboksiitiilhapete keemilisi omadusi;

o rasvade fliiisikalisi omadusi, bioloogilist tihtsust;

o aminohapete téhtsust valkude tekkimisel;

o valkude bioloogilist tahtsust;

o poliimeeride keemia pohimdisteid;

* lahendada probleemiilesandeid jargmistel teemadel:

o karboksiiiilhapete, ketoonide ja aldehiiiididele struktuurvalemite kirjutamine, nimetuste
andmine;

o aldehiitidide ja karboksiiiilhapete keemiliste omaduste kohta vorrandite koostamine;

o etteantud monomeeri pohjal poliimeeri struktuuri koostamine ja vastupidi.

10.Keemia opitulemused

Kutsedppeasutuse keemiadppe kursused ldabinud Opilane:

» oskab iseloomustada lihtainete ja keemiliste {ihendite omadusi, ldhtudes vastavate
keemiliste elementide asukohast perioodilisustabelis ning koostada tiitipithendite (oksiidid,
vesinikuiihendid, happed, hiidroksiidid) valemeid;

« teab keemilise reaktsiooni olulisi tunnuseid ja oskab neid seletada;

* madistab, et keemilised reaktsioonid ei tarvitse alati kulgeda 16puni, vaid voib kujuneda
tasakaal vastassuunaliste reaktsioonide vahel, oskab iseloomustada vilistegurite moju
keemilisele tasakaalule;

e tunneb pohilisi reaktsiooni kiirust mdjutavaid tegureid ja keemilise reaktsiooni
kiirendamise voimalusi;

» oskab koostada vorrandeid anorgaaniliste ainete pohiklasside keemiliste omaduste,
otsustada reaktsiooni toimumise ile;

* oskab eristada elektroliiiite ja mitteelektroliiiite, iseloomustada nende tugevust;

« oskab hinnata lahuse keskkonda (happe, aluse, oksiidi vdi soola korral);

» oskab lahendada arvutustilesandeid: massiprotsendi arvutused (ka lahuste lahjendamisel ja
segamisel), moolarvutused, arvutused reaktsioonivorrandite alusel (arvestades saagist,
kadu, tilehulka);

« oskab kujutada molekuli struktuuri (klassikaline ja lihtsustatud struktuurivalem, molekuli
graafiline kujutis);

* tunneb orgaaniliste ainete funktsionaalseid rithmi ning struktuuriiihikuid (alkaanid,
halogeeniiihendid, alkoholid, eetrid, amiinid, alkeenid, alkiiiinid, aldehiitidid, ketoonid,
karboksiitilhapped, estrid, areenid);

» oskab Opitud aineklasside raamides anda nimetusi IUPACi nomenklatuuri jirgi ning
konstrueerida nimetuste alusel ainete struktuurivalemeid;

« teab struktuuri ja omaduste vastavust;

» moistab siisinikuiihendite reaktsioonide kisitlust vabade radikaalide, nukleofiilide ja
elektrofiilide tasandil;

+ oskab ennustada ainete happelis-aluselisi omadusi ja keemilist kditumist ning koostada
vastavaid vorrandeid Opitud reaktsioonitiitipide raamides;

+ oskab ennustada ainete olulisemaid fiilisikalisi omadusi: suhteline keemistemperatuur,
lahustuvus vees ja orgaanilistes lahustites;
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* oskab etteantud monomeeri pohjal koostada poliimeeri struktuuri ja vastupidi; * mdistab
ja oskab selgitada orgaaniliste ainete osa eluslooduses, to0stuses ja olmes;

* oskab struktuurist ldhtudes selgitada olmes rakendatavate koolis Opitud ainete keemilist
alust, voimalikku keskkonnaohtlikkust ja toksilisust;

« oskab leida informatsiooni ainete ja materjalide omaduste, saamise ja kasutamise kohta;

* oskab teha jareldusi, iildistusi, valikuid ja otsustusi dpitud materjali pdhjal, vastu votta ja
analiiiisida temale uut keemiateavet (ka graafiliste andmete pohjal);

 tunneb podhilisi laboratoorse t66 votteid ja oskab neid kasutada praktiliste iilesannete
lahendamisel;

* on tuttav Eesti maavarade, keemiatoostuse ja keskkonnaprobleemidega.

GEOGRAAFIA

1.Uldalused

1.1.Geograafia ainedpetuse kohustuslik maht on 1 dppenédal:

1.2.Geograafia Opetamisega kutsedppeasutuses siivendatakse Opilaste arusaamist nii
looduses kui ka {iihiskonnas toimuvatest ndhtustest ja protsessidest, nende ruumilisest
levikust ning vastastikustest seostest.

1.3.Tulenevalt geograafia iildistavast ja silisteemsest iseloomust on geograafiadpetus
tihedalt seotud paljude Oppeainetega ja eeldab nende ainete vahelist tihedat koostddd.
Uhiskonnageograafia kursus toetub majandusdpetusele ning seostub tihedalt ajaloo-, ja
tihiskonnadpetusega, iildmaateaduse dpetamisel on pohirdhk keskkonnaproblemaatikal, mis
eeldab pohjalikke eelteadmisi fiilisikast, keemiast ja bioloogiast. Geograafia vdimaldab
teiste loodus- ja sotsiaalainetega vorreldes seoste ja seadusparasuste paremat mdistmist iile
tiksikainete piiride, andes Gpilastele tervikliku ja siisteemse maailmapildi koos ruumisuhete
kisitlusega.

1.4.Geograafia ainekava on iiles ehitatud temaatilisel printsiibil, mis tdhendab, et
késitletakse vaid kdige olulisemaid looduses ja iihiskonnas toimuvaid néhtusi ja protsesse
ning nendevahelisi seoseid, mida illustreeritakse konkreetsete ja koige ilmekamate
ndidetega maailma erinevatest piirkondadest.

1.5.Geograafia on viga tihedalt seotud igapédevaeluga. Igapdevastest maailma ja kodumaa
stindmustest arusaamine eeldab geograafilist méaratlemist — koha fikseerimist, kus midagi
toimub.

1.6.Maailma looduse ja rahvastiku teemade kasitlemine on aluseks mdistvale ja tolerantsele
suhtumisele teiste maade ja rahvaste kultuuri ja traditsioonidesse. Geograafiadpetusega
rohutatakse inimese ja looduse vahelistest seostest arusaamist ning siivendatakse Opilaste
keskkonnaalaseid teadmisi kohalikul ja globaalsel tasandil, mis loovad aluse jatkusuutliku
arengu idee omaksvotmisele.

1.7 Niitidisaegne geograafiadpetus annab ettekujutuse paljudel elualadel jarjest olulisemaks
muutuva kohateabe (geoinfosiisteemide) vajalikkusest, esitamisviisidest ja laialdastest
rakendusvoimalustest.

2.0ppe-eesmirgid

Geograafiadpetusega taotletakse, et opilane:

* saab aru looduses ja iihiskonnas toimuvatest ndhtustest ja protsessidest ning
nendevahelistest seostest;

* oskab hinnata inimtegevuse vOimalusi ja tagajirgi erinevates looduslikes tingimustes;

« on teadlik kohalikest, regionaalsetest ja globaalsetest keskkonnaprobleemidest;

« vidrtustab jitkusuutliku arengu vajadust;

« saab aru maailmamajanduse kui siisteemi talitlemisest ja teab Eesti kohta selles;

* oskab kasutada kaarte, pilte, diagramme, et hankida, t6ddelda ja viljendada ruumiliselt
esitatud teavet
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+ oskab leida geograafia-alast informatsiooni erinevatest allikatest ning kasutada
kaasaegseid infotehnoloogia voimalusi teabe hankimiseks, korrastamiseks ja esitamiseks;

» oskab informatsiooni kriitiliselt hinnata ja oma seisukohta pohjendada.

2.0ppetegevus

Arvestades pohikoolis omandatud teadmisi ja oskusi, peaks kutsedppeasutuses geograafia
Opetamisel rohkem kasutama Opilaste iseseisval t06] pohinevaid dppemeetodeid: arutlust,
diskussioone, rolli- ja otsustusminge, probleemiilesannete lahendamist, referaatide ja
uurimistéode koostamist jne. Informatsiooni iseseisev otsimine ja erinevate teabeallikate
kasutamine, nende vordlemine ja analiilis arendab kriitilist motlemist ja oma seisukoha
kujunemist. Oppetegevus peaks olema suunatud arutluse ja analiiiisi kaudu seoste loomisele
ja jérelduste tegemisele, isikliku suhtumise kujundamisele ja sellele argumenteeritud
pohjenduste leidmisele. Véga oluline on probleemsituatsioonide loomine, mis arendaks
Opilaste iseseisvat motlemist ja otsuste tegemise oskust.

3.Maailma loodus- ja iihiskonnageograafia

3.1.0ppesisu

3.1.1. KAASAEGSED  UURIMISMEETODID  GEOGRAAFIAS.  Arvutikaardid.
Geoinfostisteemid ja nende rakendused. Koha méédramise meetodid ja nende rakendused.
3.1.2.MAA KUI SUSTEEM. Maa sfiirid kui siisteemid: litosfiir, pedosfair, hiidrosfair,
atmosfadr, biosfaar.

3.1.3.LITOSFAAR. Litosfairi koostis. Laamtektoonika. Kivimite ringe. Erinevate kivimite
ja maakide kasutusvdoimalused. Kaevanduste moju keskkonnale.

3.1.4PEDOSFAAR. Murenemine. Mulla tekkeprotsessid ja mullaprofiilid. Mulla hiivimine
vee ja tuule erosiooni tdttu. Muld kui ressurss. Muldade kaitse.

3.1.5.ATMOSFAAR. Kiirgusbilanss. Ohutsirkulatsioon. Tsiiklonid ja antitsiiklonid.
Tormid. Inimtegevuse mdju atmosféddri koostisele ja selle tagajérjed: sudu, happevihmad,
osooniaugud, kasvuhooneefekt.

3.1.6.HUDROSFAAR. Veeringe Maal. Siseveed. Jogede veereZiim ja dravool. Kliima
mdju #ravoolule. Uleujutused ja nende kahjustused. Pdhjavesi, selle kujunemine,
filtratsioon. Pinna- ja pdhjavee kasutamine ja kaitse. Vee liikumine maailmameres.
Meretaseme koikumised. Rannikute erosioon. Tormikahjustused, iileujutused. Ookeanide
reostumine ja kaitse.

3.1.7.MAA SUSTEEMIDE VAHELISED SEOSED. Inimtegevuse ja Maa siisteemide
vastasmoju. Keskkonnamuutused ja seire. Keskkonnatehnoloogia.

3.1.8.KAASAEGSE MAAILMA POLIITILINE KAART. Riikide arengutaseme niitajad.
Korgeltarenenud Pohja riigid ja Louna arengumaad.

3.1.9. MAAILMA RAHVASTIK JA RAHVASTIKUPROTSESSID.

Maailma rahvaarv ja selle muutumine. Demograafiline iileminek. Rahvastikupoliitika.
Rénded, nende pohjused. Rahvastiku paiknemine. Linnastumine. Linnastumise kulg
maailmas. Suurlinnade keskkonnaprobleemid.

3.1.10.KAASAEGSED MUUTUSED MAAILMAMAJANDUSES.

Majanduse iildine struktuur ja selle arengud. Uleminek kdrgtehnoloogilisele tootmisele.
Majanduse globaliseerumine. Rahvusvahelised firmad ja majandusorganisatsioonid.
3.1.11.ENERGIAMAJANDUS. Kaasaegse energiamajanduse struktuur. Alternatiivenergia
kasutusvoimalused. Nafta ja maagaasi tootmine, transport ja to6tlemine. Tahkete kiituste
kaevandamine ja  kasutamine. Fossiilsete kiituste  kasutamisega  kaasnevad
keskkonnaprobleemid. Elektroenergeetika.

3.1.12.POLLUMAJANDUS. Pdllumajanduse looduslikud arengueeldused. Peamiste
pollumajandussaaduste tootmise, tootlemise ja kaubanduse geograafia. Pollumajandusega
kaasnevad keskkonnaprobleemid. Maailma rahvastiku toitlustamise probleemid.
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3.1.13.TRANSPORT JA SIDE. Transpordiliigid ja vedude jargud. Logistika. Regioonide
veondus. Rahvusvahelised veoteenused. Side ja infosiisteemid.

3.1.1. 4. TEENUSED. Teenuste osatidhtsuse kasv. Teenuste struktuur: &ri otsiaal- ja
turismiteenused. Turism ja selle geograafia.

3.2.0pitulemused

3.2.1..Opilane teab:

« erinevaid asukoha médramise meetodeid;

» Maa sféire;

* erineva tekkega kivimeid ja nende kasutamisvdimalusi;

* mulla hdvimist mojutavaid tegureid;

« vee litkumist maailmameres;

» merede ja ookeanide reostusallikaid,;

» ritkide arengutaset iseloomustavaid néitajaid;

« riikide liigitust nende arengutaseme alusel;

» maailma rahvaarvu kiire kasvu pohjusi;

* rahvusvaheliste rdnnete pdhjusi ja peamisi suundasid;

» rahvastiku paiknemist mdjutavaid tegureid;

* rahvusvahelisi firmasid;

« rahvusvahelisi majandusorganisatsioone;

« kaasaegses maailmamajanduse arengutendentse;

« erinevaid energiavarasid, nende liigitamis- ja kasutamisvdimalusi;

* erinevate energiaressursside kasutamise eelisi ja puudusi;

* pdllumajanduse arengut mojutavaid looduslikke ja majanduslikke tegureid korgelt
arenenud riikides ja arengumaades;

* pollumajandusega seotud keskkonnaprobleeme;

« erinevaid transpordiliike;

« peamisi kaubanduslikke veosuundi ja veoteenuseid,;

* dri-, sotsiaal- ja turismiteenuseid.

3.2.2.0pilane saab aru:

* Maa sféddride vahelistest vastasmdjudest;

* laamade liikumise teooriast;

« flilisikalise ja keemilise murenemise protsessist ja seosest mulla kujunemise ja arenguga;
» muldade kaitse vajalikkusest;

« iildise ohuringluse olemusest ja mdjust maailma erinevate piirkondade kliimale;

* saab aru inimtegevuse mojust atmosfairi koostisele ja selle tagajargedest;

* loodusliku veeringe olemusest ja sellega seotud looduslikest protsessidest;

« veeolude ajalistest muutustest;

« vee liitkumisest maailmameres ja sellega seotud looduslikest protsessidest;

» demograafilise lilemineku teooriast;

« rahvastikupoliitika erinevusest arenenud ja arengumaades;

* globaliseerumise olemuset;

« rahvusvaheliste firmade osast maailmamajanduses;

« kaasaegse maailma energiamajandusest;

« transpordi arengust ja selle mdjust teistele majandusharudele;

* side ja infosiisteemide tdhtsusest kaasaegses maailmamajanduses;

* looduse ja iihiskonna vastasmdjudest kohalikul, regionaalsel ja globaalsel tasandil ja
saastliku arengu vajadusest;

* teenuste osatéhtsuse kasvust kaasaegses majanduses ja seotusest teiste majandusharudega.
3.2.3.0pilane oskab:

* kasutada tava- ja arvutikaarte informatsiooni otsimiseks, seoste analiiiisiks ja tildistuste
tegemiseks;
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* tuua niiteid geoinfosiisteemide rakendusvoimalustest;

» médrata erinevaid meetodeid kasutades asukohta;

* hinnata mulla kaitse vajalikkust ja tuua nditeid mulla kaitsmise voimalustest;

« analiiisida sudu, happevihmade, osooniaukude ja kasvuhooneefekti mdju inimesele,
majandustegevusele ja keskkonnale;

* analiiisida kliima moju &dravoolule, veedefitsiidi ja iileujutuste vdimalikku mdju ja
majanduslikke kahjusid;

* hinnata vee ja veekogude tdhtsust inimese elus ja majanduslikus tegevuses;

« analiiisida maailmamere reostumise moju inimesele, majandustegevusele ja keskkonnale.
* tuua nditeid Maa siisteemide vahelistest seostest;

» ndidata kaardil koiki Euroopa riike ja maailma suuremaid riike;

* iseloomustada kaartide ja statistiliste andmete abil ritke ja vorrelda neid arengutaseme
alusel;

 vorrelda temaatiliste kaartide ja statistiliste andmete abil rahvaarvu muutusi erinevates
regioonides ja analiilisida muutuste pohjusi;

* iseloomustada kaardi abil rahvastiku paiknemist mones etteantud piirkonnas ja selgitada
taolise paiknemise pohjusi;

* ndidata kaardil maailma suuremaid linnu ja linnastuid;

* tuua nditeid tilelinnastumisega kaasnevatest sotsiaalsetest- ja keskkonnaprobleemidest;

* tuua nditeid globaliseerumise mojust arenenud riikidele ja arengumaadele;

« analiilisida muutusi maailma energiamajanduses;

* ndidata kaardil maailma suuremaid energiavarade leiukohti ja to6tlemispiirkondi;

+ analliisida ja hinnata alternatiivenergia kasutamisvdimalusi maailma erinevates
regioonides;

* hinnata energia kokkuhoiu vajadust ja vdoimalusi;

+ iseloomustada temaatiliste kaartide abil podllumajanduse looduslikke arengueeldusi
maailma erinevates piirkondades ja vorrelda erinevate piirkondade pdllumajandust;

« analiiiisida erinevate veondusliikide eeliseid ja puudusi;

« kasutada kaarte ja kaasaegseid infotehnoloogia voimalusi (arvutikaardid, Internet, CD
jne) teabe hankimiseks, korrastamiseks ja esitamiseks;

* analiilisida tabeleid, graafikuid ja diagramme ning teha jireldusi neil esitatud nédhtuste
arengusuundadest;

« kasutada geograafiaalaseid teadmisi igapdevaelus ja tulevikukavade tegemisel.

BIOLOOGIA

1.Uldalused

1.1.Bioloogia ainedpetuse kohustuslik maht on 3 dppenédalat.

1.2.Bioloogial on oluline koht Opilaste loodusteadusliku maailmapildi kujunemises.
Bioloogia dppimise kaudu kujunevad dpilastel loodusalased ja teised elutidhtsad padevused,
omandatakse piisivad positiivsed hoiakud koige elava suhtes, vdidrtustatakse sddstvat ja
vastutustundlikku eluviisi. Areneb igapdevase eluga seonduvate bioloogiaprobleemide
lahendamise ja kompetentsete otsuste tegemise oskus, mis iihtlasi suurendab G&pilaste
toimetulekut looduslikus ja sotsiaalses keskkonnas. Bioloogias omandatud teadmised,
oskused ja hoiakud integreerituna teistes Oppeainetes omandatuga on aluseks sisemiselt
motiveeritud elukestvale dppimisele.

1.3.Bioloogia dpetuslikeks eesmirkideks on eluslooduse, organismide mitmekesisuse,
nende ehituse ja talitluse, périlikkuse, evolutsiooni ja dkoloogia ning elukeskkonna kaitse
poOhiprintsiipidest ~ iilevaate saamine. Bioloogia Opetamisega kutsedppeasutuses
stivendatakse pohikoolis omandatud teadmisi, oskusi ja vilumusi. Taotletakse Opilaste
loodusteadusliku maailmapildi avardumist, mis tugineb senisest enam bioloogia
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haruteaduste pohilistele teooriatele, iildistele seaduspidrasustele ja nende rakenduslikele
aspektidele.

1.4.0Oppeprotsess lahtub dpilase kui isiksuse individuaalsetest isedrasustest ja tema vdimete
mitmekiilgsest arendamisest. Kujundatakse positiivset hoiakut bioloogia kui loodusteaduse
ja kultuurindhtuse suhtes, mis muuhulgas véljendub teadlikult vastutustundlikus ja sddstvas
suhtumises oma elukeskkonda ning eetiliste, moraalsete ja esteetiliste aspektide
arvestamises igapdevases elusesinevate probleemsituatsioonide lahendamisel.
1.5.0ppeprotsess on Opilasekeskne. Oppeprotsessis pddratakse suurt tihelepanu Opilaste
sisemise Opimotivatsiooni kujunemisele. Aktiivoppe pohimotteid jérgiva Oppetegevuse
itheks rohuasetuseks on teadusliku meetodi omandamine ning selle rakendamine
looduslikust ja sotsiaalsest keskkonnast tulenevate probleemide lahendamisel. Opilased
saavad iilevaate kaasaja bioloogia pohilistest saavutustest, seaduspérasustest ja teooriatest
ning tulevikusuundumustest. Oppeprotsessi  kiigus omandatakse erinevate, sh
elektrooniliste teabeallikate kasutamise ja nendes leiduva informatsiooni tdepérasuse
hindamise oskus. Kdige sellega kujundatakse Opilaste bioloogiaalaseid teadmisi ja -0skusi,
mis vdimaldavad neil loodusnihtusi kirjeldada, selgitada ja prognoosida.
2.0ppe-eesmiirgid

Bioloogiadpetusega taotletakse, et dpilane:

* omandab tervikliku loodusteadusliku maailmapildi;

* saab aru bioloogia osast loodusteadustes, selle iildisest ja erilisest tdhendusest;

* omandab positiivse hoiaku bioloogia kui loodusteaduse ja kultuurindhtuse suhtes;

* oskab hinnata elusloodusega seonduvaid eetilisi, moraalseid ja esteetilisi aspekte;

* saab aru eluslooduse mitmekesisuse vormidest ja nende siilitamise tdhtsusest;

* teab loodus- ja keskkonnakaitse pShimdtteid ja probleeme;

* tunneb austust eluslooduse vastu ja suhtub vastutustundlikult looduskeskkonda;

* vairtustab bioloogilist mitmekesisust;

e omandab teaduslikud uurimusmeetodid lihtsamate loodusteaduslike probleemide
lahendamiseks;

* siivendab teadmisi bioloogia pdhiteooriatest ja iildistest seaduspdrasustest ning saab aru
nende rakenduslikest vaartustest;

* seostab bioloogias omandatud teadmisi igapdevaeluga;

* kasutab bioloogiaalase info hankimiseks ja vordlemiseks erinevaid teabeallikaid ning
oskab hinnata nende toepérasust;

* moistab seoseid looduslike ja tihiskondlike protsesside vahel;

* orienteerub bioloogiaalaseid teadmisi ja oskusi noudvates elukutsetes.

3.0ppetegevus

3.1.0ppetegevus on aktiivoppe pdohimdtteid jirgiva rohuasetusega. Opilaste sisemise
Opimotivatsiooni tdstmiseks kasutatakse mitmekesiseid aktiivoppe meetodeid, vorme ja
votteid: probleem- ja projektdpet, rolliminge, diskussioone, dispuute, ajuriinnakuid,
mdistekaartide koostamist, dppekiike, -ekskursioone jne. Arvestaval kohal on referaatide ja
suuliste ning stendiettekannete koostamine.

3.2.0ppeprotsessis pddratakse tihelepanu dpilaste mdtlemisvdime arendamisele. Selleks
kombineeritakse oskuslikult tunnimetoodikaid, kasutatakse mitmekiilgseid teadmiste
kontrolli meetodeid. Klassi-, rilhma- ja individuaaltod kdigus Opitakse tekstides, piltidel,
joonistel ja graafikutel esitatud informatsiooni analiilisima, siinteesima ning
argumenteeritud hinnanguid andma. Opilased dpivad hinnangute andmisel ja otsuste
langetamisel arvestama kaasaja teaduse seisukohti, normatiivdokumente, majanduslikke
kaalutlusi, aga ka moraali ja eetika seisukohti. 3.3.Opilaste teoreetilised teadmised
kinnistuvad dpilasekeskses individualiseeritud Sppetegevuses. Opilased omandavad
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iseseisva t00 oskused teabeallikatega ning suudavad hinnata nendes esitatud teabe
toepérasust, kasutades seejuures infotehnoloogiavahendeid.

3.4.Bioloogiateadmiste omandamisel on oluline koht praktilistel, sh uurimuslikel t66del,
mille kéigus dpilased omandavad probleemide piistitamise, hiipoteeside formuleerimise ja
katsete voi vaatluste planeerimise ning nende libiviimise oskused. Opilased omandavad
praktiliste toode kdigus bioloogias ja teistes loodusteadustes kasutatavaid
uurimismeetodeid, neid rakendatakse vaatluste ja eksperimentide ldbiviimisel, arvestades
seejuures ohutustehnika ndudeid. Opitakse sdnastama teaduslikke bioloogiaprobleeme,
nende alusel pilistitama hiipoteese, planeerima reaalselt teostatavaid praktilisi t6id. Téhtsal
kohal on uurimist60 vormistamise, analiilisimise, jarelduste tegemise ning t60 kirjaliku ja
suulise esitamise oskus.

3.5.Bioloogia  Opetamisel  poOdratakse  tdhelepanu  niilidisaja  bioloogiateaduse
pohitulemustele ning arengusuundadele. Olulisel kohal on nende rakendusteaduslikud
viljundid igapdevases elus. Koos sellega antakse Opilastele voimalikult terviklik pilt
kaasaja bioloogia haruteadustest ning nende seostest teiste loodusteadustega.

I jagu

Bioloogia ainekava

4.Bioloogia | osa

4.1.0ppesisu

4.1.2. ELU OLEMUS. Elu tunnused. Eluslooduse pohilised organiseerituse tasemed.
Loodusteaduslik uurimismeetod.

4.1.2.0RGANISMIDE KEEMILINE KOOSTIS. Organismide keemiline koostis. Peamised
anorgaanilised ja orgaanilised ained organismides.

4.1.3.RAKK. Rakuteooria pohiseisukohad. Loomaraku ehitus ja talitlus, selle erinevused
bakteri- ja taimerakust. Ainu- ja hulkraksus.

4.1.4.0RGANISMIDE AINE- JA ENERGIAVAHETUS. Organismide aine- ja
energiavahetuse pohijooned. Fotosiintees ja selle tdhtsus. Organismide varustamine
energiaga.

4.1.5.0RGANISMIDE PALJUNEMINE JA ARENG Rakkude jagunemine: mitoos ja
meioos. Organismide suguline ja mittesuguline paljunemine. Loomade ja taimede
paljunemise ja arengu eripdra. Inimese sugurakkude areng, viljastumine, embriionaalne ja
slinnijérgne areng.

4.1.6.PARILIKKUS. Molekulaarbioloogilised pohiprotsessid: replikatsioon,
transkriptsioon ja translatsioon. Mendeli seadused. Geneetika iilesanded. Inimesel esinevad
geneetilised puuded. Périlik ja mittepéarilik muutlikkus. Viiruste mitmekesisus ja tdhtsus.
4.2.0pitulemused

4.2.1.0pilane teab:

* peamisi elu tunnuseid;

« eluslooduse peamisi organiseerituse tasemeid;

* teadusliku meetodi pohietappe;

« organismides enamlevinud keemilisi elemente;

« organismides enam esinevaid anorgaanilisi aineid;

* vee pohilisi funktsioone organismides;

« organismides leiduvate peamist orgaaniliste ainete (sahhariidide, lipiidide, valkude, ja
nukleiinhapete) iildist ehitust ja tihtsust;

* loomaraku peamisi organelle ja nende funktsioone;

» kromosoomide ehitust ja tihtsust;

* taime- ja bakteriraku eripira vorreldes loomarakuga;

* ainu- ja hulkraksete organismide néiteid;

* auto- ja heterotroofsete organismide néiteid;

» raku metabolismi pohietappe ja nende vahelisi seoseid;
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* ATP molekuli tihtsust;

* rakus toimuva gliikkoosi lagundamise tulemust;

* fotosiinteesi toimumise tingimusi, tulemust ja tdhtsust;

« organismide paljunemise erinevaid viise;

* sugulise ja mittesugulise paljunemise erinevust ja tdhtsust;

* vegetatiivse paljunemise niiteid,

* mitoosi faase, tulemust ja téhtsust;

* meioosi toimumise eesmarki, tulemust ja tihtsust;

* inimese 0VO- ja spermatogeneesi isedrasusi;

» menstruaaltsiikliga kaasnevaid muutusi naise organismis;

* pOhilisi rasestumisvastaseid meetodeid ja vahendeid,;

* inimese looteliste vadrarengute tekkepohjusi.

« replikatsiooni, transkriptsiooni ja translatsiooni tulemust ja nendevahelisi seoseid;
* geneetilise koodi olemust;

* valgu siinteesis osalevaid komponente ja tulemust;

» Mendeli seadusi ja nende statistilist olemust;

* inimese soo midramise geneetilist aluseid;

« inimesel esinevaid enamlevinud geneetilisi puudeid;

* périliku ja mittepériliku muutlikkuse erinevaid tekkepdhjusi, avaldumise vorme
bioloogilist tdhtsust;

« inimese périlikkuse uurimise enamlevinud meetodeid;

« viiruste mitmekesisust ja nende osa eluslooduses.

4.2.2.Opilane saab aru:

« elu tunnuste komplekssusest;

« eluslooduse uurimise erinevatest tasemetest;

* loodusteaduslikust uurimismeetodist;

* vee bioloogilisest tdhtsusest;

« valkude erilisest rollist organismis;

* DNA ja RNA iilesannetest;

« erinevate rakkude ehituse ja talitluse vastastikusest kooskolast;

* rakkude mitmekesisuse pohjustest;

* paristuumse raku peamiste organellide ehituse ja talitluse omavahelistest seostest;
* raku elutegevuse terviklikkusest;

* taimeraku peamistest erinevustest vorreldes loomarakuga;

* eel- ja paristuumse raku erinevustest;

* bakterite osast looduses;

* organismi aine- ja energiavahetuse terviklikkusest;

* auto- ja heterotroofide aine- ja energiavahetuse pohilistest erinevustest;
« ATP osast organismi aine- ja energiavahetuses;

» rakkudes toimuva gliikoosi lagundamise tahtsusest;

» fotosiinteesi kulgemise tingimustest ja tulemustest;

« fotosiinteesi tdhtsusest looduses;

« erinevate organismide energiaga varustamise viisidest;

« sugulise ja mittesugulise paljunemise erinevustest;

« rakkude jagunemise pohilistest seaduspirasustest;

* mitoosi ja meioosi erinevustest ja nende bioloogilisest tdhtsusest;
» menstruaaltsiikli ja munaraku arengu vahelistest seostest;

* rasestumise véltimise vOimalustest ja nendega kaasnevatest riskidest;
* inimese slinnijargses arengus toimuvatest muutustest;

* organismi genotiiiibi ja fenotiilibi omavahelistest seostest;

» transkriptsiooni ja translatsiooni osast périlikkuse avaldumises;
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» geneetilise koodi pohiomadustest;

* valgu siinteesi toimumise tildpohimdtetest;

* Mendeli seaduste olemusest ja nende rakendamise voimalustest;

* inimese geneetiliste puuete pdhilistest tekkemehhanismidest;

* pariliku ja mittepariliku muutlikkuse erinevustest;

* parilikkuse ja keskkonna osast inimese tunnuste kujunemisel;

* viiruste erinevustest vorreldes elusorganismidega;

« viiruste bioloogilisest tdhtsusest.

4.2.3.0pilane oskab:

« kirjeldada erinevate organismide elutunnuseid,;

« seostada bioloogia teadusharusid uurimisobjektidega;

« selgitada organismis enamesinevate keemiliste elementide funktsioone;

* tuua néiteid erinevate valkude funktsioonidest;

« eristada joonisel DNA ja RNA molekuli;

* seostada loomaraku erinevaid tiilipe nende {ilesannetega;

* kirjeldada loomaraku peamisi struktuure ja nende {ilesandeid,

* vorrelda taimerakku loomarakuga;

« eristada joonisel taime- ja loomarakku ning eel- ja paristuumset rakku;

« vaadelda rakke valgusmikroskoobiga ja eristada olulisemaid rakustruktuure;

« vorrelda auto- ja heterotroofsete organismide aine- ja energiavahetust;

* kirjeldada ATP moodustumist gliikoosi lagundamisel;

« selgitada fotosiinteesi kulgemise tingimusi ja tulemust;

* tuua siinteesi- ja lagundamisprotsesside néiteid ja seostada neid energeetiliste

muutustega;

« selgitada, milleks erinevad organismid vajavad energiat;

* tuua sugulise ja mittesugulise paljunemise néiteid taime- ja loomariigist;

» kirjeldada mitoosi faase, tulemust ja téhtsust;

« selgitada meioosi tulemust ja tdhtsust;

« vaadelda rakke valgusmikroskoobiga ja eristada erinevaid mitoosifaase;

» kirjeldada menstruaaltsiiklit ja rasestumisest hoidumise meetodeid,

* selgitada, millest sdltub organismide eluiga;

« kirjeldada replikatsiooni ja transkriptsiooni kulgemist;

« rakendada geneetilise koodi tabelit valgu aminohappelise jarjestuse méadramisel;

» kirjeldada valgusiinteesi iildist kulgu;

« selgitada Mendeli seaduste sisu;

* lahendada geneetika iilesandeid monohiibriidsest ristamisest;

* selgitada inimese soo mddramise mehhanisme;

» selgitada périlikkuse ja muutlikkuse tdhtsust eluslooduses;

* tuua périliku ja mittepariliku muutlikkuse néiteid taime- ja loomariigist;

* tuua viiruste ja viirushaiguste néiteid;

* selgitada viirushaiguste levikut ja profiilaktika voimalusi.

5.Bioloogia Il osa

5.1.0ppesisu

5.1.1.RAKENDUSBIOLOOGIA. Bioloogia seos teiste teadustega. Erinevate organismide
biotehnoloogilisi  rakendusi. Biotehnoloogia ja sellega kaasnevad probleemid.
Geenitehnoloogia, selle arengusuunad. Bioloogia o0sa meditsiinis. 5.1.2.INIMENE.
Inimorganismi iildiseloomustus. Inimese pohilised elutalitlused, nende neuraalne ja
humoraalne regulatsioon. Kdrgem nérvitalitlus.

5.1.3.0RGANISMIDE KOOSEKSISTEERIMINE. Peamised 0&koloogilised tegurid.
Organismidevahelised suhted. Populatsioon. Okosiisteemi struktuur ja iseloomustus.
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Biosfdari iseloomustus. Bioloogiline mitmekesisus. Keskkonnakaits regionaal- ja
globaalprobleemid. Looduskaitse ja keskkonnapoliitika.

5.1.4. EVOLUTSIOON. Elu péritolu ja esialgne areng. Elu areng Maal. Evolutsiooni
toendid.  Evolutsiooni  geneetilised  alused.  Looduslik  valik.  Mikro- ja
makroevolutsioonilised protsessid. Inimese evolutsioon.
5.2.0pitulemused

5.2.1.0pilane teab:

« bioloogia seoseid teiste teadustega;

« rakendusbioloogia tegevusvaldkondi;

* biotehnoloogia rakendusvoimalusi;

* geenitehnoloogia arengusuundi;

* geneetika osatdhtsust meditsiinis;

« inimese elundkondade {ildist ehitust ja nende tilesandeid;

* inimorganismi talitluste neuraalse ja humoraalse regulatsiooni pohimotet;
« humoraalses regulatsioonis osalevaid hormoone;

* kesknérvisiisteemi ehitust ja talitlust;

* kdrgema nérvitalitluse eripéra;

« inimese sisekeskkonna stabiilsuse tagamise printsiipe;

* 0koloogia seost loodus- ja keskkonnakaitsega;

* peamisi dkoloogiliste tegurite rithmi ning nende moju organismidele;

+ organismide omavahelisi pdhilisi suhteid;

* Okosiisteemide struktuuri;

* bioloogilise mitmekesisuse maératlust;

« globaalseid ja regionaalseid keskkonnaprobleeme;

* sidistva arengu pohimadtteid;

* majanduse, tarbimise ja keskkonnaseisundi seoseid;

« looduskaitse tegevusvaldkondi;

* Eesti keskkonnapoliitika pohiseisukohti;

* elu péritolu hiipoteese;

* evolutsiooni toimumise tdendeid;

* pariliku muutlikkuse osa evolutsioonis;

* liigitekke mehhanisme;

* loodusliku valiku osa evolutsioonis;

 mikroevolutsioonilisi muutusi ja nende tulemusi;

» makroevolutsiooni pohisuundumusi;

« inimese voimalikke eellasi;

* toendeid, mis viitavad inimese péritolule loomariigist.

5.2.2.0pilane saab aru:

« rakendusbioloogia kohast bioloogiateadustes;

* rakendusbioloogia tihtsusest;

* biotehnoloogia osast todstuses ja pdollumajanduses;

» geenitehnoloogia tegevusvaldkondadest, arengusuundadest ja nende praktilisest
tahtsusest;

« geenitehnoloogiliste lahendustega kaasnevatest probleemidest;

* bioloogia osatdhtsusest meditsiinis;

« inimese elundkondade tilesannetest;

* elundkondade talitluste neuraalse regulatsiooni pohimotetest;

* neuraalse regulatsiooni seosest kesknirvisiisteemiga;

« tingitud ja tingimatute reflekside olemusest;

* organismi talitluste humoraalse regulatsiooni iildisest toimemehhanismist;
« hormoonide osast organismi elutegevuse regulatsioonis;
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* inimese piisiva sisekeskkonna terviklikkusest;

» tervislike eluviiside jargimise tdhtsusest;

* 0koloogia kohast bioloogiateadustes;

* 0koloogiliste tegurite mdjust populatsioonide arvukusele;

* 0koslisteemi struktuurist ja seda mojutavatest teguritest;

* 0koloogilise tasakaalu kujunemise mehhanismidest;

* biosfééri kaitsmise vajadusest;

* loodusliku mitmekesisuse sdilitamise tdhtsusest;

« inimtegevuse osast looduskeskkonna kujundamises ja kaitses;

« globaalsete ja regionaalsete keskkonnaprobleemide aktuaalsusest;

* sidistva arengu vajadusest;

* elu tekke voimalikest varastest etappidest;

« liikide tekke tingimustest;

* pariliku muutlikkuse osast evolutsiooniprotsessis;

* loodusliku valiku kujunemisest ja selle tulemustest;

» makroevolutsiooni pohisuundadest;

* mikro- ja makroevolutsiooni erinevustest;

* inimese evolutsiooni kulgemise eripérast ja selle pohjustest.
5.2.3.0pilane oskab:

* tuua nditeid biotehnoloogia rakendustest to0stuses ja pdllumajanduses;
» selgitada erinevate organismide biotehnoloogilisi rakendusvdimalusi;

* nimetada geenitehnoloogia rakendusvaldkondi;

* tuua nditeid geenitehnoloogia rakendamisega kaasnevatest eetilistest probleemidest;
« selgitada bioloogiaalaste teadmiste kaasamist meditsiinis;

* selgitada inimese erinevate elundkondade iildist ehitust ja tilesandeid,

« eristada joonisel inimese elundkondi ja nende peamisi osasid,;

* selgitada neuraalse regulatsiooni osatéhtsust erinevate elundkondade niitel;
« selgitada tingimatu ja tingitud refleksi erinevusi ja tuua naiteid,

* tuua nditeid humoraalsest regulatsioonist erinevate elundkondade talitlustes.
« eristada biootilisi ja abiootilisi 6koloogilisi tegureid ning tuua vastavaid niiteid;
» kirjeldada erinevaid 6kostisteeme;

» selgitada populatsioonide omavahelisi suhteid 6kosiisteemides;

« koostada Okosiisteemidele iseloomulikke toiduahelate skeeme;

« vilja tuua globaalseid ja regionaalseid aktuaalseid keskkonnaprobleeme;
* selgitada sddstva arengu seisukohti;

* selgitada biosfddri kaitsega seonduvaid globaalprobleeme;

* tuua néiteid Eesti keskkonnaprobleemidest;

* selgitada elu tekke hiipoteese;

« kirjeldada elu esmast arengut Maal,

» selgitada Ch. Darwini evolutsiooniteooria pohiseisukohti;

* pohjendada loodusliku valiku juhtivat rolli evolutsioonis;

* tuua nditeid looduslikust valikust ja selle tagajargedest;

« selgitada evolutsiooni geneetilisi aluseid,;

« selgitada bioloogiliste ja sotsiaalsete tegurite osa inimese evolutsioonis.
6.Bioloogia opitulemused

6.1.1.Pérast kahekursuselise bioloogia ainekava ldbimist dpilane teab:

« organismide peamisi elu tunnuseid,;

« organismides enamlevinud keemilisi elemente;

« organismides enamesinevaid anorgaanilisi ja orgaanilisi aineid,;

« taime-, looma- ja bakteriraku ehitust ning nende talitluslikke iseérasusi;
* raku metabolismi pohilisi etappe;
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* rakus toimuva gliikoosi lagundamist ja sellega kaasnevat ATP siinteesi;
» ATP osa organismide aine- ja energiavahetuses;

* fotosiinteesi kulgemise tingimusi, tulemust ja tdhtsust;

* raku jagunemise (mitoosi ja meioosi) eesmarki, tulemust ja tdhtsust;

* inimese silinnieelse ja -jargse arengu seaduspérasusi;

* parilikkuse avaldumise molekulaarseid mehhanisme;

* Mendeli seadusi ja nende rakendamisvoimalusi;

« rakendusbioloogia osatdhtsust todstuses, pollumajanduses ja meditsiinis;
* biotehnoloogia rakendamise voimalusi;

« inimese elundkondi ja nende talitlust;

« inimorganismi talitluste neuraalset ja humoraalset regulatsiooni;

* okoslisteemide struktuuri ja neis valitsevaid suhteid;

« keskkonnakaitse regionaal- ja globaalprobleeme;

* Eesti keskkonnapoliitika pohiseisukohti;

* elu péritolu hiipoteese;

« evolutsiooni toimumise mehhanisme;

* inimese evolutsiooni eripira;

* bioloogiaalaseid teadmisi ja oskusi ndudvaid elukutseid.

6.1.2.Pdrast kahekursuselise bioloogia ainekava ldbimist dpilane saab aru:
« eluslooduse uurimise tasemetest;

* organismides enamesinevate peamiste keemiliste elementide tdhtsusest;
* anorgaaniliste ja orgaaniliste ainete {ilesannetest organismis;

» rakkude ehituse ja talitluse omavahelisest kooskdlast;

« taime-, looma- ja bakteriraku isedrasustest;

* organismi aine- ja energiavahetuse omavahelistest seostest;

» rakkudes toimuva gliikoosi lagundamise tulemustest ja tildisest tdhtsusest;
» fotosiinteesi kulgemise tingimustest, tulemusest ja tahtsusest;

* sugulise ja mittesugulise paljunemise erinevustest ja tdahtsusest;

* mitoosi ja meioosi toimumise eesméirkidest, toimumise eripdrast, tulemustest
bioloogilisest tdhtsusest;

* inimese rasestumise valtimise voimalustest;

* inimese siinnieelses ja -jargses arengus toimuvatest muutustest;

» parilikkuse ja keskkonna osast inimese tunnuste kujunemisel;

» périlikust ja mittepérilikust muutlikkusest ja selle bioloogilisest tdhtsusest;
* Mendeli seaduste olemusest ja nende rakenduslikest voimalustest;

» viiruste ehituslikust eriparast ja nende tahtsusest;

« rakendusbioloogia tegevusvaldkondadest;

* biotehnoloogia osast todstuses ja pdllumajanduses;

« geenitehnoloogia rakendusvaldkondadest ja sellega seonduvatest eetilistest
probleemidest;

« bioloogiateaduste osast meditsiinis;

« inimese elundkondade ehitusest ja talitlusest;

* kesknirvislisteemi osast inimese fiisioloogias;

* Okosiisteemides valitsevatest suhetest;

* inimtegevuse mdjust populatsioonidele ja dkosiisteemidele;

* sddstva arengu vajadustest ja pohimdtetest;

* eluslooduse mitmekesisuse sdilitamise vajadusest;

* bioloogilise evolutsiooni mehhanismidest ja pohisuundadest;

* loodusliku valiku osast liikide tekkimises;

* inimese evolutsiooni kulgemise vdimalikest teedest ja suundadest.
6.1.3.Pérast kahekursuselise bioloogia ainekava labimist opilane oskab:
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« kirjeldada erinevate organismide elutunnuseid,;

« selgitada erinevate rakustruktuuride ehitust ja talitlust;

« eristada joonisel taime-, looma ja bakterirakku;

« vaadelda rakke mikroskoobiga ja eristada pohilisi rakustruktuure;

« selgitada organismi aine- ja energiavahetuse omavahelisi seoseid,;

* kirjeldada rakkudes toimuvat gliitkoosi lagundamist ja selgitada selle tdhtsust;
* selgitada fotosiinteesi tulemust ja téhtsust;

* kirjeldada mitoosi ja meioosi ning vélja tuua nende bioloogiline tihtsus;
« selgitada organismi geno- ja fenotiiiibi omavahelisi seoseid;

» kirjeldada périlikkuse molekulaarseid mehhanisme;

* selgitada Mendeli seaduste sisu ja rakendada neid iilesannete lahendamisel;
* selgitada périliku ja mittepariliku muutlikkuse osa eluslooduses;

« iseloomustada viiruste osa looduses aj inimese elutegevuses;

* tuua nditeid biotehnoloogia rakendusvdimalustest;

* kirjeldada geenitehnoloogia rakendusvoimalusi;

* selgitada inimese erinevate elundkondade iilesandeid;

» eristada erinevaid 6koloogilisi tegureid ja tuua vastavaid niiteid,

* kirjeldada 6kosiisteemi struktuuri ning selles valitsevaid suhteid;

* esitada regionaalseid ja globaalseid 6koloogilisi probleeme;

* nimetada ja pohjendada sddstva arengu seisukohti;

* tuua nditeid Eesti keskkonnaprobleemidest;

* selgitada Ch. Darwini evolutsiooniteooria pdhiseisukohti;

« kirjeldada inimese evolutsiooni etappe;

« selgitada erinevate tegurite osa inimese evolutsioonis.

AJALUGU

1. Uldalused

1.1.Ajaloo ainedpetuse kohustuslik maht on 3 dppenédalat:

* Eesti ajalugu muinasajast kuni 19. sajandi 16puni (1 on);

* XX sajandi ajalugu (2 on).

1.2.Kutsedppeasutuse ajaloodpetuses voetakse arvesse, et pdohikoolis Opitakse maailma
(eelkodige Euroopa) ja Eesti ajalugu vanimast ajast tdnapdevani.

1.3.Ajaloodpetuses on kronoloogiline, poliitiline, majanduslik, sotsiaalne, kultuuriline ja
ideede dimensioon.

1.4.0Oppekava iiks pohindudeid on dpilase arendamine. Valmis teadmiste vahendamine on
asjakohane {ilevaateteemade puhul. Peamine on aga Oppimine, kus OJpilane peab
opikuteksti, ajalehe voi ajakirja artikli, algallika voi muu materjali pdhjal looma endale ise
ajaloopildi, tegema jareldusi, vdljendama oma arvamust {ihe voi teise ajaloostindmuse voi
néhtuse kohta. Ajalooprobleemide lahendamise kdigus tekivad uued oskused, rikastub
vadrtussiisteem, kujuneb rahvuslik ja kultuuriline identiteet, sallivus, pooldav suhtumine
demokraatlikesse viirtustesse, avardub Opilase isiklik maailm.

1.5.Taolisest pohimdttest ldhtuva Opetuse puhul ei saa ajaloo Oppimine koolis olla
entsiiklopeediline, vaid eksemplaarne, s.o ajaloomaterjaliga tutvutakse valikuliselt.
Sealjuures tuleb viltida eksemplaarse ldhenemise suurimat puudust — ajaloolise aja mdiste
hiilgamist — ja realiseerida kronoloogiline dimensioon kronoloogilistemaatilise printsiibina.
Sel puhul saab rddkida ajalooteadmisest kui protsessist, mitte kui lihtsalt faktikogust.
Mitmekesiste iilesannete lahendamise kdigus arenevad Opioskused, ajalooline motlemine,
kujutlusvdime, rikastub ajalooteadvus.

1.6.Ajaloo Opetamisel rakendatakse orienteeruvat ja detailset késitlust. Orienteeruva
kasitlusega avatakse ajalooliste seoste siisteem, asetatakse siindmused pohilisse
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kronoloogilisse struktuuri ning tehakse ildistusi. Detailselt vaadeldakse moningaid
olulisemaid stindmusi selles struktuuris.

1.7.Tdhtis on silla loomine mineviku ja kaasaja ajaloostindmuste ja —néhtuste vahel,
arusaama kujundamine, et minevikku podrdumata on raske mdista tdnapdeva, niiteks
kriisikollete olemust, samuti paljusid Eesti ajalooga seotud probleeme. Ajalooallikatega
tootades otsitakse koigepealt vastuseid kiisimustele kes, mis, millal, kuidas, seejarel
joutakse jark-jargult kiisimuseni mispdrast. Opilased kogevad, kui keeruline on otsustada
iihe voi teise siindmuse pohjuste iile. Seetdttu on viga oluline selgitada madisteid pohjus-
tagajdrg, sarnasus- €rinevus, muutus-jdrjepidevus.

1.8.Ajaloo modistmise seisukohalt on tdhtis kujundada voimet asetada end kellegi teise
olukorda, vaadelda maailma kellegi teise seisukohast ldhtudes. Ajalootundides peaks
opilastele tutvustatama ka erinevaid ajalookdsitusi iihtki neist peale surumata. Opilastes
peab kujundama kriitilist suhtumist erinevatesse mdtteviisidesse. Otstarbekas on vorrelda
ajalooslindmuste ja -ndhtuste késitlemist erinevates Opikutes ja raamatutes. See aitab
moista, et ajaloo kirjutamine on ikka soltunud ajast ja ajaloolaste seisukohtadest.
1.9.Ajaloopilt, mida igaiiks endaga kaasas kannab, ei kujune iiksnes koolis. Ajaloopildi
kujunemisele aitavad kaasa ekskursioonid ja Oppekdigud ning kokkupuude ajaloo- ja
ilukirjandusega, teatri- ja filmikunstiga, inimeste ja paikadega. Selle kogemuse
tthendamisel koolis Opituga kujunebki Opilasel jark-jargult vilja ainult temale omane
ajaloopilt.

1.10.Ajaloo Opitulemuste kontrolli ja hindamise eesmérgiks on saada {ilevaade
ajaloodpetuse eesméirkide saavutamisest, Opilase individuaalsest arengust, ja kasutada
saadud teavet dppeprotsessi tulemuslikumaks kavandamiseks.

1.11.Kutsedppeasutuses hinnatakse analiilisimise ning seoste leidmise ja loomise oskust;
kronoloogia tundmist, muutustele ja jarjepidevusele hinnangu andmist; oskust analiilisida
suhteid ja seoseid inimeste, siindmuste ja muutuste vahel tihiskonnas; oskust analiiiisida ja
hinnata erinevaid seisukohti ja tolgendusi seoses vastavate ajalooperioodidega; allikatele
hinnangu andmise, vOrdlemise ja kokkuvodtvate jirelduste tegemise ning iseseisvale
pohjendatud  jireldusele jOoudmise oskust; loogilise iilesehitusega, analiiiisiva,
konkreetsetele ndidetele tugineva, isiklikku hinnangut sisaldava arutluse kirjutamise oskust.
1.12.Arutluse hindamisel tuleb arvestada teemast arusaamist ja selle avamist; t66 loogilist
iilesehitust (sissejuhatus, teemaarendus ja kokkuvodte); oma seisukoha esitamist ja selle
pohjendamist konkreetsete ndidetega; seoste loomise ja jirelduste tegemise oskust.
Hindeskaala valib Opetaja vastavalt {ilesande keerukusele.

1.13.Allikatilesandeid hinnatakse ldhtuvalt vastuse kvaliteedist (lihtsast loendamisest kuni
analiilisini). Allikatilesande hindamisel on aluseks jargmised tasemed:

* (rahuldav): teksti alusel loendi voi seisukoha esitamine ja kirjeldamine;

* (hea): iseloomustamine ja vordlemine;

+ (vdiga hea): analiiiis, isiklik hinnang ning selle pdhjendamine. 1.1.4.Uksikfaktide
tundmisele tuleb eelistada olulisemate ajaloosiindmuste ja ndhtuste analiiiisi noudvaid
iilesandeid, ajaloodpetusega kujundatud oskusi. Projektiilesande ja iseseisvate
uurimustodde hindamisel tuleb jélgida ka t66 valmimise protsessi (probleemi piistitamine,
andmete kogumine, selekteerimine, analiilisimine, t60 vormistamine, klassis ettekandmine),
mitte ainult 10pptulemust. Hindamisprotsessis on oluline Opilase enesehinnang ja selle
arenemine, mis tOstab vastutust Oppimise suhtes. Hindamine peab olema paindlik,
arvestama Opilase individuaalsust, erinevaid kursusi ja nende raskusastet.

1.15.Kokkuvottev hinne peab kujunema erinevate osaoskuste hindamisest (néditeks:
eneseviljendus- ja analiilisioskus, materjali reprodutseerimine, arutluste kirjutamine, t60
allikmaterjaliga jne).

2. Oppe-eesmirgid

Ajaloo Opetusega taotletakse, et Opilane
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« suhestab ennast kodukoha, isamaa, Euroopa ja maailmaga;

* oskab tdlgendada, hinnata, talletada ja edastada ajalooalast teavet;

» mdistab ja hindab kaasaja siindmusi maailmas ajaloolises taustsiisteemis;

+ moistab tdnapdeva Eesti iihiskonna probleeme, tunneb end vastutavana nende
lahendamisel;

* oskab analiiiisida ja hinnata ajaloosiindmusi ja -protsesse;

* oskab leida tdendusmaterjali ajalooallikast ja otsustada selle usaldusvééarsuse iile.

3. Oppetegevus

3.1.Kutsedppeasutuses vaadeldakse Eesti ja XX sajandi ajalugu teise kontsentrina Eesti
ajaloo kursuses on oluline késitleda vastaval ajaperioodil L&&dnemeremaade mojutusi
paralleelselt Eestis toimunuga.

3.2.Kutsedppeasutuses peab ajaloodpetus olema probleemikeskne, et viltida pelgalt
pohikoolis dpitu kordamist. Oppetegevustes kasutatakse erinevaid vdtteid (nt vestlus,
diskussioon, Opetaja jutustus, t60 allikmaterjaliga, rolli- ja otsustusméng, referaatide ja
uurimistodde koostamine, arutluste kirjutamine, jne). Oppetegevustes suunatakse arutluse
ja analiiiisi kaudu seoste loomisele ja jdrelduste tegemisele, isikliku suhtumise
kujundamisele ja sellele argumenteeritud pdhjenduste leidmisele. Kriitilise motlemise
kujundamiseks on soovitatav késitleda Oppematerjale, mis annavad ajaloosiindmusele
hinnangu erinevast seisukohast ldhtuvalt. Tédhelepanuta ei tohi jétta informatsiooni leidmise
ja kriitilise hindamise oskust. Védga oluline on probleemsituatsioonide loomine, mis
arendavad Opilaste ajaloolist mdtlemist, empaatiavéimet ja iseseisvate otsustuste tegemise
oskust.

4. Oppesisu

4.1. Eesti ajalugu muinasajast kuni 19. sajandi 16puni

4.1.1.MUINASAEG. Muinasaja periodiseerimine. Suhted naaberrahvastega. Muinasusund
ja ristiusu levik. Uhiskondlik-poliitiline ja majanduslik olukord Liinemeremaades 13.
sajandi algul. Muistne vabadusvditlus

4.1.2.VANA-LIIVIMAA. Vana-Liivimaa riigid. Jiriod {tlestdus. Eesti rahvastik ja
majandusolud 14.— 16. sajandil. Katoliku kirik Eestis. Reformatsioon Liivimaal. Liivi sdda
ja selle tagajérjed.

4.1.3.ROOTSI AEG. Eesti Rootsi ajal. Kirik ja vaimuelu. Pdhjasdda.

4.4.VENE AEG. Eesti pérast Pohjasoda. Balti erikord. Périsorjuse kaotamine. Majanduslik
areng. Elu-olu ja kultuur.

4.1.4 RAHVUSLIK LIIKUMINE. Arkamisaeg Eestis, selle tihtsus.

Venestusaja reformid. Majanduslik ja poliitiline areng 19. ja 20. sajandi vahetusel.
Professionaalse kultuuri kujunemine.

4.2. XX sajandi ajalugu.

4.2.1.MAAILM XX SAJANDI ALGUL. Rahvusvahelised suhted XX sajandi algul.
Euroopa suurriigid. Maailmamajandus. Elu-olu ja kultuur. Eesti Venemaa koosseisus.

4.2.2 ESIMENE MAAILMASODA. Esimene maailmasdda Venemaal ja Eestis. Eesti
iseseisvumine. Vabadussodda.

423.MAAILM SODADEVAHELISEL AJAJARGUL. Rahvusvahelised —suhted.
Majandus. Elu-olu ja kultuur. Demokraatia ja diktatuurid. Eesti Vabariik.

4.2.4 TEINE MAAILMASODA. Maailm Teise maailmasdja eeldhtul. Eesti 1939-1940.
Sojategevus Teise maailmasodja ajal. Teise maailmasdja tagajarjed.

4.2.5MAAILM PARAST TEIST MAAILMASODA. Kiilm sdda. Liine tdstusriigid.
Kommunistlikud riigid. Kolmas maailm. Eesti NSV.

4.2.6 MAAILM XX SAJANDI LOPUL. Kommunistliku siisteemi lagunemine. Eesti
taasiseseisvumine. Elu-olu ja kultuur.

5. Opitulemused

Opilane:
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* oskab rekonstrueerida minevikus elanud inimeste elu, vaadelda maailma nende pilgu lébi;
* oskab analiitisida 1dhiajaloo probleeme;

» oskab leida, selekteerida, refereerida, analiiiisida ja hinnata erinevaid ajalooallikaid ja
seisukonhti;

« oskab analiilisida massimeedia informatsiooni;

* oskab esitada informatsiooni labitootamise tulemused suuliselt, visuaalselt,

« kirjalikult; koostada teese ja uurimusi, kirjutada ajalooteemalisi arutlusi, osaleda
ajalooalastes diskussioonides, tootada kaardiga;

« tunneb Eesti ajalugu ja selle seoseid Euroopa ja maailma ajalooga;

» madistab iihiskonnas toimunud muutusi, arengu jédrjepidevust ajaloo viéltel.

INIMESEOPETUS

1.Uldalused

1.1.Inimesedpetuse kohustuslik maht on iliks dppenddal. Kutsedppeasutuse valikul voib
oppekavva votta psiihholoogiadpetuse.

1.2.Inimesedpetuse iildeesmark on eelkdige Opilase tervikliku isiksuse, tildinimlike
védrtuste ja sotsiaalse kompetentsuse arendamine.

1.3.Inimesedpetus on isiksusekeskne dppeaine rohuasetusega viirtuskasvatusel Opetuses
liigutakse tervikliku mina poole ning situatiivselt vahetu imbruse tajumiselt tihiskonna
sotsiaalsele tunnetusele. Viirtustatakse sotsiaalselt efektiivseid kditumisoskusi, positiivse
minapildi kujunemist, tolerantsust ning tildinimlikke vairtusnorme.

1.4.Inimesedpetuse Opetamisel on olulised teadmiste-oskuste kujundamine ja Opilaste
kdlbelis-vaartuseline areng. Véartuskasvatus ja hoiakute kujundamine peavad toimuma
demokraatlikus ja iiksteist moistvas koostoodohkkonnas ning olema suunatud positiivsele
motlemisele oma toimetulekuvdimaluste {ile.

1.5.Inimesedpetuse Opitulemuste kontrolli ja hindamise eesmérgiks on saada iilevaade
puistitatud eesmérkide saavutamisest, Opilase individuaalsest arengust ning saadud teabe
kasutamine Oppeprotsessi tulemuslikumaks kavandamiseks. Inimesedpetuses voib hinnata
Opilase teadmisi ja nende rakendamise oskust, aga mitte hoiakuid.

1.6.Opitulemuste kontrollimise vormid peavad olema mitmekesised, sisaldama nii suulist
kui ka kirjalikku kiisitlust, praktilisi tilesandeid ja tegevusi.

2.0ppe-eesmirgid

Inimesedpetusega taotletakse, et Opilane:

» omandab teadmised ja oskused, mis aitavad tal mdista iseennast ja teisi ning suhelda
kaasinimestega.

» vadrtustab perekonda inimeste kooselu vormina ja laste kasvukeskkonnana, tunnetab
lahedastest inimsuhetest tulenevat vastutust;

* tunnetab sdpruse, armastuse ja koostdo osa inimsuhetes, suudab analiiiisida, aktsepteerida
ja valitseda oma tundeid,

* elab tervislikult, hoidub teadlikult ennast ja kaasinimesi kahjustavast kditumisest;

+ oskab vididrtustada vanemlust, tunneb vanemlusest tulenevat individuaalset ja
ihiskondlikku vastutust;

* tunneb lapse arengu pdhilisi seaduspidrasusi, on valmis omandama kasvatamiseks
vajalikke teadmisi ja oskusi;

« tunnetab iseennast ja oma rolli nii kasvuperekonna kui ka tulevase perekonna litkmena.
3.Oppetegevus

3.1.Kutsedppeasutuse inimesedpetuses ei keskenduta valmis tddedele, Oppimine peab
olema aktiivset motlemist drgitav, aitama koigutada ja kummutada iihiskonnas kehtivaid
stereotiilipe (nt soo, elukutsete, rahvuste jm kohta).
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3.2.Inimesedpetus psithholoogia teemasid ei ole vOimalik Opetada ilma selgitamata ja
mdistmata, kuidas tulemused ja jireldused on saadud. Opetamisel sobib kasutada katseid,
mis vOimaldavad Opilasel ise avastada ja taasleida psiihholoogia olulisemaid
seaduspdrasusi. Testimise kdigus on oluline Opetaja ja Opilase interaktsioon ning
Opetajapoolse tagasiside paindlik kasutamine mitte ainult psiihholoogilistel, vaid ka
kasvatuslikel eesmarkidel.

3.3.Perekonnadpetuse teemade kisitlemisel keskendutakse inimsuhete ja perekonnaelu
pstihholoogiale ning eetikale. Noored vajavad teadmisi ka perekonnadigusest ja perekonna
rollist tihiskonnas. Perekonnadpetuse teemade Opetamisel on kasulik toectuda Opilase
psiithholoogiateadmistele, seega on juhul, kui kool valib lisaks inimesedpetuse kursusele
tdiendavalt psiiholoogia kursuse, soovitatav ldbida esimesena psiihholoogiakursus.
3.4.Inimesedpetuse  Oppimisel on eriti olulised aktiivoppe meetodid: rithmatdod,
rollimidngud, diskussioonid, arutlused, samuti praktilised Oppused ja Oppekdigud ning
ulatuslikumad uurimist66d. Noortele on sobivad mitmesugused testid ja kiisimustikud, kus
Opetaja roll tulemuste interpreteerijana on eriti oluline. Diskussioonide ja arutluste aluseks
tuleks votta tdnapdeva aktuaalsed probleemid, sotsiaalsed konfliktid ja vastuolud, samuti
demograafilised andmed, mille alusel Opilased saaksid lahendada probleemiilesandeid ja
dilemmasid. Kasutatavad on mitmesugused méngulised votted. Eriti héisti sobivad
inimesedpetuse tundidesse rollimidngud, sest rollimidngus labielatu jouab paremini
Opilaseni. Soovitatav on kasutada ka ulatuslikumaid referaate ja uurimistdid, opilased
voivad teha kiisitlusi, analiilisida ja vorrelda saadud vastuseid.

3.5.Inimesedpetuses hinnatakse Opilase teadmisi ja nende rakendamise oskust, mitte
seisukohti ega hoiakuid — tuleb aktsepteerida opilase isiklikku arvamust. Uldsuse
seisukohalt mitteaktsepteeritavate seisukohtade iile v3ib vaielda, kuid nad ei tohi mdjutada
hinnet.

4.0ppesisu

4.1. INIMENE KUI SOTSIAALNE OLEND. Psiihholoogia ja perekonnadpetuse koht
inimest kisitlevate teaduste hulgas. Inimese bioloogiline, psiihholoogiline ja vaimne areng,
inimese elukaar.

4.2 INIMESTE  ERINEVUSED. Bioloogilised, psiihholoogilised,  vanuselised,
polvkondlikud, kultuurilised, usulised, rahvuslikud, soolised, isiksuslikud erinevused.
Erinemine kui véairtus. Sallivus kaaslaste erinevuste suhtes. Sotsiaalsed hoiakud,
stereotiiiibid, eelarvamused jms. Sotsiaalne taju, isikutaju. "Mina"-pilt. Sotsiaalne kiipsus.
Tahe.

43.TAJU JA TAHELEPANU. Aisting ja taju. Tihelepanu. Milu. Tunded. Mdtlemine ja
kone. Meeleseisundid.

4.4 INIMSUHTED JA TUNDED. Suhted teiste inimestega. Armumine. Orienteeritus
partnerile. Armastus.

4.5.ABIELU JA PEREKOND. Abielu ja perekond lébi ajaloo. Abielukiipsus. Abikaasa
valik. Abielu- ja perekonna seadusandlik kiilg. Suhted ja rollid perekonnas. Kodu kui
elukeskkond ja vairtus igale tema liikmele.

4.6, VANEMLUS JA LAPSED. Ettevalmistus vanemate rolli tditmiseks. Perekonna
planeerimine. Lapsed kui véértus. Lapse areng. Vanem lapse sotsiaalsete ja emotsionaalsete
vajaduste rahuldajana. Uksikvanem. Puudega laps perekonnas. Lapsevanema vastutus.
4.7PEREKONNA OSA IGA INIMESE ELUS. Perekond inimese elu erinevatel
perioodidel. Lahkhelid perekonnas. Lahutus. Uus pere. Surm perekonnas. Kriisid pereelus.
Onnestunud pereelu kui véirtus. Lapse digused ja kohustused. Terve, kindlustundega
inimene, tugev perekond kui demokraatliku riigi vaartus.

5. Opitulemused

Opilane:

» mdistab inimestevahelisi erinevusi ja teab erinevuste arvestamise voimalusi igapdevaelus;
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« tunnetab iseennast teiste inimeste hulgas;

* tunneb ja oskab teha valikuid ja ndha ette voimalikke tagajargi;

* austab teiste inimeste digusi ja omandit;

» moistab perekonna osa tiksikisiku ja tihiskonna elus;

* teab perekonna planeerimise vdimalusi;

* teab abielu ja perekonna psiihholoogilist, fiisioloogilist, majanduslikku ja seadusandlikku
kiilge; tunnetab oma vastutust iseenda ja oma tulevase perekonna (abikaasa, lapsed jt
lahisugulased) ees;

« tunnetab enda kui lapsevanema ja kasvataja rolli;

« teab lapse arengu etappe;

* teab koduse kasvatuse pdhialuseid;

* tunneb ja oskab kasutada enda, perekonna ja lapse digusi ja kohustusi késitlevaid seadusi.

UHISKONNAOPETUS

1.Uldalused

1.1.Uhiskonnadpetuse kohustuslik maht on iiks dppenidal.

1.2.Uhiskonnadpetus peab olema Eesti-keskne, s.t kursuse libinud dpilane peab teadma,
kuidas Eesti tihiskond on iiles ehitatud ja kuidas ta funktsioneerib. Paralleele Euroopa
ritkidega tdmmatakse selleks, et ndidata, kui palju meil on iihist niitidisaegse demokraatliku
elukorraldusega.

1.3.Uhiskonnadpetus peab olema vdimalikult kodanikukeskne, st andma dpilasele vajalikud
teadmised ja oskused oma Oiguste kasutamiseks lihiskonnas, dpetama teda oma tegude eest
vastutama. Oiguste realiseerimine pole eesmirk omaette, vaid nende abil suurendatakse
sotsiaalset turvalisust (stabiilsust) ja indiviidi karjdarivdimalusi. 1.4.Uhiskonnadpetusega
taotletakse, et Opilane hakkaks tihiskonnas toimuvat mdistma ning omandaks oskuse ja
valmiduse tiihiskonnaellu sekkuda. Sellest tulenevalt rdohutatakse iihiskonnadpetuses
senisest enam aine praktilist kallakut. 1.5.Uhiskonnadpetus on dppeaine, mis aitab dpilasel
kujuneda ennast teostavaks, kaasinimesi arvestavaks, sotsiaalselt péddevaks
tihiskonnaliitkmeks. Aine vahendusel kujundatakse Opilase sotsiaalseid pédevusi,
rohutatakse demokraatia pohimotete vadrtustamist, tolerantsust, kdlbelisus ja kodumaa-
armastuse pdohimotet. Taotluseks on Opilase enesemdidratluse kujundamine, teadlike,
motiveeritud ja pohjendatud valikute tegemise valmidus.

1.6.Uhiskonnadpetusel on poliitiline, majanduslik, sotsiaalne, kultuuriline ja ideoloogiline
dimensioon.

1.7.Uhiskonnadpetuse eesmirk on, et dpilane:

» mdistaks iihiskondlikke protsesse;

» saaks aru kodanikuosaluse tdhendusest ja vajalikkusest;

» omandaks iihiskonnaelus osalemise oskused ja valmiduse,

1.8.0ppesisu ja -meetodite valikul arvestab iihiskonnadpetus eakohasuse printsiipi, Eesti
tthiskonna- ja rahvusvahelist arengut, spetsiifilisi integratsioonikiisimusi ning nende
lahendamise riiklikke prioriteete.

1.9.Eesmairkide saavutamisel ndhakse iihiskonnadpetuse komponentidena:

+ teadmiste vahendamist poliitilistest ja majandussiisteemidest, inimestevahelisest
suhtlemisest, rahvusvahelisest elust;

» demokraatlike toekspidamiste ja pohimdtete kujundamist: diglus, vordsus, vastutustunne,
vabadus, mitmekesisus, sallivus, tolerantsus ja privaatsus;

« intellektuaalsete oskuste kujundamist: oskus hankida ja kasutada teavet, probleemide
analiiisimisel ja otsuste langetamisel, vaadelda probleeme ja olukordi erinevatelt
positsioonidelt;

95



» osalusoskuste kujundamist, mille eelduseks on: kootoovoimelisus, grupikuuluvus,
kompromissivalmidus;

* kodanikuvalmiduse kujundamist: informeeritus, oma seisukoha kujundamise ja kaitsmise
oskus, oskus kéituda ja tulla toime erinevates elusituatsioonides.

1.10.Kokkuvdtteks: Uhiskonnadpetuse kursuse kaudu kujundatakse arusaama kaasaja
maailmast tervikuna ning selles toimuvatest poliitilistest, sotsiaalsetest, majanduslikest ja
muudest {ihiskonnaellu kuuluvatest ja seda kujundavatest protsessidest. Uhiskonnadpetus
aitab oma sisuga muuta senidpitu seotud ja motestatud tervikuks, dpilasel end adekvaatselt
madratleda ning oma tulevikku kavandada.

1.11.Opitulemuste kontrollimisega taotletakse tagasisidet dppeprotsessi tulemuslikkusest
ning teadmiste omandamise, demokraatlike tdekspidamiste kujunemise, intellektuaalsete ja
osalusoskuste ning kodanikuosaluse véljakujundamise kéigust ja saavutatud tasemest. Aine
sisu ja Oppemeetodite mitmekesisuse tottu peab kontrollimeetodite valikul tingimata
arvestama ka Opilaste individuaalseid voimeid ning valmidusi.

1.12.Keskseteks kontrollimise vormideks on suuline arutlus ning osalemine diskussioonis,
mis annavad teavet tundideks valmistumisest ning Opilaste individuaalsest ainealasest
arengust. Protsesshindamisel on otstarbeks rakendada kirjalikku kontrolli (nt liihiteste),
millega jilgitakse terminoloogia, faktoloogia, pdhikontseptsioonide jms omandatust.
Arvestuslikuks hindamiseks sobivad Kkirjalikud arutlused, mille kaudu selgub, kas
omandatud teadmised on siisteemsed ja relevantsed ning kas Oppija oskab teadmistega
Oigesti opereerida.

1.13.Aine pakub rikkalikult voimalusi mitmekesiseks t6oks ajakirjanduslike viljaannetega,
allikatega (nt pildid, skeemid, tabelid, tekstid) ja iiksikjuhtumite analiilisiga (case study).
Nii saab hinnata mitmeid intellektuaalseid oskusi. Kontrollida v3ib nt antud dppeiilesande
taitmise korraldust, metoodikat, kiirust, ulatust ja kvaliteeti. Ajakirjanduslike véljaannete ja
allikatega tootades vOib anda lihtsaid iilesandeid mone fakti voi véite leidmiseks,
vaadeldu/loetu lihtsaks limberjutustamiseks voi keerukamaks analiilisimiseks, iihte laadi
teabe tolkimiseks teise vormi (nt illustratsiooni pdhjal jutu kirjutamine voi tekstis leiduvate
andmete kandmine tabelisse).

1.14.Uheks dpitulemuseks on eelnimetatud osalusoskused, mis ilmnevad histi paaris- voi
rihmatoos  ning  projektide  elluviimises.  Korgeimaks  saavutuseks,  mida
tthiskonnadpetusega taotletakse, on kodanikuvalmiduse véljakujundamine. See kujuneb
jark-jargult ning on hinnatav kui protsess. Niiteks, milline on Opilase tunnis osalemise
ildine aktiivsus, tema initsiatiivikus. Kutsedppeasutuse Opilase puhul on kodanikuosaluse
ideaaliks Opilase omaalgatuslik huvitumine iihiskonnaelu probleemidest, oskus neid
analiiisida ja hinnata (vajadusel iseseisvalt teavet juurde hankides), selle suhtes
argumenteeritud seisukohta kujundada, suutlikkus seda teistele selgitada, vajadusel oma
seisukohta kaitsta, oskus astuda iihiskonnaliikmena vajalikke praktilisi samme.
1.15.0salusoskuste  kontrollimine ja {ihiskonnadpetuse Opitulemuste hindamine on
keerukad. Opetaja kasutab siin vaatlust ja analiiiisi, seda toetavad kaasdpilaste hinnangud
riihmat66 korral.

1.16.Véga delikaatne on demokraatlike tdekspidamiste kiisimus, siin esinevaid puudujiéke
el saa korrigeerida Opilaste lihtsa timberopetamisega. Toekspidamisi, mida iihiskond ei
aktsepteeri, on voimalik muuta vaid Opilast individuaalse ning siistemaatilise t60 kdigus
delikaatselt suunates.

1.17.Hindamisel eristatakse kolme saavutustasandit:

+ omandatud ainealased teadmised,

+ omandatud sotsiaalsed oskused,

« aktiivne ja vastutustundeline kodanikuosalus.

1.18.Ainealaste teadmiste ja oskuste hindamine toimub traditsiooniliselt. Ulesannete puhul,
mille tiditmisega kontrollitakse teadmisi ja intellektuaalseid oskusi, ei kompenseeri viga
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head teadmised ndrku oskusi ja vastupidi. Sel juhul ei saa saavutust tervikuna hinnata
korgemalt kui “rahuldavaks”. Mitmeelemendiliste iilesannete puhul on aga soovitatav
hinnata iga elementi eraldi. Osalusoskuste hindamise puhul on hindamiskriteeriumid
keerukamad kui teadmiste ja intellektuaalsete oskuste hindamise puhul. Nende hindamine
on kahekordselt relatiivse iseloomuga, sest arvestada tuleb nii klassi iildise tasemega ja
igaiihe tulemusega sellel foonil kui ka iga konkreetse dppija isikliku arenguga. Hindamine
peab lisaks tagasisidele Opilase Opitulemuste ja saavutuste kohta olema tema jaoks ka
motiveeriv ja innustav, seda eriti osalusoskuste puhul. Kokkuvotva hinde aluseks on
kooliastme 10pus esitatud opitulemused.

2. Oppe-eesmirgid

Uhiskonnadpetusega taotletakse, et dpilane:

» oskab {iihiskonnas toimuvaid protsesse ja ndhtusi mérgata ja maoista;

« oskab seostada Eestis ja rahvusvahelises elus toimuvaid protsesse;

« oskab end méératleda kodanikuna;

« tunneb iihiskonna-alast terminoloogiat;

* tunneb moningaid tihiskonnateooriaid,

« oskab kasutada teabe hankimisel erinevaid allikaid,

* oskab leida, iildistada, hinnata ja edastada ithiskonda puudutavat teavet;

« suhtub kriitiliselt massiteabesse;

« oskab diskussioonis osaleda ja oma seisukohta kaitsta.

3. Oppetegevus

3.1.Uhiskonnadpetus kutsedppeasutuses ei eelda niivord uute dppemeetodite rakendamist,
kuivord seniomandatud teadmiste siivendamist ja oskuste arendamist. Otstarbekas oleks
Oppetddd kavandada koos Opilastega, et Opitav vastaks vOimalikult rohkem konkreetsete
Opilaste argumenteeritud huvidele ja vajadustele.

3.2. Oppeprotsessis oleks dige riihmatdd ja teiste kollektiivsete todvormide kdrval anda
Oppijaile senisest enam individuaalseid (sh suuremamahulisi ning pikemaajalisi)
toolilesandeid, mille tditmisel saab Opilane enda suutlikkuse, teadmiste ja oskuste kohta
objektiivset tagasisidet.

3.3.Lisaks opikule peaks Oppetdds olema tuntav osa mitmekesisel lisamaterjalil, néiteks
ajakirjanduslikel viljaannetel ning sellega tootamise oskuse (nt refereerimine ja viitamine)
kujundamisel.

4. Oppesisu

4.1. UHISKONNA STRUKTUUR JA KUJUNEMINE (sissejuhatus ainesse). Uhiskonna
tundmadppimise vajalikkus. Riik ja rahvas.

4.2 UHISKONNA VALITSEMINE. Oigusriigi olemus ja tunnused. Vdimude lahusus.
Parlament. Valitsus. President. Maavalitsus. EV Gigussiisteem (Oigusaktide hierarhia ja
kohtusiisteem). Kohaliku omavalitsuse {iilesehitus ja iilesanded. Demokraatlikud
valitsemissiisteemid.

4.3. KODANIKE OSALEMINE AVALIKUS ELUS. Demokraatia pdhiideed ja nende
teostumine kodanikuiihiskonnas. Valimiste funktsioonid ja korraldamine. EV Riigikogu
valimiste siisteem. Erakonnad ja valimised (valimisnimekiri, valimisplatvorm, partei
programm, propaganda). Valimistega seonduvad kodanikudigused. Kodanikuaktiivsuse
vormid. Erinevad huvid iihiskonnas ja nende realiseerimise viisid. Kodanikualgatus, selle
eesmérgid, funktsioonid. Huvigrupid. Ametiithingud ja kutseliidud. Mittetulundusiihingud.
Riigi- ja kodanikukaitse.

4.4 MAJANDUS JA HEAOLU. Turumajandus. Riigieelarve tulu- ja kulubaasi
kujundamise tildpodhimdtted. Pere eelarve. Majandusarengu ja inimarengu seos. Ebavdrdsus
ithiskonnas. Majanduslikud, sotsiaalsed ja kultuurilised oigused. Sotsiaalkindlustus ja
Sotsiaalabi. Toohdive, seda mojutavad tegurid. Todseadusandluse alused. Meetmed
toopuuduse vastu. Tootute sotsiaalne kaitse.
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4.5 RAHVUSVAHELINE KOOSTOO JA JULGEOLEK EUROOPAS. Eesti ja tihtsamad
rahvusvahelised koostddorganisatsioonid Euroopas: EN, EL, NATO.

5. Opitulemused

Opilane:

* teab, milline on iihiskonna struktuur;

* tunneb demokraatlikku valitsemise siisteemi ja pohimdtteid;

* teab oma pohiseaduslikke Gigusi ja kohustusi;

* oskab miidratleda oma kohta ja vOimalusi kaasaja maailmas, tootada ja elada
turumajanduslikus iihiskonnas, osaleda tihiskonnaelus, kaitsta oma huve ja digusi,

* teab eurointegratsiooni probleeme ja vdimalusi;

« oskab leida sotsiaal-poliitilist ja majanduslikku teavet, seda siistematiseerida ja kasutada.

MUUSIKAOPETUS

1.Uldalused

1.1.Muusikaopetuse kohustuslik maht on 1 dppenédal.

1.2.Ainekava kohustuslikule sisule on lisatud tdrnidega mérgitud teemad, mis on mdeldud
muusikaloo laiendatud késitlemiseks (2 Oppenddalat, 80 tundi). 1.3.Muusikaajastute ja
stiilide kisitlemiseks toodud tundide arv pole kohustuslik. See on mdeldud abiks Opetajale
Oppesisu mahu planeerimisel.

1.4.Muusikadpetuse koostisosad on muusikaloo késitlemine, muusika kuulamine ja
laulmine. Muusikalugu kisitletakse stiilide ja vormide mitmekesisuses integreeritult
kultuuri arenguloo, tdhtsamate ajaloosiindmuste, kunsti ja kirjandusega. Siistemaatiliselt
Opitakse tundma ja védrtustama maailma ja eesti muusikapérandit; kujundatakse arusaam
muusikast kui rahvaste vahelisest suhtlemiskeelest. Laulmisel stivendatakse huvi tihislaulu
vastu; ldhtutakse eri ajastute, erinevate stiilide ja rahvaste ning kaasaegsest
laulurepertuaarist.

2. Oppe-eesmiirgid

Muusikadpetusega taotletakse, et Opilane:

* hindab muusikat kui kultuurivéirtust indiviide ja tihiskonna arengus;

* kujundab valmisoleku iihiseks muusikategevuseks;

* kujundab tervikpildi kultuuri arengust ning oskab erinevaid kultuure mdista ja hinnata;

« oskab muusikat kriitiliselt ja valivalt kuulata ning hinnata;

« omandab teadmisi muusikaajaloost tuntud heliloojate loomingu kaudu;

* rakendab pdhikoolis omandatud muusikaalaseid teadmisi ja oskusi;

* rikastab tundeelu muusikaelamuste kaudu: kiilastab kontserte ja muusikalavastusi, oskab
oma arvamusi pohjendada.

3.0ppetegevus

Jatkub tasakaalustatud isiksuse kujundamine k&igi muusikaliste tegevuste kaudu: laulmine,
muusikaline kirjaoskus, muusika kuulamine, muusikalugu. Olulisel koha on iihislaulmine,
kus laulude valikul arvestatakse seostatust muusikalooga. Opilasi on soovitatav kaasata
noortekooride tegevusse. Jdtkatakse t60d vokaalselt vdimekate Opilastega. Vastavalt
voimalustele tegeldakse ka instrumentaalmuusikaga — ansamblite ja orkestritega.
4.0ppesisu

4.1 VANAAEG (2t; *4t). Vanad kultuurrahvad ja muusika. Vanakreeka ja Vanarooma
miitoloogia ja muusika (tragdddia, komdddia).

4.2 KESKAEG (2t; *4t). Ulevaade ajastust ja muusikast. Romaani ja gooti stiil. Kristlus
kui Léadne-Euroopa kultuuri arengu tugevaim mojutegur. Vaimuliku muusika areng.
Gregooriuse koraal. Poliifoonilise mitmehédilsuse teke. *Organum. *Motett. Liturgiline
draama. Miisteerium. Ridndlaulikud. Riititlipoeesia. Pillid
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4.3 RENESSANSS (2t; *4t). Ulevaade ajastust ja muusikast. Humanism, protestantism,
vastureformatsioon ja muusika. Missa. llmalik laul ja seltskonnamuusika. Madrigal.
Homofoonilise mitmehéilsuse teke. Protestantlik koraal. Heliloojad ja juhtivad
muusikamaad. Palestrina. Orlandus Lassus. *Desprez.

4.4 BAROKK (4t; *8t). Ulevaade ajastust ja muusikast. Ooperi teke. Oratoorium (kantaat,
passioon). Instrumentaalmuusika: concerto grosso, soolokontsert. Juhtivad muusikamaad ja
heliloojad: Vivaldi, Bach, Héndel, * Monteverdi.

4.5.KLASSITSISM (6t; *10t). Valgustusajastu iseloomustus. Instrumentaalmuusika areng
— ansamblid, orkestrid. Sonaat vormi ja zanrina. Stimfoonia. Kontsert. Keelpillikvartett.
Ooperi areng. Viini klassikud — Haydn, Mozart, Beethoven. 4.6.ROMANTISM (8t; *12t).
Romantismi ideed ja rahvuslus. Instrumentaalmuusika areng. Programmilise muusika teke.
Stimfooniline poeem. Soololaul. Miniatuursed Zanrid: etiiiid, preliiiid, nokturn, tantsud.
Lavamuusika (Ooper, *operett, ballett). Juhtivad muusikamaad ja heliloojad. Schubert,
*Schumann, Berlioz, Chopin, Liszt, *Brahms, Verdi, *Wagner, TSaikovski. Grieg.
Sibelius.

4.7.20. SAJANDI MUUSIKA (6t; *10t). Ulevaade ajastust ja muusikast. Operett.
Muusikal. Filmimuusika. Hilisromantism. Mahler. *Bruckner. Impressionism. Debussy.
Ekspressionism. Schonberg. Neoklassitsism. Stravinski. *Orff. Siimfooniline jazz.
Gershwin. Avangardism. Cage. Postmodernism. Pért, *Ligeti.

4. 8. EESTI MUUUSIKA (10t; *20t). Rahvalooming. Regivérsiline rahvalaul. Uuem
rahvalaul. Laulupidude traditsiooni algus: Kunileid, Saebelmann, Thomson, Hermann.
Esimesed professionaalid: Harma, Tirnpu. Tobias, A. Kapp, *Siida, *Lidig — eesti
professionaalsed heliloojad. Rahvusliku koorimuusika rajajad: Saar, Kreek. Rahvusliku
instrumentaalmuusika rajaja Eller. Rahvusliku lavamuusika rajajad E. Aav, Tubin, E.
Kapp, Tamberg. Eesti modernism 1956—-1970. Heliloojad Ernesaks, Tormis, Part, *Mégi,
*Tamberg, Raidts, *Sumera, *Kangro, Tiiiir, *Eespere, Sisask. Eesti tuntumad
muusikakollektiivid, interpreedid, dirigendid. Muusikafestivalid.
4.9.*POPULAARMUUSIKA AJALUGU (10t). Populaarmuusika juured. Spirituaalid,
bluus, kantri ja western, ragtime, dixieland. Jazz-muusika, selle arenguetapid: new orleansi
jazz, ragtime, dixieland, sving, bepop, cool jazz, hard bop, scat-laul, free jazz, jazzrock.
Rock’n’roll, pop- ja rokkmuusika (E. Presley jt). 1950. a popmuusika: rhythm ann blues,
rock’n’roll. Briti biitmuusika (The Beatles jt). 1960. a teise poole must popmuusika: soul,
funky. Must popmuusika 1970. a (S. Wonder jt). 1960. a teise poole psiihhodeeliline
rokkmuusika. 1970. a rokk- ja popmuusika: intellektuaalne rokk, hard rock, heavy rock.
Reggae. Disko. Punk (new wave jt).

5. Opitulemused

Opilane:

* oskab méiratleda ja iseloomustada eri ajastute muusikat;

« teab ajastute tuntumaid heliloojaid ja nende teoseid;

« teab olulisi muusikaalaseid termineid ja oskab neid kasutada;

» oskab koostada muusika-alaseid referaate;

« laulab vastavalt oma vokaalsetele vOimetele;

+ hindab muusikat kui kultuurinéhtust.

KUNSTIOPETUS

1.Uldalused

1.1.Kunstiopetuse kohustuslik maht on 1 dppenédal.

1.2.Ainekava sisu on vdimalik késitleda ka laiendatult (2 Oppeniddalat). Sellisel juhul
késitletakse pohjalikumalt kunstikultuuri ajalugu (1 On), praktiliste t66de teostamiseks
kavandatakse 1 on.
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1.3.Kooli kunstiopetuse ainekava koostamisel ldhtutakse ainekava kohustuslikust mahust
ning Opetatava kutse-eriala omapérast.

2.0ppe-eesmirgid

Kunst idpetusega taotletakse, et dpilane

« omandab teadmisi kunstiliikidest ja nende arenguloost;

* Opib tundma visuaalsete kunstide véljendusvahendeid;

* Opib vaatlema ja hindama kunstiteoseid, kujundab oma kunstimaitset;

+ arendab kujutlusvdimet, vaatlusvdimet ja abstraktset motlemist;

* arendab ruumilist, kujundilist ja abstraktset motlemist kéelise tegevuse kaudu;

« arendab loovust ja katsetamisjulgust.

3. Oppetegevused

3.1.Kutsedppeasutuse kunstikursustes tutvutakse kunstikultuuri ajalooga, sh Eesti kunsti
ajalooga, kunsti ja keskkonna kunstilise kujundamisega, analiiiisitakse kunsti olemust.
3.2.0pitut kinnistavad praktilised loovtddd, mille pohirdhk on suunatud virvi- ja
kompositsiooniiilesannetele seostatult Opitava erialaga.

3.3.Opilastele tutvustatakse vdimaluse korral originaalteoseid, korraldatakse dppekiike ja
ekskursioone, dppetunde muuseumides.

3.4.0pilased vdivad kirjutada niituste arvustusi ja arutleda kunstikriitikute artiklite iile,
arendamaks oskust radkida kunstist.

4.0ppesisu

4.1. KULTUUR JA KUNST.

4.2. KULTUURI JA KUNSTI MOISTE. Kunst iihiskonnas ja selle erinevad kisitlusviisid.
Kunsti liigid (mdisted ja kirjeldus).

4.3. ULDINE KUNSTIKULTUURI AJALUGU. Kunsti tekkimine iirgajal. Idamaade ja
antiikkunst. Mesopotaamia ja Egiptus, Egeus ja Kreeka, etruskid ja Rooma. Varakristlik,
Biitsantsi ja Vana-Vene kunst. Romaani ja gooti kunst. Renessanss, barokk ja rokokoo.
Klassitsism ja romantism. Realism. Naturalism ja impressionism. 20. sajandi | poole kunst
enne ja pdrast Esimest maailmasdda: postimpressionism, siimbolism, juugend / art déco,
kubism, Bauhaus, ekspressionism, siirrealism. 20. sajandi Il poole kunst: modernism ja
postmodernism, popkunst, kontseptualism, hiiperrealism, installatsioon, tegevuskunst,
Kineetiline kunst.

4.4. KUNST EESTIS. Kunsti alged. Kunst Eestis keskajast 19. sajandini. Baltisaksa kunst.
Sajandivahetuse kunst. Kunst ndukogude okupatsiooni ajal. Kunst taasiseseisvunud Eesti
Vabariigis. Kaasaegne Eesti kunst. Eesti arhitektuur. Kunstistiilid Eesti ehituskunstis
(gootika, renessanss, barokk, klassitsism, eklektika, juugend). Esimese maailmasdja jérgne
ehituskunst:  rahvusromantiline stiil, funktsionalism, orgaaniline arhitektuur jne.
Arhitektuurimailestiste kaitse. Tallinna arhitektuur. Eesti rahvakunst ja rahvakultuur.

4.5. kunst ja keskkonna kunstiline kujundamine.

4.5.1. KOMPOSITSIOON. Pildi pdhitegurid — punkt, joon, pind, mahulisus. Pildi muutujad
— kooste-elementide asendi, suuna ja kaugusvahede muutumine ning tihedus.
Kompositsiooni véljendusvahendid. Vabalt valitud kompositsiooniharjutus.

4.52.VARV. Virvi tajumine — selle fiiiisikalised, fiisioloogilised ja psiihholoogilised
omadused. Virvidpetus — virvide segamine ja segunemine, nende korrastussiisteemid,
kontrastid, kooskdlad. Virvi funktsioonid maalis ja kunstiliselt kujundatavas keskkonnas.
Vabalt valitud vérviharjutus.

4.5.3.JOONISTAMINE. Joonistamise viljendusvoimalused — piirjoone, varjundi ja
faktuuri kasutamine. Joonistamisvahendid — grafiitpliiatsid, siisi, vérvipliiatsid, kriit jm.
Vabalt valitud harjutused.

4.5 4 MAALIMISTEHNIKAD. Akvarell. Katteviarvid — guass, poliiviniiiilatsetaattempera,
akriitilvarvid, olivédrvid ja dlitempera, pastellid.
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4.5.5RUUMI KUNSTILINE KUJUNDAMINE. Ruumi kujundamise pohialused.
Virvikasutus, valgus, terviku loomine. Vabalt valitud harjutus.

4.5.6.O0RNAMENT. Liigitamine. Ornamendi ajaloost. Stiliseerimine, geometriseerimine.
Ornamendi organiseerimise printsiibid. Vabalt valitud harjutused (stiliseerimine, piiramata
pind, geometriseerimine).

4.5.7. TEHNILISED KUJUTAMISVIISID. Vairtusperspektiivist illusoorse perspektiivini.
Ruumilise kujutamise vdimalused — stereoskoop. Projektsioonjoonestamine: tsentraal-,
paralleel- ja ristprojektsioon, frontaal- ja diameetriline aksonomeetria, kaks- ja kolmvaated.
4.5.8.KAUBANDUSLIK PILT. Reklaam — selle tootmine, funktsioon ja strateegia. Pildi
kasutamise voimalused reklaamis. Kiri. Tarbegraafika.

5. Opitulemused

Opilane:

* tunneb kunsti liike ja teab olulisemaid kunstialaseid mdisteid;

« teab visuaalse kunstikultuuri arenguloo perioode, stiile ja kunstivoole;

« teab silmapaistvamaid Eesti kunstnikke;

« tunneb huvi kunstiloomingu vastu;

+ oskab kunstiloomingus kasutada elementaarseid t66vahendeid, tehnikaid ja materjale;

* tunneb huvi kunstikultuuri véértuste séilitamise, kaitsmise ja edasiarendamise vastu.

KEHALINE KASVATUS

1.Uldalused

1.1.Kehalise kasvatuse kohustuslik maht on 2 dppenédalat.

1.2.Ainekava kohustuslikule sisule on lisatud tirnidega margitud teemad, mis on mdeldud
kehalise kasvatuse tundideks 3 dppenddala puhul (120 tundi).

1.3.Kutsedppeasutuses Opetatakse Eesti kooli kehalise kasvatuse traditsioonilisi
spordialasid — voimlemist, kergejoustikku ja sportménge, kooli valikul ka orienteerumist,
suusatamist, ujumist ja enesekaitset.

1.4.Noorte kehalise vOimekuse ja kehalise ettevalmistuse taseme parandamiseks (sh
noormeeste ettevalmistamiseks riigikaitseks) on otstarbekas lisada kohustuslikule
ainekavale tildkehalise ettevalmistamise kursus.

1.5.Lisaks ainekavas esitatud spordialadele vdib kool Opetada ka teisi spordialasid,
lahtuvalt kooli voimalustest ja traditsioonidest.

2.0ppe-eesmirgid

Kehalise kasvatusega taotletakse, et Opilane

« omandab aktiivse eluhoiaku ja tervisliku eluviisi ning on kehaliselt arenenud,;

« omandab teadmised, oskused ja harjumuse iseseisvaks tervistavaks sportimisharrastuseks;
» omandab igapédevaeluks ja kutsetooks vajalikud oskused (ergonoomilised todasendid ja -
votted, kehalise tegevuse ohutustehnika, esmaabi);

» omandab késitluse tervise- ja vdistlusspordist kui tihiskonna kultuuri osast;

» omandab moraalse ja kehalise valmiduse riigikaitseks.

3. Oppetegevus

3.1.Kehaline kasvatus on Oppeaine, mis toetab Opilasi tervislikuks eluviisiks vajalike
teadmiste-oskuste-harjumuste omandamisel. Selle raames Opitakse uusi (sh tulevast
kutsetood toetavaid) ja tdiustatakse varemomandatud kehalisi harjutusi / spordialasid,
arendatakse kehalist voimekust, omandatakse iseseisvaks litkumisharrastuseks vajalikke
teadmisi.

3.2.Aktiivse tegevuse kidigus silivendatakse arusaama, et tervis soltub regulaarsest ja
eesmdrgipérasest tegelemisest kehaliste harjutustega ning tugevdatakse elukestva (tervise-
)treeningu motivatsiooni. Kehalist aktiivsust vaértustavat suhtumist/kditumist toetab
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kehakultuuri (nii tervise- kui vdistlusspordi) késitlemine (ka ajaloolises aspektis)
tthiskondliku kultuuri lahutamatu osana.

3.3.Teoreetiliste teadmiste abil peab dpilane suutma jilgida ja analiilisida oma kehalist ning
motoorset arengut, kavandada teadlikult tervisetreeningut. Teoreetilisi teadmisi antakse
praktilise Oppetod kéigus voi loengutundides (maksimaalselt 1-2 tundi Oppeaastas).
Longutundidesse valitakse ainekavast materjal, mille iseseisev omandamine voi praktilistes
tundides késitlemine on raske.

4. Oppesisu

4.1 KEHALISTE HARJUTUSTEGA TEGELEMISE MOJU ORGANISMILE.

Iseseisvaks sportimiseks vajalikud teadmised (sh harjutamismeetodid, isikliku hiigieeni ja
ohutustehnika nduete tundmine) tegelemiseks erinevatel spordialadel. Taastumine.
Enesekontroll (pulsi- ja vererdhu néitajad puhkeseisundis, harjutamisel ja taastumisel,;
oskus hinnata oma kehalist vormisolekut ja tervislikku seisundit). Kehalise koormuse
planeerimine (treeningu maht ja intensiivsus, treeningute sagedus). Lihtsamate
spordivigastuste esmaabi. **Tervisesportlase toitumine ja joogireziim. Organismi
karastamine. Riietus ja selle valik sOltuvalt spordialast ja viliskeskkonna tingimustest.
Kehalist voimekust médravad tegurid. Treeningu isedrasused aeroobses ja anaeroobses
faasis. Kehaliste harjutustega (tervisespordiga) tegelemise tdhtsus tulevastele emadele.
Kehaliste harjutuste kasutamine preventiivsel ja ravival eesmérgil. Sport iihiskonnas.
Rahvusvahelised ja kohalikud vdistlused. Tuntud tippsportlased.

4.2 VOIMLEMINE. Riihti korrastav ja treeniv vdimlemine. Vabaharjutused ja harjutused
vahenditega  (pall, hiipits,  vOimlemiskepp jms).  Koordinatsiooniharjutused.
Lddvestusharjutused. Akrobaatika: tirelite ja seisude (turiseis, tiritamm jt) erinevad
variandid. Ratas korvale. Toengud ja ripped voimlemisriistadel (varbsein, roobaspuud,
kang). Raskuste tdstmise ja ronimise tehnika. Kandmisvotted. Tasakaaluharjutused
(poomil, vdimlemispingil); tasakaaluharjutused paarilisega.  Virgutusvoimlemise
(hommikuvdimlemine, td6voimlemine) kompleksi koostamine. **Aeroobika. Teadmised ja
oskused jousaalis harjutamiseks (atleetvdimlemise alused, sh joumasinate ja kangi
kasutamine, ohutusnduded ja julgestamine). Seltskonnatantsud ja tantsumingud.
Harjutuskombinatsiooni v&i esinemiskava koostamine ja sooritamine muusika saatel.
Atleetvoimlemise harjutuskomplekside koostamine.

4.3 KERGEJOUSTIK. Kergejdustiklase eelsoojendus. Kiir- ja pikamaajooksu tehnika.
Jooksupaiga valik, harjutamise aeg ja varustus; harjutamise metoodika (jooksutempo valik,
koormuste midramine). Cooperi test. Paigalt ja hoojooksult hiipete tehnika. Harjutused
hiippevoime arendamiseks. Viskeharjutused (visked, heited, touked). **Jooksu-, hiipete ja
heidete-visete tehnika tdiustamine. Jooksuvoistlused: vdistlustaktika. Koolisiseste
kergejoustikuvoistluste planeerimine, korraldamine ja kohtunikutegevus.
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LISAD
Lisa 1. PRAKTIKALEPING

Johvi “...” 200 a.
Kédesolev leping on sdlmitud Ida-Virumaa Kutsehariduskeskuse (edaspidi Kool)
praktikajuht Mihhail Krautmani isikus tihelt poolt ja
............................................... isikus (edaspidi Ettevote) teiselt poolt ning Ida-
Virumaa  Kutsehariduskeskuse....kursus........................ eriala  Opilase  (edaspidi
Praktikant) ..o vahel alljargnevas.
ULDTINGIMUSED

Lepingu eesmirk on Kooli ja Ettevotte vahel sdlmitud koostodleppes sétestatu elluviimine.

Lepinguga reguleeritakse Kooli, Ettevotte ja Praktikandi kohustused ja digused

ettevottepraktika ldbiviimise ajaks. Praktika ei ole tasustatav, kui pooled ei lepi kokku

teisiti.

1. Lepingu kehtivus

1.1 Ettevottepraktika kestab alates ................ kuni ................. (s.0....... tundi);

1.2 Ettevottepraktika toimub aadressil...........ooooiiiiiiiii e ;

1.3 Kéesolev leping joustub selle allkirjutamise momendist ja kehtib kuni punktis 1.1
ndidatud praktikaaja 16puni;

1.4 Osapooltel on digus kdesolev leping 5-pédevase etteteatamisajaga ithepoolselt 1dpetada,
kui moni osapooltest kahjustab oma tegevusega teise huvisid voi ei tdida kéesoleva
lepinguga voetud kohustusi;

1.5 Osapooled kohustuvad tagastama allkirjastatud praktikalepingu Koolile 5-pdeva jooksul
alates praktikalepingus mérgitud ettevottepraktika algusest;

1.6 Kéesolev leping on koostatud kolmes eksemplaris, kus iga osapool saab endale lepingu
iihe eksemplari;

1.7 Kédesoleva lepingu muutmine toimub kirjalikult lepingu lisana ja on kooskodlastatud
koigi kolme osapoolega.

2. Ettevottepraktika eesmirk

2.1 Praktikandi oppetdds omandatud teoreetiliste teadmiste rakendamine praktikas erialase
individuaalse ja meeskonnatdo kaudu Ettevattes;

2.2 Praktikandi kui tulevase spetsialisti ettevalmistuse taseme kontrollimine ja hindamine
Ettevotte poolt;

2.3 Kooli poolt praktikandile tilesandeks antud individuaalse praktikaiilesande tdiiemahuline
tditmine (Lisa 1).

LEPINGU TINGIMUSED

3. Ida-Virumaa Kutsehariduskeskus

3.1 Tagab Praktikandi erialase ettevalmistuse omandataval erialal vastavalt Oppekavale;

3.2 Informeerib Ettevotet Praktikandi ettevalmistuse tasemest ja lisab praktikandi poolt
labitud erialaainete ja erialaste oskuste nimekiri (Lisa 2);

3.3 Ettevottepraktika ajal laienevad Praktikandile koik Eesti Vabariigi tooseadusandlikud
aktid;

3.4 Maiidrab Koolipoolse praktikajuhendaja, kelleks on ... ,
kontaktandmed ........................

4. Ettevote

4.1 Kindlustab Praktikandile erialase praktika sooritamise vOimaluse, arvestades
kokkulepitus sisu ja ajakava;
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4.2 Kindlustab Praktikandi tookaitsealase instrueerimise vastavalt kehtivatele digusaktidele
ja tutvustab Praktikandile Ettevotte toosisekorraeeskirju;

4.3 Kindlustab Praktikandile ohutud to6tingimused ja selgitab talle tema t66 voimalikke
ohtusid;

4.4 Viljastab Praktikandile vajalikud isikukaitse- ja téovahendid ning tutvustab nende
kasutamis- ja hoiutingimusi;

4.5 Voimaldab Praktikandil tutvuda Ettevotte tegevusega Opitava eriala raames ja tdiendada
oma erialaseid teadmisi ja oskusi;

4.6 Méirab Ettevottepoolse praktikajuhendaja, kelleks 0] 1
kontaktandmed ...

4.7 Praktikajuhendaja annab Praktikandile tooulesanded kontrollib nende téditmist, abistab
Praktikanti vajaliku info kogumisel ning annab Praktikandile hinnangu (tdidab ara
tagasiside lehe);

5. Praktikant

5.1 On kohustatud ettevottepraktika ajal viibima lepinguga sitestatud ajal praktikakohas;

5.2 Téidab kohusetundlikult ja korrektselt Ettevottepoolse praktikajuhendaja, samuti teiste
t60d juhendama volitatud isikute seaduspiraseid korraldusi;

5.3 Kohustub hoiduma tegudest, mis kahjustavad Ettevotte vara ja vastutab oma tegevuse
tulemuste eest;

5.4 Téidab Ettevaottes kehtivaid toosisekorraeeskirju;

5.5 Ei kasuta Ettevotte vara ja infot eesmirkidel, mis ei ole kooskodlas Ettevotte tegevuse
vOi praktika eesmarkidega;

5.6 Hoiab talle praktika kdigus teatavaks saanud ettevotte &ri- ja ametisaladusi ning
Ettevotte head mainet;

5.7 Tagastab peale praktika 10ppemist Ettevotte poolt tema kasutusse antud isikukaitse- ja
toovahendid ning muud materiaalsed véértused vOi hiivitab nende maksumuse
mittetagastamise voi tahtliku rikkumise korral.

6. Muud tingimused

6.1 Voimalikud erimeelsused Ida-Virumaa Kutsehariduskeskuse, Ettevotte ja Praktikandi
vahel praktika sooritamise kiisimustes lahendavad osapooled labirdakimiste kédigus.

OSAPOOLTE ANDMED

Ida-Virumaa Kutsehariduskeskus: Ettevotte: Praktikant:
Kutse 13, 41533 JORVI e e
Tel: 53 292 078 e ———————
Tel: 3321 526 e ———————
Faks: 33 21 501 e e ————
e-mail: mihhail.krautman@IiVK.EAU.EE oo ees e e

Allkirjad:
Mihhail Krautman ettt e
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Lisa 2. ETTEVOTTEPRAKTIKA ARUANDE KOOSTAMISE JUHEND

1. Praktikaaruande sisu ja maht

Praktikaaruanne on kokkuvdte praktikandi tegevusest ettevottes, kus kajastub Opilase
poolt kogutud informatsioon, analiiiitiline hinnang ettevdtte tegevusele ning enda poolt
tehtud todle.

Soovitatav praktikaaruande sisu ja maht on jirgmine:

1) Praktikaettevotte lithike iseloomustus

Tegevusvaldkond

Ettevotte juhtimise struktuur
Seal tehtavad t66d (pShitegevus)
Tehnilise varustuse iseloomustus
T66 organiseeritus
Organisatsiooni puudused

2) Minu kui praktikandi osa praktika kiigus

Minu poolt tehtud t66d

Kuidas tulin toime mulle antud t66dega

Milline on praktikajuhendaja osa organisatsioonis
Kuidas jéin rahule praktikajuhendajaga

Kuidas toimus ohutustehniline instruktaaz

Milliseid lisaiilesandeid (iihiskondlikke) tuli mul tdita
Erialase kirjanduse kasutamine (lisada loetelu)

2. Praktikaaruande struktuur
Tiitelleht
1) Sissejuhatus
Piistitatud praktikaeesmairkide ja-lilesannete liihikirjeldus
2) Praktikaettevotte liihiiseloomustus
3) Praktika sisu ja to0 osa

Jaotatakse peatiikkideks ja nende alajaotusteks, lahtuvalt
praktikaprogrammist ja lilesannetest.

Praktikatilesanded tulenevad praktika eesmarkidest. Praktikaprogrammiga
madratletakse ettevottes konkreetsed todoperatsioonid, mida opilane peab
sooritama, mille kohta informatsiooni hankima, analiilisima ja omapoolseid
jareldusi tegema. Praktika sisu on tihedas seoses kutsedppeasutuses
teooriadppes libitud teemadega.

4) Eneseanaliiiis

Hinnang ettevalmistusele — teoreetilise ja praktilise ettevalmistuse tase
praktika l&bimiseks (tuua vilja tugevad ja norgad kiiljed).

Hinnang toimetulekule — Milliseid t6id sooritasin praktika ajal ja kuidas sain
tehtud toodega hakkama (analiiiis).

Hinnang arengule — Kas ja mida uut ning huvitavat kogesin ja oppisin
praktika ajal.

Hinnang praktikale — Praktikale vGtmine, suhtumine, juhendamise
professionaalsus praktika ajal.

5) Kokkuvéte

Liihidalt sissejuhatuses piistitatud eesmirkideni joudmisest.
Ulevaade praktika kiigust ja tulemustest.
Mida t66 kdigus omandasin ja mida on vaja edasi arendada.
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e Teie ettepanekud ja arvamused ettevottepraktika korraldamise kohta
o Kokkuvottes késitletakse ainult teemasid, millest t60 eelnevates osades
raagiti.
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Lisa 3. ETTEVOTTEPRAKTIKA HINDAMISLEHT

EttevOte oo

Praktika toimumise aeg ..........ccevviriiiiiiiiiiiiiaannenns

Ettevottepoolne praktikajuhendaja (hindaja) ............coooiiiiiiiiiii e,

AMEtIKONT ..o

Praktikant ..............ccccooeiiiiiiiiiiiiiiinn, Oppegrupp...................

Hinnata palun jdargmiselt:
5- Korrektne iseseisev to0;
4-Vajab juhendamist ja korrigeerimist;
3- Vajab pidevalt juhendamist ja jirelevalvet;
2- Ei saa iseseisvalt hakkama

Praktikajuhendaja hinnang

Erialased teadmised koolis opitu pohjal

Erialased oskused koolis dpitu pdhjal

Opivalmidus tddoperatsioonide omandamisel

Koostoovalmidus (suhtlemine, usaldatavus,
meeskonnatdo)

Ajakasutus ja tipsus (kohusetunne, enesedistsipliin)

Saéstlikus ja seadmetega timberkdimise oskus

Mirkused:
Votaksime praktikandi voimalusel t66le (jah); (ei);
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Lisa 4. INDIVIDUAALNE ETTEVOTTEPRAKTIKA ULESANNE

Praktikant .. ...t e,

Kursus ja Oppegrupp «..oovvevvveiieeiniennnannnn.

PraktikaetteVOtte NIIML ...vvnne ettt e e

Opilane kohustub ettevdttepraktika ajal tditma jargmised iilesanded:

Erialadpetaja nimi Allkiri
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Lisa 5. LOPUEKSAMI JUHEND
Eesmark:

Koka kutseeksami eesmérk on oskuste, teadmiste ja hoiakute vastavuse tdendamine
vastavalt kokk | kutsestandardile.

Eksami sisu:
Planeerida ja valmistada kolmekédiguline toidukord ja serveerida klientidele ning anda
intervjuu.

Eksam koosneb kolmest etapist:

I planeerimine (kolmekdigulise toidukorra planeerimine ja aruande koostamine enne
kutseeksamit)

IT intervjuu (toimub eksami kdigus)

IIT praktiline teostus ja serveerimine (proovitdo eksami kaigus)

I Planeerimine

1. Planeerida kolmekiiguline toidukord

Aruande vormistamine:

Tiitelleht-t66 pealkiri, nimi, kool/ettevote

Sisukord

1. Meniii

Meniiii koosneb kolmest toidust - eelroog, pearoog ja jarelroog ning sinna juurde sobivast
joogist. Meniiii koostada kahele enda poolt valitud kliendile, arvestades nende ootusi ja
vajadusi. Teha meniiii vormistus ja kirjutada lithike toitude valiku pohjendus.

Toidud valida etteantud roariihmadest (lisa 1).

Toiduained valida etteantud toidukorvist ( aluseks votta EHRL koka kutseeksami
Eksamijuhend Lisa 3, toidukorv )

2. Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid (roakaardid)
Vormistamiseks kasutada tabelit.

3. Todvahendid ja ndud.
Koostada toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajaminevate
téovahendite ja noude loetelu

4. Tooplaan
Koostada tooplaan (kirjeldada igas tunnis tehtavad t66d) todde teostamiseks nii koodgis kui

saalis, mérkida toode jarjekord ja selleks kuluv aeg.
Eelroog tuleb serveerida 3 tunni pérast.
Koik toidud tuleb kokal endal lauda viia.

5. Toiduainete tellimus

Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, mairkides toiduained iga toidu kohta
eraldi ja kokku. (kasutada ainult lisas 3 olevaid toiduaineid). Toiduainete kogused
timardada vihemalt kahe komakohani.

6. Toitained ja kalorsus
Arvutada iihe vabalt valitud toidu toitainete (valgud, rasvad, siisivesikud) ja kalorite
sisaldus.
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Laua eelkatte skeem
Joonistada eksamil kohapeal 2-le inimesele koostatud meniiii alusel laua eelkatte skeem.

2. Intervjuu - 20 min
Intervjuu koosneb kahest osast:
o kirjaliku aruande kaitsmine — esitleda oma aruannet, eksamikomisjon esitab aruande
kohta kiisimusi
e teooria kiisimustele vastamine - 3 teooria kiisimust.

111 Praktiline teostus ja serveerimine

1. Praktiline teostus

Valmistada enda koostatud meniiii jargi 2-le inimesele kolm toitu - eelroog, pearoog ja
jérelroog.

Katta laud 2-le kliendile vastavalt laua eelkatte skeemile.

2. Serveerimine

Toidud serveerida eksamikomisjoni poolt etteantud ajagraafiku jargi.
Eelroog serveerida 3 tundi parast eksami algust.

Uks portsjon serveerida kliendile ja iiks portsjon komisjonile
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Lisa5.1 Eksamijuhend - toidukorv

kogus
Toiduained 2-le  |ihik Kuivained
Koogivili,puuvili kaerahelbed 0.1 | kg
kartul 0,6 kg kruubid, tangud 0,1 | kg
tomat 0,2 kg kamajahu 0.1 | kg
varske kurk 0,2 kg riis 0,2 | kg
porgand 0,3 kg pastatoode 0,4 | kg
peakapsas 0,4 kg kus-kus 0,2 | kg
punapeet 0,2 kg jahu 0,5 | kg
kaalikas 0,2 kg kartulitarklis 0,3 | kg
porru 0,1 kg riivsai 0,1 | kg
lehtsalat 0,1 kg manna 0,1 | kg
paprika 0,2 kg kastme paksendajad 0,1 | kg
sidrun 0,1 kg kakaopulber 0,1 | kg
banaan 04 kg Zelatiin 0,1 | kg
apelsin 0,1 kg kohv 0,1 | kg
varsked urdid 0,05 kg rosinad 0,1 | kg
kiluslauk 0,1 kg puudersuhkur 0,02 | kg
hernes 0,1 kg suhkur 0,5 | kg
oad 0,1 kg Muud 0,05 | kg
pirn,6un 0,2 kg tomatiplree 0,1 | kg
hapukurk, marin.kurk 0,3 kg aadikas (veinudadikas) 0,05 | kg
hooaja kddgivili 0,3 kg sinep 0,03 | kg
seller 0,1 kg oliivoli 0,1 | kg
korvits 0,4 kg majonees 0,2 | kg
marjad (kilmutatud,varsked) 0.2 kg margariin 0,2 | kg
seened 0.3 kg mahl (pun.sdstar vm) 0,4 | kg
mugulsibul 0,2 kg maitseained 0,1 | kg
Piimatooted oliivid 0,1 | kg
vahukoor 35% 0,4 kg puljongi konsentraadid 0,05 | kg
piim 0,5 I puudersuhkur 0,01 | kg
kohupiim 0,5 kg taimedli 0,3 | kg
VOi 0,2 kg mesi 0,1 | kg
juust 0,2 kg likdor (marja,puuvilja) 0,06 | |
maitsestamata jogurt 0,5 kg veinid (punane, valge) 0,2 | |
hapukoor 0,5 kg brandi 0,05 | kg
kanamuna 5 tk leib 0,5 | kg
kodujuust 0,2 kg sai 0,5 | kg
Lihakala riivsai 0,1 | kg
kalafilee (varske, kiilmutatud) 0,4 tk Sokolaad 0,1 | kg
keedusink 0,2 kg pahklid 0,06 | kg
broilerifilee 0,3 kg parm 0,05 | kg
sealiha seljatikk 0,5 kg kipsetuspulber 0,02 | kg
veisevalisfilee 0,4 kg
hakkliha 0,4 kg
peekon 0,2 kg
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Lisa5.2 KOKK I kutseeksami hindamisjuhend
Hindamisjuhendis on toodud eksamihinde kujunemise skeem ja hindamiskriteeriumid.

Eksamihinde kujunemine

1.

o

8.

9.

Kutseeksami sooritamisel hinnatakse teooriaeksami ja praktilise eksami tulemusi
eraldi.

Teooriaeksami eest on voimalik saada maksimaalselt 100 punkti.

Praktilise eksami eest on voimalik saada maksimaalselt 100 punkti.

Kutseeksami praktilise eksami sooritamisele pidsemiseks on eelduseks
teooriaeksami tulemus vihemalt 65% (65punkti).

Teooriaeksami hinne koosneb kahest osast: aruande ja intervjuu hinnangust,
vahekord on 60% ja 40% (60 punkti ja 40 punkti).

Intervjuule piisemise eelduseks on kirjaliku aruande tulemus vihemalt 65%, see
on 35 punkti (koos laua eelkatteskeemiga 39p, laua eelkatteskeemi voib lisada
eksamil).

Praktilise eksami hinne koosneb kahest osast: toiduvalmistamise ja teeninduse
hinnangust ning toitudele antud hinnangust, vahekord 40% ja 60 % (40 punkti ja
60 punkti).

Toitude hindamisel hinnatakse igat toitu eraldi (voimalik saada kuni 20 punkti).
Praktiline eksam loetakse sooritatuks, kui on saavutatud vihemalt 65 punkti.

Teooriaeksami hindamiskriteeriumid

Teooriaeksami sooritamise jérel on voimalik saada maksimaalselt 100 p.
Eksam loetakse sooritatuks, kui tulemuseks on vihemalt 65 p.

1 Kirjalik aruanne kokku 60 p
e meniili koos pdhjendusega 0-5p
e Tehnoloogilised kaardid 0-10p
e Toitude hinnakalkulatsioonid 0-10p
e Uhe toidu toitainete ja kalorsuse arvutus 0-5p
e Toiduainete tellimus 0-7p
e Toovahendite nimekiri 0-6p
e Laua eelkatteskeem 0-4p
e Tooplaan (toode jirjekord ja aeg) 0-10p
e Aruande vormistus 0-3p

2. Intervjuu kokku 40 p

2.1. Teooriakiisimused: iga kiisimuse vastus annab 0-10p

e 3 kusimust vastavalt kokk I kutsestandardile

2.2. Aruande kaitsmine 0-10p

Praktilise eksami hindamiskriteeriumid

Praktilise eksami sooritamise jérel on voimalik saada maksimaalselt 100 p.
Eksam loetakse sooritatuks, kui tulemuseks on vihemalt 65 p.

1.Tehnoloogiast kinnipidamine kokku 20 p

e ajagraafikust kinnipidamine kddgi- ja saalitoode teostamisel 0-4p
e tO0tab ohutult enda ja teiste suhtes 0-4p

e valitud diged/valed toovahendid, ndud, digeaegselt valmis pandud
0-4p
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valitud oOiged/valed toovotted eeltdotlemisel, kuumtdotlemisel, serveerimisel
0-4p

sadstlik toiduainete kasutamine, sddstlikkus seadmetega tootamine (elektripliit

tootab tiihjalt tdiel voimsusel jne)

0-4p
2. Hiigieen kokku 10p
o isiklik hiigieen (korrektne riietus, usaldusvédrne véljandgemine) 0-2p
e hiigieeni reeglitest kinnipidamine tootamise ajal 0-2p
e to0koht (tootlemata ja kuumtdddeldud toiduained grupeeritud/ segamini) 0-2 p
e toiduainete dige/vale sdilitamine (kiilmikus, laual) 0-2p
e tookoht pdrast t00 I0petamist korras/ei ole korras 0-2p
3. Lauakate kokku 5p
e Jlauapesu korrektsus (laudlina, salvratikud) 0-2p
e ndud, s6ogiriistad (diged ndud, paigutus, puhtus) 0-3p
4. Teenindus kokku 5 p
e teenindustehnika korrektne/ebakorrektne 0-2p
¢ teenindustoimingute jarjekord dige/ebadige 0-2p
e Kkliendikesksus 0-1p
5. Toidud
5.1. Toidu vélimus okku 30 p (iga toit max 10 p)
e toidu komponendid on iihtlased/ ebaiihtlased
e toit on isudratav / ei ole isudratav
e toit on proportsionaalsete kogustena taldrikul /ebaproportsionaalsete kogustena
e toiduportsjon dige suurusega /vale suurusega
e kasutatud digeid serveerimisnousid / valesid serveerimisnousid
e serveerimisndud dige temperatuuriga /vale temperatuuriga
e serveerimisndud on puhtad /ei ole puhtad
e toit Iohnab isudratavalt / ei 16hna isudratavalt
5.2.Toidu maitse kokku 30 p (iga toit max 10 p)
e soolasus (mage/liiga soolane)
e viirtsisus (vdhe viirtsine/liiga viirtsine)
e maitse (hea maitsega/maitsetu)
e kaste sobivus pohitoorainega (sobib/ei sobi )
e lisandi sobivus (sobib/ ei sobi)
e kiipsus (dige/toores, kuiv, korbenud)
e rasva maitse (ei ole tuntav rasva maitse/on tuntav)
e iiddikane (ei ole liiga /on dddikane)
e temperatuur (0ige temperatuuriga/jahtunud)

6. Serveerimise ajast kKinnipidamine

6 minutit hilinetud - miinus 1 p
iga jargnev minut hilinetud — miinus 1 p (alternatiiv — 7 minutit hilinetud jaab antud
toit serveerimisjérjekorras viimaseks).
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Lisa 6. OPPEKAVAGA SEONDUVA OPPEBAASI KIRJELDUS
Koka oppekava tditmiseks Ida-Virumaa Kutsehariduskeskuses on :

praktikadppe kibiviimiseks kaks dppeklassi lildpinnaga 2x50 m2.

Praktika ldbiviimiseks ja tehnoloogilise protsessi Oigeks korraldamiseks tsehhis on
jargmised ruumid:

toorainete séilitamisladu

kiilmkamber

Vajalikud seadmed:

7- 4 plaadiga pliiti 1- suurkoogi pliit
2- kiilmpappi 1- siigavkiilm

2- elektronkaalu 1- kiipsetusahi

1- plaatgrill 2- vahustajat

1- kdogikombain 1- hakklihamasin
2- kasimikser, sausegur 12- t66lauda

1- mikrolaineahi 1- ndudepesumasin
4- ndudepesukohta 3- kraanikaussi
Viikevahendid :

15 - Kastrulid 11; 21;3I

12- Pannid (wok-pann, malm-, teflonpann)
15 — kausid 0,51; 1I; 2I; 3l

12- vormid (keeksivormid, portsjonvormid)
kiitislaugupress, tsitrusemahla press

15 — nugadekomplekt

15 — 15ikelauad

12- visplid, soelad, kulbid, vahukulbid, tdstelabidad
2 — lihavasar

3 —riivid

5 — taignarullid, kondiitrikotid koos tiillidega
4 — modtendud

Klienditeenindamiseks vajalikud abivahendid (ndud, séogiriistad, lauapesu jne.)
(:)ppeklassid teooriadppeks

Oppeklassid on sisustatud Oppekirjandus ja — dppematerjalid (triikised, elektroonilised
Oppematerjalid ) tehnilised ja abivahendid praktika harjutuste ja koolipraktika ldbimiseks.

Raamatukoqu ( raamatute kogu, lugemissaal ja Internetipunkt).

Raamatukogu on ligi 30000 hoiutiksust (raamatud, metoodika-ja dppevahendid- ajalehed
ja ajakirjad; audio- ja videomaterjalid, elektroonilised infokandjad). Raamatukogu on
varastatud 6 Internet-ithendusega arvutiga.

Kaasaegsed arvutiklassid
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Lisa 7. OPPEKAVAGA SEOTUD OPETAJAD

Oppeaine Opetaja Kvalifikatsioon Téiendkoolitus
Sissejuhatus majutamise ja Urve Arm Tallinna 2006-Kehtna
toitlustamise valdkonna Poliitehniline Majandus- ja
kutsedpingutesse, Toiduhiigieen, Instituut — tehnikakorgkool:kalkulatsi
Ohudpetus, Meniili koostamise tehnoloogiainsener oonidopetus2007-
alused suurkogis, (tihiskondliku Ida_Virumaa
Kalkulatsioonialused suurk6ogis, toitlustamise KHK:kokkade
Tookorraldus suurkoogis, tehnoloogia ja taiendkoolitus

organiseerimine)

Majanduse alused, Ettevotluse Andres Tallinna 2007-Paide
alused, Turunduse alused Klaasmagi Tehnikaiilikool- Kutsekol:Personali

tootmistehnika ja

arendamine; Tartu

toOstusettevotlus Ulikool:Karjasrikordinaato
rite tdiendkoolitus
Turismimajanduse alused Helju Virunurm | Tallinna 2007-Paide
Pedagoogiline Kutsekol:Personali
Instituut— arendamine; As Bi-info
raamatukogundus ja | koolitus:reisisaatja koolitus
bibliograafia
Keskkond ja jadgtmemajandus, Kersti Kiittim Répina 2007-Teo koolitus:
T66ohutus ja tervishoid Sovhoostehnikum esmaabiandjate véljadppe;
aiandusagronoom Paide Kutsekol:Personali
arendamine
Suhtlemispsiihholoogia, Lea Urbalu Tallinna Riiklik 2007-Teo
Klienditeenindus, Kultuurilugu, Kooperatiivkaubandu | koolitus:esmaabiandjate
Suurkodogi- ja restorani se Tehnikum — viljadppe; OU Inscape

koogiseadmete Opetus,
Puhastust6od koogis,
Teeninduspraktika
oppekeskkonnas, Teenindus- ja
miiligitoo toitlustusettevottes,
Lilleseade

toidukaupade
kaubatundmine

Koolitus:Suhtlemise kunst

Toitumis dpetus,
Toitlusstusettevotete korraldamise
ja tooplaneerimise alused,
Toiduainete dpetus,
Toiduvalmistamine,
Toiduvalmistamine suurkdogis,
Praktiline t66 dppekdogis,
Tookorraldus suurkdogis,
Kutsealane keemia

Viktoria Felert

Tallinna
Tehnikaiilikool

2008 Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava riihma Opetajate
koolitus

Arvutidpetus, Arvutidopetus Aleksander Kohtla- Jarve 2007-1da_Virumaa
toitlustusettevotete Pulver Poliitehnikum — KHK:AutoCad
tootmisprotsessis infotehnoloogia
Kutsealane vene keel Larissa Tartu Riiklik Ulikool | 2007-Paide
Lavrentjeva | — vene filoloog Kutsekol:Personali
arendamine
Oiguse alused, Asjaajamise alused | Igor Mezelainen | Moskva Ajaloo- 2007-Teo

Arhiivi Instituut —

koolitus: Tootervishoiu ja
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ajaloolane

tooohutuse korraldamine
ettevottes; Paide
Kutsekool:Personali
arendamine

Kutseala toetav matemaatika Anneli Bent Virumaa Kdorgkool- 2007-OU Oppekeskus
pohikooli Intellekt:matemaatika
matemaatika, fiitisika | riigieksamiteks
ja informaatika ettevalmistamine
Opetaja

Pagari- ja kondiitrit6o Dmitri Filippov | Johvi Kutsekeskkool | 2007-Tallinna Ulikool:
— pagar- kondiiter, Praktika oppedidaktika

erialapraktika juhendajatele
2008-Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:oppe
kava riihma Opetajate
koolitus

Catering, Joogiopetus Janek Eskor Paide Kutsekeskkool | 2007-Paide

Kutsekol:Personali
arendamine

Erialane inglise keel Irina Antonova | Tallinna 2007-Jaan Tonissoni
Pedagoogikaiilikool— | Instituut:inglise keele
inglise keel Opetajate koolitus;2008-
korvalainena OU Oppekeskus

intellekt:E-kool

Erialane saksa keel Nadezda Pihkva Riiklik 2008-OU Oppekeskus

Bostrova Pedagoogiline intellekt:E-kool
Instituut — keskkooli
prantsuse- ja saksa
keele Opetaja
Oppeaine Opetaja Kvalifikatsioon Téiendkoolitus

Sissejuhatus majutamise ja
toitlustamise valdkonna
kutsedpingutesse, Praktiline t60
Oppekdogis, Praktiline suurkoogi
tootmis- ja teenindustoo
kutsedppeasutuses, Praktiline
restorani tootmis- ja teenindust66
kutsedppeasutuses, Suurkoogi ja
restorani toitlustusteenindus,
Toiduvalmistamine suurkdogis,
Mentiii koostamise alused
suurkddgis ja restoranis,

Alla Koroljova

Tallinna Riikliku ja
Kooperatiivkaubandu
se Tehnikum —
toiduvalmistamise
tehnik- tehnoloog

2006 Olustvere Teenindus-
ja Turismimajanduskool
Eesti koogi koolitus

Majanduse alused, Ettevotluse

Olga Liventseva

Moskva Mieinstituut

2006-Mainori Korgkool:

alused, Turunduse alused, — maéeinsener — Alustava ettevotja koolitus
Turismimajanduse alused okonomist
Tooohutus ja tervishoid Galina Kohtla- Jarve 2008-OU Oppekeskus
Gluhhova Keemia- intellekt:E-kool
Maietehnikum —

tehnik- rikastaja
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Keskkond ja jadtmemajandus

Jelena Utvihh

Leningradi
Maieinstituut —
maeinsener-
mehaanik

2004-Tallinna Pedagoogika
Ulikool:Keskkonnakaitse
ja sddstev areng; 2008-
Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava rithma koolitus

Toiduhiigieen,
Toitlusstusettevotete korraldamise
ja tooplaneerimise alused,
Ohudpetus, Toiduainete dpetus,

Niina
Prohhorova

Donetski Riiklik
Kaubanduse Instituut
— tihiskondliku
toitlustamise insener-

2005-Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava rithma Opetajate
koolitus 2007-lda-Virumaa

Toitumisopetus, tehnoloog KHK kokkade
Toiduvalmistamine, Tookorraldus taiendkoolitus
suur- ja restoranik60gis,
Suurkdogi ja restoraniseadmete
opetus, Puhastust66d kodgis,
Suhtlemispsiihholoogia, Olga Guskova | Pihkva Riiklik 2007-Paide
Klienditeenindus Pedagoogiline Kutsekool:Personali
Instituut- ajaloo ja arendamine
ithiskonnadpetuse
Opetaja, ndoukogude
oigus,
Kultuurilugu, Viktoria Karin | Tallinna Stazeerimine-2006.Toila
Kalkulatsioonialused suurk6ogis ja Pedagoogikaiilikool- | Sanatoorium;OU Saubers;

restoranis

kasitoo ja kodunduse
Opetaja

2007 Hotell Ingers; 2008
Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava riihma Opetajate
koolitus

Arvutiopetus, Arvutidpetus Aliis Lokotar Tartu Ulikool — 2007-Teo

toitlustusettevotete bacalaureus koolitus: To6tervishoiu ja

tootmisprotsessis tooohutuse korraldamine
ettevottes; Paide
Kutsekool:Personali
arendamine

Kutsealane eesti keel Elna Juuse Tartu Ulikool Narva | 2008-Eesti keele kui teise

Kolledz — eesti keel
teise keelena

keele Opetajate liit

Kutsealane keemia

Viktoria Felert

Tallinna
Tehnikatilikool

2008 Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava rithma Opetajate
koolitus

Kutseala toetav matemaatika Ljubov Pihkva Pedagoogiline | 2003- Kutsepedagoogika
Guzenko Instituut — keskkooli | kursus kutsedppeasutuste
matemaatika Opetaja | iildainete Opetajatele
Erialane inglise keel Galina Pihkva Pedagoogiline | 2008-OU Oppekeskus
Javorskaja Instituut — saksa ja intellekt:E-kool
inglise keele Opetaja
Joogidpetus, Catering Janek Eskor Paide Kutsekeskkool | 2007-Paide
Kutsekool:Personali
arendamine
Pagari- ja kondiitrit6o Dmitri Filippov | Jdhvi Kutsekeskkool | 2007-Tallinna Ulikool:
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pagar- kondiiter,

Praktika dppedidaktika
erialapraktika juhendajatele
2008-Riiklik Eksami- ja
Kvalifikatsioonikekus:0ppe
kava rithma Opetajate
koolitus

Erialane saksa keel

Nadezda
Bostrova

Pihkva Riiklik
Pedagoogiline
Instituut — keskkooli
prantsuse- ja saksa
keele Opetaja

2008-OU Oppekeskus
intellekt:E-kool
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