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KOKK, TASE 4 OPPEKAVA
MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidusope

Oppevorm Statsionaarne koolipShine dpe

ULDOPINGUTE MOODULID

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 KEEL JA KIRJANDUS 6 EKAP L. Vassar, M. Jirjen
E. ROuk
Nduded mooduli alustamiseks [Puuduvad
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab loetud tekste ning véljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt
kui ka kirjalikult.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) Valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja
kirjakeele normile vastavalt nii suulises kui ka
kirjalikus suhtluses

2) Arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult loetud,
vaadatud voi kuulatud teksti phjal

3) Koostab eri liiki tekste, kasutades
alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates

Opilane:

1. Kodneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile

2. Koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile, jargides kirjutamisel digekirjareegleid

3. Leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutades saadud teavet eesmargipéraselt suulises esinemises voi

enda loodud tekstides

Koostab etteantud faktide pdhjal tabeli vGi diagrammi

5. Kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet enda loodud tekstides ja igapéevaelus, pdhjendab
infoallika valikut

6. Pdhjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi

B




4) Loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel,
graafik, diagramm), hindab neis esitatud infot,
teeb jareldusi ja loob uusi seoseid

5) Vaéartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga
ja tdnapdeva elunédhtustega, oma kodukohaga

6) Tolgendab ja analtitisib kirjandusteost, seostab
seda ajastu thiskondlike ja kultuuriliste
sundmustega

7. Tutvustab loetud kirjandusteose autorit, Kirjeldab tegevusaega ja —kohta ning olulisi sundmusi,
iseloomustab tegelasi

Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma vaidete kinnitamiseks tekstinditeid ja tsitaate

9. Arutleb teose probleemide ja vadrtushinnangute ule, toob sobivaid néiteid nii tekstist kui ka oma elust
10. Selgitab ja kasutab teksti analttsimiseks tarvilikke péhimadisteid

o

Teemad, alateemad

| kursus

Keel kui suhtlusvahend (20)

Suulise ja kirjaliku suhtluse erinevused (2). Oigekiri. S@nastus, sbnavara. Vo6rsénad, tsitaatsénad (14).
Kirjakeel ja kdnekeel (4).

Funktsionaalne lugemine ja Kirjutamine (20)

Tsiteerimine, viitamine, refereerimine.(4) Loovtekst: arutlemine, teema arendus, l0petus. SOnastus- ja
lausedpetus.(10) Vormidpetus (6)

Il kursus

lukirjandus kui kunst (20)

Ilukirjanduse pdhiliigid ja Zanrid (2). Maailmakirjandus (antiikkirjandus, keskaeg, renessanss, valgustus,
romantism, realism, modernism, postmodernism (12). Teksti analdis (6)

Meedia ja mGjutamine (20)

Tekstiliigid: teabe- ja ilukirjandustekstid. Stiil: ametlik, ilukirjanduslik, teaduslik, ajakirjanduslik ja argistiil.
Teksti tunnused ja lesehitus (tarbetekstid, ametikirjad) (6).

Meedia (6). Meediazanrid (8).

I kursus

lukirjandus kui kunst (20)

[lukirjanduse pdhiliigid ja zanrid (2). Eesti kirjandus 20.-21. sajandil (12). Teksti analtis (6).

Keel kui suhtlusvahend (20)

Loovtekst: arutlemine, teema arendus, IGpetus. Sonastus- ja lausedpetus.(16) Sidumata tekstid (tabelid,
graafikud, diagrammid).(4)




iseseisev tH6 36 tundi

1. To6lehtede téitmine: harjutused - digekiri, sbnavara, vodrsdnad (6) | kursus
2. Referaadi koostamine (6) | kursus

3. Telemeedia uudiste/reklaami vordlus/analtiis (6) 11 kursus

4. Tervikteose lugemine ja anallus (6) 11 kursus

5. Tervikteose lugemine ja analiiiis lugemine (6) 111 kursus

6. Teabeotsing (info leidmine ette antud eesti kirjaniku kohta) (6) I11 kursus

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Rolliméng, praktiline harjutus, analuls, loovharjutus, tekstiloome, tekstiliikude eristamine ja analids,
rihmat60, ajuriinnak, mdistekaart

Teema, alateemad

| kursus

Keel kui suhtlusvahend (20)

Suulise ja kirjaliku suhtluse erinevused (2). Oigekiri. S@nastus, sbnavara. V66rsénad, tsitaatsénad (14).
Kirjakeel ja kdnekeel (4).

Funktsionaalne lugemine ja Kirjutamine (20)

Tsiteerimine, viitamine, refereerimine.(4) Loovtekst: arutlemine, teema arendus, 10petus. SOnastus- ja
lausedpetus.(10) Vormidpetus (6)

Hindamine
| kursus 2EKAP
40+12

HKR: 1,2, 3,5, 8,10

Esimene Oppeaasta

Kokkuvotva hindamise eelduseks on Opilase toode esitamine Opetaja poolt méératud ajaks.
e Paberkandjal dpimapi hindamine (3pimapp sisaldab tunnis tehtud digekirjaharjutusi, OIT raames tehtud
toolehti, liihikirjandit, etteiitlust, arutlust voi jutustust ).

Hinne ,,3* Hinne ,,4“ Hinne ,,5%

Esitab Gpimapi, toolehed ja Esitab korrektse Gpimapi, Esitab korrektse Gpimapi, tdolehed ja
muud tehtud kirjalikud t66d, | tédlehed ja muud tehtud muud tehtud kirjalikud t66d, milles
milles esineb suuremaid Kirjalikud t66d, milles esinevad Uksikud vaiksemad puudused.
puudujaéke, kuid ndutud esinevad moéningad puudused.

materjali on olemas.

1. Ortograafiaalane arvestuslik kontrollt66




Hinne*3* Hinne ,,4“ Hinne ,,5%
Kasutab keeledpetuse Kasutab keeledpetuse Jargib keeleGpetuse pohimadisteid ja digekirjutt
pdhimdaisteid ning pdhimdisteid ning pohireegleid teeb tksikuid kergemaid vigu
Oigekirjutuse pohireegleid, Oigekirjutuse pohireegleid,
teeb kirjas kergemaid ja teeb kirjas kergemaid
mdoningaid raskemaid Oigekirjavigu.
digekirjavigu.
2. Referaat dpitava eriala kohta (esitab elektrooniliselt, vormistatud vastavalt kirjalike t6de vormistamise
juhendile.
Hinne ,,3* Hinne ,.4“ Hinne ,,5¢
Refereerib kokkuvotlikult Refereerib kokkuvdtlikult Refereerib kokkuvdtlikult loetut ja
loetut ja kuulatut, ent teksti loetut ja kuulatut, toob vélja | kuulatut, toob valja teksti pohiidee.
pdhiidee vélja toomine teksti pdhiidee. Analulsib Analidsib teksti ja teeb jareldusi ja loob sepsel
valmistab raskusi. Véljendab | teksti ja teeb jareldusi ja loob | varem loetuga. Kasutab saadud
teksti pdhjal oma arvamust. | seoseid varem loetuga. infot oma tekstides ja igapéeva elus.
Koostab ja vormistab teksti Koostab ja vormistab teksti Koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile
vastavalt juhendile, jargides | vastavalt juhendile, jargides | jargides kirjutamisel digekirjareegleid Viitamii

Kirjutamisel
Oigekirjareegleid. Viitamine
ja kasutatud materjali
esitamisel esinevad moned
raskemad vead.

Kirjutamisel 6igekirjareegleid
Viitamisel ja kasutatud
materjalide koostamisel
esinevad moningad vead.

kasutatud materjal on korrektselt esitatud.

Teema, alateemad

Il kursus
lukirjandus kui kunst (20)

[lukirjanduse pohiliigid ja Zanrid (2). Maailmakirjandus (antiikkirjandus, keskaeg, renessanss, valgustus,
romantism, realism, modernism, postmodernism (12). Teksti analits (6)

Meedia ja mGjutamine (20)

Tekstiliigid: teabe- ja ilukirjandustekstid. Stiil: ametlik, ilukirjanduslik, teaduslik, ajakirjanduslik ja argistiil.
Teksti tunnused ja tlesehitus (tarbetekstid, ametikirjad) (6).

Meedia (6). Meediazanrid (8).




Hindamine

Il kursus 2 EKAP
40+12
HKR: 1,2,3,4,5,6,8,9,1

Teine dppeaasta

Kokkuvotva hindamise eelduseks on 6pilase toode esitamine 6petaja poolt méaratud ajaks.
e Paberkandjal opimapi hindamine (dpimapp koosneb tunnis tehtud ortograafiaharjutustest, tekstitoodest

(tegelase voi tegevuse vms analiilis), etteiitlusest, arutlevast kirjandist).

Hinne ,,3“

Esitab 6pimapi, toéolehed ja muud
tehtud kirjalikud t66d, milles
esineb suuremaid puudujaake, kuid
ndutud materjal on olemas.

Hinne ,.4“

Esitab korrektse dpimapi,
to6lehed ja muud tehtud Kirjalikud
t66d, milles esinevad méningad
puudused.

Hinne ,,5

Esitab korrektse 6pimapi,
to6lehed ja muud tehtud
kirjalikud t60d, milles esinevad
Uksikud véiksemad puudused.

1. Maailmakirjanduse tervikteose analilis

Hinne ,,3*

Loeb véhemalt Uihe tervikteose.
Pbhjendab oma lugemiseelistust
ja—kogemust. Tutvustab loetud
kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja —kohta ning olulisi
stiindmusi, iseloomustab tegelasi.
Avaldab ja pdhjendab oma
arvamust, kasutab oma véidete
kinnitamiseks tekstinaiteid ja
tsitaate. Arutleb teose
probleemide ja vaartushinnangute
ule, toob sobivaid néiteid nii
tekstist kui ka oma elust. Selgitab
ja kasutab teksti analtisimiseks
tarvilikke pdhimadisteid.

Hinne ,,4%

Loeb vahemalt kaks tervikteost.
Véljendab loetud teoste kohta
suuliselt vai kirjalikult oma
arvamust. PGhjendab oma
lugemiseelistusi. Suhestab loetut
iseendaga, tdnapéeva
elunahtustega. Arutleb teose
probleemide ja vaartushinnangute
ule, toob sobivaid néiteid nii
tekstist kui ka oma elust. Selgitab
ja kasutab teksti analttsimiseks
tarvilikke pdhimaisteid.

Hinne ,,5%

Loeb vahemalt kaks
tervikteost. Arutleb teose probleg
vaartushinnangute le,
kasutab oma véidete
kinnitamiseks tekstinaiteid ja
tsitaate teosest. Suhestab
loetut iseendaga, tdnapaeva elun:
ja varem

loetuga. Selgitab ja kasutab
teksti analtiisimiseks
tarvilikke pdhimdisteid.

M

hhtu

2. Meedia ja mdjutamine. Ulesande lahendamine etteantud juhendi alusel.




Hinne*3*

Analidsib sidumata tekste, hindab
neis esitatud infot, teeb jareldusi,
loob uusi seoseid — analtitis on
pinnapealne,
argumenteerimisoskus on nork.
Koostab etteantud faktide pohjal
tabeli. Leiab sidumata tekstist
vajaliku info ja kasutab saadud
teavet eesmargiparaselt suulises
esinemises voi enda loodud
tekstides.

Hinne ,.4“
Analliusib sidumata tekste, hindab
neis esitatud infot, teeb jareldusi,

loob uusi seoseid,
argumenteerimisoskus on  hea.
Koostab tabelivoi esitluse

vastavalt juhendile.

Leiab sidumata tekstist vajaliku
info ja kasutab saadud teavet
eesmargiparaselt ja ladusalt
suulises esinemises vdi enda
loodud tekstides. Kaasopilastelt
saadud tagasiside on pigem
tagasihoidlik.

Hinne ,,5

Analiisib sidumata tekste,
hindab neis esitatud infot,
teeb jareldusi, loob seoseid
varem dpituga. Koostab tabeli v
vastavalt juhendile. Argumentee
on

vdga hea. Leiab sidumata
tekstist vajaliku info ja

kasutab saadud teavet eesmargip
suulises

esinemises vOi enda loodud
tekstides ladusalt ja

illustreerib ndidetega.
Kaasdpilastelt saadud

tagasiside on védga hea.

i e
imi

Arac

Teemad. Alateemad

I11 kursus
lukirjandus kui kunst (20)

Ilukirjanduse pdhiliigid ja Zanrid (2). Eesti kirjandus 20.-21. sajandil (12). Teksti analtius (6).

Keel kui suhtlusvahend (20)

Loovtekst: arutlemine, teema arendus, I8petus. Sonastus- ja lausedpetus.(16) Sidumata tekstid (tabelid,

graafikud, diagrammid).(4)

Hindamine
111 kursus 2 EKAP
40+12

HKR: 1,2,4,8,7,9,10

Kolmas dppeaasta

Kokkuvotva hindamise eelduseks on Opilase toode esitamine Opetaja poolt méaratud ajaks.

1. Paberkandjal dpimapi hindamine (6pimapp koosneb tunnis tehtud ortograafiaharjutustest, tekstitdtdest
(tegelase voi tegevuse vms anallilis), arutlevast kirjandist, ettettlusest, arvandmete pdhjal koostatud

tabelist ja analliisist).




Hinne ,,3“

Esitab dpimapi, todlehed ja muud
tehtud kirjalikud t66d, milles
esineb suuremaid puudujéake, kuid
ndutud materjal on olemas.

Hinne ,.4“

Esitab korrektse dpimapi,
to6lehed ja muud tehtud
kirjalikud t60d, milles esinevad
mdningad puudused.

Hinne ,,5“

Esitab korrektse dpimapi,
to6lehed ja muud tehtud
kirjalikud t66d, milles

esinevad Uksikud véiksemad puud

uSe

2. Eesti kirjanduse tervikteose analus ja Glevaade teose autori elust ja loomingust

Hinne*“3*

Tutvustab ainekava piires vahemalt
uhe loetud kirjandusteose autorit,
Kirjeldab tegevusaega ja —kohta
ning olulisi sindmusi,
iseloomustab tegelasi. Vastab
autori ja tema loomingu kohta
esitatavatele kusimustele. Arutleb
teose probleemide ja
vaartushinnangute le, toob
sobivaid néiteid nii tekstist kui ka
oma elust. Selgitab ja kasutab

Hinne*“4*

Iseloomustab ainekava piires
vahemalt kahe loetud
kirjandusteose autoreid,
kirjeldab tegevusaega ja —kohta
ning olulisi sindmusi;
iseloomustab, analtsib ja
vordleb tegelasi kirjandusteose
raames.

Arutleb teose probleemide ja
vadrtushinnangute Ule, toob
sobivaid néiteid nii tekstist kui

Hinne*5*

Vordleb ainekava piires

vahemalt kaht loetud
kirjandusteost, kirjeldab

teoste tegevusaega ja —kohta,
olulisi sindmusi, iseloomustab, an

ali

vordleb erinevate kirjandusteoste fege

omavabhel.

Arutleb teose probleemide ja
vaartushinnangute Ule, toob
sobivaid néiteid nii tekstist kui ka
Selgitab ja kasutab teksti analiiiisi

oM:
Mist

teksti analutisimiseks tarvilikke ka oma elust. Selgitab ja kasutab | tarvilikke péhimdisteid. Annab Ulgvaz
pdhimdaisteid. teksti analutisimiseks tarvilikke | autorist ja anallisib tema
pdhimdisteid. Annab Ulevaate loomingut.
autori ja tema loomingu kohta.
3. Tekstimdistmis- ja tekstiloomeoskus. Ulesande lahendamine etteantud juhendi alusel.
Hinne*“3* Hinne“4* Hinne ,,5“
Madistab loetut rahuldavalt, Mdistab loetut hasti, mdistab Mdistab loetut detailselt ja pdhjalikult
mdistab loetut osaliselt, Glesanne | loetut selle pea- ja liksikasjades, | PGhjendused,
on lahendatud osaliselt. kuid vastuses on véiksemaid jareldused ja/vdi hinnangud
Pbhjendused, jareldused ja/voi puudusi. PGhjendused, tulenevad alustekstist ning on ammen




hinnangud on esitatud osaliselt.
Kasitlus on pealiskaudne ja/voi
laialivalguv. Mdtted on kohati
ebaselged ja/voi esineb sisulisi
kisitavusi. Vastuse ulesehituses
on vastuolusid ja/vGi vormistuses
on puudujaake.

Kirjandi tekst pdhineb ulesandes
esitatud probleemil, on arutlev.
Probleemikasitlus on
pealiskaudne, analliis pinnaline
ning argumentatsioon
véheveenev. Sonastus on konarlik
ja Uhekilgne, kuid arusaadav.
Ulesehituses on vastuolud. Teeb
kirjas kergemaid ja moningaid
raskemaid digekirjavigu.

jareldused ja/vGi hinnangud
tulenevad alustekstist. Motted on
esitatud selgelt, vastuse
ulesehitus on uldiselt loogiline,
kuid vastuse vormistamisel
esineb véiksemaid puudusi.
Kirjandi tekst pdhineb Ulesandes
esitatud probleemil, on arutlev.
Probleemikasitlus on piisav.
Kirjutaja analiisib ja
argumenteerib. SGnastus on
uldiselt ladus, kuid kohati
konarlik ja Ghekilgne, sbnavara
on piisav. Tekst on Ulesehituselt
tervik, kuid esineb vigu teksti
lilgendamisel 16ikudeks.
Kasutab keeledpetuse
pdhimaisteid ning digekirjutuse
pdhireegleid, teeb kirjas
kergemaid Gigekirjavigu.

Modtted on

esitatud selgelt ja veenvalt.
Vastuse ulesehitus on

loogiline ja terviklik.

Kirjandi tekst p6hineb

ulesandes esitatud probleemil, on
Probleemikasitlus on pdhjalik. Kif
kirjutab

korrektselt ja suudab
argumenteerida. Teksti

sbnastus on selge ja ladus,
sOnavara on mitmekdlgne.

Tekst on Ulesehituselt tervik.
Jargib keeledpetuse

rut
jute

pdhimdisteid ja digekirjutuse pohifee

Teeb Uksikuid kergemaid Gigekirj:

Vi

sh hindekriteeriumid

Eristav ja kujundav hindamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on kdikide hindamistilesannete sooritamine lavendi tasemel ja kdikide

iseseisvate toode esitamine.

Mooduli hinne kujuneb kompleksiilesande ,, Tekstimoistmis- ja tekstiloomeoskus® alusel, mis hdlmab

hindamiskriteeriume 1-10. Komplekstlesanne kontrollib, kas mooduli 16petaja:
e loeb, mdistab, analiilisib, tdlgendab ja loob tekste;

e mdtleb loovalt ja kriitiliselt ning arutleb;

e viljendab end kirjalikult ja suuliselt;

e teadvustab eesti keele siisteemi ja eripéra;

e on omandanud dppekava {ild- ja valdkonnapiddevused.
Hindamisulesanne on kirjalik ja koosneb kahest osast:




1. Kirjutamisosa Ulesanded (ortograafia)
2. Lugemistekstid ja lugemisosa kiisimused

sh hindamismeetodid

Arutelu ja analliis, Gpimapp, etteantud Glesannete lahendamine, praktiliste todde sooritamine.

1.

2.

3.

Opimapp (8pimapp sisaldab tunnis tehtud digekirjaharjutusi, OIT raames tehtud toélehti, lihikirjandit,
etteditlust, arutlust voi jutustust jt samalaadseid kirjalikke toid).

Keel kui suhtlusvahend

Venni diagramm (sarnasuste ja erinevuste leidmine), teksti analtits, kontrolltdo

Eesti snavara

Praktiline harjutus, kontrolltdo, tekstiloome, tekstiliikide eristamine ja analuls, loovtdo

Funktsionaalne lugemine ja kirjutamine

Teksti koostamine ja pealkirjastamine, referaadi voi stendiettekande koostamine, vormistamine ja
ettekandmine, tabelite ja diagrammide anallius

llukirjandus kui kunst

llukirjandusteksti (loetud raamatu) anallis, alusteksti pdhjal arutluse kirjutamine, retsensiooni
koostamine loetu vBi nahtu pohjal

Oppematerjalid

LN~ WNE

©w

11.
12.
13.
14.
15.

Eesti Keele Instituut - http://portaal.eki.ee/

Eesti keele kdsiraamat (2007). Erelt, Mati. Tallinn: Eesti Keele Sihtasutus, 2007

Eesti digekeelsussonaraamat (2016, 2019). Tallinn: Eesti Keele Sihtasutus,

Voorsonastik (2005). Tallinn : TEA Kirjastus, 2005.

Keeleviit : kutsedppeasutuse eesti keele opik / Annika Kilgi, Viivi Maanso Tallinn : Koolibri, 2004
Eesti ortograafia (2005). Erelt, Tiiu. Tallinn : Eesti Keele Sihtasutus, 2005

Eesti kirjandus tekstides 1.0sa, lugemik keskkoolile (1996). Tallinn : AVITA, 1996

Keelemeel Eesti keele kdsiraamat dppijale Krista Mégi, Tiiu Puik, Piibe Leiger, Ivika Hein
(2019)Tallinn: Kirjastus Maurus

Kirjandus ja selle liigid. Giimnaasiumidpik Mart Viljataga (2014) Tallinn: Mauruse Kirjastus OU

. Kirjanduse moistevaramu. Giimnaasiumi lisamaterjal Piret Jarvela, Edward Kess (2012)

Tallinn:Mauruse Kirjastus OU

Meedia ja mdjutamine Lauri Tankler, Eve Tisler (2019) Tallinn: Mauruse Kirjastus OU
Maailmakirjandus kutsedppeasutustele (2003). Rebane, Mihkel. Tallinn : Ilo, 2003
Kutsedpe. Leht, Ojamaa "Viliskirjandus "

Uuem kirjandus Jan Kaus (2015) Tallinn:Mauruse Kirjastus OU

ERRI arhiiv - http://arhiiv.err.ee/



http://portaal.eki.ee/
about:blank
http://riks.raamat.paide.ee/index.asp?action=201&type=a&str=Erelt%2C+Mati
about:blank
about:blank
https://www.ester.ee/search~S1*est?/Xkeeleviit&searchscope=1&SORT=DZ/Xkeeleviit&searchscope=1&SORT=DZ&extended=0&SUBKEY=keeleviit/1%2C5%2C5%2CB/frameset&FF=Xkeeleviit&searchscope=1&SORT=DZ&4%2C4%2C
about:blank
http://riks.raamat.paide.ee/index.asp?action=201&type=a&str=Erelt%2C+Tiiu
about:blank
about:blank
http://riks.raamat.paide.ee/index.asp?action=201&type=a&str=Rebane%2C+Mihkel
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Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
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MATEMAATIKA 5 EKAP E. Sissas

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab oma matemaatikaalaseid teadmisi elus edukalt toimetulekuks

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja oskusi |1. Sdnastab tlesande mdtte, toob/kirjutab vélja andmed, méérab otsitavad suurused toob/Kirjutab valja

2)

3)

4)

5)

uutes situatsioonides ning eluliste lesannete
lahendamisel, analtitisides ja hinnates
tulemuste tbepérasust.

Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning
saab aru erinevatest matemaatilise info
esitamise viisidest.

Seostab matemaatikat teiste dppeainetega,
kasutades Gppimisel oma matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi.

Esitab oma matemaatilisi mottekéike
loogiliselt, valjendades oma mdtet selgelt ja
tapselt nii suuliselt kui kirjalikult.

Kasutab matemaatika vOimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse
hindamise.

2.
3
4.
5.
6
7
8

9.
10.

11.
12.
13.
14.
15.

16.

vajalikud seosed ja valemid.

Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu Gigsust.

Kasutab vajadusel dpetaja koostatud juhendmaterjale ja ndpunditeid tlesande 6igeks lahendamiseks.
Teeb jareldusi tulemuse toepdarasuse kohta, l&htudes igapéevaelust.

Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii paberkandjal kui ka internetis leiduvaid teabeallikaid.

Leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult, diagrammilt vajaliku info.

Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja diagramme dpitud materjali ulatuses.

Nimetab jargulhikuid ja teisendab pikkus-, raskus-pindala, ruumala, mahu, aja-ja rahauhikuid,
arvutab protsente ja promille.

Kasutab muutumist ja seoseid késitlevat matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.

Valib ja kasutab Ulesannete lahendamisel lesande sisust lahtuvalt 6igeid valemeid ja matemaatilisi
stimboleid.

Kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste leidmiseks.

Kasutab loogikat etteantud probleemide lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest.

Teab ja kasutab matemaatilise statistika ja tbendosusteooria elemente.

Selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja laenudega seotud riske.

Arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid.

Arutleb sdastmise vajalikkuse tle, toob nditeid tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise vdimaluste
kohta.




Teemad, alateemad
| Kursus 2 EKAP

40 +12

4.

Arvutamine

Tehted ratsionaalarvudega; arvuhulgad (naturaalarvud N, tdisarvud Z, ratsionaalarvud Q,
irratsionaalarvud I, reaalarvud R). Umardamine. Arvu absoluutviirtus (mdiste ja geomeetriline tihendus).
Téisarvulise, negatiivse ja ratsionaalarvulise astendajaga aste (arvu juur). Tehted astmetega. Arvu kiimme
astmed. Arvu standardkuju. Arvutamine taskuarvutiga. Uhend ja iihisosa kasutamine; iilesanded hulkade
ithendi ja iihisosa kohta, graafiline kujutamine. Elulise sisuga tekstiilesanded (raha igapédevane
kasutamine, pere eelarve, vahemaad, majapidamine jms).

Mboétiihikud

Madtiihikute vahelised seosed, teisendamine. Elulise sisuga tekstiilesanded. Uhikute teisendamine
teabeallikate kasutamisega. Interaktiivsed testid.

Niitlikustamine (pinna, mahu jms tihikutevahelistest seostest, néitlikke jooniseid vdivad dpilased ka ise
koostada). Kodune kontrolltéo (vilumuse tagamiseks ja tooharjumuse kujundamiseks) dppimisoskuse
arendamiseks.

Avaldised. Vorrandid ja vorratused

Ratsionaalavaldiste lihtsustamine. Vorre. Vordeline jaotamine. Valemite teisendamine. Vordeline
suurendamine ja vdhendamine (modtkava, plaan). Lineaarvorrand. Ruutvorrand. Kahe tundmatuga
lineaarvorrandisiisteem. Arvtelje erinevad piirkonnad. Lineaarvorratuse moiste ja omadused ja
lahendamine. Lineaarvorratuste siisteem. Elulise sisuga tekstiilesanded.

Protsent

Osa ja tervik, protsent, promill. Elulise sisuga tekstiilesanded.

iseseisev too | kursus 12 tundi

Arvude Umardamine, astendamine, arvu standardkuju

Teisendab mdotuhikuid

Vabalt valitud kaardi m6dtkava arvutus ja lesannete tegemine kaasdpilastele
e-poodide toodete kdibemaksu ja hinnamuutuste protsendi arvutamine

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng arutelu, paaristdo, Ulesannete lahendamine, riihmatd0, praktiline t66 mdbtkava voi
plaani kasutamise kohta. Infootsing internetist, interaktiivsed testid

Hindamine Eristav hindamine
Arvutamine: kontrolltéo; Avaldised, vorrandid ja vorratused: kontrollt6o; Protsent ja modtihikud:
kontrollt6o
sh hindekriteeriumid Arvutamine
23 A 23




Arvutab reaalarvudega peast ja
taskuarvutiga.

Teostab tehted diges jarjekorras.
Umardab arve etteantud tapsuseni.
Lahendab konspekti/ndidete abil
elulisi tekstllesandeid

Arvutab reaalarvudega peast ja
taskuarvutiga.

Teostab tehted Giges jérjekorras.
Umardab arve etteantud tapsuseni.
Lahendab iseseisvalt elulisi
sOnalisi tlupulesandeid.

Arvutab reaalarvudega peast ja
taskuarvutiga.

Umardab arve, kasutades
ligikaudse arvutamise reegleid.
Lahendab iseseisvalt ja loovalt
elulisi tekstllesandeid ja
vormistab korrektse
lahenduskaigu

Mddtuhikud

(13
’73

(13
’74

13
,’5

Teisendab pikkus-, raskus-
pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahalihikuid. Esitab tdeparaseid
vastuseid lahtuvalt igap&evaelust.

Teisendab tekstiilesannetes
modtihikuid vastavalt teksti
sisule.

Koostab ja lahendab elulisi
mddtihikute teisendamist
ndudvaid tekstilesandeid.

Avaldised. Vorrandid ja vorratused.

36‘
2

4“
29

(13
”5

Lihtsustab avaldisi kasutades
summa ja vahe ruudu ning ruutude
vahe valemit, lahendab lihtsamaid
lineaar-vdrrandeid ja lineaar-
vorrandiststeeme ning
normaalkujulisi ruut-v@rrandeid.
Lahendab lihtsamaid
lineaarvorratusi.

Elulisi tekstiilesandeid lahendab
konspekti voi naidete abil.

Lahendab vorrandeid
lihtsustamise valemeid kasutades.
Lahendab lineaar-vdrrandeid ja
lineaar-vdrrandisiisteeme ning
ruutvorrandeid.

Lahendab lineaar-vdrratusi ja
vOrratuse-susteeme.

Lahendab iseseisvalt ja elulisi
tlupulesandeid, vormistab
korrektse lahenduskaigu.

Lahendab vorrandeid
lihtsustamise valemeid kasutades
Lahendab lineaar-vdrrandeid ja
lineaar-vdrrandisusteeme ning
ruutvorrandeid.

Lahendab lineaarvdrratusi ja
vOrratusesuisteeme.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt
elulisi tekst-ulesandeid, vormistal
korrektse lahenduskaigu.

o

Protsent

13
5’3

13
’94

(3
7’5

Arvutab protsenti (osa) tervikust.
Arvutab tervikut protsendimaara
(osaméaéra) ja osa kaudu.

Lahendab kolme tehtega elulisi
protsenttilesandeid (naiteks

niiskusekadu, lahuse tlesanded,
suuruste muutumise Glesanded).

Lahendab iseseisvalt ja loovalt
vahemalt kolme tehtega elulisi
protsentiilesandeid. Vormistab
korrektselt lahenduskaigu.




Leiab, mitu protsenti ks suurus
moodustab teisest.

Arvutab promilli

(nt. alkoholisisaldust veres)
Vormistab korrektselt

lahenduskaigu.

Vormistab korrektselt
lahenduskaigu.

Vajadusel pdhjendab saadud
tulemust.

Valib erinevate voimaluste vahg
okonoomsema lahenduskéigu.

Teemad ja alateemad
Il Kursus 2 EKAP

40 +12

1. Trigonomeetria

Pythagorase teoreem. Teravnurga siinus, koosinus, tangens. Tdisnurkse kolmnurga lahendamine.

Elulise sisuga tekstiilesanded.
2. Jooned tasandil

Punkti asukoha miiramine tasandil. Loigu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus, vektori mdiste ja
tdhistamine, vektori pikkus, nullvektor, ihikvektor, vastandvektor, vektorite geomeetriline liitmine. Sirge,
parabooli ja ringjoone vorrandid. Sirge joonestamine vorrandi jérgi.

3. Planimeetria

Tasapinnaliste geomeetriliste kujundite (kolmnurk, ruut, ristkiilik, r60pkiilik, romb, trapets, korrapérane
kuusnurk, ring) elemendid, iimbermdddud ja pindalad. Elulise sisuga tekstiilesanded.

4. Stereomeetria

Piistprisma, korrapdrase piiramiidi, silindri, koonuse ja kera (sfdédri) elemendid, pindalad ja
ruumala.Elulise sisuga tekstiilesanded.

iseseisev tH6 12 tundi

Eluliste Glesannete koostamine kaasdpilastele, jooned igapéevaelus- foto ja sellelt joonte leidmine. Geogebras
tasapinnaliste geomeetriliste kujundite tegemine.

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, Ulesannete lahendamine. Test (teooria tundmine),

koostamine), praktiline t66 programmiga Geogebra ja wiris.

Opiring (Ulesannete lahendamine ja

Hindamine

Eristav hindamine

Trigonomeetria: kontrollt66; Jooned tasandil: kontrolltdo; Planimeetria ja stereomeetria: kontrollt6o

Hindekriteeriumid

Trigonomeetria

13
5’3

13
’94

(3
7’5

Oskab korrektselt (teeb joonise,
Kirjutab andmed, valemid ja
vastuse) lahendada

Oskab korrektselt (teeb joonise,
kirjutab andmed, valemid ja
vastuse) lahendada (elulisi)
ulesandeid kasutades valemikaarti.

Lahendab iseseisvalt (abimaterjal
kasutamata) elulisi Glesandeid
trigonomeetriateadmisi

D




konspekti/néidete abil (elulisi)

Oskab valemikaardi abil leida
Oigeid elementidevahelisi seoseid,
Umbermd06du ja pindala valemeid.

Ulesandeid kasutades valemikaarti.

Liigitab tasandilisi kujundeid,
oskab valemikaardi abil leida
Oigeid elementidevahelisi seoseid,
Umbermd6du ja pindala valemeid.
Esitab tbepéarased vastused
lahtuvalt igapaevaelust.

rakendades ja esitab tdeparaseid
vastuseid lahtuvalt igapéevaelust.
Liigitab tasandilisi kujundeid ja
teab elementidevahelisi seoseid,
Umbermd06du ja pindala valemeid,
Lahendab iseseisvalt ja loovalt
elulisi tekstllesandeid ja
vormistab korrektse
lahenduskéigu.

Jooned tasandil

36‘
2

4“
29

(13
”5

Kujutab vektorit tasandil algus- ja
I6pp- punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori pikkust vektori
koordinaatide jargi.

Joonestab vorrandi jargi sirge
tasandil.

Oskab leida vorrandi jargi sirge,
parabooli, ringjoone ja joone jargi
vorrandi.

Kujutab vektorit tasandil algus- ja
I6pp- punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori koordinaate.
Arvutab 18igu ja vektori pikkust
algus- ja 10pp- punkti
koordinaatide jérgi, vektori
pikkust vektori koordinaatide
jargi. Liidab vektoreid
geomeetriliselt.

Joonestab vorrandi jérgi sirge,
parabooli.

Koostab konspekti abil sirge
vorrandi, kui sirge on antud:
kahe punktiga;

punkti ja sihivektoriga;

tdusu ja algordinaadiga;

punkti ja tdusuga

ning teisendab tldvorrandiks.

Kujutab vektorit tasandil algus- ja
I6pp- punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori koordinaate,
vektori algus- ja 16pp- punkti
koordinaate.

Arvutab 18igu ja vektori pikkust
algus- ja 16pp- punkti
koordinaatide jargi, vektori
pikkust vektori koordinaatide
jargi.

Liidab vektoreid geomeetriliselt.
Joonestab vérrandi jargi sirge,
parabooli.

Koostab sirge varrandi, kui sirge
on antud: kahe punktiga;

punkti ja sihivektoriga;

tdusu ja algordinaadiga;

punkti ja tdusuga

ning teisendab tldvarrandiks,
vorrandiks tousu ja algordinaadi

jargi.




Planimeetria

(13
373

13
’74

(13
775

Teeb tasapinnaliste kujundite
joonised ja lahendab antud
andmetega kujundi pindala ja
Umbermdodu.

Teisendab Uhikud ja vormistab
lahenduskéigu korrektselt.

Teeb tasapinnaliste kujundite
joonised ja arvutab kujundite
pindala ja imberm&ddu.
Lahendab loovalt elulisi
ulesandeid trigonomeetria - ja
planimeetriateadmisi rakendades
ja esitab tGepéraseid vastuseid
lahtuvalt igapaevaelust.

Stereomeetria

(13
’73

(13
’74

(13
,’5

Lahendab néidistlesannete
tasemel elulisi stereomeetria
tlesandeid valemite lehe abi, teeb
joonis, vajadusel teisendab
ma&otihikuid, annab vastuse
lahtudes igapéevaelust. Esitleb
iseseisva to0 ja vastab monele
esitatud kiisimusele

Lahendab naidistlesannete
tasemel elulisi stereomeetria
ulesandeid, teeb joonis, vajadusel
teisendab maotihikuid, esitab
vastuse lahtudes igapaevaelust.
Esitleb iseseisva t00 ja vastab
esitatud kiisimustele

Lahendab elulisi stereomeetria
ulesandeid, esitab pdhjaliku
lahenduskaigu, teeb joonis,
vajadusel teisendab madtihikuid,
annab vastuse l&htudes
igapdevaelust, suudab hinnata
vastuse digsust. Esitleb iseseisva
t00 mis on sooritatud
programmiga geogebra ja vastab
koigile esitatud kiisimustele

Teemad ja alateemad
Il Kursus 1 EKAP

18+8

5. Toeniosusteooria ja statistika

Stindmuse tdendosus, tdendosuse summa ja korrutis (sh tdendosus loteriis ja hasartmangudes).

Statistika pdhimdisted ja arvkarakteristikud. Statistiline ja variatsioonirida, sagedustabel ja suhteline sagedus,
diagrammid keskvaartus, kaalutud keskmine, mediaan, mood, maksimaalne ning minimaalne element,
standardhélve. Statistiliste andmete kogumine, slistematiseerimine, statistiline andmet6otlus.

6. Majandusmatemaatika elemendid
Raha ja valuuta. Liht-ja liitintress. Laen ja hoiustamine, laenu tagasimakse-graafik. Palk ja kehtivad maksud

Toovotjale ja todandjale. Kaibemaks, hind kdibemaksuga ja kdibemaksuta. Hinnamuutused (soodushind,

hinnatbus jt). Diagrammide lugemine.




iseseisev t66 8 tundi

Diagrammide koostamine excelis - 16iming sotsiaalainetega - teemad: majandus ja rahvastik, pere eelarve
koostamine, hindade vordlus e-poodides, kiirlaenufirmade vordlus.

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, diagrammide lugemine ja koostamine, infootsing, internetis laenu- ja liisingukalkulaatorite

kasutamine, tlesannete lahendamine ja koostamine

Hindamine

Eristav

Tdendosusteooria ja statistika: kontrollto6. Majandusmatemaatika elemendid: iseseisev t66 + kontrollt6o

Hindekriteeriumid

Toenaosusteooria ja statistika

(13
’73

(13
’74

13
,’5

Lahendab téendosusteooria ja
statistika néidisilesandeid.
Selgitab loteriide ja
hasartméngudega seotud riske.

Lahendada tdendosusteooria ja
statistika naidetele baseeruvaid
tlesandeid, lahendab statistika
tlesandeid excelis.

Lahendab téendosusteooria ja
statistika teooriale
baseeruvaid, kuid loogilist
motlemist ja jareldusoskust
ndudvaid probleemilesandeid.
Koostab statistika ulesandeid
excelis ( koos diagrammidega)

Majandusmatemaatika elemendid

13
”3

13
’)4

(3
7’5

Teisendab erinevaid valuutasid.
Kasutab sellekohaseid
teabematerjale. Arvutab liht- ja
liitintressi; kaibemaksu ja kauba
jaehinda, hinnamuutusi.

Teeb vahet neto- ja brutopalgal,
teab palgaga kaasnevaid makse.
Kasutab palgakalkulaatoreid
internetis. Selgitab laenudega
seotud riske, arutleb saastmise
vajalikkuse ja kiirlaenude le.
Teeb vahet erinevatel
diagrammidel, suudab lugeda neilt
andmeid.

Loeb tekstis, tabelist, jooniselt
vajaliku info, analtsib

seda ja teeb jareldusi. Teeb excelis
diagramme.

Kasutab infotehnoloogilisi
vahendeid Ulesannete
lahendamisel. Lahendab
probleemdilesandeid. Esineb
avalikult ja kaitseb oma
seisukohti.




sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on kdikide arvestuslike todde sooritamine védhemalt lavendi tasemel ja
koikide iseseisvate to0de esitamine.
Mooduli hinne kujuneb kdikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena.

sh hindamismeetodid

Kontroltoo

Oppematerjalid

1. Interneti keskkonnad: wizer.me, sorative.com, kahoot.com

2. Oks, A., Taperson, H. Glimnaasiumi kitsas matemaatika I toovihik. Arvuhulgad. Avaldised. Vorrandid ja
vorratused. Avita, 2012.

3. Afanasjeva, H. jt. Giimnaasiumi kitsas matemaatika I. Arvuhulgad. Avaldised. Vorrandid ja vorratused.

Avita, 2011.

Afanasjeva, H. jt. Giimnaasiumi kitsas matemaatika II. Trigonomeetria. Avita, 2011.

Afanasjeva, H. jt. Glimnaasiumi kitsas matemaatika I'V. Toendosus ja statistika. Avita, 2012.

Leego, T., Vedler. L., Vedler, S. Matemaatika dpik kutsedppeasutustele. Tartu: AS Atlex, 2002.

Leego, T., Vedler, L., Vedler, S. Matemaatika to0vihik kutsedppeasutustele. 1. osa, Tartu: Atlex, 2003.

Leego, T. Matemaatika t60vihik kutsedppeasutustele. 2. osa, Tartu: Atlex, 2003.

Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Koolibri, 2000.

10 Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Koolibri, 2001.

11. Tdnso, T., Veelmaa A. Matemaatlka 10. klassile. Tallinn: Mathema, 1998.

12. Levin, A., Tonso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Mathema, 1995.
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3 LOODUSAINED 6 EKAP E. Takk,
R. Lippur
Nduded mooduli alustamiseks |Puuduvad
Mooduli eesméark Opetusega taotletakse, et 6pilane omab loodusteadlikku maailmapilti, vartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimdtteid
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:

1) Madistab loodusainete omavahelisi seoseid ja
eripéra, saab aru mudelite tdhtsusest reaalsete
objektide kirjeldamise

1. Kirjeldab Maa sféére kui siisteeme ja nendega seotud mudeleid.
2. Kirjeldab Maa evolutsioonilist arengut, elus- ja eluta looduse tunnuseid.
3. Kirjeldab abiootiliste tegurite toimet organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid aineringe.




2)

3)

4)

Médtestab ja kasutab loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas toimuvate nihtuste
selgitamisel ja vaartustamisel ning igapéevaelu
probleemide lahendamise.

Madistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste
mdoju looduskeskkonnale ja inimesele. Saab
aru umbritseva keskkonna mdjust inimese
tervisele.

Leiab iseseisvalt usaldusvaarset
loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate ulesannete lahendamisel.

4. Kirjeldab organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab rakuttlpe).

5. Iseloomustab inimese keemilist koostist ja mdistab parandumise seadusparasusi.

6. Kirjeldab mehaanika nahtusi ja kasutab selleks digeid fudsikalisi suurusi ja moisteid.

7. Kirjeldab korrektsete mdistete ja fulsikaliste suurustega elektromagnetismi nadhtusi ja nendevahelisi
seoseid.

8. Iseloomustab soojusenergia muutmise viise, ndhtusi, seadusparasusi.

9. Kirjeldab Gigete fulsikaliste suurustega ja mdistetega valguse tekkimise, levimise ja kadumise néhtusi.
10. Kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid, tuumareaktsioone ning radioaktiivsus seadusparasusi.

11. Kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja Uhendite molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel.

12.Selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse looduses nahtavaga.

13. Nimetab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna probleeme.

14. Selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja probleeme.

15. Vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku, taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid.

16. Vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadusi.

17. Selgitab tervisliku toitumise pdhimaotteid.

18 Selgitab nakkushaiguste valtimise vdimalusi.

19. Kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete toimet inimestele ja keskkonnale.

20. Kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit soltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast.

21. Nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevaid eetilis- moraalseid seisukohti ning nende usaldusvaarsust.

22. Kirjeldab ja toob néiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja thiskonna vahelistest seostest.

23. Kirjeldab teaduse ning tehnoloogia v@imalusi ja piiranguid Uhiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks.

24. Kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja analutsides seal erinevaid probleeme.

25. Lahendab loodusteaduslike tlesandeid ja probleeme, kasutades erinevaid usaldusvéarseid

teabeallikaid.

26. Koostab erinevate andmete pdhjal tabeleid ja graafikuid.

27. Kirjeldab ja kohandab korrektsete ldhteandmetega tlesandele 6ige lahendusmudeli ning fikseerib
otsitavad suurused, kasutab digesti mootuhikute slisteeme.

28. Teostab Gigesti arvutused, kontrollib saadud tulemust ning vormistab tilesande vastuse korrektselt.




Teemad, alateemad

1. Universum ja selle kujunemine. Maakera kui siisteem - Maa teke, areng ja geoloogiline ajaskaala.
Maa sféérid (B, G; 1.kursus); Universumi evolutsioon - evolutsiooniteooriate pdhiseisukohad. Mikro- ja
makroevolutsioon (B; 1.kursus); Astronoomia (F, 2.kursus); Kehad, nende modtmed ja mdotithikute
siisteemid ja teisendamine — litkumine ja selle mddtmine. Taustsiisteemid. Vastasmojud. Joud, mass ja
energia (F; 1.kursus)

2. Mikromaailm ja aineehitus. Aatomi ja molekuli ehitus ja mudelid — keemilise elemendid Maal.
Keemiline side. Anorgaanilised aineklassid. Metallid, mittemetallid (K; 1.kursus); Mikromaailma ehitus
(F; 1.kursus); Elektromagnetism (F; 2.kursus).

3. Organism kui tervik. Orgaanilised ained eluslooduses — organismide keemiline koostis. Biomolekulide
tahtsus eluslooduses. Toiduainete toitevairtus, lisaained ning tervislikkuse seos koostisega. Organismide
energiavajadus. (B; 1.kursus); Organismide ehitus ja talitus — rakkude ehitus ja talitlus. Organismide
aine- ja energiavahetus. Paljunemine ja areng. Périlikkus. Inimene kui tervikorganism (B; 2.kursus).

4. Loodusteaduste rakendusvdoimalused. Loodusteaduste rakendusvdimalused tehnoloogias ja
majanduses — geeni- ja biotehnoloogia. Transgeensed organismid. Nakkushaigused ja nende véltimine.
Bioenergeetika. (B; 2.kursus); Loodusteaduste rakendusvdimalused tehnoloogias ja majanduses —
nanotehnoloogia ja kaasaegne materjaliteadus. Organisim kahjustava ained. Orgaanilised ained. (K;
2.kursus)

5. Keskkond ja keskkonnakaitse. Majanduskeskkond (G; 3.kursus). Elukeskkond, selle siisteemida ja
kaitse (B G; 3.kursus). Tehnoloogiline ehk tehiskeskkond (K; 3.kursus). Oppekiik (B; 3.kursus)

iseseisev tH6 32 tundi

Evolutsiooniteooriad (B; 1.kursus; 2 tundi)

Makroelemendid elusorganismis (B; 1.kursus; 2 tundi)

Inimorganismi ehitus. (B; 1.kursus; 2 tundi)

Kliimavootmed (G; 1.kursus; 4 tundi)

Metallid ja mittemetallid (K; 1.kursus; 1 tundi)

Tanapéeva puhastusvahendite kasutamine, nende koostis ja mdju tervisele (K; 1.kursus; 2 tundi)
Arvutusilesannete lahendamine mehaanika kohta. (F; 1.kursus; 3 tundi)

Mehaanika, termodiinaamika ja optika pohiprotsesside kirjeldamine (F; 1.kursus; 2 tundi)
Lihiulevaade biotehnoloogia rakendusvdimalustest (B; 2.kursus; 2 tundi)

Orgaaniliste ainete ehitus, liigitus ja m6ju inimorganismile (K; 2.kursus; 2 tundi)
Arvutusilesannete lahendamine elektromagnetismi kohta. (F; 2.kursus; 3 tundi)

Referaat ,,Elekter minu kodus* (F; 2.kursus; 3 tundi)

Esitlus ,,Pdikesestisteem* (F; 2.kursus; 2 tundi)




@pimapp »Keskkond ja keskkonnakaitse (F, G, B; 3.kursus)
Oppekaigu aruande koostamine (B; 3.kursus; 2 tundi)

praktika Puudub

Oppemeetodid Loeng, demonstratsioon, referaat, dppekaik, arutlus, essee, tlesannete lahendamine, paaristod, rihmatoo,
test, probleemdpe, video, esitlus, kaaslaste hindamine, enesehindamine.

Hindamine Mitteeristav

Eelduseks on Opilase osalemine 0ppetdds ja iseseisvate téode tahtaegne esitamine
Oppeprotsessis toimub l&bivalt kujundav hindamine.

Hindamisulesanded | kursus
e Evolutsiooniteooriad — Gpilane koostab kirjaliku Ulevaate evolutsiooniteooriatest
e Makroelemendid elusorganismis — dpilane kirjeldab makroelementide mdju elusorganismile
e Inimorganismi ehitus. - dpilane kirjeldab inimorgansiisteemi ehitust, talitlust, paiknemist ja seoseid
teistega
o Kliimavootmed - referaat kliimavootmete kirjelduse vdi tekke kohta; kliimavoétme seos
loodusvoondiga
Metallid ja mittemetallid — dpilane kirjeldab metalle ja mittemetalle
Tanapéeva puhastusvahendite kasutamine, nende koostis ja mdju
Arvutusilesannete lahendamine mehaanika kohta.
Mehaanika, termodiinaamika ja optika pohiprotsesside kirjeldamine
indamistlesanded 11 kursus
Lihiulevaade biotehnoloogia rakendusvdimalustest (B; 2.kursus; 2 tundi)
Orgaaniliste ainete ehitus, liigitus ja mdju inimorganismile (K; 2.kursus; 2 tundi)
Arvutusilesannete lahendamine elektromagnetismi kohta. (F; 2.kursus; 3 tundi)
Referaat ,,Elekter minu kodus* (F; 2.kursus; 3 tundi)
Esitlus ,,Pdikesestisteem* (F; 2.kursus; 2 tundi)
indamistlesanded I11 kursus
Opimapp ,,Keskkond ja keskkonnakaitse* (F, G, B; 3.kursus)
Oppekaigu aruande koostamine (B; 3.kursus; 2 tundi)
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sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Hinne kujuneb kdigi dpivéljundite saavutamisel lavendi tasemel

sh hindamismeetodid

Ruhmatoo; referaat, lthikirjeldus, esitlus; kontrolltdo; aruande koostamine, referaat, ilesannete
lahendamine

Oppematerjalid

Fldsika:

Opetaja markmed, konspekt.

e-koolikott.ee

Fulsika dpik kutsekoolidele. E.Pargmae Tartu 2002

Fulsika késiraamat. K. Tarkpea, H.VVoolaid TIn. 2002 Fiisika tehnikumidele.

Fulsika tlesannete kogu keskkoolile. M.Kask, M.Reemann Tln. 1992

Geograafia:

Opetaja koostatud dppematerjalid

e-koolikott.ee

Geograafia dpik giimnaasiumile II kursus Uldmaateadus, maa kui siisteem”Avita” 2014
Geograafia dpik gimnaasiumile 3 kursus Maailma tihiskonnageograafia. Loodusvarade majandamine ja
keskkonnaprobleemid “Avita”2017

,,Uldmaateadus giimnaasiumile” 2004

Uldmaateaduse toovihik 2004

kogumik ,,Geograafia riigieksamiks”

Loodusgeograafia I, II, 11l ja IV

ajakiri ,,Geo”; ajakiri ,,Eesti Loodus”

Regio dppemapid, erinevad atlase kaardid

National Hurricane Center kodulehekilg; Google Earth programm; U.S Geological Survey kodulehekiilg;
Vulkaanide maailma kodulehekiilg

Keemia:

Opetaja koostatud konspekt ja lilesanded

e-koolikott.ee

,» Keemia Opik kutsedppeasutusele E. Kiillanurm 2003

,Keemia lithikursus giimnaasiumile ,, N. Katt 2003

»Keemia toovihik kutsedppeasutusele* E. Kdo 2004;

www.cemicum.com 101 keemia katset



http://www.cemicum.com/

Bioloogia:

Opetaja koostatud dppematerjalid;

“Bioloogia ja geograafia raudvara“ Lars Trunin 2012

,Keskkonnakaitse* Vello Keppart 2006

,,Evolutsioon Koolibri 2001

Bioloogia lihikursus giimnaasiumile Avita 2003

Bioloogia gimnaasiumile I- 11l osa Eesti Loodusfoto 2006

Bioloogia dpik glimnaasiumile I kursus .Bioloogia, kui teadus. “Avita”2016

Bioloogia Opik giimnaasiumile II kursus. Organismide energiavajadus, areng ja regulatsioon “ Avita” 2016
Bioloogia dpik giimnaasiumile III kursus . Molekulaarbioloogia. Viirused ja bakterid. Périlikkus “Avita”
2016

Bioloogia Opik giimnaasiumile IV kursus. Evolutsioon, 6koloogia . Keskkonnakaitse “Avita”2016
Bioloogia toovihikud gimnaasiumile I- TV osa Tuuli Sepp “Avita”2016

ajakiri ,,Eesti Loodus®, ajakiri ,,Imeline teadus®,,ajakiri ,,National Geographic*

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
4 VOORKEEL 4,5 EKAP E. Pener, J. Chapelle

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb dpitavas vddrkeeles argsuhtluses nii kdnes kui Kirjas iseseisva
keelekasutajana.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane: Opilane:

1) Suhtleb dpitavas vodrkeeles 1. Kasutab iseseisvalt vodrkeelset pohisGnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt Gsna Giget keelt
argisuhtluses nii kénes kui Kirjas 2. Esitab ja pdhjendab Ilihidalt oma seisukohti erinevates mdttevahetustes
iseseisva keelekasutajana; esitab ja 3. Vdljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, radgib, kirjutab B1 tasemel)
kaitseb erinevates 4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja oma sdpra/eakaaslast
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides |5. Koostab oma kooli (ltihi) tutvustuse
oma seisukohti. 6. Pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal td6tamiseks

2) Kirjeldab vdorkeeles iseennast, oma 7. Hindab oma v6drkeele oskuse taset




vdimeid ja huvisid, motteid, kavatsusi ja

8.

Pdhjendab vdorkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala- ja elukestva 6ppega

kogemusi seoses valitud erialaga. 9. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust
3) Kasutab vddrkeeleoskuse arendamiseks [10. Kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
endale sobivaid vOorkeele Gppimise keskkondades
strateegiaid ja teabeallikaid, seostab 11. Vordleb sihtkeele /emakeele maa(de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja —norme
vOOrkeeledpet elukestva Gppega. 12. Arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eriparaga
4) Maistab eesti ja teiste rahvaste 13. Tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit ja soovitab kulastada ménda sihtkohta
elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab  |14. Kirjeldab vdorkeeles oma toopraktikat ja analtiisib oma osalemist selles
nendega vdorkeeles suhtlemisel. 15. Tutvustab Opitavas vdorkeeles oma eriala hetkeseisu to6turul ja edasidppimise voimalusi
5) On teadlik edasioppimise ja téoturul 16. Koostab vodrkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, CV/Europassi, arvestab sihtmaa
kandideerimise rahvusvahelistest eriparaga
vOimalustest; koostab tG0leasumiseks  |17. Sooritab ndidistodintervjuu vastavalt juhistele.
vajalikud vdorkeelsed
taotlusdokumendid
Teemad, alateemad 1. Mina ja maailm (2 EKAP) (52 t)
1.1. Mina ja eakaaslased
1.2. Mina ja kool
1.3. Mina ja Eesti
1.4. Erinevad inimesed ja rahvad
2. 1.Keskkond ja tehnoloogia (1,5 EKAP) (39 1)

2.1.  Suulise esitluse Ulesehitus (PowerPoint slaidid)

2.2. Kasutatavad suhtluskeskkonnad (eelised, puudused, ohud)
2.3.  Tehnoloogia arengu mdju keskkonnale

2.4.  Keskkonnakaitse ja jadtmekaitlus

2.5.  Tervislikud eluviisid

3. Haridus ja t66 (1 EKAP) (26 t)

3.1. Tookuulutused

3.2. Europassi CV, avaldus ja motivatsioonikiri

3.3. Intervjuu ulesehitus, riietus, kehakeel, viisakus jne.

3.4. Tootamine vélismaal

3.5. Telefonivestlused: Kuupéevad, kellaajad, nadalapaevad, tdéhtpéevad




Koik teemad I-111 aastal sisaldavad grammatikadpet ning ldbivad teemat ,,Infootsingu vdimalused, allikad ja
usaldusvédrsus®.

iseseisev tHo

I kursus 12 tundi
Il kursus 10 tundi
11 kursus 6 tundi

| aasta iseseisev t00
Kogub materjali Eesti ja the vabalt valitud inglise keelt kdneleva maa kohta hindamistlesande sooritamiseks ja
dpimapis esitlemiseks.

Il aasta iseseisev t60

Kogub ja tootab labi Oppematerjali ettekande Ulesehitusest. Koostab suulise esitluse arvestades ettekande
Ulesehitust. Kasutab tunnitoona valminud materjale (hest leiutisest ning selle mdjust keskkonnale ja inimese
tervisele.

I11 aasta iseseisev t00
Tdotab labi téokuulutused ja leiab neist omandatava eriala kutseoskustega seonduva sénavara.

Labiv teema I — 111 aasta: info otsimine teabeallikatest, grammatika

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Paarist00, grupitdd, rollimangud ja suhtlussituatsioonid, info selekteerimine, vordlus, esitlus, analiis, intervjuu,
abimaterjalide nagu (elektroonilised) sdnastikud ja teatmikud kasutamine, juhendatud iseseisev to0.

Hindamine

| AASTA
Hindamistilesanne
Kompleks-/projektiilesanne teemal ,,Mina ja maailm®.

Kogub materjali (iseseisev t00) Eesti ja Uhe vabalt valitud inglise keelt kdneleva maa kohta, koostab kirjalikult
vOrdleva teksti ja esitab teksti kokkuvotte suuliselt:
e tutvustab ennast
tutvustab kooli ja regiooni, kus kool asub
esitab fakte Eesti VVabariigi kohta
pohjendab riigi valikut
vordleb kahe riigi elanikkonda (rahvaarv, rahvuslik koosseis, keeled, usundid) ja kultuuritraditsioone

Hindamisllesanne kasitleb jargmiseid dpivéljundeid: 1-4
Hindamisilesanne Kkasitleb jargmiseid hindamiskriteeriume: 1, 2, 4,5, 7,9, 10, 11, 13




I AASTA
Hindamistilesanne
Individuaaltoo/Kompleksiilesanne teemal ,,Keskkond ja tehnoloogia“

Suulise esitluse (PowerPoint slaidid) koostamine tunnitddna valminud materjalide pdhjal (iseseisev t06 9 t) lihest
leiutisest ning selle mdjust keskkonnale ja inimese tervisele.

e kirjeldab kasutatavaid suhtluskeskkondi (eelised, puudused, ohud)

o kirjeldab vabalt valitud leiutist ja selle kasutusvaldkonda

e pdhjendab leiutise mdju keskkonnale (positiivne/ negatiivne)

e nimetab leiutisega seonduvaid vdimalikke ohte inimese tervisele

Hindamisllesanne kasitleb jargmiseid hindamiskriteeriume: 1, 2, 3,7, 9, 10, 11
Kasitleb jargmisi opivaljundeid: 1, 2, 3

111 AASTA

Hindamistlesanne

Igompleksiilesanne teemal ,,Haridus ja t66*

Oppija loeb erinevaid t6okuulutusi ja leiab neist omandatava eriala kutseoskustega seonduva sGnavara (iseseisev
t00):

koostab (Europassi) CV ja motivatsioonikirja; lepib kokku tédintervjuu (telefonivestlus).

Paaristto
Madlemad valmistuvad dppeaine viimastes kontakttundides nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks ja esitavad
ettevalmistatud rollimangu suuliselt.

Hindamisulesanne kasitleb jargmisi dpivaljundeid: 1,2,3,5
Hindamisllesanne kasitleb jargmisi hindamiskriteeriume: 1, 3,4, 6, 7, 8,9, 10,12, 14, 15, 16, 17

sh hindekriteeriumid

1. I aasta hindamisulesanne: Individuaaltoo
Koostab kirjalikult ja esitab individuaalselt suuliselt:
Oma kooli tutvustus, Eesti ja 1 inglise keelt kdneleva riigi vordlus




Hindekriteeriumid:

Hinne 3 - dppija valjendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult Iabitud teemade/hindamistlesande teemade raames.
Esitlus on loogilise Ulesehitusega, kuid esineb mitmeid puudusi. Moodustab valdavalt lihtlauseid ja kasutab
teemasid labivat pGhisdnavara. Haalduses ja kirjapildis esineb vigu.

Hinne 4 - dppija valjendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult Iabitud teemade/hindamistlesande teemade raames.
Esitlus on loogilise Ulesehitusega, kuid esineb Uksikuid puudusi. Moodustab nii liht- kui ka liitlauseid, kuid
keerukamates lausekonstruktsioonides esineb vigu. Esitluse s6navara on hea. Haalduses ja kirjapildis esineb
uksikuid vigu.

Hinne 5 - dppija véljendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult 1abitud teemade/hindamisulesande teemade raames.
Esitlus on loogilise Ulesehitusega. Moodustab enamasti liitlauseid, keerukamates lausekonstruktsioonides esineb
uksikuid vigu. Esitluse sdnavara on lai ja mitmekesine. Haldus ja kirjapilt on valdavalt korrektsed.

Il aasta hindamisulesanne:
Iseseisva t06 tulemusena kogutud materjali esitlemine thest leiutisest ja selle mdjust keskkonnale ja tervisele.

Hindekriteeriumid:

Hinne 3 - dppija véljendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult 1abitud teemade/hindamistilesande teemade raames.
Esitlus on loogilise Ulesehitusega, kuid esineb mitmeid puudusi. Moodustab valdavalt lihtlauseid ja kasutab
teemasid labivat pdhisdnavara. Hadlduses ja kirjapildis esineb vigu.

Hinne 4 - dppija véljendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult 1abitud teemade/hindamistilesande teemade raames.
Esitlus on loogilise Ulesehitusega, kuid esineb Uksikuid puudusi. Moodustab nii liht- kui ka liitlauseid, kuid
keerukamates lausekonstruktsioonides esineb vigu. Esitluse sBnavara on hea. H&alduses ja Kirjapildis esineb
uksikuid vigu.

Hinne 5 - dppija véljendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult Iabitud teemade/hindamistilesande teemade raames.
Esitlus on loogilise llesehitusega. Moodustab enamasti liitlauseid, keerukamates lausekonstruktsioonides esineb
uksikuid vigu. Esitluse sbnavara on lai ja mitmekesine. Haaldus ja kirjapilt on valdavalt korrektsed.




I11 aasta hindamistlesanne:
Individuaaltoo+Paaristood
(Europassi) CV, motivatsioonikiri. Valmistumine téointervjuuks.

Hindekriteeriumid:

Hinne 3 - dppija valjendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult Iabitud teemade/hindamistllesande teemade raames.
Esitab iseseisva toona koostatud Europassi CV ja motivatsioonikirja, mis vastab lavendile. Toointervjuu on
loogilise Ulesehitusega, kuid esineb mitmeid puudusi. Moodustab valdavalt lihtlauseid ja kasutab teemasid labivat
pdhisdnavara. Hadlduses esineb vigu.

Hinne 4 - dppija véljendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult labitud teemade/hindamisulesande teemade raames.
Esitab iseseisva toona koostatud Europassi CV ja motivatsioonikirja, mis vastab lavendile. Té6intervjuu on
loogilise ulesehitusega, kuid esineb tiksikuid puudusi. Moodustab nii liht- kui ka liitlauseid, kuid keerukamates
lausekonstruktsioonides esineb vigu. Kasutatud sGnavara on teemakohane ja hea. Haalduses esineb tksikuid vigu.

Hinne 5 - dppija valjendab ennast nii suuliselt kui kirjalikult labitud teemade/hindamistllesande teemade raames.
Esitab iseseisva t0ona koostatud Europassi CV ja motivatsioonikirja, mis vastab lavendile. Todintervjuu on
loogilise tlesehitusega. Moodustab enamasti liitlauseid, keerukamates lausekonstruktsioonides esineb uksikuid
vigu. Kasutatud sbnavara on teemakohane, lai ja mitmekesine. Hadldus on valdavalt korrektne.

Iseseisva t60: Mitteeristav_hindamine.

marvestatud (lavend) - Europassi CV ja kaaskiri on koostatud juhendi alusel ning korrektses inglise keeles.
Kirjeldab lihtlausetega nii oma kutseoskusi kui ennast kui tootajat tooturul arusaadavalt, kasutades oiget
terminoloogiat.

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Esitab dpimapi mooduli jooksul Iabitud tunniiilesannete, tagasiside ja iseseisvate tédde tilesannetega. Opimappi
hinnatakse mitteeristavalt.

Koik opivéljundid on saavutatud védhemalt lavendi tasemel (rahuldav), hindamistlesanded ja iseseisvad t66d on
sooritatud ning kokkuvattev hinne kujuneb arvestuslike hinnete (hindamistllesanded) kaalutud keskmisena. Kdik
ulesanded on vordse kaaluga.

sh hindamismeetodid

Kirjalik kirjeldus. Suuline esitlus.
Paaristod/individuaaltdo, téointervjuu, rollimang, anallus.
Juhendatud iseseisev t66: Europassi CV, kirjalik vordlus, motivatsioonikiri, 6pimapp.




Oppematerjalid

1. Liz and John Soars (2019): New Headway: Intermediate B1: Student's Book, 4th Revised edition. Oxford
University Press

2. Liz and John Soars (2011): New headway. Elementary. Student’s Book. Oxford University Press.

3. Liz and John Soars (2019): New Headway. Intermediate B1 Workbook with Key, 4th Revised edition. Oxford
University Press

4. John and Liz Soars (2019): New Headway. Upper-Intermediate Student's Book, 4th Revised edition. Oxford
University Press

5. Stuart Redman and Ruth Gairns (2011): Test Your English Vocabulary in Use Pre-intermediate and Intermediate
with Answers, 3rd Revised edition, Cambridge University Press.

6. Raymond Murphy (2019): English Grammar in Use. A Self-study Reference and Practice Book for Intermediate
Learners of English, 5th Revised edition. Cambridge University Press.

7. Elektroonilised dppematerjalid ja tugiiilesannete keskkonad:

8. app.wizer.me

9. quizlet.com

10. learningapps.org

11. https://www.perfect-english-grammar.com

12. https://www.ego4u.com/en/cram-up/vocabulary

13. https://www.english-4u.de/grammar_exercises.htm

14. https://www.really-learn-english.com

15. https://www.englishclub.com

16. https://www.englishgrammar.org/category/business-writing/

17. https://learnenglish.britishcouncil.org/business-english/english-for-emails

18. https://www.myenglishpages.com/site_php_files/speaking.php

19. https://www.englisch-hilfen.de/en/exercises_list/phrasal.htm

20. www.jkhk.ee

21. www.europass.cedefop.europa.eu

22. Internetimaterjalide pohjal koostatud konspekt.

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
5 SOTSIAALAINED 7 EKAP J. Raevald, R. Lippur,
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Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad



https://www.perfect-english-grammar.com/
https://www.ego4u.com/en/cram-up/vocabulary
https://www.english-4u.de/grammar_exercises.htm
https://www.really-learn-english.com/simple-present-exercises.html
https://www.englishclub.com/grammar/verb-tenses_present-simple_quiz.htm
https://www.englishgrammar.org/category/business-writing/
https://learnenglish.britishcouncil.org/business-english/english-for-emails
https://www.myenglishpages.com/site_php_files/speaking.php
https://www.englisch-hilfen.de/en/exercises_list/phrasal.htm
http://www.jkhk.ee/
http://www.europass.cedefop.europa.eu/

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6pilane mdistab iihiskonna arengu péhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt
iseenda ja sotsiaalse keskkonnaga, lahtub thiskonnas kehtivatest vadrtustest ja moraalinormidest ning toimib
kdlbelise ja vastutustundliku Ghiskonnaliikmena. Opilane on Eesti Vabariigi lojaalne kodanik

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
1) Omab teadmisi, oskusi ja hoiakuid,
mis toetavad tervikliku ja
terviseteadliku inimese kujunemist.

2) Saab aru esinevatest nahtustest,
protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja
vastastikusest mojust

3) Maistab kultuurilise mitmekesisuse
ning demokraatia ja selle kaitsmise
téhtsust ning jatkusuutliku arengu

vajalikkust, aktsepteerides erinevusi:

4) Hindab tldinimlikke véartusi, nagu
vabadus,

inimvaarikus, vorddiguslikkus, ausus,

hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus,

isamaalisus ning lugupidamine enda,

teiste ja keskkonna vastu

Opilane:

1. Analliusib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi, l&htudes erinevatest rollidest ja
kohustusest ihiskonnas.

2. Anallsib tksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli Gihiskonna arengus.

3. Nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise véimalusi.
4. Tegeleb teadlikult ja v@imetekohaselt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning sooritab
treeningujargselt taastumist soodustavaid harjutusi.

5. Selgitab nutdisthiskonna kujunemist, struktuuri ja korraldust.

6. Madratleb Eesti ajaloo olulisemad pd6rdepunktid sindmused muinasajast tdnapdevani, paigutades tahtsamad
Eesti ajaloo ja kultuuri sindmused digesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo konteksti.

7. Selgitab, millised muutused on toimunud taasiseseisvumisjérgses Eesti majanduses, digusruumis,
valitsemiskorralduses, riigikaitses ja kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi.

8. Toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes késitletavate ja Uhiskonnas esinevate néhtuste omavaheliste seoste
kohta.

9. Arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja religiooni ning nende omavaheliste konfliktide teemadel.

10. Iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu naitel.

11. Nimetab Eesti ja rahvusvaheliste organisatsioonide NATO, EL ja URO vastastikused digused ja kohustused
13. Kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

14. Oskab hinnata enamlevinud ohte teda Umbritsevas keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning oskab
ohu korral digesti kéituda (sh leida infot ja kditumisjuhiseid kriisiolukorras tegutsemiseks ning abistada abivajajaid
end ohtu seadmata)

15. PBGhjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku kaitumise vajalikkust

16. Analliusib teabeallikate abil riigi majanduse struktuuri ning panust maailma majandusse

17. Tunneb Gleilmastumise majanduslikke, poliitilisi, s6jalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva arengutasemega
riike

18. Analiilsib kaartide ja statistiliste andmete pdhjal riigi vdi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku paiknemist
ja soolis-vanuselist struktuuri




19. Kasutab teabeallikaid sh geograafilisi, poliitilisi ja topograafilisi kaarte info leidmiseks ja rakendamiseks,
madrab enda asukohta kaardil, kasutades koordinaatide susteemi, méddab vahemaid ja méaérab asimuuti

20. Selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust, analutsib inimdiguste tdhenduse muutumist 20.-21. sajandil
ning toob néiteid Uksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo valtel

21. Selgitab enda digusi ja kohustusi kodanikuna

22. Orienteerub Gigusaktides, kasutades erinevaid infokanaleid

23. Kasutab kontekstis sotsiaalainete pdhimadisteid

24. Nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti Vabariigile ning selgitab nende maandamise voimalus

Teemad, alateemad

Mina ja tervis (52 tundi, 22 t I kursus, 26 tundi Il kursus, 4 tundi 111 kursus)

Kehalise aktiivsuse tédhtsus ja moju. Koormuse arvestamine kehalisel tegevusel. Vigastuste valtimine sportimisel,
ohutusnduded erinevate spordialade puhul. Erinevad treeningud ja teadmised iseseisvalt sportimiseks Kooli ja
l&hikonna sportimisvéimalused. Mitmekilgsuse arendamine spordis. Kehaliste vGimete arendamine. Taastumise
vajalikkus. Taastumine spordis. Kalorid ja tervislik toitumine, terviseriskid. Sdltuvusained ja nendega kaasnevad
riskid. Suhted. Suhete areng. Seksuaalkasvatus. Konfliktid ja nende lahendamine. Minapilt, enesehinnang ja vaimne
tervis. Inimese areng ja elukaar. Ealised isedrasused. Inimestevahelised erinevused. Teiste rahvaste kombed,
traditsioonid.

Mina teise Uhiskonna lilkkmena - erinevad riigid ja Ghiskonnakorraldused (22 tundi 111 kursus)

Uhiskonna areng ja moderniseerumine, info- ja teadmusiihiskonna kujunemine. Niiiidisiihiskonna kujunemine.
Uhiskonnaelu reguleerivad normid ja vaartused. Arengumaad ja arenenud riigid. Taasiseseisvumisjargne Eesti.
Ténane Eesti Uhiskonnakorraldus. Poliitilised ideoloogiad. Demokraatliku riigi valitsemiskorraldus. NATO, EL ja
URO ning Eesti seotus nende organisatsioonidega.

Minu perekond/sugulased/tuttavad taasiseseisvunud Eestis (12 tundi | kursus)

Perekonna mdiste ja kujunemine. Perekonna Ulesanded ja vormid. Soorollid perekonnas. Perekonna roll
uhiskonnas. Kooselu ajalugu ja niitidisaegse perekonna kujunemine. Eluolu ndukogude perioodil, taasiseseisvunud
Eestis ja tanasel paeval. Uleminek plaanimajanduselt turumajandusele, omandireform perekonna kontekstis.
Muutused kultuurivaldkonnas.

Minu digused ja kohutused (12 tundi Il kursus)

InimBiguste olemus ja vajalikkus, tdhenduse muutumine 20.-21. sajandil. Opilase Gigused ja kohustused lahtuvalt
seadusandlusest (pdhiseadus, lastekaitseseadus jt seadused, kooli sisekorra- ja ppekorralduseeskiri jne). Qigusriigi
pohimotted. Kodu ja perekonnaelu, pereliikmete vajadused ja véaartused. Eesti VVabariigi pdhiseadus ja riigiaparaadi
umberkujundamine. Erakondade teke ja areng ning erisused.

Teekond labi aja (48 tundi, sellest 24 1 kursusel, 24 11 kursusel)




Ajaloo periodiseerimine. Euroopa ja maailma ajalugu. Ajalooallikad ja allikakriitika. Arheoloogia ja ajalooteadus.
Eesti méluasutused ja seal leiduvad ajalooallikad. Eesti muinasaeg. Eesti keskaeg.

Sddade periood (Liivi sdda, Pdhjasdda, s6jad Euroopas ja nende mdju siinsetele aladele). Eesti erinevate riikide
vOimu all (Poola aeg, Rootsi aeg, Vene aeg). Eesti vabariigi tekkimine ja areng 11 maailmasdda ja eestlaste erinevad
saatused Noukogude okupatsioon. Taasiseseisvumine.

Majandus ja rahvastik (16 tundi Il kursus)

Rahvastiku muutumine ajas ja selle pdhjused. Uleilmastumine. Immigratsioon. Toohdive. Riigi ja maailma
majandus Jatkusuutlik areng. Uksikisik turumajanduskeskkonnas. Kaardi kasutamine. Asukoha mairamine
kaardil.

Riigikaitse teemapé&evad (20 tundi | kursus)

Ajateenistus. Esmaabi Kaitsevae uldfudsiline test Riigikaitse institutsioonid (sh Kaitseliit, Naiskodukaitse,
noorteorganisatsioonid). Riigikaitse taastamine. Vabadussdda, | maailmasdda, 11 maailmasdda. URO, NATO, ja
EL asutamise pdhjused ja funktsioonid tanasel paeval. Riigikaitsestrateegia tlesehitus ja ressursid.
Julgeolekuriskid ja hddaolukorrad. Kriiside tekkimine, s6ja ja méssu erinevused

iseseisev tHo

I kursus 12 tundi
Il kursus 26 tundi
1 kursus 7 tundi

I kursus

Mina ja tervis Treeningpéeviku taitmine ja iseseisev treenimine 4t

Minu perekond Kusimustiku taitmine ja analiiis 2t

Riigikaitse Eneseanalliusi koostamine 6t

Il kursus

Mina ja tervis Paaristdtna teiste rahvaste kommete ja traditsioonide kirjeldamine 7t

Minu digused ja kohustused Arutlus ja mdistekaart valitud teemal (erakonnad, valimissisteemid vdi inimdigused)
3t

Teekond labi aja Eesti ajaloo tahtsamate sindmuste kaardistamine 12t

Majandus ja rahvastik Paaristotna tlevaade rahvusvahelisest organisatsioonist voi suurfirmast 4t
11 kursus

Mina ja tervis Toitumispéeviku taitmine ja selle analuls 2t

Mina teise Uhiskonna lilkmena Esitluse koostamine 5t

praktika

Puudub

Oppemeetodid

Praktilised harjutused, arutelu, juhtumianaliis, liikumismangud, rolliméng, rihmat606, paaristdd, intervjuu, loeng,
teksti analts, 6ppefilmide vaatamine ja analtiiisimine

Hindamine

Mitteeristav
I kursus




Mina ja tervis

1. Koostatud elustiile kajastav treeningpéevik 7 paeva kohta. Paevikule lisatud jareldused, kus dpilane nimetab
koos pbhjendustega oma tervisekaitumise kdige suuremad eksimused analtitisitud perioodil ning mida peaks
tegema oma tervisekaitumise parandamiseks.

Minu perekond

2. Taidetud etteantud kisimustik erinevate néhtuste kohta uhiskonnas kindlatel aastatel. 3-4 tabelis esitatud
mdddiku puhul on eraldi vélja toodud, miks asjad on muutunud

Riigikaitse

3. Koostatud on eneseanaltits, mille vahel on t6dlehed ja eneseanaltilis, mida ma Gppisin.

Il kursus

Mina ja tervis

1. Paaristdona valmib Ulevaade teiste rahvaste kommete ja traditsioonide the rahvuse pohjal (toit, muusika,
rahvapillid, tavad, rahvuspuhad jne).

Minu digused ja kohustused

2. Arutlus valitud teemal (erakonnad, valimissiisteemid v6i inim8igused)

3. Koostatud on mdistekaart teemal (erakonnad, valimissiisteemid vai inimdigused)

Teekond labi aja

4. Ulevaade Eesti ajaloost

Majandus ja rahvastik

5. Paaristoona valmib the rahvusvahelise organisatsiooni voi suurfirma Kirjeldus ja analiius (teke, mdju
majandusele ja rahvastikule jne)

11 kursus

Mina ja tervis

1. Koostatud elustiile kajastav toitumispaevik 7 paeva kohta. Péevikule lisatud jareldused, kus dpilane nimetab
koos pohjendustega oma tervisekaitumise kdige suuremad eksimused analtitisitud perioodil ning mida peaks
tegema oma tervisekaitumise parandamiseks.

Mina teise Uhiskonna lilkkmena

2. esitlus valisriigist voi rahvusvahelisest organisatsioonist, selle esitlus. Esitluses on l&bivalt kajastunud vordlus
Eestiga.

sh hindekriteeriumid

Eelduseks on dpilase osalemine oppetdds, iseseisvate - ja rihmatéode tahtaegne esitamine.
Oppeprotsessis toimub l&bivalt kujundav hindamine (sh tunnikontroll, kontrollt66d, té6lehed jne).




Hindamisulesanne 1 Elustiile kajastava treening- ja toitumispéeviku taitmine labi kolme kursuse I-111 kursus. Iga
kursuse 16puks vajalik treeningpéeviku taitmine ettenatud tasemele koos analtitisiga.

Hindamisulesanne 2 Kisimustiku taitmine erinevate tihiskonnandhtuste kohta. | kursus

Hindamisutlesanne 3 Eneseanalusi koostamine. | kursus

Hindamistilesanne 4 Ulevaade teiste rahvaste kommetest ja traditsioonidest Il kursus

Hindamistlesanne 5 Arutlus ja moistekaardi koostamine. Il kursus

Hindamistilesanne 6 Ulevaade Eesti ajaloost 11 kursus

Hindamisiilesanne 7 Ulevaade rahvusvahelisest organisatsioonidestt vai suurfirmadest 111 kursus

e Iseseisev t66 mis on koostatud originaalselt ja korrektselt

sh kokkuvotva hinde kujunemine Hinne on ,,arvestatud*, kui on saavutatud kdik opivéaljundid ldavendi tasemel, sh tdidetud iseseisvad t66d
sh hindamismeetodid Praktiline t60, rihmat6o, eneseanaliilis, Opimapp, Kirjalik to6.
Oppematerjalid Mina ja tervis

Perekonnadpetus. Guimnaasiumi inimesedpetuse Opik.

Inger Kraav, Katrin Kullasepp, Margit Kagadze.

“Turvalise armastuse nimel”’metoodiline dppematerjal noortega todtavatele spetsialistidele.
www.narko.ee

www.hiv.ee

WWW.amor.ee

Arro “Uimasti ajastu”

Tervise Arengu Instituudi poolt koostatud toitumisalased broziiiirid
http://www.toitumine.ee; http://www.terviseinfo.ee,http://www.alkoinfo.ee
Liihifilm ,,Mdtteaine® — lisainfo filmist

Liihifilm ,.Suits* — lisainfo filmist

Film Nime poolest voitja (2001) Peep Vehm

Réadkimata lugu — Uksteist aastat hiljem

Pink, A. ja Pink, J. 2006. Kodune kaloriraamat. Kerge on olla kerge

Kokassaar, U; Lill, A; Zilmer, M. 2012. Normaalse s6omise kursuste kasiraamat.
Harro, J. 2005. Uimasti ajastu.

Jalak, R.2006. Tervise treening.

Jalak, R.2006. Enesetestimise k&siraamat.

Weineck, J. ja Jalak, R. 2008. Kehalised vdimed ja organism.



http://www.narko.ee/
http://www.hiv.ee/
http://www.amor.ee/
http://www.tai.ee/valjaanded/trukised-ja-infomaterjalid?limit=10&filter_catid=17&filter_year=0&filter_typeid=7&filter_languageid=3&filter=&filter_order=p.publish_year&filter_order_Dir=DESC
http://www.toitumine.ee/
http://www.terviseinfo.ee/
http://www.alkoinfo.ee/
http://www.youtube.com/watch?v=2WbcMsMXU3A
http://www.terviseinfo.ee/et/valdkonnad/narkomaania/narkomaania-ennetamine/oppefilm-motteaine-
http://www.youtube.com/watch?v=rZL5yD248As&list=UUCK-yuunNb27gmwUQPk-JQA&index=3&feature=plcp
http://www.terviseinfo.ee/valdkonnad/tubakas/juhendmaterjalid/luhifilm-qsuitsq-noortele
http://www.youtube.com/watch?v=jVgD1EiWJ34
http://www.reporter.ee/2010/11/17/raakimata-lugu-hiv-positiivne-vika-loobus-poja-tuleviku-nimel-emaoigustest/

Teekond labi aja

Usundid ( Silmaringi Teatmik), Philip Wilkinson, Varrak, Tallinn 2009

Eesti kultuuriloo dppematerjal (2013)

11 000 aastat hiljem. Tasane tulek (2008)

Ajalik ja ajatu. Tule ja mddgaga, 2 (2006)

Eesti Muuseumide Infokeskus

Rahvusarhiiv

Mina teise Uhiskonna lilkkmena — erinevad riigid ja tihiskonnakorraldused
Kodaniku raamat. Heiki Raudla.Tallinn 2002 Siseministeerium.
Uhiskonnadpetus Giimnaasiumidpik.Katrin Olenko ja Anu Toots, Koolibri, 2005
Uhiskonnadpetus. Maidu Varik, Koolibri, 2006

Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks Ulesanded. Mai Kahru, Ilo, 2009
Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks Raudvara. Mai Kahru, 1lo, 2009
Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks 2011. Mai Kahru, TEA Kirjastus, 2010
http://filmikogu.maailmakool.ee/

Minu digused ja kohustused

Maailma konstitutsioonide veebileht

Eesti Vabariigi PGhiseadus

Riigi Teataja

Votmekompetentsused hiskonnadpetuses. Késiraamat keskkoolile

Maailma majandus ja rahvastik

Rahvastiku vdimalikud arenqutrendid 2012-2030
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
https://www.eesti.ee/est/riik/rahandus_ja_riigieelarve/
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
Globaliseeruv maailm:

http://1maailm.ee/gm/

http://www.maailmakool.ee/

Riigikaitsedpetus

Riigikaitsedpik (2019)



http://www.eays.edu.ee/aja/index.php/ajalooopetus/ajalugu/126-eesti-kultuuriloo-oppematerjal-eaus-2013
http://arhiiv.err.ee/vaata/11-000-aastat-hiljem-tasane-tulek
http://arhiiv.err.ee/vaata/ajalik-ja-ajatu-tule-ja-moogaga-2
http://www.muuseum.ee/
http://www.ra.ee/
http://filmikogu.maailmakool.ee/
http://koit.pri.ee/
http://pohiseadus.ee/
https://www.riigiteataja.ee/
http://www.jti.ee/public/VOICE_School_Manual_Estonian.pdf
https://www.siseministeerium.ee/public/KOV-indeks_2011_rahvastiku_aruannne.pdf
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
https://www.eesti.ee/est/riik/rahandus_ja_riigieelarve/
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://1maailm.ee/gm/
http://www.maailmakool.ee/
http://www.kaitseministeerium.ee/files/kmin/img/files/webiversioon_riigikaitse6pik_2012.pdf

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
6 KUNSTIAINED 1,5 EKAP J. Raevald

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi elukvaliteedi téstmiseks ning
isiksuse mitmekilgseks arendamiseks.

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) Eristab néidete alusel kunstiliike ja 1. Vordleb néidete alusel erinevaid kunstiliike ja muusikazanreid.
muusikazanreid 2. Madrab kunsti ja muusikakultuuri ajastuid ajateljel.
2) Tunneb maailma ning Eesti kunsti ja 3. Tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripdra ja tahtteoseid.
muusika olulisi teoseid ning seostab neid 4. Uurib ja kirjeldab kunsti ja muusikateoste ajaloolist ja kultuuriloolist tausta .
ajalooga. 5. Koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab valitud.
3) Analidsib oma suhet kultuuriga ja teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”, analiilisides nende suhet vastava ajastu ja teiste autoritega ning
loomingulisust l&bi vahetu kogemuse esitleb seda.
4) Kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi 6. Kirjeldab kogetud kunsti ja muusikaelamust ja/vdi omaloomingu eelistusi.
tdstmiseks ja 7. Maistab ja esitleb Uhte enda jaoks tahendusrikast muusika voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
5) isiksuse arendamiseks kirjeldades selle emotsionaalset mdju endale.
6) Valjendab ennast l&bi loomingulise

tegevuse.

Teemad, alateemad

Kunstiliigid ja muusikaZanrid

Kehakunst, graffiti, tegevuskunst, elektrooniline kunst, disain. Muusikamaastik minevikus, tanapéeval, tulevikus.
Audio- ja visuaalse kunsti seosed. Kultuur elukvaliteedi tdstjana. Rahvakunst ja —muusika identiteedi kujundajana.
Vanaajast tdénapaeva

Muusika ja kunsti roll inimkonna arengus. Ajastud ja kultuurilugu. Gootika Eestis. Mitmehé&élsuse kujunemine,
noodikiri. Renessanss. Trukipress ja maadeavastused, arhitektuur. Polifoonilise muusika areng, ilmalik laul.
Barokk kunstis ja muusikas. Klassitsism ja romantism. Instrumentaalmuusika areng.

Rahvuslikkus. 19. ja 20. Sajand meil ja mujal.

Eesti kunst ja muusika

iseseisev tHO

Koostab dpimapi - illustreeritud leksikoni - kogu labitud teemade 16ikes ,mis on Gpilase eneseanalliusi osaks.




praktika

Puudub

Oppemeetodid

visuaal- ja audioesitlusega loeng; praktiline tegevus (muusika kuulamine);

vaatlus; jalutuskaik-seminar tutvustamaks ajastute ilminguid keskkonnas;

ajatelje  koostamine-kandes teljele erinevad ajastud ning kunsti-ja muusikateosed ning autorid,mida dpilane
kasutab ja taiendab edaspidi tldajaloo ja erialaajaloo ainetes;

valikute vBrdlemine ja p6hjendamine

Hindamine

Mitteeristav

Eelduseks mooduli hinde kujunemisel on 6pilase osalemine dppetdos

e Hindamisulesanne 1

Oppeprotsessi kdigus koostada illustreeritud leksikon

e Hindamisulesanne 2

Esitluse koostamine ja esitlemine: Gpilase poolt valitud ajastu kunstiliigi ja muusika stiili nditel, kasutades audio-
visuaalset esitlust vdimaldavaid IKT vahendeid

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb tunnist osavotu, dpimapi esitamise ja esitluse ettekandmise tulemuse jargi.

sh hindamismeetodid

Opimapp, esitlus

Oppematerjalid

Muusikadpetuse Oppematerjalid:

K.Spence “Raamat muusikast™ ,,Alma Litera ,,,Vilnus 1995

[.Kull ,0.Tuisk“Muusikaajalugu*“Valgus*“1982

J.Jiirisson ,,Vanast muusikast “Eesti Riiklik Kirjastus 1961

T.Siitan* Ohtumaade muusikaajalugu®. Talmar ja P&hi Evita 1998

A..Kaarlep ,,Eesti Muusikalugu. Kunstmuusika® ,“Talmar ja Kaalep 2007

Kunstidpetuse dppematerjalid:

Leesi, L. Kunstilugu koolidele. Avita 2001

Opetaja koostatud PowerPoint esitlused iildise kunstiajaloo kuulsamatest teostest, kaasaegsest kunstist. Niiteid
YouTubest erinevate vahendite ja tehnikate kasutamisest.

CoNok~wWNE




POHIOPINGUTE MOODULID

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 TOITLUSTAMISE 2 EKAP Laida Reitmann
VALDKONNA JA OPINGUTE
ALUSED
Nouded moodul alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesméirk Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub 6ppekeskkonnas ja
kasutab dppimiseks sobivaid Opistrateegiaid
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) madistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses nif 1. Selgitab toitlustuse sisu ja olulisust 1dhtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
majutus- ja toitlustusettevotete rolli kasutades esitluse loomise digivahendeid
turismimajanduses 2. Selgitab dpitava eriala ettevotte toimimist ldhtuvalt ettevotte driideest
2) toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, 3. Nimetab dppekava alusel dpitava eriala dppe eesmirgi tervikuna ja moodulite eesmérgid
lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja | 4. Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmargid

kditumise heast tavast lahtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid

3) kasutab oppimisel sobivaid Opistrateegiaid, 5. Leiab lahtetlesande pohjal dppetdtga seotud informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused
lahtudes Opivéljunditest ja enda Opistiilist 6. Nimetab Gpilase kohustused ja digused vastavalt 6ppetddd reguleerivatele dokumentidele
4) kasutab Oppe-eesmarkide saavutamiseks sobivai¢ 7. Kirjeldab juhendi alusel enda kui 6ppija vajadusi ja eripara
digipadevusi 8. Kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud dppelilesande lahendamiseks, lahtudes enda
opistiilist
Teemad, alateemad 1. Orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahi piirkonnas

e Opikeskkonnaga tutvumine.
e Oppetdd korraldusega tutvumine
e Abikoka dppekava sisu ja iilesehitus.
e Toitlustus -,majutusettevotetega tutvumine ldhipiirkonnas
2. Orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning seab
eesmargid enda dpingutele




4.

e Mooduli ja isiklikke dpieesméarkide seadmine

e Eriala puudutava informatsiooni leidmine INNOVE, Kutsekoja ja EHRL kodulehtedelt.
e Kutsestandardiga tutvumine.

M@istab turismi tahtsust eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses,

e Majutus- ja toitlustusettevotetega tutvumine

Moétestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid

e Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende driideed

Sh iseseisev t60

Leiab vastavalt juhendile dppetodks vajaliku informatsiooni erialastelt kodulehtedelt. Koostab koka
kutsestandardi alusel kirjalikult kompetentside nimekirja

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Tooleht, iseseisev t00, Oppekdik, esitlus, dpimapp
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamise aluseks dpimapp, mis sisaldab kolme opitilesannet:

1.
2.
3.

koka kutsestandardi alusel kirjalik loetelu ndutavatest kompetentsidest
iseseisev to0 vabalt valitud toitlustusettevotte tutvustus-esitlus
opikdik toitlustusettevottesse ja dpetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvote

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Kdikidele Opiiilesannetele on saadud Opetaja tagasiside, Opivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel

Sh hindamismeetodid

Kirjalik t60, iseseisev t60, ettekanne/esitlus, dppekdigu kokkuvote.

Oppematerjalid 1. S. Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo kirjastus
2. T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argo kirjastus
3. www.innove.ee
4. www.kutsekoda.ee
5. www.ehrl.ee
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
maht (EKAP)
2 OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS 5 EKAP E. RAuk



http://www.innove.ee/
http://www.kutsekoda.ee/
http://www.ehrl.ee/

E. Kadastik
E. Altermann

Nduded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tédalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases muutuvas

keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pohimdtetest

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, 1. Anallusib juhendamisel oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh

sotsiaalseid ja tdoalaseid vdimalusi ning
piiranguid

Opi-, suhtlemis- ja koostodoskusi seoses Opitava erialaga

Sdnastab juhendamisel eneseanaliitsi tulemustest lahtuvad isiklikud dpieesmérgid ja pohjendab
neid

Koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega

2) madistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni valjakutseid, probleeme ning
voimalusi

© N O A

Selgitab meeskonnattdna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tlesandeid

Kirjeldab meeskonnatédna piirkondlikku ettevGtluskeskkonda

Selgitab regulatsioonidest lahtuvaid t66andja ja toovdtja rolle, Gigusi ja kohustusi

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, lahtudes nende eesmarkidest

Valib enda karjaari eesmarkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda vdimalikku
rolli

Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob valja probleemid ja
vBimalused

3) kavandab omapoolse panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/v0i rahalises tahenduses

10.
11.
12.
13.
14.

Analiisib erinevaid keskkonnategureid ning maaratleb meeskonnatdona probleemi tihiskonnas
Kavandab meeskonnatdtna uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

Kirjeldab meeskonnatotna erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/v0i rahalist vaartust
Valib meeskonnattona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

Koostab meeskonnattdna tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks

4) madistab enda vastutust oma to6alase karjaari

15.

Analiiisib oma kutsealast arengut 6pingute valtel, seostades seda lahemate ja kaugemate




kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 100 tundi
iseseisev td0: 30 tundi
kokku: 130 tundi

eesmérkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi tegevustes

16. Kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tdokoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid

17. Selgitab tegureid, mis m@jutavad tema karjadrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste
langetamisel, lahtudes eesmarkidest ning lihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist

18. Selgitab enda Gpitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas

Opivaljundid

Teemad, alateemad

OV 1 (20 + 6 tundi)

1. Enesetundmine ja selle tihtsus opitee planeerimisel
e Voimed, védirtused, oskused, isikuomadused ja kditumisviisid
e Huvi ja hobitegevuse roll dpitee planeerimisel
e Suhtlemis- ja koostddoskuste moju elu-, dpi- ja todrollis
2. Oppimise olemus ja véimalused
e Formaalne, mitteformaalne ja informaalne 6ppimine. Elukestev 6pe
 Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad dpikeskkonnad
o Opitava valdkonna seosed teiste valdkondadega (v&tmepadevused)
o Oppimine Eestis ja valismaal

OV 2 (40 + 12 tundi)

3. Majandus, selle olemus ja toimimise mehhanismid
Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid
Eesti majandus ja vaba ettevotlus
Turg ning selle osapooled
Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine
To0 ja tooturg. T66joud majanduses
Ettevdtluse tdhtsus iihiskonnas ja selle vormid
Konkurents ja koost6o
Valitsuse ja riigieelarve roll majanduses
e Hinnastabiilsus, finantssiisteem ja rahapoliitika
4. Tooandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused. tooseadusandlus
e Tooandja roll, tema digused ja kohustused




e Toovotja roll, tema digused ja kohustused

e Riiklik tootervishoiu ja todohutuse strateegia

o Tookeskkonna ohutuse ja tootervishoiualane seadusandlus

e Tervisekontroll, tootervishoiu- ja tookeskkonnaalased teabematerjalid

e Riskianaliilis, t660nnetus, kditumine td60nnetuse korral

e Lepingulised suhted t60 tegemisel.

e Toolepingu pooled, nende kohustused ja digused, todkorraldus, t66 ja puhkeaeg, puhkuste
liigid.

e TO0 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

BV 3 (20 + 6 tundi)

Ettevotlus ja ettevotlikkus

Ettevatlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses

Arikeskkonna osapooled ja regulatsioonid

Vastutustundlik ettevotlus

Sotsiaalne ettevotlus, selle olemus ja sisu

Turg ja turundus

Finantsid ettevottes

Ettevotluse algus, areng ja ka 1opetamise voimalused

Rahvusvaheline majandus ja majandus muutuvas maailmas, muutused/arengud ettevotluses

OV 4 (20 + 6 tundi)

Tulevikuoskused

e Muutuva dpi- ja todkeskkonnaga kohanemine

¢ Erinevates kultuurikeskkondades to6tamine

e Oskus kiiresti reageerida ootamatule situatsioonile ja leida lahendusi.

Planeerimise ja enesejuhtimise viisid

e Klassikaline ja kaasaegne ldhenemine karjéérile (vertikaalne-, horisontaalne- ja
kannapodordekarjadr, kaleidoskoop- ja spiraalkarjddr, piirideta karjdar, tooelu 4,0).

Toole kandideerimine

e (CV koostamise pdhitoed

e Kandideerimisdokumendid: avaldus, kaaskiri, motivatsioonikiri

e Toointervjuu

praktika

puudub




iseseisev t66 30 tundi

OV 1 (6 tundi)

OPITEE PLANEERIMINE: piplaani koostamine (teema / eesmargid / strateegiad / vahendid,
ressursid/ hindamine / reflektsioon)

OV 2 (12 tundi)

ANALUUS JA KAVANDAMINE: koostab oma isikliku eelarve juhendi alusel ja analtitisib oma
majanduslikke vdimalusi; koostab juhendi alusel tuludeklaratsiooni A vormi; analtitisib oma
majanduslikke vBimalusi to6tajana ja tdéandjana oma eriala valdkonnas; leiab informatsiooni
seadustest (to0andja digused ja kohustused / t60votja Gigused ja kohustused / tdoleping / tdokorraldus /
puhkus); vormistab etteantud juhendi abil oma erialast tuleneva naidistodlepingu.

BV 3 (6 tundi)

MINIUURIMUS: koostab uurimuse kuidas ettevotted (3-5 ettevdtte naitel) viivad ellu vastutustundliku
ettevotluse printsiipe ja analuisib selle tulemuslikkust ettevottes.

OV 4 (6 tundi)

MONITOORING: monitoorib 6pi-, t66- ja karjaariinfot; koostab monitooringu dpitavast erialast
arvestades Opi- ja karjaarivdimalusi ning lthi- ja pikaajalisi eesmarke.

Oppemeetodid

Miniloeng, ajuriinnak, miniuuring, vestlus, arutelu, reflekteerimine, esitlus, video analliis, infootsing,
individuaalne t60, paaristo0, rihmat66, Gpiobjekti koostamine, eneseanallilis

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamistlesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisulesanded

oVv1 OPIPLAAN Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive v6i Moodle, dpiplaani, mille
koostamisel on lahtutud dokumentide vormistamise heast tavast ja mida hinnatakse kirjaliku juhendi
alusel. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettenahtud kriteeriumite alusel

oV 2 ETTEVOTLUSKESKKOND Opiobjekti (ristséna / malumang / kahoot vms ) koostamine etteantud

teemal, test, piirkonna ettevotete ja organisatsioonide (voi ainult oma valdkonna ettevotete)
kaardistamine, nende tegevusvaldkonna teada saamiseks ja ettevétlusvormide erinevuste vélja
toomiseks; pankade poolt pakutavate teenuste ja teiste turul tegutsevat finantsasutuste analtis; SWOT
analuiis majanduses ja meeskonnatdona kohaliku majanduskeskkonna analiilis; tdokorralduseeskirja
olemus ja selle alusel to6tamine; néidistodlepingu koostamine; tihe driidee kohta visiooni, missiooni ja
eesmérkide sbnastamine ning nende esitlemine; oma unistuse ettevotte kirjeldamine (eesmargid /




vBimalused / piirangud / enda roll)

ETTEVOTLUS JAETTEVOTLIKKUS PEST ja PESTLE analiiils meeskonnatéona iihe vaadeldava
ettevotte kohta, probleemide véljatoomine ja sGnastamine, tihe probleemi vélja valimine ja lahenduste
pakkumine, ajuriinnak meeskonna téona ning kuidas labi ettevotlikkuse voi ettevotluse saaks seda
probleemi lahendada, &riideede genereerimine: ajuriinnak &riideeks (ariidee arenduse da Vinci méng jm
loovustehnikad ideede genereerimiseks), driideede esitlus ja analliis (teostamise vOimalikkusest / mida
on juba probleemi lahenduseks tehtud), &rimudeli koostamine ja esitlus oma valdkonnas
meeskonnattona, vastutustundliku ettevotluse uurimine 3-5 ettevotte kohta, kuidas neid printsiipe
reaalselt ka ellu viiakse ettevotetes ja meeskonna toona anallitisi tegemine, meeskonna toéna sotsiaalse
ettevotte olemuse selgitamine ja néited 5 sotsiaalse ettevdtte kohta, mini turundusplaani koostamine
loovalt ja manguliselt, lihtsustatud finantsprognooside koostamine driidee kohta, hinnapakkumise ja
arve koostamine.

TOOINTERVJUU SIMULATSIOON Oppija osaleb tddintervjuu simulatsioonil erinevates rollides ja
analiilisib saadud kogemust, olles eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis
ettenahtud kriteeriumite alusel

sh hindamismeetodid

Oov1

Analiids, arutelu, individuaalne vestlus, mdistete bingo, rihmat6o, toéleht, dppekaik

oV 2

Oppeprotsessis osalemine (koostdo / algatusvdime / meeskonnatdd / julgus oma arvamuse esitamisel /
erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne kdnekeel), to6leht,
infootsing ja selle kriitiline analliis, esitlus, dpiobjekti koostamine, test, SWOT analliis,
individuaalsed dpitlesanded (naidistodleping, ariidee kirjeldus, unistuste ettevote)

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / algatusvdime / meeskonnatdé / julgus oma arvamuse esitamisel /
erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne kdnekeel), to6leht,
infootsing ja selle kriitiline analtis, esitlus, PEST ja PESTLE analiiis, ajuriinnak, rihmatoo,
arimudeli koostamine

Eneseanaluls, esitlus, individuaalne tagasiside, mdistekaart / mdistete bingo, rolliméng, tédintervjuu
simulatsioon, to6kogemuse analiiis




sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud kui 6pilane on saavutanud kdik dpitulemused lavendi tasemel.

Oppematerjalid

1. Haritus ja professionaalsus https://arvamus.postimees.ee/1992139/hari- tus-ja-
professionaalsus (12.01. 2003)

2. SA Kutsekoda kodulehel https:// oska.kutsekoda. ee/wp-content/ uploads/2016/04/
Tulevikutrendid-1.pdf

3. OSKA raport “T60 ja oskused 2025 https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-
osku- sed-2025-0

4. SA Kutsekoda video “Tulevikuoskused”: https://www.youtube.com/watch?v=XLTles-

WrvU&t=148s ja https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8WsI

Video ,,Oppimise kolm vaala“ https://www.youtube.com/watch?v=k50 plgF3kE

Archimedes kodulehega tutvumine. http://archimedes.ee/

Opirénne Taanis https://www.youtube.com/watch?v=L3vcCaKaZcs

Kvalifikatsiooniraamistik https://www.kutsekoda.ee/kvalifikatsiooniraamistik/

Eesti kvalifikatsiooniraamistikku tutvustav videoklipp SA Kutsekoja kodulehel

https://www.kutsekoda.ee/eesti-kvalifikatsiooniraamistik-ekr-alam/

10. Uldised kompetentsid ja kvalifikatsiooniga seonduvad terminid
https://www.tootukassa.ee/sites/tootukassa.ee/files/Uldised%20kompetentsid.pdf

11. Kutsestandardid: https://www.kutseregister.ee/standardid/standardid_top2/?

12. Euroopa keelemapp https://europass.ee/keelepass

13. Ettevdtlus. 4. taseme kutsedpe https://www.opig.ee/Kit/Details/223

14. Ettevotlusdppe programm Edu&Tegu https://ettevotlusope.edu.ee/

15. EAS koduleht https://www.eas.ee/

16. Too6tukassa koduleht https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine

17. Opiq keskkond: https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage

18. Innove SA Ettevotlus 4.tase kutsedppes:
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qgv4ygaahL L Oth4RvjlU
nPmc-2ula30dcgVStAUM

19. Rahajutud:
https://www.opig.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahL L Oth4RvjlU

©ooNo O

nPmc-2ula30dcgVStAUM
20. Rikkaks saamise dpiku autori koduleht:https://roosaare.com/



https://arvamus.postimees.ee/1992139/haritus-ja-professionaalsus
https://arvamus.postimees.ee/1992139/haritus-ja-professionaalsus
https://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
https://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
http://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-oskused-2025-0
https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-oskused-2025-0
https://www.youtube.com/watch?v=XLTIes-WrvU&t=148s
https://www.youtube.com/watch?v=XLTIes-WrvU&t=148s
https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8WsI
https://www.youtube.com/watch?v=k5O_plgF3kE
http://archimedes.ee/
https://www.youtube.com/watch?v=L3vcCaKaZcs
https://www.kutsekoda.ee/kvalifikatsiooniraamistik/
https://www.kutsekoda.ee/eesti-kvalifikatsiooniraamistik-ekr-alam/
https://www.tootukassa.ee/sites/tootukassa.ee/files/Uldised%20kompetentsid.pdf
https://www.kutseregister.ee/standardid/standardid_top2/?
https://europass.ee/keelepass
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223
https://ettevotlusope.edu.ee/
https://www.eas.ee/
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://roosaare.com/

21. Uks hea ja ajas vastu pidanud vaartushinnangute artikkel Peep Laja poolt:
https://peeplaja.blogspot.com/2005/11/this-i-believe.html

22. Maksuameti koduleht: https://www.emta.ee/et

23. https://www.rmp.ee/ on majandusarvestuse ja ettevotte majandamisega seotud infoleht

24. Finantsaabits :https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits

25. Finantsinspektsiooni poolt loodud leht: https://www.minuraha.ee/

26. Tooelu lehekilg: https://www.tooelu.ee/

27. Tooinspektsiooni koduleht:https://www.ti.ee/est/avaleht/

28. Ariidee potentsiaali hindamine, turukdlblikkuse ja realiseeritavuse hindamine “Ajujaht seminari
video”: https://www.youtube.com/watch?v=PY680y23T4M&t=7s

29. Ekspordi kasiraamat: https://www.eas.ee/ekspordi-kasiraamat/

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht EKAP-s Opetajad

3

TOITLUSTAMINE 14 EKAP Marika Kasvand. Sigrit Mieots,

Kati Adul, Marike Reedla,

Eveli Volmre, Rita Vaher, Karin Ounap
Ene Takk, Reelika Lippur

Olga Paatsi, Ene Pener

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud 1 -2 moodul

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja
jooke, sh enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades saastlikult ja jargides toidu- ja tdohutuse ndudeid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) planeerib oma t66d ja tookohta, toGtades 1. Planeerib oma t66d ja korraldab oma tdokohta lahtuvalt tddohutusnduetest
sadstlikult ja jérgides t66- ja toiduohutuse 2. Kaitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest ning jérgides enesekontrolliplaani
noudeid 3. Valib ja moddab toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist
4. Eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid k66gitdo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid
2) valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, 5. Valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas sobivaid todvahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse saastes



https://peeplaja.blogspot.com/2005/11/this-i-believe.html
https://www.emta.ee/et
https://www.rmp.ee/
https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits
https://www.minuraha.ee/
https://www.tooelu.ee/
https://www.ti.ee/est/avaleht/
https://www.youtube.com/watch?v=PY68Oy23T4M&t=7s
https://www.eas.ee/ekspordi-kasiraamat/

3)

4)

5)

serveerib toite ja jooke juhendamisel,
planeerides oma t60d ja td0kohta

teenindab Kkliente juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse p6himdotetest

planeerib k66gi puhastus- ja koristustood
vastavalt puhastusplaanile

o ~

10.

Valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
t0ovotteid, toovahendeid ja seadmeid

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis Kirjeldatud nduetele

Lahtub kliendikeskse teenindamise pohimdtetest ja véljendab end arusaadavalt eesti keeles
Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt
juhendile

Puhastab kd6gi ja muud ruumid ning kéogiseadmed ja-tarvikud, kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab ainelahuse, l&htudes juhendist

Teemad, alateemad

Loimitud tildained: 6,5 EKAP

ok wbdhE

Fiitisika - 1 EKAP

Keemia — 1 EKAP

Bioloogia — 1 EKAP

Keskkonnakaitse ja tdoohutus — 1 EKAP
Ergonoomika — 1 EKAP

Voorkeel - 1,5 EKAP

ok~

Toiduainete opetuse alused 0,5 EKAP

o Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded toiduvalmistamise protsessis (keemia)
e Toiduainete pakendid ja mérgistus

e Toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisajad

e Toiduainete grupid sh mittealkohoolsed joogid ja nende siilitusviisid
¢ Toiduainete toitaineline koostis

Toitumisopetus 0,5 EKAP

Toidupiiramiid, taldrikureegel

Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine

Tervisliku toitumise pdhimdtted

Soogikorrad

Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus

Hiigieeni nouded toitlustusettevottes 1 EKAP

e [Isiklik hiigieen

e Toiduhiigieen

e Toidumiirgitused ja —nakkused

e Enesekontrolli plaan (HACCP)

Koogitoovahendid, seadmed ja materjalid- nende ohutu kasutamine ja hooldamine 0,5 EKAP
Tookorraldus suurkoogis 1 EKAP

e Tookorralduse alused toitlustusettevottes

e Tootmist6d ruumid ja tootmisprotsess

e Oma tookoha planeerimine, todde jarjekord ja ajastamine

To06- ja tuleohutus suurkoogis ja esmaabi 0,5 EKAP




e Esmaabi ja ohudpe korralduse pohimdtted ettevottes

e Esmaabi kergemate vigastuste korral

e Ergonoomika suurkdogis

Puhastustood ja keskkonnakaitse 1 EKAP

e Puhastusained, toovahendid, puhastusvotted

e Mustus

e Vee kasutamine puhastustoddel, Ph mdiste puhastuslahuste valmistamine

e Puhastusplaan

o Keskkonnakaitse

o Koogijddtmete sorteerimine sh taara

o Jadtmete liigid

o Saistlikkuse tdhtsus, voimalused

« Okoloogiline jalajilg, globaalprobleemid

e Ressursside sddstmine ja raiskamine Eestis ja Euroopa Liidus

e Minu isiklikud tarbimisharjumused ja nende analiilis

Toiduvalmistamise pohialused 2 EKAP

e Toiduainete eeltodtlemine (kiilm- ja kuumtootlemine)

e Roagruppide osatdhtsus meniiiis, toitude valmistamine suurkddgis, pdhivalmistusviisid ja
serveerimine

Teenindustoimingud suurkoogis 0,5 EKAP

Toitlustusteeninduse tdhtsus ja vajalikkus —

Teenindaja roll ja iilesanded

Teeninduse liigid.

Lauatiitibid.

Lauakatmis-ja serveerimisvahendid

Teenindamise pdhitehnikad Istumisega laua katmine

Teeninduse alused

Toitlustusettevotte teenindusstandard

Tookorraldus

Selvelaua katmine

Teenindaja hoiakud




e Suhtlemistsoonid, rollid, isiksuse tiilibid
e Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides
10. Erialane fiiiisika
11. Erialane keemia
12. Erialane bioloogia
13. Keskkonnakaitse ja tooohutus
14. Ergonoomika
15. Erialane voorkeel

sh iseseisev t60

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

sh praktika

Praktilised t66d

Oppemeetodid

Loeng, teemakohased juhtumipdhised iilesanded, probleemiilesannete lahendamine, rithmatdo,
paaristd0, praktiline t60, ideekaart, Opimapp, analiiiis ja esitlus

Mooduli hindamine

FEristav hindamine

sh hindekriteerium

Hinne 3

e Planeerib oma t66d ja korraldab oma té6kohta ldhtuvalt to6ohutusnduetest ning kéitleb toitu
jérgides enesekontrolliplaani.

e Valmistab toite ja jooke juhendamisel, ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid
toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sdistes.

e Serveerib toite ja jooke juhendamisel, planeerides oma t66d ja todkohta, lahtudes kliendikesksest
teenindamise pohimotetest ning viljendab end arusaadavalt eesti keeles.

Hinne 4

e Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgip4rane
kasutamine.

Hinne 5

e Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmérgip4rane
iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvodtva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed
t00d vastavalt hindamiskriteeriumitele

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, Opimapp, praktiline t60, test, kontrolltdo

Oppematerjalid

1. Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011.
2. Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.




3. Kersna, A., Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurk6ogis. Argo, 2010.

4. Rekkor,S., Kersna, A., Merits, M. Kivisalu,I.,Animigi,L., Muuga,O.,Praktiline Kulinaaria. Argo
kirjastus 2013

5. Opimapi koostamise juhend.

6. Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Argo, 2011.

7. Kéngsepp, I. Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile. Ilo, 2008

8. Todtervishoiu ja tooohutuse seadus.

9. Schumann, S.; Lapp, S.; Alt, H. (2000) Koristaja ABC. Tallinn. Kirjastus

10. K,,Koristamine see on lihtne* dppefilm

11. Kuura, E. (2003) Puhastusteenindus. Tallinn kirjastus. Ilo.

12. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu Teenindamise kunst

13. S. rekkor, R. Eerik Kataame laua

14. Peolauad (katmine, serveerimine, etikett)

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 MENUU PLANEERIMINE 6 EKAP Marika Kasvand

Eve Sissas, Maire Jiirjen
Olga Paatsi,Ene Pener

Nouded mooduli alustamiseks |Moodul Toitlustamine alustatud

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniiisid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane: Opilane:

1) koostab juhendamisel menii vastavalt mendi 1. Koostab juhendamisel ettevotte eripérale vastava menii lahtuvalt tervisliku toitumise péhimdotetest
koostamise pohimotetele, 1&htudes riiklikult ning kliendi soovidest ja vajadusest
heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitustest; 2. Pdhjendab toitude valikut menus lahtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja

mdojust inimorganismile
2) arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise [3. Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise

ja toitevaartuse

koostise andmebaase




3) koostab juhendamisel pdhisddgikordade toitude

Koostab ja kohandab mentitd lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, lahtudes digusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest

tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid |5. Vormistab sisult ja keeleliselt korrektse menu, kasutades erialast terminoloogiat ja digivéimalusi
6. Koostab juhendamisel p6hisdédgikordade toitudele tehnoloogilised kaardid
4) arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes (7. Vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid, kasutades tabelttétluse digivahendeid
klientide arvust 8. Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust
Teemad ja alateemad 1. Menuu koostamine 0,5 EKAP
o ) e Menl(u tahtsus, menii koostamise pdhimdtted
Loimitus ained: 4 EKAP s .
e Pohisoogikordade meniitid
1. Matemaatika — 1 EKAP 2. Toitumise alused 0,5 EKAP
2. Arvutiopetus — 1 EKAP o Tel.'visli.ku toit.umise péhimétted jg p6him§isted, toitaipete .V.E‘lj alikkus orggnismis;
3. Festi keel — 1 EKAP ° Tqﬁurmssqowtused; tO}tumlssqu1tus§d erlnevatele? kllendlruhmadele% erinevate o
toitumisvajadustega kliendid (taimetoitlus, gluteenitalumatus, laktoositalumatus); toitevaértus;
4. Voorkeel — 1 EKAP seedesiisteem
3. Kalkulatsiooni alused 1 EKAP
e Toiduainete kaalu ja mahuiihikud, nende teisendamine; bruto ja netokogused, véljatulek;
kaonormide arvutamine; toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine;
e Tehnoloogilised kaardid; kaubatellimuse koostamine; tabelarvutusprogrammi kasutamine
3. Erialane matemaatika
4. Arvutiopetus
5. [Erialane eesti keel
6. Erialane voorkeel

sh iseseisev t00

Koostab kolmekaigulise meniiu juhendi alusel 1ahtuvalt mendli koostamise pdhimaotetest ning klientide
vajadustest, soovidest ja ootustest.

sh praktika

Puudub

Oppe- ja dpetamismeetodid

Rihmat06 dpetaja toolehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile. Probleemilesande lahendamine

Mooduli hindamine

Eristav hindamine




sh hindekriteerium

Planeerib ja koostab juhendi alusel meniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele. Kujundab ja
valmistab meniiiikaarte korrektses eesti keeles kasutades erialast terminoloogiat. Tolgib mentiii iihte
voorkeelde kasutades vodrkeelset erialast terminoloogiat.

Hinne 3

e Meniiii 1dhtub juhendaja poolt etteantud kliendiriihma vajadustest, soovidest, ootusest
Arvestatud meniili koostamise pdhimdtteid

Pohjendab kliendiriihma ja mentiii valikut

Mentiiis on kirjas valmistamismeetodid/ klassikalised terminid

Korrektsed toitude, jookide ja toiduainete nimetused

Meniiii on tolgitud iihte vodrkeelde ja kasutatud lihtsaid roa nimetusi.

Kasutatud tihikuid vastavad toorainele

Vilja on toodud kiilmté6tlemiskao protsendid

Arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

Vilja toodud tihe portsjoni serveerimiskaal

Arvestatud kuumtootlemiskaoga

Kasutatud kédibemaksuta iihiku hindu

Arvutatud tihe portsjoni omahind ja hind koos kdibemaksuga

Hinne 4

Meniiii lahtub dppija poolt valitud kliendirithma vajadustest, ootusest ja soovidest
Arvestatud meniiii koostamise pohimotteid

On selgitavalt pohjendatud kliendiriihma ja meniiii valikut

Meniiiis on kirjas valmistamismeetodid/ klassikalised terminid

Korrektsed toitude ja toiduainete nimetused

Meniiii on kirjas korrektses voorkeeles

On kasutatud Gigeid iihikuid vastavalt toorainele

Vilja on toodud tehnoloogiale vastavad kiilmtd6tlemiskao protsendid

Arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

Vilja toodud iihe portsjoni eraldi toiduainete serveerimiskaal grammides arvestatud
kuumtootlemiskaoga

kasutatud reaalsusele vastavaid kdibemaksuta tihiku hindu

e arvutatud {ihe portsjoni omahind ja hind koos kéibemaksuga




Hinne 5

Mentiiii 1ahtub Oppija poolt valitud kliendiriihma vajadustest, soovidest, ootusest
Arvestatud meniili koostamise pohimotteid

On analiiiisivalt pohjendatud kliendirithma ja meniiii valikut

Mentiiiis on kirjas valmistamismeetodid /vodrkeelsed klassikalised terminid
Korrektsed toitude, jookide ja toiduainete nimetused

Meniiii on korrektses kirja- ja voorkeeles

On kasutatud digeid iihikuid vastavalt toorainele

Vilja on toodud tehnoloogiale vastavad kiilmtootlemiskao protsendid
Arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

Vilja toodud iihe portsjoni eraldi toiduainete serveerimiskaal grammides arvestatud
kuumtootlemiskaoga

Kasutatud kdibemaksuta iihiku hindu, mérgitud on hindade allikas

Arvutatud tihe portsjoni tegelik omahind ja hind koos kéibemaksuga

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik dpiiilesanded, ja iseseisvad t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Test, iseseisev t00

Oppematerjalid 1. Juta Laatsit " Kalkulatsiooni to6vihik"
2. Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011
3. Opetaja konspekt
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS 11 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Mieots

Marike Reedla, Kati Adul,
Keh. Kasv dpetaja

Nouded mooduli alustamiseks

Moodul Toitlustamine, Meniiii planeerimine




Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Gpilane osaleb suurkdogitdos vastavalt toitlustusettevdtte tookorraldusele, nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) planeerib suurk6ogis oma t66d ja tookohta, 1. Planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma té6kohta jargides toé6ohutuse ndudeid

tootades sadstlikult ja jargides toiduohutuse 2. Alustab ja I6petab t66d planeeritud ajal, peab kinni t66de ajakavast osaledes meeskonnatos,
ndudeid vastutades vOetud kohustuste tditmise eest
2) valmistab ja serveerib juhendamisel 3. Eeltoodtleb toiduaineid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid kd6gitd6 tehnikaid,
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest todvahendeid ja -seadmeid
toidurithmadest tehnoloogilise kaardi alusel 4. Kaitleb toiduaineid l&htuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toidu ohutuse ja kvaliteedi,
3) teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustdid, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
kéitleb priigi, korrastab ja puhastab 5. Jargib kogu to6péaeva jooksul isikliku hligieeni ndudeid
juhendamisel oma to6kohta, koogiseadmed ja  |6. Valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
toovahendid ning peseb ndusid sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning ressursse sééstes
4) teenindab kliente, ldhtudes kliendikeskse 7. Teeb puhastus- ja koristustoid kdogis ja saali nBudepesus, jargides puhastusplaani
teenindamise pohimotetest 8. Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele
5) too6tab individuaalselt ja meeskonnaliikmena, [9. Kaitleb juhendamisel kdogis tekkivat prigi
jargides toitlustusettevotte tookorraldust, 10. Teenindab juhendamisel kliente véljastusletis, lahtudes kliendikeskse teenindamise pohimdtetest ja
tooohutuse noudeid ning kasutades véljendades end arusaadavalt eesti keeles
ergonoomilisi t66votteid 11. Vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukordades
12. Anallisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t66 tulemusele
Teemad ja alateemad 1. Pohisoogikordade toitude valmistamine ja serveerimine 3 EKAP
o e Tookorraldus kdogis
Loimitud tildained: 3 EKAP e Toiduhiigicen
1. Kebhaline lilkumine — 2 EKAP * Seadmed ja t66vahendid
2 Eesti keel — 1 EKAP e Tehnoloogilised kaardid
2. Toitude valmistamine 4 EKAP

e Toitude- ja jookide valmistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist, jargides puhastus- ja
korrastustdode noudeid

e Portsioneerimine ja serveerimine

Teenindamine 1 EKAP




e Teenindab kliente l&htudes kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilises kaardis Kirjeldatud nduetele

Individuaalne ja meeskonnat6o

Kehaline liikumine

. Erialane eesti keel

> o &

sh iseseisev t00

ndividuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

sh praktika

Praktilised t60d ettevottes

Oppe- ja dpetamismeetodid

Praktilised t66d, meeskonnatdd, eneseanaliilis, demonstratsioon

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud ldvendi ehk ,,Arvestatud* tasemel, st on sooritatud praktilised to6d ja
iseseisev too.

sh hindamismeetodid

Praktiline t66, demonstratsioon, dpimapp

Oppematerjalid 1. S.Rekkor A.Kersna M.Merits I.Kivisalu L.Animiigi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus
Argo M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo
2. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu Teenindamise kunst
3. S. Rekkor, R. Eerik Kataame laua
4. Peolauad (katmine, serveerimine, etikett)
5. www.innove.ee
6. www.chrl.ee
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 MENUU KOOSTAMINE JA 8 EKAP Marika Kasvand, Kati Adul

KALKULATSIOON

Eve Sissas, Maire Jiirjen

Ene Pener, Olga Paatsi

Nouded mooduli alustamiseks

Moodul Meniiii planeerimine



http://www.innove.ee/
http://www.ehrl.ee/

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane koostab erinevat titipi meniisid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi

kaarte

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:

1) koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat
thdpi mendusid sh eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma eripérast ja ning
digusaktide nduetest

2) koostab juhendi alusel tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning vormistab
tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sbnavara

Opilane:

1. Koostab tellitavate toitude (a la carte) meniu, arvestades mentl koostamise p6himdtteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid

2. Koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumisisearasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele

3. Tolgib meniil teksti eesti keelest Uihte vodrkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades erialast

terminoloogiat

Vormistab mendiisid, kasutades digivéimalusi

Annab menils olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevaartusele hinnangu, lahtudes riiklikult

heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitustest

ok

3) vormistab menddsid eesti ja Uhes voorkeeles, 6. Koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

kasutades digivdimalusi 7. Vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sdnavara
Teemad ja alateemad 1. Ala carte meniiii koostamine 0,5 EKAP

o 2. Pakkumise koostamine kliendile 0,5 EKAP
Loimitud Gildained: 4 EKAP 3. Toitlustusettevotete eriparadega tutvumine 0,5 EKAP

4. Laste menid koostamise pohimdtted 0,25 EKAP

1. Eesti keel—1 EKAP 5. Eriliste vajadustega klientidele mentit kohandamine 0,25 EKAP
2. Matemaatika —1 EKAP 6. Arvutab toidu ja joogi maksumuse lihtuvalt miiiigikatteprotsendist ja kiibemaksust 2 EKAP
3. Voorkeel (vene, inglise) — 1 EKAP 7. Erialane eesti keel
4. Arvutiopetus — 1 EKAP 8. [Erialane matemaatika

9. Erialane voorkeel
10. Arvutiépetus

sh iseseisev t60

Meniiu- ja meniikaartide koostamine, tehnoloogiliste ja kalkulatsiooni kaartite koostamine

sh praktika

puudub

Oppe- ja dpetamismeetodid

Loeng, digivahendite kasutamine, praktilised harjutused




Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte meniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele. Kujundab ja
valmistab mentiiikaarte korrektses eesti keeles kasutades erialast terminoloogiat. Tolgib meniiii iihte
voorkeelde kasutades vodrkeelset erialast terminoloogiat.

Hinne 3

Planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte mentiii.

Koostab juhendi alusel a la carte erimeniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele.

Kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja mentiiikaart.

Planeerib tooraine arvestades todtlemise to6tlusvotteid arvestades toitainete kadusid to6tlemisel

Koostab korrektses eesti keeles a la carte meniiii kasutades erialast terminoloogiat

Tolgib meniili iihte voorkeelde kasutades vodrkeelset erialast terminoloogiat

Tolgib a la carte mentiii teksti oma emakeelest vodrkeelde ja voorkeelest emakeelde kasutades erialast

terminoloogiat

Viitab kirjalikes toodes vastavalt juhendile kasutatud allikatele

e Kujundab elektrooniliselt meniiiikaardi

e Koostab etteantud kirjaliku vdi elektroonilise vormi alusel toitude ja jookide tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid erialast terminoloogiat kasutades

e Koostab arusaadavad tehnoloogilised kaardid 1dhtuvalt Eesti digekirja nduetest

e [eiab meediast informatsiooni kokandusalaste tekstide kohta ja vastab kiisimustele

e Kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel FEesti Oigekirja nduete kohast
viljendusviisi

e Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted Arvutab toidu ja joogi maksumuse ldhtuvalt
miitigikatteprotsendist ja kdibemaksust

e Koostab toitude ja jookide tehnoloogiad lahtudes a la carte menul eriparadest

Hinne 4

e Opilane on saavutanud &piviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmadrgiparane kasutamine

Hinne 5

e Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,




eesmadrgipdrane ja loov kasutamine
sh kokkuvotva hinde kujunemine Kokkuvottev hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritatud kdik dpitilesanded ja iseseisvad t6od.
vastavalt hindamiskriteeriumitele
sh hindamismeetodid Praktiliste harjutuste demonstratsioon, dpimapp
Oppematerjalid 1. Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011
2. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria,
3. 2013 e-0ppe materjalid,
4. Praktilise t60 juhend,
5. Opimapi koostamise juhend
6. Juta Laatsit " Kalkulatsiooni to&vihik"
7. Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011
8. Opetaja konspekt
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) ()petaj ad
7 TOIDUVALMISTAMINE 8 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Méeots
Marike Reedla, Kati, Eveli Volmre,
Reelika Lippur
Nouded mooduli alustamiseks Moodul Toitlustamine
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke,
jargides to0ohutuse ja hugieenindudeid ning kasutades sobivaid vahendeid
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d [1. Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikddgis individuaalselt ja
ja tookohta restoranik6dgis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte tookorralduse eripérast ja jargides tdoohutuse ja hiigieeni ndudeid
meeskonnas 2. Eeltdotleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid,
kasutades sobivaid kodgitoo tehnikaid, tddvahendeid ja - seadmeid
2) valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite |3. Valmistab kilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
(a la carte) ja jooke sh toitumisiseédrasustega kasutades sobivaid toovahendeid ja -seadmeid




klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid |4. Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid té6vahendeid ja seadmeid
keemilisi muutusi 5. Valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja
ning kasutades sobivaid té6vahendeid ja seadmeid
3) serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi |6. Valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
jargi toite (a la carte) ja jooke kasutades sobivaid toédvahendeid ja seadmeid
7. Valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
4) kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja ning kasutades sobivaid té6vahendeid ja seadmeid
toovahendeid vastavalt kasutus- ja 8. Valmistab kilmi, kilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
hooldusjuhenditele ning jargides sobivaid téovahendeid ja seadmeid
t6oohutusndudeid 9. Valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
10. Valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid
11. Soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja -seadmeid
12. Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes
toimuvaid keemilisi muutusi
13. Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele
14. Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargipéraselt, vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargides to6ohutusndudeid
15. Kasutab seadmete ja tddvahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustédvahendeid ja
puhastusaineid
Teemad ja alateemad 1. Tookorraldus restoranikoogis 1,5 EKAP
. . e Varustamise korraldamine ja laomajandus restoranik6ogis.
Loimitud tldained: 2,5 EKAP
e Inventuur
1. Kunstidpetus — 0,5 EKAP o Koogitoode planeerimine restoranikdogis
2. Fiiiisika - 1 EKAP . ???e‘;applde flane‘c;,(rfr?lpe, koogitoode dige jarjestus ja ajastamine.
. ° ooplaan restoranikoogis
3. Matemaatika — I EKAP e Meeskonnat6o tookorralduses
2. Toiduvalmistamine restoranikoogis 3 EKAP

e Ala carte toitude ja jookide valmistamise viisid, votted ja serveerimine




e A la carte toitude praktiline valmistamine ja serveerimine ldhtuvalt toiduhiigieeni nduetest ja
sadstlikkuse pohimotetest
3. Restoranikoogi toovahendid, seadmed ja materjalid, nende ohutu kasutamine ja hooldamine
1 EKAP

4. Kunstiopetus
5. Erialane fiiiisika
6. Erialane matemaatika

sh iseseisev t00

~

ppematerjalidega tutvumine

sh praktika

Praktilised t66d

Oppe- ja dpetamismeetodid

Loeng,, demonstratsioon, dppekdigud

Hindamine

Eristav hindamine

Sh hindekriteeriumid

VValmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides tddohutuse ja

hiigieenindudeid ning kasutades sobivaid vahendeid

Hinne 3

e Planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ning tod6kohta restoranikodgis, 1dhtuvalt ettevotte
tookorralduse eripdrast.

e Valmistab juhendamisel tellimuse alusel toite (a la carte) ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele
arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi.

e [Kasutab sobivaid to6vahendeid ja -seadmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

e Valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid.

e Serveerib juhendamisel kliendile tellimuse alusel ning juhendi jérgi toite (a la carte) ja jooke, vastavalt
tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele.

e Kasutab ja puhastab juhendamisel restorani seadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jargib tooohutusndudeid.

e Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustédvahendeid ja
puhastusaineid.

Hinne 4

e Opilane on saavutanud Opiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmadrgipérane kasutamine

Hinne 5




e Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Kokkuvdttev hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritatud kdik Opiiilesanded ja iseseisvad t66d. vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

demonstratsioon, dpimapp, test, kontrollt6o

Oppematerjalid 1. Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011

2. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria,

3. 2013 e-0ppe materjalid,

4. Praktilise t60 juhend, Opimapi koostamise juhend

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 PRAKTILINE TOO 13 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Mieots
RESTORANIS Marike Reedla, Kati Adul,
Keh.kasv opetaja

Nouded mooduli alustamiseks |Moodul toiduvalmistamine

1) planeerib ja korraldab oma t66d lahtuvalt
toollesandest ja meeskonna tédjaotusest

2) valmistab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades

Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et Gpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jérgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t60d, kaideldes kaupu, korrastades restorani ruume

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane: Opilane:

1. Planeerib oma t6daega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt tookoormusele, téoulesandele ja
meeskonna toojaotusele

Valmistab ette oma to6koha, lahtudes tooulesannetest ja téoohutuse ja ergonoomia pdhimdtetest
Hoiab oma t66koha korras, l&htudes hugieeninduetest

Valmistab menus olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt toplaanile

ook wl




3)

4)

5)

sobivaid toovahendeid ja seadmeid ning
arvestades toitlustusettevotte tookorraldust

kéitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile,
toiduhlgieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
lahtuvalt ettevotte puhastusplaanist

teenindab kliente, kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise p6himdtteid

9.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
. Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist
18.

19.
20.

21.

Kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevdtte tookorralduse
eriparale

Annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, l&htudes nende iseloomulikust I6hnast,
maitsest, valimusest ja konsistentsist

Votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni nduetele

Kontrollib juhendi alusel igapdevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu

Hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab t66ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud tlesandele
Kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile

Inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele

Teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid

Valmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes juhendist

Puhastab kdogiseadmeid ja vahendeid, lahtudes juhendist

Noustab lahtuvalt menidst klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti
keeles ja lihes voorkeeles

Lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires

Katab ja teenindab erineva teenindustutbiga laudu, lahtudes mentiist, sihtrihma vajadustest ning
ettevotte teeninduse korraldusest

Kogub, analtitsib ja edastab tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid

Teemad ja alateemad

Loimitud tldained: 5 EKAP

=

ok~ wnN

Kunst — 1 EKAP

Kehaline litkumine — 1 EKAP
Voorkeel — 1 EKAP

Eesti keel — 1 EKAP
Matemaatika — 1 EKAP

Toiduvalmistamine restoranikédgis 4 EKAP

e Valmistab kiilmi vdi sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja munast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

e Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pdhikomponendi lihast, linnulihast, kalast
vOi mereandidest, lisandi aedviljadest voi metsaandidest, teraviljatoodetest ja kiilma vo1 kuuma
kastme, jérgides toiduhiigieeni ndudeid.

e Valmistab kiilma, kiilmutatud v6i kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi biskviit-, voi liiva-,
voi leht-, vOi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

e Valmistab kiilma vdi kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni noudeid

Restoranikdogiseadmete sihiparane kasutamine praktilistes tundides 2 EKAP

e Viikevahendid ja kdogiseadmeid restoranikdogis.




Ettevalmistusseadmed (10ikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

Kuumtootlusseadmed (induktsioonseade, tarvikud; kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud,
suitsuahjud; fritiitirid; grillseadmed)

Baariseadmed

Kiilmsiilitusseadmed (kiirjahutus- ja siigavkiilmutuskapid)

Restoranik6ogi seadmete ja todvahendite hooldamine ja puhastamine

3. Ettevalmistustood teenindamiseks 2 EKAP

Ruumide ja laudade kaunistamine.

Lauad, lauapesu (laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted).
Salvrittide voltimine.

Laua- ja serveerimisndud, sodgiriistad ja serveerimisvahendid.

Eelkatete liigid.

Ettevalmistustdod saalis.

Soogilaudade ettevalmistus (hommiku-, 1duna- ja dhtusddgilaudade, selvelaudade eelkatted).
Eelkatte toimingud.

Selvelauad.

Iseteenindusliin.

Roogade ja jookide serveerimise tehnika.

Portsioneeritud toitude serveerimine.

Vaagnalt serveerimine.

Kandikult serveerimine.

Jookide serveerimine.

Kasutatud ndude ja laua koristamine.

9. Kunst

10. Kehaline liikumine
11. Erialane voorkeel

12. Erialane eesti keel

13. Erialane matemaatika

sh iseseisev t60

Koolidrituste labiviimine




sh praktika

Opivaljundite kinnistamine, praktiline t66

Oppe- ja dpetamismeetodid

Iseseisev t00, praktilised t66d, probleemiilesannete lahendamine, dppekaigud

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Hinne 3

o Planeerib oma t60aega, valmistab ette tdokoha ning korraldab oma t60d ratsionaalselt lahtudes
toollesannetest, tddohutuse ja ergonoomia péhimdtetest, hoides korras oma todkoha, lahtudes
hlgieeninduetest.

« Valmistab menus olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile, vormistab toiduportsjonid ja
vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile, ajastades toitude ja jookide valmimise vastavalt tdoplaanile,
kasutades seadmeid ja vahendeid vastavalt tehnoloogiale.

« Kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu vastavalt juhendile, toiduhugieeni nduetele
ning arvestades toitlustusettevotte todkorraldust.

e Teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid lahtuvalt ettevotte puhastusplaanist, valmistab
puhastusvahendi lahuse, puhastab kddgiseadmeid ja vahendeid ning peseb saali- ja toiduvalmistamise
ndusid, l&htudes juhendist.

o Noustab lahtuvalt menuust klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti
keeles ja Gihes vdorkeeles, lahendab kliendi teenindamisega seotud probleeme. Katab ja teenindab
erineva teenindustuibiga laudu, lahtudes mentdst, sihtrihma vajadustest. Kogub, analulsib ja edastab
tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid.

Hinne 4

« Opilane on saavutanud Gpivaljundid iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmérgiparane
kasutamine.

Hinne 5

« Opilane on saavutanud &pivéljundid tletaval tasemel, mida iseloomustab valjundite eesméargiparane
iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvodtva hinde kujunemine

Kokkuvdttev hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritatud kdik Opiiilesanded ja iseseisvad t66d. vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Praktiline t00, iseseisev to0,

Oppematerjalid

1. Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR programmi
raames



http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/

N

Kelneri to6votted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Klientide riihmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/ - VANKeR programmi

raames

Kotkas, M., Roosipdld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Lauakatmine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., (2008) Toitlustuse alused.

Salvrittide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/ - VANKeR programmi raames

0. Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale - http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/ - VANKER
programmi raames

11. Toitlustuse alused 2 AP (E-kutsekool, Vanker programmi raames) 2009.a.

12. Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/ - VANKeR programmi raames

w

RO0~No A

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 PRAKTIKA 36 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Mieots, Kati
Adul ,Marike Reedla, Eveli Volmre,
Maire Jiirjen

Nouded mooduli alustamiseks Alustatud pohidpingutega
Mooduli eesmiark Opetusega taotletakse, et dpilane taidab juhendamisel koostdds kodgi meeskonnaga koka tédilesandeid toitlustusettevattes
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane: Opilane:

1) planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja |1. Koostab Kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades digipadevusi
tooililesanded tulenevalt praktikajuhendist 2. Planeerib isiklikud praktikaeesmérgid, arvestades praktikajuhendit
3. Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid
2) tootab praktikaettevottes juhendamisel nii 4. Tootab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud
individuaalselt kui meeskonnas, jargides ettevq  kohustuste taitmise eest, arvestades teiste to6tajatega, planeerides talle antud todde valmimise ettenahtud
tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja ajaks



http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/
http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/
http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

to0ohutusnoudeid

3) planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt
tootilesandele ning meeskonna todjaotusele,
tootades sédstlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid

4) valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaard
jargi suurkd0gi voi restorani toite ja jooke,
kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid
koogitoo tehnikaid

5) teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb priigi,
peseb ndusid ja tddvahendeid

6) analiilisib oma t66d, eesmérkide saavutamist j4
iilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi praktikaaruande

o

© oo~

11.
12.

14.

15.

Jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevtte sisekorraeeskirju, toiduhtigieeninbudeid, kasutades vastavalt
vajadusele isikukaitsevahendeid

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

Arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel
Eelto6tleb toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile, valtides liigseid kadusid

Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja teraviljadest,
magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite

. Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja

kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eriparale

Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevtte tookorraldust

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu to0péeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid
vastavalt ettevdtte puhastusplaanile

. Kéitleb prigi, korrastab ja puhastab kddgiseadmed ja téovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte

puhastusplaanile

Analisib oma t60d praktikaettevottes, arvestades téoandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu
oma todle, praktikaeesmarkide ja dpivaljundite saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevdttes

Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid

Teemad ja alateemad
Loimitud tildained: 5 EKAP

1. Eesti keel — 2 EKAP
2. Arvutidpetus — 2 EKAP
3. Voorkeel — 1 EKAP

o Uk w

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine. Té6ohutusalane juhendamine

Suurkoogitoo praktika 30 EKAP

e Toidukoguste arvutamine tehnoloogiliste kaartide abil, suurkodgi toitude ja jookide valmistamise ja
serveerimine, sddstlik todtamine, t66 planeerimine ja ajastamine, tdoplaan, todvahendite ning
seadmete valik, puhastus- ja korrastustood koogis

e Enesekontrolliplaan

e Meeskonnatdod

e Teeninduse korraldus ja tehnikad vastavalt ettevotte eripirale, kliendikeskne teenindus

Praktikaaruande koostamine, praktikaaruande esitlemine 1 EKAP

Erialane eesti keel

Arvutiopetus

Erialane voorkeel




sh iseseisev t00

Praktika aruande koostamine

sh praktika

Opivéljundite kinnistamine

Oppe- ja dpetamismeetodid

Praktikaettevotte ariideega ja sellest tuleneva mentit, todkorralduse jne tutvumine, praktiline t60.
Praktika aruande koostamine, analiils, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva tdona praktikaaruanne ning
esitleda praktikaaruannet.

sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline t00 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

1. Jarvamaa KHK kirjalike to6de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php

2. Kooli veebilehel dokumendid dppijale ja praktika dokumendid
http://jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf http://jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee

VALIKOPINGUTE MOODULID

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 RIIGIKAITSEOPETUS 2 EKAP (sh 35 tundi V. Hanko
vélilaagrit)
Nduded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et mooduli ldbinu on teadlik oma riigikaitsealastest kohustustest ja Bigustest ning kellel on
positiivne hoiak ja valmidus vajaduse korral Eestit kaitsta ning kes tegutseb lahtuvalt digusriigi pGhimdtetest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:

1) tunneb Eesti riigikaitse laia kéasitluse
pdhimotteid, eesmérki ning tldist korraldust
ja on valmis tegutsema enda voimalustest ja

Opilane:
1. Kirjeldab Eesti riigikaitse laia kasitluse pdhimdtteid, eesmérki ning Uldist korraldust, toetudes
riigikaitse alusdokumentidele;

2. Leiab ja kasutab vajaduse korral riigikaitsesse puutuvat olulist infot, sh Eesti riigikaitse tldist korraldust



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
file:///C:/Laida%20R/Documents/KOOLI%20ÕPPEKAVAD%202014/VEOKORRALDAJA%20TASE%204/%20http:/jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf%20%20http:/jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee
file:///C:/Laida%20R/Documents/KOOLI%20ÕPPEKAVAD%202014/VEOKORRALDAJA%20TASE%204/%20http:/jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf%20%20http:/jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee

2)

3)

4)

5)

kohustustest lahtuvalt, ka kutsealuse ja
reservvaelasena

tunneb Eesti sbjaajaloo tahtsamaid sindmusi
ja nende mdju ning tagajargi Eesti tihiskonna
arengule ja oma ldhedastele; analtitisib
peamisi aktuaalseid rahvusvahelisi probleeme
ja nende mdju Eesti tihiskonnale

vadrtustab kaitsevaelase elukutset, kaitsevage
ja vabatahtlikku tegevust Kaitseliidus ning
selle eriorganisatsioonides

tunneb rivilise liilkumise ja relvadppe, sh
ohutuse pdhialuseid; sooritab ohutult
tiirulaskmise praktilisi harjutusi juhendaja
kontrolli all; tunneb kaitsevaelist rutiini ja
paevaplaani; orienteerub iseseisvalt maastikul
kaardi ja kompassiga, osaleb valilaagri
rajamisel ja seal elamisel, arvestades
keskkonnakaitse pdhimétteid ning norme
kéitub ohutult; oskab kéituda ohu- ja
kriisiolukordades ning abistada abivajajaid
oma v@imaluste piires

RO ~NO O

14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.

reguleerivaid Gigusakte;

Selgitab Eesti julgeoleku- ja kaitsepoliitika pdhijooni rahvusvaheliste suhete ning Euroopa julgeoleku
kontekstis, iseloomustab Eesti rolli NATO-s;

Nimetab Eesti peamisi julgeolekuriske ning kirjeldab erinevaid hédaolukordi; selgitab, kuidas
korraldatakse elanikkonnakaitset;

Leiab infot oma kohustuste kohta kutsealuse ja reservis oleva isikuna portaali eesti.ee vahendusel;
Kirjeldab enda v@imalusi ja kohustusi riigi kaitsmisel;

Nimetab siseturvalisuse tagamisega tegelevaid organisatsioone ja nende ulesandeid;

Kirjeldab kodanikuiihenduste eesmaérke ja lesandeid ning nendega liitumise vdimalusi.

Selgitab ndidete kaudu, kuidas sdjapidamine on ajaloo jooksul muutunud,

. Nimetab Eesti ja Euroopa s6jaajaloo tahtsamaid sindmusi (I ja Il maailmasdda ning Vabadussdda),

nende pdhjusi maailma ajaloo kontekstis, analttisib nende sddade tagajargi ja moju Eesti Uhiskonna
arengule ja inimeste saatusele;

. Nimetab Eesti riigikaitse taasloomise olulisemaid stindmusi;
12.
13.

Nimetab nliidisaja julgeoleku riske ja ohte;

Iseloomustab ja vordleb erinevaid rahvusvahelisi s6jalisi kriise ja relvakonflikte, analttsib nendega
seotud arenguid ning kirjeldab nende reguleerimiseks ja ohjamiseks kasutatavaid meetodeid, sh
rahvusvahelised missioonid ja operatsioonid,;

Nimetab peamisi julgeolekuga tegelevaid organisatsioone ja iseloomustab nende rolli rahvusvaheliste
sOjaliste kriiside ja relvakonfliktide lahendamisel;

Selgitab Eesti osalust rahvusvaheliste s6jaliste kriiside ja konfliktidega kaasnenud rahvusvahelistel
missioonidel ja operatsioonidel.

Kirjeldab kaitsevéae ja Kaitseliidu struktuuri;

Toob néiteid kaitsevée ja Kaitseliidu tlesannete kohta;

Nimetab kaitsevée vée- ja relvaliike;

Kirjeldab riigikaitses vabatahtlikuna osalemise vdimalusi;

Eristab kaitsevae vormiriietuse, auastmetunnused ja eraldusmérgid;

Kirjeldab kaitsevée ja Kaitseliidu traditsioone ning simboolikat;

Kirjeldab kaitsevaekohustuslase digusi ja kohustusi

Kirjeldab kaitsevéelase elukutset ning teab ohvitseriks ja allohvitseriks dppimise vdimalusi;

Selgitab rivikorra kujunemise ajalugu, kasutamise vajadust ja tahtsust;

Demonstreerib esmaseid rivivotteid paigal ja litkumisel kolonnis ning jargib kasklusi;




26.
27.

28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.
38.

Tegutseb Uhtse meeskonnana organiseeritult jao ja riihma kooseisus;

Kaéitub lasketiirus turvaliselt laskmiskaskluste jargi; votab Opetaja kdsul laskeasendeid ning kasutab
Oiget paastmistehnikat.

Kirjeldab, milliseid topograafilisi kaarte ja mis eesmérgil Eesti kaitsevées kasutatakse;

Orienteerub kaardi ja kompassi abil vahe- ja keskmiselt liigendatud maastikul ning liigub modda
etteantud marsruuti;

Madrab kaardil direktsiooninurga, maastikul kompassi abil asimuudi ja kaitsevée kaardil UTMi
koordinaate;

Kasutab peamisi moondamise ning varjatud liikumise v6imalusi erineval maastikul ja erinevas
valguses, nimetab 6ist orienteerumist piiravaid tegureid

Rajab vélilaagri ja taidab valitingimustes toitlustamise ja hiigieeni reegleid

Tegutseb meeskonna koosseisus kaaslasi abistavalt ja toetavalt.

Valdib ohtusid ning kaitseb ennast ja abivajajaid voimalike ohtude eest;

Kirjeldab, kuidas valmistuda kodus nédalaseks iseseisvaks hakkamasaamiseks elutahtsate teenuste
katkestuste (elekter, side, kite, veevarustus jmt) korral

Oskab hadaolukorras kaituda ja ennast ning teisi abistada vigastuste, traumade, haigestumiste,
erakorraliste haiguste ja mirgistuste korral; oskab kutsuda abi

Oskab otsida teavet ohtudest nii kodukandis kui ka valisriiki reisides

Kasutab elupééstva ja jatkuva esmaabi votteid ning erinevaid kannatanu transportimise votteid;

Teemad, alateemad

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 21
praktiline t60: 29
iseseisev tH0: 2
kokku: 52

~

Eesti julgeoleku- ja kaitsepoliitika. Riigikaitse lai késitlus ja elutdhtsad teenused. Elanikkonna kaitse
pohimdtted. Eesti julgeolekuriskid. Eesti osalemine NATOs; NATO kollektiivse kaitse pdhimotted.
Eesti kaitsejoud ja véeliigid. Reservvielase ja kutsealuse kohustuse; teenistus reservis; kutsealusena
arvele vOtmine ja terviseseisundi hindamine.

Ametkondade, iihenduste ja igatihe roll turvalisuse tagamisel. Riskikommunikatsioon

Sgjanduse osa iihiskonna ajaloos. Eesti sdjaajalugu iildise sdjaajaloo kontekstis. Eesti riigikaitse
taastamine.

Rahvusvahelised sgjalised kriisid ja relvakonfliktid 20. sajandi teises pooles valitud ndidete toel.
Niiiidisaegsed rahvusvahelised relvakonfliktid ja nende ohjamine. Psiihholoogiline kaitse.

Eesti kaitsejoudude struktuur ja iilesanded. Kaitsevde ja Kaitseliidu siimboolika ning traditsioonid
Kaitsevielase elukutse Ajateenistus ja asendusteenistus;

Vaidluste lahendamine ja vastutus.

Rivikord ja praktiline rividpe; Uksiksdduri rividpe; Jagu koondrivis; Rithma koosseis




9. Isiklik ja rithmavarustus. Rédnnak iiksuse koosseisus ja iiksikvditleja litkumine maastikul

10. Relvad ja relvasiisteemid Eesti kaitsevédes. Lasu sooritamist mdjutavad tegurid. Ohutusnduded ja
esmaabi

11. Kompass, magnetiline asimuut ja direktsiooninurk. Kaardi orienteerimine, maastikul orienteerumine,
kisi-GPSi kasutamine.

12. Vililaagri rajamine ja eluolu valitingimustes. Toitlustamine ja hiigieen vélitingimustes

13. Kodu, vabaaja ja liitklusohutus. Isiku ja vara kaitse.

14. Voimalikud hiddaolukorrad Eestis ning tegutsemine nende korral

15. Elupédstev esmaabi. Esmaabi vigastuste, traumade, haigestumiste, erakorraliste haiguste ja miirgistuste
korral

16. Hitta sattumine vélisriigis. Riskikommunikatsioon

iseseisev tHO 2 tundi

Ohututehnika lasketiirudes tundmadppimine.
Kaitsevae auastmete tundmadppimine.
Kirjalik tagasiside ,,Riigikaitsedpetuse* mooduli lébiviimise kohta.

praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng, arutelud, vestlus, paaris- ning rihmat6od, praktilised 6ppused, 6ppekaigud, iseseisev t06
Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh hindamismeetodid

Hindamisulesanne:

e praktiline sooritus (rivivotete demonstreerimine, sooritab tiirulaskmise harjutusi juhendaja kontrolli all,
annab harjutusiilesannetes esmaabiabi, sh elupédéstvat abi, kasutab esmaseid kaitsevahendeid);

e iseseisev tOO (tunneb ja jargib relvadega timberkdimise ohutus eeskirju ja —ndudeid, tunneb kaitsevie
auastmeid, esitab kirjaliku tagasiside ,,Riigikaitse* mooduli ldbiviimise kohta);

e riigikaitselaagris osalemine (kasutab ning hooldab isiklikku ja riithma varustust, osaleb vélilaagri
paiknemis-, s60gi- ja hiigieenialade ettevalmistavatel tegevustel, orienteerub maastikul ja vajadusel
varjudes maastikul, osaleb rannakul).

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne on mitteeristav.

Hinne on ,,arvestatud*, kui on saavutatud koik opivéljundid ldvendi tasemel.

Hinnatakse nii teadmisi ja nende rakendamise oskust kui ka tldpadevuste saavutatust, sh dpioskusi suuliste
vastuste, praktiliste tédde ning praktiliste tegevuste alusel, arvestades dpilase teadmiste ja oskuste vastavust
Oppeprogrammis taotletavatele dpitulemustele.




Nii teoreetilist kui ka praktilist kursust hinnates arvestatakse ainealaste teadmiste ja oskuste taset, aktiivsust
osalemisel praktilises tegevuses ning vastutustunnet ja kaaslaste toetamist thistegevuses ja rihmat6os.
Laagris hinnatakse praktilist tegevust.

Oppematerjalid 1. ,Riigikaitse. Opik giimnaasiumidele ja kutsedppeasutustele®, Avita 2019.

2.
3.

,Reservvielase teatmik®, Eesti kaitsevdgi 2015 laiendatakse dpikeskkonda: muuseum,

Lasketiir, Oppetegevus vililaagris viiakse 14bi paevaplaani alusel. Vililaagris on vilitingimused:
maastik, harjutusvili, lasketiir, valioobimise korral isiklik ja rithmavarustus; orienteerumisvahendid,
esmaabi dppevahendid, matkavahendid niitlik Sppematerjal; plakatid, joonised, relvad, laskemoon.

4. Ajakirjandusviljaanded Riigi Kaitse, Diplomaatia, Kaitse Kodu, So6dur, Sodurileht
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

2 SUHTLEMINE JA ASJAAJAMINE 1 EKAP E. Laurson
Nduded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija omandab ettekujutuse suhtlemise ja asjaajamise olemusest ja viisidest; dpib valima

sobivat kirjalikku ja suulist suhtlemisviisi ja suudab kontrollida oma kéitumist.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane:

1) moistab suhtlemisprotsesside
seaduspirasusi ning oskab siisteemselt
moelda, konflikte lahendada ja oma
tegevust reflekteerida

Opilane:

1.

Suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt etteantud situatsioonile sobivalt, jargides ldtunnustatud
kaitumistavasid;

Madistab suulise ja kirjaliku suhtlemise erisust;

Kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

Kasutab erinevaid suhtlemistehnikaid;

Lahendab ja analliusib tavapéraseid suhtlussituatsioone;

Selgitab tulemusliku meeskonnatd6 eeldusi;

Loetleb ja kirjeldab meeskonnatddna kliendikeskse teeninduse pohimatteid;

Madistab kultuuridevahelisi erinevusi ja arvestab nendega suhtlemissituatsioonides

2) kasutab suhtlemisel korrektset

N k~wd

Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel elektroonilise algatus- ja vastuskirja ning e-kirja, sh




asjaajamiskeelt allkirjastab digitaalselt;
10. Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel avalduse, seletuskirja, volikirja, protokolli;
11. Kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sdilitamisega;
12. Valib kohase suulise voi Kkirjaliku keelekasutuse lahtuvalt olukorra ametlikkuse maarast
Opivaljundid Teemad, alateemad
OV 1 (10 + 3 tundi) 1. Suhtlemine
e Suhtlemisvajadused ja —llesanded;
e Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine;
e Suuline ja kirjalik suhtlemine;
e Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Telefonisuhtlus. Internetisuhtlus ja suhtlusvérgustikud;
e Erinevad suhtlemissituatsioonid ja kaitumine suhtlemissituatsioonides;
e Konfliktid ning nende tekkepdhjused. Toimetulek konfliktidega. Enesejuhtimine;
e Meeskonnatdd pohimdtted;
e Klienditeenindus. Kliendikeskse teeninduse péhimdtted. Teenindussituatsioonid ja nende
lahendamine
e Kultuuridevahelised erinevused
OV 2 (10 + 3 tundi) 2. Asjaajamine
e Asjaajamise, dokumendi ja dokumendihalduse mdiste;
e Asjaajamise 0iguslik keskkond,;
e Dokumentide loomine, dokumentide sailitamine;
e Meilietikett, virtuaalne suhtlemiskultuur

E-kiri ja e-kirjutis, e-kirjade hea tava, vajalikud elemendid, nende vormistamine;
e Dokumentide vormistamine vastavalt juhendile.

praktika

puudub

iseseisev tHO 6 tundi

OV 1 (3 tundi)

SUHTLUSSITUATSIOON lahendab iseseisvalt juhendi alusel tavapéraseid suhtlussituatsioone

OV 2 (3 tundi)

E-KIRI, AMETIKIRI digitaalselt allkirjastatud avalduse, algatus- ja vastuskirja koostamine ja




vormistamine vastavalt juhendile ning edastamine e-kirjaga

Oppemeetodid

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamistilesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisulesanded

oVv1 JUHTUMIANALUUS etteantud suhtlussituatsioonide analliis,  reaalsete kaitumissituatsioonide
méarkamine ja nende anallis, rolliméngud suhtlussituatsioonide lahendamisel
oV 2 AMETIKIRI juhendi alusel ametikirjade koostamine (avaldus, seletuskiri, volikiri, protokoll)

MEILIETIKETT, E-KIRI: enamlevinud vigade analiils ja Kirjavahetuse vormistamine tlesande alusel.
Digiallkirja lisamine

sh hindamismeetodid

ov1

Miniloeng, riihmatd0, vestlus, eneseanalts, rollimang, juhtumianallus

oV 2

Miniloeng, praktiliste Glesannete lahendamine, iseseisev t66, rihmat60, analtis

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud kui 6pilane on saavutanud kdik Gpitulemused lavendi tasemel.




Oppematerjalid

1. Salumaa, Tarmo Aktiivoppe meetodid. I - I1 / Tarmo Salumaa, Mati Talvik, Alvar Saarniit
Tallinn: Merlecons & Co, 2006 ([Tallinn : Pakett]
2. Klienditeeninduse alused lihtsas keeles / koostaja Sirje Schumann ; Tallinna Té6stushariduskeskus
Tallinn : Tallinna To6stushariduskeskus, 2019 ([Tartu] : [Paar])
3. Suhtlemisoskustest dpetamisel ja juhtimisel / Heiki Krips
Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastus, c2005 ([Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastuse trilkikoda]) [2.], taiend. tr.
4. Kidron, Anti Suhtlemine : inimsuhted ja suhtlemispsthholoogia / Anti Kidron[Tallinn] : Mondo, 2004
([Tallinn] : Uhiselu
5. Jaskolka. A ,,Kuidas lugeda ja kasutada kehakeelt* 2005 Kirjastus Ersen
6. Asjaajamiskorra Uhtsed alused: https://www.riigiteataja.ee/akt/72783
7. Asjaaajmine: https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/asjaajamine/
8
9

. Terminoloogia s6nastik: http://www.dokumendihaldus.ee/dokumendihaldus/terminoloogia-sonastik
. Meilietikett: http://kollis.pri.ee/turvalisus/meilietikett.html

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 SUURKOOGITOO KORRALDUS 4 EKAP Kati Adul, Sigrit Mdeots, Marika
Kasvand
Noéuded mooduli alustamiseks Po6hidpingud on labitud
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane korraldab suurkédgi tédd klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt, planeerib ning
kasutab olemasolevaid ressursse toidu- ja tdtohutuse pdhimdtteid rakendades.
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane
1) eristab toitlustusettevotte erinevaid 1. Loetleb juhendi alusel toitlustusettevdtete erinevaid tootmissiisteeme
tootmissiisteeme 2. Vordleb rihmattdna erinevate tootmisstisteemide plusse ja miinuseid
3. Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6dgi teeninduse korralduse vdimalusi
2) eristab toitlustusettevotte teeninduse 4. PoOhjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendiriihmale
korralduse erinevaid voimalusi 5. Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise



https://www.ester.ee/search~S46*est?/tSuhtlemisoskustest+%7Bu00F5%7Dpetamisel+ja+juhtimisel+/tsuhtlemisoskustest+w~apetamisel+ja+juhtimisel/1%2C1%2C2%2CB/frameset&FF=tsuhtlemisoskustest+w~apetamisel+ja+juhtimisel&2%2C%2C2
http://www.apollo.ee/advsearch.php?author=Anna+Jaskolka&search=Otsi
https://www.riigiteataja.ee/akt/72783
https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/asjaajamine/
http://www.dokumendihaldus.ee/dokumendihaldus/terminoloogia-sonastik
http://kollis.pri.ee/turvalisus/meilietikett.html

3) korraldab juhendamisel alusel suurk6ogi
laomajandust

4) planeerib suurkd6gi roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt suurkoogi
tootmisslisteemile

5) planeerib ja korraldab suurk6dgi t66d
individuaalselt ja meeskonnas ldhtuvalt
suurkd0gi eripérast, jargides tooohutust ja
hiigieeni ndudeid

6. Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu

7. Ladustab juhendamisel kaubad

8. Viib labi juhendamisel inventuuri

9. Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule

10. Planeerib juhendi alusel roogade véljastamiseks vajalikud to6vahendid ja votted vastavalt ettevitte
teeninduse korraldusele

11. Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatdds

12. Vdljastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt

13. Kirjeldab véljastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel

14. Planeerib thistd6s meeskonna tddjaotuse

15. To6tab meeskonna lilkmena, annab meeskonnattole tagasisidet

Teemad ja alateemad

1. Sissejuhatus moodulisse, toitlustusettevotete édriideed
e Suurk66gi moiste
e Suurkookide kliendirithmad, nende vajadused, soovid ja ootused
e Suurkodkide ariideed
2. Suurkoogi tookorraldus
e Suurk6dgi tootmistdd ja todtaja tegevuse planeerimine
3. Toitlustusettevotte ruumide jaotus, tehnoloogiliste liinide loogiline jéarjestus
4. Suurkoogi laomajandus
e Tooraine ja materjalide varumine ja kauba vastuvott, ladustamine, sdilitamine ning inventeerimine
e Suurkdogi lao dokumentatsioon.

sh 1seseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

sh praktika

Projektidoppena kavandatud trituse ldbi viimine.

Oppe- ja dpetamismeetodid

Projektiope, meeskonnatdo, eneseanaliiiis, demonstratsioon

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Kavandab ja viib labi projektiGppena urituse, jargides hugieeni ndudeid, kasutades sobilikke seadmeid ja
t06vahendeid, kasutades Gigeid t66votteid, pidades kinni tehnoloogiast, valmistades mudigikdlbliku
toodangu.

Hinne 3




o Kirjeldab toitlustusettevotte erinevaid tootmissiisteeme ning toob valja erinevate tootmisslsteemide
plusse ja miinuseid

e Kirjeldab erinevaid suurkddgi teeninduse korralduse véimalusi

e Planeerib juhendamise alusel suurkd6gi laomajandust

o planeerib juhendi alusel suurkdogi roogade valmistamise, serveerimise ning roogade véljastamiseks
vajalikud t6é6vahendid.

e Planeerib ning korraldab suurkdogi t60d individuaalselt ja meeskonnas, véljastab kalkuleeritud
portsjonkaaluga road ldhtuvalt suurkdogi eripérast, jargides todohutust ja hiigieeni ndudeid

Hinne 4

e Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmirgipdrane kasutamine.

Hinne 5

e Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipérane ja loov kasutamine.

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik Opitilesanded, praktilised ja individuaalsed
to0d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Projektidpe, demonstratsioon, dpimapp

Oppematerjalid S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits,| .Kivisalu. Toiduvalmistamine suurkddgis. Argo, 2010.
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 ERITOITLUSTUS 3 EKAP Eveli Volmre

Nouded mooduli alustamiseks

moodul 1 Sissejuhatus erialasse

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniitisid, arvutab meniii
toitevaartuse ning valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades
toidu- ja téoohutuse pShimotteid

Opivéljundid

| Hindamiskriteeriumid




Opilane:

1) kirjeldab juhendi alusel erinevate
toitumisiseérasustega klientide toitumise
eripara

Opilane:
Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab flusilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi
juhendi alusel.
4. Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi
juhendi alusel.

wn e

2) kohandab toitlustusettevotte tavapérase
menid ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks

5. Kohandab juhendamisel ettevOtte menii ja retseptuuri vastavalt kliendirihma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.
6. Koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku meniil arvestades kliendirihma
toitumissoovitusi;
Koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud tehnoloogilised kaardid juhendi alusel.

3) Oppija valmistab toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobilikke roogi ja jooke

1.

8. Valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

9. Kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke t66tlusvotteid ja maitsestust
10. Rakendab toidu- ja té6ohutuse péhimdtteid

11. Korraldab oma to6kohta iseseisvalt

4) koostab ja kohandab meniid lasteaialastele
koolilastele, vanuritele, ldhtudes Gigusaktidest
ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi

12. Koostab ja kohandab mentd lasteaialastele, koolilastele, lahtudes 6igusaktidest ja arvestades kliendi
ealisi iseérasusi;

13. Koostab ja kohandab menuiid vanuritele, lahtudes Gigusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi isedrasusi

Teemad, alateemad

1. Ealised isearasused toitumisel:
e Lasteaialapsed, koolilapsed, eakad, toitlustamine hooldekodudes.
2. Toidutalumatused ja toiduallergiad:
e Laktoosi-, kaseiini-, gluteenitalumatus, jm. toidutalumatused
Taimetoitlus
Tsoliaakia ja gluteenitundlikkus.
Laktoosi- ja kaseiinitalumatus.
Toiduallergiad
. Ealised isearasused

Noohkow

sh iseseisev tH0

Koostab iseseisva toona 2 kaigulise 1dunamendi taimetoitlasele, kalkulatsiooni ja tehnoloogiliste
kaartidega, korrektselt vormistatuna

sh praktika

Puudub




Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev to0, praktilised t66d. suunatud vestlus

Mottega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine v@i suuline esitamine
Kirjalikud struktureeritud testid,

Rihmatdo, probleemulesanded, praktiline t66 6ppekodgis, meeskonnatto

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Valmistab koostatud menul alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid lahtuvalt

tehnoloogilistest kaartitest, toitlustusettevotetele kehtestatud hligieeninGuetest ning kasutab tédvahendeid

ja—seadmeid ohutult ja keskkonnasaéstlikult.

Esitleb koostatud menul kaasoppijatele selgitades konkreetse kliendi vajadusi ning

pdhjendades

Hinne 3

e toOtamine on ohutu enda ja teiste suhtes

vajaminevad tdovahendid ja ndud organiseerib tookohale jooksvalt

kasutab lubatud t66votteid eel- ja kuumtodtlemisel ning serveerimisel

riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kéitlemine vastab hiigieeninduetele

toit on serveerimisndudele asetatud ebaiihtlaselt

toidu nimetus vastab roa vélimusele

kasutatud on puhtaid serveerimisndusid

toit on nimetusele vastava dratuntava maitse ja konsistentsiga

tehnoloogiliselt kiipsusastmele vastav

serveeritud temperatuurile vastavalt

serveeritud temperatuurile vastavalt

Hinne 4

o Opilane on saavutanud 6pivaljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmérgiparane
kasutamine.

Hinne 5

e Opilane on saavutanud &piviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmadrgipdrane iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed
t00d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Iseseisev t60, praktilised t66d




Oppematerjalid

Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004

Griin-Ots, 1. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nédala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miitidid ja tegelikkus, 2008

Pdldma, A. Kahe nédala mentiii koolidpilasele, 2010

Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008
10. Rekkor, S. jt Toiduvalmistamine suurk6dgis. 2010 Argo

11. Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011

12. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2011

13. Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

14. Teesalu, S. Toitumine tohusalt ja individuaalselt igas eas, 2006
15. Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
16. Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004

17. http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html

18. http://www.diabeet.ce/

19. http://www.tsoliaakia.ee/

20. http://www.toitumine.ee/

21. www.ehrl.ee

22. www.ampser.ce

23. www.nutridata.ee

24. www.riigiteataja.ee/akt/13360799

25. www.terviseinfo.ee/valdkonnad/toitumine/toitlustamine-lasteasutustes

CoNo~wWNE

26. www.tervisekaitse.ee

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5

JOOGIOPETUS 3 EKAP

Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks

Sooritatud peab olema toiduhiigieeni test



http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.toitumine.ee/
http://www.ehrl.ee/
http://www.ampser.ee/
http://www.nutridata.ee/
http://www.riigiteataja.ee/akt/13360799
http://www.terviseinfo.ee/valdkonnad/toitumine/toitlustamine-lasteasutustes
http://www.tervisekaitse.ee/

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppijal on iilevaade jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit
jargides

vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid mittealkohoolseid ja alkohoolseid jooke,
vormistab tellimuse, valmistab ja serveerib mittealkohoolseid ja alkohoolseid jooke.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) mdistab erinevate jookide sortimenti, 1. Kirjeldab jookide sortimenti.
hoiutingimusi, valmistamis- ja 2. Kirjeldab jookide koostist.
serveerimisv@imalusi 3. Kirjeldab jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset
Kirjandust.
4. Kirjeldab serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivad klaasid.
5. Kirjeldab joogikaardi koostamise pdhimdtteid.
6. Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest lahtuvalt.
2) planeerib tooks vajaminevad kaubad ja 7. Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.
vahendid 8. Koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, soogiriistade, klaaside

nimekirja.

Kontrollib oma t06ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.

10. Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

©

3) tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis | 1. Tutvustab kliendile joogikaardis olevaid jooke.
olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, l&htudes toidu ja joogivaliku sobivuse
sobivuse p6himdtetele pdhimotetest.

Suhtleb kliendiga, véljendades ennast eesti ja vOOrkeeles arusaadavalt ja korrektselt

Votab vastu tellimuse l&htuvalt kliendi otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele

no

Valmistab ette té0koha vastavalt valmistatava joogi koostisele.
Valib juhendi alusel to6vahendid segujookide valmistamiseks.

4) valib sobivad t6dvahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

® Nk ow

5) valmistab ja serveerib erinevaid jooke Valmistab ja serveerib jooke kasutades 6igeid to6votteid ning jargides todohutuse- ja hligieeninbudeid.
kasutades sobivaid t6dvatteid ning taidab

téoohutuse- ja




hligieeninbudeid

Teemad, alateemad

6.

7

Mittealkohoolsed joogid

e kilmad joogid.

e kuumad joogid:

Alkohoolsed joogid

e Lahjad alkohoolsed joogid alkoholisisaldus alla 18 % (ké&aritatud, destilleerimata):

Veinid- punased, valged, roosad, vahuveinid, kangestatud veinid (veinimaad, veinitraditsioonid,

tuntumad viinamarjasordid, valmistamistehnoloogia, séilitamine, degusteerimine, dekanteerimine,

serveerimine, toidu ja veini sobivus); siidrid; 6lled- pdhjaparmi, pinnapéarmi.

e Sortiment, serveerimisvdimalused, serveerimistemperatuurid.

e Kanged alkohoolsed joogid alkoholisisaldus lle 18 % (destilleeritud): Viinad, rummid, viskid,
bitterid, brandid, likoorid

e Sortiment, serveerimisvéimalused, serveerimistemperatuurid.

Segujoogid

e Lihikesed joogid

e Pikad joogid (alkoholiga ja alkoholivabad)

e Sortiment, serveerimisvéimalused, serveerimistemperatuurid.

Tooks vajaminevad kaubad vahendid, realiseerimisajad ja ladustamine.

e Toorainete tundmine.

e Too6vahendid.

e Serveerimisvahendid ja-ndud

Joogikaardi valmistamise pohimotted

e Toitude ja jookide sobivus.

Klienditellimuse vastuvdtmine ja vormistamine

e Kilientidega suhtlemine.

To0ohutus- ja hugieeninbuded.

sh iseseisev tH0

Klientide teenindamine pidulikel tritustel

sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Praktiline t60, loeng, esitlus, kirjalikud t66d, iseseisev t66

Hindamine

Eristav hindamine




sh hindekriteeriumid

Hinne 3

e Kirjeldab erinevate jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi.

e Planeerib t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

e Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest 1dhtuvalt.

e Tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse

pohimdtetele.

e Valib sobivad téovahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

e Valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades sobivaid t66votteid ning tdidab tooohutuse- ja
hiigieenindudeid.

Hinne 4

e Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipirane
kasutamine.

Hinne 5

e Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipirane
iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed
t00d vastavalt hindamiskriteeriumitele

Praktiline t60: vastavalt juhendile planeerida etteantud mendle sobivad joogid, lahtudes siindmusest ja
joogikaardist.

sh hindamismeetodid

Praktiline tilesanne. Ulesande soorituse jalgimine, hinnang praktilisele to6le

Oppematerjalid

1. Heldi Kikas, Epp Koger Toidukaubad. ILO;

Roosipdld, Kotkas. Restoraniteenindus 2010;www.veinimaailm.ee;
Oppefilmhttp://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/ppefilm.html
Oppefilmidhttp://www.youtube.com/watch?v=LEs_fJo7Jzo
www.piccolokoolitus.ee

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001

Teenindamisekunst, Argo 2013

Kokteil. Segujookide kuningas, Argo 2010

Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009
10 Molstad, M. Minu esimene veiniraamat. Varrak, 2003

11. Keskkiila, K. Uusveinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008

©CoOoNoR~WN



http://www.veinimaailm.ee/
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/ppefilm.html
http://www.youtube.com/watch?v=LEs_fJo7Jzo
http://www.piccolokoolitus.ee/

12. Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus, 2006
13. Otspere, U. Joogiraamat — Sdrav kuld klaasis. KirjastusKentaur, 2003
14. Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
6 EESTI KOOK 2 EKAP Eveli Volmre, Sigrit Maeots, Marika
Kasvand, Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks | Labitud pdhidpingute moodulid

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Gppijal on teadmised Eesti kodgi ja toidukultuuri eriparast ja oskused valmistada arhailist ja

kaasaegset eesti toitu

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) kirjeldab rahvusliku kédgi pohilisi tooraineid | 1. Kirjeldab pdhilisi kasutatavaid phitooraineid ja valmistusviise.

ning valmistusviise;

Selgitab rahvusliku k6dgi toitainelist koostist.
Oskab soovitada Eesti rahvustoite.
Teab Eesti paritolu roogi.

2) valmistab, kohandab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide alusel rahvuslikke
roogi ja jooke

Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.

Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.
Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.

Kohandab mentl vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.
. Taidab to6ohutus- ja hugieenindudeid juhendi alusel.

0 Puhastab seadmeid ja tdtkoha juhendi alusel

Teemad, alateemad

!"—‘“°9°>‘P‘P“:'>S”!\’

Eesti toidukultuur, muinasajast tinapieva.

e Muinas-, kesk-, tsaari- ja ndukogudeajast périt toit, uskumused ja tavad

Eesti erinevate piirkondade toidukultuurid ja —ideoloogiad, toidukultuuri piirkondlikud
aspektid ning eripira.

Lastele ja noortele suunatud toiduharidus eesti traditsioonilises toidupropageerimises

e Laste toidu ja toidukultuuri alasse teadlikkuse p6himdtted




e Teadlikkuse tdstmine parimuskultuuri ja toiduvahelistest seostest
4. Hooajalised ja piirkondlikud toiduained eestlaste toidulaual
e Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused
e Traditsioonidest ja uskumustest mojutanud eripérad
5. Pohjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti toidukultuuriga
6. Eesti Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga
e Eesti kook Pohjamaa kodgi osana
e Toit Eesti riigi kuvandina
e Eesti toidu véirtustamine ja jarjepidevuse kindlustamine
7. Eesti koogi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine

sh iseseisev t60 Opimapi koostamine: (sisaldab: Eesti kook, retseptid, piirkondlike toiduainete ja toitude mdistekaart,
kodukoha toidupérandi (toidu lugu, retsepti otsimine ja kohandamine jne) leidmine

sh praktika Puudub

Oppemeetodid Interaktiivne loeng; Opimapp, Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine vai suuline esitamine; Suunatud
vaatamine (6ppevideod), kuulamine; Ruhmatdd; Kirjalikud testid; Praktiline t60.

Hindamine Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid Koostab rahvusliku menu lahtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja ettevotte
eriparast. Praktilised t66d kdogis
Hinne 3

e tOGtamine on ohutu enda ja teiste suhtes

vajaminevad té6vahendid ja ndud organiseerib tdokohale jooksvalt

on kasutatud lubatud t66vétteid eel- ja kuumtdotlemisel ning serveerimisel

riletus on puhas, td6tamine on puhas ja toiduainete kditlemine vastab hiigieeninduetele
toidu véalimus vastab roa nimele

toidu valimus ja maitse vajavad parandamist

on kasutatud puhtaid serveerimisndusid

toit on roa nimele dratuntava maitse (soolasus, virtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

o toit on serveeritud digel temperatuuril

Hinne 4




Opilane on saavutanud 6pivaljundid Uletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmargiparane
kasutamine.

Hinne 5

Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesméirgipérane
iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud koik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed
t00d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Iseseisev to66, Opimapp, praktiline t60, test

Oppematerjalid

CooNooA~wWNE

Bardone, E., Plath, U., Kannike, A,. Pdltsam, I,. 101 eesti toitu ja toiduainet. Varrak 2016
Kagan, M,. Parm, T,. Vairt eesti toidud. Suur Eesti Raamatuklubi. 2006

Klemettild, H. Keskaja kook. Varrak. 2008

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.

Rekkor, S,. Praktiline kulinaaria, Argo 2013

Savikko, M,. Seapraad ja kartulisalat.Pilguheit Eesti kooki. Guide Marketing 2011
Vihma, H. Eesti vana aja so0k ja kook. Menu kirjastus. 2017

Vihma, H,. Vérnik, K,. Tanapdevane eesti kook. Varrak. 2018

. Wimberg, Eesti kookk. Ajakirjade kirjastus, 2010

. Eesti toit. www.eestitoit.ee

. www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7 kaasaegne eesti_kk.html
. http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7

RAHVUS-JA REGIONAALKOOGID

4 EKAP Sigrit Méeots, Eveli Volmrsa,

Marika Kasvand, Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks

Lé&bitud pdhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused Eesti ja teiste rahvuskdokide eriparadest

Opivaljundid

| Hindamiskriteeriumid



http://www.eestitoit.ee/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7_kaasaegne_eesti_kk.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Opilane: Opilane
1) mdistab Eesti rahvuskdogi eripéra ja 1. Loetleb eesti rahvustoite, Kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja
kirjeldab selle kaasajastamise v@imalusi nende serveerimist juhendi alusel
2. Eesti toidu kaasajastamine labi kaasaegsete toiduvalmistamise — ja serveerimisviisidega
2) tunneb enamlevinud rahvuskdokide 3. Loetleb erinevate rahvuskookide rahvustoite,
eriparasid ning religiooni moju 4. Kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
toitumistavadele serveerimist juhendi alusel
3) valmistab ja serveerib Eesti ja erinevate 5. Koostab retseptuure ja menuusid vastavalt rahvuskoogile
rahvuskdokide roogasid ja 6. Valmistab erinevate rahvuskdokide toite ja jooke, kasutades vastavale rahvuskddgile
jooke rahvuskddgile omasel viisil omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides toiduohutuse pohimotteid
7. Serveerib toidud ja joogid rahvuskdogile omasel viisil
Teemad, alateemad 1. Eesti rahvuskook

2.

Eesti rahvusk66gi kujunemine
Eesti kdogi toorained ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiad
Regionaalne Eesti kook ja tuntumad road
Kaasaegne Eesti toit
Maailma rahvaste koogid:
Erinevate kontinentide koogid
Religiooni moju toitumistavadele

3. Eesti rahvuskddgi tuntumate roogade valmistamine
4. Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

sh iseseisev tHo

Stendiettekande koostamine rithmatdoks.

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, iseseisev t66, rihmatoo
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamisulesanne:
Rihmatdona valminud komplektmendi praktiline teostus, selle esitlus ja analtilis

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

C)pivéiljundid on saavutatud ldvendi ehk ,,Arvestatud tasemel, st on sooritatud kdik Opiiilesanded ning
1seseisvad tood.




sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline t60

Oppematerjalid

Kalvik, S. Eesti rahvatoite. Valgus, 1981;

Kalvik, S. Piihade ja tavanditoidud. Maalehe Raamat, 1998;
Kersna, A. jt. Eesti rahvuskook. Maalehe Raamat, 2004;
Mikk, M. Eesti rahvustoidud. Tulip OU, 2012;

Rekkor, S jt; Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011;
http://www.eestitoit.ee

Eesti Vabadhumuuseum: http://www.evm.ce

NookrwnpE

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

PAGARI- JA 3 EKAP Sigrit Méeots, Marika Kasvand,

KONDIITRITEHNOLOOGIA Eveli Volmre, Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks Labitud p&hidpingute moodulid

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete

valmistamiseks ja nende rakendamiseks toiduvalmistamisel.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
1) moistab erialaseid pagari- ja kondiitritoo
termineid

Opilane:

1. Selgitab pagarit6o terminoloogiaid

2. Selgitab kondiitrit6o tehnoloogiaid

3. Iseloomustab peamisi kodgis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid nendest - kirjeldab p6hitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise
vBimalusi - iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

2) valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid valikpagaritooteid erinevatest
taignatest

Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid

Kéitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ning vastavalt toiduhtigieeni nduetele

Séilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhtgieeni nduetele

Kasutab juhendamisel seadmeid ja td6vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66
mahule

8. Jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu toéoprotsessi jooksul

No ok



http://www.eestitoit.ee/
http://www.evm.ee/

9. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid
10. Annab juhendamisel hinnangu oma to6tegevusele lahtudes etteantud Glesandest

3) tootab juhendamisel meeskonna liikmena
lahtudes tookorraldusest ning tdoohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

11. Opilane to6tab junendamisel meeskonna liilkmena vastavalt tdokorralduse péhimdtetele.
12. Korraldab oma t6okohta kogu tooprotsessi véltel jargides puhastusplaani ning té6ohutusndudeid.
13. Annab hinnangu enda flusilisele aktiivsusele l&htuvalt koka t606 eripérast.

Teemad, alateemad

1. Pagari ja kondiitritoodete pdhitoorained.

2. Taigna temperatuur, konsistents, valjatulek, segamine, kobestamine.

3. Taigna vead.

4. Kupsetamise vead.

5. Pagari- ja kondiitritoodete lisandid: taidised, puisted, vodbad, kreemid.

sh iseseisev tH6

Opimapi koostamine

sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng. Mdistekaart. Praktiline t66, meeskonnatto
Power Point esitlus. Video taigna tootlemisest ja kihitamisest. Arutelud slaididel esitatud toodete
kvaliteedist ja vigadest

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Hinne 3

o Teab pagari- ja kondiitritéd terminoloogiaid, iseloomustab peamisi kddgis valmistatavaid tainaid ja
tooteid nendest kirjeldades nende valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise vGimalusi

« Iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure.

o Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid, kéitleb juhendamisel toiduaineid
séastlikult, sailitab toiduaineid ja pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele.

« Kasutab juhendamisel seadmeid ja tddvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66
mahule.

« Korraldab oma té6kohta kogu tooprotsessi véltel jargides puhastusplaani ning té6ohutusnéudeid.

Hinne 4

« Opilane on saavutanud dpivéljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmargiparane
kasutamine.

Hinne 5

« Opilane on saavutanud dpivaljundid tiletaval tasemel, mida iseloomustab valjundite eesméargiparane
iseseisev ja loov kasutamine




sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kodik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed
t60d vastavalt hindamiskriteeriumitele

Test taignate tehnoloogia tundmisele

Eelto6tleb ja valmistab juhendi alusel erinevaid taignaid

Valmistab lisandeid, vormib ja klpsetab tainast tooteid juhendamisel

Jargib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid sailitusndudeid

Annab juhendamisel hinnangu toodete kvaliteedile enne kiipsetamist ja kiipsetamise jérel

Annab juhendamisel hinnangu enda ja meeskonna tegevusele praktilistes harjutustes

sh hindamismeetodid

Meeskonna t606, praktiline t66, enesehindamine
Iseseisev t06
Test

Oppematerjalid

1. Pagaridppe pohikursus. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/.
2. http://www.hkhk.edu.ee/eope/taignatooted/piobjekti tutvustus.html
3. Kondiitri tehnoloogia. http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf.

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

ARVUTIOPETUS 3 EKAP Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks

No6uded puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija saab Ulevaate arvuti kasutamisest. Oskab kasutada operatsiooniststeeme, tunneb
erinevaid interneti browsereid ja kasutab neid. Opilane omandab teadmised ja oskused Microsoft Office

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
juhendile
2) kasutab iseseisvalt internetti

3) on teadlik Microsoft Wordi

Soakrwh

Opilane:
1) tutvub arvuti operatsioonisiisteemiga vastavalt (1.

Tunneb lihtsamat arvutialast sénavara.

Otsib, loob ja kustutab faile ning kaustu.

Muudab ja minetab timber faile ja kaustu.

Jargib ohutusndudeid arvutiga téotamisel.
Orienteerub internetis erinevatel lehtedel.

Kasutab sotsiaalmeediat ja teab nende riske ja ohte.



http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
http://www.hkhk.edu.ee/eope/taignatooted/piobjekti_tutvustus.html
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

programmivéimalustega. 7. Sisestab teksti tekstidokumendis.
8. Kaorrigeerib ja vormindab teksti etteantud juhendi alusel.
4) kasutab MS Exceli programmi vastavalt 9. Lisab ja muudab tabeleid. Lisab pilte.
juhendile 10. Muudab piltide suuruseid ja positsioone.
11. Lisab péise ja jaluse.
5) kasutab programmi MS PowerPoint vastavalt |12. Oskab nimetada MS Exceli to6lehe tooriistu.
juhendile 13. Sisestab teksti ja tabeleid. kustutab, lisab, muudab lahtreid.
14. Kasutab lihtsamaid valemeid ja funktsioone.
15. Loob diagramme.
16. Lisab slaide.
17. Muudab ja vormindab slaide.
18. Lisab slaididele pilte ja videod.
19. Lisab slaididele animatsioone.
Teemad ja alateemad 1. Arvutialased pohimdisted.
e Failid ja kaustad. Failiformaadid. Failide salvestamine. Failide kopeerimine, teisaldamine ja
kustutamine.
2. Ohutusnéuded arvuti kasutamisel.
e Arvutitéo moju tervisele, ergonoomika. Ohutusnduded arvutiga toStamisel. Sotsiaalmeedia riskid ja
ohud.
3. Teksti sisestamine. Teksti korrigeerimine ja vormindamine.
e Tabelite ja piltide lisamine teksti. Lehekiilje veeriste mdaramine. Pealkirjade vormistamine ja
sisukorra loomine. Lehekiiljenumbrite lisamine. Péise ja jaluse lisamine.
4. Tabeltootlusprogrammid.
e Andmete lisamine ja korrigeerimine. PShioperatsioonid valemitega. Valemid ja funktsioonid.
Diagrammide koostamine ja objektide lisamine.
5. Esitluse loomise pohireeglid.

e Esitluse ettevalmistamine, loomine ja kujundamine. Slaidide lisamine, korrigeerimine ja
kustutamine. Lisab animatsioonid ja esitleb esitlust.

sh iseseisev t60

Tutvub kooli kodulehega ja leiab sealt vajaliku informatsiooni. Lahendab lesande, kasutades tunnis dpitud
programme.

sh praktika

Info to6tlemine, kujundamine ja esitamine.




Oppe- ja dpetamismeetodid

Praktilised t66d, diskussioon, aktiivne loeng, kombineeritud loeng.

Hindamine

Mitteeristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

Puuduvad.

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud ldvendi ehk ,,Arvestatud” tasemel, st on sooritatud dpiiilesanded ja iseseisvad
t60.

sh hindamismeetodid

Praktiline t66, demonstratsioon, dpimapp

Oppematerjalid 1. Jarvamaa KHK kirjalike to6de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php
2. https://helia.ee/koolitus/
3. https://www.arvutikaitse.ee/arvutikaitse-algtoed/
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) | Opetajad
10 CATERING-TEENINDUS 3 EKAP Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks | Labitud p6hidpingute moodulid

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks valjaspool ettevotet ja teenindusruume.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
1) planeerib catering- teeninduse vastavalt
kliendi vajadustele, soovidele ja sindmusele

Opilane:

1. Koostab meni, arvestades kliendi soove ja sindmust, teenuse pakkumise aega ning kohta

2. Planeerib vajaminevad toiduained, td6vahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, t60aja ja
t00j0ou juhendi alusel

3. Koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
https://helia.ee/koolitus/
https://www.arvutikaitse.ee/arvutikaitse-algtoed/

2) Oppija teostab ettevalmistustéid catering- 4. Komplekteerib ja pakendab juhendi jargi s66gi- ja serveerimisndud transpordiks
teenindust 5. Valmistab catering mentitsse sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid juhendi alusel

6. Pakendab juhendamisel valmistatud road ja pooltooted transpordiks jargides toiduohutuse ndudeid
7. Planeerib ja korraldab juhendi jargi ruumid catering- teeninduseks

3) teenindab juhendamisel catering — teeninduses; |8. Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise séltuvalt sindmuse olemusest
9. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimaotteid

4) teeb juhendamisel catering -teeninduse jareltood |10. Pakib kasutatud ndud, taara, todvahendid transpordiks juhendamisel
11. Korraldab stindmuse 18ppedes korrastustédd ning logistika pakkumise kohas juhendamisel
12. Korraldab ja teostab jarelt6od statsionaarses ettevottes juhendamisel

Teemad, alateemad 1. Pakkumiskirja koostamine (menti koostamine, toplaneerimine)
2. Catering Urituse planeerimine
3. Catering- teeninduseks vajalikud seadmed, td6vahendid, abivahendid
4. Toiduohutusnduded teenuse osutamisel
5. Eel- ja jarelt6dd catering- teeninduses
6. Catering Urituse labiviimine

sh iseseisev t60 Praktiline t60
sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng, arutlus, rithmat6o, praktiline t60, iseseisev t00, eneseanaliiiis
Hindamine Mitteeristav
sh hindekriteeriumid Arvestatud

Saavutatud on kdik dpivéljundid laveni tasemel

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Iseseisev t00: catering- Urituse planeerimine
Praktiline t60: catering- Uritusel osalemine

sh hindamismeetodid

To6tab meeskonnas, jargib tddohutuse ja hlgieenindudeid, valib diged toiduained ja t66votted, koostab
mendid, planeerib téode kdigu, teenindab ja osaleb koristus- puhastustoddel

Oppematerjalid

1. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.




2. Kotkas, M., Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Argo, 2010.
3. Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. Teenindamise kunst. Argo, 2013.
4. Lauakatmine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3 /.
5. Kelneri toovotted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/ .
6. Salvrattide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.
7. Laua katmine, toitude ja jookide serveerimine http://eope.chte.ee/toitlustus/?9
8. Laua katmine%?2C _toitude ja jookide serveerimine
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
11 RESTORANITEENINDUS 2 EKAP Marike Reedla
Nduded mooduli alustamiseks On léabitud moodul restoranitd6d
Iylooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Opilane teab restoranide organisatsioonilist tlesehitust ja tookorraldust
Qpivéljundid I:Iindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) teab mis on restoran, kes on restoranide 1. Iseloomustab restorane nende otstarbe jérgi
kliendid 2. Teab ja tunneb restoranide sortimenti ja teenindustasemeid vastavalt teenindusliigile
3. Teab kliendi restorani mineku ajendit vastavalt otstarbe jargi ning teenindusahelat toitlustuses
2) selgitab restorani organisatsioonilist 4. Oskab kirjeldada restorani organisatsioonilist tlesehitust
tilesehitust ja tookorraldust 5. Selgitab saaliteenindajate ameti-ja t06juhendeid
6. Tutvustab teenindusjuhi, vahetusevanema, tilemkelneri, kelneri, ettekandja, veinikelneri, kelneridpilase

~

ja barista tdokohustusi
Tutvustab kelneritele - ettekandjatele esitatavaid ndudeid

3) teab saalit6o korralduse pohimdtteid

©

Teab teenindusnorme, individuaalset teenindusviisi, paariviisilist teenindust, meeskondlikku teenindust
Teab teenindusruume ja nende sisustust, ndudeid restoranide sissepéésule, vestibtdlile, riidehoiule,
tualettruumidele, ootesaalile, suitsetamisruumile

4) teab teenindussaalide mooblit ja selle
paigutust

10. Teab laudade ja toolide sortimendist vastavalt restorani vajadusele
11. Kirjeldab moobli paigutusele ruumis esitatud ndudeid



http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3%20/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://eope.ehte.ee/toitlustus/?9

5) tunneb teenindajate td6ruumide seadmed ja
sisustus

12. Selgitab kelnerite td6ruumi funktsiooni ja tlesannet,
viéljastusleti vajalikkust, lauandude pesuruumi, serviisiruumi, pesuladu.
13. Teab seadmeid ja to6vahendeid vastavalt nende kasutusvajadusele: tee ja kohvimasinad, leival6ikamise
masin, lauakatmisvahendite ettevalmistuse t06laud, kassaaparaadid, klaasipesumasin,
ndudepesumasinad.

6) tunneb lauakatmisvahendeid

14. Oskab koostada lauandude ja lauapesu vajaduse vastavalt meniile

7) sselgitab restoranide sortimenti ja
joogikaarte

15. Koostab toidu ja joogikaardi vastavalt restorani tiibile

Teemad ja alateemad

1. Restoraniteenindus
e Restoranide liigid, restoranide sortiment ja teeninduse tasemed, restoranide organisatsiooniline
iilesehitus, saalitoo korraldus, teenindussaalide modbel ja selle paigutus, teenindajate todruumide
seadmed ja sisustus.
2. Teenindamine
e Teenindamise ettevalmistus, klientide teenindamine tavateeninduses, eriteenindus miiiigisaalides,
bankettide ja peolaudade teenindus

sh iseseisev tHo

Opimapp. Praktilised to6d kooli suurkéogis ja pidulike Urituste ettevalmistamisel ja labiviimisel

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, Gppevideo ja tod anallius, probleemip6hine 6pe, rihmattd, dppekaik, test
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamisulesanne Praktiline t66: teenindamine pidulikel ritustel

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lavendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva
t60 Ulesanded.

sh hindamismeetodid

Test, Opilase iseseisev t60, dpimapi esitlus, praktiline t66

Oppematerjalid

1. S. Rekkor, R. Eerik, A. Vainu, T. Parm "Teenindamise kunst". Tallinna 2013, Argo

2. Maie Kotkas ja Anne Roosipdld ,,Restoraniteenindus", Tallinn 2002 , Mainori Kirjastus

3. Sirje Rekkor ,,Selvelauad”, Tallinn 2001, ,,Avita”

4. Mati Lukas , Tiina TSatSua " Protokoll ja etikett " , Tallinn, kirjastus "Ambassador"; 2. voi 3.




Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 PEOTEENINDUS 2 EKAP Marike Reedla
NGuded mooduli alustamiseks Labitud pohidpingute moodulid
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
5) planeerib juhendi alusel peoteeninduse 1. Koostab vastavalt juhendile menud, arvestades kliendi soove, vajadusi ja stindmuse formaati.
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja 2. Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja, esitleb tooteid ja teenuseid.
sindmusele 3. Planeerib meeskonnatfona vastavalt mentile vajaminevad toiduained, té6vahendid, seadmed, t66aja ja
6) teostab meeskonnattona ettevalmistustoid 4. Planeerib meeskonnattona s6dgisaali, paigutab ruumis sé6gilaudu ja selvelaudu.
teenindusruumides lahtudes kliendi 5. Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb eelkatteid vastavalt mendile.

vajadustest ja soovidest

7) teostab juhendamisel peoteenindust lahtudes
kliendikeskse teeninduse p6himdtetest

~No

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise s6ltuvalt siindmuse olemusest.

Kasutab iseseisvalt nGude kandmise vétteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.

Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades digeid tehnikaid

Korraldab meeskonnatdtna sindmuse I16ppedes korrastustdd meeskonntédna

0. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimétteid.

Teemad, alateemad

© oo~ P oo

Erinevat ttdpi lauad toitlustusteeninduses

Einete serveerimiseks kasutatavad lauad ja nende paigutamine ruumi
Selvelauad

e Kasutamine, meniii, laua katmine, arveldamine, korraldajad, kiilalised, teenindaja
10. Banketid, peolauad, vastuvotud ning nende korraldamine

11. Teenindus

e Teeninduse liigid,

o Ettevalmistust6dd teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine,




e Roogade ja jookide serveerimise tehnika, erinevate roogade serveerimine,
e Kilientide teenindamisprotsess
12. Praktiline teeninduse labiviimine

sh iseseisev t60

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

sh praktika Puudub

Oppemeetodid Aktiivne loeng, praktiline t60, diskussioon Kklassis, ideekaart, meeskonna t60, probleemsituatsiooni
lahendamine, iseseisev t60, anallius (eneseanallis).

Hindamine Mitteeristav

Hindamine toimub kujundava hindamisena. Eelduseks dpimapp, mis sisaldab t66lehti, rollimangude
tulemusel enesehinnangut
Opitlesanded: peolaudade teenindamine ja dpimapp

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvGtva hinde kujunemine

Kokkuvottev hinne ,,arvestatud on saavutatud, kui Gpilane on osalenud aktiivselt 6ppeprotsessis, teostanud
peolaudade teenindamise praktilised tlesanded ja iseseisvad t66d

sh hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60, probleemsituatsiooni lahendamine

Oppematerjalid

1. M. Kotkas, A. Roosipdld ,, Restoraniteenindus* Kirjastus Argo, 2010

2. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu ,,Teenindamise kunst ,, Kirjastus Argo, 2013
3. Miiristaja, H Stindmus- ja koosolekukorraldus. ARGO kirjastus Tallinn 2011

4. Opetaja koostatud foto-, teemakonspektid, dppematerjalid

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 KAUNISTAMINE JA 2 EKAP Marike Reedla, Marika Kasvand
SERVEERIMINE ??? molekulaargast. Keegi muu.
4.6pivéljund

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Nouded mooduli alustamiseks

Opetusega taotletakse, et 6ppija teab véarvusdpetuse pdhimdtteid roa komponeerimisel, tunneb serveerimise p&hitehnikaid
ning oskab neid kasutada toitude serveerimisel ning kaunistamisel




Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:

Opilane:

1) teab vérvusdpetuse pohimdtteid ning oskab | 1. Kirjeldab véarvusdpetuse péhimotteid
seda kasutada toitude 2. Tunneb varviringi ja teab selle kasutamise pohimotteid toidu serveerimisel
2) teab erinevaid kaunistamise viise ja 3. Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
vBimalusi ning tunneb kasutatavaid 4. Valib ja kasutab to6vahendid
toorained ja toovahendeid 5. Valmistab erinevaid roa kaunistamise elemente
3) teab erinevaid toitude serveerimise viise ja | 6. Valib ja kditleb toiduained vastavalt etteantud juhendile
vBimalusi 7. Valmistab roa komponendid vastavalt juhendile ja paigutab taldrikule
4) teab molekulaargastronoomia olemust 8. Valmistab lihtsamaid molekulaargastronoomilisi elemente roa kaunistamiseks
ning oskab kasutada lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi votteid
Teemad, alateemad 1. Varvid, nende mdju, varviring, varviteooriad.

2. Kompositsioon
e kompositsiooni votted, tavaparasemad lahendused portsjonite ja vaagnate vormistamisel
3. Portsjonroogade ja vaagnate vormistamine ja kaunistamine.
e Fruktodisain.
Taignakaunistused.
Sokolaadikaunistused.
Karamellkaunistused.
Kastmete paigutamise vdoimalused
4. Molekulaargastronoomia olemus ja kasutamise véimalused

sh iseseisev t66 Opimapp

sh praktika Puudub

Oppemeetodid Praktiline loov t60, loeng, iseseisev t60
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lavendi p&hiselt, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised to6d ja
iseseisvad Ulesanded

sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline loov t60

Oppematerjalid

1. C.Hobday ja J.Denbury, 2011, Tédnapédev, Garneerimisesaladusi




Dr. Oetker, 2011, Sinisukk, Garneerimine ,kaunistamine, Dekoreerimine

E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidaskaunistadatoite (vene keeles)

E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidaskaunistadamagustoite (vene keeles)
Ajakirjad "CakeDecorating", "Cake and sugargraft"

Erialasedartiklidajakirjades ja internetis

ok wn

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13

GRILLIMINE JA BARBEQUE 2 EKAP Sigrit Mé&eots

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Abikoka tdo

Nouded mooduli alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused vélitingimustes erinevate grillseadmete kasutamiseks ning
toidu valmistamiseks

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
1) tunneb grillimise pGhimdtteid ja
eriparasid

Opilane:

Loetleb ja kirjeldab grillseadmeid

Kirjeldab valitingimustes to6ohutuse ja-korralduse pdhiméotteid

Kirjeldab Gldiselt erinevate grillseadmetega grillimise eriparasid toiduvalmistamisel

2) planeerib ja teostab ettevalmistustoid

valitingimustes grillimiseks

Planeerib grillimise valitingimustes
Teeb ettevalmistustoid vélitingimustes grillimiseks

3) valmistab erinevate grillseadmetega

grillroogasid

Koostab retseptuure ja mentisid vastavalt grillseadmele

Valmistab erinevate grillseadmetega toite, kasutades vastavale seadmele omaseid
toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides toiduohutuse pdhimdtteid

8. Serveerib toidud grillroogadele omasel viisil

Nooak~wn P

Teemad, alateemad

1. Grillimise pdhimotted ja eriparad
e Ettevalmistust6dd vélitingimustes toidu valmistamiseks
e Toitude valmistamine soegrillil vélitingimustes
e Toitude valmistamine BBQ ahjus vélitingimustes

sh iseseisev t60

Opimapp, osaleb praktilises riihmatéds vali tingimustes




sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, interaktiivne loeng, arutlus, iseseisev t06
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh hinde kriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud lavendi e ,,Arvestatud pdhiselt, st et on sooritatud hindamisiilesanded,
praktilised t66d ja iseseisvad tlesanded

Praktiline t60:

Toitude valmistamine ja serveerimine soegrillil valitingimustes.

sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline 66

Oppematerjalid

1. E. Tobrelutsjt. Grillimine ja barbecue. Ajakirjadekirjastus 2005
2. H. Ilves. Grillimeaastaringi. Ajakirjadekirjastus 2008
3. S. Pitelkovjt. Grill ja barbecue. Toit elavaltulel. Ajakirjadekirjastus 2012

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 FRUKTODISAIN 2 EKAP Marike Reedla
Nouded mooduli alustamiseks Iylooduli alustamise eelduseks on htgieenikoolituse Iabimine
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et ppija omandab 1&bi kéelise tegevuse enesevaljendamise oskused erinevate kbdgi- ja
puuviljadest kaunistuste valmistamisel

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valib fruktodisainiks sobivaid kdogi-, juur-
ja puuvilju ning sobivaid td6vahendeid t66
teostamiseks

1. Selgitab erinevate kdogi-, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini komponentide valmistamiseks.
2. Tunneb fruktodisainis kasutatavaid to6vahendeid, nende kasutamise ohutustehnikat.
3. Kasutab ohutult ja eesmaérgiparaselt fruktodisaini todvahendeid.

2) oskab valmistada kédgi-, juur- ja
puuviljadest kaunistusi ning kasutada
kompositsioonivdtteid fruktokaunistuste
valmistamisel ja eksponeerimisel

4. Kavandab t66kéigu ja materjalid vastavalt pistitatud tGlesandele
5. Valmistab ette tookoha

6. Teostab (I6ikab) planeeritud kompositsiooni

7. Esitleb valmistatud kompositsiooni

8. Jalgib tootamisel toiduhtgieeni ja toohligieeni ndudeid




Teemad, alateemad

N

1. Fruktodisainiks kasutatavad t66vahendid ja td6ohutus
e Nikerdamiseks vajaminevad toovahendid
Fruktodisainis kasutatavad t60votted ja ergonoomika
3. Fruktodisainis kasutatavad toorained ja erinevad materjalid

e Eksootilised koogi-, juur- ja puuviljad, nende kasutamine toiduvalmistamisel
4. Kaunistused puuviljadest, koogiviljadest, juurviljadest

o Ko06gi-ja puuviljadest seadete valmistamine

e Kompositsiooni kujundamise pdhitded ja eksponeerimine
5. Valmistoodete séilitamine ja viimistlemine

sh iseseisev t60 Opimapp

sh praktika Puudub

Oppemeetodid Interaktiivne loeng. Esitluse koostamine ja ettekandmine. Oppevideod, Rilhmatoo.
Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

ndudeid

Kavandab tookaigu ja materjalid vastavalt pustitatud Glesandele. Valmistab ette té6koha. Teostab (18ikab)
planeeritud kompositsiooni. Esitleb valmis-kompositsiooni. Jalgib té6tamisel toiduhtgieeni ja toohigieeni

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Hinnatakse praktilise tlesande lahendamist, 6pimappi sooritatud (parimatest) tdddest, sh iseseisva tdona
I6plikult viimistletud, esitletud ja jaddvustatud kompositsioon.

sh hindamismeetodid

Praktiline t66. Opimapp. Praktiliste oskuste demonstratsioon

Oppematerjalid

1. Biller, R. Garneerimine 1997
2. Oppevideod

3. Ajakirjad

4. Opetaja jaotusmaterjal

Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

15

ETTEVALMISTUS KOKA KUTSEEKSAMIKS

4 EKAP

Marika Kasvand, Sigrit Médeots
Kati Adul, Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks

Lébitud pohidpingute moodulid




Mooduli eesmark

Ettevalmistus kutseeksamiks koondab kokku dppija dppeajal kogutud teadmised ja oskused ja aitab luua terviklikku ning
ststeemse pildi. Moodul aitab dppijal valmistuda kutseeksami sooritamiseks nii teoreetiliselt kui praktiliselt

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane: Opilane:

1) valmistab ette oma td6koha, lahtudes 1. Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma tookoha. Kéitleb toitu l&htuvalt hiigieeninduetest
to0ulesannetest, hoiab oma tdokoha korras, kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja elutingimusi toiduhtigieeni seisukohast
planeerib k6dgi puhastustoid, lahtudes 2. Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid kbdgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile. Valib ja kasutab
hligieeninduetest ning planeerib oma t06aega, tdovahendeid eesmaérgiparaselt ning puhastab kodgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt
lahtudes meeskonna toojaotusest, korraldades hooldusjuhendile ja lahtuvalt td6ohutusnduetest.
oma t6od ratsionaalselt vastavalt 3. Koostab ja pdhjendab mendid lahtuvalt tervisliku toitumise péhimdtetest ning kliendi soovidest ja
tdokoormusele vajadusest. Kirjeldab etteantud menu alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all

2) koostab erinevat tltpi mentid, lahtudes kannatavate klientide toiduvalikute vdimalusi. Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt
ettevotte eriparast ja sihtrihmast ning korrektse menud.
arvestades digusaktide néudeid ja riiklikult 4. Koostab oma tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/ todkavale Planeerib oma todde jarjekorra,
heakskiidetud toitumise ja toidusoovitus kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud tooplaanile Toé6tab meeskonnaliikmena vastavalt

3) votab vastu ja ladustab kauba vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele, annab meeskonnatddle tagasisidet Arvestab oma t06s sééstliku
toiduhlgieeni nduetele, koostab tooraine- ja laomajanduse p&himétteid.
hinnakalkulatsioonid ja arvutab tooraine 5. Valmistab juhendamisel toite ja jooke. Kasutab seadmeid ja todvahendeid saastlikult, vastavalt

4)

vajaduse ja toidu omahinna, lahtudes juhendist
ja vormistab tehnoloogilisi kaarte, l&htudes
juhendist.

valmistab ja serveerib erinevaid roogasid
tehnoloogilise kaardi alusel, katab ja teenindab
erineva lauattiiibiga toitlustust, jargides
toiduhlgieenindudeid ja kasutab ohutuid
t0ovotteid.

tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule. Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult ja lahtuvalt
toiduhtigieeni nduetest. Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Korraldab
oma téokohta kogu tooprotsessi valtel. Jargib ettevdtte puhastusplaani ning té6ohutusndudeid. Jargib
isikliku htigieenindudeid kogu téopéeva jooksul. Annab hinnangu oma to6tegevusele lahtuvalt etteantud
ulesandest.

Teemad ja alateemad

Té6 planeerimine ja korraldamine

T66 planeerimine ja asjaajamine,
Tookorralduse pohimdtted kdogis,
Toitlustusettevotte varustamine ja laomajandus,
Meeskonnat6o,




o Sédstlikkus koogitoos,
e Kehaline aktiivsus,
o Koka t60 eriparad
2. Koogiseadmed ja toovahendid
e Pohiliselt kasutatavad koogitdovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja to6pohimotted,
materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine,
o Koogitoovahendite ja -seadmete ohutu kasutamine ja hooldamine.
3. Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine
Tooohutus, todkorraldus kdogis,
Toiduhiigieeni nduded,
Seadmed ja toovahendid,
Tehnoloogilised kaardid,
Toitude valmistamine, jookide valmistamine,
Toitude serveerimine,
Jookide serveerimine,
Meeskonnat6o,
Puhastusplaan,
e Ergonoomia pikaajalise todvoime tagamiseks

sh iseseisev t60

Eksamiks ettevalmistumine, dppematerjalidega t66

sh praktika

puudub

Oppe- ja dpetamismeetodid

Praktiline t60 juhendamisel, praktilised ulesanded vastavalt juhendile, oskuste demonstratsioon.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb praktiliste td6de teostamise pohjal.

sh hindamismeetodid

Praktiline t66

Oppematerjalid

1. https://ehrl.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/



https://ehrl.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/

