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Oppekava kinnitatud
Direktori kk. Nr.91

,14.“ mai .2009.a.
(:)ppeasutus: Pdrnumaa Kutsehariduskeskus
Oppeasutuse kood: 70006369
OPPEKAVA REGISTREERIMISLEHT
Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
ISCED 97 liigituse jargi
Oppekava Kokk
nimetus eesti keeles
Cook
. nimetus inglise keeles
Oppekeel:  eesti keel
Kutseoppe liik kutsebpe pdhikoolis ja giimnaasiumis

pbhihariduse néudeta kutsebpe
kutsebpe pbhihariduse baasil
X |kutsekeskharidusépe

kutsebpe keskhariduse baasil

Maht 6ppenédalates (6n) 140

Oppekava koostamise alus: Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik 6ppekava
(kinnitatud Haridus- ja teadusministri 22. jaanuar 2009.a. mééruse nr 14).

Oppekava eesmairgid ja llesanded: Oppekava eesmirk on vdimaldada oppijal
omandada teadmised, oskused ja hoiakud tootamiseks majutus- ja toitlustusteenused
pakkuvates organisatsioonides ja ettevotetes ning eeldused Opingute jitkamiseks ja
elukestvaks oppeks.

Oppekavaga kehtestatud kutsedppe iilesandeks on ette valmistada selline tootaja, kes:
vadrtustab oma kutseala ning arendab kutseoskusi; oskab planeerida, teostada, hinnata ja
arendada oma t66d; oskab iseseisvalt rakendada kutse- ja erialaseid teadmisi ning oskusi
erinevates todsituatsioonides; on orienteeritud kvaliteetsete Opi- ja tootulemuste
saavutamisel; vastutab enda ja kaastOOtajate turvalisuse eest ning tuleb toime
ohuolukordades; todtab tervist ja keskkonda sddstes; oskab teha eetilisi ja seaduspiraseid
valikuid ning on vastutusvdoimeline; oskab suhelda, analiiiisida ja tevaet hankida ning on
valmis meeskonnatdoks.

Néuded épingute alustamiseks: pohiharidus; kutsesobivustest, tervisetoend.




Oppekava struktuur

Uldoskuste moodulid: 896n sellest - sissejuhatus majutamise ja toitlustamise valdkonna
kutsedpingutesse 10n; majanduse ja ettevotluse alused 40n; tookeskkond 20n;
klienditeenindus 40n; toitlustamine 30n; kommunikatsioon 30n; todsuhted 10n;
toiduvalmistamine suurkéogis 80n; todkorraldus suurkodgis 50n; koka praktiline t60
suurkddgis 40n; toiduvalmistamine restorani kodgis 100n; todkorraldus restorani kdogis S0n;
koka praktiline t60 restorani koogis 50n; suurkddgi toitlustusteenindus 3,5 On; restorani
toitlustusteenindus 5,5 On; praktika (ettevottes ja koolis) 250n.

Valikbépingute moodulid: 106n sellest — pagartoodete tehnoloogia ja praktika 36n; etikett
0,5; kassatoé 0,5 On; varvusOpetus ja kompositsioon 10n; kutsealane soome keel 0,5 On;
kutsealane prantsuse keel 0,5; kutsealane inglise keel 1 0n; joogidpetus 0,5 on; grillimine
0,50n; A La Carte 20n

Ldpueksam 16n.

Uldhariduslikud éppeained: 406n sellest — eesti keel 45n; kirjandus 35n; vodrkeel (inglise
keel) 60n; vene keel 20n; matemaatika 60n; fiitisika 36n; keemia 20n; geograafia 10n;
bioloogia 30n; ajalugu 30n; inimesedpetus 10n; iihiskonnadpetus 16n; muusika 16n; kunst
10n; kehaline kasvatus 30n .

Noéuded 6pingute I6petamiseks: kui opilane on tditnud koka dppekava tdies mahus,
labinud koik moodulid vdhemalt rahuldavalt, sooritanud kutseharidusliku 16pucksami, mis
koosneb kolmest osast: praktilise to0 planeerimisest vastavalt restorani driideele, intervjuust ja
planeeritud to6 praktilisest teostamisest . Lopueksami praktilise toona planeeritakse,
valmistatakse ja serveeritakse restoranile sobilik kolmek&iguline einekord. Eksam on véimalik
iihitada kokk I kutseeksamiga.

Loépetamisel valjastatavad dokumendid
Kooli I6putunnistus kutsekeskharidusdppe ldbimise kohta ja hinneteleht.

Oppekava vastab sisuliselt ja vormistuslikult esitatud néuetele september....2009.a.

/ees- ja perenimi, allkiri/
Riikliku Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskuse kutsehariduse osakonna peaspetsialist
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ULDOSA

OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Parnumaa Kutsehariduskeskuse koka oppekava on koostatud Majutamise ja toitlustamise
erialade riikliku Oppekava alusel, mis on kinnitatud EV Haridus- ja teadusministri
méadrusega 12 jaanuarist 2009.a. nrl14.

Oppekava vastab kutsestandardile Kokk I



OPPEKAVA EESMARGID JA ULESANDED

Oppekava eesmirgid

Oppekava eesmirk on kujundada isiksus, kellel on teadmised, oskused, vilumused ja
hoiakud to6tamiseks toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonnas ning eeldused ja soov
Opingute jatkamiseks ja elukestvaks oppeks.

Oppekavaga kehtestatud kutsealase koolituse eesmirk on orienteerida dpilasi pidevdppele,
kujundada Opilases iseseisva to0 oskust, loovust, algatus-, otsustus- ja vastutusvdimet ning
teenindus- ja suhtlemisvalmidust, arendada ja siivendada jargmisi vOtmeoskusi:
meeskonnatodoskus, probleemide lahendamise ja otsuste tegemise oskus, Kriitilise
motlemise ja suhtlemisoskus, analiilisioskus, informatsiooni hankimise, to6tlemise ja
kasutamise oskus, Oppimisoskus.

Kutseoskused on tootmis- ning tehnilised kutsealased pdhioskused, kliendikeskse teeninduse
oskused,  koostoooskused,  suhtlemis- ja  mdjutamisoskused.  Toitlustus- ja
majutusteenindusvaldkonna iga td0taja vastutab oma osaga ettevotte majandustulemi ja
kliendisuhte jatkumise eest, aususe eest ja tarbija diguste austamise eest. Toitlustus- ja
majutusteenuste tootmise ja miilimise lahtepunktiks on suhtumine klienti kui vordvéérsesse,
aktiivsesse ja oma vajadusi teadvustavasse koostoOpartnerisse.

Koolitus loob eeldused rakendada saadud teadmisi ka teistel toitlustus- ja majutusteeninduse
valdkonna erialadel. Majutusteeninduse Oppekava loob eeldused todtamiseks
toateenindajana, hommikusdogi teenindajana, toitlustusteenindajana, puhastusteenindajana
jne.

Oppekava iilesanded

Kutsealase koolituse iilesanne on anda Opilasele sellised teoreetilised, praktilised, sotsiaal-
kultuurilised valmisolekud, et ta suudab:
1) rakendada toitlustus- ja majutusteeninduse alaseid teadmisi ja oskusi konkreetsete
tooiilesannete tditmisel;
2) siirduda paindlikult thelt toitlustus- ja majutusteeninduse toimingult teisele
koolitusele vastaval kutsealal;
3) sobitada toitlustus- ja majutusteeninduse kutseoskusi uutes todsituatsioonides;
4) planeerida, teostada, hinnata ja arendada oma t66d,
5) véirtustada oma kutseala ja arendada oma kutseoskusi;
6) teha eetilisi, seaduspiraseid ja diglasi valikuid,
7) suhtuda kaasinimestesse vordvaarselt;
8) omandada soosiv suhtumine sisemisse ja vilisesse ettevotlikkusse;
9) vastutada kliendi, enda ja kaastootajate turvalisuse eest ning tulla toime kriisi- ja
ohuolukordades;
10) tootada keskkonda sédstes.



NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Vastuvotunouded

Majutusteenindusevaldkonna koka erialale voib oppima asuda Opilane, kes on omandanud
pohihariduse ning kelle tervislik seisund vdimaldab Oppida ja tootada toitlustus- ja
majutusteeninduse valdkonna kutsealadel. Erialale Oppima asumiseks ja kutsealal
tootamiseks vajalikku tervislikku seisundit peavad dppima tulijad kinnitama tervisetdendiga.

Vastuvotul arvestab kool pohikooli tulemusi ja viib 1dbi kutsesobivusvestluse.
Vene voi muu dppekeelega kooli 1opetanutel peab olema vihemalt eesti keele algtase.

Kooli astumiseks tuleb esitada:
o Isiklik avaldus-andmekaart (tdidetakse kohapeal)
e Pd&hiharidust tdendav dokument (originaal voi selle notariaalselt kinnitatud koopia)
e Tervisetdend
e 4 fotot

Kaasa tuleb votta isikut tdendav dokument (pass voi ID-kaart)

Parnumaa Kutsehariduskeskusesse vastuvoetud dpilased kantakse Opilasregistrisse ja neile
kehtivad oppekorralduse eeskirjaga fikseeritud digused ja kohustused.



OPPEKAVA STRUKTUUR
Oppekava kohustuslikud — ja valikmoodulid

Oppekava moodulid on jirgmised:
1) ildoskuste moodulid ja pohioskuste moodulid sh praktika moodulid;
2) valikoskuste moodulid;
3) iildharidusmoodulid



MOODULITE NIMETUSED JA MAHUD
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Jrk | Moodulite/Uldharidusainete nimetused | Kogu- | Maht (6n)1. Maht (6n) 2. Maht (6n) 3. Maht (6n) 4.
nr maht | Oppeaastal Oppeaastal Oppeaastal Oppeaastal
(6n) 8.:0 8.0 8.0 8.0
oL oL oL oL
[ [ c c
SEls |5 |SE|8 |5 |8E)g 5 |8E & |
2R |2 |2E|E |2 |22 |E 2 2% % |2
S © O o S © O o S © © o S © 8 (o)
< al o ' < al o ' <a |l Y4 < ol o A’
I Uld- ja péhiépingud 89
1. | Sissejuhatus majutamise ja toitlustamise 1 1 1
valdkonna kutsedpingutesse
2. | Majanduse ja ettevotluse alused 4 3 1
Majanduse ja ettevdtluse alused 2
Turunduse alused 1
Turismimajanduse alused 1
3. | Tookeskkond 2 2
Tooohutus ja tootervishoid 0,25
Esmaabi 0,25
Ohudpetus 0,5
Toiduhugieen 0,5
Keskkond ja jaatmemajandus 0,5
4. | Klienditeenindus 4 1 2 1
Suhtlemispsuhholoogia 1
Klienditeenindus 1
Kultuurilugu 1 1
5. | Toitlustamine 3 3
Toiduvalmistamine | 1,5
Toitumisdpetus | 0,5
Toiduainete dpetus | 0,5
Toitlustusettevdtete korraldamise ja 0,5
t00 planeerimise alused
6. | Kommunikatsioon 3 1,5 1 0,5
Arvutidpetus 15
Kutsealane eesti keel 1
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Asjaajamise alused

0,5

Toosuhted

Oiguse alused

Toiduvalmistamine suurkoogis

4,5

3,5

Toiduainete dpetus Il

Toiduvalmistamine suurkoogis
(teooria)

Toiduvalmistamine suurkoogis
(praktiline suurkoogis)

Toitumisdpetus Il

Praktiline t66 6ppekdodgis | (praktiline
Oppekddgis)

Tookorraldus suurkoogis

15

3,5

Tookorraldus suurkdogis

Menuu koostamise alused suurkoogis

Suurkdogi seadmete dpetus

Puhastustood koogis

Kalkulatsiooni alused suurkoo6gis

10.

Koka praktiline t66 suurkdogis

Praktiline suurkdogi tootmis ja
teenindustdo kutsedppeasutuses

11.

Toiduvalmistamine restoranik6ogis

10

Toiduvalmistamine Il

Praktiline 166 6ppekddgis Il (Praktiline
Oppekddgis)

Praktiline 166 6ppekddgis Il (Praktiline
suurkdogis)

Kutsealane eesti keel

Kutsealane keemia

12.

Tookorraldus restoranikdogis

Tookorraldus restoranikd6ogis

Menilu koostamise alused
restoranik0ogis

Restorani kddgiseadmete dpetus
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Kalkulatsioon restoranikdoogis

0,5

Arvutikasutamine toitlustusettevotete
tootmisprotsessis

Kutseala toetav matemaatika

0,5

13.

Koka praktiline t66 restoranikdoogis

Praktiline restorani tootmis ja
teenindustdo kutsedppeasutuses
(praktiline suurkdogis)

14.

Suurkoogi toitlustusteenindus

3,5

0,5

Teenindus ja muugitdoo
toitlustusettevottes |

0,5

0,5

Teeninduspraktika 6ppekeskkonnas |

2,5

15.

Restorani toitlustusteenindus

5,5

3,5

Teenindus ja muugitdo
toitlustusettevéttes Il

Teeninduspraktika 6ppekeskkonnas |l

2,5

Kutsealane soome keel

Praktika

25

Praktika koolis (praktiline suurkddogis)

N

N

N

Praktika ettevottes

Valiképingud

11

4,5

15

=

Pagar - kondiitri teooria

0,25

0,25

0,25

Pagar - kondiitri praktiline

0,75

0,75

0,75

Etikett

0,5

Kassatoo

0,5

Varvusodpetus ja kompositsioon

Kutsealane soome keel

0,5

Kutsealane prantsuse keel

0,5

Kutsealane inglise keel

Joogidpetus

0,5

OO NG~ IWIN

Grillimine (teooria)

0,125

Grillimine (praktiline)

0,375

=
o

A La Carte (teooria)

0,5

A La Carte (praktiline)

0,5
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Lopueksam

Lépueksami ettevalmistus

0,6

Eksam

0,4

Uldharidusained

o

15

15

10

Eesti keel

Kirjandus

=

Vodrkeel (inglise keel)

Vene keel

Matemaatika

Fuusika

Keemia

RNk

Geograafia

RIRININ RN PP

©|0 N0 O WIN =

Bioloogia (keskkond)

WIELINWOINIOO|W(A~(DS

Bioloogia

Ajalugu

Uhiskonnadpetus

Inimesebpetus

Muusika

Kunst

'_\

Kehaline kasvatus

Wik |R|Rk(k|w
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PRAKTIKA KORRALDUS

Uldalused
Praktika korralduse iildopohimotted reguleeritakse kooli dppekorralduseeskirjas, mis
kinnitatakse igal Oppeaastal dppendukogus.

Praktiline t66 on Oppeeesmairgi saavutamine Opitud teadmiste ja oskuste toos rakendamise
kaudu.

Praktiline t66 toimub dppekeskkonnas ja tookeskkonnas.

Praktiline t66 0ppekeskkonnas e. koolipraktika on: harjutustund, praktikum, iihe kuni
viienddalane koolipraktika kooli suurkddgis, kooli kohvikus.

Praktiline t66 to0keskkonnas on juhendaja juhendamisel toimuv praktiline t66 ettevottes voi
asutuses (edaspidi ettevottepraktika).

Praktiline t66 planeeritakse Oppeaastaks ldhtuvalt eriala dppekavast.

Koolipraktika ja ettevottepraktika planeeritakse Oppet66 graafikuga dppeaastaks.

Ettevottepraktikale lubatakse kutsedpingute dppevdlgnevusteta dpilane. Oppevdlgnevuste
korral lubatakse

Opilane ettevottepraktikale kutsedpetaja esildise alusel.

Ettevottepraktika aruanded séilitatakse kolm aastat.

Koolipraktika korraldamine
Koolipraktika toimub vastavalt dppekavale ja Gppetoo graafikule kutsedpetaja
juhendamisel. Koolipraktikaks jagatakse vajadusel opperiihm kutsedpperiihmadeks.

Ettevottepraktika korraldamine

Kutsedpetaja, kes on kinnitatud praktikajuhendajaks voi praktikajuhendaja

1. koostab Opilasele praktikajuhendi ja iilesande ning aruande vormistamise eeskirjad
Oppeaasta

alguseks;

2.valmistab ette Opilase ettevottepraktikale minekuks jooksvalt dppeperioodil,;

3. leiab koost60s Opilasega ettevottepraktika koha hiljemalt 2 niddalat enne praktika algust;
4. valmistab ette kolmepoolse praktikalepingu;

5.suhtleb Opilasega praktika ajal, konsulteerib, abistab;

6. suhtleb ettevotetega, tunneb huvi dpilase kdekdigu vastu praktikal;

koostdds ettevotte praktika juhendajaga aitab lahendada esiletulevaid probleeme;

7. vajadusel suunab Opilasi jarelpraktikale;

8. kogub opilaste praktikatulemuste dokumentatsiooni ja arhiveerib selle

Leping, praktikaaruanne, ettevottepoolne praktikaiseloomustus jms;

9. korraldab opilaste praktikaaruannete kaitsmise;

10.esitab dpperithma ettevottepraktika koondaruande toitlustus-majutusosakonna juhatajale.
Koondaruanne sisaldab dpilase nime, praktikahinnet ja praktikaettevotte nime.

esitab Opilasi tunnustamiseks ja vajadusel mojutusvahendite rakendamiseks;

teeb koostdod rithmajuhataja ja teiste kolleegidega.

Rithmajuhataja

l.informeerib kutsedpetajat Sppevolglastest 2 nddalat enne praktikaperioodi algust;
2.jalgib oppevolglaste dppevdlgade likvideerimist ja praktikale suunamist.

Opilane
1. hoolitseb selle eest, et tingimused praktikale suunamiseks oleksid tdidetud;
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2.leiab koostd0s kutsedpetajaga praktikakoha hiljemalt 2 nddalat enne ettevottepraktika
algust;

3.esitab firmale lepingu allakirjutamiseks ja tagastab praktikalepingu tihe eksemplari
ettendhtud tdhtajaks;

4. juhindub ettevottes viibimise ajal ettevotte sisekorraeeskirjast ja tookaitsealastest
Oigusaktidest;

5. informeerib kutsedpetajat probleemidest;

6.koostab ja esitab praktikaaruande ettendhtud téhtajaks;

7 kaitseb praktikaaruannet.

Ettevote

1. voimaldab dpilasel sooritada dppepraktikat ettevottes;

2. miirab ettevottepoolse juhendaja, kes annab Opilasele tdoiilesanded, kontrollib nende
tditmist, abistab vajadusel tooiilesannete tditmisel ning annab hinnangu dpilase todle;

3. vastavalt erialale kindlustab Opilase tookaitsealase instrueerimise vastavalt kehtivatele
oigusaktidele ja tutvustab Opilasele ettevotte sisekorraeeskirju;

4. kindlustab dpilasele ohutud to6tingimused ja selgitab talle tema t66 voimalikke ohtusid;
5. vajadusel viljastab Opilasele vajalikud kaitse- ja toovahendid ning tutvustab nende
kasutamis ja hoiutingimusi;

6. vdimaldab Opilasel tutvuda ettevotte tegevusega (va ametisaladuseks olev info) dpitava
eriala raames ja tdiendada oma erialaseid teadmisi ja oskusi;

7. voimaldab kutsedpetajal kontrollida praktika kéiku.

Praktikaaruannete kaitsmine

Koik ettevottepraktikad kuuluvad kaitsmisele kutsedppeosakonnas.

Kutsedppeosakonna juhataja moodustab peale praktika sooritamist hiljemalt kahe niddala
jooksul praktikaaruannete kaitsmise komisjoni, mis on vihemalt kaheliikmeline :0sakonna-
juhataja ja praktika koolipoolne juhataja.

Praktikaaruannete kaitsmine vormistatakse protokollina.

Koondhinde ettevottepraktika sooritamisest aluseks on ettevottest antud koondhinne
praktikale ja praktikaaruande kaitsmise hinne.

Puuduste esinemisel noutud dokumentatsioonis, praktikaaruande mitterahuldaval kaitsmisel
vO1 mdjuva pohjusega kaitsmisele mitteilmumisel, mairatakse Opilasele korduskaitsmine.
Kdik muu kaitsmisega seonduv on kirjeldatud Pdrnumaa KHK OKE-ga.

Praktikakorralduse eeskiri vaadatakse iile ja korrigeeritakse kooli juhtkonna poolt
kohustuslikus korras enne iga dppeaasta algust.

Vajadusel tehakse muudatusi Oppeaasta jooksul.

Praktikakorralduse eeskirja ja selles tehtud muudatused kinnitab kooli direktor oma
kaskkirjaga.
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Uldised hindamise pdhimétted

Uldised hindamise pdhimdtted reguleeritakse kooli dppekorralduseeskirjas, mis kinnitatakse
igal Oppeaastal dppendukogus.

Hindamise eesmiirgid ja iilesanded

Hindamise eesmargid on:

1) motiveerida Opilasi sihikindlalt dppima;

2) suunata Gpilase enesehinnangu kujunemist;

3) suunata dpetaja tegevust Opilase dppimise ja arengu toetamisel;

4) anda Opilasele, dpetajale ja tooandjale teavet Opilase dpiedukusest.

Hindamisel kasutatakse arvestuslikku ja kokkuvotvat hindamist.

Opiprotsessi hindamise iilesandeks koka dppekavas on anda pilasele tagasisidet dppimise
edukusest, Opimotivatsiooni ja positiivse enesehinnangu toetamine, dpililesannete
korrigeerimine.

Arvestusliku hindamise iilesandeks koka Oppekavas on anda informatsiooni moodulis
madratletud konkreetsete Opitulemuste saavutatuse kohta.

Kokkuvdtva hindamise {iilesandeks koka oOppekavas on anda informatsiooni mooduli
eesmarkide saavutatuse kohta.

Hindamise iildpohimotted

Opilasel on digus saada teavet hindamise kriteeriumide, korra ja hinnete kohta.

Opilase teadmiste ja oskuste omandatust hinnatakse numbriliselt viiepallisiisteemis, kus
hinne

"5" on "véga hea", "4"-hea, "3"-rahuldav, "2"- puudulik, "1"- ndrk. Hinded "1" ja "2" on
mitterahuldavad hinded. (vt. lisa 3)

Opilane tdendab oma teadmiste ja oskuste omandatust kirjalike vdi praktiliste toodega,
suuliste esituste, audio-, video- vdi graafiliste esitluste, portfoolio koostamisega, projektitoos
osalemisega vm. alternatiivsete tdenduste esitamisega.

Toitlustus- ja majutusteeninduse Sppekava moodulite hindamismeetodid valitakse nii, et
nende abil oleks voimalik moota eesméirkide saavutamist, et need sobiksid
Opetusmeetoditega ja toetaksid dpilase arengut.

Arvestuslik hindamine toimub mooduli teemade 1dbimise jarel, kokkuvdttev hindamine
mooduli labimise jérel.

Iga mooduli 16pul antakse Opilasele kirjalikult voi suuliselt kokkuvotvaid hinnanguid, mis
annavad informatsiooni mooduli eesmirkidele vastavate ndutavate Opitulemuste
saavutamise

kohta.

Toitlustus- ja majutusvaldkonna Opilase varasemad toitlustus- ja majutusvaldkonna dpingud
vOi mones teises kutsedppeasutuses samaaegselt toimuvad toitlustus- ja majutusvaldkonna
opingud, mis korvavad kogu mooduli, arvestatakse ning hinne kantakse Opilase
1dputunnistusele

Lopueksami hindamine
Hindamine toimub KOKA | kutseeksami hindamisjuhendi alusel.
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Nouded 6pingute lopetamiseks

Uldnduded

Ldpetaja saab vormikohase riikliku 1oputunnistuse keskhariduse baasil kutsekeskhariduse
omandamise kohta kui ta:

1. on ldbinud tdies mahus koik dppekavas olevad moodulid vihemalt hindele “rahuldav”;
2. teadmised, oskused ja vilumused vastavad dppekavas méadratletud nduetele;

3. on sooritanud ettevottepraktikad,

4. on sooritanud koka eriala I6pueksami voi koka I kutsekvalifikatsiooni eksami
eksamikomisjoni ees.

Lopueksam

Lopueksam on iihildatud koka I kutseeksamiga. Koka I kutseksami eesmérk on kutse-
kvalifikatsiooni taotleja oskuste, teadmiste ja hoiakute tdendamine wvastavalt kokk I
kutsestandardile.

Kui opilane ei soovi kutsekvalifikatsiooni taotleda, sooritab ta kutseeksami koolieksamina.
Kui dpilane sooritab koolieksami, on 1dpueksami komisjon vihemalt 3 — 5 liikmeline, selle
koosseisu kinnitab dppeasutuse direktor. Lopueksami komisjoni esimees on kooli juhtkonna
liige, to0andjate vOi vastava kutseliidu esindaja.

Lopueksam on komplekseksam, mis toimub teoreetilise ja praktilise eksami
kombinatsioonina.

Eksam koosneb kahest osast:

1. teooriatestist:

2. Praktilisest osast:

2.1. kirjaliku aruande esitlus;

2.2. praktiline toiduvalmistamine.

Ldpueksam vdimaldab dpilasel:

1) ndidata terviklikke majutus- ja toitlustusalaseid teadmisi ja oskusi;

2) demonstreerida klienditeenindusoskust, motlemisvdimet, tdpsust,
probleemilahendusoskust, suhtlemisvalmidust, hoiakuid ja teisi isikuomadusi.
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Valikopingute valiku voimalused ja tingimused

Valikoskuste moodulid koostab kool. Valikmoodulite valikul arvestatakse Opilaste soove.
11 dppenéddala ulatuses on valikmoodulid dpilasele kohustuslikud lébida.
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Oppekava koostajad

Andres Vassiljev — kutsedpetaja

Ene Sepa — kutsedpetaja

Endla Kuura — vanemkutsedpetaja

Taisi Kasela— kutseopetaja

Ingrid Ploom — kutsedpetaja

Elle Moller-vanemkutsedpetaja, praktikajuhendaja
Peep Peetersoo — kutsedpetaja

Sergei Tsekmarjov — kutsedpetaja
Uldhariduainete dpetajad
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MOODULITE KIRJELDUSED

1 ULDOPINGUD JA POHIOPINGUD

1. SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE

VALDKONNA KUTSEOPINGUTESSE
16n (40 tundi)

1. Eesmirk
Opetusega taotletakse, et Oppija omandab eeldused majutamise ja toitlustamise alaste
oskuste ja teadmiste arendamiseks ning edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE 1.aasta, 18n, teooria

Opperiihmaga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused. Kooli infosiisteem. Kooli
kodukord. Opilase &igused ja kohustused. Opilast puudutav dokumentatsioon.
Tunniplaanide koostamise pdhimdtted. Oppematerjalid, nende paljundamine. Erinevad
oppemeetodid (loengud, seminarid, harjutustunnid, iseseisev teoreetiline ja praktiline t60,
projektitod; rithmat6o jne). Kirjalike toode (raportite, uurimistodde jne) jt kodutdode
tildised koostamise, esitamise ja hindamise pohimotted. Majutamise ja toitlustamise
valdkonna iildine olemus ja omavahelised seosed. Valdkonna elukutsete kuvandid ja
védrtustamine. Kutsealased infokanalid. Oppekava sisu ja iilesehitus.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e Oppekava

¢ Oppekeskkonda

e crinevaid dppemeetodeid

e kutseala-ettevatete toimimis- ja tegutsemisvaldkondi

oskab:

e orienteeruda kutsedppeasutuse dppekeskkonnas

e valida sobivaid opimeetodeid iseseisvalt Gppimiseks

e koostada kirjalikke toid ja raporteid

¢ hankida ja toodelda kutsealast informatsiooni

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (20%) — kooli teenindusiiksuste tundmine, kooli infosiisteemi
tundmine, kooli kodukorra tundmine, dpilaste Siguste ja kohustuste tundmine, Opilast
puudutava dokumentatsiooni tundmine

e Oppekiik (60 %) — aktiivne osalemine dppekdigul, kirjaliku raporti koostamine ja suuline
esitlemine

e csitlus rithmatéona (20%) — kutsealase info hankimine ja to6tlemine

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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2. MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED
4 on (160 tundi)

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab majandusliku mdtlemise ja turumajanduse
toimimise aluseid. Omandab teadmisi majandusalasest terminoloogiast, ettevotlusest,
majandusarvestusest. Omandab teadmisi turunduse pohimdistetest, kliendikeskse turunduse
pohimotetest, turundustegevuse keskkonna mdjuritest, turundusuuringutest, tarbijate
ostukditumisest ja turu segmentimisest. Toetab Oppija  thistdooskuse, probleemide
lahendamise, analiiiisi- ja suhtlemisoskuste arengut. Opib tundma turismi arengut. Mdistab
turismi siisteemi, alaliike, ldhtekohti ja mdjureid. Opib tundma majutus-, toitlustus-, ja
reisijateveoteenuste osatdhtsust turismis, mdistab turistide ootusi ja turismiettevotte
valmisolekut kiilastajate vajadusi rahuldada. Tunnetab tulevikusuundumusi ja arenguid
turismis.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED 3aasta 1,5 on (80h) teooria
Majanduskeskkond. Turg.  Toohdive. Kulud. Tulud. Kasum. Noudlus. Pakkumine.
Ettevotlus.

Kéive. Amortisatsioon. Raha.  Majanduse pdhikiisimused. Ressursid majanduses.
Toopuudus. Turu olemus ja tasakaal. Ettevotluse areng Eestis. Ettevotluse vormid. Ideest
ettevotjaks. Ettevotte rahastamine. Tootmine ja tootlikkus. Lihtsustatud driplaan. Riigi osa
majanduses. Riiklikud maksud. Majandusarvestuse alused.

3.2. TURUNDUSE ALUSED 3 aasta 1 on (40h) teooria

Turundus. Turundustegevuse keskkond. Turg. Toode/teenus, selle kvaliteet. Tootearendus.
Hind. Isiklik miiiik. Turunduse liigid. Turundusuuringud. Tarbijate ostukditumise protsess ja
seda mojutavad tegurid. Turu segmentimine. Segmentimise alused.

3.3. TURISMIMAJANDUSE ALUSED 4aasta 16n (40h) teooria

Turismi olemus, ajalugu, areng ja roll tdnapdeva iihiskonnas. Turismimajanduse
pohimdisted, slisteem ja keskkond. Turismivormid. Turistide liigitamine. Peamised
turismiettevotted. Ametid turismis. Kiilastuseesmérgid, pohivajadused. Maslow ja Plogi
teooriad. Eesti turismitoode (Tallinn, Louna- Eesti, Pohja- Eesti, Ladne- Eesti ja saared).
Turismiturundus.  Turismitoodete levitamiskanalid.  Reisitranspordi  o0sa  turismis.
Turismikohtade tiilibid. Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga.
Globaalprobleemid. Turismipoliitika mdju. Turism tulevikus

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e teab ettevotluse vorme;

e teab riiklikke makse, maksumaéirasid ja oskab kirjeldada nende arvestamist;
teab ja kirjeldab turundusuuringute meetodeid,;

oskab:

e defineerida majanduse pShimdisteid;

e analiitisida rithmas t66hoive olukorda Eestis;

e Kkirjeldada turumajanduse toimimise pohimotteid, turunduse olemust;

e koostada rithmatéona lihtsustatud driplaani (ettevottele voi selle alliiksusele);
e kirjeldada raamatupidamise vajalikkust;

e defineerida turunduse pdhimodisteid;
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e kirjeldada turunduse kohta ja tdhtsust ettevotte driidees;

e kirjeldada kliendikeskse turunduse pohimatteid;

e planeerida ja lébi viia riihmas, kasutades juhendaja abi, lihtsa vidikesemahulise
turundusuuringu, analiiiisida selle tulemusi;

e kirjeldada ostuotsuse tekkimise protsessi, loetleda ja kirjeldada ostukéitumist mdjutavaid
tegureid;

e Joetleda turu segmentimise aluseid; méaratleb rithmas, kasutades juhendaja abi, ettevotte
sihtrithmad;

e kirjeldada siseturunduse téhtsust, loetleb selle meetmeid;

e Kkirjeldada turismi olemust;

e kirjeldada turismi ajalugu, arengut ja rolli tdnapédeva iihiskonnas;

e defineerida turismi pohimaisteid;

e kirjeldada turismi siisteemi ja keskkonda;

e |oetleda ja kirjeldada turismi vorme, turistide liike, peamisi turismiettevotteid, ameteid
turismis;

e kirjeldada ja analiiiisida kiilastuseesmirke ja turistide ootusi, pohivajadusi;

e kirjeldada Maslow ja Plogi teooriaid;

e |oetleda ja kirjeldada eesti turismitooteid;

e kirjeldada reisitranspordi osa turismis;

e |loetleda ja kirjeldada turismikohtade tiiiipe, majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seoseid
turismiga;

e loetleda ja analiilisida globaalprobleeme turismis,

e kirjeldada turismipoliitika moju;

e kirjeldada ja analiitisida tulevikusuundumusi turismis.

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (40%);

e Opimapp (60%) - riihmatoona koostatud lihtsustatud &riplaan, iseseisvad kirjalikud t66d,

rihmatoode kokkuvotted, raportid, Oppija poolt vajalikuks peetud Opimaterjalid,

enesehinnang.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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3. TOOKESKKOND
2 6n (80) tundi

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisi tddohutuse ja todtervishoiu korraldusest
ja oiguslikest alustest. Opib tundma tookeskkonna pdohimdisteid, ohutegureid ja
ohutusjuhendeid, kdituma ja tegutsema ohuolukordades. Opib tundma tootajate
tervisekontrolli ndudeid, kutsehaigusi ja tooga seotud haigestumisi, esmaabi korraldust
ettevottes. Oskab kasutada lihtsamaid esmaabivétteid. Opib tundma, valima ja kasutama
ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid; eririietuse kandmise reegleid. Opib tundma
toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid; toidumiirgituse tekkimise voOimalikke
pdhjusi ning nende viltimise vdimalusi.  Opib tundma ja kasutama isikliku hiigieeni
ndudeid. Opib tundma sddstva arengu ja jddtmekiitluse pohimdtteid. Loob baasi ja
eeldused majutamise ja toitlustamise alaste oskuste ja teadmiste arendamiseks ning
edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOOOHUTUS JA TOOTERVISHOID 1. aasta 0,25 &n (10h) teooria

Tooohutuse ja todtervishoiu seadus; tookorraldus ettevotte tasandil. To6keskkond: téokoht,
toovahend. Todolme. Ergonoomia. Todandja ja t66votja kohustused ja digused.
Tootervishoiu ja tooohutuse korraldus ettevottes. Tookeskkonnaspetsialist. Tervisekontroll.
Haigekassa. Tootaja juhendamine ja véljadpe  todkohal. Tooonnetus. TodOnnetuse
registreerimine, teatamine. Kannatanu tervisliku seisundi kindlakstegemine. Teatamine
onnetusjuhtumistest hadaabinumbrile.

3.2.ESMAABI 1.aasta 0,25 on (10h) teooria

Esmaabi vahendid to6kohal. Pohilised esmaabivdtted: poletushaavad; 16ikehaavad; valud ja
palavik. Kutsehaigestumine; tddvoimlemine.

3.3. KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS 1.aasta 0,5 dn (20h) teooria
Keskkonnastrateegia ja  sddstva arengu pohimdtted. Jadtmete teke, liigitus.
Keskkonnareostus; selle ennetamine ja véltimine. Ohtlikud jddtmed. Jadtmehooldus.

3.4. OHUOPETUS 1.aasta 0,5 &n (20h) teooria

Tookeskkonna ohutegurid ja ohutusjuhendid. Elektri- ja kiitteseadmed. Kuvariga to6tamine.
Eririietus. Isikukaitsevahendid, valimine ja kasutamise kord. Onnetusoht. Kiitumine
ohuolukorras. Ohuolukordade viltimine. Eriolukorrad. Ohutust tagavad vahendid.
Tuleohutus. Tulekustutusvahendid. Terrorism. Pommidhvardus. Turvasiisteemid. Teatamine
eriolukordadest ja tulekahjudest.

3.5. TOIDUHUGIEEN 1.aasta 0,5 &n (20h) teooria

Toiduohutus. Toidu kvaliteedi tagamine. Toiduainete ja valmistoodete séilitustingimused ja
realiseerimisajad. Enesekontroll.  Isiklik hiigieen. Toidumiirgitused, helmintoosid ja
toiduinfektsioonid nende pdhjused ja véltimine. Mikroorganismid ja nende paljunemist
mojutavad tegurid.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

o tooohutuse ja tootervishoiu korraldust ettevottes, diguslikke aluseid, tildndudeid;
o tookeskkonna pohimdisteid, ohutegureid ja ohutusjuhendeid,
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e kuidas viltida ohuolukordadesse sattumast;

e tootajate tervisekontrolli ndudeid, kutsehaigusi ja té6ga seotud haigestumisi, esmaabi
korraldust ettevottes;

e eririietuse kandmise reegleid;

e siistva arengu ja jadtmekaitluse pohimotteid,

e toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid,;

¢ toidumiirgituse tekkimise vdimalikke pohjusi ning nende viltimise voimalusi;

isikliku hiigieeni ndudeid;

e keskkonna reostuse ennetamise ja viltimise voimalusi tookeskkonnas;

oskab:

e osutada esmaabi pdletus- ja Idikehaavade korral;

e kiituda dnnetusjuhtumite ja ohuolukordadesse sattumise korral,

e valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid.

Hinnatakse:

e kirjalik teadmiste test (40%) - tooohutuse, todtervishoiu, isikliku hiigieeni ning

keskkonna ja jaddtmemajanduse pohimdistete ja nduete tundmine;

e praktiliste oskuste test (60%) — ergonoomia tundmine ja kasutamine, sobivate

isikukaitsevahendite  valik, esmaabivotete kasutamise oskus, tegutsemisvalmidus

ohuolukordades.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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4 KLIENDITEENINDUS
4 on (160 tundi)

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab suhtlemistehnikad. Saab suhtlemissituatsioonide
kisitlemise oskusi. Opib viisakusreegleid ja arendab tooalase suhtluse oskusi. Opib tundma
teeninduse olemust ja sisu. MJdistab teenindamiseks vajaliku mdttekultuuri. Saab
pohiteadmisi majutus- ja toitlustusettevotte klientide teenindamiseks. Arendab
teenindamistodks vajalikke hoiakuid. Mdistab klienditeenindaja rolli. Opib tundma
teenindaja tooks vajalikke isikuomadusi ja nende arendamise voOimalusi. Arendab
teenindusvalmidust ning —oskust. Opib tundma teeninduse korraldamise peamisi
pohimdtteid. Opib tundma teenindusstandardeid. Opib tundma klientide, sealhulgas
erinevate vajadustega klientide vajadusi. Opib tundma erineva kultuuritaustaga klientide
vajadusi. Opib hankima ja edastama tagasisidet klientidelt. Opib tundma kutse-eetika
pohitddesid. Opib tundma klientide ohutuse ja turvalisuse tagamise pShimdtteid, teadvustada
teenindaja vastutust. Opib tundma rahvuslikku toidukultuuri. Avardab terviklikku
maailmapilti. Arendab sallivust ja tolerantsust. Arendab rahvusvahelise suhtlemise oskust.
Omandab teadmisi erinevate kultuuride kommetest, tavadest ja véartushinnangutest. Saab
tilevaade maailma erinevate regioonide ja religioonide toitumistavadest. Arendab
meeskonnatdd oskust. Loob eeldused majutamise ja toitlustuse alaste oskuste ja teadmiste
arendamiseks. Loob baasi edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA 1.aasta 1 dn (40h) teooria

Suhtlemisoskuse tihtsus ja olemus ning selle arendamise vdoimalused. Suhtlemisvajadused ja
—tlilesanded. Suhtlemisahela komponendid. Suhtlemise eri vormid. Suhtlemise alustamine ja
Idpetamine. Positiivse esmamulje loomine. Kuulamisoskused. Kiisitlemisoskused.
Suhtlemisbarjdér ja hirm. Isikutaju eripédra ja seda mdjutavad tegurid. Positiivne minapilt.
Enesekehtestamine. Mina-tasandid ja eneseanaliiiis. Toepédrane enesehinnang. Erinevad
kaitumisviisid. Agressiivne, alistuv ja eirav kéitumine. Kehtestav kéditumine. Rollid ja
rollikditumine. Suhtlustdkked. Veaolukorrad ja nende tekkepdhjused. Kéiitumine ja
toimetulek veaolukordades. Meeskonnatdo. Pinge ja stress. Stressi tekkepohjused. Todstress
ja labipdlemine. Toimetulek pingete ja stressiga.

3.2. KLIENDITEENINDUS 2.aasta 16n (40h) teooria

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

3.3. KULTUURILUGU 2.aastal 16n (40h) ja 3.aasta 1 dn (40h)

Eesti rahvuslik toidupdrand. Eesti rahvuskoogi omapéra. Eesti rahvustoidud. Eesti
rahvuskoogi kultuurilooline kujunemine. Téhtpdevade ja rahvakalendri toitumiskombed.
Ténapdevane rahvuslik toidukultuur, rahvusliku toidukultuuri tulevikusuundumused.
Globaliseerumise mdiste. Kultuurierinevuste tundmadppimise tdhtsus, kultuur hoiakute
kujundajana. Rahvuslikud stereotiitibid. Rahvuste kultuuride erinevused, religioonide moju
toitumistavadele.
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4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

teenindaja kui ettevotte esindaja rolli;

teenindaja tooks vajalikke isikuomadusi;

klientidelt tagasiside hankimise ja edastamise pohimdtteid;

teenindaja vastutust klientide ohutuse ja turvalisuse tagamisel;

ohutu ja turvalise teenindamise pohindudeid;

rahvuslikku toidupérandit tdnapédeva kontekstis;

eesti rahvusk60gi omapéra ja rahvustoite;

rahvuskoogi kultuuriloolist kujunemist, tdhtpidevade ja rahvakalendri toidukombeid;
tdnapdevast rahvuslikku toitumiskultuuri ja selle tulevikusuundumusi;

erinevate kultuuride kombeid, tavasid ja vaartushinnanguid;

erinevate rahvaste toitumisharjumusi;

erinevate usunditega seotud toitumistavasid,;

meeskonnatoo tihtsust;

oskab:

e analiiiisida oma suhtlemisoskusi;

e luua endast positiivse mulje;

e kiituda tavapirastes suhtlemissituatsioonides;

e kasutada erinevaid suhtlemistehnikaid;

e liigitada Klientide vajadusi ja soove;

e toime tulla teeninduse tavasituatsioonides;

o kisitleda klientide kiitusi, probleeme ja kaebusi;

e hinnata teeninduse kvaliteeti kliendi seisukohalt.

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (40%) — suhtlemispsiihholoogia, klienditeeninduse ja
kultuuriloo pohimadistete, terminite ja pohialuste tundmine,

e praktilised oskused (60%) - erinevate teenindussituatsioonide praktilise lahendamise
oskused, suhtlemisoskuste hinnang, toitlustusettevotte teeninduskvaliteedile hinnangu
andmine, referaat rahvuskodgist.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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5. TOITLUSTAMINE
3 6n (120 tundi)

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija omandab toiduvalmistamise pdhialused, roogade
viljapaneku pdhialused, terminid ja oskab neid praktiliselt rakendada. Opib tundma majutus-
ja toitlustusettevotete t66 planeerimise ja korraldamise pohimdtteid. Opib tundma majutus-
ja toitlustusettevdtete liike. Opib tundma majutus- ja toitlustusettevdtte ruume ja ndudmisi
neile. Opib korraldama oma tookohta. Opib tundma meniiii koostamise aluseid. Opib to66d
ajastama ja tegema meeskonnatodd. Opib tervisliku toitumise vajadus, tdhtsust ja
pohimotteid. Teab inimorganismi toitumisvajadusi. Loob baasi ja eeldused majutamise ja
toitlustamise alaste oskuste ja teadmiste arendamiseks ning edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOITUMISOPETUS 1. aasta 0,5 dn (20h) teooria

Tervisliku toitumise vajadus, tdhtsus ja pdhimotted. Toiduring ja —ptiramiid. Toidu tdhtsus.
Esmavajalikud toiduained ja nende mdju meie organismile.

3.2. TOIDUAINETE OPETUS 1.aasta 0,5 dn (20h) teooria

Toitained, nende iilesanded, tdhtsus, vajadus. Toidu energeetiline véirtus. Eritoitumine.
Toitumissoovitused.

3.3. TOIDUVALMISTAMINE 1. aasta 1,5 on (60h) teooria

Toiduainete késitlemise pohiviisid ja meetodid. Toiduainete eeltodtlemisvotted tildiselt ja
erinevate toiduainerihmade puhul. Toiduainete kuumtdotlemisviisid — keetmisviisid,
praadimisviisid, kombineeritud kuumtootlemisvotted. Liihiajaline roogade ja toiduainete
sdilitamine; maitsestamise pohialused. Pohilised toovotted toiduvalmistamisel.

Kastmed — otstarve, kastmete liigitus, valmistamise pohitded. Salatid ja vdileivad — koht
mentiiis, liigitus, vdileibade alused ja katted, valmistamise ja serveerimise pohimotted.
Supid — koht meniiiis, liigituse pdhimotted, valmistamise pohialused, serveerimine.
Tangainetest toidud, riisi- ja pastaroad — koht meniiiis, valmistamise pohialused. Kalatoidud
— kalade klassifikatsioon, koht meniiiis, eel- ja kuumtootlemisvotted. Lihatoidud — erinevad
lihaliigid, koht meniiiis, lihakeha erinevate jaotustiikkide kulinaarse tootlemise printsiibid.
Koogiviljatoidud — enamlevinud koogiviljade liigitus, koht meniitis, kodgiviljatoitude ja —
lisandite valmistamise pohialused, serveerimine. Magustoidud — koht meniiiis, liigitus,
pohitoorained, valmistamise pdhialused, serveerimine. Joogid — kuumad ja kiilmad joogid,
koht mentiiis, liigitus, valmistamine ja serveerimine.

3.4. TOITLUSTUSETTEVOTETE KORRALDAMISE JA TOO PLANEERIMISE
ALUSED 1.aasta 0,5 dn (20h) teooria

Majutus- ja toitlustusettevotete tlilibid. Majutus- ja toitlustusettevotete tookorralduse
pohimotted. Meniili koostamise pohimotted. Ruumide jaotus ja iildnduded nendele.
Tookoha korraldamine, todde jirjekord ja ajastatus. ToO planeerimise pohimdtted.
Meeskonnatdo.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e pdhilisi toorainete késitlemise viise ja — meetodeid;

e crinevate roariihmade véértust ja kohta mentiiis; otstarvet ja valmistamist;
e jookide liigitust,
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e lihtsamate kiilmade ja kuumade jookide valmistamise printsiipe, kasutamise vdimalusi ja
serveerimist;

e teab toitlustusettevotte erinevaid ruume ja pdhindudeid nendele;

e teab tO0 ajastamise tihtsust ja meeskonnatdd osa tootmisprotsessis toitlustusettevattes;

e teab tervisliku toitumise tihtsust ja selle pohimatteid;

e erinevate toitumisvajadustega kliente (gluteenik, diabeetik, laktoosik);

oskab:

¢ valida lihtsamate toorainete kasitlemiseks oOigeid toovotteid ja todvahendeid;

e t00juhendi ja juhendaja abil valmistada lihtsamaid roogi ja jooke;

e eristada majutus- ja toitlustusettevatte tiitipe;

e analiilisida einekorda.

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (40 %);

e praktilised oskused (60 %) — toiduvalmistamine praktilistes harjutustundides, lihtsamate
roogade valmistamine t66juhendi ja juhendaja abil, to6iilesande planeerimine ja ajastamine,
eine analiiiis toitumisaluste pohitddede alusel.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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6. KOMMUNIKATSIOON
36n (120 tundi)

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija suudab teavet hankida, valida, hinnata, kasutada ja
edastada. Omandab oskusi kasutada arvutit Oppetdds ja informatsiooni hankimiseks.
Omandab teadmisi ja oskusi igapdevase asjaajamise korraldamise iildistest alustest.
Omandab dige ja korrektse eesti keele nii kdnes kui kirjas. Tdiendab kutsealast eesti keelset
sonavara ning slivendab oOigekirjaoskust. Arendab Opilastes suulist ja kirjalikku
enesevéljendusoskust eesti keeles. Omandab oskusi oma motteid sdnastada. Kujundab
Opilastes valmisolekut anda objektiivseid hinnanguid iseenda ja tehtud t66 kohta.

2. Nouded mooduli alustamise kohta
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. ARVUTIOPETUS 1.aasta 1,5 dn (60h) teooria

Ohutusnduded kuvariga tootamisel. T66 dokumendiga. Dokumendi loomine, to6tlemine,
salvestamine ja triikkimine, erinevad failitiitibid. Teksti iimberpaigutamine ja
korrigeerimine. Teksti kujundus. Lehekiilje kujundus. Teksti keel ja digekirja kontroll. T66
tabelitega. Interneti kasutusvoimalused. Infootsing Internetist. Otsingumootori kasutamine.
WWW-Ilehekiilje triikkkimine ja salvestamine. E-kirja voimalused. Veeb. Arvutiviirused.
Vormindamine. Graafika ja diagrammid. Printimine. Slaidiseanss.

3.2. ASJAAJAMISE ALUSED 4.aasta 0,5 6n (20h) teooria

Asjaajamise alused ja -kord. Dokumendi mdiste. Dokumendi vormistamise nduded.
Avalduse, elulookirjelduse (CV), seletuskirja koostamise ja vormistamise nduded arvutil ja
paberkandjal. Meilietiketi kiimme pdhireeglit. Sidepidamisvahendid.

3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL 3.aasta 16n (40h) teoria

Suhtluskeel. Kirjakeel. Suulise ja kirjaliku valjenduslaadi eripdra. Kutsealane sOnavara ja
oigekeel. Kutsealase informatsiooni hankimine. Teksti korrigeerimine. Samateemaliste
kutsealaste ajalehetekstide vordlemine. Kutsealase telesaate vaatamine ja hinnangu andmine.
Vaatepunkti muutmine. Probleemide sOnastamine ja pdhjendamine. Kommunikatsioon
inimkéitumise mdjutajana. Hindade vormistamine. Kutsealaste tekstide olemus ja eripéra.
Materjali kogumine ja korrastamine. Esinemine.

4. Hinnatavad 6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e ohutusndudeid kuvariga toGtamisel;

e hea suhtlustava pdhimotteid, sh elektroonilises keskkonnas;

e suulise ja kirjaliku eneseviljenduse olemust ning eripéra:

oskab:

e kasutada sidepidamisvahendeid;

e kasutada arvutit Oppimisvahendina;

e koostada ja vormistada avaldust, elulookirjeldust arvutil ja késitsi.

Hinnatakse:

e iseseisvad t0od, referaat (20 %) — arvuti kasutamise oskus, kutsealaste materjalide
otsimine Internetist voi kirjandusallikatest;

e praktilised iilesanded (80%) - oskus vormistada erinevaid dokumente ja kirju késitsi ning
arvutil.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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7. TOOSUHTED
1 6n (40 tundi)

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate Eesti Vabariigis todsuhteid reguleerivatest
oOigusaktidest, Opib tundma majutamist ja toitlustamist reguleerivad digusakte. Omandab
eeldusi majutuse ja toitlustuse alaste oskuste ja teadmiste arendamiseks ning edasisteks
kutsealadpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. OIGUSE ALUSED 2. aasta 16n (40h) teooria

Eesti Vabariigi to6lepinguseadus. T66- ja puhkeaja seadus. Tarbijakaitseseadus. Majutust ja
toitlustust reguleerivad digusaktid.

4. Hinnatavad o6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e EV digussiisteemd;

o toosuhteid reguleerivaid digusakte;

majutus- ja toitlustustegevust reguleerivaid digusakte;

kutsealal vajalikke seadusakte;

¢ td6lepingu sdlmimise, muutmise, peatamise ja ldpetamisega seonduvaid aspekte;

e to0taja ja todandja vastutust reguleerivaid digusnorme ja toosuhetest tekkinud vaidluste
lahendamist;

oskab:

e jirgida toosuhteid reguleerivaid digusakte;

e jirgida kutsealal vajalikke seadusakte.

Hinnatakse:

o praktilised oskused (100%) - juhtumipdhiste iilesannete lahendamine (nt todlepingu
hindamine).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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8. TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS
8 on (320 tundi) 2,5T 100h + 5,5PT 220h

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab iilevaate suurkoogis kasutatavate toiduainete ja
jookide sortimendist, kvaliteedist, keemilisest koostisest, maitseomadustest ja kasutamise
vOimalustest. Siivendab teadmisi toiduainete sdilitamisnduetest, realiseerimisaegadest
toiduainete tootlemisel. Siivendab teadmisi ja oskusi kasutada toiduainete eeltddtlemis-,
valmistamis- ja sdilitamisviise. Omandab teadmisi pohilistest keemilistest ja fiilisikalistest
muutustest  toiduvalmistamisprotsessis. Omandab teadmisi ja oskusi kasutada
koogitoovotteid. Omandab teadmisi ja oskusi serveerida etteantud juhendi jargi suurkoogis
valmistatavaid toite ja -jooke, pagaritooteid; sealhulgas Eesti rahvusroogi. Omandab
teadmisi roogade esteetilisest tihendusest ja oskusi kasutada seda serveerimisel. Siivendab
teadmisi tervisliku toitumise tdhtsusest ja tervisliku toitumise pdohimotetest. Siivendab
teadmisi toitainetest ning nende tdhtsusest ning omandab oskusi arvutada roa energia
sisaldust. Omandab teadmisi eritoitumisest ja toiduallergiatest. Omandab oskusi hankida
toiduvalmistamise alast informatsiooni. Opib majanduslikult ja sazstlikult tdétama.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud tildoskuste moodulid Toitlustamine ja Té6keskkond

3. Oppesisu

3.1. TOIDUAINETE OPETUS 1.aasta 16n (40h) teooria

Toiduseadusest tulenevad toiduainete kiitlemise nduded. Toiduainete sdilitamine.
Toidukaupade hoiundudeid, realiseerimisajad. Pakendid ja margistus. Erinevate
toiduainegruppide omadused (teravili ja teraviljatooted; koogiviljad; puuviljad ja marjad sh.
kuivatatud ja neist mahlad, keedised, dzemmid; piim ja piimatooted; toidurasvad ja dlid;
kalad; lihad ja lihatooted; munad; suhkrud ja suhkruasendajad; maitseained ja sool,
puljongipulbrid, -kontentraadid; Zelatiin; kohvi, tee, kakao; karastusjoogid; valmisroad ja
pooltooted) ja nende toitainete sisaldused.

3.2. TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS 1.aasta 18n (40h) SK, 2.aasta 16n (40h) SK
ja 10n (40h) teooria

Lihtsamad eelto6tlemisvotted — sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tiikkelduskujude
16ikamine, vormimine, paneerimine, vahustamine. Kuumtootlemisvotted — Kkeetmine,
kupatamine, aurutamine, hautamine, praadimine védheses rasvas, kiipsetamine,
ilekiipsetamine, rostimine. Toitude maitsestamine. Toiduainete sdilitusviisid. Pohilised
flitisikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis. Kaonormid toiduainete
tootlemisel. Suurkdokides kasutatavad puljongid ja kastmed, kiilmad ja soojad eelroad,
salatid ja voileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud, lihatoidud, kodgiviljatoidud,
magustoidud, kiilmad ja kuumad joogid, lihtsamad pagaritooted. Eesti rahvustoidud -
liigitus,  pohitoorained, pdhivalmistusviisid  (eeltootlus- ja  kuumtdotlusvotted),
serveerimisvoimalused. Toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine.

3.3. TOITUMISOPETUS 2.aasta 0,5 dn (20h) teooria

Seedimisprotsess, soéomine. Toiduenergia vajadus ja toiduvajadus olenevalt inimese soost ja
vanusest, kehalisest aktiivsusest. Toiduainete kalorsus. Toidu energeetiline viirtus. Ule- ja
alakaal, sellega seotud toitumisprobleemid. Kolesterool toidus. Eritoitumine
(laktoositalumatus;  tsdliaakia;  diabeet;  taimetoitlus;  sportlaste  toitlustamine).
Toiduallergiad. Eestlaste toitumistavad.

3.4. PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS 1.aasta 2,5 &n (100h), 2.aasta 1 dn (40h) OP

32



Oppekoogiga tutvumine - kodgi sisekorraeeskirjad, tuleohutusnduded, elektriohutusnduded,
hiigieeninduded, tookorraldus.  Toiduainete eeltdotlemine — sorteerimine, pesemine,
koorimine, tiikeldamine, = vormimine,  paneerimine,  vahustamine.  Toiduainete
kuumtootlemine - keetmine, hautamine, praadimine, kiipsetamine, iilekiipsetamine.
Roogade maitsestamine. Toiduainete sdilitusviisid. Pdhilised fiiiisikalised ja keemilised
muutused toiduvalmistamisprotsessis. Suurkodkides kasutatavate roogade valmistamine -
heledate puljongite valmistamine ja nende edasine kasutamine. Koogiviljasuppide,
piimasuppide, pilireesuppide valmistamine ja sobilikud lisandid. Heleda ja valge pohikastme
ning neist tuletatud lihtsamate kastmete, kiilmade kastmete valmistamine. Putrude
valmistamine.  Suurk00gis valmistatavate koogiviljaroogade, riisi- ja pastaroogade,
kohupiima- ja munaroogade, salatite, voileibade, liharoogade, hakkliharoogade,
linnuliharoogade valmistamine ja sobilikud lisandid nende juurde. Puuvilja- ja marjasalatite,
magusate suppide, kompottide ja kissellide valmistamine ja serveerimine. Kreemide ja
tarretiste, vahtude, pannkookide, magusate putrude ja vormiroogade valmistamine ja
serveerimine. Pdhiliste kiilmade ja kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.
Parmitaignate, biskviittaignate, liiva- ja muretaignate valmistamine, toodete valmistamine.
Toitude kohandamine erivajadustega Klientidele. Eesti rahvustoitude valmistamine ja
serveerimine. Kahekdigulise lihtsa einekorra planeerimine, teostamine, serveerimine
meeskonnatoona etteantud ostukorvi pohjal ja todjuhendi alusel (meniiii koostamine,
roakaardid, tooraine vajadus, seadmete ja todvahendite loetelu, to6plaan).

4. Hinnatavad 6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e suurkodgis kasutatavate toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist,
maitseomadusi ja kasutamise voimalusi; nende hoiundudeid, realiseerimisaegu;

e suurkdogis kasutatavaid toiduainete eeltdotlemis- ja kuumtdotlemisvotteid ldhtudes
toiduainest ja tervisliku toitumise pdhimotetest;

e eestlaste toitumistavasid;

e tervisliku toitumise téhtsust ja tervisliku toitumise pohimotted;

e koogi sisekorraeeskirju, tuleohutusndudeid, -elektriohutusnoudeid, hiigieenindudeid,
ko0ogit6o korraldust;

oskab:

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

e kasutada digeid toovotteid;

e selgitada pohilisi keemilisi ja fiitisikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis;

e kirjeldada ja valmistada suurk6ogis valmistatavaid roogasid ja jooke (heledad puljongid,

hele ja valge pohikaste ning nende lihtsamad tuletised, kiilmad kastmed, piima-,

koogivilja- ja piireesupid, salatid, voileivad, pudrud, kohupiima- ja munaroad, kdogivilja-,

pasta- ja riisiroad, kala-, liha-, linnuliharoad, hakkliharoad, magusroad, pdohilised

pagaritooted, pdhilised kiilmad ja kuumad joogid) etteantud juhendi jérgi;

valmistada pohilisemaid eesti rahvuslikke toite;

nimetada toitaineid ning Kirjeldada nende téhtsust ja iilesandeid organismis;

arvutada toitainete ja toidu energeetilist vdartust ja anda hinnangut sellele;

nimetada toiduallergeene, kohandada meniilid kindlate toiduainete suhtes allergilistele

Klientidele;

kohandada meniiiid erinevate vajadustega klientidele;

o esteetiliselt toiduportsjoneid kujundada;

e tootada majanduslikult ja sééstlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse ndudeid
jargides;

e osaleda meeskonnatdos;
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e hankida toiduvalmistamise alast informatsiooni.

Hinnatakse

e kirjalik teadmiste test (30 %);

e Opimapp (20 %)- referaat toiduainete dpetusest, toidu energeetilise vdirtuse arvutamine ja
sellele hinnangu andmine, eine planeerimise kirjalik aruanne, praktilise t60 Oppekdogis
kiigus teostatud roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete tdiendustega, enesehinnang;

e praktilised oskused (50 %) - praktiline t60 Oppekoogis tédjuhendite alusel,
meeskonnatoona kahekdigulise lihtsa eine planeerimine ja teostamine ldhtudes toidukorvist
ja klientide vajadustest (s.h toidu energeetilise vaartuse arvutamine).

Mooduli iihishindamine: Koondtest toiduvalmistamisest, toitumisopetusest ja
toiduaineteopetusest ning praktilises osas kahekaiguline suurkoogi toitude ptraktiline
eksam

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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9. TOOKORRALDUS SUURKOOGIS
5 on (200 tundi) 1.aasta 1,5 on + 2.aastal 3,5 on

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisi erinevat tiiiipi, erinevate driideede alusel
toimivate toitlustusettevotete tootmistdo isedrasustest.

Omandab teadmisi ja oskusi toitlustusettevotte tootmisprotsessi ettevalmistamisest,
teostamisest ja jdlgimisest. Moistab toitlustusettevotte tookorraldust kui iihtset tervikut.
Opib tundma t66 korraldamise, eine planeerimise, toode dige jirjestamise ja ajastamise
pohimdtteid. Opib korraldama oma tookohta. Opib tundma koogitod ja viljastusleti too
korraldamise pdhimadtteid. Mdistab t66 planeerimise vajadust, Opib planeerima, jarjestama ja
ajastama oma t66d. Opib to6tama meeskonnas, analiiiisima oma t66 tulemuslikkust. Tutvub
varustus- ja laotoimingute pdhimdtetega. Opib teostama koogiarvutusi. Todtab sidstlikult ja
kuluteadlikult.

Opib tundma suurkddkides kasutatavate meniiiide tiiiipe ja koostamise pdhimdtteid. Opib
tundma nendes kasutatavat pdhilist terminoloogiat. Opib koostama ja analiilisima suurkdogi
meniilisid arvestades tasakaalustatust, sesoonsust, klientide vajadusi ja soove ning
toitlustusettevotte eripira. Opib tundma toiduportsjoni koostamise pShimdtteid.

Oskab valida ja kasutada ohutult ja sdédstvalt suurkoogis kasutatavaid seadmeid ja
todvahendeid. Opib hooldama ja puhastama koka t66s vajalikke todvahendeid ja seadmeid.
Oskab sorteerida tagastatud ndusid, pesta ndusid ndudepesumasinaga ja kisitsi ning puhtaid
ndusid ladustamiseks sorteerida.

Opib kasutama toitlustusettevdtte ruumide ja sisustuse puhastamiseks eesmirgipéraseid ja
asjakohaseid to6omeetodeid, tdovahendeid ja materjale ning to6tama kogu todprotsessi viltel
sadstlikult. Opib todtama ergonoomiliselt ja tddohutusndudeid jirgivalt. Mdistab puhtuse
tahtsust toitlustusettevottes. Oskab hoolitseda oma toordivaste puhtuse eest.

Opib tundma hinnakujunduse pdhimdtteid toitlustusettevottes. Oskab kalkuleerida toorainet
ja hinda erinevatele roagruppidele ja einetele kasitsi. Oskab arvestada toiduainete massi
muutustega todtlemisel. Opib koostama standardretseptuure, vormistama tehnoloogilisi ja
kalkulatsioonikaarte. Oskab kohandada standardretsepte.

Oskab kasutada infotehnoloogia vahendeid oma t66s. Stivendab arvuti kasutamise oskusi
kutsealases t60s ning selle arendamiseks, informatsiooni hankimiseks ja sdilitamiseks.
Oskab vormistada toitlustusettevdttes kasutatavat dokumentatsiooni. Opetab dpilast
motlema majanduslikult, et dpilane tunneks ja oskaks kasutada matemaatikalaseid teadmisi
oma t0o0s.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Lébitud kommunikatsiooni moodul ja toitlustamine moodul.

3. Oppesisu

3.1. TOOKORRALDUS SUURKOOGIS 2.aasta 1, dn (40h) teooria

Erinevat tiiiipi toitlustusettevotete isedrasused. Ruumide jaotus toitlustusettevottes ja
nduded neile. K66gitod planeerimine.

Soogikorra planeerimine. Standardretseptuurid, nende koostamine. Koka tédkoha
korraldamine. Tooetappide planeerimine. K6ogitddde dige jérjestus ja ajastamine. ToOplaan
-igapdevase t00 planeerimine. Iseteenindusliini tookorraldus. Buffet - laua teenindusliini
korraldamine. Meeskonnat6d. Tootearendus meeskonnatdona. Varustamise korralduse ja
laomajanduse pohimotted toitlustusettevottes. Toiduainete, pooltoodete ja valmistoodangu
sdilitamine toitlustusettevottes. Taara ja jadtmed.

3.2. MENUU KOOSTAMISE ALUSED SUURKOOGIS 2.aasta 0,5 dn (20h) teooria
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Meniitide tiitibid suurkdokides. Meniilides kasutatav terminoloogia. Meniilide koostamise
iildised alused. Meniiii koostamist mojutavad tegurid (kliendid, kulinaarsed tegurid,
toitumisalased tegurid, toitumisalased tegurid, majanduslikud tegurid, ettevotte tegevusest
tulenevad tegurid). Meniilide koostamise tehnika. Mentiiide koostamine ja analiiiisimine.
Toiduportsjoni koostamine.

3.3. SUURKOOGI SEADMETE OPETUS 1.aasta 0,5 dn (20h) teooria

Kodgiplaneerimise pdhimdtted. Seadmete t66pdhimdtted, otstarve. Materjalidest tulenev
hooldamine ja  puhastamine. Suurkodgis  kasutatavad ~ véiketdovahendid,
ettevalmistusseadmed, kuumtdotlusseadmed, kiilmsdilitusseadmed, véljastusseadmed,
kohvivalmistamisseadmed, veekeetjad, ndudepesuseadmed, toidu transportvahendid, GN-
ndud.

3.4. PUHASTUSTOOD KOOGIS 1.aasta 16n (40h) teooria

Korrastus-puhastustoode  tdhtsus. Mustus. Vesi. pH. Puhastusainete omadused.
Puhastusainete ohumairgid. Toitlustusettevitetes kasutatumad pinnakattematerjalid ja nende
hooldamine. Lahused ja nende valmistamine. Ohutusjuhendid, esmaabi. Koristusvahendid.
Koristusmeetodid. To6rdivaste hooldus.

3.5. KALKULATSIOONI ALUSED SUURKOOGIS 2.aasta 2 dn (80h)

Toiduainete kaalu- ja mahuiihikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja netokogused,
viljatulek, kaonormide arvutamine. Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine.
Toiduainete kulu arvestus. Omahinna arvutamine. Miiligihinna kujunemine erinevates
ettevotetes. Hinnakujunduse alused toitlustusettevottes. Standardretseptuurid,
tehnoloogilised kaardid, kalkulatsioonikaardid. Tellimus-néudelehe koostamine.

4. Hinnatavad 6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

o tookorralduse pdhimotteid kuum-ja  kiillmkoogis, iseteenindusliinis, buffet-lauas,
laotoimingutel;

pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja sdilitamise pohimotteid;
inventuuri pohimatteid;

taara- ja jaatmekaitluse pohimotteid;

suurk6dgi meniiii koostamisel kasutatavaid pohimatteid;

suurk6dgis kasutatavaid seadmeid ja todvahendeid;

toopohimotteid suurkddgi ndudepesuosakonnas;

puhastusaineid ning nende kasutamist;

lahuste valmistamise pohimatteid;

oma tookoha korrastamise pohimatteid;

e oma tooroivaste hooldamise pohimotteid;

e kalkulatsiooni ja hinnakujunduse pohimoisteid;

oskab:

e tdita suurkoogi todiilesandeid juhendamisel;

e planeerida, jarjestada ja ajastada oma toopdeva tooriihma litkmena;

e korraldada oma tookohta;

e teha meeskonnat6dd koogitood korraldamisel, analiiiisida oma t66 tulemuslikkust;
e kasutada oma t66 korraldamisel sddstliku ja kuluteadliku t66 pohimotteid;

e teha lihtsamaid koogiarvutusi;

e kasutada suurk06gi meniiiide terminoloogiat;

e koostada toorithma litkmena lihtsamaid meniiiisid erinevateks toidukordadeks;
analiilisida lihtsamaid suurk66gi mentiiiisid;

planeerida puhastustdode diget jarjekorda;

valida puhastustoddeks sobivaid todvahendeid, digeid toomeetodeid ja toovatteid;
iseseisvalt teisendada kaalu- ja mahuiihikuid,;
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e kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi tootlemisel;

e koostada lihtsamaid standardretsepte ja neid vastavalt juhendile kohandada;

¢ vormistada nduetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte rithmaliikmena;

e kalkuleerida toiduportsjoni omahinda ja kujundada miiiigihinda rithmalitkmena juhendaja
abil késitsi;

e kasutada arvutit oma t60s;

¢ hankida informatsiooni internetist, seda sailitada;

e arvutada toorainekulusid tehtavale todle.

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (40 %);

e Opimapp praktilistest toodest (60 %) - suurkdogi mentiii koostamine meeskonna téona;
tehnoloogiliste kaartide koostamine individuaalselt; tooraine tellimuse koostamine; meniiii
teostamise planeerimine ja ajastamine; vajalike seadmete ja toovahendite valik
individuaalselt; iseteenindusliini t66 planeerimine.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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10. KOKA PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS
4 6n (160 tundi)

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab kutsealaseid oskusi tookeskkonnas oma tod
organiseerimisest, planeerimisest ja teostamisest juhendaja abil. Siivendatult podrab
tdhelepanu igapdevasele toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja nende tditmisele. Suhtleb
paindlikult kaaslastega. Rakendab teoreetilisi teadmisi praktilises t66s. Tutvub ja kohaneb
toitlustuse tooeluga. Oppija saab kogemusi kutsealaseks tooks toitlustusettevdttes.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
Labitud moodulid Toiduvalmistamine suurkdogis ja Tookorraldus suurkdogis

3. Oppesisu

3.1.PRAKTILINE SUURKOOGI TOOTMIS JA TEENINDUSTOO
KUTSEOPPEASUTUSES 1.aasta 2 &n (80h), 2.aasta 2 6n (80h) SK

Suurk66gitod  tookorraldus — ruumid, tédjaotus, t6opShimdtted, alluvussuhted, vastutus,
meeskonnatoo tahtsus, tooohutusnduded, ergonoomia, sddstlik tootamine, toidu- ja isiklik
hiigieen, klienditeenindus.

Suurkookide seadmete ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. Suurkoogi
dokumentatsioon. Meniili koostamine riihmatdona, suurkodgi mentiiides kasutatav
terminoloogia.

Suurk6ogis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sdilitusviisid.
Roogade valmistamine ja serveerimine suurkodgis — heledad puljongid, valge ja hele
pohikaste ja nende tuletised, koogivilja-, piima-, piireesupid, koogiviljadest ja
teraviljatoodetest road, liha ja kalaroad, salatid ja wvdileivad, magustoidud, joogid,
pagaritooted.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e Jigeid toiduainete kuumtootlemise temperatuure ja kestust;

e tookorralduse ja meeskonnatdd pohimdtteid ja nende tdhtsust kdogis;

oskab:

e kasutada digeid toovotteid;

e kdsitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile koogiseadmeid ja
viiketoovahendeid ohutult oma to0s;

e kasutada toiduainete eeltootlemis- ja kuumtdotlemisvotteid —erinevate roogade

valmistamisel;

valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja kdogiviljaliikidest;

kasutada digeid toiduainete kuumtodtlemise temperatuure ja kuumtdotlemise kestust;

kasutada maitseaineid erinevate roogade maitsestamiseks;

kasutada erinevaid toiduainete sdilitusvotteid;

tootada koogis hiigieeni- ja tddohutusndudeid jargides;

kasutada tehnoloogilist kaarti;

valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jdrjekorras to6juhendi alusel;

serveerida roogi ettendhtud temperatuuril ja digetes kogustes;

roogade serveerimiseks kasutada digeid lauandusid ja sd0giriistu;

kasutada 0igeid puhastusaineid ja -vahendeid ning toomeetodeid suurkoogi korrashoiu

tagamisel;

e teenindada kliente;
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e tootada majanduslikult ja sddstvalt.

Hinnatakse

e praktilised oskused (100 %) — toidu- ja isikliku hiigieeni jargimine, praktilised
toiduvalmistamisoskused ja nende areng, meeskonnat6d oskused, oma t06 planeerimine ja
ajastamine, vastutustunne ja distsipliin, digete t00vitete kasutamine, roogade serveerimis- ja
klienditeeninduspdhimotete rakendamine, t00 planeerimine ja teostamine iseteenindusliinis;
projektitod meeskonna toona (nddalameniiii kavandamine, teostamisest, hinnangu andmine)
juhendaja abil.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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11. TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKOOGIS
10 6n (400 tundi) 36n T +7 6n PT

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisi ja oskusi kasutada restoranikdogis
kasutatavaid toiduainete eeltootlemise, valmistamise ja séilitamise viise. Omandab teadmisi
ja oskusi kasutada restoranikdogile omaseid koogitoovotteid. Omandab oskusi valmistada ja
serveerida etteantud juhendi jérgi restoranitoite, -jooke, restorani koogis valmistatavaid
pagaritooteid. Omandab oskusi valmistada kaasaegseid Eesti rahvusroogi. Oskab selgitada
keemilisi ja fliiisikalisi muutusi toiduvalmistamisprotsessis ning osata neid oma to0s
kasutada. Siivendab teadmisi roogade esteetilisest tdhendusest ja omandab teadmisi
varvusOpetuse alustest ning kasutab neid serveerimisel. Arendab keeleoskust, tdiendada
suhtlemisoskust ja sdnavara ning saab iilevaade kutsealasest terminoloogiast. Omandab
teadmisi aktuaalsetest toitumistrendidest. Omandab oskusi hankida ja siistematiseerida
toiduvalmistamise alast informatsiooni, t0odelda seda kasutatavaks tootearenduses.
Omandab oskusi meeskonnatdona toidutoote arendamisest ning majanduslikult ja séastlikult
toOtamisest.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
Lébitud moodul Toiduvalmistamine suurkdogis

3. Oppesisu

3.1. TOIDUVALMISTAMINE 3.aasta 1 on (40h), 4.aasta 1 on (40h) teooria
Eeltootlemisvotted  restoranikodgis.  Kuumtootlusvotted — restoranikoodgis.  Toitude
maitsestamine restoranikdogis. Toiduainete sdilitusviisid restoranikdogis. Restoranikdogis
valmistatavad toidud - puljongid ja kastmed, kiilmad ja soojad eelroad, suupisted, salatid ja
voileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud, lihatoidud, koodgiviljatoidud, magustoidud,
kiilmad ja soojad joogid, pagaritooted. Kaasaegsed eesti rahvustoidud restoranis. Toidutoote
ja meniii arendamine restoranis. Toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine,
slistematiseerimine ja tootlemine.

3.2. PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS 3.ja 4.aasta 1,5+0,5 dn (80h) OP, 3. ja 4.aasta 3+2
on (200h) SK

Toiduainete eeltéotlemine — sorteerimine, pesemine, koorimine, tiikeldamine, vormimine,
sidumine, pikkimine, paneerimine, vahustamine; toiduainete kuumtéotlemine - keetmine,
hautamine, praadimine, kiipsetamine, réstmine, grillimine, suitsutamine, flambeerimine,
iileklipsetamine. Roogade maitsestamine. Fiilisikalised ja keemilised muutused
toiduvalmistamisprotsessis.

Restorani roogade valmistamine — puljongid, puljongite lisandid, rahvuslikud supid,
piireesupid, veloute- ja kreemsupid, sobilikud lisandid neile, pidulikud kdogiviljalisandid ja
— road, seeneroad, kuumad ja kiilmad kastmed ja nende tuletised, teraviljatoodetest road,
kohupiima- ja munaroad, eriliigilised salatid ja vdileivad, liharoad, kalaroad, neile sobilikud
lisandid, jahutatud, kiilmutatud, kuumad jdrelroad, neile sobilikud lisandid, kiilmad ja
kuumad eelroad, suupisted ja joogid, pédrmitaigen, biskviittaigen, keedutaigen, Ohuline
taigen, liiva- ja muretaigen ja nendest toodete vormimine, kiipsetamine. Valmistatud toitude
ja jookide serveerimine.

Kaasaegsete Eesti rahvustoitude valmistamine ja serveerimine. Toitude kohandamine
allergikutele ja erivajadustega klientidele. Pidulike einete planeerimine ja teostamine,
serveerimine. Selvelaudadele sobilike roogade planeerimine ja valmistamine, serveerimine.
3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL 4.aasta 0,5 6n (20h) teooria

Kutsealase informatsiooni hankimine. Tddalased keelekasutuse situatsioonid. Kutsealane
terminoloogia (toiduainete, roogade ja jookide nimetused, to66vdtete nimetused, todjuhiste
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koostamine). Pakkumiste koostamine ja esitlemine suuliselt ja kirjalikult. Toote ja teenuse
esitlemine suuliselt ja kirjalikult; meniiiide kirjutamine ja esitlemine.

3.4. KUTSEALANE KEEMIA 4.aasta 0,5 on (20h) teooria

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

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e restorani koogis kasutatavaid toiduainete eeltodtlus- ja kuumtdotlusvotteid 1dhtudes
toiduainest ja tervisliku toitumise pdhimdtetest;

e erinevate toiduainete sdilitamisviiside kasutamist;

e restorani kdogis valmistatavaid roogasid ja jooke;

¢ kaasaegseid eesti rahvuslikke toite ja jooke;

e toitlustus- ja majutusala pohimdisteid;

¢ kaasaegset tehnoloogiat teabe hankimiseks ja vahendamiseks;

oskab:

e kasutada digesti restorani koogis kasutatavaid toovotteid;

e valmistada ja serveerida restorani kodgis valmistatavaid roogasid ja jooke etteantud

juhendi jérgi;

valmistada ja serveerida kaasaegseid eesti rahvuslikke toite ja jooke;

kohandada ja valmistada toite allergikutele, erivajadustega klientidele;

arendada meeskonnatdona tiksikuid toidutooteid ja restorani meniiiid tervikuna;

kliendi soovide pdhjal trenditeadlikult koostada meniiiid ja seda teostada;

tootada majanduslikult ja sddstlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse nodudeid

jargides;

osaleda meeskonnat60s;

hankida, siistematiseerida ja toodelda kutsealast teavet;

kasutada toitlustus- ja majutusala pohimdisteid;

muuta oma keelekasutust vastavalt olukorrale;

kasutada kaasaegset tehnoloogiat teabe hankimiseks ja vahendamiseks;

esitleda ennast ja tooteid/teenuseid;

selgitada pohilisi keemilisi ja fiilisikalisi muutusi toiduvalmistamisprotsessis ning oskab

neid oma t60s kasutada.

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (20 %);

e Opimapp - (20 %)- iseseisvad t0dd, projektitoo - pidulik eine; enesehinnang praktilisele

toole Oppekoogis ja oskuste arengule; kirjalikud pakkumised, toote/teenuse kirjalik esitlus;

ithes praktilises tunnis valmistatud roogade tehnoloogiates esinevate keemiliste ndhtuste
loetlemine koos selgitustega;

o praktilised oskused (60 %) — praktiline t66 oppekdogis, todjuhendite alusel tdidetud
oppetilesanded, piduliku eine planeerimine ja teostamine iseseisvalt toojuhendi alusel
lahtudes toidukorvist ja iihest enda valitud toorainest (s.h toidu energeetilise védirtuse
arvutamine).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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12. TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS
5 6n (200 tundi) 36nT+26n P

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisi erinevat tiiiipi, erinevate riideede alusel
toimivate toitlustusettevotete tootmistoo isedrasustest.

Omandab teadmisi ja oskusi toitlustusettevotte tootmisprotsessi planeerimisest,
ettevalmistamisest, teostamisest, jilgimisest, kontrollimisest, hinnangu andmisest. Opib
tundma t66 korraldamise, eine planeerimise, t00ode Oige jdrjestamise ja ajastamise
pohimdtteid restoranis. Opib tundma viljastusleti t66 korraldamise pdhimdtteid. Opib
tootama meeskonnas, analiiiisima oma t66 tulemuslikkust. Opib tundma varustus- ja
laotoimingute pdhimotteid. Osaleb inventuuril. Siivendab oskusi tootada saastlikult ja
kuluteadlikult.

Siivendab teadmisi meniiiide tiiiipidest ja koostamise pdhimdtetest. Opib tundma restorani
meniiiides kasutatavat terminoloogiat. Opib koostama, vormistama ja analiilisima restorani
meniiiisid. Opib tundma restorani toiduportsjoni koostamise pdhimétteid.

Oskab valida ja kasutada ohutult ja saddstvalt restorani seadmeid ja vahendeid. Siivendab
oskusi tootada ergonoomiliselt ja todohutusndudeid jargivalt.

Opib tundma hinnakujunduse pdhimétteid restoranis. Oskab kalkuleerida toorainet ja hinda
restorani roogadele ja jookidele. Siivendab arvuti kasutamise oskusi kutsealases t60s ning
selle arendamiseks, informatsiooni hankimiseks, selle siistematiseerimiseks, to6tlemiseks ja
sdilitamiseks. Oskab vormistada restoranis kasutatavat dokumentatsiooni arvutil (nt
tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid). Kohandab kirjalike to6de makette. Siivendab
majanduslikku mdtlemist.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid Toiduvalmistamine suurkddgis, Tookorraldus suurkdogis, Koka praktiline
t60 suurkdogis.

3. Oppesisu

3.1. TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS 3.aasta 15n (40h) teooria
Toitlustusettevotete driideed. Koogitod planeerimine restoranikddgis. Tooiilesanded ning
nende juhendamine. T66juhendite koostamine.

Soogikorra planeerimine. Ettevalmistustodd restoranikoogis. Koka téokoha korraldamine
restoranikdogis. Tooetappide planeerimine, koogitoode dige jérjestus ja ajastamine ning
tooplaan restoranik0ogis. Viljastusleti tookorraldus. Buffet - laua teenindusliini
korraldamine. Meeskonnatdd tookorralduses. Tootearendus meeskonnatdona. Varustamise
korraldamine ja laomajandus restoranis. Inventuur. Toiduainete, pooltoodete ja
valmistoodangu sdilitamise korraldamine toitlustusettevottes. Taara ja jadtmed.

3.2. MENUU KOOSTAMISE ALUSED RESTORANIKOOGIS 3.aasta 0,5 &n (20h)
teooria, ja 10n (40h) praktiline, arvutiklassis

Mentiiiide tiitibid. Mentiiides kasutatav terminoloogia. Meniiii koostamist mojutavad tegurid.
Restorani meniili koostamise tehnika. Erinevate meniiiide koostamine ja analiilisimine.
Meniiii-toidukaart, selle koostamine ja kujundamine ning vormistamine; toiduportsjoni
koostamine restoranis. Toiduportsjoni analiiiis.

3.3. RESTORANI KOOGISEADMETE OPETUS 3. aasta 0,5 dn (20h) teooria
Koogiplaneerimise pohimotted restoranis. Seadmete puhastamine. Restoranides kasutatavad
spetsiifilised toovahendid ja eeltodtlus-, kuumtdotlus-, viljastusseadmed, baariseadmed,
eriotstarbelised seadmed.

3.5.KALKULATSIOON RESTORANIKOOGIS 3.aasta 0,5 dn (20h) teooria
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Hinnakujundus toitlustusettevottes. Ettevotte piisi- ja muutuvkulud. Toote hinna ja

kvaliteedi suhe. Restoranik6ogis valmistatavate roogade, nende lisandite ja jookide tooraine-

ja hinnakalkulatsioonid, tehnoloogia kirjeldamine.

3.6. ARVUTI KASUTAMINE TOITLUSTUSETTEVOTETE TOOTMISPROTSESSIS

4.aasta 1 on (40h) praktiline arvutiklassis

Noudelehe koostamine. Meniiiide kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani joonistamine.

Internetist ja muudest allikatest hangitud informatsiooni siistematiseerimine, todtlemine ja

sailitamine. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi, ndudelehe maketi kohandamine ja

kasutamine.

3.7.KUTSEALA TOETAV MATEMAATIKA 3.aasta 0,5 on (20h) teooria

Kutsetoos esinevate matemaatiliste oskuste arendamine. Teisendused. Vorrandid.

Protsentarvutus

4. Hinnatavad 6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e to0korralduse pohimotteid restorani kuum-ja kiillmkoogis, véljastusletis, buffet-lauas,
laotoimingutel;

e pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja séilitamise pohimotteid;

e inventuuri pohimotteid,

o taara- ja jaatmekéitluse pohimatteid;

e restorani meniiii koostamisel kasutatavaid pdhimdisteid ja pohimdtteid;

e crinevaid restoranitdds vajalikke ning sobilikke seadmeid ja toovahendeid,

oskab:

e tdita restorani tootmise ja teeninduse todiilesandeid juhendamisel;

e planeerida, jarjestada ja ajastada oma toopédeva tooriihma liikkmena;

e korraldada oma tookohta;

e tcha meeskonnatood koogitod korraldamisel, hinnata oma ja meeskonna t60
tulemuslikkust;

e kasutada oma t66 korraldamisel siivendatult sddstliku ja kuluteadliku t66 pohimotteid;

e kasutada restorani meniiiide terminoloogiat;

e koostada tooriihma litkmena restorani meniitisid ja einekordasid;

e analiilisida restorani meniiiisid;

e kavandada restorani toiduportsjoneid,;

e kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi to6tlemisel;

e koostada retsepte restorani toitudele ja jookidele ning neid vastavalt juhendile kohandada;

e vormistada nduetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte iseseisvalt;

e kalkuleerida toiduportsjoni ja meniili omahinda ja kujundada miitigihinda juhendaja abil;

e kasutada oskuslikult ja mitmekdilgselt arvutit praktilises to0s;

kohandada kalkulatsioonikaardi maketti;

oskuslikult hankida informatsiooni internetist, seda siistematiseerida, toddelda ja sdilitada;

arvutada tooraine-, materjalikulusid tehtavale todle.

lahendada protsent- ja teisendusiilesandeid;

e lahendada pdohilisemaid toitlustus- ja majutusalaseid matemaatilisi probleeme;

e kasutada taskuarvutit toitlustus-ja majutusalaste matemaatiliste {ilesannete lahendamiseks;

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid (20 %);

e Opimapp praktilistest toodest (80 %) - restorani meniilide koostamine, toGvahendite ja
seadmete maédratlemine meeskonna to0na; kalkulatsioonikaardi maketi kohandamine;
restorani toitude ja jookide tooraine ja hinna kalkulatsiooni praktilised {tilesanded
individuaalse t66na; tooraine-, materjalikulusid tehtavale to6le.
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Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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13. KOKA PRAKTILINE TOO RESTORANIKOOGIS
5 6n (200 tundi)

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab kutsealaseid oskusi tookeskkonnas restorani to66
organiseerimisest, planeerimisest ja teostamisest juhendaja abil. Siivendatult podrab
tdhelepanu igapdevasele toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja nende tditmisele. Suhtleb
paindlikult tookeskkonnas kaaslastega. Rakendab teoreetilisi teadmisi praktilises tddelus.
Saab iilevaade restorani toost. Valmistab dppijat ette kutsealaseks tooks toitlustusettevattes.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
labitud moodulid Toiduvalmistamine restoranis ja Tookorraldus restoranis

3. Oppesisu

3.1.PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS JA TEENINDUSTOO KUTSEOPPE-
ASUTUSES 4.aasta 5 6n (200h) SK

Restorani spetsiifiliste toovahendite ja seadmete kasutamine ja igapdevane hooldus.
Restorani meniiii koostamine, meniitides kasutatav terminoloogia ja meniiii kujundamine ja
vormindamine.

Toiduainete  eeltodtlus- ja kuumtdotlusvotted restoranis. Toiduainete siilitusviisid
restoranis. Toiduainete vastuvotmine ja ladustamine restoranis.

Restorani roogade valmistamine ja serveerimine — puljongid, kastmed ja nende tuletised,
supid, teraviljatoodetest road, liharoad, kalaraod, kédgiviljaraod, kuumad ja kiilmad eelroad,
suupisted, magustoidud ja joogid, pagaritooted.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e Oigeid toiduainete kuumtddtlemise temperatuure ja kestust;

e tookorralduse ja meeskonnatod pohimotteid ja nende téhtsust kdogis;

oskab:

e kasutada digeid toovotteid;

e kisitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile koogiseadmeid ja
viiketoovahendeid ohutult igapédevases to0s;

e kasutada toiduainete eeltodtlus- ja kuumtdotlusvotteid erinevate restorani roogade

valmistamisel;

valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja koogiviljaliikidest;

kasutada digeid toiduainete kuumtodtlemise temperatuure ja kuumtootlemise kestust;

kasutada maitseaineid erinevate restorani roogade maitsestamiseks;

kasutada erinevaid toiduainete sdilitusvotteid;

tootada koogis hiigieeni- ja tooohutusndudeid jargides;

selgitada toiduainetes toimuvaid keemilisi ja fiilisikalisi muutusi ja nende muutustega oma

to0s arvestada;

kasutada roakaarti;

valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jdrjekorras to6juhendi alusel;

viltida toiduainete ristsaastumist;

teostada toiduainete vastuvottu lattu juhendaja abil;

serveerida roogi ettendhtud temperatuuril, digetes kogustes ja sobivate lisanditega;

portsjoneerida ja kujundada roogi;

roogade pakkumiseks kasutada digeid lauandusid ja so6dgiriistu;
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e kasutada Oigeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning todmeetodeid suurkodgi
ruumide ja seadmete, to6vahendite, tootasapindade igapdevase korrashoiu tagamisel;

e tootada majanduslikult.

Hinnatakse

e praktilised oskused (100 %) - toidu- ja isikliku hiigieeni jargimine, praktilised

toiduvalmistamisoskused ja nende areng, meeskonnat6d oskuste areng, t66 planeerimine ja

ajastamine  restoranikdogis, vastutustunne ja  distsipliin, kalkuleerimispohimdtete

rakendamine, Oigete toovOtete kasutamine tootmistdd erinevatel etappidel, roogade

serveerimispdhimaotete rakendamine, t60 planeerimine ja teostamine véljastusletis.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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14. SUURKOOGI TOITLUSTUSTEENINDUS
3,5 6n (140 tundi) 16n T + 2,56n P

1. Eesmirk

Suurkoogi toitlustusteeninduse mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmisi ja oskusi
luua eeldused kliendi rahulolu saavutamiseks teenindussituatsioonis. Omandada teadmisi ja
oskusi tulla toime erinevates toitlustusettevdtetes teenindus- ja miiligitoimingutega. Oppida
paindlikult kasutama miiligi- ja teenindamise pohitehnikaid. Arendada Opilase keele- ja
meeskonnatddoskust ning tdiendada sonavara toitlustamise valdkonnas.

2. Nouded mooduli alustamiseks
labitud moodulid Toiduvalmistamine suurkddgis ja Tookorraldus toitlustusettevottes

3. Oppesisu

3.1 TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 1.aasta 0,5 &n (20h),
2.aasta 0,5 On (20h) teooria

Teenindus- ja miiiigitoimingute téhtsus, tdhendus. Miitigisituatsiooni etapid. Miitigitehnikad.
Tagasiside hankimise vdimalused ja edastamine. Nouded teenindusruumidele.
Teenindusruumide planeerimine. Lauad, lauapesu. Laua- ja serveerimisndud, sdogiriistad ja
serveerimisvahendid; ettevalmistustood teenindussaalis.  Teenindusprotsess. Lihtsamate
kuumade ja kiilmade jookide serveerimine. Kassatoimingud.

3.2. TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 2.aasta 20n (100h) praktikaline
Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted.
Salvrittide voltimine. Lauandud ja soogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid -
dratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine, transportimine.
Lauakatmine — hommiku-, 16una- ja Shtusodgilaudade, selvelaudade eelkatted. Suurkdogis
valmistatavate roogade ja jookide serveerimine. Teenindus ja miiik — osaline,
selveteenindus. Klientide ndustamine ja tagasiside hankimine. Kassatoimingud.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e kliendi ndustamise pohimotteid,

e miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid,

e kehivaid maksevahendeid, isikut toendavaid dokumente;

e tagasiside vastu vOotmise ja edastamise pohimotteid,

oskab:

e vilja selgitada klientide vajadusi ja ootusi,

e kasutada miiligi- ja teenindamise pShitehnikaid;

e paigutada ruumis so6dgilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

e linutada laudu, voltida salvritte;

e valida vastavalt meniiiile ndud, soogiriistad, klaasid, serveerimisndoud ja —vahendid,
arvutada ndude vajadust vastavalt mentiiile ja kiilaliste arvule;

¢ serveerida suurkdogi roogasid ja jooke;

¢ planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades meeskonnas;

¢ toimida teenindus- ja miiligitoimingutes sdastlikult.

Hinnatakse
e kirjalik teadmiste test (20 %);
e praktilised oskused (80 %) - iseteenindusliini ja teenindussaali planeerimine,

ettevalmistamine, jalgimine; enesehinnangu andmine.
Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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15. RESTORANI TOITLUSTUSTEENINDUS
5 6n (220 tundi) 2 on T+ 3 on P

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija siivendab teadmisi ja oskusi luua eeldused kliendi rahulolu
saavutamiseks teenindussituatsioonis. Siivendab teadmisi ja oskusi tulla toime erinevates
toitlustusettevotetes teenindus- ja miiiigitoimingutega. Opib paindlikult kasutama
restoranides kasutatavaid miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid. Arendab Gpilase keele- ja
meeskonnatodoskust ning tdiendab sdnavara majutamise ja toitlustamise valdkonnas.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid Suurk6dgi toitlustusteenindus

3. Oppesisu

3.1 TEENINDUS- JA MUUGITOO TOITLUSTUSETTEVOTTES 3.aasta 1 on (40h)
teooria

Miiiigisituatsiooni etapid restoraniteeninduses. Miiligitehnikad restoraniteeninduses. Nouded
teenindusruumidele.  Teenindusruumide planeerimine. Lauad, lauapesu. Laua- ja
serveerimisndud, sodgiriistad ja serveerimisvahendid; ettevalmistustodd teenindussaalis.
Laudade eelkatted. Teenindusprotsess. Eelroogade, pearoogade, jirelroogade serveerimise
toovahendid, tehnika, t6ode jarjekord. Toitude serveerimine vaagnalt. Toitude serveerimine
tava- ja banketiteeninduse puhul. Lihtsamate kuumade ja kiilmade jookide serveerimine.
Veinide serveerimise todvahendid, tehnika, todde jérjekord. Arveldamine. Kassatoimingud.
3.2. TEENINDUSPRAKTIKA OPPEKESKKONNAS 3.ja 4. aasta 2,5+1 on (140h)
praktiline

Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted.
Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Lauakaunistused. Salvrittide voltimine.
Kelneririti voltimine ja kasutamine. Lauandud ja soogiriistad, klaasid, serveerimisnoud ja —
vahendid - &dratundmine, sobivate vahendite valik. Noude kandmise votted — tithjade
toidundude, kuumade ndude kandmine, portsjonite kandmine, serveerimisnoude kandmine,
kasutatud ndude kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku kasutamine. Lauakatmine —
hommiku-, 16una- ja Ohtusédgilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, selvelaudade
eelkatted, kdigukatted vastavalt meniiiile. Toodete ja teenuste esitlemine — toitude, jookide ja
mentiiide esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, jdrelroogade, lihtsamate
kiilmade ja kuumade jookide serveerimise toovahendid, tehnika, to6de jarjekord. Teenindus
ja miiiikk — osaline, tdielik teenindus soogilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide
vastuvotmine, lauda juhatamine, meniiii esitlemine, ndustamine, tagasiside hankimine.
Arvlemine. Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile.
3.3. KUTSEALANE SOOME KEEL 2.aasta 16n (40h) teooria

Kutsealase suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad toitlustusteeninduses,
suhtlemine eriolukordades). Kutsealase terminoloogia tundmine ja kasutamine. Lihtsamate
kutsealaste tekstide lugemine ja tolkimine. Keeledppe integreerimine praktilise dppega.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

¢ kliendi vajadusi ja ootusi;

e kliendi ndustamise pohimotteid,

e miiligi- ja teenindamise pdhitehnikaid,
e erinevaid eelkatteid;
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veinide serveerimise pohimotteid;
tagasiside vastu votmise ja edastamise pohimdtteid;

oskab:

kasutada miiligi- ja teenindamise pShitehnikaid tavapérastes teenindussituatsioonides;
paigutada ruumis sdogilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelneriritte;

valida vastavalt meniiiile ndud, soogiriistad, klaasid, serveerimisndoud ja —vahendid,
arvutada ndude vajadust vastavalt meniiiile ja kiilaliste arvule;

teha eelkatteid vastavalt meniiiile;

ndude kandmise votteid kées, katmistaldrikul ja kandikul;

serveerida eelroogi, pearoogi, jarelroogi;

serveerida lihtsamaid kiilmi ja kuumi jooke;

planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades, teemalaudades meeskonnas;
esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult teenindussaalis;

toimida teenindus- ja miitigitoimingutes sadstlikult ja efektiivselt;

hankida voorkeelset kutsealast informatsiooni;

tolkida voorkeelset kutsealast kirjandust.

Hinnatakse

opimapp — (40 %) - teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses meniiii alusel; laua
eclkatte planeerimine vastavalt etteantud mentiiile; selvelaua planeerimine vastavalt
etteantud tilesandele; piduliku eine planeerimine rithmat6ona: teema valik, meniiii valik,
laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi kaunistamine, teeninduskiigu kirjeldus;
oppekeskkonnas toimunud praktilise t66 raport, voorkeelsetest infoallikatest hangitud,
tolgitud kutsealased tekstid

praktilised oskused (60 %) - 3-kdigulise sdogikorra teeninduse planeerimine, teostamine ja
analiilis, meniili vormistamine arvutil nii eesti kui voorkeeles, enesehinnangu andmine;
Ooppekeskkonnas  praktiliste  tOoiilesannete  tditmine  meeskonnas;  vOorkeelse
klienditeeninduse tiilipolukorra lahendamine.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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16. PRAKTIKA

25 6n (1000h)
1.aasta 80h, 2.aasta 80h, 3.aasta 80h koolis suurkook
l.aasta 120h, 2.aasta 200h, 3.aasta 200h, 4.aasta 240h praktika ettevottes

1. Eesmérk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisi ja kogemusi praktikaettevottest kui
organisatsioonist, omandab kogemusi ja oskusi majutus- ja toitlustusettevitte t06
planeerimisest ja korraldamisest, omandab kogemusi tookeskkonnas. Saab motivatsiooni
kutsealaseks t00ks valmistumisel, rakendab teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes
toosituatsioonides. Omandab teadmisi ja oskusi tootamiseks kutsealal, rakendab praktikal
saadud todoskusi kutsealaste Opingute tdohustamiseks, arendab Oppija iihistodoskust,
probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust.

Saab kogemusi iseseisvast t60 planeerimisest, korraldamisest ja teostamisest restoranikdogi
t00s ja teenindusiilesannete lahendamisel, klientidega suhtlemisel. P&orab siivendatult
tdhelepanu igapdevasele toohligieenile ja  tooohutusele, selle nduete tditmisele ning
isiklikule hiigieenile. Valmistab ja serveerib restoranikoogi toite, siivendab teadmisi ja
oskusi tervisliku toidu valimisest ja valmistamisest. Saab kogemusi erinevate toitlustuses
kasutatavate seadmete ja toOvahendite kasutamisest. Saab meeskonnatod kogemusi.
Omandab oskusi teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses
toOsituatsioonis, omandab teadmisi ja oskusi tootamiseks kutsealal.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Enne praktikat on Opilane ldbinud toiduvalmistamine restoranis, tdokorraldus restoranis ja
koka praktiline t60 restoranis ja restorani toitlustusteenindus moodulid

3. Oppesisu

3.1. PRAKTIKA

3.1.1.PLANEERIMISETAPP. Eneseanaliiiis, isiklikud reaalsed eesmérgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks — CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu koostamine.

3.1.2. KOOGITOO PRAKTIKA. Tédturvalisus ja tddohutus tddkohal. Praktiline kogemus
majutus- voi toitlustusettevottes.  Toitlustusettevotte t66 planeerimine ja korraldamine.
Tookeskkond. Tootamine kutsealal. Todturvalisus. To6ohutus. Hiigieen. Isikuomadused.
Kutseoskused. Todelu viljakutsed. Teooria sidumine praktikaga. Suurkdogi seadmed ja
toovahendid. Suurk6ogi toidukauba tundmine, selle kvaliteet. Suurkdogi toitude ja jookide
valmistamine ja serveerimine. Koostdo juhendajaga. Oma todde planeerimine, kavandamine
ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Hinnang oma t66le ja panusest
toitlustusettevottele.  Raport.  Praktikapdevik.  Motivatsioon  kutsealaseks  tooks.
Karjadrivoimalused.

3.1.3. SAALITOO PRAKTIKA. Toitlustusettevdtte teeninduse planeerimine ja
korraldamine. Tookeskkond. Toéotamine kutsealal. Tooturvalisus. Tooohutus. Hiigieen.
Isikuomadused. Kutseoskused. Tooelu viljakutsed. Motivatsioon kutsealaseks to0ks.
Teooria seostamine praktikaga. Teeninduse planeerimine, kavandamine ja teostamine. Hinna
ja kvaliteedi suhe. Koostdo juhendajaga. Kliendikeskne teenindamine. Analiiiis ja hinnang.
Karjddrivoimalused. Praktilise kogemuse vdimaldatud Oppimisvoimalused. Raport.
Praktikapdevik. Praktiline kogemus restoraniteeninduses.

4. Hinnatavad opitulemused
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Oppija teab ja tunneb:

e kutseala arengut mojuvaid faktoreid.

oskab:

¢ anda hinnangut oma kutsealastele oskustele;

e piistitada praktikaks isiklikke eesmarke;

e koostada materjale praktikale minekuks — CV, avaldus, leping, oskuste nimistu;

¢ kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivselt t60s, jargib todaegu, tdidab korraldusi;

¢ rakendada teoreetilisi teadmisi, peab kinni eririietuse kandmise nduetest, jargib hiigieeni-
ja ohutuse ndudeid;

o vestelda ettevotte organisatsioonist, selle tootajatest, klientidest;

¢ suhelda efektiivselt juhendajaga;

¢ pidada praktikapédevikut, mis sisaldab seletusi ja hinnanguid;

e hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele piistitatud cesmirke ja
karjdéritaotlusi;

e miiratleda eelnevate moodulite 1dbimise mdju praktikale;

¢ hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);

¢ anda hinnang oma koostdovoimele juhendaja, kaastootajatega, klientidega;

e piistitada eesmirke jargnevaks praktikaks;

¢ hinnata todle asumise vdoimalusi, arvestades praktikakogemust;

¢ hinnata oma praktilisi oskusi.

Hinnatakse

e Opimapp - raport praktika planeerimise kohta (isiklikud eesmérgid, cv, avaldus, oskuste

nimistu), tagasiside praktikakohast, praktika raport (koostatud vastavalt juhendile),

praktikapdevik, enesehinnang ja tagasiside tookohast — (80%);

e praktika raporti kaitsmine komisjoni ees — (20%).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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11 VALIKOPINGUD

1. PAGARITOODETE TEHNOLOOGIA JA PRAKTIKA
3 6n (120 tundi) 0,75 6n T + 2,25 6n P

1. Eesmirk

Pagaritoodete tehnoloogia ja praktika mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmisi ja
oskusi pagari ja kondiitri teooriast ja praktikast.. Uhildada pagari ja kondiitritdd
toiduvalmistamisega. Omandada teadmisi ja oskusi tulla toime erinevate taignate
valmistamisel ja kasutamisel. Kaunistuste tundma dppimine.

2. Nouded mooduli alustamiseks

3. Opisisu

Pagari - ja kondiitriterminoloogia ja kaubatundmine. Péarmitaignad ja —tooted.
Biskviittaignad ja selle kasutamine. Parmileht- ja lehttaigen ja tooted. Keedutaigen ja tooted.
Liivataigen ja tooted.

1.aasta 10+30, 2.aasta 10+30, 3.aasta 10+30

4. Opitulemused

Oppija teab:

e erinevaid tehnoloogiaid;

e erinevaid taigna valmistamise viise;

e erinevate toodete valmist;

Oppija oskab:

valmistada parmitaignaid ja sellest tooteid;

valmistada biskviittaignaid ja sellest tooteid;
valmistada leht- ja parmileht taignaid ja sellest tooteid,
valmistada lihtsamaid kaunistusi.

5. Hindamine

Hinnatakse

e Opimapp (20 %);

o praktilised oskused (80 %)

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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2. ETIKETT
0,5 on (20 tundi)

1. Eesmérk

Etiketi mooduliga taotletakse, et dppija omandab alusteadmised ja —oskused etiketist. Oppija
omandab teadmised ja oskused kéituda vastavalt etiketireeglitele erinevates todalastes situat-
sioonides. Oppija dpib tundma P ja kasutama etiketialast sdnavara, mdistab kiitumise ja
heade kommete olulisust. Tunneb riietuse etiketti, drietiketti ja vastuvotuetiketi aluseid,
moistab kultuuridevahelisi erinevusi véédrtushinnangutes ja kditumises. Mooduliga taoletakse
Oppija analiiiisi-, iihisto6- ja suhtlemisoskuste arendamist.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Etiketi mdiste ja tahendus, ametikohtumised, visiitkaardid, kirjavahetus, netietikett,
biirooetikett, telefonietikett, drivestlus, restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvotu
etikett, kultuuridevahelised erinevusi véadrtushinnangutes ja kditumises. 2.aasta 0,5 on, 20h

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

etiketialaseid pohitermineid;

ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti;
biiroo- ja telefonietiketti;

arivestluse, restorani- ja lauaetiketti;

tiietuse etiketti;

vastuvotuetiketi aluseid;

kultuuridevahelisi erinevusi viirtushinnangutes ja kditumises.
Oppija oskab:

e kdituda vastavalt etiketireeglitele erinevates todalastes situatsioonides.

5. Hindamine

e Kkirjalikud teooriateadmiste testid (30%);

o praktilised oskused (60%): iseseisvad t00d vastuvotuetiketi elementide kasutamisest,
erinevatest rahvustest ja kultuuritaustaga inimeste kditumise erinevustest; enese analiiiis
etiketitundmisest;

e osavott auditoorsetest tundidest (10%) (praktilised harjutused).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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3. KASSATOO
0,5 on (40 tundi)

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija teab ja oskab tootada kassaaparaadil ning tunneb kehtivaid

maksevahendeid.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Kassaaparaadid — liigitus, kasutamine ja hooldus. Kassapidaja to6koha korraldus. Kliendiga

arvlemise kord ja votted. Ostu maksumuse arvutamine ja arvlemine. Kaardimaksed ja
mobiilimaksed. Kassapidaja pdevane aruandlus. Kassadokumendid. Kehtivad

maksevahendid ja isikut tdendavad dokumendid

4. Opitulemused

Opilane teab ja tunneb:
kassapidaja tookoha korraldust
erinevaid miitigi voimalusi kassal
ostajaga arvlemise korda ja votteid
erinevad makseviise

raha turvaelemente

Oskab:

kasutada ja hooldada kassaaparaati
véljastada kassaaruandeid
koostada sularahaarvet

5. Hindamine

Praktiline lilesanne — t66 kassaaparaadil
kirjalik test

iseseisev t60

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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4. VARVUSOPETUS JA KOMPOSITSIOON
1 0n (40 tundi)

1. Eesmérk

Oppija omandab teadmisi ja praktilisi oskusi jirgmistes teemades: virvidpetuse pdhialused,
varvi objektiivsed ja subjektiivsed omadused; varvikontrastid ja varviharmoonia; varvide
segamine; varvide moju inimesele; kompositsioon; kompositsiooni votted, toidu
paigutamine taldrikule ja vaagnale, meniiii ja laua kujundamine ja kaunistamine.

2. Nouded mooduli alustamiseks

3. Opisisu

3.1. VARVIOPETUSE ALUSED. Virv. Virviring. Virvide jagunemine. Virvi objektiivsed

ja subjektiivsed omadused. Viérvide segamine. Soojad ja kiilmad vérvilahendused.

3.2. VARVIKONTRASTID. Kontrast. Virvikontrastide jagunemine.

3.3. VARVIHARMOONIA. Harmoonia. Harmoonilised virvikompositsioonid.

3.4. VARVIMOJU. Virvi psiihholoogiline mdju. Virvi mdju ruumis. Virviteraapia.

3.5. KOMPOSITSIOON. Kompositsioon kui tervik. Kompositsiooni votted. Riitm.
Stimmeetria ja tasakaal. Dominant. Kompositsiooni votted kasutatauna toidu
paigutamisel taldrikule ja vaaganale.

3.6. TOIDU PAIGUTAMINE TALDRIKULE JA VAAGNALE. Toit taldrikul v6i vaagnal-
kompositsioon.

3.7. KUJUNDAMINE. Punkt. Joon. Pind. Piiramata ja piiratud pind. Meniiii kujundamine.
Laua kujundamine ja kaunistamine.

4. Opitulemused
Oppija teab ja tunneb
e Virvidpetuse pohialuseid
Virvide objektiivseid ja subjektiivseid omadusi
Virvide ja varvikontrastide jagunemist
Vérvi moju.
Kompositsiooni pdhialuseid
Klassikalisi reegleid toidu paigutamisel

Oppija oskab

Kasutada virvi omadusi oma valitud erialal
Kasutada virvikontraste

Luua harmoonilisi varvikompositsioone
Luua tasakaalus kompositsioone

Léheneda erialale loovalt ja vdljendusrikkalt
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5. Hindamine
e Praktiliste todde hindamine
Praktilistest toddest hinnatakse virvide segamise oskust; vérvikontrastide tundmist ja
kompositsiooni vdtete kasutamise oskust. Ulesanded todlehtedel IVA kursusel.

e Teoreetilised teadmised
Testid teoreetiliste pohiteadmiste (varvusdpetuse alused; kompositsioonidpetus) kohta.

Arvestuslik hinne moodustub testide ja praktiliste tddde koondhindest.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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5. KUTSEALANE SOOME KEEL
0,5 on (20 tundi)

1. Eesmérk

Kutsealase voorkeele mooduliga taotletakse, et Oppija omandab baassdOnavara; oskab
tooalaselt suhelda; mdistab vodrkeelset suulist konet; hangib, slistematiseerib ja to6tleb
voorkeelset tooalast informatsiooni, arendab lihtsamate voorkeelsete kirjalike tekstide
moistmist. Rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t66s. Suhelda paindlikult kaaslastega.
Loob baasi ja eeldused majutus-toitlustusteeninduse alaste oskuste ja teadmiste
arendamiseks ning edasisteks Opinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks:

3. Oppesisu

KUTSEALANE SOOME KEEL Mina, minu riik ja perekond; tee juhatamine; telefon;
toiduained nende to6tlemisviisid; tdhtsamad toidud; meniiiid; hommikueine; lGunaeine;
oOhtueine; pidulikud eined; Onnetused; eriolukorrad; seadmete kasutusjuhendid; todalase
informatsiooni hankimine. 4. aasta 0,56n, 20h

4. Opitulemused

Oppija teab:

e baassOnavara;

e saab aru suulisest konest;

e mdistab kirjalikku teksti;

oskab:

e suhelda baassOnavara piires;

e hankida, siistematiseerida ja toddelda todalast informatsiooni;

5. Hindamine

e Kkirjalik test (50%) ;
e suuline test (50%).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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6. KUTSEALANE PRANTSUSE KEEL
0,5 on (20 tundi)

1. Eesmérk

Kutsealase voorkeele mooduliga taotletakse, et Oppija omandab baassdnavara; oskab
tooalaselt suhelda; mdistab vodrkeelset suulist konet; hangib, silistematiseerib ja to6tleb
voorkeelset tooalast informatsiooni, arendab lihtsamate voorkeelsete kirjalike tekstide
moistmist. Rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t66s. Suhelda paindlikult kaaslastega.
Loob baasi ja eeldused majutus-toitlustusteeninduse alaste oskuste ja teadmiste
arendamiseks ning edasisteks Opinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks:

3. Oppesisu

KUTSEALANE PRANTSUSE KEEL Mina, minu riik ja perekond; tee juhatamine; telefon;
toiduained nende to6tlemisviisid; tdhtsamad toidud; mentiid; hommikueine; IGunaeine;
oOhtueine; pidulikud eined; Onnetused; eriolukorrad; seadmete kasutusjuhendid; todalase
informatsiooni hankimine. 4. aasta 0,56n, 20h

4. Opitulemused

Oppija teab:

e baassOnavara;

e saab aru suulisest konest;

e mdistab kirjalikku teksti;

oskab:

e suhelda baassOnavara piires;

e hankida, siistematiseerida ja toddelda todalast informatsiooni;

5. Hindamine

e Kkirjalik test (50%) ;
e suuline test (50%).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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7. KUTSEALANE INGLISE KEEL
1 6n (40 tundi)

1. Eesmérk

Voorkeele dpetusega taotletakse, et Oppija omandab teadmised ja oskused tulemaks toime
inglise keelega erialases tookeskkonnas (Euroopa NoOukogu Keeleraamistiku jargi
keeleoskustasemel B1).

2. Nouded mooduli alustamiseks:
Inglise keele oskus A2 tasemel

3. Oppesisu

3.1. MAJUTUS. Majutuse definitsioon, majutusettevdtete tiiiibid, erinevad toa tiitibid.
Viisakas suhtlemine hotelli vastuvotus ja toateenindajana.

3.2. TOITLUSTUS. Toitlustusettevotete tiiiibid.

3.2.1. KOOK. K66k ja selle areng. Restorani kook, sektsioonid, ametinimetused.
Koo6gimasinad ja -tarvikud. Laua- ja serveerimisnoud. Toidu valmistamisega seotud
tegusonad.

3.2.2. RESTORAN. Kiitumine restoranis: meniiii tutvustamine, toitude ja jookide
soovitamine, voorkeelsete terminite selgitamine, tellimuse vastuvott, arveldamine, tagasiside
kiisimine, kliendikontakti Iopetamine. Vabandamine kliendi ees.

3.2.3. TOIDUAINED. Liha ja lihatooted. Kala ja mereannid. Teraviljad ja teraviljatooted.
Puu- ja koogivili. Urdid ja viirtsid

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* erialast terminoloogiat;

Oppija oskab:

» viisakalt toimida erinevates teenindussituatsioonides, sh pingelistes ja ohuolukordades
voorkeeles;

* hankida inglise keeles erialast infot kasutades erialast kirjandust ja kaasaegse meedia
voimalusi;

* ettevalmistuseta vestelda erialastes kiisimustes; lithidalt pohjendada ning selgitada oma
seisukonhti;

* tutvustada majutus- ja toitlustusettevotete tiilipe

* oskab koostada ja kujundada majutus- ja toitlustusalase e-dpimapi

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb jédrgmistest osahinnetest: neli arvestuslikku hinnet kdikide moodulite
teemade kohta (40%) ning arvestuslik dpimapi hinne (60%).

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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8. JOOGIOPETUS
1 6n (20 tundi)

1. Eesmirgid

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised erinevate jookide

koostisest, valmistamisest, serveerimisest. Oppija dpib tundma alkohoolsete,
alkoholivabade, kiilmade ja kuumade jookide ajalugu, péritolu, klassifikatsioone, eripéra,
valmistamise tehnoloogiaid, maitseomadusi, kasutamisvdimalusi ja
serveerimistemperatuure, 0pib esitlema ja serveerima erinevaid jooke; 0pib tundma
jookide ja toitude kokkusobivuse pdhimdtteid, dpib tundma ja kirjeldama veinide
klassifikatsioone, erinevate maade veinitraditsioone, Opib analiilisima erinevate veinide
omapdra ldahtuvalt viinamarjasordist, valmistusviisist; Opib tundma segujookide ajalugu,
valmistamise tehnikaid, komponente, kaunistamist, oskab klaase valida; siivendab oskust
esitleda tooteid ja ndustada kliente; oskab jookidega seonduvat infot hankida ja

toodelda.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. JOOGIOPETUS SH VEINIOPETUS

Klassifikatsioon. Alkoholivabad joogid: Karastusjoogid, veed, mahlad, toonikud.
Klaasid, klaaside hooldamine. Kuumad joogid: kohv, tee, kakao. VValmistamine.
Serveerimine.

Alkohoolsed joogid. Lahjad alkohoolsed joogid. Veinidpetus. Veinide klassifikatsioon.
Tuntumad viinamarjasordid. Veinide valmistamine. Hoidmine. Klaasid. Serveerimine.
Degusteerimine. Dekanteerimine. Veinimaad. Vana Maailm. Uus Maailm.
Vahuveinid. Kangestatud veinid. Aromatiseeritud veinid. Vein ja toit. Kokkusobivuse
pohimdtted. Veinitraditsioonid.

Olu. Liigid. Péritolu.Valmistamine. Klaasid. Serveerimine. Siider. Péritolu.
Valmistamine. Serveerimine.

Kanged alkohoolsed joogid. Viinad. Vodka. Maitsestatud viin. Puuviljaviin. Rumm.
Viski. Brandi. Konjak. Armanjak. Kalvados. Likoor. Bitter.

Klassifikatsioon. Péritolu. Toorained. Valmistamine. Klaasid. Serveerimine.

Jookide sobivus toitudega. Jookide valiku pohimdtted. Joogikaardi koostamine,
kujundamine. Klientide ndustamine jookide valikul.

Baarit6o pohimotted. Baaritodvahendid. Otstarve, kasutamine ja korrashoid; Segujookide
ajalugu. Valmistamise pohimdtted ja tehnika. Komponendid. M6ddud. Kaunistamine.
Klaasid. Klassikalised kokteilid. 3.aasta 0,50n, 20h

4. Hinnatavad 6pitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e alkoholivabade ja alkohoolsete jookide klassifikatsiooni;

o karastusjookide ja kuumade jookide koostist, valmistamist;

¢ veinide liigitust, tuntumaid viinamarjasorte;

¢ veinide valmistamistehnoloogiaid, séilitamist, degusteerimist, dekanteerimist,
serveerimist;

¢ veini valiku pohimotteid, toidu ja veini sobivust;

e veinimaid, veinitraditsioone;
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¢ vahuveine, kangestatud ja aromatiseeritud veine, teab nende tehnoloogilisi erinevusi

e kangete alkoholide péritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, kasutamisvoimalusi,

serveerimistemperatuure;

e serveerimisvOimalusi ja valida sobivaid klaase;

e joogikaardi koostamise pohimdtteid;

¢ baaritdovahendeid; nende otstarvet, kasutamist ja korrashoidu;

e klassikaliste segujookide valmistamist, kaunistamist ja serveerimist.

Oppija oskab:

e serveerida erinevaid alkoholivabu jooke;

¢ veine serveerida ja degusteerida vastavalt serveerimistemperatuurile;

e esitleda, iseloomustada erinevaid jooke;

e veini valikul kliente ndustada;

¢ valmistada klassikalisi kokteile;

e otsida, toodelda jookidega seonduvat infot;

e vilja selgitada kliendi vajadusi ja ootusi ning ndustab klienti jookide valikul;

¢ toimida tavaparases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles;

¢ kasutada raamatukogu teenuseid ja kaasaegset tehnoloogiat teabe hankimiseks ja

vahendamiseks

Hinnatakse

e kirjalikud teadmiste testid 30%,

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

o referaat esitlusega - 20%.

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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9. GRILLIMINE
0,5 on (20 tundi) 5 T +15 P

1. Eesmérk

Grillimise mooduliga taotletakse, et Oppija omandab grillimise traditsioone, todkorraldust
grillimisel, tooraine ettevalmistamist grillimiseks, tooraineid toidu valmistamiseks, teab
grillituid toite ja oskab neid praktiliselt valmistada. Rakendada teoreetilisi teadmisi
praktilises to60s. Poorata tdhelepanu igapédevasele toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja
nende tditmisele. Suhelda paindlikult kaaslastega. Valmistab oppijat ette kutsealaseks tooks
toitlustusettevattes.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
e ldbitud moodulid Toiduvalmistamine suurkodgis ja Téokorraldus toitlustusettevottes

3. Oppesisu

3.1.GRILLIMINE 3.aasta 0,5 6n, 20h

Grillimistod  tookorraldus — ruumid, tédjaotus, todpShimdtted, alluvussuhted, vastutus,
meeskonnatoo tahtsus, tdoohutusnduded, ergonoomia, sdéstlik tootamine, toidu- ja isiklik
hiigieen, klienditeenindus.

Grillimisseadmete  ja viiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. Meniii
koostamine rithmatdona, grillimise meniilides kasutatav terminoloogia. Grillimiseks
kasutatavate toiduainete  eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, sdilitusviisid. Roogade
valmistamine ja serveerimine —pohikaste ja nende tuletised, liha ja kalaroad, salatid ja
voileivad, magustoidud, joogid.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e grillimise traditsioone;

e toorainete ettevalmistamist grillimiseks;

e tooraineid toidu valmistamiseks;

e erinevaid grillitud toite;

e Oigeid toiduainete kuumtddtlemise temperatuure ja kestust;

e tookorralduse ja meeskonnatdd pohimdtteid ja nende tdhtsust grillimisel;

oskab:

e valmistada erinevaid grillitud roogi;

e kasutada digeid toovotteid;

e kisitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile grillimisseadmeid ja
viiket00-vahendeid ohutult oma t60s;

e kasutada toiduainete eeltodtlemis- ja kuumtodtlemisvotteid erinevate roogade
valmistamisel,

e kasutada digeid toiduainete kuumtootlemise temperatuure ja kuumtéotlemise kestust;

¢ kasutada maitseaineid roogade maitsestamiseks;

e kasutada erinevaid toiduainete séilitusvotteid;

e toGtada hiigieeni- ja todohutusndudeid jérgides;

¢ kasutada tehnoloogilist kaarti;

¢ valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jarjekorras todjuhendi alusel;

e serveerida roogi ettendhtud temperatuuril ja digetes kogustes;

e roogade serveerimiseks kasutada digeid lauandusid ja sdogiriistu;

¢ kasutada 0igeid puhastusaineid ja -vahendeid ning toéomeetodeid korrashoiu tagamisel;
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e teenindada kliente;
tootada majanduslikult ja sddstvalt

5. Hindamine

Hinnatakse

e praktilised oskused (80 %) - toidu- ja isikliku hiigiceni jargimist, praktilisi
toiduvalmistamisoskuseid ja nende arengut, meeskonnat6d oskusi, oma t66 planeerimist ja
ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini, digete toovotete kasutamist, roogade serveerimis- ja
klienditeeninduspohimotete rakendamist, t66 planeerimist ja teostamist, meeskonnat6od;

¢ hindeline arvestus ja tundidest osavott ( 20% )

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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10. Ala CARTE

2 on (80 tundi) 0,50n T + 1,56n P

1. Eesmirk

A la Carte mooduliga taotletakse, et Oppija omandab toiduportsjonite koostamise,
toidutrendid, lisandid portsjonroogadele, todkorralduse A la Carte roogade valmistamise ja
serveerimise, tootearenduse, teab A la Carte toite ja oskab neid praktiliselt valmistada.
Rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t60s. Poorata tihelepanu igapdevasele toidu- ja
isikliku hiigieeni nduetele ja nende tiditmisele. Suhelda paindlikult kaaslastega. Valmistab
oppijat ette kutsealaseks to0ks toitlustusettevottes.

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

3. Oppesisu

3.1.A la Carte 3.aasta 0,53n T ja 1 on OP, 4.aasta 0,5 n OP

Toiduportsjonite koostamine, toidutrendid, lisandid portsjonroogadele. Toodkorraldus
(ruumid, todjaotus, toOpShimdtted, alluvussuhted, vastutus, meeskonnatod téhtsus,
tooohutusnduded, ergonoomia, sddstlik todtamine, toidu- ja isiklik hiigieen,
klienditeenindus)., tootearendus,A la carte roogade teoreetiline ja praktiline valmistamine.
Restoranik0ogi seadmete ja viiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. Meniiil
koostamine riihmatoona, A la Carte meniiiides kasutatav terminoloogia. A la Carte
kasutatavate toiduainete  eeltootlusvotted, kuumtdotlusvotted, sdilitusviisid. Roogade
valmistamine ja serveerimine —pdhikaste ja nende tuletised, liha ja kalaroad, salatid ja
voileivad, magustoidud, joogid.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e A la Carte roogade valmistamise traditsioone;

e toorainete ettevalmistamist;

e tooraineid toidu valmistamiseks;

e erinevaid A la Carte roogi;

e Oigeid toiduainete kuumtddtlemise temperatuure ja kestust;

e tookorralduse ja meeskonnatdd pdhimdtteid ja nende tdhtsust;

oskab:

¢ valmistada erinevaid A la Carte roogi;

e kasutada digeid toovotteid;

e kisitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile restoranik6ogi seadmeid ja
viiketoovahendeid ohutult oma to0s;

e kasutada toiduainete eeltdotlemis- ja kuumtdotlemisvotteid —erinevate  roogade

valmistamisel,

kasutada digeid toiduainete kuumtootlemise temperatuure ja kuumtootlemise kestust;

kasutada maitseaineid roogade maitsestamiseks;

kasutada erinevaid toiduainete sdilitusvotteid;

tootada hiigieeni- ja tooohutusndudeid jérgides;

kasutada tehnoloogilist kaarti;

valmistada erinevaid roogi diges tehnoloogilises jirjekorras todjuhendi alusel;

serveerida roogi ettendhtud temperatuuril ja digetes kogustes;

roogade serveerimiseks kasutada digeid lauandusid ja sd0giriistu;
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e kasutada oigeid puhastusaineid ja -vahendeid ning toomeetodeid korrashoiu tagamisel;
e teenindada kliente;
o tootada majanduslikult ja sddstvalt.

5. Hindamine

Hinnatakse

e praktilised oskused (60 %) - toidu- ja isikliku hiigiceni jargimist, praktilisi
toiduvalmistamisoskuseid ja nende arengut, meeskonnat6o oskusi, oma t60 planeerimist ja
ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini, digete toovitete kasutamist, roogade serveerimis- ja
klienditeeninduspdhimotete rakendamist, t60 planeerimist ja teostamist, meeskonnatdod;

e hindeline arvestus ja tundidest osavott ( 40% )

Mooduli hinne kujuneb kaalutud aritmeetilise keskmisena.
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11l LOPUEKSAM
1 6n (40h)

1. Eesmérk
Lopueksamil tdendab Oppija teadmiste ja oskuste terviklikkust, siisteemsust ja
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekut t6oeluks ja hoiakute vastavust Oppekava
eesmaérkidele.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Oppekava eelnevad moodulid lébitud.

3. Oppesisu

LOPUEKSAM koosneb kolmest osast:

3.1. LOPUEKSAMI PLANEERIMINE.

Ariideest lahtuv meniiii. Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid. Té&vahendite ja
ndude loetelu. Todplaan. Toiduainete tellimus. Uhe roa toitained ja kalorsus. Laua
eelkatteskeem. Kirjaliku aruande vormistamine arvutil.

3.2. INTERVJUU.

Kirjaliku aruande esitlemine ja kaitsmine. Teooria kiisimused {iild- ja pohidpingute
moodulite teemadest.

3.3. LOPUEKSAMI PRAKTILINE TEOSTUS.

Kolmekiigulise einekorra valmistamine ja serveerimine kahele inimesele ette antud aja

jooksul.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e criala pohialuseid (riikliku Oppekava tld- ja pdhidpingute moodulites késitletavate
teemade pohialused);

oskab:

e rakendada Oppekava tditmisel omandatud teadmisi ja oskusi;

e koostada kolmekéigulise eine meniiiid vastavalt driideele;

¢ koostada tehnoloogilisi kaarte koos hinnakalkulatsiooniga;

e koostada planeeritud toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike
toovahendite nimistut;

e koostada kolmekiigulise meniili valmistamiseks ja serveerimiseks tdoplaani;

¢ koostada vajaminevate toiduainete tellimuse;

e arvutada iihe vabalt valitud toidu toitainete ja kalorite sisalduse;

e joonistada planeeritud meniiii alusel laua eelkatteskeemi;

e lugeda laua eelkatteskeemi ja vastavalt sellele lauda katta;

teenindada klienti;

teha koostodd juhendajaga;

vastavalt eelnevalt koostatud juhenditele iseseisvalt valmistada ja serveerida toite;
valida ja kasutada digeid to6vahendeid ja toovotteid, jargib hiigieeni ndoudeid;
tootada ergonoomiliselt ja sddstlikult;

planeeritud ajagraafikust kinni pidada;

e kiituda meeskonna liikmena;

Hinnatakse:
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e kirjalik aruanne (30%) - meniiii koos pdhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude
hinnakalkulatsioonid, iihe toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus,
toovahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, tooplaan (t6ode jirjekord ja aeg), aruande
vormistus;

e intervjuu (20%);

e praktilised oskused (50%) - t66 planeerimine ja ajastamine, toidu- ja isikliku hiigieeni
jargimine, praktilised toiduvalmistamisoskused, meeskonnatod oskused, digete toovotete
kasutamine, toidu valmistamine ja serveerimine erinevatel etappidel, roogade viljapanek,
maitse ning serveerimise digeaegsus, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspdhimotete
rakendamine.
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LOPUEKSAMI JUHEND

1. Eesmirk

Lopueksamil tdendab Oppija teadmiste ja oskuste terviklikkust, silisteemsust ja
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekut tooeluks ja hoiakute vastavust Oppekava
eesmirkidele.

Koka 1dpueksam koosneb kolmest osast: praktilise lilesande planeerimisest, intervjuust ja
planeeritud t60 praktilisest teostamisest. Lopueksami praktilise toona planeeritakse,
valmistatakse ja serveeritakse kolmekdiguline einekord.

2. Eksami sisu

LOPUEKSAM koosneb kolmest osast:

3.1. LOPUEKSAMI PLANEERIMINE.

Ariideest lihtuv meniiii. Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid. Té&vahendite ja
ndude loetelu. Todplaan. Toiduainete tellimus. Uhe roa toitained ja kalorsus. Laua
eelkatteskeem. Kirjaliku aruande vormistamine arvutil.

3.2. INTERVJUU.

Kirjaliku aruande esitlemine ja kaitsmine. Teooria kiisimused {iild- ja pdhidpingute
moodulite teemadest.

3.3. LOPUEKSAMI PRAKTILINE TEOSTUS.

Kolmekaigulise einekorra valmistamine ja serveerimine kahele inimesele ette antud aja
jooksul.

3. Hinnatavad opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e criala pohialuseid (riikliku Oppekava iild- ja pohidpingute moodulites késitletavate
teemade pdhialused);
oskab:
¢ rakendada dppekava tditmisel omandatud teadmisi ja oskusi;
¢ koostada kolmekéigulise eine meniiiid vastavalt driideele;
¢ koostada tehnoloogilisi kaarte koos hinnakalkulatsiooniga;
e koostada planeeritud toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike
toovahendite nimistut;
e koostada kolmekaigulise meniili valmistamiseks ja serveerimiseks tooplaani;
e koostada vajaminevate toiduainete tellimuse;
e arvutada iihe vabalt valitud toidu toitainete ja kalorite sisalduse;
e joonistada planeeritud meniiii alusel laua eclkatteskeemi;
¢ lugeda laua eelkatteskeemi ja vastavalt sellele lauda katta;
e teenindada klienti;
e teha koostdod juhendajaga;
e vastavalt eelnevalt koostatud juhenditele iseseisvalt valmistada ja serveerida toite;
e valida ja kasutada digeid todvahendeid ja toovatteid, jargib hiigieeni ndudeid,
e tootada ergonoomiliselt ja sddstlikult;
e planeeritud ajagraafikust kinni pidada;
e kiituda meeskonna litkmena;
Hinnatakse:
e kirjalik aruanne (30%) - meniiii koos pdhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude
hinnakalkulatsioonid, iihe toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus,
toovahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, tooplaan (t6ode jirjekord ja aeg), aruande
vormistus;
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e intervjuu (20%);

o praktilised oskused (50%) - t66 plancerimine ja ajastamine, toidu- ja isikliku hiigieeni
jargimine, praktilised toiduvalmistamisoskused, meeskonnat6d oskused, digete toovotete
kasutamine, toidu valmistamine ja serveerimine erinevatel etappidel, roogade véljapanek,
maitse ning serveerimise digeaegsus, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspohimaotete
rakendamine.
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ETTEVOTTEPRAKTIKA JUHEND
25 6n

1. ETTEVOTTEPRAKTIKA EESMARK.
e omandab teadmisi ja kogemusi praktikaettevottest kui organisatsioonist
e omandab kogemusi ja oskusi majutus- ja toitlustusettevotte t60 planeerimisest ja
korraldamisest
e omandab kogemusi tookeskkonnas
e saab motivatsiooni kutsealaseks tooks valmistumisel
rakendab  teoreetilisi ja praktilisi teadmisi ning oskusi konkreetsetes
toOsituatsioonides
omandab teadmisi ja oskusi tootamiseks kutsealal
rakendab praktikal saadud to6oskusi kutsealaste dpingute tdhustamiseks
arendab iihistoooskust
probleemide lahendamise oskust ja suhtlemisoskust
saab kogemusi iseseisvast t00 planeerimisest, korraldamisest ja teostamisest
suurkdogi t60s ja teenindusiilesannete lahendamisel, klientidega suhtlemisel
e poOdrab siivendatult tdhelepanu igapédevasele t00- ja toiduhiigieenile ning
tooohutusele, isiklikule hiigieenile
e valmistab ja serveerib restoranikodgi toite
e siivendab teadmisi ja oskusi tervisliku toidu valimisest ja valmistamisest
e saab kogemusi erinevate toitlustuses kasutatavate seadmete ja todvahendite
kasutamisest
e saab meeskonnat6o kogemusi
e omandab oskusi teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses
tooOsituatsioonis
e omandab teadmisi ja oskusi to6tamiseks kutsealal.

2. ETTEVOTTE PRAKTIKAKS SOOVITATAVAD PRAKTIKAKOHAD
restoranid

baarid

kohvikud

cateringfirmad

3. ETTEVOTTEPRAKTIKA OPPESISU

3.1.PLANEERIMISETAPP. Eneseanaliilis, isiklikud reaalsed eesméirgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks — CV,
avaldus, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine.

3.2. KOOGITOO PRAKTIKA. Todturvalisus ja tddohutus tddkohal. Praktiline kogemus
majutus- voi toitlustusettevottes. Toitlustusettevotte t660 planeerimine ja korraldamine.
Tookeskkond. Todtamine kutsealal. Tooturvalisus. Tooohutus. Hiigieen. Isikuomadused.
Kutseoskused. Todelu viljakutsed. Teooria sidumine praktikaga. Suurkddgi seadmed ja
toovahendid. Suurkdogi toidukauba tundmine, selle kvaliteet. Suurkdogi toitude ja jookide
valmistamine ja serveerimine. Koostd6 juhendajaga. Oma t6dde planeerimine, kavandamine
ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Hinnang oma t66le ja panusest
toitlustusettevottele.  Raport.  Praktikapdevik.  Motivatsioon  kutsealaseks  t00ks.
Karjdarivoimalused.

70



3.3. SAALITOO PRAKTIKA. Toitlustusettevdtte teeninduse planeerimine ja korraldamine.
Tookeskkond. Tootamine kutsealal. Tooturvalisus. Tooohutus. Hiigieen. Isikuomadused.
Kutseoskused. Todelu viljakutsed. Motivatsioon kutsealaseks todks. Teooria seostamine
praktikaga. Teeninduse planeerimine, kavandamine ja teostamine. Hinna ja kvaliteedi suhe.
Koostodo  juhendajaga.  Kliendikeskne  teenindamine.  Analiiis ja  hinnang.
Karjdarivoimalused. Praktilise kogemuse vdimaldatud Oppimisvéimalused. Raport.
Praktikapdevik. Praktiline kogemus restoraniteeninduses.

4. PRAKTIKAKOHAS

Praktikacesmairgi saavutamiseks tutvub Opilane ettevottega ja tootab tootmise erinevates
tooloikudes.

Opilane peab praktikapievikut ning koostab praktikaaruande, mis sisaldab iildinformatsiooni
ettevotte kohta, analiiiise ja kirjeldusi.

5. PRAKTIKA ARUANDE SSTRUKTUUR
5.1. Sissejuhatus
o isiklike eesmirkide ja lilesannete piistitus
e valitud praktikakoha valiku pdhjendus

5.2. Praktikategevuse analiilis
Ettevotte iildine iseloomustus
e Omandivorm
Tépne nimetus
Liik
Asukoht
Avatud oleku aeg
Suurus
Tootajate arv (ettevottes kokku ja toitlustusteeninduses)
Meniiii (analiiiis)
e Hinnatase
Tootmise iseloomustus ja analiiiis
e Tootmisruumid, nende planeering (analiiiis)
Tootmise seadmete ja todvahenditega varustatus (analiiiis)
Koogitootajate arv
Ko6o6gi todaeg
Koogitootajate kohustused

5.3. Hinnangut praktika véltel dpitule
5.4. Hinnangut oma t66le
5.5. Arvamust oma eesmérkide saavutamise kohta

Hindamine

Praktikant esitab kindlaksmiiratud ajaks kooli praktika dpimapi, milles sisaldub:
e Praktikaldhetus

Praktikaleping

vastavalt juhendile koostatud praktikaaruanne

praktikapdevik ja eneseanaliilis

praktikakoha juhendaja hinnang
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IV ULDHARIDUSAINED

1. Eesti keel
4 6n (160 tundi)

1. Eesmirk arendada oskust end kones ja kirjas digesti, selgelt ja loogiliselt védljendada
tunda keeledpetuse pdhimdisteid osata kasutada omandatud keeleteadmisi kdnes ja kirjas
arendada oskust leida, kasutada ja edastada teavet védértustada emakeelt, arendada isaseisva
motlemise ja todtamise oskust

2. Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad
3. Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused :
1.0igekiri (hiilikudpetus ja digekirjutus)
2.Viljendusopetus (tekstiopetus)
3.Vormi- ja lausedpetus

4.Sdnavara ja sOnastusopetus

3.1 OIGEKIRI Hailikudpetus. Keele hiilikusiisteem. Silp ja silbitamine. Astmevaheldus.
Vilde. Sonardhk. Palatalisatsioon Eesti keele Oigekirja pdhimdtted. Taheortograafia
pohireeglid. Sulghdilikud sona algul ja sdna sees 1 ja j digekiri, h sdna algul. Vodrsonade
olemus ja ortograafia; f ja § kvantiteedi markimine.

Algutdheortograafia pdhimodisted. Nimede ja nimetuste, pealkirjade ja périsnimedest
tuletatud tdiendi ortograafia. Arvude mérkimine kirjas. Numbrite kirjutamine. Liihendamise
pohimotted. Lithendite kasutamine ja kédnamine. Poolitamine. Sonade kokku- ja
lahkukirjutamise pohimatted ja reeglistik. Keelekésiraamatute kasutamine.

3.2 VALJENDUSOPETUS Tekst. Teksti mdiste. Teksti iilesehitus: teksti terviklikkus ja
liigendamine, 101k, sidusvahendid; ainestiku jérjestamise pohimotted ja voimalused; teksti
alustus ja 10petus. Suulise ja kirjaliku véljenduse erijooni. Viljendusvahendite eripéra
sOltuvalt suhtlussituatsioonist ja adressaadist. Erisuguste tekstide lugemine. Sagedased
oigekirja- ja sOnastusvead. Ortograafia interpunktsioonireeglite kordamine. Meediatekst.
Meediateksti olemus ja eripdra. Uudis, olemuslugu, intervjuu, arvustus, reportaaz, reklaam.
Teabetekst. Teabeteksti olemus ja eripira. Refereerimine, tsiteerimine, viitamine.
Konspekteerimine. Ilukirjandustekst. Ilukirjandusliku teksti olemus ja eripira.
Keelekasutuse kujundlikkus. Kirjeldus, jutustus, arutlus. Liiiiriline eneseviljendus.
Tarbetekst. Tarbeteksti olemus ja eripéra.

Isiklik Kkiri, ametlik Kiri, avaldus, elulookirjeldus, seletuskiri,(praktika)aruanne, apellatsioon,
volikiri, protokoll.

Teksti koostamine. Teema. Materjali kogumine Ainestiku jirjestamise pohimotted ja
voimalused. Teksti ilesehitus.
Teksti viimistlemine. Arutlev kirjand. Sagedasemad sdnastus- ja stiilivead.

Teksti vormistamine. Pealkirjastamine, paigutus, liigendus.

Suuline tekst. Igapdevasuhtlus, vestlus, tutvustus, kaastundeavaldus. Koneks valmistumine,
esinemine. Olmekoned: tervitus, Onnitlus, tdnukone. Informeerivad koned: ettekanne,
sOnavott.
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3.3 VORMI- JA LAUSEOPETUS Sénaliigid. Kéinete siisteem eesti keeles.
Kéandsonavormide moodustamine. Veaohtlikke vorme. Omadussdnad. Vordlusastmete
moodustamine. Arv- ja asesona kddnamise erijooni. Nimede kddnamine. P66rdsona
vormistik .Ajad, kdneviisid, tegumoed Kééndeliste ja podrdeliste vormide moodustamine.
Rektsioon.

Lausedpetus. Lause olemus. Lause moodustamise pohimotted Lauseliikmed. Liht- ja
liitlause. Koondlause. Ute, lisand, lauselithend. Rindlause. Pdimlause. Segaliitlause, Otse- ja
kaudkone, selle kirjavahemargid. Lausete kirjavahemérgistamine. SGnajarg lauses.
Uhildumine.

Keelekdsiraamatud ja nende kasutamine digete vormide moodustamiseks.

3.4 SONAVARA- JA SONASTUSOPETUS Séna ja selle tahendus. SSnade
mitmetdhenduslikkus. Stinoniitimid, antoniiiimid, homoniitimid, paroniiiimid. Sageli vdiras
tdhenduses kasutatavaid sonu. Metafoorid, fraseologismid. Sonavara madiste ja koostis. keele
sOnavara rikastamise allikad ja viisid. Murdesonad, tehissonad. Liitsonamoodustus.
Veaohtlikke kokku-ja lahkukirjutamise juhtumeid. Sonatuletus. Sagedasemate tuletiste
tahendus ja ortograafia. SOnade laenamine. Niiteid varasematest laenudest.

Tolkelaenud. Vodrsonad. Tsitaatsonad. Nimed ja nimekasutus. Nimede kddnamise erijooni.
Nimedest saadud iildsdnade ja voornimetuletiste ortograafia. Sona tekstis. Sonavaliku
olenevus viljenduse eesmaérgist, kdne laadist, adressaadist, situatsioonist. Peamisi
sOnastusvigu. Stiilikonarused ja nendest hoidumine. Ettevalmistus Idpukirjandiks.
Eksamieelne kordamine. Kursuse 1dpetamine eksamikirjandiga.

3. Opitulemused

Oigekiri

Opilane teab

keeledpetuse pohimdisteid

ortograafia pohimotteid

oskab

kasutada omandatud keeleteadmisi kdnes ja kirjas

kasutada keelekésiraamatuid nii ortograafia kui vormimoodustusprobleemide lahendamisel
Viljendusopetus

Opilane oskab

eristada eri tekstitiilipe, tunneb dra kujundliku keelekasutuse

oma mdtteid kones ja kirjas edasi anda selgelt, loogiliselt, suhtlussituatsiooni ja adressaati
arvestavalt

korrektselt vormistada tavakodanikele vajalikke dokumente ja tarbekirju

argumenteerida, oma seisukohti pohjendada

loetut kokkuvotlikult refereerida, véljendada selle kohta oma arvamust ning anda hinnanguid
leida teatmeteosest vajalikku infot, seda késitletava probleemi seisukohalt hinnata, valida ja
korrastada

vestlust alustada, vestelda, kaasvestlejaid kuulata, koostada ja esitada olmekonet.

Vormi-ja lausedpetus

Opilane teab

keeledpetuse pohimadisteid

ortograafia pohimotteid

kddnd-ja poordsdna vormistikku

lause moodustamise pohimdtteid

oskab

kasutada omandatud keeleteadmisi kones ja kirjas
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kasutada keelekdsiraamatuid ja Internetti nii ortograafia kui  vormimoodustusprobleemide
lahendamisel

Sonavara- ja sonastusopetus

Opilane teab sdnavaradpetuse pdhimdisteid ja pdhilisi sdnamoodustusviise., oskab kasutada
viljendusvahendeid vastavalt suhtlusolukorrale Opilane tunneb sdonavara koostist. oskab
kasutada erinevais sonaraamatuid ning Internetti keeleprobleemide lahendamisel.

5. Hindamine

Oigekiri

Opilane saab hinde dppenidala dpitulemuste eest. Ta peab sooritama arvestuslikud t66d
ortograafiast, algustdheortograafiast, lithendamisest ja kirjutama kirjandi.

Viljendusopetus

Opilane saab hinde dppenidala dpitulemuste eest. Ta peab koostama refereeringu koos
viitamise ja tsiteerimisega, Kirjutama arutleva kirjandi, vormistamine tarbetekstid.

Vormi-ja lausedpetus

Opilane saab hinde dppeniidala dpitulemuste eest. Ta peab sooritama vormimoodustuse t66,
kirjavahemaérkide t60 ja kirjutama arutleva kirjandi.

Sonavara- ja sonastusopetus

Opilane saab hinde &ppenddala &pitulemuste eest. Ta peab sooritama sdnavara - ja
sOnastustdo, oigekirjatdo, kirjutama arutleva kirjandi.

Oppeaine kokkuvéttev hindamine
Oppeaine 16ppedes pannakse kokkuvottev hinne koiki labitud ainekursusi arvestades.

Kooli 15petamiseks tuleb sooritada eesti keele eksam. Opilane peab kirjutama arutleva

kirjandi. Valik on vdimalik teha 10 teema hulgast. Kirjandi kirjutamiseks on aega 6
astronoomilist tundi.
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2. Kirjandus
3 n (120 tundi)

1. Eesmirk viirtustada kirjandust isiksuse arendajana omandada lugemiskultuur ja —
harjumus arendada iseseisva motlemise ja todtamise oskust saada iilevaade eesti ja
maailmakirjanduse arenguetappidest, nende olulisematest esindajatest ning teostest

2. Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad
3. Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused :
1.Viliskirjandus

2.Eesti kirjandus
3.Niitdiskirjandus

1. VALISKIRJANDUS Ilukirjandusteksti olemus ja eripdra. Kirjandus kui maailmakultuuri
osa. [lukirjanduse pohiliigid. Antiikkirjandus. Liihililevaade antiikmiitoloogiast. Homerose
eeposed. Tegelasi ja tekstinditeid Ulevaade antiikteatrist. Piibel.

Keskaja- ja renessansikirjandus. Lihiiilevaade keskaegsetest eepostest ja
riditlikirjandusest. Renessansi mdiste ja iseloomustus. Sonetid, 1-2 Boccaccio novelli
lahivaatlus. Shakespeare’i “Romeo ja Julia” voi “Hamlet”.

Klassitsism ja valgustuskirjandus. Klassitsismi mdiste. Valgustuse mdiste. Romaanizanri
kujunemine. Defoe “Robinson Cursoe”. Valgustus ja romantism. Valgustuse iseloomustus.
Goethe ,,Faust“. Romantismi iseloomustus. Scott ,,Ivanhoe* vdi Hugo *“ Jumalaema kirik
Pariisis* vo1 Mérimée ,,Carmen® voi E. Bront€ iiks proosateos. Byroni voi Heine luule.
Realism, modernism ja postmodernism. Realismi ja modernismi iseloomustus. Balzaci
voi Stendhali, Flauberti’i , Tolstoi, Kivi voi Dostojevski iiks teos. TSehhovi 1-2- novella.

2. EESTI KIRJANDUS Eesti kirjanduse teke ja areng. Rahvusromantismi iseloomustus.
Koidula luule. Liivi luule. Dramaatika Eesti teatri areng. Kitzbergi vai Vilde iiks ndidend.
Eesti kirjandus 20. sajandi | poolel. ,, Noor-Eesti“ kirjanduse ja keele ja kunsti
uuendajana. Nditeid Suitsu, Underi , Visnapuu, Siitiste, Alveri luulest. Novellikirjandus.
Tuglase 1-2 novelli. Néiteid Gailiti voi Vallaku liihiproosast. Romaani areng Tammsaare
,»10de ja digus®.

3. NUUDISKIRJANDUS Kodu- ja viliseesti kirjanduse arengujooni 1940. aastast
tdnapdevani.
Proosa Gailiti voi Ristikivi voi Milgu iihe romaani ldhivaatlus. Viirlaid ,, Ristideta hauad*
voi Helbemée ,,Ohvrilaev , Krossi teosed
Naiteid Hindi voi Smuuli proosast. Naiteid Kallase voi Undi proosast. Néiteid Tuuliku voi
Peegli voi Traadi loomingust.
Litiirika. Niiteid Krossi, Niidu, Merilaasi, Sanga luulest. Niiteid kassetipdlvkonna luulest.
P.-E. Rummo, Runnel, Luik jt. Lepik, Laaban, Merilaas, Alliksaar, VVaarandi, Laht, Kaalep,
Niit.. Néiteid Kaplinski, J. Viidingu, Kareva.jt luulest
Dramaatika Vetemaa voi Kruusvalli, Tétte, Kivirdhki voi Lennuki iihe ndidendi 1dhivaatlus.
Uuem kirjandus. Naiteid Valtoni, Muti,, Luige,, Sauteri, Tode, Kenderi, Kivirdhki, Rakke
teostest; 1-2 teose ldhivaatlus.
20.sajandi viliskirjanduse iseloomustus. Luule ja romaani uuenemine. Tuntumad autorid:
Kafka, Hemingway, Remarque, Albee, Camus, Salinger jt Korgkultuur, massikultuur.
Menukirjanduse tdhtsamad liigid ja autorid. Ulme- ja fantaasiakirjandus., detektiivi- ja
spioonikirjandus jms Tolkien, Rowling, Christie, Conan.Doyle jt
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4. Opitulemused

Viliskirjandus

Opilane mdistab ilukirjanduse viirtust ja lugemise tihtsust, teab Euroopa kirjanduse
arengujooni ja tuntumaid autoreid ning nende teoseid, oskab loetu pdhjal oma arvamusi ja
seisukohti avaldada.

Eesti kirjandus

Opilane teab eesti kirjanduse tekke- ja arengujooni, tuntumaid autoreid ja nende teoseid,
tunneb niitekirjanduse, luule ja proosa eripdra ja arengut.

Nitiidiskirjandus

Opilane orienteerub kaasaegses eesti ja viliskirjanduses, tunneb pdhilisi autoreid ja teoseid..

5. Hindamine

Viliskirjandus

Opilane saab hinde Oppenidala Opitulemuste eest. Ta peab sooritama jdrgmised
arvestuslikud t66d: Ilukirjanduse olemus ja eripéra, ilukirjanduse pohiliigid, véliskirjanduse
arenguetapid. On 1dbi lugenud {ihe Shakespeare’i ndidendi ja ithe romantilise voi realistliku
teose.

Eesti kirjandus

Opilane saab hinde Oppenidala Opitulemuste eest. Ta peab sooritama jirgmised
arvestuslikud t66d: rahvusromantismi iseloomustus ja autorid, {ihe luuletaja looming omal
valikul. Opilane tutvub iihe niidendiga, loeb “Tde ja diguse” I osa.

Niiiidiskirjandus

Opilane saab hinde dppenidala dpitulemuste eest

Opilane loeb iihe eesti ja iihe viliskirjanduse teose, koostab referaadi, sooritab arvestusliku
t00 uusima kirjanduse arengujoontest .

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

Kirjanduse 16puhinne pannakse kokkuvotva hindena koiki ldbitud ainekursusi arvestades.
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3. Voorkeel/ inglise keel
6 on (240 tundi)

1. Eesmiirk Inglise keele Opetusega taotletakse, et Opilane:

* tunnetab voorkeelte dppimise vajadust;

* saab aru inimeste igapédevasest ja erialaga seotud inglise keelsest kdnest ja vestlusest;
* kasutab, tdiendab ja arendab omandatud Opiviise- ja votteid;

» omandab lugemisvilumuse, mdistab lihtsamaid erialaseid tekste;

» oskab kasutada seletavat sOnaraamatut;

* julgeb ja oskab inglise keeles suhelda;

» oskab ennast kirjalikult vdljendada Opitud temaatika piires;

* teab inglise keelt konelevate maade kultuurile iseloomulikke kaitumis- ja suhtlusnorme,
nende kasutamist kones ja kirjas;

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

2. Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad
3. Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused:

1. Meie igapdevane elu, perekond ja kodu.

2. Inimene, ithiskond, kodumaa.

3. Haridus, kultuur ja meedia.

4. Maailm meie timber, inglise keelt kdnelevad riigid.
5. Loodus kui meie elukeskkond.

6. Karjddr, valitud eriala.

1.ainekursus

Meie igapievane elu, perekond, kodu.

Our everyday life. Family and home.

Teemad:

Abielu ja perekond. Sugupuu. Pere eelarve ja taskuraha.

Marriage. Family tree. Family budget. Pocket money.

Kodu, toad ja moobel, majapidamisriistad, kaasaegne tehnoloogia.

Home. Rooms. Furniture. Household appliances. Modern technology.

Tee juhatamine. Reisimine ja toll. Piletite ja kohtade broneerimine. Telefoni kasutamine.
Showing the way. Travelling, customs. Booking tickets, seats, rooms. Phone calls.
Grammatika:

Aktiivi lihtajad

Simple tenses/active

Asesonad. Pronouns.

Eessonad. Prepositions.

Anrtikli kasutamine 1. Articles I.

2.ainekursus
Inimene, iihiskond, kodumaa.
Man, society, homeland.
Teemad:
Mina teiste seas. Iseloom ja inimeste iseloomustamine, Kirjeldamine. Suhted ja eelistused.
Me as an individual among others. Character and describing people. Relationships and
preferences.
Eesti — maastik, maavarad, kultuur, kombed ja traditsioonid.
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Estonia —landscape, mineral wealth, culture, national customs and traditions.
Probleemid meie elus — alkohol, suitsetamine, narkootikumid, AIDS.
Problems in our life —alcohol, smoking, drugs, aids.

Grammatika:

Passiivi ajad. Passive tenses.

Modaalverbid. Modal verbs.

Omadussonad. Adjectives (-ing and —ed).

Nimisonad (loendatavad, abstraktsed). Nouns (countable/uncountable)
Artikli kasutamine I1. Article 11.

3.ainekursus:

Haridus. Kultuur. Meedia.

Education. Culture. Media.

Teemad:

Haridus Eestis, Suurbritannias ja USAs.

Education in Estonia, Great Britain and the USA. Schools differ.
Traditsioonid, kombed, tavad ja piihad.

Traditions, customs, holidays and festivals.
Massikommunikatsiooni vahendid. Meedia.

Means of communication. The media.

Grammatika:

Aegade kasutamine. The use of tenses

Modaalverbide kasutamine pakkumiste ja palvete viljendamiseks.
Modal verbs — requests, offers, invitations.

Nimisdnade kasutamine — nimisonalised fraasid, omastav kédine.
Nouns — noun phrases, possessive case.

Passiivi moodustamine ja kasutamine. Passive voice

4.ainekursus

Maailm meie iimber, inglise keelt konelevad riigid.
The world around us, English speaking countries.
Teemad:

Euroopa linnulennult. The EU at a glance.

Keeled, inglise keel kui rahvusvaheline suhtlusvahend.
Language, English around the world.

Inglise keelt kdnelevad riigid.

English speaking countries.

Briti Rahvasteiihendus.

British Commonwealth (UK, New Zealand, Canada, Australia)
Grammatika:

Lauseehitus. Syntax.

Sidesonade kasutamine. Conjunction.

Infinitiiv. Infinitive.

5.ainekursus

Loodus kui meie elukeskkond. Nature and Environment.

Teemad:

Kliima. llm ja ilmaennustused. Meie maailm: globaalsed ja
keskkonnaprobleemid.

Weather. Climate. Weather forecast.

Natural world: global and local environmental problems.

Tervis ja haigused. Terved eluviisid. Sport ja harrastused.

kohalikud
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Health and illnesses. Healthy lifestyle. Sports and hobbies.
Grammatika:

Eessonad ja eessonalised fraasid. Prepositions and prepositional phrases.
Tingimuslaused. Conditionals.

Maiirsonad. Adverbs.

Omadussonad ja vordlusastmed. Adjectives, degrees of comparison.

6.ainekursus

Karjair, valitud eriala. Career, chosen speciality.

Teemad:

Ametid ja elukutsed. The professions and occupations.

Kutsevalik, karjdédri ndustamine. Career planning, career counselling.

To0 ja toopuudus. Employment and unemployment.

Todootsimine, kirjavahetus (CV jm), kandideerimine vabale kohale, to6vestlus.

Job search, career letters ( CV, cover letter, thank you letter, follow up letter), applying for
vacancies, job interview.

Oskused, kogemused, kompetents, haridus. Skills, experiences, competency, degree.
Erialane inglise keel. Specialized English.

Grammatika:

Lauseehitus. Syntax.

Kirjavahemargid, digekiri. Punctuation marks, spelling.

Opitulemused :

1.ainekursus

Meie igapievane elu, perekond, kodu.

Our everyday life. Family and home.

Opilane oskab riikida ja kirjutada oma kodust ja perekonnast;

oskab juhatada teed , tellida pileteid ja broneerida hotellikohti;

saab aru antud teemal tekstidest;

oskab viljendada oma tundeid ja soove;

kasutab korrektselt ajavorme, asesdnu ja eessonu.

2.ainekursus

Inimene, iihiskond, kodumaa.

Man, society, homeland.

Opilane oskab riikida ja kirjutada endast ja teistest;

oskab radkida ja kirjutada oma kodumaast;

saab aru antud teema tekstidest;

oskab viljendada oma tundeid ja soove;

kasutab korrektselt ajavorme, modaalverbe ja nimisonu.

3.ainekursus:

Haridus. Kultuur. Meedia.

Education. Culture. Media.

Opilane oskab vdrrelda erinevate maade haridussiisteeme ja kasutada vastavat sdnavara, ta
oskab radkida erinevatest koolitiilipidest Eestis (n. kesk- ja kutsehariduse plussid ja
miinused). Opilane oskab riikida erinevate traditsioonide ja festivalide tihtsusest. Opilane
saab aru kuulatavast ingliskeelsest olmetekstist, oskab otsida informatsiooni ja seda
edastada. Opilane kordab aktiivi aegade kasutamist ja dpib kasutama passiivi aegu, tunneb
erinevate modaalverbide erinevaid kasutamisvdimalusi.

4.ainekursus

Maailm meie iimber, inglise keelt konelevad riigid.

The world around us, English speaking countries.

79



Opilane teab, mis on EL ning millised riigid sinna kuuluvad. Ta teeb vahet Euroopa
Parlamendil, Euroopa Komisjonil ja Euroopa Noukogul ning valdab teemaga seotud inglise
keelseid termineid.

Opilane oskab vorrelda oma emakeelt ja inglise keelt ning mdistab miks inglise keel on
kujunenud rahvusvaheliseks keeleks.

Opilane tutvub erinevate dialektidega. Ta teab olulisemaid fakte inglise keelt kdnelevate
rilkide kohta ning oskab vahet teha inglise ja ameerika inglise keelel. Oskab kasutada
vaitluses vajalikke sidesonu. Tunneb infinitiivi ja partikli to kasutamise pohireegleid.
5.ainekursus

Loodus kui meie elukeskkond. Nature and environment.

Opilane oskab kirjeldada aastaaegade erinevusi nii looduses kui kliimas, kasutada
kirjeldamisel ~ erinevaid omadussdnu ja madrsdnu. Opilane tutvub  erinevate
loodusprobleemidega ja nende poolt tekitatud kahjudega, samuti inimese poolt tekitatud
probleemidega loodusele kogu maailmas ja oma kodukohas.

Oskab leida seoseid looduse-, keskkonna- ja inimese heaolu vahel. Opilane saab niidata oma
suhtumist sporti ja tervislike eluviiside tdhtsustamisse. Opilane opib kasutama
tingimuslauseid.

6.ainekursus

Karjiir, valitud eriala. Career, chosen speciality.

Opilane teab ja tunneb erinevate ametite isedirasusi. Ta omandab libi inglise keele teadmisi
tooturust: tookohtadest ja toootsimisest. Ta teab, kuidas elukutsevalik ja karjddri loomine
toimib ja oskab tegutseda enda huvides ka inglise keelses keskkonnas. Ta oskab pidada
kirjavahetust/ dialoogi voimaliku todandjaga ja rddkida oma elust, haridusest, oskustest ja
voimetest. Ta teab olulisemaid oma valitud erialasse puutuvaid inglise keelseid sdnu ja
mdisteid.

Hindamine :

1.ainekursus

Meie igapédevane elu, perekond, kodu. Our everyday life. Family and home.
Protsessihinded teemasdnavara testide eest.

Arvestuslikud hinded essee “Minu unistuste perekond” eest (eraldi hinnatakse keelekasutust

ja viljendusoskust).

Arvestuslik hinne reisimise teemalise suulise monoloogi eest (hinnatakse viljendusoskust ja
uue sonavara kasutamisoskust).
2.ainekursus
Inimene, iihiskond, kodumaa. Man, society, homeland.
Sonavaratestid.
Kirjand teemal “Mina...”
Vestlus teemal “Eesti”.
3.ainekursus:
Haridus. kultuur. meedia. Education. culture. media.
Protsessihinded kujunevad tunnit6d kéigus suuliste vastuste ja sOnavara testide eest;
arvestusliku hinde annavad essee ”My Ideal School”, lugemis- ja kuulamistest ning
grammatikatest.
4.ainekursus
Maailm meie iimber, inglise keelt konelevad riigid.
The world around us, English speaking countries.
Protsessihinded sOnavara testide ning aktiivse tunnitdd eest; arvestuslikud hinded
grammatika testi, suulise rollimdngu eest ning Oppenddala 16puks valmib individuaalne
portfoolio nelja inglise keelt kdneleva riigi kohta.
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5.ainekursus

Loodus kui meie elukeskkond. Nature and environment.

Hinnatakse Opilase oskust koostada globaalprobleeme puudutav sdnastik ja seda kasutada
suulise ettekande tegemiseks ( “Main Environmental Problems in Estonia /in my Native
Town”). Kirjutatakse grammatikatest ja essee “Sports in my Life or Healthy Mind in
Healthy Body”.

6.ainekursus

Karjiir, valitud eriala. Career, chosen speciality.

Protsessihinded sonavara testide, lopetatud iilesannete, riihmatdode voi aktiivse ja eduka
tunnitod vO1 esinemise eest;

Arvestuslikud hinded grammatika kokkuvdtliku testi, suuliselt teostatud rollimingu eest,
individuaalse ennast tutvustava Opimapi eest ( e - Oppena vOi paberkandjal) ainekursuse
16pul.

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

Inglise keele 16puhinne kujuneb kokkuvdtva hindena ainekursuste hindeid arvestades ning
seda mojutab ka arvestusliku 16putéé hinne (kirjalik test, mis koosneb erinevatest
osaoskustest ning erialasest sOnavarast).
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4. Vene keel
2 on (80 tundi)

Eesmark

Vene keele dpetamisega taotletakse, et dpilane

saab aru inimeste igapdevasest ja erialaga

seotud venekeelsest konest ja vestlusest;

oskab viljendada ennast suuliselt ja kirjalikult aktuaalsetes suhtlemissituatsioonides;
tunneb vene kultuurile omaseid suhtlemisvorme ning vene kdne etiketti;

oskab kasutada seletavat sGnaraamatut;

omandab lugemisvilumuse, mdistab lihtsamaid erialaseid tekste;

on vdimeline enesearenduseks ning tdiendamiseks vene keeles.

Oppesisu

Oppenidalad/ainekursused:
2 dppenddalat

Teemad- korrektiivkursus (pShikoolis omandatud materjalide kordamine ja kinnistamine)
1.0ppeniidal

Konearendus, lugemis-, kuulmis- ja kirjutamisteemad

Teemavaldkonnad:

Perekond ja kodu: tervitused, tutvumine ja esitlemine (nimi, vanus, haridus)

Igapdevane elu (tervislikud eluviisid, sport, spordialad, tervise- ja tippsport)

Inimene ja tehnika (olmetehnika, arvutitehnika ja  sellega seotud probleemid)

Haridus ja t66 (Eesti kutsedppeasutused, kooli tutvustus, haridussiisteem Eesti ja Venemaal)
To66 (elukutsed, ametid, toopuudus).

2. oppenidal

Meedia meie elus: televiisor, raadio ja press, reklaam ja selle roll; kultuur ja looming (teater,
kino, muusika, kirjandus)

Eesti kultuur (traditsioonid, rahvuskook)

Eesti loodus (looduskaitse, kliima, puhtus)

Vene keelt konelev maa — Venemaa (riigikord, kultuuri-, majandus- ja poliitilised kontaktid,
olulisemad piihad, nendega seotud kombed, sd6gitraditsioonid ja rahvustoidud)

Venemaa ajaloolised pealinnad — Moskva, Sankt — Peterburg.

Opitulemused

Suuline kone: sdnavara hasti valitud, keeleliselt dige (vead ei  takista suhtlemist,
mottearendus liinklik, info kiillaldane)

Suuline kone: partneri mdistmine kiillaltki kiire, vastus kiillaldane, tempo keskmine,
keeleliselt dige, initsiatiiv kiillaldane.

Kuulamine: olulisema osa mdistmine, oskus osaliselt fikseerida kuuldut.

Lugemine: tempo iilesandele vastav, loetu osaline meeldejddmine, loetu osaline
iimberjutustamine.

Kirjutamine: Opilane tuleb toime kirjalike testide koostamisega. Oigekiri normikohane.

Hindamine

1.5ppenédala 16pus arvestuslik kirjalik test ja suuline teadmiste kontroll.
2. Oppenddala 10pus arvestuslik test (vOi viktoriin), esitlus PowerPoint programmis voi
referaadi koostamine.
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Oppeaine kokkuvéttev hindamine
Lopuhinne pannakse kokkuvotva hindena kdiki 1dbitud ainekursusi arvestades.

Ainekava vene keeles

Heab o0yueHust

Hay‘lI/ITB YY€HHUKAa YMCHHUIO COBECPIHICHCTBOBATHLCA 110 CIICHIUAJIBHOCTHU Ha PYCCKOM S3BIKE
HAaY4YHUTb ITOJIb30BATHCA CJIOBApPEM

O6H_IaTBC${ Ha H3y4acMOM s3BbIKC B HOBCCI[HCBHOﬁ JKU3HU U CUTyallHAX, CBA3AHHBIX CO
CIICHHUaJIbHOCTBIO

YMCHUIO ITUCATh B IIPEACTIAX NU3YUCHHBIX TEM

S3HAHUC PCEUYCBOr0 I3THUKETA H3Y4YACMOI'O0 A3bIKA, 3HAHUC KYJIBTYPbl CTPAHbl H3Yy4acMOI'O
SA3bIKa

Y4eOHble Heen /00s13aTeJIbHBIN KyPC.
2 yueOHbIe HEACTH

1 yueOnas Henes.

Tembl:

Cembst 1 oM. Bpak U ceMbsi: IPUBETCTBUE 3HAKOMCTBO U TpelCTaBieHHe( MMsi, BO3PAcCT,
oOpasoBaHmue).

[ToBcenHeBHas XU3Hb.(310pOBBINA 00pa3 KU3HU

CIOPT, BUJBI CIIOPTA, 030POBUTEIBHBIN U OOIBIION CHIOPT).

UYenosek u TexHuKa. (BpITOBast TEXHWKA, KOMITBIOTED U CBSI3aHHBIE C HUM MTPOOIIEMBI).
Ob6pazoBanue u pabora.(Ilpodeccronanbupie mkonsl OctoHuM. [IpencraBneHue coeit
mkonbl .Cucrema oOpa3oBanusi B Pactronum u  Poccum.). Pabora.( Ilpodeccun,
cCrenuanbHOCTH, 0e3paboTuLa).

2 yueOHas1 HeseJIsl.

Menus (TeneBujieHue, paano, Ipecca, pekiama u ee posb, KyJabTypa U TBOPUYECTBO (Teatp,
KMHO, MY3bIKa, Xy/10)KECTBEHHAsl JIMTEpaTypa U UCKYCCTBO). KAPTUHKAM. )

OcToHUS (HallMOHANbHBIE TPAIUINHU, TPA3JHUKH, HAllMOHATbHAas! KyxHs). [Ipupona DcToHun
(oxpaHa IpUPOJIbl, KIUMAT,TyTEILIECTBUS U OTABIX ).

Crpana um3yuaemoro sizbika. (I'ocynapcTBeHHOE YCTPOWCTBO, KYJIbTYpHBIE , 5KOHOMHUYECKHE
U MOJUTUYECKUE KOHTAKTHI, BaKHEHIINE MPa3JIHUKH, CBA3aHHbIE C HUMHU HallOHAJIbHbIE
Tpaauiuy.. HarmonanbHele 61110/1a pycCKOM KyXHHU.)

Ucropuueckue cromuibl Poccun - MockBa u Cankt-IletepOypr.

Y4eHHuK T0J1KEH YMeTh

IIpu caymaHMM-ITOHUMATh TEKCT C ayAMOKAcCeThl M IOHMMATh IMPOCIYILIAHHBIE PaJNO-H
TEJIETEKCTHI.MJIK HOBOCTH, YTOOBI MOTYYUTh HH(POPMAIIHIO.

IIpu yTeHUM-yMeHUE HAWTH B TEKCT€ HYKHYIO HHPOpPMAIUIO, YMEHHUE [0 Ha3BaHUIO
MOHATh TEKCT,YMEHUE HAMTH HYXHYI0O MH(OPMAIMIO U3 Pa3IMYHbIX HCTOYHUKOB,yMEHHE
WCITOJIB30BAaTh Pa3INYHbIE HCTOYHUKHU.

IIpu pa3roBope-yMeHHE HCIIOJIb30BaTh 3HAHUS O PEUYEBOM 3THUKETE, YMEHHE OOIIAThCS Ha
YPOBHE OCHOBHBIX TEM,YMEHHUE BBICKA3aTh CBOE MHEHHE.

IIpn nucbMe —yMeHUE UCATh MPOCTHIE JIMYHBIC TUCbMA U COOOILECHHS, YMEHHE 3aIl0JIHUTh
aHKETY M OTBETUTh Ha BONPOCHI, yMEHUE COCTABIATh pedepaT
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OuneHka 3HAHUI

1 yueOnas Henens
[T1MCbMEHHBIN TECT U YCTHBIN KOHTPOJIb 3HAHU

2 yueOHas HeAes
3auéTHBIN TecT ( BUKTOPUHA) WU COCTaBiieHHE pedepara

HTorosoe oneHUBaHMeE:
Hrorosas OIICHKA BBICTABJIACTHCA YYUTBIBAA OLICHKHU 3a YU.HEACIU
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5. Matemaatika
6 on (240 tundi)

Eesmark

Eesmairk on, et Opilane:

moistab matemaatika olemust, otstarvet ja tdhtsust inimtegevuses ning kultuuri arengus;
omandab ainekavaga fikseeritud matemaatika teadmised ja meetodid ning oskab neid
kasutada tilesannete lahendamisel;

arendab loogilist motlemist, arutlusoskust ja ruumikujutlust;

arendab oskust tépselt, lithidalt ja argumenteeritult vdljendada koos matemaatiliste stimbolite
kasutamisega;

arendab endas valmidust matemaatiliste meetodite kasutamiseks erialaga seotud iilesannete
lahendamisel;

omandab matemaatikateadmisi ja -oskusi, mis vdimaldavad teiste dppeainete Gppimist ja
Opingute jatkamist valitud erialal,

Opib hindama oma matemaatilisi voimeid.

Oppesisu:

Oppenidalad / ainekursused:

Matemaatika ainedpetuse kohustuslik maht on 6 ainekursust:
1. Matemaatika pohivara kordamine — 1 ainekursus

2. Reaalarvud, vorrandid ja vorratused - 1 ainekursus

3. Trigonomeetria. Vektor tasandil — 1 ainekursus

4. Joone vorrand. Jada. Funktsioonid - 1 ainekursus

5. Piirvéartus, tuletis ja tuletise rakendused — 1 ainekursus
6. Hulktahukad ja poordkehad — 1 ainekursus

1. Pohikooli programmi kordamine (1 6n)

Tehted kiimnendmurdudega

Tehted harilike murdudega

Algebralised samasusteisendused

Lineaarvorrandite lahendamine

Ruutvorrandite lahendamine

Vorrandisiisteemide lahendamine

Taisnurkse kolmnurga lahendamine

Tasapinnaliste kujundite pindalad

Lineaarfunktsiooni ja ruutfunktsiooni graafikute joonestamine

2. Reaalarvud, vorrandid ja vorratused (1 on)

Reaalarvud. Arvuhulgad N, Z ja Q, nende omadused. lIrratsionaalarvud ja reaalarvud.
Arvtelje erinevad piirkonnad. Arvu absoluutvddrtus. Ratsionaalavaldiste lihtsustamine.
Astme mdiste iildistamine: tdisarvulise ja ratsionaalarvulise astendajaga aste. Arvu n - €S
juur. Tehted astmete ja vordsete juurijatega juurtega.

Vérrandid ja vérratused. Lineaar-, ruut- ja murdvorrandid, nendeks taanduvad vorrandid.
Valemite teisendamine ja muutujate avaldamine. Kahe tundmatuga lineaar- ja ruutvorrandite
siisteem. Lineaar-, ruut- ja murdvdrratused. Uhe tundmatuga lineaarvdrratuste siisteem.
Tekstiilesannete lahendamine.

3. Trigonomeetria. Vektor tasandil (1 6n)
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Trigonomeetria. Nurga moiste ildistamine, kraadi- ja radiaanmdot. Ringjoone kaare
pikkus, sektori pindala. Mistahes nurga trigonomeetrilised funktsioonid, nende véartused
monede nurkade korral. Trigonomeetrilised funktsioonid negatiivsest nurgast.
Taandamisvalemid. Nurkade summa ja vahe trigonomeetrilised funktsioonid. Kahekordse
nurga siinus, koosinus ja tangens. Kolmnurga pindala valemid (S = 0,5ah; S = 0,5ab - siny).
Siinus- ja koosinusteoreem. Kolmnurga lahendamine.

Vektor tasandil. Vektori moiste ja liigid. Vektori koordinaadid. Vektorite liitmine,
lahutamine ja arvuga korrutamine (geomeetriliselt ja koordinaatkujul). Kahe vektori
skalaarkorrutis. Nurk kahe vektori vahel. Kahe vektori ristseis ja kollineaarsus.

4. Joone vorrand. Jada. Funktsioonid I — (1 6n)

Joone vorrand. Joone vorrandi moiste. Sirge vorrandi erikujud (tSusu ja algordinaadiga,
kahe punktiga, punkti ja sihivektoriga). Sirge tildvorrand. Kahe sirge vastastikused asendid
tasandil. Nurk kahe sirge vahel. Ringjoone vorrand. Joonte 16ikumisiilesanne.

Jada. Arvjada moiste, jada tldliige. Arvjada piirvédrtus. Aritmeetiline jada. Geomeetriline
jada. Hadbuv geomeetriline jada. Vastavad iildliikme ja summa valemid. Ringjoone pikkus
ja ringi pindala piirvdirtusena. Arv e.

Funktsioonid |

Funktsiooni moiste ja iildtéhis. Funktsiooni madramis- ja muutumispiirkonnad. Funktsiooni
esitusviisid. Paaris- ja paaritu funktsioon. Ruutfunktsioon. Naturaalarvulise astendajaga
astmefunktsioonid (y = x*, y = x*"). Funktsiooni nullkohad, positiivsus- ja
negatiivsuspiirkonnad. Funktsiooni kasvamine ja kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid.

5. Piirviirtus , tuletis ja tuletise rakendused

Funktsiooni piirvairtus ja pidevus. Funktsiooni piirvdirtuse arvutamine lihtsamatel juhtudel.
Hetkkiirus. Funktsiooni tuletis. Astmefunktsiooni tuletis. Funktsioonide summa, vahe,
korrutise ja jagatise tuletised. Tuletiste leidmine. Joone puutuja tdus, puutuja vorrand.
Funktsiooni kasvamine ja kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid. Funktsiooni uurimise
tilesande lihtsamad juhud.

6. Hulktahukad ja poordkehad.

Hulktahukate liike. Korraparane prisma ja pliramiid, nende tdispindala ja ruumala. Silinder,
koonus ja kera, nende tiispindala ja ruumala. Ulesanded hulktahukate ja poordkehade kohta.
Opitulemused

Opitulemused

Pohikooli programmi kordamine

Reaalarvud, vorrandid ja vorratused

Opilane teab ja tunneb:

ratsionaal-, irratsionaal- ja reaalarve;

arvu astendamise ja juurimise tehteid;

arvu absoluutvaartuse moistet;

moisteid vordus, vorrand, samasus ja vorratus;

Oppesisuga médratud vorrandite ja vorratuste liike;

vorrandite ja vOrratuste lubatavaid teisendusi;

vorrandite ja vOrratuste lahendite moisteid.

Opilane oskab:

sooritada tehteid astmete ja juurtega, teisendades viimased murrulise astendajaga astmeteks;
teisendada lihtsamaid ratsionaal- ja juuravaldisi;

lahendada iihe muutujaga lineaar-, ruut- ja murdvorrandeid,

lahendada kahe tundmatuga lineaarvorrandite ja lihtsamate ruutvorrandite siisteeme;
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lahendada lineaar-, ruut- ja murdvorratusi;

lahendada iihe tundmatuga lineaarvdrratuste siisteeme.

Trigonomeetria. Vektor tasandil

Opilane teab ja tunneb:

kraadi- ja radiaanmdotu;

mis tahes nurga trigonomeetriliste funktsioonide definitsioone;

trigonomeetrilisi pohiseoseid;

valemeid kahe nurga summa ja vahe ning kahekordse nurga siinuse, koosinuse ja tangensi
jaoks;

kolmnurga pindala valemeid;

siinus- ja koosinusteoreemi;

vektori moistet ja tehteid vektoritega,;

vektori koordinaate;

vektori ristseisu ja kollineaarsuse tunnust.

Opilane oskab:

teisendada trigonomeetrilisi avaldisi, kasutades dpitud valemeid;

lahendada kolmnurki;

arvutada kolmnurga, rodpkiiliku ja hulknurga pindala;

arvutada ringjoone kaare pikkust ja sektori pindala;

sooritada tehteid vektoritega nii geomeetriliselt kui ka koordinaatkujul.

Joone vorrand. Jada. Funktsioonid I

Opilane teab ja tunneb:

joone vorrandi moistet;

sirget ja ringjoont ning nende vorrandeid;

sirgete vastastikuseid asendeid tasandil;

jada, aritmeetilise ja geomeetrilise jada mdisteid; nende {iildlitkme ja n esimese litkme
summa valemeid;

hidbuva geomeetrilise jada summa valemit;

jada piirvédrtuse olemust;

funktsiooni iildtdhist ja funktsiooni kdigu uurimisega seonduvaid moisteid;

ainekavaga fikseeritud funktsioone ja nende omadusi.

Opilane oskab:

koostada sirge vorrandit, kui sirge on maéadratud tousu ja algordinaadiga, kahe punktiga,
punkti ja sihivektoriga;

koostada ringjoone vorrandit;

joonestada sirgeid ja ringjooni nende vorrandite jérgi;

leida kahe joone 16ikepunkte;

kasutada aritmeetilist ja geomeetrilist jada {ilesannete lahendamisel;

skitseerida ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid ja kirjeldada neid;

kirjeldada graafikuga antud suvalist funktsiooni dpitud omaduste piires.

Piirviirtus , tuletis ja tuletise rakendused

Opilane teab ja tunneb:

funktsiooni piirvadrtuse ja tuletise moistet ning tuletise geomeetrilist ja fiitisikalist tdhendust
funktsiooni graafiku puutuja mdistet;

funktsiooni kasvamise ja kahanemise tunnuseid,;

funktsiooni ekstreemumkoha ja graafiku ekstreemumpunkti mdistet ning ekstreemumkoha
leidmise eeskKirja;

Opilane oskab:

leida ainekavaga méératud funktsioonide ning nende summa, vahe, korrutise ja jagatise
tuletisi;

leida funktsiooni nullkohti;

leida funktsiooni kasvamis- ja kahanemisvahemikke;

87



leida funktsiooni graafiku maksimum- ja miinimumpunkte;

uurida lihtsamaid funktsioone ja skitseerida nende graafikuid;

arvutada funktsiooni piirvédrtust lihtsamatel juhtudel;

Hulktahukad ja poordkehad.

Opilane teab ja tunneb:

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

skitseerida ruumilisi kehi ja arvutada nende pindala ja ruumala;

Kutsedoppeasutuse matemaatikadoppe kursused libinud 6pilane:

oskab arvutada peast, kirjalikult ja taskuarvutiga ning Kkriitiliselt oma arvutustulemusi
hinnata;

oskab teisendada algebralisi avaldisi:

oskab lahendada ainekavas toodud vdrrandeid ja vorrandisiisteeme ning vorratusi ja
vOrratussiisteeme;

oskab kasutada opitud modtiihikuid ja seoseid nende vahel,

oskab lahendada kolmnurga iilesandeid ;

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

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

teab ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid,;

oskab kirjeldada graafikuna esitatud funktsiooni omadusi;

saab aru defineerimise vajalikkusest ja oskab ainekavas toodud mdisteid selgitada;

oskab kasutada arvutusvahendeid, kasiraamatuid, tabeleid;

saab aru matemaatiliste stimbolite keeles viljendatud tekstist;

oskab matemaatiliselt kirjeldada iilesannetes esitatud lihtsamaid probleeme ning neid
lahendada;

oskab prognoosida ja analiiiisida lahendustulemusi;

oskab kasutada matemaatilisi teadmisi teistes dppeainetes ja igapdevaelus;

saab aru matemaatika rollist tsivilisatsiooni arengus.

Hindamine

Pohikooli programmi kordamine

Reaalarvud ja vorrandid ja vorratused

Reaalarvud

1. arvestustoo -teemad 1.1.1,1.1.2.ja1.1.3.

2. arvestustod -teemad 1.1.4;1.15jal.1.6

3. arvestusto6 -teemad 1.1.7;1.1.8jal1.1.9

Vorrandid ja vorratused

1. arvestuslik t66: Tehted astmete ja juurtega

2. arvestuslik t66: Lineaar- , ruut- ja murdvorratused

3. arvestuslik t66 : Uhe tundmatuga vorratusesiisteemid

Ainekursuse kokkuvottev hinne moodustub kolmest arvestustoé hindest, kui koik
arvestustdod on positiivselt sooritatud

Trigonomeetria. Vektor tasandil

1. arvestuslik t60: Trigonomeetriliste avaldiste lihtsustamine

2. arvestuslik t66: Kolmnurga lahendamine siinus- ja koosinusteoreemi abil

3. arvestuslik t66: Kolmnurga lahendamine vektorite abil

Ainekursuse kokkuvottev hinne moodustub kolmest arvestust66 hindest, kui koik
arvestustood on positiivselt sooritatud
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Joone vorrand. Jada. Funktsioonid |

1. arvestuslik t60: Sirge ja ringjoone vorrandid

2. arvestuslik t66: Aritmeetiline jada

3. arvestuslik t66: Geomeetriline jada

4. arvestuslik t66: Funktsiooni uurimine tuletise mdistet tundmata

Ainekursuse kokkuvottev hinne moodustub neljast arvestustoé hindest, kui koik
arvestustood on positiivselt sooritatud

Piirviartus , tuletis ja tuletise rakendused

1. arvestuslik t60: Piirviértuse arvutamine

2. arvestuslik t66: Joone puutuja vorrandi koostamine

3. arvestuslik t66: Funktsiooni ekstreemumid, kasvamis- ja kahanemisvahemikud
Ainekursuse kokkuvottev hinne moodustub kolmest arvestust66 hindest, kui koik
arvestustood on positiivselt sooritatud

Hulktahukad ja poordkehad.

1. arvestuslik t60: Risttahukas, korraparane prisma

2. arvestuslik t66: Pliramiid

3. arvestuslik t606: Silinder, kera

4. arvestuslik t66: Koonus

Ainekursuse kokkuvottev hinne moodustub neljast arvestustoo hindest, kui koik
arvestustood on positiivselt sooritatud

Oppeaine kokkuvéttev hindamine:
Opilane saab hinde iga doppenddala dpitulemuste eest. Nende hinnete alusel paneb dpetaja
vilja matemaatika kokkuvotva hinde.

Kooli lopetamiseks sooritavad oOpilased matemaatika eksami. Eksamile lubatakse
opilane, kes on sooritanud arvestustood koikides ainekursustes rahuldavalt.

Eksamist vabastatakse Opilased, kelle matemaatika kokkuvottev hinne on “hea” voi “véga
hea”

Eksamiiilesannete teemad:

Protsentarvutus

Arvutusiilesanne: tehted astmete ja juurtega

Vdrratusesiisteemi lahendamine: siisteem koosneb lineaarvirratusest ja ruutvorratusest
Kolmnurga lahendamine: koosinusteoreem ja siinusteoreem

Jadad: aritmeetiline jada, geomeetriline jada

Joone puutuja virrandi koostamine: I tuletise rakendamine

Funktsiooni ekstreemumid, kasvamis- ja kahanemisvahemikud. Esimese tuletise
rakendamine

Keha tilesanne: risttahukas, korrapérane prisma, silinder , koonus.
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6. Fiiiisika
36n (120 tundi)

Eesmark
Fiitisikadpetuse eesmérk on, et dpilane:

1.Opilane omandab alused niiiidisaegse maailmapildi kujundamiseks.
2.Tuleb toime kaasaegses tehnika-ja infoiihiskonnas

3.0mandab fiilisika keele ja oskab fiilisikaalaseid teadmisi tavaelus rakendada.

4.Kujundab fiiiisikateadmiste alusel sddstliku ja loodushoidliku eluviisi.

Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused

1. Mehaanika. Molekulaarfiiiisika
2. Elektriopetus. Elektromagnetism
3. Optika. Aatomifiiiisika

1. Mehaanika. Molekulaarfiiiisika

Kinemaatika. Uhtlane ja mitteiihtlane liikumine.

Diinaamika. Newtoni seadused.

Joud looduses. Gravitatsioon, raskusjoud, kaal, hddrdejoud, elastsusjoud.
Energeetika. T60, voimsus, energia.

Ringliikumine. Joonkiirus ja nurkkiirus. Kesktdmbejdud.

Vonkumine ja lained. Matemaatiline pendel.

Aine ehitus. Mikro-ja makroparameetrid. Gaaside seadused. Isoprotsessid.

Termodiinaamika seadused. Siseenergia ning selle muutmine. Soojusmasinad. Kasutegur.

Aine olekud. Pindpinevus. Kapillaarsus. Ohu niiskus.

2. Elektriopetus. Elektromagnetism
Elektrostaatika. Kehade elektriseerimine.
Coulombi seadus. Elektrivali.

Alalisvoolu seadused. Pinge ja voolutugevus.
Takistus. Ohmi seadus vooluringi osa kohta.
Juhtide tihendusviisid.

Ohmi seadus kogu vooluringi kohta.
Vahelduvvool. Takistused vahelduvvooluahelas.
Voolu t66, voimsus. Voolu soojuslik toime.
Elektromagnetlainete skaala. VValguslained.

3.optika. Aatomifiiiisika

Valguse peegeldus-ja murdumisseadused.

Valguse laineomadused, dispersioon, interferents ja difraktsioon.
Valguse kvantomadused. Fotoefekt.

Aatomi mudelid. Bohri postulaadid.

Kiirgumine ja neeldumine. Spektrite liigid.

Tuumajoud. Lohustumis-ja termotuumareaktsioon.
Radioaktiivsed kiirgused. Tuumaenergia.
Elementaarosakesed.Vastastikmoju liigid.
Kosmoloogia.Universumi teke ja areng.
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Opitulemused

Mehaanika. Molekulaarfiiiisika

Opilane teab ja tunneb: fiiiisikaliste nihtuste iseloomulikke tunnuseid, seoseid nihtuste
vahel, fiiiisikalisi suurusi SI-siisteemis ja seoseid teiste suurustega, seaduste sOnastusi ja
valemeid koos fiiiisikalise sisuga, loodushoiu pohimotteid.

Opilane oskab: lahendada iilesandeid iihtlaste ja mitteiihtlaste liikkumiste, Newtoni seaduste,
joudude liikide, t60, vOimsuse, energia, kesktdmbejou, matemaatilise pendli perioodi,
isoprotsesside, siseenergia muutumise kohta.

Elektriopetus. Elektromagnetism

Opilane teab ja tunneb: fiiiisikaliste nihtuste iseloomulikke tunnuseid, seoseid nihtuste
vahel, fiitisikalisi suurusi Sl-siisteemis ja seoseid teiste suurustega, seaduste sOnastusi ja
valemeid koos fiiiisikalise sisuga, loodushoiu pdhimdtteid

Opilane oskab: selgitada elektriseerumise olemust, lahendada iilesandeid Coulombi seaduse
Ohmi seaduste, juhtide iihendusviiside, voolu t60, voimsuse, voolu maksumuse, voolu
soojusliku toime kohta.

Optika. Aatomifiiiisika

Opilane teab ja tunneb: fiiiisikaliste niihtuste iseloomulikke tunnuseid, seoseid nihtuste
vahel, fliisikalisi suurusi Sl-silisteemis, seoseid teiste suurustega, seaduste sOnastusi ja
valemeid koos fiiiisikalise sisuga, loodushoiu pdhimdtteid. Opilane oskab: kujutada kiirte
kdiku peeglites ja prismades ning ldédtsedes, seletada valgusndhtusi fiiiisikaliselt,
skemaatiliselt kujutada lihtsamate elementide aatomite mudeleid, tasakaalustada
tuumareaktsiooni vorrandeid.

Hindamine

Mehaanika. Molekulaarfiiiisika

oppeprotsessi hindamine;

ainekursus jaguneb 3 alapunkti kaupa ,mille kohta tuleb sooritada arvestuslik to0.
Hinnatakse alapunktides olevate mdistete, seaduste ja valemite tundmist koos oskustes
viljatoodud iilesannete lahendamisega

Elektriopetus. Elektromagnetism

Oppeprotsessi hindamine;

ainekursus jaguneb 3 alapunkti kaupa ,mille kohta tuleb sooritada arvestuslik t60.
Hinnatakse alapunktides olevate moistete, seaduste ja valemite tundmist koos oskustes
véljatoodud iilesannete lahendamisega

Optika. Aatomifiiiisika

oppeprotsessi hindamine;

ainekursus jaguneb 3 alapunkti kaupa ,mille kohta tuleb sooritada arvestuslik to0.
Hinnatakse alapunktides olevate mdistete, seaduste ja valemite tundmist koos oskustes
viljatoodud iilesannete lahendamisega

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

Opilane saab hinde iga ainekursuse dpitulemuste eest. Nende hinnete alusel paneb dpetaja
vilja fiilisika kokkuvotva hinde (Ioputunnistuse hinde).
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7. Keemia
20n (80 tundi)

Eesmark

Keemiadpetuse eesmérk on, et Opilane:

omandab alused niiiidisaegse tervikliku loodusteadusliku maailmapildi kujunemiseks;
laiendab ja siivendab pdohikoolis omandatud teadmisi ja arusaamu keemia pohilistest
moistetest ja seaduspirasustest;

moistab siigavamalt keemiliste protsesside olemust ning nende tihtsust looduses, tihiskonnas
ja argielus;

Opib rakendama omandatud teadmisi ja arusaamu probleemide lahendamisel uudses
olukorras, tookeskkonnas ja praktilises elus;

Opib kasutama erinevaid teabeallikaid keemiateabe hankimiseks;

arendab oma loogilise mdtlemise voimet, analiiiisi- ning jirelduste tegemise oskust;

oskab saéstlikult ja ohutult kasutada keemilisi reaktiive nii keemialaboris kui ka argielus;
Opib arusaamise ja vastutustundega suhtuma oma tegevuse voimalikesse tagajargedesse;
moistab keemia seost niiiidisaegse tehnoloogiaga ja keskkonnaprobleemidega, keemia
integratsiooni teiste loodusteadustega;

oskab niha ja védrtustada protsessidevahelist tasakaalu looduses ja lihiskonnas, mdista selle
sdilitamise vajalikkust.

Oppesisu

f)p_penﬁdalad / ainekursused:
1. Uldine ja anorgaaniline keemia
2. Orgaaniline keemia

1. Uldine ja anorgaaniline keemia

Anorgaaniliste iihendite pohiklassid. Oksiidid, happed, alused ja soolad, nende
nomenklatuur, keemilised omadused.

Arvutused reaktsioonivorrandite alusel. Arvutused reaktsioonivorrandite jdrgi, lahuse
koostise arvutused.

Keemilise reaktsiooni kiirus ja tasakaal. elektroliiiitide lahused. Keemilise reaktsiooni
kiirus, poorduv ja poordumatu reaktsioon, keemiline tasakaal. Elektroliiidid ja
mitteelektroliiiidid. Elektroliiiitiline dissotsiatsioon, tugevad ja ndrgad elektroliitidid. Lahuse
pH.

Metallid, nende tihtsamad omadused. Metallide tildised fiilisikalised omadused, metallide
keemilised omadused (reageerimine mittemetallidega, veega, lahjendatud hapetega,
soolalahustega). Metalliithendid, nende Ilevik looduses. Metallide korrosioon ja
korrosioonitdrje. Keskkonna saastumine raskmetalliiihenditega, selle ohtlikkus.
Mittemetallid ja nende tihtsamad iihendid. Mittemetallide vordlev iseloomustus (aatomi
ehitus, fliisikalised omadused). Allotroopia. Liihililevaade tihtsamatest mittemetallidest ja
nende iihenditest (halogeenid, védvel, lammastik, fosfor, rini). Mittemetallilised elemendid
looduses. Mittemetallide {ihenditega seotud keskkonnaprobleemid.

2. Orgaaniline keemia

Sissejuhatus. Alkaanid. Siisiniku aatomi ehitus ja valentsmudelid. Siisinikuahel, isomeeria,
struktuurivalemid, nomenklatuur. Alkaanide keemilised omadused (asendusreaktsioonid,
oksiideerumine). Alkaanid olmes ja tehnikas. Halogeenoalkaanid. Alkiitilamiinide struktuur
ja omadused. Amiin kui alus.
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Polaarse iiksiksidemega siisinikiihendid (alkoholid). Alkoholide struktuur ja omadused.
Funktsionaalrithm. Struktuuri- ja asendiisomeeria. Alkohol kui hape. Eetrite méératlemine.
Mittepolaarse kordse sidemega siisinikiihendid (alkeenid, alkiiiinid, areenid).
Kiullastumatuse  moiste.  Alkeenid, alkiilinid, areenid. @ Aromaatsus. Areenide
asendusreaktsioonid. Fenoolid. Aromaatsete iihendite keskkonnaohtlikkus. Poliimeerid.
Karboniiiiliihendid ja Kkarboksiiiiliihendid. Aldehiitidide struktuur. Aldehiitidide
redoksomadused. Sahhariidide mdiste ja liigitus, bioloogiline tdhtsus. Karboksiiiilhapete
struktuur, omadused ja liigid. Funktsionaalderivaadid, estrid ja amiidid. Estrite hiidroliiiis.
Rasvad, nende bioloogiline tdhtsus. Aminohapped.

Opitulemused

Uldine ja anorgaaniline keemia

Peale ainekursuse ldbimist dpilane teab ja tunneb: keemilise reaktsiooni olulisi tunnuseid ja
oskab neid seletada; pohilisi reaktsiooni kiirust mojutavaid tegureid ja keemilise reaktsiooni
kiirendamise vdimalusi; Eesti maavarade, keemiatoostuse ja keskkonnaprobleeme.

Opilane oskab: iseloomustada lihtainete ja keemiliste {ihendite omadusi, lihtudes vastavate
keemiliste elementide asukohast perioodilisustabelis ning koostada tiitipiihendite (oksiidid,
vesinikuiihendid, happed, hiidroksiidid) valemeid; koostada vorrandeid anorgaaniliste ainete
pohiklasside keemiliste omaduste kohta, otsustada reaktsiooni toimumise iile; eristada
elektroliiiite ja mitteelektroliitite, iseloomustada nende tugevust; hinnata lahuse keskkonda
(happe, aluse, oksiidi vOi soola korral); lahendada arvutusiilesandeid: massiprotsendi
arvutused (ka lahuste lahjendamisel ja segamisel), moolarvutused, arvutused
reaktsioonivorrandite alusel (arvestades saagist, kadu); leida informatsiooni ainete ja
materjalide omaduste, saamise ja kasutamise kohta.

Orgaaniline keemia

Peale ainekursuse 1dbimist Opilane teab ja tunneb: orgaaniliste ainete funktsionaalseid rithmi
ning struktuuritihikuid (alkaanid, halogeeniiihendid, alkoholid, eetrid, amiinid, alkeenid,
alkiitinid, aldehiitidid, karbokstiiilhapped, estrid); struktuuri ja omaduste vastavust;
orgaaniliste ainete osa eluslooduses, to0stuses ja olmes; Eesti maavarade, keemiatddstuse ja
keskkonnaprobleeme.

Opilane oskab: kujutada molekuli struktuuri (klassikaline ja lihtsustatud struktuurvalem);
leida informatsiooni ainete ja materjalide omaduste, saamise ja kasutamise kohta lahendada
arvutusiilesandeid, arvutused reaktsioonivOrrandite alusel (arvestades saagist, kadu).

Hindamine

Uldine ja anorgaaniline keemia

Oppeprotsessi hindamine;

arvestuslikud t66d: Anorgaaniliste iihendite pdhiklassid. Ulesanded;

Metallid ja nende tdhtsamad omadused; Mittemetallid ja nende tdhtsamad omadused.
Orgaaniline keemia

Oppeprotsessi hindamine;

arvestuslikud t60d: Sissejuhatus orgaanilisse keemiasse. Alkaanid. Alkoholid; Alkeenid.
Alkiiiinid. Areenid; Karboniiiiliihendid; Sahhariidid; Valgud; Ulesanded.

Oppeaine kokkuvattev hindamine
Opilane saab hinde iga ainekursuse dpitulemuste eest. Nende hinnete alusel paneb dpetaja
vilja keemia kokkuvdtva hinde (I6putunnistuse hinde).
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8. Geograafia
1 6n (40 tundi)

Eesmark

Geograafiadpetuse eesmirk on, et Opilane:

saab aru looduses ja iihiskonnas toimuvatest nihtustest ja protsessidest ning
nendevahelistest seostest;

oskab hinnata inimtegevuse voimalusi ja tagajargi erinevates looduslikes
tingimustes;

on teadlik kohalikest, regionaalsetest ja globaalsetest keskkonnaprobleemidest;
védrtustab jatkusuutliku arengu vajadust;

saab aru maailmamajanduse kui siisteemi talitlemisest ja teab Eesti kohta selles;
oskab kasutada kaarte, pilte, diagramme, et hankida, t66delda ja véljendada
ruumiliselt esitatud teavet

oskab leida geograafia-alast informatsiooni erinevatest allikatest ning kasutada
kaasaegseid infotehnoloogia vdimalusi teabe hankimiseks, korrastamiseks ja
esitamiseks;

oskab informatsiooni Kriitiliselt hinnata ja oma seisukohta pdhjendada.

Oppesisu

Kaasaegsed uurimismeetodid geograafias. Arvutikaardid. Geoinfosiisteemid ja nende
rakendused. Koha miiramise meetodid ja nende rakendused.

Maa kui siisteem. Maa sfdirid kui siisteemid: litosfdér, pedosfaér, hiidrosfadr, atmosféir,
biosfdar.

Litosfiair. Litosfddri koostis. Laamtektoonika. Kivimite ringe. Erinevate kivimite ja
maakide kasutusvdimalused. Kaevanduste mdju keskkonnale.

Pedosfiir. Murenemine. Mulla tekkeprotsessid ja mullaprofiilid. Mulla hidvimine vee ja
tuule erosiooni tottu. Muld kui ressurss. Muldade kaitse.

Atmosfiiir. Kiirgusbilanss. Ohutsirkulatsioon. Tsiiklonid ja antitsiiklonid. Tormid.
Inimtegevuse moju atmosfddri koostisele ja selle tagajirjed: sudu, happevihmad,
osooniaugud, kasvuhooneefekt.

Hiidrosfaar. Veeringe Maal. Siseveed. Jogede veereziim ja dravool. Kliima mdju
dravoolule. Uleujutused ja nende kahjustused. Pdhjavesi, selle kujunemine, filtratsioon.
Pinna- ja pohjavee kasutamine ja kaitse. Vee liikumine maailmameres. Meretaseme
kdikumised. Rannikute erosioon. Tormikahjustused, {ileujutused. Ookeanide reostumine ja
kaitse.

Maa siisteemide vahelised seosed. Inimtegevuse ja Maa siisteemide vastasmdju.
Keskkonnamuutused ja seire. Keskkonnatehnoloogia.

Kaasaegse maailma poliitiline kaart. Riikide arengutaseme néitajad. Korgeltarenenud
Pohja riigid ja Louna arengumaad.

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

Kaasaegsed muutused maailmamajanduses. Majanduse iildine struktuur ja selle arengud.
Uleminek kdrgtehnoloogilisele tootmisele. Majanduse globaliseerumine. Rahvusvahelised
firmad ja majandusorganisatsioonid.

Energiamajandus.  Kaasaegse  energiamajanduse  struktuur.  Alternatiivenergia
kasutusvoimalused. Nafta ja maagaasi tootmine, transport ja tootlemine. Tahkete kiituste
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kaevandamine ja  kasutamine. Fossiilsete  kiituste  kasutamisega  kaasnevad
keskkonnaprobleemid. Elektroenergeetika.

Pollumajandus. Pdllumajanduse looduslikud arengueeldused. Peamiste
pollumajandussaaduste tootmise, todtlemise ja kaubanduse geograafia. Pollumajandusega
kaasnevad keskkonnaprobleemid. Maailma rahvastiku toitlustamise probleemid.

Transport ja side. Transpordiliigid ja vedude jargud. Logistika. Regioonide veondus.
Rahvusvahelised veoteenused. Side ja infosiisteemid.

Teenused. Teenuste osatdhtsuse kasv. Teenuste struktuur: &ri-, sotsiaal- ja turismiteenused.
Turism ja selle geograafia.

Opitulemused

Peale ainekursuse ldbimist Opilane teab ja tunneb: erinevaid asukoha maédramise
meetodeid;

Maa sfaidre; erineva tekkega kivimeid ja nende kasutamisvOimalusi; mulla hdvimist
mdjutavaid tegureid; vee liikumist maailmameres; merede ja ookeanide reostusallikaid;
ritkide arengutaset iseloomustavaid niitajaid; riikide liigitust nende arengutaseme alusel;
maailma rahvaarvu kiire kasvu pdhjusi; rahvusvaheliste rinnete pohjusi ja peamisi
suundasid; rahvastiku paiknemist mojutavaid tegureid; rahvusvahelisi
majandusorganisatsioone; kaasaegses maailmamajanduse arengutendentse; erinevaid
energiavarasid, nende liigitamis- ja kasutamisvOimalusi; erinevate energiaressursside
kasutamise eelisi ja puudusi; pollumajanduse arengut mojutavaid looduslikke ja
majanduslikke tegureid korgelt arenenud riikides ja arengumaades; pdllumajandusega seotud
keskkonnaprobleeme; erinevaid transpordiliike; peamisi kaubanduslikke veosuundi ja
veoteenuseid; dri-, sotsiaal- ja turismiteenuseid.

Opilane oskab: kasutada tava- ja arvutikaarte informatsiooni otsimiseks, seoste analiiiisiks
ja uldistuste tegemiseks; madrata erinevaid meetodeid kasutades asukohta; tuua niiteid Maa
stisteemide vahelistest seostest; nédidata kaardil kdiki Euroopa riike ja maailma suuremaid
riike; ndidata kaardil maailma suuremaid linnu ja linnastuid; analiiiisida muutusi maailma
energiamajanduses; ndidata kaardil maailma suuremaid energiavarade leiukohti ja
tootlemispiirkondi; analiilisida erinevate veondusliikide eeliseid ja puudusi; kasutada kaarte
ja kaasaegseid infotehnoloogia voimalusi (arvutikaardid, Internet, CD jne) teabe
hankimiseks, korrastamiseks ja esitamiseks; analiiiisida tabeleid, graafikuid ja diagramme
ning teha jareldusi neil esitatud ndhtuste arengusuundadest; kasutada geograafiaalaseid
teadmisi igapdevaelus ja tulevikukavade tegemisel.

Hindamine

Hinnatakse:

oppeprotsessi hindamine;

essee;

arvestuslikud t66d: Maa, kui siisteem ning siisteemide vahelised seosed;

Maailma poliitiline  kaart.  Rahvastikuprotsessid;  Maailmamajandus.  Muutused
maailmamajanduses.

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

Opilane saab hinde ainekursuse dpitulemuste eest. Ainekursuse hinne on ka geograafia
kokkuvdtvaks hindeks (Idputunnistuse hinne).
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9. Bioloogia
3 6n (120 tundi)

Eesmark

Bioloogiadpetuse eesmirk on, et dpilane:

omandab tervikliku loodusteadusliku maailmapildi;

saab aru bioloogia osast loodusteadustes, selle tildisest ja erilisest tdhendusest;

omandab positiivse hoiaku bioloogia kui loodusteaduse ja kultuurinidhtuse suhtes;

oskab hinnata elusloodusega seonduvaid eetilisi, moraalseid ja esteetilisi aspekte;

saab aru eluslooduse mitmekesisuse vormidest ja nende sdilitamise tdhtsusest;

teab loodus- ja keskkonnakaitse podhimdtteid ja probleeme;

tunneb austust eluslooduse vastu ja suhtub vastutustundlikult looduskeskkonda;

vaartustab bioloogilist mitmekesisust;

siivendab teadmisi bioloogia pohiteooriatest ja iildistest seaduspdrasustest ning saab aru
nende rakenduslikest vadrtustest;

seostab bioloogias omandatud teadmisi igapdevaeluga;

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

mdistab seoseid looduslike ja tihiskondlike protsesside vahel;

orienteerub bioloogiaalaseid teadmisi ja oskusi ndudvates elukutsetes;

teadvustab inimese soltuvuse loodusvaradest ja -ressurssidest;

teadvustab sotsiaalse keskkonna mitmetahulisust;

omandab  keskkonda  hoidvad  véirtushinnangud ja  kditumisnormid,  osaleb
keskkonnaettevotmistes.

Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused:

1. Okoloogia ja keskkonnakaitse

2. Elu olemus. Organismide keemiline koostis. Rakudpetus. Metabolism. Organismide
paljunemine ja areng

3. Périlikkus. Rakendusbioloogia. Evolutsioon. Inimene.

1. Okoloogia ja keskkonnakaitse

Organismid ja keskkond. Teema kaisitleb 6koloogiaalaseid termineid, késitleb organismide
ja keskkonna vahelisi suhteid populatsioonide ja Okosiisteemide tasemel; Okoloogiliste
tegurite moju organismidele; populatsiooni struktuuri, selle muutumise diinaamikat ning
populatsioonide omavahelisi suhteid Okosiisteemis; toiduahelaid; inimese mdju
okostisteemile; biosfddri kui tervikut. Saadakse iilevaade keskkonnakaitse ja 6koloogia
uurimisobjektidest, -meetoditest ning nendega haakuvatest Okoloogia haruteadustest.
Opitakse tundma organiseerituse tasemeid ning nende seost keskkonnateadusega.
Okosiisteemide ja loodusressursside kaitse. Teema kisitleb elukoosluste ja okosiisteemide
kaitse vajalikkusest. Saadakse iilevaade olemasolevatest loodusressurssidest ning kuidas
nendega koige paremini Umber kéija. Liikide kaitse. Punane Raamat. Bioloogilise
mitmekesisuse kaitse. Urglooduse kaitse. Rahvuspargid.

Keskkonna- ja sotsiaalprobleemid. Teema kisitleb keskkonna- ja sotsiaalprobleeme.
Saadakse iilevaade sdéstvast arengust ja keskkonnapoliitikast. Tutvustatakse jadtmekasitlust,
keskkonnakaitselisi konventsioone, Eesti keskkonnastrateegiat ja rahvusvahelist koost6od.
Globaalprobleemid. Teema késitleb keskkonnakaitset Eestis ja maailmas. Tutvutakse
okoloogiaalaste globaalprobleemidega.
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Rakendusiokoloogia. Teema kasitleb keskkonnakaitse seost teiste loodusteadustega.
Antakse iilevaade kaasaegse keskkonnateaduse eesmirkidest ja rakenduslikest voimalustest.

2. Elu olemus. Organismide keemiline koostis. Rakudopetus. Metabolism. Organismide
paljunemine ja areng

Elu olemus. Elu tunnused. Eluslooduse pohilised organiseerituse tasemed. Loodusteaduslik
uurimismeetod.

Organismide keemiline koostis. Organismide keemiline koostis. Peamised anorgaanilised
ja orgaanilised ained organismides.

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

Organismide aine- ja energiavahetus. Organismide aine- ja energiavahetuse pohijooned.
Fotosiintees ja selle tihtsus. Organismide varustamine energiaga.

Organismide paljunemine ja areng Rakkude jagunemine: mitoos ja meioos. Organismide
suguline ja mittesuguline paljunemine. Loomade ja taimede paljunemise ja arengu eripira.
Inimese sugurakkude areng, viljastumine, embriionaalne ja slinnijdrgne areng.

3. Pirilikkus. Rakendusbioloogia. Evolutsioon. Inimene.

Pirilikkus. Molekulaarbioloogilised pohiprotsessid: replikatsioon, transkriptsioon ja
translatsioon. Mendeli seadused. Geneetika iilesanded. Inimesel esinevad geneetilised
puuded. Pirilik ja mittepérilik muutlikkus. Viiruste mitmekesisus ja tahtsus.
Rakendusbioloogia. Bioloogia seos teiste teadustega. Erinevate organismide
biotehnoloogilisi  rakendusi. Biotehnoloogia ja sellega kaasnevad probleemid.
Geenitehnoloogia, selle arengusuunad. Bioloogia osa meditsiinis.

Evolutsioon. Elu péritolu ja esialgne areng. Elu areng Maal. Evolutsiooni tdendid.
Evolutsiooni geneetilised alused. Looduslik valik. Mikro- ja makroevolutsioonilised
protsessid. Inimese evolutsioon.

Inimene. Inimorganismi iildiseloomustus. Inimese pdhilised elutalitlused, nende neuraalne
ja humoraalne regulatsioon. Kdrgem nérvitalitlus.

Opitulemused

Okoloogia ja keskkonnakaitse

Peale ainekursuse ldabimist Opilane teab ja tunneb: moistab looduslike ja iihiskondlike
protsesside vahelisi seoseid; omab teadmisi lokaalsetest, regionaalsetest ja globaalsetest
keskkonna- ja sotsiaalprobleemidest, nende tekke sotsiaalmajanduslikest ja kultuurilistest
pohjustest; mdistab ettevitluse rolli globaalmajanduses ja ettevotete vastutust keskkonna- ja
sotsiaalsete probleemide lahendamise eest; mdistab sddstva, jatkusuutliku arengu ideed.
Opilane teab, saab aru ning oskab: viirtustada mitmekesist looduslikku, sotsiaalset ja
kultuurikeskkonda; oskab ajalist perspektiivi arvestades hinnata inimtegevuse moju
elukeskkonna seisundile; suhtub vastutustundlikult oma elukeskkonda, oskab kujundada ja
vajadusel taastada tervislikku elukeskkonda; modistab oma vastutust ressursside sddstva
kasutajana; oskab vajadusel tegelda keskkonnaprobleemidega kodanikualgatuse korras.

Elu olemus. Organismide keemiline koostis. Rakuopetus. Metabolism. Organismide
paljunemine ja areng

Peale ainekursuse ldbimist Opilane teab ja tunneb: erinevate organismide elutunnuseid;
organismis enamesinevate keemiliste elementide ja ainete funktsioone; erinevate
rakustruktuuride ehitust ja talitlust; paljunemisviise; organismide lootelist ja lootejargset
arengut.

Opilane oskab: eristada joonisel DNA ja RNA molekuli; kirjeldada loomaraku peamisi
struktuure ja nende iilesandeid; vorrelda taimerakku loomarakuga; eristada joonisel taime- ja
loomarakku ning eel- ja paristuumset rakku; vaadelda rakke valgusmikroskoobiga ja eristada
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olulisemaid rakustruktuure; selgitada organismi aine- ja energiavahetuse omavahelisi
seoseid; kirjeldada rakkudes toimuvat gliikoosi lagundamist ja selgitada selle téhtsust;
selgitada fotosiinteesi tulemust ja tdhtsust; kirjeldada mitoosi ja meioosi ning vilja tuua
nende bioloogiline tdhtsus; tuua sugulise ja mittesugulise paljunemise nditeid taime- ja
loomariigist; kirjeldada menstruaaltsiiklit ja rasestumisest hoidumise meetodeid; selgitada,
millest sltub organismide eluiga.

Pirilikkus. Rakendusbioloogia. Evolutsioon. Inimene.

Peale ainekursuse ldbimist Opilane teab ja tunneb: périlikkuse iildisi seaduspédrasusi,
viiruste osa looduses ja inimese elutegevuses; biotehnoloogia rakendusvoimalusi;
geenitehnoloogia rakendusvoimalusi; Ch. Darwini evolutsiooniteooria pohiseisukohti; elu
arengut Maal; inimese evolutsiooni etappe; erinevate tegurite osa inimese evolutsioonis;
inimese erinevate elundkondade tilesandeid.

Opilane oskab: selgitada organismi geno- ja fenotiiiibi omavahelisi seoseid; kirjeldada
périlikkuse molekulaarseid mehhanisme; selgitada Mendeli seaduste sisu ja rakendada neid
ilesannete lahendamisel; selgitada inimese soo mddramise mehhanisme; selgitada périliku ja
mittepariliku muutlikkuse osa eluslooduses; tuua viiruste ja viirushaiguste nditeid; selgitada
viirushaiguste levikut ja profiilaktika vdimalusi; tuua nditeid biotehnoloogia rakendustest
toostuses ja pOllumajanduses; selgitada erinevate organismide biotehnoloogilisi
rakendusvoimalusi; tuua niiteid geenitehnoloogia rakendamisega kaasnevatest eetilistest
probleemidest; selgitada bioloogiaalaste teadmiste kaasamist meditsiinis; selgitada elu tekke
hiipoteese; tuua niiteid looduslikust valikust ja selle tagajargedest; kirjeldada inimese
evolutsiooni etappe; selgitada erinevate tegurite osa inimese evolutsioonis.

Hindamine

Okoloogia ja keskkonnakaitse

Opiprotsessi hindamine;

€ssee,

arvestuslikku  t66d:  Organismid ja keskkond. Okosiisteemid. Keskkonna- ja
sotsiaalprobleemid. Globaalprobleemid. Rakendusdkoloogia.

Elu olemus. Organismide keemiline koostis. Rakudpetus. Metabolism. Organismide
paljunemine ja areng

Opiprotsessi hindamine;

laboratoorne t66 valgusmikroskoobiga;

arvestuslikku t66d: Elu olemus; Organismide keemiline koostis; Aine- ja energiavahetus.
Organismide paljunemine.

Pirilikkus. Rakendusbioloogia. Evolutsioon. Inimene.

Oppeprotsessi jooksev hindamine;

essee,;

arvestuslikud t60d: Périlikkus. Geneetika iilesanded; Evolutsioon, Rakendusbioloogia;
Inimene.

(:)ppeaine kokkuvottev hindamine
Opilane saab hinde iga ainekursuse Opitulemuste eest. Nende hinnete alusel paneb Opetaja
viélja bioloogia kokkuvdtva hinde (1oputunnistuse hinde).
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10.Ajalugu
36n (120 tundi)

Eesmark

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

Oskab tolgendada, hinnata, talletada ja edastada ajalooalast teavet;

Mbistab ja hindab kaasaja siindmusi maailmas ajaloolises taustsiisteemis;

Mobistab tédnapédeva Eesti iihiskonna probleeme, tunneb end vastutavana nende lahendamisel;
Oskab analiilisida ja hinnata ajaloosiindmusi ja —protsesse;

Oskab leid tdendusmaterjali ajalooallikast ja otsustada selle usaldusvéérsuse tile.

Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused:

1. Eesti ajalugu muinasajast kuni 19.saj. 1dpuni
2. 20.saj. ajalugu

3. 20.saj. ajalugu

1. Eesti ajalugu muinasajast kuni 19.saj. 16puni ( 1 6ppenédal )

Muinasaeg. Muinasaja periodiseerimine. Suhted naaberrahvastega. Muinasusund ja ristiusus
levik. Uhiskondlik-poliitiline ja majanduslik olukord Li#nemeremaades 13.saj. algul.
Muistne vabadusvoitlus.

Vana-Liivimaa . Vana-Liivimaa riigid. Jiirioo {ilestdus. Eesti rahvastik ja majandusolud 14.-
16.saj. Katoliku kirik Eestis. Reformatsioon Liivimaal. Liivi sdda ja selle tagajérjed.
Uleminekuaeg.

Rootsi aeg. Eesti Rootsi ajal. Kirik ja vaimuelu. Pohjasoda.

Vene aeg. Eesti pdrast POhjasdda. Balti erikord. Périsorjuse kaotamine. Majanduslik areng.
Elu-olu ja kultuur.

Rahvuslik likkumine. Arkamisaeg Eestis, selle tihtsus. Venestusaja reformid. Majanduslik ja
poliitiline areng 19. Ja 20.saj. vahetusel. Professionaalse kultuuri kujunemine.

2- 3. 20. saj. ajalugu ( 2 dppeniidalat )

Maailm 20. saj. algul. Rahvusvahelised suhted 20.saj. algul. Maailmamajandus. Elu-olu ja
kultuur. Eesti Venemaa koosseisus.

Esimene maailmasdda. Esimene Maailmasdda Venemaal ja Eestis. Eesti iseseisvumine ja
Vabadussdda.

Maailm sddadevahelisel ajajargul. Rahvusvahelised suhted. Majandus. Elu-olu ja kultuur.
Demokraatia ja diktatuurid. Eesti Vabariik.

Teine maailmasdda. Maailm teise Maailmasoja eelohtul. Eesti 1939-1944. Sojategevus Teise
Maailmasdja ajal. Teise maailmasdja tagajéirjed.

Maailm pérast Teist maailmasdda. Kiilm sdda. Uliriigid. Eesti NSV.

Maailm 20.saj. 16pul. Kommunistliku stisteemi lagunemine. Eesti taasiseseisvumine. Elu-olu
ja kultuur.

Opitulemused

Eesti ajalugu muinasajast kuni 19.saj. Iopuni
Opilane tunneb Eesti ajalugu ja selle seoseid Euroopa ja maailma ajalooga;

Teab tdhtsamaid selle perioodi ajaloosiindmusi ja ajaloolisi isikuid,
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Oskab rekonstrueerida minevikus elanud inimeste elu, vaadelda maailma nende pilgu 14bi;
Oskab esitada informatsiooni ldbitootamise tulemused suuliselt, kirjalikult;

Oskab vilja tuua erinevates ajalooallikates antud teavet ja seisukohti;

Oskab tootada kaardiga

2- 3. 20. saj. ajalugu

Opilane teab 20.saj. ajaloo tihtsamaid siindmusi ja ajaloolisi isikuid;

Oskab analiitisida ldhiajaloo probleeme

Oskab leida, refereerida, analiiiisida ja hinnata erinevaid ajalooallikaid ja seisukohti
Oskab analiilisida massimeedia informatsiooni

Oskab kirjutada liihemat ajalooteemalist arutlust, osaleda ajalooalastes diskussioonides ja
tootada kaardiga;

Tunneb Eesti ldhiajalugu ja selle seoseid Euroopa ja maailma ajalooga;

Moistab tihiskonnas toimunud muutusi ning arengu jérjepidevust ajaloo viltel;

Hindamine

Eesti ajalugu muinasajast kuni 19.saj. 1opuni ( 1 6ppenédal )

Ainekursuse hinne pannakse vélja vihemalt kolme arvestusliku t66 hinde alusel kusjuures
koik arvestuslikud hinded peavad positiivse ainekursuse hinde saamiseks olema vihemalt
rahuldavad. Arvestuslikud hinded saadakse kontrolltdode, iseseisva t60 ja to0 eest
ajalooallikatega to6tamisel.

2- 3. 20. saj. ajalugu ( 2 6ppenidalat )

Ainekursuse hinne pannakse vilja vihemalt kolme arvestusliku t66 hinde alusel kusjuures
koik arvestuslikud hinded peavad positiivse ainekursuse hinde saamiseks olema véhemalt
rahuldavad. Arvestuslikud hinded saadakse kontrolltodde, iseseisva t60 ja too eest
ajalooallikatega hindamisel.

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

Ldputunnistuse hinne pannakse kokkuvotva hindena kdiki 1dbitud ainekursusi arvestades
ning samuti Opilase individuaalset arengut arvesse vottes.
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11. Inimesedpetus
1on (40 tundi)

Eesmark

Inimesedpetusega taotletakse, et Opilane:

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

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

tunnetab sOpruse, armastuse ja koosto0 osa inimsuhetes, suudab analiiiisida, aktsepteerida ja
valitseda oma tundeid;

elab tervislikult, hoidub teadlikult ennast ja kaasinimesi kahjustavast kditumisest;

oskab viirtustada vanemlust, tunneb vanemlusest tulenevat individuaalset ja ithiskondlikku
vastutust;

tunneb lapse arengu pohilisi seaduspirasusi, on valmis omandama kasvatamiseks vajalikke
teadmisi ja oskusi;

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

Oppesisu

1. Inimene Kkui sotsiaalne olend. Psiihholoogia ja perekonnadpetuse koht inimest
kisitlevate teaduste hulgas. Inimese bioloogiline, psiihholoogiline ja vaimne areng, inimese
elukaar.

2. Inimeste erinevused. Bioloogilised, psiihholoogilised, vanuselised, pdlvkondlikud,
kultuurilised, usulised, rahvuslikud, soolised, isiksuslikud erinevused. Erinemine Kkui
vaartus. Sallivus kaaslaste erinevuste suhtes. Sotsiaalsed hoiakud, stereotiilibid,
eelarvamused jms. Sotsiaalne taju, isikutaju. ,,Mina“-pilt. Sotsiaalne kiipsus. Tahe.

3. Taju ja tihelepanu. Aisting ja taju. Tdhelepanu. Midlu. Tunded. Mdtlemine ja kdne.
Meeleseisundid.

4. Inimsuhted ja tunded. Suhted teiste inimestega . Armumine. Orienteeritus partnerile.
Armastus.

5. Abielu ja perekond. Abielu ja perekond ldbi ajaloo. Abielukiipsus. Abikaasa valik.
Abielu-ja perekonna seadusandlik kiilg. Suhted ja rollid perekonnas. Kodu kui elukeskkond
ja vairtus igale tema litkmele.

6. Vanemlus ja lapsed. Ettevalmistus vanemate rolli tditmiseks. Perekonna planeerimine.
Lapsed kui véairtus. Lapse areng. Vanem lapse sotsiaalsete ja emotsionaalsete vajaduste
rahuldajana. Uksikvanem. Puudega laps perekonnas. Lapsevanema vastutus.

7. Perekonna osa iga inimese elus. Perekond inimese elu erinevatel perioodidel. Lahkhelid
perekonnas. Lahutus. Uus pere. Surm perekonnas. Kriisid pereelus. Onnestunud pereelu kui
védrtus. Lapse digused ja kohustused. Terve, kindlustundega inimene, tugev perekond kui
demokraatliku riigi véértus.

8. Inimviirtused. Vigivallatus. Oige kiitumine. Rahu. Armastus.

9. Kuidas voita sopru ja méjutada inimest. Soovitused vastava raami pohjal.

10. Suhtlemistakistustest. - opik.

11. Konfliktid - ja nende lahendamine, vihast, suitsiidist.

12. Stress, depressioon. Moisted. Tekkepohjused. Kuidas viéltida.

13. Loovus. Loovusméngud, iilesanded.

14. Skautlus. Eetikast. Abivalmidusest. Koostdost.

15. Oppimine. Oppimise piiramiid. Seaduspérasused.

16. Liider, kiusatu. Suhtlemisprobleemid koolis, sdpruskonnas jne.

17. Kéitumine- agressiivne, alistuv, kehtestav.
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18. Terviseriskid

18.1.Alkohol- kui aine. Miiiit. Kahjulikkus. Kultuuritaustad. Alkoholism. Testid.
18.2.Aids, HIV. Teave levikust. Statistika. Nakatumine. Kontroll. Ravi.
18.3.Suitsetamine- aine. ajaloost, mojust, loobumisest, ohtlikkusest.

18.4.Narkomaania- olemusest, mdjust, toimed, vodrutus, ravi.

19. Seksuaalkasvatus. Mehe, naise erinevused. Suhted. Seksapiil. Rasedus. Abort.

20. Terviklik inimene. Ayurveda teooria. Test. Tulemused.

21. T6o. Narkomaatiline t66. Védrtusi loov t606.

22. Toitumisest. Toitumispiiramiid. Dieedid. Toitumishéired. Toit kui ravim.

23. Uni. Unendod. Une fiisioloogilised alused. Uni tervisenditajana.

24. Liitkumine. Kehakultuur. Sport. T66ga seonduv liikumine.

25. Makro-ja mikrobiootiline inimene. Vilimuse pohjal terviseuuringud. Kanalid.
Akupunktuur.

26. Psiihhosomaatika. Uldised alused tervise seotusest psiiiihikaga.

27. Kaasaegsed globaalkiisimused ja indiviid. Looduslikud. Kultuurilised. Isiksuslikud.
28. Inimkaubandus. Elundidoonorlus. Té6orjus. Prostitutsioon. Inimkaubanduse loomus.

Opitulemused

Opilane:

moistab inimestevahelisi erinevusi ja teab erinevuste arvestamise voimalusi igapédevaelus;
tunnetab iseennast teiste inimeste hulgas;

Tunneb ja oskab teha valikuid ja ndha ette voimalikke tagajérgi;

austab teiste inimeste digusi ja omandit;

mdistab perekonna osa iiksikisiku ja tihiskonna elus;

teab perekonna planeerimise voimalusi;

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

tunnetab enda kui lapsevanema ja kasvataja rolli;

teab lapse arengu etappe;

teab koduse kasvatuse pohialuseid;

tunneb ja oskab kasutada enda, perekonna ja lapse digusi ja kohustusi késitlevaid seadusi;
tunneb ja teab kuidas inimvéértused saavad rakendatuna inimest arendada ja teistega
paremini koost6dd tegema dpetada.

rollimédngude kaudu julgeb oma mdtteid véljendada ja oskab valida ennastkehtestavaid
kaitumisviise-julgeb suurendada kehtestava kaitumise osa.

Hindamine
1.hinne- iseseisev arutlev t66 esseena; 2.hinne- grupitdd; 3.hinne- teadmistepdhine test
Oppeaine kokkuvéttev hindamine:

Inimesedpetuse kokkuvottev hinne kujuneb eelnevate hinnete pdhjal, millele lisaks tuleb
koostada referaat ja esitada konspekt. Kokkuvdttev hinne on iihtlasi ka 16putunnistuse hinne.
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12. Uhiskonnadpetus
10n (40 tundi)

Eesmark

Uhiskonnadpetuse eesmirk on, et dpilane:

moistaks iihiskondlikke protsesse;

saaks aru kodanikuosaluse tdhendusest ja vajalikkusest;

omandaks iihiskonnaelus osalemise oskused ja valmiduse,
Uhiskonnadpetusega taotletakse, et dpilane:

oskab iihiskonnas toimuvaid protsesse ja ndhtusi mérgata ja mdista;
oskab seostada Eestis ja rahvusvahelises elus toimuvaid protsesse;
oskab end miiratleda kodanikuna;

tunneb iihiskonna-alast terminoloogiat;

tunneb moningaid iihiskonnateooriaid,

oskab kasutada teabe hankimisel erinevaid allikaid,

oskab leida, iildistada, hinnata ja edastada iihiskonda puudutavat teavet;
suhtub kriitiliselt massiteabesse;

oskab diskussioonis osaleda ja oma seisukohta kaitsta.

Oppesisu

Uhiskonna struktuur ja kujunemine (sissejuhatus ainesse). Uhiskonna tundmadppimise
vajalikkus. Riik ja rahvas.

Uhiskonna valitsemine. Oigusriigi olemus ja tunnused. Vdimude lahusus. Parlament.
Valitsus. President. Maavalitsus. EV 0igussiisteem (0igusaktide hierarhia ja kohtusiisteem).
Kohaliku omavalitsuse iilesehitus ja lilesanded. Demokraatlikud valitsemissiisteemid.
Kodanike osalemine avalikus elus. Demokraatia pohiideed ja nende teostumine
kodanikutihiskonnas. Valimiste funktsioonid ja korraldamine. EV Riigikogu valimiste
siisteem. Erakonnad ja valimised (valimisnimekiri, valimisplatvorm, partei programm,
propaganda). Valimistega seonduvad kodanikudigused. Kodanikuaktiivsuse vormid.
Erinevad huvid iihiskonnas ja nende realiseerimise viisid. Kodanikualgatus, selle eesmirgid,
funktsioonid. Huvigrupid. Ametiithingud ja kutseliidud. Mittetulundusiihingud. Riigi- ja
kodanikukaitse.

Majandus ja heaolu. Turumajandus. Riigieelarve tulu- ja kulubaasi kujundamise
iildpShimdtted. Pere eelarve. Majandusarengu ja inimarengu seos. Ebavordsus iihiskonnas.
Majanduslikud, sotsiaalsed ja kultuurilised oigused. Sotsiaalkindlustus ja sotsiaalabi.
Toohoive, seda mojutavad tegurid. Todseadusandluse alused. Meetmed to6puuduse vastu.
Tootute sotsiaalne kaitse.

Rahvusvaheline koostoo ja julgeolek Euroopas. Eesti ja tdhtsamad rahvusvahelised
koostddorganisatsioonid Euroopas: EN, EL, NATO.

Opitulemused

Opilane:
teab, milline on {ihiskonna struktuur;
tunneb demokraatlikku valitsemise siisteemi ja pShimdtteid;
teab oma pohiseaduslikke digusi ja kohustusi;
oskab midratleda oma kohta ja vdimalusi kaasaja maailmas, tootada ja elada
turumajanduslikus iihiskonnas, osaleda tihiskonnaelus, kaitsta oma huve ja digusi,
teab eurointegratsiooni probleeme ja voimalusi;
oskab leida sotsiaal-poliitilist ja majanduslikku teavet, seda slistematiseerida ja kasutada.
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Hindamine

Hindamisel eristatakse kolme saavutustasandit:

omandatud ainealased teadmised,

omandatud sotsiaalsed oskused,

aktiivne ja vastutustundeline kodanikuosalus.

Oppeaine kokkuvéttev hindamine

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

Ainekursuse ldbimiseks tuleb koik arvestuslikud t66d (ATI1; AT2; AT3) libida vihemalt
rahuldavale hindele (45%). Nende t66de pohjal kujuneb Idputunnistuse hinne.
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13. Muusika
1 6n (40 tundi)

Eesmirk:

Muusikadpetusega taotletakse, et Opilane

hindab muusikat kui kultuurivéértust indiviidi ja tihiskonna arengus;

kujundab tervikpildi kultuuri arengust ning oskab erinevaid kultuure mdista ja hinnata;
oskab muusikat kriitiliselt ja valivalt kuulata ning hinnata;

omandab teadmisi muusikaajaloost tuntud heliloojate loomingu kaudu;

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

Oppesisu

Muusikaajalugu

Vanaaeg. Vanad kultuurrahvad ja muusika. Vanakreeka ja Vanarooma miitoloogia ja
muusika (tragdddia, komdodia).

Keskaeg. Ulevaade ajastust ja muusikast. Vaimuliku muusika areng. Motett, organum.
Gregooriuse koraal. Poliifoonilise mitmehéélsuse teke. Rdndlaulikud. Riiiitlipoeesia. Pillid
Renessanss. Ulevaade ajastust ja muusikast. Humanism, protestantism, ilmalikustumine.
Missa. lImalik laul ja seltskonnamuusika. Madrigal. Homofoonilise mitmehéilsuse teke.
Protestantlik koraal. Heliloojad ja juhtivad muusikamaad. Palestrina. Orlandus Lassus.
Barokk. Ulevaade ajastust ja muusikast. Ooperi teke. Oratoorium, kantaat, passioon.
Instrumentaalmuusika: soolokontsert. Juhtivad muusikamaad ja heliloojad: Vivaldi, Bach,
Héndel, Monteverdi.

Klassitsism. Valgustusajastu iseloomustus. Instrumentaalmuusika areng — ansamblid,
orkestrid. Siimfoonia. Kontsert. Keelpillikvartett. Ooperi areng. Viini klassikud — Haydn,
Mozart, Beethoven.

Romantism. Romantismi ideed ja rahvuslus. Instrumentaalmuusika areng. Programmilise
muusika teke. Siimfooniline poeem. Soololaul. Lavamuusika. Juhtivad muusikamaad ja
heliloojad. Schubert, Schumann, Berlioz, Chopin, Liszt, Brahms, Verdi, Wagner,
Tsaikovski. Grieg. Sibelius.

20. sajandi muusika. Ulevaade ajastust ja muusikast. Operett. Muusikal. Filmimuusika.
Hilisromantism: Mahler. Bruckner. Impressionism: Debussy. Ekspressionism: Schonberg.
Neoklassitsism: ~ Stravinski. Siimfooniline jazz: Gershwin. (Avangardism. Cage.
Postmodernism. Pirt)

*Eesti muuusika. Rahvalooming. Regivirsiline rahvalaul. Uuem rahvalaul. Laulupidude
traditsiooni algus: Kunileid, Saebelmann, Thomson, Hermann. Esimesed professionaalid:
Héarma, Tirnpu. Tobias, A. Kapp. Rahvusliku koorimuusika rajajad: Saar, Kreek.
Rahvusliku instrumentaalmuusika rajaja Eller. Heliloojad Ernesaks, Tormis, Pért, Rééts,
Thiir, Sisask. Eesti tuntumad muusikakollektiivid, interpreedid, dirigendid.
*Populaarmuusika ajalugu. Populaarmuusika juured. Spirituaalid, bluus, kantri ja western.
Jazz-muusika, selle arenguetapid. Rock’n’roll, pop- ja rokkmuusika (E. Presley jt). Briti
biitmuusika (The Beatles jt). 1960. a teise poole must popmuusika: soul, funky. 1970. a
rokk- ja popmuusika: hard rock, heavy rock. Reggae. Disko. Punk.

Opitulemused

Opilane:
oskab méératleda ja iseloomustada eri ajastute muusikat;

teab ajastute tuntumaid heliloojaid ja nende teoseid,;
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teab olulisi muusikaalaseid termineid ja oskab neid kasutada;
oskab koostada muusika-alaseid referaate;
hindab muusikat kui kultuurinihtust.

Hindamine
Kokkuvdttev hindamine toimub muusikadpetuse ainekava ldbimise 16pus, kui on lébitud 30

akadeemilist dppetundi ja 10 dppetundi iseseisvat t66d. Kokkuvdttev hinne saadakse kahe
kontrollto6, muusika kuulamise seminari, referaadi ning protsessihinnete eest.
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14. Kunst
1 6n (40 tundi)

Eesmark

omandada teadmisi kunstiliikidest ja nende arenguloost

oppida tundma visuaalsete kunstide viljendusvahendeid

Oppida vaatlema ja hindama kunstiteoseid ja kujundama kunstimaitset
arendada kujundilist, ruumilist ja abstraktset mdtlemist ja kujutlusvoimet

Oppesisu

1.Teema: Kultuur ja kunst

Kunst iihiskonnas ja selle erinevad kisitlusviisid. Esteetika mdiste ja esteetiline kasvatus.
Kujutava kunsti liigid: maal, graafika, skulptuur, tarbekunst, arhitektuur. Kunstiliikide
kirjeldus ja moisted.

2. Teema: Kunstiajalugu

Kunsti tekkimine iirgajal

Egiptuse kunst

Antiikkunst: Vana-Kreeka ja Vana-Rooma

Varakristlik, Biitsantsi ja Vana-Vene kunst

Keskaja kunst: Romaani ja Gootika.

Renessanss, renessansiaja meistrid.

Barokk ja rokokoo

Klassitsism ja romantism, realism.

Impressionistid, neoimpressionism, postimpressionism

20. saj. moodsa kunsti voolud.

3. Teema: Kunst Eestis.

Rahvusvaheliste stiilide kajastumine ja olemasolevad ndited Eesti ehituskunstis ( gootika,
barokk, klassitsism, juugend, funktsionalism)

Eesti rahvakultuur- rehielamu ja rahvakunst.

Eesti mdisate arhitektuur

4. Teema: Niituste kiilastamine.

Pérnus olevate néituste kiilastamine ja nende arutelu. Kunstiteoste konteksti avamine.

Opitulemused

Tunneb kujutava kunsti liike ja teab olulisemaid kunstialaseid mdisteid
Teab visuaalse kunstikultuuri arenguloo perioode, stiile ja kunstivoole
On tutvunud kunstiajaloo suurmeistritega

Tunneb huvi kunstikultuuri véartuste sailitamise ja kaitsmise vastu.
Tunneb huvi kaasaegse kunstiloomingu vastu.

Hindamine

Kujutava kunsti liigid (mdisted ja kirjeldus)

Antiikkunst (Vana-Kreeka ja Vana-Rooma)

Romaani ja gootika arhitektuuri vordlus.

Renessansi suurmeistrid- lithikokkuvdte

Klassitsistliku arhitektuuri iseloomulikud jooned, tuntumad klassitsistlikud hooned Eestis
Moned impressionistid- nende looming

20. saj. moodsa kunsti voolud, omal valikul
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Individuaalsed t66d- ndituste analiilisid, minireferaat kaasaegse kunsti kohta.
Oppeaine kokkuvéttev hindamine:

Kokkuvdttev hinne kujuneb protsessihinnete, kontrolltodde ja tunnitddde hinnete
koguna. Hinnet mdjutavad ka individuaalsed t66d- néituse analiiiisid ja minireferaat.
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15. Kehaline kasvatus
36n (120 tundi)

Eesmark

Kehalise kasvatusega taotletakse, et Opilane

on kooli 10petades kehaliselt arenenud, terve, aktiivse eluhoiaku ja tervislike eluviisidega
oskustdoline

omandab teadmisi tervislikust eluviisist ja tervise tugevdamisest

omandab teadmised, oskused ja harjumused iseseisvaks tervistavaks sportimisharrastuseks
omandab igapdevaeluks ja kutsetooks vajalikud oskused (t6dasendid ja —votted,
ohutustehnika ja esmaabi)

teab kuidas viltida kahjustusi ja traumasid

kasutab elementaarseid enesekontrollivotteid

oskab jilgida meeskonna t66d

mdistab kehakultuuri ja sporti kui osa ithiskonna kultuuri osa.

Oppesisu

Oppenidalad / ainekursused
1.0ppenidal / ainekursus
2.0ppenéddal / ainekursus
3.0ppenédal / ainekursus

1.ainekursus

Teoreetilised teadmised

kehakultuuri ja spordiga tegelemise moju organismile, tegelemise tahtsus tulevastel emadel
hiigieeninduded

organismi karastamine ja riietus

Voimlemine

koordinatsiooniharjutused

voimlemisharjutuste oskussdnavara

riihti korrastav ja treeniv voimlemine

16dvestus-ja venitusharjutused

algteadmised ja oskused jousaalis harjutamiseks

Kergejoustik

kergejoustiklase eelsoojendus

Kiir-ja pikamaajooksu tehnika

harjutused hiippevdime arendamiseks
jooksuvdistlused, voistlustaktika

Tants ja riitmika

riitmilised liikumisimprovisatsioonid

aeroobika stiilid

Sportmingud (korv-, vork-, jalg-, sulg-ja rahvastepall)

sportméngija eelsoojendus

poOhiliste mdnguelementide tehnika (pdrgatamine, erinevad sdoduviisid, pealevisked;
alt ja iilalt s66t, palling, pallingu vastuvott, blokeerimine)

Uisutamine

uisuvarustuse valik ja hooldamine

uisutehnika pdhialused: pdorded, pidurdamised, sdiduviisid.

Iseseisev t60
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referaat — looduslitkumine, t66vdimlemine, tervis ja liikumine

2.ainekursus
Teoreetilised teadmised

iseseisvaks sportimiseks vajalikud teadmised (harjutamismeetodid, ohutustehnika)
taastumine
kehalist voimekust médravad tegurid
treeningu isedrasused aeroobses ja anaeroobses faasis

sport ithiskonnas
Voimlemine
vabaharjutused ja harjutused vahenditega(pall, hiipits, voimlemiskepp jms.)
harjutuskombinatsiooni voi esinemiskava koostamine ja sooritamine muusika saatel
akrobaatika: tirelite ja seisude erinevad variandid, ratas korvale
toengud ja ripped voimlemisriistadel
Kergejoustik
kergejoustiklase eelsoojenduse tdiustamine

harjutamise metoodika (jooksutempo valik, koormuste méddramine)
paigalt ja hoojooksult hiipete tehnika
viskeharjutused
voistlustaktika

Tants ja riitmika
tantsukombinatsiooni voi esinemiskava koostamine ja sooritamine muusika saatel
seltskonnatantsud

Sportméngud

sportméngija eelsoojendus
tehnika ja taktika tdiustamine
voistlusméédrused

Uisutamine
uisutehnika tdiustamine

Iseseisev t60
voimlemis-tantsu-voi aeroobika kava koostamine, muusika valik, esitamine

3.ainekursus

Teoreetilised teadmised

sport ithiskonnas, spordialane perioodika

kehalise koormuse planeerimine(treeningu maht ja intensiivsus, sagedus)
kehaliste harjutuste kasutamine ravival eesmargil
rahvusvahelised ja kohalikud vdistlused

tuntud tippsportlased

Voimlemine

rithivigadest pohjustatud tervisehéired

kehahoiu treenimine

aeroobika stiilide tdiustamine

tasakaaluharjutused poomil ja voimlemispingil
soojendusharjutused

Kergejoustik

kergejoustiklase eelsoojendus

Cooperi test

jooksu, hiipete ja heidete-visete tehnika tdiustamine.
kohtunikutegevus

Tants ja riitmika

seltskonnatantsud
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klassikalise tantsu alused

tantsuline voimlemine

Sportméngud

koikide sportméngude tehnika ja taktika tdiustamine
kohtunikutegevus

voistlussiisteemid

Ujumine

sportlikud ujumisviisis

poorded rinnuli-ja selili ujumisessportlikud ujumisviisid
stardihiipe ja selili start

ohutusnouded

Iseseisev t00

Erinevate spordialade soojenduskomplekside koostamine

Opitulemused

1.ainekursus

Opilane teab:

kehaliste harjutustega tegelemise mdju organismile

soojendus-ja 16dvestusharjutuste tihtsust vigastuste ennetamisel
organismi karastamisvatteid

opitud spordialade pdhialuseid

Opilane oskab:

tegeleda iseseisvalt dpitud spordialadega, valida alaspetsiifilisi soojendusharjutusi,
treenida, voistelda, taastuda

harjutada jousaalis

uisutada

suudab orienteeruda kaardi ja kompassi abil

Opilane suudab:

tdita kehalise arendamise tilesandeid

2.ainekursus

Opilane teab:

enesekontrollivotteid ja dpitud spordialade ohutusnoudeid
sagedamini esinevaid spordivigastusi, nende pohjusi ja esmaabi
iseseisva harjutamise pohimotteid ja opitud spordialade metoodikat
Opilane oskab:

kasutada treeningvotteid oma kehaliste voimete arendamisel
arendada oma kehalisi vOimeid, valida iildarendavaid vahendita ja vahendiga harjutusi
erinevatele lihasriihmadele

joosta erinevas tempos

hiipata paigalt ja hoojooksult

visata hoojooksult

Opilane suudab:

koostada esinemiskomplekse

hiipata hiipitsaga

tegutseda meeskonnas

3.ainekursus

Opilane teab:

kuidas véltida kahjustusi ja traumasid

pohiliste fiisioloogiliste nditajate parameetreid puhkeolukorras, treeningul ja taastumisel
rahvusvahelisi ja tdhtsamaid kohalikke voistlusi ja tuntud sportlasi
Opilane oskab:

111



kasutada kehalisi harjutusi pingeleevendajana

lihtsamaid enesekontrolli teste

kavandada lihtsaid treeningprogramme

harjutada harrastussportlase tasemel

kasutada vaba aja veetmise vorme

Opilane suudab:

loovalt sooritada sotsiaalset ja kultuurilist keskkonda kajastavat tantsulist litkumist
mangida voistlusmaaruste kohaselt

ujuda treeninguks ja 10dgastuseks

Hindamine

1.ainekursus

Hindamisel arvestatakse Opilase tervislikku seisundit ja aktiivset osalemist oma vdimete
arendamisel

Hindamise kriteeriumid:

osalemine dppetool

aktiivsus, omaalgatuslik sportlik tegevus, kooliviline tegevus

Opilase praktilise oskusi hinnatakse arvestuslikult:

koordinatsiooniharjutus

vorkpalli tilalt s66t

hiipitshiipped eest taha.

2.ainekursus

Hindamisel arvestatakse Opilase tervislikku seisundit ja aktiivset osalemist oma kehaliste
vOimete arendamisel

Hindamise kriteeriumid:

osalemine Oppetdol

aktiivsus tunnis ja omaalgatuslik sportlik tegevus.

Opilase praktilisi oskusi ja teadmisi hinnatakse arvestuslikult

vabakava muusika saatel

korvpall, sammuga vise korvile

kohulihaste test

3.ainekursus

Hindamisel arvestatakse Opilase tervislikku seisundit ja aktiivset osalemist oma kehaliste
voimete arendamisel

Hindamise kriteeriumid:

osalemine Oppetdol

aktiivsus tunnis ja omaalgatuslik sportlik tegevus.

Opilase praktilisi oskusi ja teadmisi hinnatakse arvestusliku hindega.

soojenduskomplekside koostamine ja ldbiviimine.

Cooperi test

Ujumine 50m.

Oppeaine kokkuvdttev hindamine: Opilane saab hinde iga dppenidala dpitulemuste eest.
Nende hinnete alusel saab kokkuvotva hinde (Ioputunnistuse hinde).
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LISAD

Kooli 6ppebaasi kirjeldus

Ruumid:

e Oppekook - dppeklass — erinevate dpetus/dppemeetodite sidumiseks;

e Oppeklass teooriadppeks;

e praktika laborid praktiliste toode ldbiviimiseks;

e kooli suurkdok kooli praktika ldbiviimiseks;

¢ kooli kohvik klienditeeninduse ja kassatdo dppimiseks;

e raamatukogu iseseisva t00 osakaalu suurendamiseks, dpilaste todde séilitamiseks,
Opetajate poolt koostatud metoodiliste materjalide séilitamiseks;

e arvutiklass.

Vahendid:

e teooriadppeklassi sisustus, valge tahvel;

o suurkodgis ja praktika laborites — toormaterjali, pooltoodete ja valmistoodete séilita-
miseks, hoidmiseks, kiilm- ja kuumtéotlemiseks ning toodete tootmiseks vajalikud
seadmed ja masinad. Toormaterjali lao olemasolu;

o suurkodgis ja praktika laborites tehnoloogiline sisustus, to6lauad, véiketodvahendid ja
toiduvalmistamise ndud;

e serveerimisvahendid — lauandud, s66giriistad, pdhiklaasid, serveerimisndud ja —vahendid;

e Oppekirjandus ja —materjalid;

e tehnoloogilised retseptid ja kaardid;

e koristusvahendid.

Seadmed:

o grafoprojektor;

e arvuti ja video-dataprojektor;

paljundusaparaat;

oppetookojas — toiduainete séilitamiseks, kiilm- ja kuumtéotlemiseks vajalikud seadmed;
e arvutid interneti ithendusega;

sidevahendid (telefon, telefaks);

e kassaaparaadid,;

o televiisor ja videotehnika;

e koristusseadmed.
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Oppekavaga seotud Gpetajad

Opetaja ja dppeaine

Lopetatud kool

Taiendope

Heli Kruusaméigi:
kalkulatsioon, toidu-
valmistamise alused,
seadmed

Korgharidus Tallinna

Tehnikatilikool 1989

2007-Kuressaare Ametikool-
tootearendus toitlustuses
2007- REKK koolitus
majutus ja toitlustusala
Opetajatele

Ene Sepa: turismimajanduse
alused, turunduse alused

TU, kdrgharidus
omandamisel

Rein Volberg: majanduse
alused, to6seadusandluse
alused

Korgharidus 1979-Tallinna

Tehnikaiilikool

2006-Aripiev-palgaseadus
2007-AS PE Konsult-
tunnijuhtimine

Aino Juurikas: tooohutus ja
tootervishoid

Kdrgharidus 1988-Eesti
Maaiilikool

2007- tookeskkonna volinik

Allan Lorents: keskkond ja
jadtmemajandus

Kdrgharidus 2000-Tallinna
Ulikool

2006-
Keskkoonnaministeerium-
Biosfaari kaitseala koolitus
2007-AS PE Konsult-
tunnijuhtimine

Angela Joumees:
toiduhiigieen, kondiitri
teooria ja praktika

TPU 2003, kdrgharidus

2007 Tartu KHK-toiduainete
toostuse ja tootmise
kutsedpetajate tdiendkoolitus

Ly Kukk: ohudpetus

Kdrgharidus 2000-Tallinna
Tehnikaiilikool

2007-Eesti Hotelli- ja
Turimsimajanduse Erakool-
turismidpetajate
taiendkoolitus

Astrid Sinisalu: suhtlemis-
psiithholoogia

Korgharidus 1977-Tartu
Ulikool

2007- Parnu LV-tervisliku
koolikeskkonna kujundamine

Kristel Sepp: kliendi-
teenindus, lilleseade,
vérvusopetus, kompositsioon

TPU 1992, kdrgharidus

2007- AS PE Konsult-
tunnijuhtimine 2006-TU
Avatud Ulikool-
mentorkoolitus

Elle Mdller: kultuurilugu,
toitumisdpetuse alused,
toiduainete Opetus

TPI 1973, korgharidus

2006 Parnumaa KHK-
toimetulek pingetega 2004-
Tartu KHK-
toitlustusvaldkonna
kutsedpetajate koolitus

Mai Hints: toitlustusettevotte
t00 planeerimise ja
korraldamise alused

Kdrgharidus 1972- Tallinna
Tehnikaiilikool

2007 REKK- majutus ja
toitlustusala kutsedpetajate
koolitus; 2006 REKK -
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majutus ja toitlustusala
kutsedpetajate koolitus

Kaivo Paal: arvutidpetus

Korgharidus 1984-Tallinna

2006-E-6ppe Arenduskeskus

Poliitehnikum teabepiev
Anu Laas: asjaajamise alused | Korgharidus 2002- 2008-Tallinna Majanduskool-
Erakdrgkool VERITAS sekretiri-ja ametnikut6o

kutsedpetajate koolitus 2007
TU-E-kursuse dpidisain

Ruth Leping: kutsealane eesti
keel

Kdrgharidus 1978- Tartu Ulikool

2007-J. Tonissoni Instituut-
Emakeel ja kool 2006 AS PE
Konsult-Tunnijuhtimine

Sirje Tamm: kutsealane
inglise keel

Korgharidus 1979 Tallinna
Ulikool

2007 J. Tonissoni Instituut-
giimnaasiumi Inglise keele
Opetajate tdiendkoolitus

Maie Jesjutina: kutsealane
vene keel

TRU 1984, kdrgharidus

2007- Moskva Lomonossovi
nim. Riiklik Ulikool-
kvalifikatsiooni tOstmise
lithikursus

Peep Peetersoo: toitlustus-
teenindus, joogidpetus sh
veinidpetus,

Tehnikakool nr 15, 1982
kelner

2005 REKK — Teabepiev
2007 REKK- riikliku kelneri
oppekava t66rithm

Andres Vassiljev —
teeninduse praktika,

Korgharidus 2004 TU

2007- 2009 REKK koolitus
majutus- ja toitlustusala
Opetajatele
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