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1 ULDOSA

1.1 OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Oppekava koostamise alus haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. m rusega nr 14 kinnitatud
Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik 1ppekava Teeninduse Kutsenitukogu 14.detsemberil
2004. a. otsusega nr. 24 kinnitatud kokk I, Il, 11l kutsestandard, ESF projekti "Kutse 1ppeasutuse
1ppekavade arendus” raames v ljat tatud majutamise ja toitlustamise valdkonna i1ppekavade
1ppesisud, REKKIi 1ppekava koostamise juhend

1.2 OPPEKAVA EESMARGID JA ULESANDED
K esolev 1ppekava on Narva Kutse 1ppekeskuse Koka eriala kutsekeskharidusippe 1petamise
alusdokument.

ppekava eesm rkideks on viimaldada 1ppijal omandada teadmisi, oskusi ja hoiakuid
t tamiseks majutusettevitetes ning luua eeldused 1pingute j tkamiseks ja elukestvaks
1ppeks.

ppekava lesanneteks on ette valmistada selline t taja, kes:

=

v rtustab oma kutseala ning arendab oma kutseoskusi;

2. oskabomat d planeerida, teostada, hinnata ja arendada;

3. oskab iseseisvalt rakendada oma kutse- ja erialaseid teadmisi ning oskusi erinevates
t olukordades;

4. on orienteeritud heade 1pi-jat tulemuste saavutamisele;

5. vastutab enda ja kaast tajate turvalisuse eest, tuleb toime ohuolukordades;

6. t tab tervist ja keskkondas stvalt;

7. oskab teha eetilisi ja seadusekohaseid valikuid ning on vastutusviimeline;

8. tuleb toime multikultuurses keskkonnas;

9. oskab suhelda ja on valmis meeskonnat ks;

10. oskab hankida ja anal sida teavet.

1.3 NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Koka 1ppekava alusel viib asuda 1ppima isik, kellel on omandatud prhiharidus ja kelle tervislik
seisund viimaldab 1ppidajat tada toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna kutsealadel.

Vastuvitt toimub vastavalt Narva Kutse 1ppekeskuse vastuvitueeskirjadele.

Narva Kutse 1ppekeskusesse astumiseks tuleb esitada:

. isiklik avaldus;

. haridust tiendava dokumendi originaal;
. passikoopia;

. arstitiend;

. 3 fotot.

Vastuvitt Narva Kutse 1ppekeskusesse toimub kutsesobivusvestluse alusel. Vastuvitu viib | bi ja
teeb vastavad otsused vastuvitukomisjon. Vastuvietavate 1ppurite arv  Narva
Kutse1ppekeskuses 1petatavale Koka erialale kinnitatakse Narva Kutseippekeskuse direktori
k skkirjaga.

V lismaalaste ja kodakondsuseta isikute 1ppima asumine on reguleeritud Eesti Vabariigi
Valitsuse 1igusaktidega.



1.4. OPPEKAVA STRUKTUUR

Narva Kutse 1ppekeskuse kutsekeskharidusippe Koka eriala 1ppekava 1ppeaja kestvus on kokku
3 aastat 5 kuud ehk 140 1ppen dalat. he 1ppen dala pikkuseks on 40 tundi, mis sisaldab nii
teoreetilist kui ka praktilist 1pet. ppekava on lesehitatud mooduls steemis.

Moodulite j rjestust viib muuta vii 1petada paralleelselt, kuid tuleb arvestada eriala 1petamise
loogilist lesehitust.

Isikuomadusi kujundatakse ja arendatakse kogu 1ppeprotsessi ajal.

1.4.1 Moodulite loetelu ja maht 6ppenidalates

Mooduli nimetus Kokku
Praktiline 6pe
. Teoreetilin | koolis/praktik
Uldopingud e ope a ettevottes Kokku
Sissejuhatus toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna
1 | kutseipingutesse 1 1
2 | Majanduse ja ettevitluse alused 4 4
3| T Kkeskkond 2 2
4 | Klienditeenindus 4 4
5 | Toitlustamine 3 3
6 | Kommunikatsioon 3 3
7| T suhted 1 1
Pohiopingud
8 | Toiduvalmistamine suurk gis 8 8
9| T korraldus suurk gis 5
10 | Koka praktilinet suurk gis 9
11 | Suurk gi toitlustusteenindus 2 1 3
12 | Toiduvalmistamine restoranik gis 10 10
13 | T korraldus restoranik gis 5 5
14 | Koka praktilinet restoranik gis 5 5
15 | Restorani toitlustusteenindus 5 5
Valikopingud 3 3 6
Valik 1
1 | Catering teenindus 16nP
2 | Kondiitridpetus 26n(18nT/16nP)
3 | Floristika 1 6nP
4 | Kutsealane eesti keel 26nT
Valik 2
1 | Baaritdo 16nP
2 | Rahvuslikud ja regionaalsed kédgid 26nP
3 | Etikett 16nT
4 | Hispaania keel 26nT
Praktika 25 25
Lopueksam 1 1
Kokku 41 59 100
Uldharidusﬁpingud 40
1 | Vene keel 2 2
o | Kirjandus 3 3




Eesti keel

Viirkeel

Matemaatika

F sika

Keemia

Geograafia

© |oo [N |o |o | |w

Bioloogia

10

Ajalugu

11

Inimese 1 petus

12

hiskonna1petus

13

Muusika

14

Kunst

15

Kehaline kasvatus
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1.4.2 Oppeaja jaotus dppekavas

Mooduli nimetus

1 Oppeaasta

II oppeaasta

I 6p

eaasta

IV &p

peaasta

Uldopingud

T|{P|(K|H

T|(P|[K|H

T

P

K

H

K

H

Sissejuhatus toitlustus- ja
majutusteeninduse valdkonna
kutse 1pingutesse

2
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Klienditeenindus
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Kommunikatsioon
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Pohiopingud

Toiduvalmistamine
suurk gis

=

T Korraldus suurk gis

2

10

Koka praktiline t
suurk gis

11

Suurk  gi toitlustusteenindus

N
N
R IRIR

12

Toiduvalmistamine
restoranik  gis

10

13

T Kkorraldus restoranik gis

14

Koka praktiline t
restoranik  gis

15

Restorani toitlustusteenindus

=

Valikopingud

Valik 1

Catering teenindus 16nP

Kondiitridpetus 2
on(16nT/16nP)

3| Floristika 16nP

4 [ Kutsealane eesti keel 26nT

Valik 2

Baaritto 16nP

Rahvuslikud ja regionaalsed

2 | kddgid 26nP

3 | Etikett 16nT

4 | Hispaania kee 26nT

Praktika

20

20

25

25
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Kokku

10
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6 F sika 2 2 | K 2 |VE 4 4 (VE
7 Keemia 2 2 |K 1 |VE 3 3 |VE
8 Geograafia 1 1 |K 1 1 K
9 Bioloogia 1 1 |K 1| K 2 2 K
10 Ajalugu 2 2 |K 1 |VE 3 3 VE
11 Inimese1petus 1 1 |K 1 1 K
12 hiskonnaipetus 1| K 1 1 K
13 Muusika 1 1 |K 1 1 K
14 Kunst 1| K 1 1 K
15 Kehaline kasvatus 1 1K 2 |VE 3 3 VE
Kokku 40 40 40 20 140




1.4.3 Praktikakorraldus

pilased suunatakse praktikale vastavalt Narva Kutse 1ppekeskuse praktika korraldusele.
Nii  Id-, prhi- kui valikipingute teoreetilised teadmised seonduvad koolipraktikaga ja teadmiste
kinnistamine toimub kooliv lise ettevittepraktikaga.
Ettevittepraktika toimub 25 1ppen dala jooksul. Ettevittepraktikatel kinnistatakse teoreetilises osas | bitud
teadmisi ja omandatakse vastavad t vilumused.

PRAKTIKA TOOKESKKONNAS 25 6n P

1. Eesmérk

petusega taotletakse, et 1ppija omandab teadmised ja kogemuse praktikaettevittest kui organisatsioonist,
omandab kogemused ja oskused majutus- ja toitlustusettevitte t  planeerimisest ja korraldamisest,
omandab kogemused kokkupuutest t keskkonnaga. Saada motivatsiooni kutsealaseks t ks valmistumisel,
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes t situatsioonides. Omandada teadmisi ja oskusi
t tamiseks kutsealal, rakendada praktikal saadud t oskusi kutsealaste 1pingute trhustamiseks, arendada
1ppija hist oskust, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust. Omandada iseseisva t , planeerimise
korraldamise ja teostamise kogemusi suurk gi ja restoranik git s ja teenindus lesannete lahendamisel,
klientidega suhtlemisel. P rata s vendatult t helepanu igap evasele t h gieenile ja t ohutusele, selle
niuete t itmisele. Saada meeskonnat  kogemusi. Saada levaade ettevitte turundustegevusest. Omandada
oskused teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses t situatsioonis, omandada
teadmised ja oskused t tamiseks kutsealal.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud on moodulid Toitlustamise alused ja T korraldus toitlustusettevittes. L bimisel on
Toiduvalmistamine, Teenindamine toitlustusettevittes ja Toiduvalmistamise praktika 1ppekeskkonnas.

3. Oppesisu

3.1 KOKA PRAKTIKA Planeerimisetapp - eneseanal s, isiklikud reaalsed eesm rgid kutsealase praktilise
kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks CV, avaldus, motivatsioonikiri,
lepingu s1lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri t andjale. T turvalisus jat ohutus
t kohal. K git praktika - toitlustusettevitte t  planeerimise ja korraldamise j Igimine. T keskkond.
T tamine kutsealal. T turvalisus. T ohutus. H gieen. Personali isikuomadused ja kutseoskused.

T elu v ljakutsed. Teooria sidumine praktikaga Koost  juhendajaga. K git de planeerimine,
kavandamine ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Anal s ja hinnang. Karj riviimalused.
Praktikap evik. Raport. Praktiline kogemus majutus- vii toitlustusettevittes. Motivatsioon kutsealaseks
t ks.

PRAKTIKA | Lihtsamate suurk gi toitude/majutusettevitte hommikus gi valmistamine ning
serveerimine

PRAKTIKA Il catering- ja pubi-t pi toitude valmistamine ning serveerimine.

3.2. TEENINDUSPRAKTIKA T  KESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja
linade rakorjamise tehnilised vitted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvr ttide voltimine.
Kelnerir ti voltimine ja kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauantud ja s giriistad, klaasid,
serveerimisniud ja vahendid - ratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine,
transportimine. Niude kandmise vitted t hjade toiduniude, kuumade niude kandmine, portsjonite
kandmine, serveerimisniude kandmine, kasutatud niude kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku
kasutamine. Lauakatmine hommiku-, ltuna- ja rhtus gilaudade, pidulikud einete, banketilaudade,
selvelaudade eelkatted, k igukatted vastavalt men le. Toodete ja teenuste esitlemine toitude, jookide ja
men de esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, j relroogade, lihtsamate k Imade ja kuumade
jookide serveerimise t vahendid, tehnika, t de j rjekord. Teenindus jam k osaline, t ielik teenindus
s gilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide vastuvitmine, lauda juhatamine, menu esitlemine,
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niustamine, tagasiside hankimine. Arvlemine. Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt
etteantud standardile.

4. Hinnatavad opitulemused
ppija teab ja tunneb:
kutseala arengut mijuvaid faktoreid;
ppija oskab:
anal sida oma kutsealaseid oskusi;
p stitada praktikaks isiklikke eesm rke;
koostada materjale praktikale minekuks CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri
t andjale;
kasutada erinevaid kommunikatsioonivahendeid;
kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivseltt s, j rgibt aegu,t idab juhendaja korraldusi;
kinni pidada eririietuse kandmise niuetest;
j rgida h gieeni- ja toiduohutuse niudeid;
suhelda efektiivselt juhendajaga;
tegutseda meeskonnaliikmena;
pidada praktikap evikut, mis sisaldab seletusi ja anal ~se;
hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele p stitatud eesm rke ja karj ritaotlusi;
hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);
anda hinnangut oma koost viimele juhendaja, kaast tajatega, klientidega;
p stitada eesm rke j rgnevaks praktikaks;
hinnatat le asumise viimalusi, arvestades praktikakogemust;
kirjeldada praktikaettevitte organisatsiooni;
hinnata ja anal sida oma praktilisi oskusi.
Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

Ipimapp (80%) - raportid praktikate planeerimise kohta (isiklikud eesm rgid, cv, avaldus,
motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri t andjale), tagasisided praktikakohtadest,
praktika raportid (koostatud vastavalt juhendile), praktikap evikud, eneseanal sid ja hinnangud - ja
tagasisided praktika-/t kohast; praktika raportite kaitsmine komisjoni ees  (20%).

1.4.4 Valikopingute valiku voimalused ja tingimused

Valikipingute maht on 6 1n. Valikipingute raames saavad 1pilase valida kahe valiki1pingute variandi vahel.
pilane teeb oma otsuse ja annab sellest teada kirjalikult grupijuhendajale 3.1ppeaasta 4.perioodiks.

Valik1pingute moodulitega soovitakse s vendada ja laiendada 1ppuri erialaseid teadmisi, mis aitaks 1pilasel

1ppekava | bimisel saavutada enam iseseisvust ja p devust erialal t tamisel.

Valik 1

1 | Catering teenindus
2 | Kondiitridpetus
3 | Floristika

4 | Kutsealane eesti keel
Valik 2

1 [ Baaritdo
2 | Rahvuslikud ja regionaalsed kd0gid
3 | Etikett

4 | Hispaania keel

N ] N -

N | N -

11



1.5 HINDAMINE

1.5.1 Teadmiste kontroll ja hindeskaala

e Aine tundmist kontrollitakse eksamitel, arvestustel ja kaitsmistel, kus saadud hinded fikseeritakse
protokollis ning positiivsed tulemused elektroonilises klassip evikus ning 1pilase isiklikus
Ipinguraamatus. Hinnatakse jooksva 1ppet Kk igus toimuvaid kontroll-, laboratoorseid t id,
referaate jne. Jooksvaid tulemusi ei kanta protokolli, kuid nad viivad olla aluseks eksami vii
arvestuse hinde kujunemisele. ppeaine teadmiste kontrolli vormid on m ratud 1ppekavas ja
temaatilises plaanis.

e  ppeaine loetakse omandatuks p rast positiivse koondhinde saamist, eksami vii arvestuse positiivset
sooritust.

e  ppijal on rigus sooritada hes ja samas 1ppeaines eksamit vii arvestust kuni kolm korda, kusjuures
kolmas eksam on sel juhul komisjonieksam. Eksami vii arvestuse kolmekordsel sooritamisel
negatiivsele hindele 1ppija kustutatakse kooli 1ppurite nimekirjast.

e Kursuse liput , lipueksami vii praktikaaruande korduskaitsmine on negatiivse hinde puhul
viimalik ks kord he aasta p rast koos j rgmise kursuse 1ppijatega.

« Positiivsele tulemusele sooritatud l1pueksami ja liput  kaitsmise kordussooritus hinde parandamise
eesm rgil ei ole lubatud.

» Eksamineerijatel on 1igus 1ppija teadmiste kontrollilt eemaldada keelatud abivahendite vii kaaslaste
abi kasutamise korral.

e Mijuvatel prhjustel teadmiste kontrollilt puudunud 1ppijal on 1igus teadmiste kontroll | bida
eksamineerijate poolt uuesti m ratud ajal.

e Ainekursuse- ehk mooduli koondhinde v ljapanekul arvestab aineipetaja teadmiste kontrolli eest
saadud jooksvaid hindeid, iseseisvate t de hindeid, praktiliste t de hindeid, arvestust de hindeid
jne.  ksikute hindeliikide osakaalu m rab ainet 1petav pedagoog ning fikseerib selle kindlasti
temaatilises plaanis. Tavaliselt moodustab arvestust  koondhindest 40-51 %. Koondhindes viib
arvestada ka ca 10 % ulatuses 1ppija osalemist 1ppet s. Arvestust 1ppeaine vahetulemuste le peab
aineipetaja. Ainerpetaja viib vabastada kokkuvitvast arvestust st need 1ppijad, kes on sooritanud
esimesel katsel kiik teadmiste kontrollid v hemalt hindele 4 ning on esitanud rigeaegselt kiik
kodut d (iseseisvadt d).

e  ppijaid, kes on olenemata prhjustest puudunud 1ppet st kuni 25%, ei tohi aineipetaja vabastada
kokkuvitvast arvestust st.

1.5.2 Hinded viiepallis steemis:

Hindega 5 ( v gahea ) hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku vii praktilistt d, praktilist tegevust
vii selle tulemust (edaspidi 1pitulemus), kui see ont iel m ral 1ppekava niuetele vastav. Kui 1pitulemuse
hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 1pitulemust hindega 5 , kui 1ppija on saanud 90-100%
maksimaalselt viimalikust punktide arvust.

Hindega 4 ( hea ) hinnatakse 1pitulemust, kui see on Idiselt 1ppekava niuetele vastav, kuid pole t ielik
vii esineb v iksemaid eksimusi. Kui 1pitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse
1pitulemust hindega 4 , kui 1ppija on saanud 70-89% maksimaalselt viimalikust punktide arvust.

Hindega 3 ( rahuldav ) hinnatakse 1pitulemust, kui see on Idiselt 1ppekava ni1uetele vastav, kuid esineb
puudusi ja vigu. Kui 1pitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 1pitulemust hindega
3, kui 1ppija on saanud 45-69% maksimaalselt viimalikust punktide arvust.

Hindega 2 ( puudulik ) hinnatakse 1pitulemust, kui see on osaliselt 1ppekava niuetele vastav, esineb
olulisi puudusi ja vigu. Kui ipitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 1pitulemust
hindega 2 , kui 1ppija on saanud 20-44% maksimaalselt viimalikust punktide arvust.

Hindega 1 ( nirk ) hinnatakse 1pitulemust, kui see ei vasta i1ppekava niuetele. Kui 1pitulemuse
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hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 1pitulemust hindega 1 , kui 1ppija on saanud 0-19%
maksimaalselt viimalikust punktide arvust.

Arvestades 1ppija individuaalseid viimeid ja suutlikkust viib 1petaja muuta skaala v  rtusi 5% ulatuses.

1.5.2 Hindamise skaala
ppija 1pitulemuste diferentseeritud hindamine 1ppeaine vii selle osade liikes toimub viiepallilise
hindamisskaala alusel allj rgnevalt:

e v gahea 5 - silmapaistev ja eriti prhjalik ainetundmine nii teoreetiliselt kui rakenduslikult, 1pitu
vaba ja loov kasutamisoskus, ulatuslik iseseisev t , erialakirjanduse mitmek Igne tundmine;

e hea 4 - 1ppeaine teoreetilise ja rakendusliku sisu hea tundmine 1ppeprogrammi ja kohustusliku
kirjanduse mahus koos 1pitu hea praktilise kasutamise oskusega. Ei esine sisulisi ega prhimittelisi
V  ratusi;

e rahuldav 3 - 1ppeaine olulisemate teoreetiliste ja rakenduslike printsiipide, faktide ja meetodite
tundmine ning nende kasutamise oskus t polukordades. Vastustes avalduvad m rgatavad
puuduj gid ning ebakindlus. Aine s gavamates osades ja detailsemates k simustes avalduvad
ebat psus ja ebakindlus. Rahuldavat hinnet tuleb lugeda 1ppeprotsessi j tkamise seisukohalt
piisavaks;

e nirk 2 -esineb aine tundmises sisulisi ja prhimittelisi j medaid vigu;

e hinne 1 - m rgitakse nende 1pilaste teadmisi, kes kasutavad oma t s keelatud abivahendeid vii
loobuvad teadmiste kontrollist mijuva prhjuseta.

Eksam ja arvestus loetakse positiivselt sooritatuks ning 1ppeaine vii praktika | bituks kui nad on hinnatud
hinnetega 5, 4 vii 3 . Eksam vii arvestus loetakse negatiivselt sooritatuks ning 1ppeaine vii praktika
negatiivselt hinnatuks kui nad on hinnatud hinnetega 2 vii 1.

ppetulemuste mittediferentseeritud hindamine toimub 1ppeaine vii praktika osade arvestamisena, mille
puhul positiivne tulemus on arvestatud ning negatiivne tulemus mittearvestatud .
Individuaalselt t idetavate 1ppe lesannete puhul on kaasatud hindamisprotsessi teised r hma liikmeid.
Moodulite I bimise koondhinne moodustub ainete hinnete keskmisest.

Praktika kokkuvite tehakse kursuse juhendaja ja praktikajuhendajate omavahelise arutelu k igus, kusjuures
k hal viib viibida ka hinnatav 1pilane. Praktika hindamisel p ratakse peat helepanu kutsesobivusele ja
pidevale arengule 1ppet  k igus. Praktika koondhinne peab olema hindeline (5" - "1").

Pideva praktikaperioodi v Itel hinnatakse: tehnoloogia tundmist; t tegemise oskust; t de kvaliteeti;
t sse suhtumist (isiksuse omadused).

pilane trendab oma teadmiste ja oskuste omandatust kirjalike vii praktiliste t dega,
suuliste esitustega.

13



1.6 NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

pilane on Narva Kutse 1ppekeskuse l1petanud, kui ta on | binud kutsekeskharidusippe 1ppekava Koka
erialal t ies mahus, olles sooritanud kutseharidusliku It1pueksami ja viis Idhariduslike ainete eksamit.

Idhariduslikud lItpueksamid: riigieksam- eesti keel teise keelena, koolieksamid - matemaatika, vene keel ja

kirjandus, viirkeel ning 1pilase valikul (f sika, keemia, ajalugu, kehaline kasvatus).

L1pueksam sooritatakse komisjoni ees.

1.7 OPPEKAVA KOOSTAJAD

Narva Kutse 1ppekeskuse Koka kutsekeskharidusippe 1ppekava koostasid Narva Kutse 1ppekeskuse
majutuse ja toitlustusvaldkonna juht ja kutseipetajad koost s 1ppedirektoriga haridus- ja teadusministri
22.01.2009.a. m rusega nr 14 kinnitatud Majutamise ja toitlustamise erialade riikliku 1ppekava
Teeninduse Kutsentukogu 14. detsembril 2004 a. otsusega nr. 24 kinnitatud kokk I, I1, 11l kutsestandardi,
ESF projekti "Kutse1ppeasutuse 1ppekavade arendus” raames v ljat tatud majutamise ja toitlustamise
valdkonna 1ppekavade 1ppesisude ja REKKi 1ppekava koostamise juhendi alusel.
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2. OPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUS

ULDOPINGUD

MOODUL 1 SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE 16n T

1. Eesmiirk

petusega taotletakse, et 1ppija on saanud levaate turismi, majutamise ja toitlustamise valdkonnast ning
valdkonna ettevitete t st. ppija tunneb 1ppekava, 1ppekeskkonda ja 1ppet korraldust. ppija oskab
valida sobivaid 1pimeetodeid, teab informatsiooniallikaid ja oskab hankida ning t delda kutsealast
informatsiooni ja koostada Kirjalikke t id. petus motiveerib 1ppijaid v rtustama valitud kutseala ning
toetab 1ppija hist oskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mitlemise, anal si- ja suhtlusoskuste
arengut. petus annab eeldused erialaste oskuste ja teadmiste arendamiseks, edasisteks kutse 1pinguteks ning
elukestvaks 1ppeks

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu
1.1 SISSEJUHATUS TOITLUSTUS- JA MAJUTUSTEENINDUSE VALDKONNA
KUTSE PINGUTESSE (1 1n) ppet Kkorraldus; 1pilase rigused ja kohustused; koka 1ppekava sisu ja
lesehitus (loengud, seminarid, harjutustunnid vms, iseseisev teoreetiline ja praktiline t , r hmat d,
projektid, Kirjalike t de vormistamise ni1uded); tutvumine kooli juhtkonna ja pedagoogilise personaliga;
1ppematerjalid ja vahendid; 1pilast puudutav dokumentatsioon; raamatukogu-infokeskuse teenuse
kasutamine.

4. f)pitulemused
pilane:
e oskab toime tulla 1ppeasutuse 1pikeskkonnas;
e teab 1ppet vorme ja korraldust;
e omab valmisolekut eriala 1ppimiseks;
e oskabanal sidaja hinnataomat d.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.

kirjalikud teadmiste testid (20%) kooli teenindus ksuste tundmist, kooli infos steemi
tundmist, kooli kodukorra tundmist, 1pilaste riguste ja kohustuste tundmist, 1pilast puudutava
dokumentatsiooni tundmist,

1pimapp (40%) - iseseisvad kirjalikud t d, r hmat de kokkuvitted, raportid; 1ppija poolt vajalikuks
peetud 1pimaterjalid; enesehinnang

1ppek ik (20 %) aktiivset osalemist 1ppek igul, kirjaliku raporti esitamise koostamist, raporti suulist
esitlust

esitlusr hmat na (20%) kutsealase info hankimistjat tlemist
5.3. Mooduli koondhinne kujuneb arvestuse hindest.
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MOODUL 2 MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED 4 6n T

1. Eesmirk
Majanduse aluste mooduliga taotletakse, et 1ppija tunneb majanduse, ettevitluse, turunduse sh
turismiturunduse ja majandusarvestuse prhimuisteid. ppija teab hiskonnas toimuvaid majandusprotsesse,
Eesti majanduse arengusuundi Euroopa Liidu majandusruumis, kaasaegset majandus-, ettevitlus- ja
turunduskeskkonda ning t hiive olukorda Eestis. Teab riiklikke makse ja maksum rade arvestamist.
ppija teab ettevitluse vorme ja ettevitlusega alustamise tegevusi, ettevitte lesehitust ja t korraldust.
ppija teab turunduse prhimuisteid ja on omandanud teadmisi ettevitte turundusmeetmestikust ning
kliendikeskse turunduse prhimitete rakendamisest. ppija teab turismimajanduse olemust ja rolli
majanduses, turismisektoreid ja nende pakutavaid teenuseid, globaalprobleeme turismis, turismipoliitika
miju, tulevikusuundumusi ja arenguid turismis, teiste majandusharude seoseid turismiga. Teab
turismitooteid ja turismikohtade t pe, reisijate liigitust, turistide k lastuseesm rke, ootusi ning vajadusi.
ppija arendab majandusliku mitlemise, ettevitte riplaani koostamise, t korralduse ning ettevitjana
tegutsemise oskusi. petus toetab 1ppija hist oskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mitlemise,
anal si- ja suhtlusoskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1. MAJANDUSE ALUSED Majanduskeskkond. Turg. T hrive. Kulud. Tulud. Kasum. Niudlus.
Pakkumine.

3.2. ETTEV TLUSE ALUSED Ettevitlus. K ive. Amortisatsioon. Konkurents. Deflatsioon. Inflatsioon.
Raha. Majanduse prhik simused, meetodid. Ressursid majanduses. T puudus. Turu olemus ja tasakaal.
Ettevitluse areng Eestis. Ettevitluse vormid. ~riseadustik. Ideest ettevitjaks. FIE muiste ja erinevus
ri hingust. Ettevitte rahastamine. Tootmine ja tootlikkus. ~riplaan. Riigi osa majanduses. Riiklikud
maksud. Riigieelarve. Finantsasutused. Majandusarvestuse alused.

3.3. TURUNDUSE ALUSED Turundus. Turundustegevuse keskkond. Turg. Toode/teenus. Toote/teenuse
kvaliteet.  Tootearendus.  Hind.  Kulu-, niudlus-ja  turukeskne  hinnakujundus.  Turustus.
Turunduskommunikatsioon. Isiklik m k. Reklaam. Avalikud suhted. M gisoodustus. ritusturundus.
Otseturundus.  Andmebaasiturundus.  Internetiturundus.  Siseturundus.  Kliendikeskne  turundus.
Turundusuuringud. Tarbijate ostuk itumise protsess ja seda mijutavad tegurid. Turu segmentimine.
Segmentimise alused. Toote/teenuse kompleksiga, kvaliteedi ja tootearendusega seotud otsused
turundusmeetmestikus. Hinnaga seotud otsused turundumeetmestikus. Turustusotsused
turundusmeetmestikus. Turundusteabe levitamise, reklaami, avalike suhete, m gisoodustusega seotud
otsused turundusmeetmestikus. Siseturundusmeetmed. Interneti turundus ettevitte turundusmeetmestikus.
3.4. TURISMIMAJANDUSE ALUSED Turismi olemus, ajalugu, areng ja roll t nap eva hiskonnas.
Turismimajanduse miuisted, s steem ja keskkond. Turismivormid. Turistide liigitamine. Peamised
turismiettevitted. Ametid turismis. K lastuseesm rgid, prhivajadused. Maslow ja Plogi teooriad Idises ja
turismialases tilgenduses. Eesti turismitoode (Tallinn, Liuna- Eesti, Pi1hja- Eesti, L ne- Eesti ja saared).
Turismiturundus. Turismitoodete levitamiskanalid. Reisitranspordi osa turismis. Turismikohtade t bid.
Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga. Globaalprobleemid. Turismipoliitika miju. Turism
tulevikus

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
teab ettevitluse vorme, ettevitluse alustamiseks vajalikke vahendeid:
teab riiklikke makse, maksum rasid ja oskab kirjeldada nende arvestamist;
teab pangateenuseid;
teab ja kirjeldab turundusuuringute meetodeid;
oskab:
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defineerida majanduse prhimuisteid;

anal sidar hmast hiive olukorda eestis;

kirjeldada turumajanduse toimimise prhimitteid, turunduse olemust;

kirjeldada konkurentsi olemust ja anal sida konkurentsi erinevaid vorme;

koostada r hmat na lihtsustatud riplaani (ettevittele vii selle all ksusele);

anal sidar hmas kaasaegset majanduskeskkonda;

kirjedada raamatupidamise vajalikkust;

kirjeldada kassaprhise ja tekkeprhise raamatupidamise olemust;

defineerida turunduse prhimuisteid;

kirjeldada turunduse kohta ja t htsust ettevitte riidees;

kirjeldada kliendikeskse turunduse prhimitteid;

anal sidar hmas ettevitte turundustegevuse keskkonda;

planeerida ja | bi viiar hmas, kasutades juhendaja abi, lihtsa v ikesemahulise
turundusuuringu, anal sida selle tulemusi;

kirjeldada turundustegevuse juhtimise lesandeid ja juhtimisprotsessi;

kirjeldada ostuotsuse tekkimise protsessi, loetleda ja kirjeldada ostuk itumist mijutavaid tegureid,;

loetleda turu segmentimise aluseid; m ratleb r hmas, kasutades juhendaja abi, ettevitte sihtr hmad;

kirjeldada siseturunduse t htsust, loetleb selle meetmeid;

loetleda turundusmeetmestiku toote/teenusega, hinnaga, turustusega ja turunduskommunikatsiooniga ja
siseturundusega seotud meetmeid ning Kirjeldada nende planeerimise prhimitteid;

anal sida ja planeerida r hmas ettevitte turundusmeetmeid;

kirjeldada interneti kasutamise viimalusi ettevitte turundustegevuses;

kirjeldada turismi olemust;

kirjeldada turismi ajalugu, arengut ja rolli t nap eva hiskonnas;

defineerida turismi peamisi miisteid,;

kirjeldada turismi s steemi ja keskkonda;

loetleda ja kirjeldada turismi vorme, turistide liike, peamisi turismiettevitteid, ameteid turismis;

kirjeldada ja anal sida k lastuseesm rke ja turistide ootusi, p1hivajadusi;

kirjeldada Maslow ja Plogi teooriaid,;

loetleda ja kirjeldada eesti turismitooteid, turismi turundust, turismitoodete levitamiskanaleid;

kirjeldada reisitranspordi osa turismis;

loetleda ja kirjeldada turismikohtade t pe, majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seoseid turismiga;

loetleda ja anal sida globaalprobleeme turismis,

kirjeldada turismipoliitika miju;

kirjeldada ja anal sida tulevikusuundumusi ja arenguid turismis.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb majanduse ja ettevitluse alused (40%), turunduse ja turismimajanduse alused
(60%) ainete hinnetest:
kirjalikud teadmiste testid (40%);

Ipimapp - r hmat na koostatud lihtsustatud riplaan; iseseisvad kirjalikud t d, r hmat de

kokkuvitted, raportid; 1ppija poolt vajalikuks peetud 1pimaterjalid; enesehinnang - (60%).
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MOODUL 3 TOOKESKKOND 2 6n T

1. Eesmiark

T keskkonna mooduliga taotletakse, et 1ppija omandab teadmised t ohutuse jat tervishoiu korraldusest
rilgis ning ettevittes, selle triguslikest alustest ja Idniuetest.  ppija on omandanud teadmisi
keskkonnakaitse niuetest ja j tmemajanduse korraldamisest. ppija on omandanud oskused tegutseda
ohuolukordades ja 1nnetusjuhtumite korral ning anda esmaabi. Teab toiduohutuse ja toidu kvaliteedi
tagamise aluseid, terviseriske ning isikliku h gieeni niudeid.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

31. T OHUTUS JA T TERVISHOID T ohutuse ja t tervishoiu seadus; t Kkorraldus riigi- ja
ettevitte tasandil. T keskkond: t koht, t vahend. T olme. Ergonoomia. T andja ja t vitja
kohustused ja t1igused. T tervishoiu ja t ohutuse korraldus ettevittes. T keskkonnaspetsialist.
Tervisekontroll. Haigekassa. T taja juhendamine ja v ljaipe t kohal. T nnetus. Riskianal s.
T 1nnetuse registreerimine, teatamine, uurimise kord. Kannatanu tervisliku seisundi kindlakstegemine.
Teatamine 1nnetusjuhtumistest h daabinumbrile. Esmaabi vahendid t kohal. Esmaabikapp. Prhilised
esmaabivitted: piletushaavad; liikehaavad; pirutused; kukkumine; nihestumised, valud ja palavik.
Kutsehaigestumine; t viimlemine. T keskkonna ohutegurid ja ohutusjuhendid. Elektri- ja k tteseadmed.
Kuvariga t tamine. Eririietus. Isikukaitsevahendid, valimine ja kasutamise kord. nnetusoht. K itumine
ohuolukorras. Ohuolukordade v Itimine. Eriolukorrad. Ohutust tagavad vahendid. Tuleohutus.
Tulekustutusvahendid. Terrorism. Pommi hvardus. Turvas steemid. Teatamine eriolukordadest ja
tulekahjudest

3.2. KESKKOND JA 7 "TMEMAJANDUS Keskkonnastrateegia ja s stva arengu pthimitted. J tmete
teke, liigitus. Keskkonnareostus; nende ennetamine ja v Itimine. Ohtlikud j tmed.J tmehooldus.

3.3. TOIDUH GIEEN, OHU PETUS. Toiduohutus. Toidu kvaliteedi tagamine. Toiduainete ja
valmistoodete s ilitustingimused ja realiseerimisajad. Enesekontroll. Isiklik h gieen. Toidum rgitused,
nende prhjused ja v Itimine. Mikroorganismid ja nende paljunemist mijutavad tegurid.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
t ohutuse jat tervishoiu korraldust riigis ja ettevittes, 1iguslikke aluseid, ldniudeid,;
t keskkonna prhimiisteid, ohutegureid ja ohutusjuhendeid,
kuidas v Itida ohuolukordadesse sattumast;
t tajate tervisekontrolli niudeid, kutsehaigusi jat ga seotud haigestumisi, esmaabi
korraldust ettevittes;
eririietuse kandmise reegleid:;
s stvaarengujaj tmek itluse prhimitteid,
toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid,;
toidum rgituse tekkimise viimalikke prhjusi ning nende v Itimise viimalusi;
isikliku h gieeni niudeid,
keskkonna reostuse ennetamise ja v Itimise viimalusit keskkonnas;
oskab:
osutada esmaabi piletus- ja lnikehaavade, pirutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral;
k ituda 1nnetusjuhtumite ja ohuolukordadesse sattumise korral;
valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid.
5. Hindamine
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5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb t ohutuse jat tervishoiu (35%), keskkonna ja j tmemajanduse (35%) ning
toiduh gieeni ainetest (40%)

kirjalik teadmiste test (40%) - t ohutuse, t tervishoiu, isikliku h gieeni ning keskkonna ja
j tmemajanduse prhimuistete ja niuete tundmist;

praktiliste oskuste test (60%) ergonoomia tundmist ja kasutamist, sobivate isikukaitsevahendite valik,
esmaabivitete kasutamise oskust, tegutsemisvalmidust ohuolukordades, toiduohutuse j rgimine
1ppekeskkonnas.
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MOODUL 4 KLIENDITEENINDUS 4 on T

1. Eesmirk

Klienditeeninduse aluste mooduliga taotletakse, et 1ppija omandab suhtlemisvalmiduse ja arendanud oskusi
toimetulekuks erinevates suhtlemissituatsioonides. ppija on omandanud teenindusliku mittekultuuri ja
kliendikeskse teeninduse prhimitted, on arendanud teeninduseks vajalikke hoiakuid ja oskusi. On
omandanud oskuse teenindada erinevaid kliendir hmi ja toimida erinevates teenindussituatsioonides. ppija
on omandanud teenindus- ja m git  korraldamise oskusi, muistab teenindaja vastutust erinevate
teenindusolukordade lahendamisel, klientidele antud lubaduste t itmisel ja turvalisuse tagamisel. ppija
tunneb kutse-eetika prhitidesid. ppija on omandanud teadmisi eestlaste ja teiste rahvaste kultuurist,
sealhulgas toidukultuurist. petus toetab 1ppija meeskonnat oskuste arengut, loob eeldused teenindus- ja
suhtlusp devuste seostamiseks ja kasutamiseks 1ppekava teiste moodulitega.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1. SUHTLEMISPS HHOLOOGIA Suhtlemisoskuse t htsus ja olemus ning selle arendamise viimalused.
Suhtlemisvajadused ja  lesanded. Suhtlemisahela komponendid. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.
Suhtlemise alustamine ja lipetamine. Positiivse esmamulje loomine. Suhtlemine telefoni teel,
| bir kimised, koosolekud. Kuulamisoskused. K sitlemisoskused. Vahetu- ja vahendatud suhtlemine.
Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Suhtlemise erinevad vormid. Suhtlemisbarj r ja hirm. Isikutaju erip ra
ja seda mijutavad tegurid. Positiivne minapilt. Enesekehtestamine. Mina-tasandid ja eneseanal s.
Tiep rane enesehinnang. Erinevad k itumisviisid. Agressiivne, alistuv ja eirav k itumine. Kehtestav
k itumine. Rollid ja rollik itumine. Suhtlustikked. Veaolukorrad ja nende tekkepihjused. K itumine ja
toimetulek veaolukordades. Meeskonnat . Pinge ja stress. Stressi tekkepthjused. T stress ja | bipilemine.
Toimetulek pingete ja stressiga.

3.2. KLIENDITEENINDUS Kilient, teenindaja ja Kklienditeenindus. Teeninduse muiste ja olemus.
Teenindus hiskonna muiste. Erinevad teenindust bid. Teeninduse kvaliteet. Isiksuse austamine.
Valikuvabadus ja vastutus. Elu kvaliteedi tistmine teeninduse kaudu. Kliendikeskne teenindus. Klientide
vajadused ja ootused. Klientide r hmitamine vajaduste, ntudmiste, viimaluste j rgi. Klientide turvalisus ja
h gieen. Klienditeenindaja roll, p devused, isikuomadused. Kiituste k sitlemine. Kaebuste ja probleemide
kliendikeskne k sitlemine. Puuetega inimesed, lastega pered, seeniorid. Erineva kultuuritaustaga kliendid.
Teenuste m k. Teeninduse korraldamine. Teeninduspakett, teeninduskett. Meeskonnat .

3.3. KULTUURILUGU Eesti rahvuslik toidup rand. Eesti rahvusk gi omap ra. Eesti rahvustoidud. Eesti
rahvusk gi kultuurilooline kujunemine. T htp evade ja rahvakalendri toitumiskombed. T nap evane
rahvuslik toidukultuur, rahvusliku toidukultuuri tulevikusuundumused. Globaliseerumise miiste.
Kultuurierinevuste tundmaippimise t htsus, kultuur hoiakute kujundajana. Rahvuslikud stereot bid.
Empaatia, erinevate rahvaste kombed ja maneerid.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:eerid. Rahvuste ja riikide kultuuride erinevused, religioonide miju toitumistavadele.
teenindaja kui ettevitte esindaja rolli;
teenindajat ks vajalikke isikuomadusi;
erinevaid m gitehnikaid;
klientidelt tagasiside hankimise ja edastamise prhimitteid;
teenindaja vastutust klientide ohutuse ja turvalisuse tagamisel;
ohutu ja turvalise teenindamise prhiniudeid;
rahvuslikku toidup randitt nap eva kontekstis;
eesti ranvusk gi omap ra ja rahvustoite;
rahvusk gi kultuuriloolist kujunemist, t htp evade ja rahvakalendri toidukombeid,;
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t nap evast rahvuslikku toitumiskultuuri ja selle tulevikusuundumusi;
erinevate kultuuride kombeid, tavasid ja v rtushinnanguid;
erinevate rahvaste toitumisharjumusi;
erinevate usunditega seotud toitumistavasid;
meeskonnat t htsust;
oskab:
anal sida oma suhtlemisoskusi;
luua endast positiivse mulje;
k ituda tavap rastes suhtlemissituatsioonides;
kasutada erinevaid suhtlemistehnikaid;
liigitada klientide vajadusi ja soove;
toime tulla teeninduse tavasituatsioonides;
k sitleda klientide Kiitusi, probleeme ja kaebusi;
hinnata teeninduse kvaliteeti kliendi seisukohalt.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb suhtlemisps hholoogia ja klienditeeninduse (80%) ning kultuuriloo (20%)
ainete hinnetest.

kirjalikud teadmiste testid (40%) suhtlemisps hholoogia, klienditeeninduse ja kultuuriloo prhimuistete,
terminite ja prhialuste tundmist,

praktilised oskused (60%) - erinevate teenindussituatsioonide praktilise lahendamise oskuseid,

suhtlemisoskuste hinnangut, ettevitte teeninduskvaliteedi hindamist, uurimust  d rahvusk gist.
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MOODUL 5 TOITLUSTAMINE 36n T

1. Eesmiark
Toitlustamise alused mooduliga taotletakse, et 1ppija on 1ppinud tundma tervisliku toitumise prhimitteid ja
toitumissoovitusi, omandanud teadmisi prhiliste toiduainete k itlemisviisidest ja oskusi neid k sitseda.
ppija teab erinevaid roar hmi, miistab nende v rtust ja kohta men s, oskab kirjeldada erinevate
roar hmade ja jookide valmistamist, kasutamise viimalusi men s ja serveerimist. ppija teab majutus- ja
toitlustusettevitete t pe, t Kkorraldust jat planeerimise prhimitteid. ppija on omandanud teadmised
ettevitte ruumidele ja t  korraldusele esitatavatest niuetest. ppija on omandanud teadmised men
koostamise alustest. On omandanud oskused korraldada oma t kohta. petus toetab 1ppija anal si- ja
probleemide lahendamise oskuste ning meeskonnat  oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu
3.1. TOITUMIS PETUS Tervisliku toitumise vajadus, t htsus ja pthimitted. Toiduring ja p ramiid.
Toidu t htsus. Esmavajalikud toiduained ja nende mi1ju meie organismile. Toitained, nende lesanded,
t htsus, vajadus. Toidu energeetiline v rtus. Eritoitumine. Toitumissoovitused.
3.2. TOIDUVALMISTAMINE Toiduainete k sitlemise prhiviisid ja meetodid. Toiduainete
eelt tlemisvitted Idiselt ja erinevate toiduainer hmade puhul. Toiduainete kuumt tlemisviisid
keetmisviisid, praadimisviisid, kombineeritud kuumt tlemisvitted. L hiajaline roogade ja toiduainete
s ilitamine; maitsestamise pihialused. Prhilised t vitted toiduvalmistamisel.
Kastmed otstarve, kastmete liigitus, valmistamise prhitied. Salatid ja viileivad koht
men s, liigitus, viileibade alused ja katted, valmistamise ja serveerimise prhimitted. Supid

koht men s, liigituse prhimitted, valmistamise prhialused, serveerimine. Tangainetest
toidud, riisi- ja pastaroad koht men s, valmistamise prhialused. Kalatoidud kalade
klassifikatsioon, koht men s, eel- ja kuumt tlemisvitted. Lihatoidud erinevad lihaliigid,
koht men s, lihakeha erinevate jaotust kkide kulinaarse t tlemise printsiibid.
K giviljatoidud enamlevinud k giviljade liigitus, koht men s, k giviljatoitude ja
lisandite valmistamise prhialused, serveerimine. Magustoidud koht men s, liigitus,
prhitoorained, valmistamise prhialused, serveerimine. Joogid kuumad ja k Imad joogid,
koht men s, liigitus, valmistamine ja serveerimine.
3.3. TOIDUAINETE PETUS Toiduainer hmad. Erinevate roar hmade v rtus ja koht men s.
3.2. TOITLUSTUSETTEV TTET  PLANEERIMISE JA KORRALDAMISE ALUSED
Majutus- ja toitlustusettevitete t bid. Majutus- ja toitlustusettevitete t korralduse prhimitted. Men
koostamise prhimitted. Ruumide jaotus ja Idniuded nendele. T koha korraldamine, t de j rjekord ja
ajastatus. T  planeerimise prhimitted. Meeskonnat

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

prhilisi toorainete k sitlemise viise ja meetodeid;

erinevate roar hmade v rtust ja kohta men s;

prhipuljongite liigitust, toorainet, valmistuspthimitteid, kasutamist ja serveerimist;

kastmete otstarvet, oskab nimetada k Imi ja kuumi prhikastmeid ning kirjeldada nende valmistamist;

lihntsamate salatite ja viileibade liigitusi, aluseid ja erinevaid katteid, teab valmistamise prhimitteid,
kasutamise viimalusi ja serveerimist;

lihtsamaid toite ja lisandeid tangainetest, riisist ja pastatoodetest, teab nende valmistamise prhimitteid,
kasutamise viimalusi ja serveerimist;

suppide liigitust, teab lihtsamate suppide valmistamise prhimitteid, kasutamise viimalusi ja serveerimist;

kalade liigitust, eel- ja kuumt tlemise prhimitteid, kasutamise viimalusi ja serveerimist;
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erinevaid lihaliike, erinevaid jaotust kke ja nende kasutusvaldkondi, eel- ja kuumt tlemise prhimitteid,;

enamlevinud k givilju ja maitsetaimi, oskab neid rigesti toiduvalmistamisel kasutada ja serveerida
iseseisva roa ja lisandina;

jookide liigitust,

lintsamate k Imade ja kuumade jookide valmistamise printsiipe, kasutamise viimalusi ja serveerimist;

teab tootmise ja teenindamise prhimitteid toitlustusettevitte t  korraldamisel;

teab toitlustusettevitte erinevaid ruume ja prhintudeid nendele;

teabt ajastamise t htsust ja meeskonnat osa tootmisprotsessis toitlustusettevittes

teab tervisliku toitumise t htsust ja selle prhimitteid

tervisliku toitumise prhimitteid toidup ramiidile vii ringile toetudes;

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

valida lihtsamate toorainete k sitlemiseks rigeidt vitteid jat vahendeid,

t juhendi ja juhendaja abil valmistada lihtsamaid roogi ja jooke;

nimetada toitlustamist reguleerivaid seadusi;

eristada majutus- ja toitlustusettevitte t pe;

korraldada omat kohta praktilistes tundides ja praktikaettevittes

anal sida einekorda.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamise aluste (35%), toitlustusettevitte t planeerimise ja
korraldamise aluste (30%), toitumisipetuse aluste (35%) ainete hinnetest (25%).
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MOODUL 6 KOMMUNIKATSIOON 36n T

1. Eesmiark

Kommunikatsiooni mooduliga taotletakse, et 1ppija on omandanud oskuse kasutada suhtlemisel erinevaid
kommunikatsioonivahendeid, kasutada arvutit 1ppimis- ja t vahendina. ppija oskab koostada ja
vormistada erinevaid dokumente ning ametikirju nii paberkandjal kui arvutis. ppija on omandanud oskuse
suhelda kutsealases eesti keeles. petus toetab ippija hist -, suhtlemis- ja probleemide lahendamise
oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamise kohta
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1. ARVUTI PETUS Arvuti kasutamise koka t s. Men de kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani
joonistamine. Tellimuste esitamine. Informatsiooni hankimine internetist. Internetist ja muudest allikatest
hangitud informatsiooni s stematiseerimine, t tlemine ja s ilitamine. Kirjalike t de maketi v ljat tamine
ja kasutamine (tehnoloogiline kaart, kalkulatsiooni kaart, hinnapakkumine, niudeleht, t aja tabel,
aruandlusdokumendid). Arvutiprogramm(id) k giarvestuste pidamiseks. Arvutiprogramm(id) roogade
toitev  rtuse arvestamiseks.

3.2. ASJAAJAMISE ALUSED Asjaajamise alused ja -kord. Dokumendi muiste. Dokumendi koostamis- ja
vorminiuded. Dokumendis steem, plangid, rekvisiidid, vormistamine. Avalduse, elulookirjelduse (CV),
iseloomustuse, seletuskirja koostamise ja vormistamise niuded arvutil ja paberkandjal. Ametikirjade
(algatuskiri, vastuskiri, tellimiskiri, kaaskiri, volikiri ja vabanduskiri) koostamise ja vormistamise niuded
arvutil ja paberkandjal. Meilietiketi kK mme prhireeglit. Kontoritehnika ja sidepidamisvahendid.

3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL Kutsealane sinavara ja rigekeel. Kutsealase informatsiooni hankimine ja
anal simine. Teksti korrigeerimine. Samateemaliste Kkutsealaste ajalehetekstide virdlemine ja
anal simine. Kutsealase telesaate vaatamine ja anal simine. Probleemide sinastamine ja prhjendamine.
Numbrid ja | hendid. Hindade vormistamine ja | hendite rige kasutamine. Reklaamtekstid. Kutsealaste
tekstide olemus ja erip ra. Materjali kogumine ja korrastamine.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
arvuti seadmeid ja ohutusniudeid kuvarigat tamisel;
arvutivirkude Idiseid toimimisprhimitteid;
hea suhtlustava prhimitteid, sh elektroonilises keskkonnas;
dokumendiplangile ja dokumentide rekvisiitidele esitatavaid niudeid;
erinevate ametikirjade koostamise niudeid,;
suulise ja Kirjaliku enesev ljenduse olemust ning erip ra:
viirkeelse suhtlemise t htsust info hiskonnas;
oskab:
kasutada infotehnoloogiavahendeid;
kasutada arvutit 1ppimis- jat vahendina;
koostada ja vormistada avaldust, elulookirjeldust (CV), iseloomustust arvutil ja
paberkandjal;
koostada ja vormistada arvutil ametikirju ja valida sobiv ametikirja edastamise viis.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
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5.2. Mooduli hinne kujuneb asjaajamise aluste (30%), kutsealase eesti keele (50%) ja kutsealase inglise
keele(20%) ainete hinnetest.
kirjalikud teadmiste testid (20 %);
iseseisvad t d - referaat vii uurimus (20 %) arvuti kasutamise oskust, kutsealaste
Vi irkeelsete materjalide otsimist, trlkimist Internetist vii kirjandusallikatest;
praktilised lesanded (60%) - oskust koostada ja vormistada erinevaid dokumente ja kirju
k sitsi ning arvutil, oskust valida nende edastamiseks sobivaim viis.

MOODUL 7 TOOSUHTED 1 6n T

1. Eesmiirk

iguse aluste mooduliga taotletakse, et 1ppija tunneb peamisi Eesti Vabariigis t suhteid reguleerivaid
1igusakte ja muistab nende prhilisi erisusi. ppija teab t suhete osapoolte r1igusi, kohustusi ja vastutust,
t - ja puhkeaja korraldust ning palga ja puhkuse arvestamise aluseid, t tingimuste kollektiivse
kujundamise aluseid jat suhetes tekkinud vaidluste lahendamise viimalusi.

ppija teab majutus- ja toitlustusteenuseid pakkuvate ettevitete tegevust reguleerivad rigusakte.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1. IGUSE ALUSED Tsiviilseadustiku Idosa seadus. Vilarigusseadus. ~riseadustik. ~ritegevust
reguleerivad rigusaktid. Majutust ja toitlustust reguleerivad rigusaktid. Eesti Vabariigi t lepinguseadus.
T - japuhkeaja seadus. Tarbijakaitseseadus. Kaubandustegevuse seadus. Majandustegevuse registri seadus.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

EV 1iguss steemi;

t suhteid reguleerivaid rigusakte;

majutus- ja toitlustustegevust reguleerivaid rigusakte;

kutsealal vajalikke seadusakte;

t lepingu s1imimise, muutmise, peatamise ja l1petamisega seonduvaid aspekte;

t lepingu koostamise prhimitteid;

t tajajat andja vastutust reguleerivaid rigusnorme jat suhetest tekkinud vaidluste
lahendamist;

lepingute liike ja nende prhitunnuseid;

ri_hingute asutamist ja tegevust reguleerivaid riguslikke aluseid;

oskab:

j rgida kutsealal vajalikke seadusakte;

hankida, s stematiseerida ja anal sida kutsealal vajalikku informatsiooni.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalikud teadmiste testid (40%);

praktilised oskused (60%) - juhtumiprhiste lesannete lahendamist.
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POHIOPINGUD

MOODUL 8 TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS 8 én/ 66n T; 26n P(harjutustunnid
suurkoogis)

1. Eesmiark

Toiduvalmistamine suurk gis mooduliga taotletakse, et 1ppija on omandanud teadmised ja oskused valida

toiduvalmistamiseks sobivaid toiduaineid, valmistada ja serveerida suurk gis valmistatavaid toite ja jooke.
ppija on saanud praktilise kogemuse suurk gis valmistatavate toitude ja jookide valmistamisest ja

serveerimisest.  ppija on s vendanud teadmisi tervislikust toitumisest, omandanud oskusi rakendada

tervisliku toitumise prhimitteid ja kohandada men sid toitumise erivajadustega klientidele. petus toetab

Ippija hist - ja probleemide lahendamise oskuste arengut. ppida majanduslikult jas stlikultt tama.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud Idoskuste moodulid Toitlustamise alused ja T  keskkond

3. Oppesisu

3.1. TOIDUVALMISTAMINE SUURK GIS, PRAKTILINE T PPEK GIS Lihtsamad
eelt tlemisvitted sorteerimine, pesemine, koorimine, eri t kelduskujude lrikamine, vormimine,
paneerimine, vahustamine. Kuumt tlemisvitted keetmine; blan eerimine, kupatamine, aurutamine,
hautamine, praadimine v heses ja rohkes rasvas, grillimine, k psetamine, lek psetamine, r stimine.
Toitude maitsestamine. Toiduainete s ilitusviisid. Prhilised f sikalised ja keemilised muutused
toiduvalmistamisprotsessis. Kaonormid toiduainete t tlemisel. Suurk kides kasutatavad puljongid ja
kastmed, k Imad ja soojad eelroad, suupisted, salatid ja viileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud,
lihatoidud, k giviljatoidud, magustoidud, k Imad ja kuumad joogid, lihtsamad pagaritooted. Eesti
rahvustoidud liigitus, prhitoorained, prhivalmistusviisid (eelt tlus- ja kuumt tlusvitted),
serveerimisviimalused. Toidutoote ja men arendamine suurk gis, toiduvalmistamise alase
informatsiooni hankimine, s stematiseerimine jat tlemine.

3.2. TOIDUAINETE PETUS Toiduseadusest tulenevad toiduainete k itlemise niuded. Toiduainete
s ilitamine ja hankimine. Toidukaupade hoiuntudeid, realiseerimisajad. Pakendid ja m rgistus. Erinevate
toiduainegruppide omadused (teravili ja teraviljatooted; k giviljad ja seened; puuviljad ja marjad; p hklid
ja mandlid; piim ja piimatooted; toidurasvad ja 1lid; kalad ja meresaadused; lihad ja lihatooted; munad;
suhkrud ja suhkruasendajad; maitseained ja sool; elatiin. Erinevate toiduainegruppide omadused kohvi, tee,
kakao ja okolaad; alkohoolsed ja karastusjoogid; valmisroad ja pooltooted).

3.3. TOITUMIS PETUS Seedimisprotsess, s mine. Toiduenergia vajadus ja toiduvajadus olenevalt
inimese soost ja vanusest, olenevalt kehalisest aktiivsusest. Toiduainete kalorsus. Toidu energeetiline
vV rtus. le- ja alakaal, sellega seotud toitumisprobleemid. Kolesterool toidus. Eritoitumine
(laktoositalumatus; ts liaakia; diabeet; taimetoitlus; sportlaste toitlustamine, toidulisandite kasutamine;
kaaluj lgijate liilkumine ja teised toitumistrendid). Toiduallergiad. Eestlaste toitumistavad.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist, maitsecomadusi ja kasutamise viimalusi;
nende hoiuntudeid, realiseerimisaegu;

suurk gis kasutatavaid toiduainete eelt tlemis- ja kuumt tlemisvitteid | htudes toiduainest ja tervisliku
toitumise prhimitetest;

eestlaste toitumistavasid;

tervisliku toitumise t htsust ja tervisliku toitumise prhimitted;

seedimisprotsessi;

aktuaalseid toitumistrende;
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k gi sisekorra eeskirju, tuleohutusniudeid, elektriohutusniudeid, h gieeniniudeid,
k git korraldust;
oskab:

valida toiduaineid toitude ja jookide valmistamiseks | htudes tervisliku toitumise prhimitetest, toiduainete
omavahelisest sobivusest, toidu valmistamisviisist;

kasutada 1igeidt vitteid;

selgitada prhilisi keemilisi jaf sikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis;

kirjeldada ja valmistada suurk gis valmistatavaid roogasid ja jooke (heledad puljongid, hele ja valge
prhikaste ning nende lihtsamad tuletised, k Imad kastmed, piima-, k giviljaja p reesupid, salatid,
viileivad, k givilja-, pasta- ja riisiroad, kala-, liha-, linnuliharoad, hakkliharoad, magusroad, lihtsamad
pagaritooted, lihtsad k Imad ja kuumad joogid) etteantud juhendi j rgi;

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

arendada meeskonnat na ksikuid toidutooteid,

nimetada toitaineid ning Kirjeldada nende t htsust ja lesandeid organismis;

arvutada toidu energeetilist v rtust;

nimetada toiduallergeene, kohandada men d kindlate toiduainete suhtes allergilistele klientidele;

kohandada men d erinevate vajadustega klientidele;

esteetiliselt toiduportsjoneid kujundada;

t tada majanduslikult jas stlikult ning h gieenintudeid ja toiduohutuse niudeid j rgides;

arendada meeskonnat d

hankida, s stematiseerida jat delda toiduvalmistamise alast informatsiooni.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamine suurk gis (40%), toitumisipetuse (10%) ja praktiline t
1ppek gis (50%) ainete hinnetest.

kirjalik teadmiste test (20 %);

Ipimapp - uurimust  toitumisalustest, argieine planeerimise kirjalik aruanne, praktilise t  1ppek gis
k igus teostatud roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete t iendustega, enesehinnang - (20 %);

praktilised oskused (60 %) praktiliset 1ppek gis k igust juhendite alusel t idetud 1ppe lesandeid,
1.1ppeaastal meeskonna t na kahek igulise argieine planeerimist ja teostamist | htudes toidukorvist ja
klientide vajadustest, 2.1ppeaastal kahek igulise argieine individuaalselt planeerimist ja teostamist | htudes
toidukorvist ja klientide vajadustest (s.h toidu energeetilise v  rtuse arvutamine).
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MOODUL 9 TOOKORRALDUS SUURKOOGIS 5 6n/ 46n T; 16n P(harjutustunnid suurkoogis)

1. Eesmiark
T korraldus toitlustusettevittes mooduliga taotletakse, et 1ppija on omandanud teadmised ja oskused
suurk gi t korralduse planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks, j Igimiseks, kontrollimiseks,
anal simiseks. ppija oskab koostada suurk gis vajaminevaid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte.
ppija on omandanud teadmised ja oskused Klientide vajadustele ja soovidele vastavate men de
koostamiseks. ppija tunneb suurk gis ja selle teenindus ksustes kasutatavaid seadmeid jat vahendeid,
oskab neid valida, kasutada ja igap evaselt hooldada. ppija oskab planeerida ja teostada korrastus- ja
puhastust id. petus toetab 1ppija hist -jaanal sioskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu
3.1. T KORRALDUS SUURK GIS Toitlustusettevitete riideed, erinevat t pi toitlustusettevitete
ise rasused. Ruumide jaotus toitlustusettevittes, ntuded tootmisruumidele ja teenindusruumidele. K git
planeerimine. T graafikute koostamine. T  lesanded ning nende juhendamine. T juhendite koostamine.
S gikorra planeerimine. Standardretseptuurid, nende koostamine. Ettevalmistust d. Koka t koha
korraldamine. T etappide planeerimine, t etapijoonis. K git de 1ige j rjestus ja ajastamine. T plaan.
lesande t itmise, tegevuse ajastamine. Igap evase t  planeerimine. Seadmete kasutuse planeerimine.
V ljastusleti t korraldus. Iseteenindusliini t korraldus. Buffet - laua teenindusliini korraldamine.
Meeskonnat t Kkorralduses. Tootearendus meeskonnat na, selle korraldamine toitlustusettevittes.
Varustamise korraldamine toitlustusettevittes. Laomajandus toitlustusettevittes (toiduainete tellimine,
kvaliteedi kontroll, dokumentatsioon). Ladude planeerimine. Inventuur. Ladude hooldamine. Toiduainete,
pooltoodete ja valmistoodangu s ilitamise korraldamine toitlustusettevittes. Taara jaj tmete k sitlemine ja
k itlemine toitlustusettevittes.
3.2. MEN KOOSTAMISE ALUSED SUURK  GIS (eesti keeles) Prhimiisted. Men de t bid.
Men des kasutatav terminoloogia. Men de koostamise Idised alused. Men  koostamist mijutavad
tegurid (kliendid, kulinaarsed tegurid, toitumisalased tegurid, toitumisalased tegurid, majanduslikud tegurid,
ettevitte tegevusest tulenevad tegurid). Men de koostamise tehnika. Men de anal simine.
Men toidukaart, selle koostamine (roogade gastronoomiline j rjestus roakaardil, standardkaart, erikaart,
p evamen ,tellimusmen , pidus gimen , toidukaardi kujundus); toiduportsjoni koostamine.
3.3. SUURK GISEADMETE PETUS K giplaneerimise prhimitted (k git bid, seadmete paigutuse
mudelid, k gi sisseseade, seadmete valiku prhimitted). Seadmete t prhimitted, otstarve. Seadmete
materjalid. Seadmete puhastamine. Ettevalmistusseadmed (juurviljalrikurid, kutterid, kaalud, k givilja
pesemis- ja koorimismasinad, lihapakud, lihakobestaja, liikelauad, termomeetrid, purgiavajad,
viilutusmasinad, vaakumpakendajad, universaalajamid, mikserid). Keeduseadmed (keedukatlad,
kiirkeedukapid). Ahjud (praeahjud, konvektsioonahjud, kombiahjud, mikrolaineahjud). Pliidid ja praepannid
(elektripliidid, gaasipliidid, induktsioonpliidid, keraamilised pliidid, wokid, praepannid). Grillseadmed
(kontaktgrill, plaatgrill, varrasgrill, induktsioongrill, frit rid, salamandrid, r sterid, soojalambid).
Baariseadmed (mahlajahutaja, j masinad, j purustajad). Kohvivalmistamisseadmed ja veekeetjad. Toidu
transportseadmed (termokastid, -kandikud, -k rud). V ljastusseadmed (k Imt lauad, marmiidid, vitriinid,
taldriku- ja veejagajad, buffetid, kuum- ja k Imaalused). K Ims ilitusseadmed (jahutuskapid ja kambrid,
k Imkapid ja kambrid, s gavk Imkapid ja kambrid). Niudepesuseadmed (kuppelnitudepesumasin,
tunnelnrudepesumasin, potileotusmasin, potipesumasin, graanulpesumasin, eelpesut vahendid). GN-n1ud.
Suurk kide v iket vahendid.
3.4. PUHASTUST D K GIS Korrastus-puhastust de t htsus. Mustus (olemus, liigitus, p ritolu,
eemaldamine). Vesi. pH. Puhastusainete omadused. Puhastusainete ohum rgid. Pinnakattematerjalide
omadused. Toitlustusettevitetes kasutatumad pinnakattematerjalid ja nende hooldamisjuhised.
Puhastusainete lahused ja desinfitseerivad lahused, nende valmistamine. Ohutusjuhendid, esmaabi.
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Koristusvahendid (nende liigitus vastavalt otstarbele, t vahenditele esitatavad niuded, ergonoomiline
kasutamine, koristusvahendi hooldusjuhise koostamine ja vormistamine). Koristusmeetodid (liigitus ja
valiku alused). T rrivaste hooldus. Koristusmasinad (kasutamine ja igap evane hooldus).

3.5. KALKULATSIOONI ALUSED SUURK  GIS Hinnakujunduse alused toitlustusettevittes. Ettevitte
p si- ja muutuvkulud. Toote hinna ja kvaliteedi suhe. Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine.
Toiduainete kaalu- ja mahu hikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja netokogused, v ljatulek,
kaonormide arvutamine. Toiduainete kulu arvestus. Omahinna arvutamine. M gihinna kujunemine
erinevates ettevitetes. Standardretseptuurid (erinevatele roogadele ja jookidele); tehnoloogilised kaardid
(erinevatele roogadele ja jookidele). Kalkulatsioonikaardid (erinevatele roogadele ja jookidele). Aruandlus
toitlustusettevittes. Tellimus-niudelehe koostamine.

4. Opitulemused
t korralduse prhimitteid kuum-ja k Imk gis, v ljastusletis, iseteenindusliinis, buffetlauas,

laotoimingutel;

pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja s ilitamise prhimitteid;

inventuuri prhimitteid;

taara- jaj tmek itluse prhimitteid,;

men  koostamise kasutatavaid prhimuisteid ja prhimitteid,;

erinevateks t  operatsioonideks vajalikke ning sobilikke seadmeid jat vahendeid;

Idjoontes suurk giseadmete ehitust, kasutamise viimalusi jat prhimitteid;

t prhimitteid suurk gi n1udepesuosakonnas;

puhastusainete liigitust ja puhastusainete pH-st ning koostisest tulenevaid omadusi;

puhastusainete lahuste ja desinfitseerivate lahuste valmistamise prhimitteid,

t koha korrastamise prhimitteid;

t rrivaste hooldamise prhimitteid;

kalkulatsiooni ja hinnakujunduse prhimuiisteid,

k giaruannete koostamise prhimitteid,;

toitlustus-ja majutusalast statistikat, tabeleid ja graafilisi esitusi;
oskab:

t itasuurk gi tootmise ja teeninduset  lesandeid juhendamisel,

planeerida, j rjestada ja ajastadaomat p evat r hma liilkmena;

korraldada omat kohta, vormistadat kohajoonist;

teha meeskonnat dk git korraldamisel, anal sida oma ja meeskonnat tulemuslikkust;

kasutada omat korraldamisel s stliku ja kuluteadlikut prhimitteid,;

teha lihtsamaid k  giarvutusi;

kasutada men de (toidukaartide) terminoloogiat;

koostadat r hma liilkmena lihtsamaid men sid erinevateks toidukordadeks;

anal sida lihtsamaid men sid;

kavandada toiduportsjoneid,;

koostada juhendeid suurk gi seadmete jat vahendite kasutamiseks, puhastamiseks ja hooldamiseks;

planeerida puhastust de 1igetj rjekorda;

valida puhastust deks sobivaid t vahendeid, 1igeidt meetodeid jat vitteid;

iseseisvalt kasutada oma t s toiduainete massi- ja mahu hikute teisendamise tabeleid ja teisendab kaalu-
jamahu hikuid;

kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi t tlemisel;

koostada lihtsamaid standardretseptuure ja neid vastavalt juhendile kohandada;

vormistada niuetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte r hmaliikmena;

kalkuleerida toiduportsjoni ja men omahinda ja kujundada m gihinda r hmaliikmena juhendaja abil nii
k sitsi kui infotehnoloogia abivahendeid kasutades;

kasutada oskuslikult ja mitmek Igselt arvutit praktilisest s;

koostada ja kasutada kirjalikut  maketti;

oskuslikult hankida informatsiooni internetist, seda s stematiseerida, t delda ja s ilitada.
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5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb tootmist  korraldus toitlustusettevittes (10%), men  koostamise alused
(20%), k giseadmete 1petus (20%), puhastust d (10%), kalkulatsioonialused (20%), arvuti kasutamine
toitlustusettevitete tootmisprotsessis (20%) hinnetest.

kirjalikud teadmiste testid (40 %);

1pimapp praktilistest t dest - juhtumipthised harjutus lesanded k giarvutustest, t de planeerimisest,
J rjestamisest, ja ajastamisest, suurk gi men de koostamisest meeskonna t na; erineva mahuga
harjutus lesanded men  koostamisest ja vormistamisest erinevate vajadustega klientidele; kasutus- ja
hooldusjuhendid 1ppek gis kasutatavatele seadmetele, uurimust suurk gi v iket vahenditest
r hmat na; Koristusmeetodite praktiline valik ja t de planeerimine, isiklike t rrivaste ja koka
t vahendite hooldusjuhiste kaardistamine; erineva mahuga kalkulatsiooni praktilised lesanded
individuaalse t na; toitlustusettevittes kasutatavate dokumentide maketid (harjutus lesanded tunnis, men
kujundamine, lauaskeemi joonistamine, tellimuslehe makett, tehnoloogilise kaardi makett, kalkulatsiooni
kaardi makett, roa toitev rtuse arvutamise kaardi makett, niudelehe makett, t aja tabel, k giaruande
makett, kutsekvalifikatsiooni Kirjalik aruanne);tooraine-, materjali ja valmistamiskulusid tehtavale t le
(60 %).
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MOODUL 10 KOKA PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS 9 6n P

1. Eesmiark

Koka praktiline t  1ppekeskkonnas mooduliga taotletakse, et 1ppija on saanud praktilise kogemuse
suurk gi t planeerimisest ja ajastamisest, toidu- ja isikliku h gieeni niuete j rgimisest,
toiduvalmistamisvitete kasutamisest ja meeskonnat st suurk gis. ppija on harjutanud kalkuleerimis- ja
laomajandusprhimitete rakendamist, roogade serveerimis- ja Klienditeenindusprhimitete rakendamist
klientide teenindamisel. petus toetab 1ppija vastutustunde ja distsipliini ning probleemide lahendamise
oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
| bitud moodulid Toiduvalmistamine suurk gisja T korraldus toitlustusettevittes

3. Oppesisu
3.1.KOKA PRAKTILINE SUURK GI TOOTMIS- JA TEENINDUST KUTSE PPEASUTUSES
Suurk git organiseerimine jat korraldus ruumid, t jaotus, t prhimitted, alluvussuhted, vastutus,
meeskonnat t htsus, t ohutusniuded, ergonoomia, s stlik t tamine, toidu- ja isiklik h gieen,
klienditeenindus. Suurk kides kasutatavate seadmete ja v iket vahendite ekspluatatsioon ja igap evane
hooldus. Suurk gi dokumentatsioon tehnoloogiline kaart, roakaart, retseptuuride kogumikud, toiduainete
kaalu- ja mahuteisendustabelid, toiduainete k Im- ja kuumt tlemise kaalukao ja juurdetuleku tabelid.
Men  koostamine, hind men  koostamise prhimitted arvestades erinevate vajadustega Kliente,
men des kasutatav terminoloogia ja men  vormistamine, hinna kujunemise prhimitted, kassa toimingud.
Toiduainete eelt tlemise vitted - k giviljade-, kala-, liha-, puuviljade-, marjade ja seente eelt tlemine.
Toiduainete kuumt tlemise vitted keetmisvitted, praadimisvitted, hautamine, k psetamine, r stimine,
lek psetamine. Toiduainete s ilitusviisid k Imutamine, marineerimine, soolamine, Kkuivatamine.
Toiduainete vastuvitmine ja ladustamine organoleptiline kontroll, ladustamine, ladustamise prhimitted,
realiseerimisajad, dokumentatsioon. Roogade valmistamine lihtsamate puljongite, kastmete ja nende
tuletiste, lihtsamate suppide, teraviljatoodetest roogade valmistamine ja serveerimine; keedetud, hautatud,
praetud, k psetatud, lek psetatud kalaroogade, liharoogade (sh. Subproduktidest road), k giviljaroogade
valmistamine ja serveerimine; eelroogade, kuumade- ja k Imade suupistete valmistamine; lihtsamate
jahutatud ja kuumade magustoitude valmistamine ja serveerimine, lihtsamate kuumade ja k Imade jookide
valmistamine ja serveerimine; lihtsamate pagari- ja kondiitritoodete valmistamine ja serveerimine.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

1igeid toiduainete kuumt tlemise temperatuure ja kuumt tlemise kestust;

t korralduse ja meeskonnat prhimitteid ja nende t htsust k gis; oskab:

kasutada 1igeidt vitteid;

k sitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile k giseadmeid ja v iket vahendeid ohutult
igap evasest s;

kasutada toiduainete mahu- ja mi1tevahendeid,;

kasutada toiduainete eelt tlemis- ja kuumt tlemisvitteid erinevate roogade valmistamisel;

valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja k giviljaliikidest;

kasutada 1igeid toiduainete kuumt tlemise temperatuure ja kuumt tlemise kestust;

kasutada maitseaineid erinevate roogade maitsestamiseks;

kasutada erinevaid toiduainete s ilitusvitteid,;

t tadak gish gieeni-jat ohutusniudeid | rgides;

selgitada toiduainetes toimuvaid keemilisi ja f sikalisi muutusi nende s ilitamisel, eel- ja

kuumt tlemisel ja nende muutustega omat s arvestada;

kasutada roakaarti ja toiduaineid kalkuleerida juhendaja abil;

valmistada erinevaid roogi 1iges tehnoloogilises j rjekorrast juhendi alusel;
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v Itida toiduainete ristsaastumist;

teostada toiduainete vastuvittu lattu ja v ljastust rigetes kogustes k  gile juhendaja abil;

serveerida roogi etten htud temperatuuril, 1igetes kogustes ja sobivate lisanditega;

portsjoneerida ja kujundada roogi;

roogade pakkumiseks kasutada rigeid lauantusid jas giriistu;

kasutada 1igeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning t meetodeid suurk gi ruumide ja seadmete,
t vahendite,t tasapindade igap evase korrashoiu tagamisel;

teenindada kliente;

t tada majanduslikult.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

praktilised oskused (100 %) toidu- ja isikliku h gieeni j rgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid ja
nende arengut, meeskonnat  oskuseid, t  planeerimist ja ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini,
kalkuleerimis- ja laomajandusprhimitete rakendamist, rigete t vitete kasutamist tootmist  erinevatel
etappidel, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspirhimitete rakendamist, t  planeerimist ja teostamist
v ljastusliinis; projektit d meeskonnana n dalamen kavandamisest, planeerimisest, teostamisest,
anal simisest juhendaja abil.

MOODUL 11 SUURKOOGI TOITLUSTUSTEENINDUS 3 6n/ 26n T; 16n P

1. Eesmirk

Toitlustusteeninduse mooduliga taotletakse, et 1ppija on 1ppinud tundma klientide vajadusi, m gi ja
teenindamise prhitehnikaid, vastu vitma ja edastama kliendilt saadud tagasisidet. ppija on 1ppinud
kasutama m gi ja teenindamise prhitehnikaid tavap rastes teenindussituatsioonides, planeerima t d
iseteenindusega s gisaalis, serveerima lihtsamaid roogi ja jooke. ppija on 1ppinud toimima teenindus- ja
m gitoimingutes s stlikult ja efektiivselt. petus toetab 1ppija hist -, suhtlemis- ja probleemide
lahendamise oskuste arengut ja valmisolekut teenindust  ks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
| bitud moodulid Toiduvalmistamine suurk gisja T korraldus toitlustusettevittes

3. Opisisu

3.1 TEENINDUS-JAM GIT  TOITLUSTUSETTEV TTES Teenindus- jam gitoimingute t htsus,
t hendus. M gisituatsiooni etapid. M gitehnikad. Tagasiside hankimise viimalused, anal s, edastamine.
Niuded s giruumidele. S giruumide planeerimine. Lauad, lauapesu.

3.2 TEENINDUSPRAKTIKA  PPEKESKKONNAS Laua- ja serveerimisniud, s giriistad ja
serveerimisvahendid; ettevalmistust d s gisaalis. Lihtsamate kuumade ja k Imade jookide serveerimine.
Arveldamine. Kassatoimingud.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
kliendi vajadusi ja ootusi;
kliendi ntustamise prhimitteid;
m gi- ja teenindamise prhitehnikaid,
erinevaid eelkatteid;
veinide serveerimise prhimitteid;
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kehivaid maksevahendeid, isikut tiendavaid dokumente;

tagasiside vastu vitmise ja edastamise prhimitteid,;
oskab:

kasutada m gi- ja teenindamise prhitehnikaid tavap rastes teenindussituatsioonides;

paigutada ruumis s  gilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

linutada erinevaid laudu, voltida salvr tte ja kelnerir tte;

valida vastavalt men le niud, s qgiriistad, klaasid, serveerimisniud ja vahendid, arvutada niude
vajadust vastavalt men le ja k laliste arvule;

teha eelkatteid vastavalt men le;

niude kandmise vitteid k es, katmistaldrikul ja kandikul;

serveerida eelroogi, pearoogi, j relroogi;

serveerida lihtsamaid k Imi ja kuumi jooke;

planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades, teemalaudades meeskonnas;

esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult s gisaalis, telefoni, telefaksi, posti, elektroposti teel;

toimida teenindus- jam gitoimingutes s stlikult ja efektiivselt;

hankida v 1rkeelset kutsealast informatsiooni;

refereerida ja tilkida vi irkeelset kutsealast kirjandust ;

kirjutada | hikesi viirkeelseid tekste.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalikud teadmiste testid (20 %);

ipimapp - teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses men  alusel; laua eelkatte planeerimine
vastavalt etteantud men le; selvelaua planeerimine vastavalt etteantud lesandele; piduliku eine
planeerimine r hmat na: teema valik, men  valik, laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi
kaunistamine, teenindusk igu kirjeldus; (20 %);

praktilised oskused (60 %) - 3-k igulise s gikorra teeninduse planeerimist ja anal si, enesehinnangu
andmist; 1ppekeskkonnas praktiliste t  lesannete t itmist meeskonnas.

MOODUL 12 TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKOOGIS 10 61/ 26nT; 86n P(harjutustunnid
restoranikoogis)

1. Eesméirk

Toiduvalmistamine suurk gis mooduliga taotletakse, et 1ppija on omandanud teadmised restoranik gis
enim kasutatavatest toiduainetest ja t vitetest. ppija on omandanud oskused Kirjeldada, valmistada ja
serveerida restoranis enim valmistatavaid toite ja jooke. Teab erialast terminoloogiat. ppija on saanud
tootearenduse oskusi ning majandusliku ja s stliku t tamise oskusi. ppija on s vendanud teadmisi
tervislikust toitumisest, oskusi rakendada tervisliku toitumise prhimitteid ja kohandada men sid toitumise
erivajadustega klientidele. ppija on arendanud kutsealase keele kasutamise ja suhtlemisoskusi, t iendanud
erialast sinavara. ppija on omandanud teadmised pthilistest keemilistest n htustest ja muutustest
toiduvalmistamisprotsessis ning oskab neid kasutada oma t s. petus toetab ippija vastutustunde ja
distsipliini, algatus- ja organiseerimisviime arengut. ppida majanduslikult jas stlikultt tama.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud Idoskuste moodulid Toitlustamise alused ja T  keskkond

3. Oppesisu
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3.1. TOIDUVALMISTAMINE, PRAKTILINE T PPEK  GIS Lihtsamad eelt tlemisvitted
sorteerimine, pesemine, koorimine, eri t kelduskujude Itikamine, vormimine, paneerimine, vahustamine.
Kuumt tlemisvitted keetmine; blan eerimine, kupatamine, aurutamine, hautamine, praadimine v heses ja
rohkes rasvas, grillimine, k psetamine, lek psetamine, r stimine. Toitude maitsestamine. Toiduainete
s ilitusviisid. Prhilised f sikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis. Kaonormid
toiduainete t tlemisel. Suurk Kkides kasutatavad puljongid ja kastmed, k Imad ja soojad eelroad,
suupisted, salatid ja virileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud, lihatoidud, k giviljatoidud,
magustoidud, k Imad ja kuumad joogid, lihtsamad pagaritooted. Eesti rahvustoidud liigitus, prhitoorained,
prhivalmistusviisid (eelt tlus- ja kuumt tlusvitted), serveerimisviimalused. Toidutoote ja men
arendamine suurk gis, toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine, s stematiseerimine ja
t tlemine.

3.2. KUTSEALANE EESTI KEEL Kutsealane restoranis kasutatav sinavara. Kutsealase eesti keelse
informatsiooni hankimine ja anal simine. Teksti korrigeerimine. Kutsealase telesaate vaatamine ja
anal simine. Probleemide sinastamine ja prhjendamine. Numbrid ja | hendid. Hindade vormistamine ja
| hendite 1ige kasutamine. Reklaamtekstid. Kutsealaste tekstide olemus ja erip ra. Materjali kogumine ja
korrastamine.

3.3. KUTSEALANE KEEMIA Toiduainete k Im- ja kuumt tlemisel toimuvad f sikalised ja keemilised
protsessid.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist, maitsecomadusi ja kasutamise viimalusi;
nende hoiuntudeid, realiseerimisaegu;

restoranik gis kasutatavaid toiduainete eelt tlemis- ja kuumt tlemisvitteid | htudes toiduainest ja
tervisliku toitumise prhimitetest;

kasutada 1igeidt vitteid;

selgitada prhilisi keemilisi jaf sikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis;

kirjeldada ja valmistada restoranik gis valmistatavaid roogasid ja jooke etteantud juhendi j rgi;

valmistada eesti ja teiste regioonide rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite, teravilja- ja
k giviljatoite, magustoite ja jooke;

arendada meeskonnat na ksikuid toidutooteid

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamine restoranik gis (60%), kutsealane eesti keel (25%) ja
kutsealane keemia (15%) ainete hinnetest.
Kirjalik teadmiste test (20 %);
1pimapp  restorani ltuna planeerimise Kirjalik aruanne, praktilise t  1ppek gis k igus teostatud
roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete t iendustega, men  eesti keeles, enesehinnang - (20 %);
praktilised oskused (60 %) praktiliset 1ppek gisk igust juhendite alusel t idetud 1ppe lesandeid.

MOODUL 13 TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS 56n T

1. Eesmirk

petusega taotletakse, et 1ppija on omandanud teadmised ja oskused restoranik git korralduse
planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks, j Igimiseks, kontrollimiseks, anal ~simiseks. ppija
oskab koostada restoranik gis vajaminevaid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte. ppijaons vendanud
oskusi klientide vajadustele ja soovidele vastavate men de koostamiseks. ppija tunneb restoranik gis ja
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selle teenindus ksustes kasutatavaid seadmeid jat vahendeid, oskab neid valida, kasutada ja igap evaselt
hooldada. ppija on omandanud oskusi kasutada infotehnoloogiat toitlustusettevitte tootmisprotsessis ja
matemaatikalaseid teadmisi t situatsioonides. petus toetab 1ppija hist -jaanal sioskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud moodulid Toiduvalmistamine suurk gis, T korraldus suurk gis, Koka praktiline
t suurk gis.

3. Oppesisu

3.1.T KORRALDUS RESTORANIK  GIS Toitlustusettevitete riideed. K git planeerimine
restoranik gis. T  lesanded ning nende juhendamine. T  juhendite koostamine. S gikorra
planeerimine. Ettevalmistust d restoranik gis. Kokat koha korraldamine restoranik gis. T etappide
planeerimine, k git de 1ige j rjestus ja ajastamine ningt plaan restoranik gis. V ljastusleti

t korraldus. Buffet - laua teenindusliini korraldamine. Meeskonnat t korralduses. Tootearendus
meeskonnat na. Varustamise korraldamine ja laomajandus restoranis. Inventuur. Toiduainete, pooltoodete
ja valmistoodangu s ilitamise korraldamine toitlustusettevittes. Taarajaj tmed.

3.2.MEN  KOOSTAMISE ALUSED RESTORANIK  GISMen det bid. Men des kasutatav
terminoloogia. Men  koostamist mijutavad tegurid. Restorani men  koostamise tehnika. Erinevate

men de koostamine jaanal simine. Men -toidukaart, selle koostamine ja kujundamine ning
vormistamine; toiduportsjoni koostamine restoranis. Toiduportsjoni anal .

3.3. RESTORANI K GISEADMETE PETUS K giplaneerimise prhimitted restoranis. Seadmete
puhastamine. Restoranides kasutatavad spetsiifilised t vahendid ja eelt tlus-, kuumt tlus-,

v ljastusseadmed, baariseadmed, eriotstarbelised seadmed.

3.5. KALKULATSIOON RESTORANIK  GIS JA ARVUTI KASUTAMINE

TOITLUSTUSETTEV TETE TOOTMISPROTSESSIS Hinnakujundus toitlustusettevittes. Ettevitte p si-
ja muutuvkulud. Toote hinna ja kvaliteedi suhe. Restoranik gis valmistatavate roogade, nende lisandite ja
jookide tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, tehnoloogia kirjeldamine. N1udelehe koostamine. Men de
kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani joonistamine. Internetist ja muudest allikatest hangitud
informatsiooni s stematiseerimine, t tlemine ja s ilitamine. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi,
niudelehe maketi kohandamine ja kasutamine.

3.6. KUTSEALA TOETAV MATEMAATIKA hikud. Teisendamine. Protsendiarvutused. V1rrandid.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
t korralduse prhimitteid restorani kuum-ja k Imk gis, v ljastusletis, buffet-lauas,
laotoimingutel;
pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja s ilitamise prhimitteid;
inventuuri prhimitteid;
taara- jaj tmek itluse prhimitteid,;
restorani men  koostamisel kasutatavaid prhimuisteid ja prhimitteid;
erinevaid restoranit s vajalikke ning sobilikke seadmeid jat vahendeid;
oskab:
t ita restorani tootmise ja teeninduse t  lesandeid juhendamisel;
planeerida, j rjestada ja ajastadaomat p evat r hma liilkmena;
korraldada omat kohta;
teha meeskonnat dk git korraldamisel, hinnata oma ja meeskonnat tulemuslikkust;
kasutada omat korraldamisel s vendatults stliku ja kuluteadlikut prhimitteid;
kasutada restorani men de terminoloogiat;
koostadat r hma liikmena restorani men sid ja einekordasid;
anal sida restorani men sid;
kavandada restorani toiduportsjoneid;
kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi t tlemisel;
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koostada retsepte restorani toitudele ja jookidele ning neid vastavalt juhendile kohandada;
vormistada ni1uetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte iseseisvalt;

kalkuleerida toiduportsjoni ja men  omahinda ja kujundada m gihinda juhendaja abil;
kasutada oskuslikult ja mitmek Igselt arvutit praktilisest s;

kohandada kalkulatsioonikaardi maketti;

oskuslikult hankida informatsiooni internetist, seda s stematiseerida, t delda ja s ilitada;
arvutada tooraine-, materjalikulusid tehtavale t le.

5. Hinnatakse
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:
kirjalikud teadmiste testid (20 %);
1pimapp praktilistestt  dest (80 %) - restorani men de koostamine, t vahendite ja
seadmete m ratlemine meeskonnat na; kalkulatsioonikaardi maketi kohandamine;
restorani toitude ja jookide tooraine ja hinna kalkulatsiooni praktilised lesanded
individuaalse t na; tooraine-, materjalikulusid tehtavale t le.

MOODUL 13 KOKA PRAKTILINE TOO RESTORANIKOOGIS 3 6n P

1. Eesmiark

petusega taotletakse, et 1ppija on saanud praktilise kogemuse restoranik git planeerimisest ja
ajastamisest, toidu- ja isikliku h gieeni niuete j rgimisest, toiduvalmistamisvitetest ja nende arendamisest
ning meeskonnat st restoranik gis. ppija on saanud kogemuse roogade serveerimis- ja
klienditeenindusp rhimitete rakendamisest klientide teenindamisel. ppija on harjutanud kalkuleerimis- ja
laomajandusprhimitete rakendamist. petus toetab 1ppija vastutustunde ja distsipliini ning probleemide
lahendamise oskuste arengut.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
| bitud moodulid Toiduvalmistamine restoranis ja T  korraldus restoranis

3. Oppesisu

3.1. PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS- JA TEENINDUST KUTSE PPEASUTUSES
Restorani spetsiifiliste t vahendite ja seadmete kasutamine ja igap evane hooldus. Restorani
men  koostamine, men des kasutatav terminoloogia ja men  kujundamine ja
vormindamine.

Toiduainete eelt tlus- ja kuumt tlusvitted restoranis. Toiduainete s ilitusviisid restoranis.
Toiduainete vastuvitmine ja ladustamine restoranis.

Restorani roogade valmistamine ja serveerimine puljongid, kastmed ja nende tuletised,

supid, teraviljatoodetest road, liharoad, kalaraod, k giviljaraod, kuumad ja k Imad eelroad,
suupisted, magustoidud ja joogid, pagaritooted.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
1igeid toiduainete kuumt tlemise temperatuure ja kestust;
t korralduse ja meeskonnat prhimitteid ja nendet htsustk gis;
oskab:
kasutada 1igeidt vitteid;
k sitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile k  giseadmeid ja
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v iket vahendeid ohutultigap evasest s;

kasutada toiduainete eelt tlus- ja kuumt tlusvitteid erinevate restorani roogade
valmistamisel;

valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja k giviljaliikidest;

kasutada 1igeid toiduainete kuumt tlemise temperatuure ja kuumt tlemise kestust;

kasutada maitseaineid erinevate restorani roogade maitsestamiseks;

kasutada erinevaid toiduainete s ilitusvitteid;

t tadak gish gieeni-jat ohutusniudeid ] rgides;

selgitada toiduainetes toimuvaid keemilisi ja f  sikalisi muutusi ja nende muutustega oma
t sarvestada;

kasutada roakaarti;

valmistada erinevaid roogi 1iges tehnoloogilises j rjekorrast juhendi alusel;

v Itida toiduainete ristsaastumist;

teostada toiduainete vastuvittu lattu juhendaja abil;

serveerida roogi etten htud temperatuuril, 1igetes kogustes ja sobivate lisanditega;

portsjoneerida ja kujundada roogi;

roogade pakkumiseks kasutada 1igeid lauaniusid jas giriistu;

kasutada 1igeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ningt meetodeid suurk gi ruumide
jaseadmete, t vahendite,t tasapindade igap evase korrashoiu tagamisel;

t tada majanduslikult.

5. Hinnatakse

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. praktilised oskused (100 %) toidu- ja isikliku h gieeni j rgimine, praktilised
toiduvalmistamisoskused ja nende areng, meeskonnat  oskuste areng, t  planeerimine ja

ajastamine restoranik  gis, vastutustunne ja distsipliin, kalkuleerimisprhimitete

rakendamine, 1igetet vitete kasutamine tootmist erinevatel etappidel, roogade

serveerimisprhimitete rakendamine, t  planeerimine ja teostamine v ljastusletis.

MOODUL 14 RESTORANI TOITLUSTUSTEENINDUS 5 6n P

1. Eesméark

petusega taotletakse, et 1ppija on 1ppinud tundma kliendi vajadusi, m gi ja teenindamise prhitehnikaid.
On 1ppinud ni1ustama Kkliente, vastu vitma ja edastama kliendilt saadud tagasisidet. ppija on 1ppinud
kasutama m gi ja teenindamise prhitehnikaid tavap rastes teenindussituatsioonides, planeerimat d
s gisaalis, katma laudu vastavalt etteantud men le, kasutama tavalisemaid n1ude kandmise vitteid,
serveerima lihtsamaid roogi ja jooke. ppinud toimima teenindus- jam gitoimingutes s stlikult ja
efektiivselt. ppija on saanud suhtlemiskogemusi vi irkeelsete klientide teenindamisel toitlustusteeninduse
t psituatsioonides ja veaolukordades. petus toetab hist -, anal si-, suhtlemis- ja probleemide
lahendamise oskust ja valmisolekut teenindust ks

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud moodulid Suurk  gi toitlustusteenindus

3. Opisisu

3.1 TEENINDUS-JAM GIT  TOITLUSTUSETTEV TTES M gisituatsiooni etapid
restoraniteeninduses. M gitehnikad restoraniteeninduses. Ni1uded

teenindusruumidele. Teenindusruumide planeerimine. Lauad, lauapesu. Laua- ja
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serveerimisniud, s giriistad ja serveerimisvahendid; ettevalmistust d teenindussaalis.

Laudade eelkatted. Teenindusprotsess. Eelroogade, pearoogade, j relroogade serveerimise

t vahendid, tehnika, t de j rjekord. Toitude serveerimine vaagnalt. Toitude serveerimine

tava- ja banketiteeninduse puhul. Lihtsamate kuumade ja k Imade jookide serveerimine.

Veinide serveerimise t vahendid, tehnika, t de j rjekord. Arveldamine. Kassatoimingud.

3.2. TEENINDUSPRAKTIKA PPEKESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja
linade rakorjamise tehnilised vitted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Lauakaunistused.

Salvr ttide voltimine. Kelnerir ti voltimine ja kasutamine. Lauantud ja s giriistad, klaasid,
serveerimisniud ja vahendid - ratundmine, sobivate vahendite valik. N1ude kandmise vitted t hjade
toidunrude, kuumade niude kandmine, portsjonite kandmine, serveerimisniude kandmine, kasutatud niude
kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku kasutamine. Lauakatmine hommiku-, ltuna- ja

thtus gilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, selvelaudade eelkatted, k igukatted vastavalt men le.
Toodete ja teenuste esitlemine toitude, jookide ja men de esitlemine. Serveerimine - eelroogade,
pearoogade, j relroogade, lihtsamate k Imade ja kuumade jookide serveerimise t vahendid, tehnika, t de
j rjekord. Teenindus jam k osaline, t ielik teenindus s gilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide
vastuvitmine, lauda juhatamine, men  esitlemine, n1ustamine, tagasiside hankimine. Arvliemine.
Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
kliendi vajadusi ja ootusi;
kliendi n1ustamise prhimitteid;
m gi- ja teenindamise prhitehnikaid,
erinevaid eelkatteid,
veinide serveerimise prhimitteid;
tagasiside vastu vitmise ja edastamise prhimitteid;
oskab:
kasutada m gi- ja teenindamise prhitehnikaid tavap rastes teenindussituatsioonides;

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
Kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalikud teadmiste testid (20 %);

Ipimapp - teenindusprotseduuri Kirjeldus tavateeninduses men  alusel; laua eelkatte planeerimine
vastavalt etteantud men le; selvelaua planeerimine vastavalt etteantud lesandele; piduliku eine
planeerimine r hmat na: teema valik, men  valik, laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi
kaunistamine, teenindusk igu kirjeldus; (20 %);

praktilised oskused (60 %) - 3-k igulise s gikorra teeninduse planeerimist ja anal si, enesehinnangu
andmist; 1ppekeskkonnas praktilistet  lesannete t itmist meeskonnas.
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VALIKOPINGUD 6 6n/ 36n T; 36n P

Valikaine mooduliga taotletakse, et 1ppija areneb mitmek Igselt. Soovitatavad valikained majutus- ja
toitlustusvaldkonna 1pingutel on:

Valik 1

1 | Catering teenindus

2 | Kondiitridpetus
3 | Floristika

Nl | N -

4 | Kutsealane eesti keel
Valik 2

1 | Baarit6o

2 | Rahvuslikud ja regionaalsed kdogid
3 | Etikett
4

Hispaania keel

N | N -

Valikmoodulite | hikirjeldused

CATERING-TEENINDUS (11n P)

1. Eesmiark

Catering-teeninduse  mooduliga taotletakse, et 1ppija omandab alusteadmised ja  oskused
toitlustusteenindusest v ljapool statsionaarset s gisaali vii ettevitet. ppija omandab teadmised ja oskused
kohvipauside, ltunas kide ja erinevate vastuvittude teenindamiseks erinevates ruumides ja tingimustes,
teenindamiseks seminaride ja konverentside toimumise ruumis | htuvalt klientide vajadustest, soovidest ja
ootustest.  ppija omandab teadmised toitlustusteeninduse korraldamiseks v litingimustes. Mooduliga
taotletakse 1ppija hist oskuste ja loovuse arendamist.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud moodulid: toitlustusteenindus

3. Opisisu

3. 1. CATERING-TEENINDUS. Catering- teeninduse planeerimine (Kellele? Mida? Kuidas?), men d,
t vahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, t aja ja t jru planeerimine, teenuse hinna
kalkuleerimine. Toiduohutusniuete j rgimine cateringteeninduse logistika ja teeninduse ajal.
Ettevalmistust d catering-teeninduseks s gi- ja serveerimisniude jne komplekteerimine, toitude
valmistamine ja pakkimine, s ilitus ja transport. Kohvipausid, ltunas gid, istumisega ja seismisega
vastuvitud v ljapool statsionaarset s gisaali vii ettevitet. Catering-teeninduse ruumide (s gi- ja
abiruumide) planeerimine, erinevate selvelaudade koostamine, linutamine ja kaunistamine. Selvelaudade
planeerimine vastavalt men le, lauakatmine. Teeninduse planeerimine ja korraldus cateringteeninduses.
Erinevad teenindusviisid (sh serveerimine kandikutelt). J relt d  kasutatud niude pakkimine, toidu
pakkimine, muude vahendite ja seadmete pakkimine ja logistika, j relt d statsionaarses ettevittes.
V litoitlustus.

4. Opitulemused
ppija teab ja tunneb:
catering-teeninduse planeerimist;
toiduohutusniudeid catering-teeninduse osutamisel;
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catering-teeninduseks sobivaid men sid ja toite;

catering-teeninduseks vajalikke seadmeid, t vahendeid, abivahendeid,;

ruumide planeerimist ja korraldamist catering-teeninduseks;

laudade linutamist, kaunistamist ja katmist catering-teeninduseks;

eel- jaj relt id catering-teeninduses;

v litoitlustuse korraldamise aluseid;

ppija oskab:

planeerida ja | biviia hist s, juhendaja abil, v ikesemahulisi catering-teenindusi.

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
Kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %);

praktilised oskused (70 %) - catering-teeninduse planeerimine ja teostamine.

KONDIITRIOPETUS 26n(11nT/11n P)

1. Eesmirk
petusega taotletakse, et 1ppija omandab levaate kondiitritoodete tootmisest, orienteerub kondiitritoodete
sortomendis ja kvaliteedis, 1pib tundma eriliiki kondiitritooteid ning nende valmistamise erip ra, 1pib
tundmajaj rgimat tervishoiujat h gieeni niudeid ja toodete pakendamise ja s ilitamise tingimusi, saab
levaate erinevatest seadmetest ja t vahenditest, omandab elementaarsed kunstilise kujundamise oskused
kondiitrit .

2. Nouded opingute alustamiseks
Eelnevalt | bitud toiduainete 1petuse moodul.

3. Oppesisu

Teemad:

3.1.1 K psised (liiva-, biskviit-, thulise-, leht- ja viibiskviittaignad, pr nikud)
3.1.2 hulisest taignast tooted (koogid, tordid, k psised, kaunistusmaterjalid)
3.1.3 Rullbiskviidid (erinevate t idistega)

3.1.4 Keeksid (erikujulised, erivormidega)

3.1.5 Koogid (kaalukoogid, Itikekoogid, erikujulised ja kombineeritud koogid)
3.1.5 Tordid (erikujulised-, kombineeritud, t htp eva- l1iketordid)

3.1.6 Pakendil esitatav ja ntutav m rgistus

4. Opitulemused

pilane oskab:
Rakendada teoreetilisi teadmisi oma praktilisest s
J rgidat tervishoiu niudeid
Kasutada praktiliset Kk igus rigeid ja ohutuid t  vitteid
Valmistada keekse ja rullbiskviite
Valmistada kaunistus-, suhkrulispooltooted
Valmistada juhendamisel torte ja kooke
Valmistada pagari- ja kondiitritooteid toiduh gieenintudeid j rgides
Kasutada ja k sitleda erinevaid pagari v ikevahendeid ja -seadmeid
Kasutada 1igeid ja ohutud t vitteid masinate ja seadmetegat tamisel
Lihtsalt kujundada ja kaunistada kooke ning torte;
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Valmistada lihtsamaid kujusid ja lilli martsipanist ja suhkrumassist.
pilane teab ja tunneb:
Kondiitritoodete sortimenti ning oskab kasutada toodete k psetamisel k psetusreziime
Erinevate taignate valmistamise tehnoloogiaid
Eriliiki kaunistusi pooltooteid ja suhkrulisi pooltoote tehnoloogiaid
Erinevaid kondiitriseadmeid jat vahendeid

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

Kirjalike testide hinded (20%), praktilisedt d (60%), n itust d koos kondiitri praktiliste t dega (20%)

FLORISTIKA (1on P)

1. Eesmirgid
petusega taotletakse, et 1ppija omandab alusteadmised ja -oskused floristikast. ppija omandab teadmised
floristikas kasutatavatest pihi- ja abimaterjalidest, t vitetest ja sobivusest interj riga.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1.1 Lilleseade prhimaterjalid, abimaterjalid.
3.1.2 Kompositsiooni prhivitted.

3.1.3V rvide miju.

3.1.4 Sobivus interj  riga.

4. Opitulemused
pilane teab:
e Kuidas valmistada lillekompositsioone.
pilane peab oskama:
« Valmistada erinevaid lillekompositsioone, arvestades materjalide ja temaatikaga.

5. Hindamine

Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised
esitused, audio-, video- v1i graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab
valiku lahti ainekavas.

Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

Floristika - praktilinet temaatiline kompositsioon.

Materjali arvestamine (25%), erinevate vitete kasutamine (50%), sobivus rituse ja interj riga (25%).

KUTSEALANE EESTI KEEL (2 6nT)

1.Eesmirk

Arendada suulist ja kirjaliku enesev ljendusoskust erialal; arendada grammatika oskusi eriala tekstide
miistmiseks; omandada erialane terminoloogia; omandada erialatekstide muistmise oskust;

2. Nouded opingute alustamiseks
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Puuduvad.

3. Oppesisu

KUTSEALANE EESTI KEEL, HISPAANIA KEEL 2 InT

3.1.1 SUULINE ENESEVLJENDUS (toote valmistamise kirjeldamine; t operatsioonide  kirjeldamine;
k simuste esitamine eriala piires; erialastele k simustele vastamine; vestlused erialastel  teemadel;
telefonivestlus (ametik1ne)

3.1.2. KIRJALIK ENESEVLJENDUS (ametikiri; formulaaride t itmine; retseptide  tilkimine

v 1rkeelest emakeelde ja vastupidi; erialase sinastiku koostamine; CV)

1.3. GRAMMATIKA OSKUSED (tegusina ajavormid; pasiiv (umbisikuline tegumood); stnatuletus
(stnaliigid tegusina, nimisina, omadussina, m rsina)

4. Opitulemused
pilane teab:
e Kuidas ennast nii suuliselt kui kirjalikult erialases vestluses v ljendada, samuti t vahendite ja
toorainete vi 1rkeelseid nimetusi.
pilane oskab:
e Tilkida erialast teksti sinaraamatu abil, samuti kirjeldada toodete valmistamise tehnoloogiat ja
valmistooteid.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

Koondhinne:.

Kirjalik test 25 %

Suhtlemine 75%

BAARITOO (16n P)

1. Eesmirgid

Moodul viimaldab 1pilasel 1ppida kasutama ohutult baarivarustust, materjale, masinaid, seadmeid;
kontrollima varusid, tellima ja vastu vitma kaupa, vormistama laodokumente; 1ppida korraldama oma
t kohta baaris; 1ppida valmistama kokteile, segujooke ja baarisuupisteid arvestades kliendi soove; 1ppida
koostama baarimen d ja teenindama kliente.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud moodulid: toitlustusteenindus

3. Oppesisu

Baarit bid ja m git baaris, baarivarustus, seadmed ja t vahendid; t korraldus baaris; jookide
klassifikatsioon, p ritolu, tootmine, serveerimine; kokteilide ajalugu, toorained ja valmistamine; segujookide
ajalugu, p ritolu, Klassifikatsioon; klassikalised segujoogid; erinevate segujookide valmistamise tehnoloogia;
baarimen  koostamine ja suupistete valmistamine; alkohoolsete jookide kaubam rgid; toodete esitlemine ja
teenuste pakkumine.

4. Opitulemused

pilane:
tunneb ja esitleb baari tooteid ja teenuseid;
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oskab niustada klienti;

oskab erinevaid m gitehnikaid;

oskab erinevaid toidu ja joogi serveerimismeetodeid baaris;

oskab valida ja kasutada ki1ige sobivamat serveerimismeetodit vastava toote ja
situatsiooni puhul;

teab erinevate alkohoolsete jookide ajalugu, p ritolu ja omadusi, segujookide
klassifikatsiooni;

oskab kirjeldada erinevate segujookide valmistamist;

kasutab erinevaid jooke segujookide valmistamisel,

oskab valmistada erinevaid jooke kliendi soovist | htudes,

oskab valmistada ja serveerida baarisuupisteid ja kergeid eineid,

5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. Moodul l1peb hindelise arvestusega..
Iga praktiline tund ja iseseisevt on hindeline.
Projektit : Koostada kokteilvastuvitu men ,anal sida suupistete ja jookide valikut, teostada
viimaluse korral praktiliselt.
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RAHVUSLIKUD JA REGIONAALSED KOOGID (26n P)

1.Eesmirk
petusega taotletakse, et 1ppija 1piks tundma ja v rtustama rahvuslikke toidukultuure, avardama
terviklikku maailmapilti, arendada sallivust ja tolerantsust.

2.Nouded mooduli alustamiseks
L bitud on 1ppekava eelnevad moodulid.

3. Oppesisu

1. RAHVUSVAHELISELT TUNTUMAD ROAD.

3. 2. RAHVUSK GID. Rahvusk kide Idiseloomustus, erip ra, erinevate rahvaste k Kkides
kasutatavad ptrhitoorained, -valmistusviisid, maitsestamine, rahvusk Kkide argip eva pihitoidud ja
piduroad. S mise tavad ja kombed.

3. 3. RAHVUSTOITUDE VALMISTAMINE K  GIS.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

enamlevinuid rahvusvaheliselt tuntud ja tunnustatud roogi;

tuntumate rahvusk kide rahvuslikke toidukultuure;

ppija oskab:

valmistada retsepti abil valmistada valikut enamlevinud rahvusvaheliselt tuntud ja tunnustatud
roogadest;

v rtustada rahvuslikke toidukultuure;

k ituda meeskonna liikmena;

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalik test moodustab koondhindest 20% ja niuab kirjeldavaid vastuseid.

uurimust  rahvusk gi kohta ja selle esitlemine moodustab koondhindest 30%

praktiliste t de teostamine 1ppek gis rahvusvaheliselt tuntumate roogade valmistamisel 50%.

ETIKETT (16n T)

1. Eesmirgid
petusega taotletakse, et 1ppija omandab alusteadmised ja -oskused etiketist. ppija omandab teadmised ja
oskused k ituda vastavalt etiketireeglitele erinevates t alastes situatsioonides. ppija 1pib tundma ja
kasutama etiketialast sinavara, miistab k itumise ja heade kommete olulisust. Tunneb riietuse etiketti,
rietiketi ja vastuvituetiketi aluseid, muistab kultuuridevahelisi erinevusi v  rtushinnangutes ja k itumises.
petusega taotletakse 1ppija anal si-, hist - ja suhtlemisoskuste arendamist .

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu
Etiketi mriste ja t hendus, ametikohtumised, visiitkaardid, kirjavahetus, netikett, b rooetikett,
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telefonietikett, rivestlus, restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvituetikett, kultuuridevahelised
erinevused v  rtushinnangutes ja k itumises.

4. Opitulemused

ppija teab ja tunneb:

etiketialaseid prhitermineid;

ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti;

b roo- ja telefonietiketti;

rivestluste, restorani- ja lauaetiketti;

riietuse etiketti;

vastuv 1tuetiketi aluseid;

kultuuridevahelisi erinevusi v  rtushinnangutes ja k itumises.

ppija oskab:

k ituda vastavalt etiketireeglitele erinevates t alastes situatsioonides.
5. Hindamine
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.
5.2. mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %);

praktilised oskused (60 %): iseseisvad t d vastuvituetiketi elementide kasutamisest,
erinevatest rahvustest ja kultuuritaustaga inimeste k itumise erinevustest; enese anal s
etiketitundmisest;

osav1tt auditoorsetest tundidest 10% (praktilised harjutused).

HISPAANIA KEEL (2 6nT)

1.Eesmirk
Arendada suulist ja kirjaliku enesev ljendusoskust erialal; arendada grammatika oskusi eriala tekstide
miistmiseks; omandada erialane terminoloogia; omandada erialatekstide muistmise oskust;

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

HISPAANIA KEEL 2 InT

3.1.1 SUULINE ENESEV™LJENDUS (toote valmistamise Kirjeldamine; t operatsioonide  kirjeldamine;
k simuste esitamine eriala piires; erialastele k simustele vastamine; vestlused  erialastel  teemadel;
telefonivestlus (ametik1ne)

3.1.2. KIRJALIK ENESEVLJENDUS (ametikiri; formulaaride t itmine; retseptide  tilkimine

Vi 1rkeelest emakeelde ja vastupidi; erialase sinastiku koostamine; CV)

1.3. GRAMMATIKA OSKUSED (tegusina ajavormid; pasiiv (umbisikuline tegumood); stnatuletus
(stnaliigid tegusina, nimisina, omadussina, m rsina)

4. Opitulemused
pilane teab:
e Kuidas ennast nii suuliselt kui kirjalikult erialases vestluses v ljendada, samuti t vahendite ja
toorainete vi 1rkeelseid nimetusi.
pilane oskab:
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e Tilkida erialast teksti sinaraamatu abil, samuti Kirjeldada toodete valmistamise tehnoloogiat ja
valmistooteid.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d,
suulised esitused, audio-, video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja
kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. Mooduli hinne kujuneb j rgmiselt:

Koondhinne:.

Kirjalik test 25 %

Suhtlemine 75%

PRAKTIKA TOOKESKKONNAS 25 6n P

1. Eesmirk

petusega taotletakse, et 1ppija omandab teadmised ja kogemuse praktikaettevittest kui organisatsioonist,
omandab kogemused ja oskused majutus- ja toitlustusettevitte t  planeerimisest ja korraldamisest,
omandab kogemused kokkupuutest t  keskkonnaga. Saada motivatsiooni kutsealaseks t ks valmistumisel,
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes t situatsioonides. Omandada teadmisi ja oskusi
t tamiseks kutsealal, rakendada praktikal saadud t oskusi kutsealaste 1pingute trhustamiseks, arendada
1ppija hist oskust, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust. Omandada iseseisva t , planeerimise
korraldamise ja teostamise kogemusi suurk gi ja restoranik git s ja teenindus lesannete lahendamisel,
klientidega suhtlemisel. P rata s vendatult t helepanu igap evasele t h gieenile ja t ohutusele, selle
niuete t itmisele. Saada meeskonnat  kogemusi. Saada levaade ettevitte turundustegevusest. Omandada
oskused teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses t situatsioonis, omandada
teadmised ja oskused t tamiseks kutsealal.

2. Nouded mooduli alustamiseks
L bitud on moodulid Toitlustamise alused ja T Kkorraldus toitlustusettevittes. L bimisel on
Toiduvalmistamine, Teenindamine toitlustusettevittes ja Toiduvalmistamise praktika 1ppekeskkonnas.

3. Oppesisu

3.1 KOKA PRAKTIKA Planeerimisetapp - eneseanal s, isiklikud reaalsed eesm rgid kutsealase praktilise
kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks CV, avaldus, motivatsioonikiri,
lepingu s1imimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri t andjale. T turvalisus jat ohutus
t kohal. K git praktika - toitlustusettevitte t  planeerimise ja korraldamise j Igimine. T keskkond.
T tamine kutsealal. T turvalisus. T ohutus. H gieen. Personali isikuomadused ja kutseoskused.

T eluv ljakutsed. Teooria sidumine praktikaga Koost  juhendajaga. K git de

planeerimine, kavandamine ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Anal s ja hinnang.
Karj riviimalused. Praktikap evik. Raport. Praktiline kogemus majutus- vii toitlustusettevittes.
Motivatsioon kutsealaseks t  ks.

PRAKTIKA | Lihtsamate suurk gi toitude/majutusettevitte hommikus gi valmistamine ning
serveerimine

PRAKTIKA Il catering- ja pubi-t pi toitude valmistamine ning serveerimine.

3.2. TEENINDUSPRAKTIKA T  KESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja
linade rakorjamise tehnilised vitted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvr ttide voltimine.
Kelnerir ti voltimine ja kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauaniud ja s giriistad, klaasid,
serveerimisniud ja vahendid - ratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine,
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transportimine. Niude kandmise vitted t hjade toiduniude, kuumade niude kandmine, portsjonite
kandmine, serveerimisnitude kandmine, kasutatud niude kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku
kasutamine. Lauakatmine hommiku-, ltuna- ja rhtus gilaudade, pidulikud einete, banketilaudade,
selvelaudade eelkatted, k igukatted vastavalt men le. Toodete ja teenuste esitlemine toitude, jookide ja
men de esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, j relroogade, lihtsamate k Imade ja kuumade
jookide serveerimise t vahendid, tehnika, t de j rjekord. Teenindus jam k osaline, t ielik teenindus
s gilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide vastuvitmine, lauda juhatamine, menu esitlemine,
niustamine, tagasiside hankimine. Arvlemine. Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt
etteantud standardile.

4. Hinnatavad opitulemused

ppija teab ja tunneb:

kutseala arengut mijuvaid faktoreid;

ppija oskab:

anal sida oma kutsealaseid oskusi;

p stitada praktikaks isiklikke eesm rke;

koostada materjale praktikale minekuks CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri
t andjale;

kasutada erinevaid kommunikatsioonivahendeid;

kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivseltt s, j rgibt aegu,t idab juhendaja korraldusi;

kinni pidada eririietuse kandmise niuetest;

j rgida h gieeni- ja toiduohutuse niudeid;

suhelda efektiivselt juhendajaga;

tegutseda meeskonnaliikmena;

pidada praktikap evikut, mis sisaldab seletusi ja anal se;

hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele p stitatud eesm rke ja karj ritaotlusi;

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

anda hinnangut oma koost viimele juhendaja, kaast tajatega, klientidega;

p stitada eesm rke j rgnevaks praktikaks;

hinnatat le asumise viimalusi, arvestades praktikakogemust;

kirjeldada praktikaettevitte organisatsiooni;

hinnata ja anal sida oma praktilisi oskusi.

5. Mooduli hinne kujuneb jirgmiselt:

1pimapp (80%) - raportid praktikate planeerimise kohta (isiklikud eesm rgid, cv, avaldus,
motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri t andjale), tagasisided praktikakohtadest,
praktika raportid (koostatud vastavalt juhendile), praktikap evikud, eneseanal sid ja hinnangud - ja
tagasisided praktika-/t kohast; praktika raportite kaitsmine komisjoni ees (20%).
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LOPUEKSAM 16n P

1. Eesmirk
Koka eriala ltpueksamiga 1ppija tiendab oma teadmiste, oskuste ja hoiakute vastavust riiklikule
1ppekavale praktilise lesande planeerimise, intervjuu ja teostamisega.

2. Nouded mooduli alustamiseks
ppija on | binud edukalt toitlustusteeninduse 1ppekava ja t ies mahus

3. Eksami sisu

Eksam koosneb kahest etapist teoreetiline ja praktiline

Teoreetiline:

Planeerimine riildeest | htuva igap evase kolmek igulise einekorra (eel-; pea- ja j relroog)

planeerimine ja kirjaliku aruande koostamine enne eksamit. Aruanne esitatakse eksamikomisjonile

kindlaks m ratud kuup eval.

Praktiline:

Toidukorra valmistamine ja v ljapanek; saalit  ja kliendi teenindamine

3.1.1. Planeerimine.

Kirjaliku aruande vormistamine:

Tiitellent -t pealkiri, nimi, kool/ettevite

Siukord

“riideest | htuv igap evane kolmek iguline einekord.

Einekord koosneb kolmest toidust pearoog, eel- ja j relroog ning sinna juurde

sobivast joogist. Men /einekord koostada kahele enda poolt valitud kliendile,

arvestades nende ootusi ja vajadusi. Teha men /toidukaardi vormistus (ka

klientidele kujundatud toidukaart lauale) ja kirjutada | hike toitude valiku prhjendus.

Toidud valida etteantud roar hmadest (lisa 1).

Soovitatav kasutada retsepte etteantud kirjanduse loetelust (lisa 2).

Toiduained valida etteantud toidukorvist (lisa 3).

Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid (roakaardid)

Vormistamiseks kasutada tabelit. (lisa 4)

T vahendid ja niud.

Koostada toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajaminevate

t vahendite ja n1ude loetelu (lisa 5).

T plaan

Koostada t plaan (kirjeldada igas tunnis tentavad t d k gis)

Eelroog tuleb serveerida 2 tunni p rast.

Toidud viib lauda teenindaja

Planeerida teeninduse k ik (laud, lauapesu, salvr tikud, nende voltimise viis,

lauakaunistus, eelkatted, k ikude katted, t de j rjekord ja ajakava, serveerimise ja

teeninduse | hikirjeldused)

Toiduainete tellimus

Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, m rkides toiduained iga toidu kohta

eraldi ja kokku. (kasutada ainult lisas 3 olevaid toiduaineid). Toiduainete kogused
mardada v hemalt kahe komakohani.

Toitained ja kalorsus

Arvutada he vabalt valitud toidu toitainete (valgud, rasvad, s sivesikud) ja kalorite

sisaldus. (lisa 6)

Laua eelkatte skeem

Lisad on toodud www.ehrl.ee - kutsekvalifikatsioon kokk |

3.1.2. Intervjuu - 20 min
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Intervjuu koosneb kahest osast:

kirjaliku aruande kaitsmine esitleda oma aruannet, eksamikomisjon esitab
aruande kohta k simusi

teooria k simustele vastamine - 3 teooria k simust 1ppekava ulatuses/
Teooria k simused Id- ja prhitpingute moodulite teemadest.
Teoreetilise eksami osa edukalt | binu saab osaleda praktiliste oskuste eksamil.
Teoreetilise osa eksam loetakse edukalt | binuks, kui tulemus on v hemalt 50%
(65%)

Praktiline teostus ja serveerimine/teenindamine

3.2.1. Praktilinet6o
Planeeritud toidukorra valmistamine ja v ljapanek vastavalt eksamikomisjoni poolt
etteantud ajagraafikule

4. Hindamine

4.1 kirjalik aruanne (30%) - men  koos prhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude
hinnakalkulatsioonid, he toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus,

t vahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, t plaan (t dej rjekord jaaeg k gis ja

s (gisaalis), aruande vormistus;

4.2 intervjuu (20%);

4.3 praktilised oskused (50%) -t  planeerimist ja ajastamist, toidu- ja isikliku h gieeni
j rgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid, meeskonnat  oskuseid, rigete

t vitete kasutamist toidu valmistamise ja serveerimise erinevatel etappidel,

roogade v ljapanekut, maitset ning serveerimise 1igeaegsust, roogade serveerimisja
klienditeenindusprhimitete rakendamist.

Lipueksami mooduliga taotletakse, et 1ppija tiendaks teadmiste, oskuste s steemsust
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekutt eluks.

ja
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ULDHARIDUSLIKUD OPINGUD

Idharidusainete alustamise niuded tulenevad 1ppekava alusel 1pingute alustamise niuetest.

1. Vene keel 206n

1. Eesmiark

2. Oppesisu
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2.3. 725

")

6/

01 &-"(2

-/-

.2

50



# H .
9 ,

'
(@)
v/

3. Opitulemused

4. Hindamine

ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega.
4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne, Il
kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel kokkuvittev hinne.

2. Kirjandus 3 6n

1. Eesmirk:

.9
! ;
9 \ 9 :
’! 9 ,
9 ;
1 :

*

: ! 9
2. Oppesisu
2.1. . . . . .

, U R $% & R !
$% & " (rs HH, ! , % &) *$

+ s I "« ) ! ». <« - =, »
+ /)0 ( -, N I B I *, , <% T »+ /N0
! & (7.2 - ! / ! *1 & (. - "
«" , » « 3#». - WM «5 » (1 "). 6VIIl ! 1$
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) §! o - ( - ¢ ! 4 P (
+ 1 %, -3 W3« 2 -1$- - »
2.2. 27 7 + XIX *
. & ( " (- )y () ° $18$ &S # &(!'S$
*( , 89, ! « $ » , " 0 * )
* , & ( (" S (T« | e S I R
) 0O * )
2.3. + 8 7+ 8 291 |, _ ( *$ 1$) "
« $ » -+ - , "« $ 9 " oo» L% D) /T o« 4
,9»1 ) T« &, 0 ) (.5 s,
- *$ 1'$) (( ) «2 ) ¢ »
, $O0 * )+ $ - ( *$ 1'$) ; 3& # # 10,
*0 / 10) (&9%) D)) « $ " o» 2. 0, (
o)
2.4, + 8 < 2 = < XX + *) & *) *0, $66 !
R . ( ) L I T ) : *$
! r$y/( .+ v - 1 , . 0" $, %~ 4 , . , "9 T,
0O * )+ rs/s” & .. D R |
) & 1920-1930-0 , . ( ( 0, - *) I . !
s 0) - I« » ’ ) ( ’ () > )
! 1940-1970-0 , . ( *) , $" $ $*
-2 1, | », 1 * - - - $ *

2.5. EESTI KIRJANDUS Eesti kirjanduse teke ja areng. Rahvusromantismi iseloomustus. Kreutzealdi
muinasjutud. Kalevipoeg . Koidula luule. Liivi luule. Kitzbergi vii Vilde ks n idend. Eesti kirjandus 20.
sajandi | poolel. Noor Eesti kirjanduse ja keele ja kunsti uuendajana. N iteid Suitsu, Underi, Visnapuu,
S tiste, Alveri luulest. Tuglase 1-2 novelli. N iteid Gailiti vii Vallaku | hiproosast. Tammsaare Tide ja
1igus | osa. Eesti kirjandus 1940-2000. N iteid 2-3 autori luulest: Lepik, Vaarandi, Niit jt. ks Traadi vii
Valtoni vii Undi proosateos. N iteid 2-3 autori luulest: Kaplinski, P.-E.Rummo, Viiding, Kareva. ks
Krossi romaan. ks uudiskirjanduse teos 1pilaste valikul.

3.Opitulemused
3 :
e 3 :
® * .
L : 1 , 9
. - 1 ,
il 9 il i)
L) - ! 1
b 2 ( 1 1 1 )1
9 , 9
9 ;
. 1
9 ,
e 3 1
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4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestusliket dega 4 ette tlust, 2 arutlust, 6
kirjandit.
4.3.1 kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne.

Teise kursuse l1pus sooritavad 1pilased ainete vene keel ja kirjandus l1pueksami kohustusliku
koolieksamina.

3. Eesti keel 6 6n

Eesmark

Eesti keele 1petamisega taotletakse, et 1ppija:

. saavutab keeleoskuse taseme, mis viimaldab tal eestikeelses keskkonnas
iseseisvalt toime tulla, 1pitud erialal eestikeelses keskkonnast le asuda ning
eesti keeles 1pinguid j tkata;

. orienteerub Idjoontes eesti kultuuris ja sotsiaalsf ris;

. teadvustab end Eesti hiskonna t isv rtusliku liikmena.

2. Oppesisu

2.1. Kinearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad

2.1.1. INIMSUHTED. Perekond: pere liikmed, I hemad ja kaugemad sugulased,

suhted perekonnas, peretraditsioonid. P1lvkondadevahelised suhted. Kodu. Argip ev,

pidup ev. K laliste kutsumine, vastuvitmine. Kutsete, kaartide kirjutamine, mbrike

vormistamine. Suuline 1nnitlemine. Suhtlemine koolikaaslaste ja s1pradega. Enda ja

oma si1prade iseloomustamine. Kinetusviisid eakaaslaste ja vanemate, tuttavate ja

V1 Irastega suhtlemisel.

2.1.2. OLME. Suhtlemine ameti- ja 1ppeasutustes, teenindusettevitetes.

Pangatoimingud. Telefonietikett. K itumine bussi-, lennu-ja raudteejaamas,
histranspordis, kaupluses. T namine, vabandamine, m rkuste tegemine. Toidud ja

toiduained, riided, jalatsid. Maitse- ja ostmiseelistused. Kaupade hinnakirjad. Koduja

kontoritarbed, nende kasutusjuhendid. Transpordivahendite eelistused ja

liiklusprobleemid.

2.1.3. HARIDUS JAT . Eesti hariduss steem ja koolit bid. Giidi rollis oma

kooli tutvustamine: erialad, 1ppeained, asukoht, hoone(d) ja ruumid, ajalugu. Oma

haridustee kirjeldamine. pitav eriala. T koha leidmise ja edasi1ppimise

viimalused. Ametieelistused ja kutsesobivus. Suhtedt andjajat kaaslastega.

T riietus. T tasu. T otsimine. T pakkumiskuulutused ajalehtedes. Kuulutusele

vastamine. CV ja avalduse Kirjutamine. Suhtlemine ametiasutuses t koha

taotlemisel. T le vormistamine, t It vabastamine.

2.1.4. HISKONNAELU JA MEEDIA. Toimetulek info hiskonnas. Info

hankimise viimalused. hiskonnaelu ja probleemide kajastamine meedias.

Eestikeelsed televisiooni- ja raadiosaated, ajalehed ja ajakirjad. Reklaam. VVaatamis-,

kuulamis- ja lugemiseelistused.

2.1.5. ELUKESKKOND- JA ELUVIIS. Loomad ja taimed looduses ning kodus.
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Loodushoid. Tervis. Tervislik toitumine ja eluviis. Kahjulikud harjumused, nendest

hoidumine.

2.1.6. VABA AEG. Puhkuse vajalikkus. Koolivaheaeg, suvepuhkus.

Vaatamisv rsused ja puhkamisviimalused elukohas, Eestis ning v lismaal.

Reisimisviimalused ja -tingimused. Reisikava koostamine, reisidokumentide

vormistamine. Vajaliku teabe hankimine linnas, maakohas: otsitava asutuse asukoht

vii aadress, stiduvahend ja -suund, tee k simine, tee juhatamine. Sportimise

viimalused ja spordi ritused. Kultuuri- ja meelelahutusasutused (teater, kino,

muuseum, raamatukogu, diskoteek, baar, restoran), nende k lastamine, riietus ja

k itumine.

2.1.7. EESTI KEEL JA KULTUUR. Eesti keel kui soomeugri keel. Eesti ja vene

keele struktuurilised erinevused. Eesti keele sinaraamatu prhimitted ja kasutamine.

Laulupidude traditsioon. N iteid eesti luulest ja proosakirjandusest, ajakirjandusest,

kujutavast, teatri- ja filmikunstist. Kultuuride vahelised seosed, t1lkekirjandus.

2.2. Keeleteadmised

2.2.1. HTLDUS. Vajaduse korral h Iduse korrigeerimine: rihk,

palatalisatsioon, intonatsioon.

2.2.2. KT7NDS NAD. Nimi-, omadus-, arv- ja asestnade k namine;

omadussina virdlusastmed.

2.2.3.P RDS NAD.P rdsitna muutmine oleviku ja mineviku liht- ja

liitaegades, eitavas ja jaatavas kines, kindlas, k skivas, tingivas ja kaudses ki1neviisis;

infinitiivide k sitlus; rektsioon, umbisikulise tegumoe olevik ja minevik; hend- ja

v ljendverbid.

2.2.4. MUUTUMATUD S NAD. M r-, kaas- ja sidesinad.

2.2.5.S NAMOODUSTUS. Sinavara rikastamise allikad.

2.2.6. LAUSE PETUS. Liitlause s vendatud k sitlus, lisand, te, lausel hend;
hildumine, sinaj rg, kaudkine. Kine- ja kirjakeele erinevused.

2.2.7 IGEKIRI. pitud s1navara, nimede ja nimetuste, liidete rigekiri, sinade

kokkukirjutamine, kirjavahem rgid lauses. Kirjalike tekstide vormistamine.

3. Opitulemused
3.1. Kutserppeasutuse l1petaja suudab kasutada eesti keelt suhtlemisel, teabe
hankimisel ja edastamisel:

teab prhilisi rigekirja jah ldusreegleid;

oskab v ljendada oma teadmisi, mitteid, arvamusi, seisukohti kines ja
Kirjas;

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

oskab kasutada keelek siraamatut ning arendada oma eesti keele oskust.
3.2. Konkretiseeritud 1pitulemused kine osaoskuste j rgi
3.2.1. Kuulamine. ppija:

miistab dialoogi vii monoloogi vormis esitatud kinet;

suudab j Igida raadio- ja TV-uudiseid ja teateid,;

suudab eristada detaile ja fakte kuulatud teabetekstis, | hiloengus.
3.2.2. Kinelemine. ppija

teab suulise ja kirjaliku kine erinevusi;

tuleb toime igap evastes ja ametlikes suhtlusolukordades;

suudab arutleda probleemide le, avaldada arvamust ja prhjendada oma
seisukohti;

kasutab ainekava temaatikale vastavat s1navara, grammatiliselt 1igeid
keelestruktuure;

suudab edastada loetud ja kuuldud teksti sisu;
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jutustab loetud ja kuulatud teksti ning pildi(seeria) j rgi;

oskab teha kokkuvitet kuulatust, loetust, kogetust; oskab esitada kinet.
3.2.3. Lugemine. ppija:

suudab lugeda ja muiste erinevaid tekste, kasutades s1naraamatu abi;

eristab meedia-, aime- ja ilukirjandustekstis olulist teavet ebaolulisest;

oskab leida vajalikku teavet erinevatest eestikeelsetest allikatest;
3.2.4. Kirjutamine. ppija

oskab kirjutada teateid, Kirju, loovt id, elulookirjeldust, neid vormistada;

kasutab 1pitud s1navara ja grammatiliselt rigeid ja mitmesuguseid
keelemalle;

oskab loetu ja kuuldu prhjal m rkmeid teha, olulist kokku vitta;

oskab kirjutamisel kasutada s1naraamatu ja keelek siraamatu abi.

4.Hindamine:

ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse mooduli jooksul Kirjalike arvestuslike t dega j rgmises mahus
tunnikontrollid sinade ja grammatika osa peale - 20%;
esseed vii referaadid - 20 % , suhtlemissituatsioonide rollim ngud - 60 %
4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne.
Teise kursuse l1pus sooritavad 1pilased eesti keel teise keelena riigieksami kohustusliku eksamina.

4. \V60rkeel 4 6n

1.Eesmirgid
V1irkeele 1petusega taotletakse, et 1ppija:

tunnetab v 1rkeelte 1ppimise vajadust;

saab aru inimeste igap evasest ja erialaga seotud vi 1rkeelsest kinest ja
vestlusest;

kasutab, t iendab ja arendab omandatud 1piviise- ja vitteid;

omandab lugemisvilumuse, muistab lihtsamaid erialaseid tekste;

oskab kasutada seletavat s1naraamatut;

julgeb ja oskab suhelda 1pitavates vi 1rkeeltes;

oskab ennast kirjalikult v ljendada 1pitud temaatika piires;

teab 1pitavate keelte maade kultuurile iseloomulikke k itumis- ja suhtlusnorme,
nende kasutamist kines ja kirjas;

oskab omandatud keeleoskust iseseisvalt arendada ja teisi vi 1rkeeli juurde
1ppida.

2. Oppesisu

2.1. Kinearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad

2.1.1.PEREKOND JA KODU: abielu ja perekond, rollid ja suhted perekonnas,
majapidamist d, kodu ja kasvatus, unistuste kodu, perekonna eelarve,
majapidamisraha, taskuraha.

2.1.2. INIMENE JA HISKOND: mina isiksusena teiste seas, iseloom,

viimed, eelistused, nirkused, suhted teistega.

2.1.3. LOODUS KUI ELUKESKKOND: loodus ja tema Kaitse,

looduskaitsealad, kliima ja loodusrikkused, puhkus, reisimine ja matkamine, maa ja
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linn.

2.1.4. HARIDUS JAT : hariduss steem ja 1ppimisviimalused Eestis ja
Ipitava keele maades, t jat puudus, ametid ja elukutsed: kutsevalik, karj r ja
prestii .

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

2.1.6. IGAPTEVANE ELU: tervislik eluviis, toitumine, sportimine ja

spordialad, tervise- ja tippsport, suitsetamine, alkohol, narkootikumid, suhtlemine
teeninduses.

2.1.7. KULTUUR JA LOOMING: teater, kino, muusika, ilukirjandus, kunst.
2.1.8. MEEDIA: televisioon, raadio ja kirjutav press, reklaam ja tema roll.

2.1.9. EESTI: riigikord, kultuuri-, majandus- ja poliitilised kontaktid,
kultuuritavad, olulisemad p had, nendega seotud kombed, s  gitraditsioonid ja
rahvustoidud.

2.1.10. PITAVAT KEELT K NELEVAD MAAD: riigikord, kultuuri-,
majandus- ja poliitilised kontaktid, kultuuritavad, olulisemad p had, nendega seotud
kombed, s gitraditsioonid ja rahvustoidud.

2.2 Keeleteadmised
2.2.1 Inglise keel:

nimisina: Id- ja p risnimede kasutamine, loendatavad ja loendamatud
nimisinad, nimisinalised fraasid ja nende kasutamine; abstraktsed
nimisinad; omastav k ne, kahekordne omastav k ne a friend of theirs;
ainsuse ja mitmuse kasutamise erijuhud all, every, whole, none of jt;

artikkel: artikli kasutamine Id-ja p risnimedega, ainenimedega,
abstraktsete nimisinadega; artikli asendajad; artikli puudumine; v ljendid
umbm rase artikliga, m rava artikliga, ilma artiklita;

omadussina: -ing, -ed-lipulised (kesksinalised) omaduss1nad;
liitomaduss1nad; so ja such, enough ja too kasutamine; s1naj rg mitme
t iendsina puhul; virdlusvormid (not) as...as, not enough to..., too...to; the
+ omadussina the elderly; erit velised virdlusastmed,; little +
loendatav/loendamatu nimisina; omadussina + to-infinitiiv/that osalause :
I'm happy to see them again/He was happy that they were coming to the
party;

arvsina: lintmurrud, K mnendmurrud, aritmeetilised prhitehted, erinevad
mi it hikud;

asesitna: umbm rased asesinad some, any, no, many, much, a few, a lot
of, one, every, each, all, both, another, (the) other(s)either, neither;
umbisikulised asesinad it, there;

tegusina: Kineviisid; aktiiv ja passiiv: aktiivi ajavormid Present Perfect
Progressive, passiivi ajavormid Present Progressive, Present Perfect,
Future Simple;

tegusina prhivormid; modaalverbid can, could, may, might, must /have to,
mustn’t, ought to, should, will, would, need, needn't, used to + infinitiiv ja
nende kasutus; tingimuslaused (Conditional I, 11); ajam ruslaused;

m rsina: m rsina koht lauses; mitmet henduslikud m rsinad badly,
rather, right, shortly, so, still; kahe erineva vormiga m rsinad
loud/loudly, quick/quickly, cheap/cheaply jt;

eessina: ajam rustes esinevad eessinad after, before, between, in, on, for,
until, till since, from...to/till, by; koham rustes esinevad eessinad in, at,
on, up, near, under, above, behind, in front of, between, to, into, towards,
up to, over, from, out of, off, down, through, opposite, round, next
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to/beside; viisim rustes esinevad eessinad by, on, in with, without;
eessinalised fraasid at the beginning of jt; nimi- ja omadussinad, mis
niuavad enda ees teatud eessina by car, for sale, at last jt; nimi-, omadusja
tegusinad, mis ntuavad enda j rel teatud eessina advice on, afraid of,
belong to jt;

lause1petus: fraaside ja lausete hendamine; it ja there lause algul; teksti
seostamine tervikuks (cohesion); idioomid keeles;

sidesina: siduvad sidesinad as well as, besides, not only...but also;
vastandavad sidesinad however, only, still, yet; prhjuslik sidesina for;
j relduslikud sidesinad then, therefore; alus-, sihitis- ja eldist itelauseid
alustavad sidesinad that, if, whether, who, whose, what, which, whoever,
whatever, whichever, how, when, where, why, however, whenever,
wherever; ajam ruslauseid alustavad sidesinad as, when, after, before,
since, until/till, whenever, while, as long as, all the time, by the time;
viisim rust alustavad sidesinad how, however, the way;
virdlusm ruslauseid alustavad sidesinad as if, like; kordav sidesina
the...the; otstarbem ruslauseid alustavad sidesinad in order + to +
infinitiiv; prthjusm ruslauseid alustavad sidesinad since;
tagaj rjem ruslauseid alustav sidesina so; tingimusm ruslauseid
alustavad sidesinad even if, in case, supposing; m ndusm ruslauseid
alustavad sidesinad although, even if;

sinatuletus: stnade liitmine; ees- ja j relliited; t htsamad nimisinu tuletavad j relliited -er/-or, -ist, -ics,-

ism, -ion/-ation, -ing, -ness, -let, -ment, -ee, -dom, -

ence/-ance, -ess, -hood, -ity, -ship, -th; enamesinevad omadussinu tuletavad
j relliited -able, -al, -ed, -en, -ent/-ant, -ful, -ic, -ish, -ive, -less, -ous, -ly, -y;
enamesinevad omadussinu tuletavad eesliited anti-, non-, post-, pre-, un-,
in- (im-, il-, ir-); enamesinevad tegusinu tuletavad j relliited -ate, -en, -fy/-
ify; enamesinevad tegusinu tuletavad eesliited co-, de-, dis-, ex-, inter-,
mis-, over-, out-, pre-, re-, un-, under-.

2.2.2. Saksa keel:

nimisina: nimisina ja grammatiline sugu, nimisina soo m ramine
t henduse ja vormitunnuste j rgi; nimisinade ainsus ja; ainult ainsuses vii
ainult mitmuses kasutatavad nimisinad; nimisina k namine, nimisina
k ndkonnad (tugev, nirk, naissoost nimisinad);

artikkel: umbm rane jam rav artikkel, nullartikkel (artikli puudumine);
artikli kasutamine ldnimedega, ainenimedega, abstraktse t hendusega
nimisinadega, geograafi-liste ja isikunimedega;

omadussina: K namine; omadussina eldist ite jat iendina;
virdlusastmed ja nende kasutamine; omaduss 1na substantiveerimine;

arvsina jamuit hikud: prhi-jaj rgarvud; murdarvud (liht-ja
k mnendmurrud); protsent; kellaaeg, kuup ev, aasta; pikkus, kaal,
vahemaad:;

asesina: isikulised asesinad, k namine ja kasutamine; omastavad
asesinad, k namine ja kasutamine; n itavad asesinad dieser, jener, der,
derselbe; siduvad asesinad der, die, das; umbisikuline asesina es;
umbm rased asesinad man, einer, keiner, jeder, jemand, niemand, etwas,
alle(s), nichts, beide, viele, einige, mehrere; k sivad asesinad wer, was,
was f r einer, welcher;

tegusina: reeglip rased/nirgad ja ebareeglip rased/tugevad tegusinad,
nende prhivormid jap ramine; tegusinade haben ja sein ja werden
kasutamine; modaaltegusinad, p ramise ise rasused, t hendused ja
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kasutamine infinitiiviga ning prhiverbina, tarindi modaalverb+infinitiiv-
perfekti moodustamine; enesekohased tegusinad; umbisikulised v ljendid
tegusinaga; indikatiivi aktiivi ajavormid Pr sens, Pr teritum
(moodustamine ja kasutamine);

k skiv kineviis (imperatiiv): moodustamine ja kasutamine;

konjunktiivi aktiivi vormide Pr sens, Pr teritum, Perfekt,
Plusquamperfekt, Futur | ja Konditional I (w rde+Infinitiv I)
moodustamine; konjunktiivi kasutamine soovlausetes, viisakate k simuste
jasoovide v ljendamiseks, viimalikkuse/potentsiaalsuse v ljendamiseks;

passiiv: Vorgangspassiv Pr sens, Pr teritum, Perfekt; Pr sens,
Pr teritum; isikuline ja umbisikuline passiiv (kahe- ja kolmeliikmeline);
eessinade von ja durch kasutamine kolmeliikmelises isikulises passiivis;
Infinitiv I Aktiv, Infinitiv | Vorgangspassiv; Infinitiivi kasutamine
partikliga zu ja ilma; infinitiivi substantiveerimine;
infinitiivkonstruktsioonid um...zu, ohne...zu, statt...zu, haben...zu, sein...zu;
oleviku ja mineviku kesksinad (Partizip I, Partizip I1); tegusinade
rektsioon;

m rsina: koha-, aja- viisi-, hulga- ja pthjusm rsinad; m rsinade
virdlusastmed;

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

eessina: eessinad daativi ja akusatiiviga (an, auf, hinter, in, neben, ber,
unter, vor, zwischen); eessinad daativiga (aus, au8er, bei, entgegen,
gegen ber, mit, nach, seit, von, zu; passiivselt omandatavad eessinad
(binnen, entsprechend, gem , laut, zufolge, zuliebe, zuwider); eessinad
akusatiiviga (bis, durch, f r, ohne, um, gegen, wider, entlang); eessinad
genitiiviga (anstatt, au erhalb, trotz, ungeachtet, unweit, w hrend, wegen;

sidesinad: rinnastavad sidesinad ja siduvad m rsinad
(Konjunktionadverbien) (und, sowohl...als, auch, weder...noch, nicht
nur...sondern auch, au erdem, oder, entweder...oder, sonst, aber, doch,
jedoch, sondern, dagegen, denn, n mlich, deshalb, deswegen, darum, also,
trotzdem, zwar...aber (trotzdem); alistavad sidesinad (dass, als, wenn,
weil, nachdem, bevor, ehe, bis, seit(dem), w hrend, obwohl, als ob, so da8,
soviel, soweit);

lause1petus: lihtlause; jaatavad, eitavad ja k silaused; lausemudelid

eldise p rdelise vormi (finite Verbform, finites VVerb) asukoha j rgi;
lauseliikmed (alus, eldis ja neid laiendavad kohustuslikud ja vabad
lauseliikmed (sihitis, m rus, t iend); t htsamad sinaj rjereeglid;

liitlause; rindlause ja primlause;

primlause: kirvallaused, nende liigid s ntaktiliste funktsioonide j rgi,
kirvallausetele vastavad tegevusnimelaused (Infinitivs tze,
Infinitivkonstruktionen): t iendlaused (Attributs tze), aluslaused
(Subjekts tze), sihitislaused (Objekts tze), m ruslausete (Adverbials tze)
alaliigid: ajalaused (Temporals tze), viisilaused (Modals tze), virdluslaused
(Komparativs tze), prhjuslaused (Kausals tze), tingimuslaused
(Konditionals tze), otstarbelaused (Finals tze), tagaj rjelaused
(Konsekutivs tze), m nduslaused (Konzessivs tze), m ralaused
(Restriktivs tze), vastandlaused (Adversativs tze);

sinatuletus: liitsinad (liitnimisinad, liittegusinad, liitomadussinad); nimiomadus-
ja tegusinade tuletamine ees- ja j relliidetega; nimisinade
j relliited (-er, -ler, -ner, -ung, -schaft, -heit, -keit); omadussinade
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j relliited (-ig, -lich, -(i)sch, -bar, -haft, -los, -sam); nimi- ja
omadussinade eesliited (un-, Un-, mi -, Mi -); tegusinade lahutamatud
eesliited (be-, emp-, ent-, er-, ver-, zer-, ge-, mi -); tegusinade lahutatavad
eesliited (ab-, an-, auf, aus-, bei-, mit-, nach-, vor-, da(r)-, ein-, fort-, her-,
hin-, los-, weg-); tegusinade lahutatavad/lahutamatud eesliited (durch-,

ber-, um-, unter-);

rigekiri: suur ja v ike algust ht nimisinade ja substantiveeringute
kirjutamisel; punkt, k si-jah um rk lause l1pus, punkt j rgarvudega;
koma loetelus ja lihtlauses.

3. Opitulemused
3.1. Kuulamisel 1ppija:
miistab kinelejate olmeteksti ja telefoni teel edastatud teateid, eeldusel, et
need on | hedased standardkeelele;
oskab j Igida raadio- ja TV-uudiseid ning -teateid, et saada vajalikku infot;
oskab tuletada tundmatute sinade t hendust konteksti abil temale tuntud
elementide kaudu;
oskab eristada kuulatu detaile ja j rjestada s ndmusi;
miistab 5 10-minutilist I hiloengut ning eristab sellest olulist infot.

3.2. Kinelemisel 1ppija:
oskab kasutada vastavale vi 1rkeelele omast intonatsiooni, r tmi ja rihku;
oskab vestelda prhitemaatika ulatuses ning esitada ja prhjendada oma vaateid
ja seisukohti;
teab suhtlusetiketti ja oskab seda kasutada;
oskab suhelda vi 1rkeeles nii vahetult kui ka telefoni teel;
oskab vestluses vajadusel kasutada kompensatsioonistrateegiaid.

3.3. Lugemisel 1ppija:

miistab funktsionaalstiililt erinevaid tekste, sh mitmesuguseid
kasutamisjuhiseid;

oskab leida tekstist talle vajalikku vii teda huvitavat informatsiooni;

oskab teksti muistmiseks kasutada pealkirju, illustratsioone, jooniseid, skeeme,
Kirjapilte;

oskab tuletada tundmatute sinade t hendust konteksti abil temale tuntud
elementide kaudu;

teab oma emakeeles kasutatavate rahvusvaheliste sinade t hendusi ning oskab
neid teadmisi kasutada v 1rkeelset teksti lugedes;

oskab leida ja kasutada 1pitava vi 1rkeele vahendusel infot eri allikatest;

oskab kasutada s1naraamatuid ja teatmeteoseid.

3.4. Kirjutamisel 1ppija:

oskab kirjutada teateid ja lihtsamaid mitteametlikke Kirju;

oskab teha m rkmeid loetu ja kuulatu prhjal;

oskab t ita ankeete ja vastata k simustikele;

oskab kirjutada elulookirjeldust (CV);

oskab kirja panna olulist infot kuulates telefonik 1net;

oskab kirjutada kirjeldavaid tekste, referaate;

teab rigekirja ja kirjavahem rke, vajadusel oskab neid kontrollida teatmeteoste abil.
4.Hindamine

ppeperioodi jooksul:



4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.

4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmises mahus tunnikontrollid
sinade ja grammatika osas - 20%; esseed v1i referaadid - 20 % , suhtlemissituatsioonide rollim ngud - 60 %
4.3. 1 kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne.

Aine lipeb kohustusliku koolieksamiga.

5. Matemaatika 5 on

1. Eesmirk
Matemaatika 1petamise eesm rk on, et 1ppija:
. miistab matemaatika olemust, otstarvet ja t htsust inimtegevuses ning kultuuri arengus;
. omandab ainekavaga fikseeritud matemaatika teadmised ja meetodid ning oskab neid kasutada
lesannete lahendamisel,

arendab loogilist mitlemist, arutlusoskust ja ruumikujutlust;

arendab oskust t pselt, | hidalt ja argumenteeritult v ljendada koos matemaatiliste s mbolite
kasutamisega;

arendab endas valmidust matemaatiliste meetodite kasutamiseks erialaga seotud lesannete
lahendamisel;

omandab matemaatikateadmisi ja -oskusi, mis viimaldavad teiste 1ppeainete 1ppimist ja 1pingute
j tkamist valitud erialal;
. 1pib hindama oma matemaatilisi viimeid.

Oppesisu

2.1. MATEMAATIKA P HIVARA KORDAMINE. Tehted k mnendmurdudega. Tehted harilike
murdudega. Algebralised samasusteisendused. Lineaarvirrandite lahendamine. Ruutvirrandite lahendamine.
Virrandis steemide lahendamine. T isnurkse kolmnurga lahendamine. Tasapinnaliste kujundite pindalad.
Lineaarfunktsiooni ja ruutfunktsiooni graafikute joonestamine

2.2. REAALARVUD. Arvuhulgad N, Z ja Q, nende omadused. Irratsionaalarvud ja reaalarvud. Arvtelje
erinevad piirkonnad. Arvu absoluutv  rtus. Ratsionaalavaldiste lihtsustamine. Astme muiste Idistamine:

t isarvulise ja ratsionaalarvulise astendajaga aste. Arvu n es juur. Tehted astmete ja virdsete juurijatega
juurtega.

2.3.V RRANDID JAV RRATUSED. Lineaar-, ruut- ja murdvirrandid, nendeks taanduvad virrandid.
Valemite teisendamine ja muutujate avaldamine. Kahe tundmatuga lineaar- ja ruutvirrandite s steem.
Lineaar-, ruut- ja murdvirratused. he tundmatuga lineaarvirratuste s steem. Tekst lesannete lahendamine.
2.4. TRIGONOMEETRIA. Nurga miiste ldistamine, kraadi- ja radiaanm1 1t. Ringjoone kaare pikkus,
sektori pindala. Mistahes nurga trigonomeetrilised funktsioonid, nende v  rtused minede nurkade korral.
Trigonomeetrilised funktsioonid negatiivsest nurgast. Taandamisvalemid. Nurkade summa ja vahe
trigonomeetrilised funktsioonid. Kahekordse nurga siinus, koosinus ja tangens. Kolmnurga pindala valemid
(S=0,5ah; S=0,5ab sinC). Siinus- ja koosinusteoreem. Kolmnurga lahendamine.

2.5. VEKTOR TASANDIL. Vektori muiste 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.

2.6. JOONE V RRAND. Joone virrandi muiste. Sirge virrandi erikujud (trusu ja algordinaadiga, kahe
punktiga, punkti ja sihivektoriga). Sirge Idvirrand. Kahe sirge vastastikused asendid tasandil. Nurk kahe
sirge vahel. Ringjoone virrand. Joonte lrikumis lesanne.

2.7. JADA. Arvjada miiste, jada Idliige. Arvjada piirv rtus. Aritmeetiline jada. Geomeetriline jada.

H buv geomeetriline jada. Vastavad ldliikme ja summa valemid. Ringjoone pikkus ja ringi pindala

piirv rtusena. Arv e.
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2.8. FUNKTSIOONID I. Funktsiooni muiste ja Idt his. Funktsiooni m ramis- 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.

2.9. PIIRVTRTUS JA TULETIS. Funktsiooni piirv rtus ja pidevus. Funktsiooni piirv rtuse arvutamine
lihntsamatel juhtudel. Hetkkiirus. Funktsiooni tuletis. Astmefunktsiooni tuletis. Funktsioonide summa, vahe,
korrutise ja jagatise tuletised. Tuletiste leidmine. Joone puutuja t1us, puutuja virrand. Funktsiooni
kasvamine ja kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid. Funktsiooni uurimise lesande lihtsamad juhud.
2.10. HULKTAHUKAD JAP RDKEHAD. Hulktahukate liike. Korrap rane prisma ja p ramiid, nende
t ispindala ja ruumala. Silinder, koonus ja kera, nende t ispindala ja ruumala. lesanded hulktahukate ja

p rdkehade kohta

2.11. FUNKTSIOONID I1. Negatiivse astendajaga astmefunktsioonid (y = x™, y = x2). Funktsiooni y = ;X
jay = 3;x. Reaalarvulise astendajaga aste. Eksponentfunktsioon (y = a*, y = 10%, y = ¢*) ja lihtsamad
rakendused. Lihtsamad eksponentvirrandid. Arvu logaritm. Avaldiste logaritmimine ja potentseerimine.
Logaritmfunktsioon (y = logax, y = log X, y = In X). Siinus-, koosinus- ja tangensfunktsioon, nende
perioodilisus. M1isted arcsin m, arccos m ja arctan m. Trigonomeetrilised prhivirrandid.

Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:

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

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

» ainekavaga fikseeritud funktsioonide graafikuid;

» defineerimise vajalikkust ja oskab ainekavas toodud miisteid selgitada.

ppija oskab:

e arvutada peast, kirjalikult ja taskuarvutiga ning kriitiliselt oma arvutustulemusi hinnata;

» teisendada algebralisi avaldisi;

» lahendada ainekavas toodud virrandeid ja virrandis steeme ning virratusi ja virratuss steeme;

e kasutada 1pitud muit hikuid ja seoseid nende vahel,

e lahendada kolmnurga lesandeid,;

» oskab kirjeldada graafikuna esitatud funktsiooni omadusi; oskab kasutada arvutusvahendeid,
k siraamatuid, tabeleid;

» matemaatiliselt kirjeldada lesannetes esitatud lintsamaid probleeme ning neid lahendada;
prognoosida ja anal sida lahendustulemusi;

e kasutada matemaatilisi teadmisi teistes 1ppeainetes ja igap evaelus.

Hindamine
ppeperioodi jooksul:

4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:

e Prhivara kordamine;

e Tehted astmete ja juurtega;

e Lineaar-, ruut- ja murdvirratused;

e  hetundmatuga virratuses steemid;

e Trigonomeetriliste avaldiste lihtsustamine;

e Kolmnurga lahendamine siinus- ja koosinusteoreemi abil;

e Kolmnurga lahendamine vektorite abil,

= Sirge ja ringjoone virrandid,;

e Aritmeetiline jada;
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e Geomeetriline jada;

e Funktsiooni uurimine tuletise muistet tundmata;
e Piirv rtuse arvutamine;

e Tuletise arvutamine;

e Funktsiooni tuletise rakendused:;

e Hulktahukad jap rdkehad;

e Eksponentvirrandite lahendamine;

e Logaritmvirrandite lahendamine;

e Trigonomeetriliste virrandite lahendamine.

4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne. Aine
I1peb kohustusliku koolieksamiga.

6. Fulsika 4 on

1. Eesmirk
F sika 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

e omandab alused n disaegse f sikalise maailmapildi kujunemiseks;

» tuleb toime kaasaegses tehnika- ja info hiskonnas;
e omandab f sika keele ja kasutab seda f sikaliste n htuste ja objektide kirjeldamiseks, seletamiseks
ning prognoosimiseks;
e tutvub f sikaseaduste universaalsusega;
miistab f sika seost tehnika, infos steemide jan disaegse tehnoloogia ning teiste teadustega;
teadvustab vajadust k sitseda tehnilisi ja tehnoloogilisi seadmeid ennast ja seadmeid s = stes;
kujundab f sikateadmiste alusel elukeskkonna s ilimiseks vajalikud v rtushinnangud, tegutseb loodust
s stvalt.

2. Oppesisu
2.1. MEHAANILINE LIHKUMINE. htlane sirgjooneline liikumine, htlaselt muutuv liikumine,
tausts steem, lilkumise suhtelisus, nihe, kiirus, kiirendus. Kehade vastastikmiju: mass, jiud, jiu liigid,
liikumishulk-impulss, Newtoni esimene seadus, Newtoni teine seadus, Newtoni kolmas seadus,
gravitatsiooniseadus, impulsi j vuse seadus, reaktiivliikumine. Mehaanilinet , mehaaniline energia,
mehaanilise energiaj vuse seadus. Mehaanilise energia miinimumprintsiip.
2.2. PERIOODILISED LIIKUMISED. Ringliikumine: tiirlemis- jap rlemisperiood, joonkiirus, nurkkiirus,
kesktimbejrud, kesktimbekiirendus. Vinkumine: periood, sagedus, h Ive, amplituud. Laine: ristlaine,
pikilaine, lainepikkus, laine levimise Kiirus, lainete levimisel esinevad n htused.
2.3. ELEKTRILINE VASTASTIKM JU. Elektrilaeng, elektrilaengu j vuse seadus, Coulomb‘i seadus,
elektriv li: elektriv lja tugevus, potentsiaal, pinge.
2.4. ELEKTRIVOOL. Voolutugevus, elektritakistus, takistid, vooluallikad. VVooluring: Ohmi seadus
vooluringi osa ja koguvooluringi kohta, jada- jar p henduse seadused. Elektrivoolut ja viimsus.
2.5. MAGNETVLI. Magnetv li, magnetinduktsioon, Ampere i seadus, Lorentzi jiud. Elektromagnetiline
induktsioon. Vahelduvvool. Eneseinduktsioon.
2.6. ELEKTROMAGNETV NKUMINE. Elektromagnetlainete skaala: lainete liigid, energia ja levimise
Kiirus.
2.7.VALGUS. Valgus kui elektromagnetlaine: lainepikkus, sagedus. Valguse peegeldumine. Valguslainete
koherentsus, interferents ja difraktsioon. Valguse murdumine, murdumisn itaja. Valguse dispersioon,
spekter. Valguse energia: footoni energia ja sageduse seos. Fotoefekt.
2.8. AINE OLEKUD. Aine makroparameetrid ja nende mi 1tmine. Aine agregaatolek ja selle muutumine,
soojushulk. Gaas, aine mikroparameetrid, ideaalse gaasi olekuvirrand. Isoprotsessid. Gaasi t
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Soojusmasin, soojusmasina kasutegur. Vedelik: pindpinevus, m rgamine. Tahkis: liigid, omadused.
lekanden htused aines.

2.9. AINE STRUKTUUR. Aatomif sika: Bohri aatomimudel: energianivoo, Bohri postulaadid. Valguse

kiirgumine ja neeldumine: spektrid. Kaasaegne aatomimudel. Tuumaf sika: prooton, neutron, laenguarv,

massiarv, keemiline element, isotoop, radioaktiivsus, poolestusaeg. Tuumajirud. Tuumaprotsessid: tuumade

Ithustumine, tuumade s ntees, tuumaenergeetika, tuumapomm, kiirguskaitse.

2.10. AINE UNIVERSUMIS. P ikeses steem: planeet, planeedi kaaslane, asteroid, komeet, meteoor. T hed,

galaktikad ja nende s steemid. Universumi teke ja evolutsioon.

3.
Aine |

Opitulemused

bimisel 1ppija teab ja tunneb:

f sikaliste n htuste iseloomulikke tunnuseid, n htuste ilmnemise prhjusi-tingimusi, seost teiste
n htustega, n htuste kasutamist praktikas;

f sikalisi suurusi;

suuruste seoseid teiste f  sikaliste suurustega;

mi 1t hikuid;

seaduste v1i seadusp rasuste stnastust, seadust v ljendavat valemit, graafikut ja seaduse
rakendatavust;

f sikateooria prhilisi j reldusi, nende universaalsust ja rakendatavust; mi 1teriistade, mehhanismide
otstarvet, t tamisprhimitet ja ohutusniudeid;

keskkonna- ja energias stu vajalikkust.

ppija oskab:

vaadelda n htusi f sika seisukohalt;

kasutada miisteid, seadusi ja teooriaid loodus- ja tehnikan htuste seletamisel;

lahendada arvutus- ja graafilisi lesandeid, kasutades 1pitud seadusi ja valemeid; leida infot
teatmeteostest ja f  sikaliste suuruste tabelitest-graafikutelt;

kasutada m1 1teriistu;

teisendada mi itmistulemusi Sl s steemi;

t delda miitmistulemusi ja teha nende prhjal j reldusi;

lahendada probleem lesandeid ainekava mahus;

rakendada f sikateadmisi erialas ja igap evaelus.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:

htlane ja mitte htlane liikumine.
Newtoni seadused.
Ringliikumine.
Vinkumised ja lained.
Elektriline vastastikmiju.
Elektrivool.
Magnetv i, elektromagnetvinkumine.
Valgus.
Aine olekud. Aine struktuur. Aine universumis.
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4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne, Il
kursuse l1pus on 1pilasel viimalus valida aine kooli I1pueksamiks.

7. Keemia 3 6n

1. Eesmiark

Keemia 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

e omandab alused n disaegse tervikliku loodusteadusliku maailmapildi kujunemiseks;

e laiendab jas vendab prhikoolis omandatud teadmisi ja arusaamu keemia prhilistest muistetest ja
seadusp rasustest;

e miistab s gavamalt keemiliste protsesside olemust ning nende t htsust looduses, hiskonnas ja argielus;
e 1pib rakendama omandatud teadmisi ja arusaamu probleemide lahendamisel uudses olukorras,

t keskkonnas ja praktilises elus;

e 1pib kasutama erinevaid teabeallikaid keemiateabe hankimiseks;

e arendab oma loogilise mitlemise viimet, anal si- ning j relduste tegemise oskust;

e oskabs stlikult ja ohutult kasutada keemilisi reaktiive nii keemialaboris kui ka argielus;

e 1pib arusaamise ja vastutustundega suhtuma oma tegevuse viimalikesse tagaj rgedesse;

e miistab keemia seost n  disaegse tehnoloogiaga ja keskkonnaprobleemidega, keemia integratsiooni
teiste loodusteadustega;

e oskabn hajav rtustada protsessidevahelist tasakaalu looduses ja hiskonnas, muista selle s ilitamise
vajalikkust.

2. Oppesisu

2.1. ANORGAANILISTE HENDITE P HIKLASSID. Oksiidid, happed, alused ja soolad, nende

nomenklatuur, keemilised omadused.

2.2. ARVUTUSED REAKTSIOONIV RRANDITE ALUSEL. Arvutused reaktsioonivirrandite j rgi,

lahuse koostise arvutused.

2.3. KEEMILISE REAKTSIOONI KIIRUS JA TASAKAAL. ELEKTROL  TIDE LAHUSED. Keemilise

reaktsiooni Kiirus, p  rduv jap rdumatu reaktsioon, keemiline tasakaal. Elektrol did ja

mitteelektrol did. Elektrol tiline dissotsiatsioon, tugevad ja nirgad elektrol did. Lahuse pH.

2.4. METALLID, NENDE TT"HTSAMAD OMADUSED. Metallide Idised f sikalised omadused,

metallide keemilised omadused (reageerimine mittemetallidega, veega, lahjendatud hapetega,

soolalahustega). Metalli hendid, nende levik looduses. Metallide korrosioon ja korrosioonitirje. Keskkonna

saastumine raskmetalli henditega, selle ohtlikkus.

2.5. MITTEMETALLID JA NENDE T"HTSAMAD HENDID. Mittemetallide virdlev iseloomustus

(aatomi ehitus, f  sikalised omadused). Allotroopia. L hi levaade t htsamatest mittemetallidest ja nende
henditest (halogeenid, v vel, | mmastik, fosfor, r ni). Mittemetallilised elemendid looduses.

Mittemetallide henditega seotud keskkonnaprobleemid.

ORGAANILINE KEEMIA

2.6.SISSEJUHATUS. ALKAANID. S siniku aatomi ehitus ja valentsmudelid. S sinikuahel, isomeeria,

struktuurivalemid, nomenklatuur. Alkaanide keemilised omadused (asendusreaktsioonid, oks deerumine).

Alkaanid olmes ja tehnikas. Halogeenoalkaanid. Alk  lamiinide struktuur ja omadused. Amiin kui alus.

2.7. POLAARSE KSIKSIDEMEGA S SINIK HENDID (ALKOHOLID). Alkoholide struktuur ja

omadused. Funktsionaalr hm. Struktuuri- ja asendiisomeeria. Alkohol kui hape. Eetrite m ratlemine.

2.8. MITTEPOLAARSE KORDSE SIDEMEGA S SINIK HENDID (ALKEENID, ALK  NID,

AREENID). K llastumatuse muiste. Alkeenid, alk nid, areenid. Aromaatsus. Areenide

asendusreaktsioonid. Fenoolid. Aromaatsete hendite keskkonnaohtlikkus. Pol meerid.

2.9. KARBON L HENDID JA KARBOKS L HENDID. Aldeh dide struktuur. Aldeh dide

redoksomadused. Sahhariidide muiste ja liigitus, bioloogiline t htsus. Karboks lhapete struktuur,
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omadused ja liigid. Funktsionaalderivaadid, estrid ja amiidid. Estrite h drol s. Rasvad, nende bioloogiline

t htsus. Aminohapped.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
» keemilise reaktsiooni olulisi tunnuseid ja oskab neid seletada;
< pihilisi reaktsiooni kiirust mijutavaid tegureid ja keemilise reaktsiooni kiirendamise viimalusi;
= orgaaniliste ainete funktsionaalseid r hmi ning struktuuri hikuid (alkaanid, halogeeni hendid,
alkoholid, eetrid, amiinid, alkeenid, alk nid, aldeh did, karboks Ihapped, estrid);
e orgaaniliste ainete osa eluslooduses, t  stuses ja olmes;
e Eesti maavarade, keemiat stuse ja keskkonnaprobleeme.

ppija oskab:

e iseloomustada lihtainete ja keemiliste hendite omadusi, | htudes vastavate keemiliste elementide
asukohast perioodilisustabelis ning koostadat p hendite (oksiidid, vesiniku hendid, happed,
h droksiidid) valemeid;

» koostada virrandeid anorgaaniliste ainete prhiklasside keemiliste omaduste kohta, otsustada
reaktsiooni toimumise le;

» eristada elektrol te ja mitteelektrol te, iseloomustada nende tugevust;

< hinnata lahuse keskkonda (happe, aluse, oksiidi vii soola korral);

e lahendada arvutus lesandeid: massiprotsendi arvutused (ka lahuste lahjendamisel ja segamisel),
moolarvutused, arvutused reaktsioonivirrandite alusel (arvestades saagist, kadu);

e kujutada molekuli struktuuri (klassikaline ja lihtsustatud struktuurvalem);

« leida informatsiooni ainete ja materjalide omaduste, saamise ja kasutamise kohta.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike t degaj rgmistel teemadel:
e Anorgaaniliste hendite prhiklassid. lesanded;
e Metallid ja nende t htsamad omadused;
e Mittemetallid ja nende t htsamad omadused;
= Sissejuhatus orgaanilisse keemiasse. Alkaanid. Alkoholid,;
« Alkeenid. Alk nid. Areenid;
e Karbon | hendid. Karboks | hendid
4.3.Sooritada tuleb laboratoorsed t  d
4.4. 1 kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t  de hinnete alusel v lja aastahinne, 11
kursuse ltpus on 1pilasel viimalus valida aine kooli I1pueksamiks.

8. Geograafia 1 6n

1. Eesmirk
Geograafia 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

. saab aru looduses ja hiskonnas toimuvatest n htustest ja protsessidest ning

. nendevahelistest seostest;

. oskab hinnata inimtegevuse viimalusi ja tagaj rgi erinevates looduslikes

. tingimustes;

. on teadlik kohalikest, regionaalsetest ja globaalsetest keskkonnaprobleemidest;
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. v rtustab j tkusuutliku arengu vajadust;

. saab aru maailmamajanduse kui s steemi talitlemisest ja teab Eesti kohta selles;

. oskab kasutada kaarte, pilte, diagramme, et hankida, t delda ja v ljendada ruumiliselt esitatud
teavet;

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

. oskab informatsiooni Kriitiliselt hinnata ja oma seisukohta p1hjendada.

2. Oppesisu

2.1. KAASAEGSED UURIMISMEETODID GEOGRAAFIAS. Arvutikaardid. Geoinfos steemid ja nende
rakendused. Koha m ramise meetodid ja nende rakendused.
2.2. MAA KUI'S STEEM. Maa sf rid kui s steemid: litosf r, pedosf r, h drosf r, atmosf r, biosf r.
2.3. LITOSF~R. Litosf ri koostis. Laamtektoonika. Kivimite ringe. Erinevate kivimite ja maakide
kasutusviimalused. Kaevanduste miju keskkonnale.
2.4. PEDOSF~R. Murenemine. Mulla tekkeprotsessid ja mullaprofiilid. Mulla h vimine vee ja tuule
erosiooni tittu. Muld kui ressurss. Muldade Kaitse.
2.5. ATMOSF~R. Kiirgusbilanss. hutsirkulatsioon. Ts klonid ja antits klonid. Tormid. Inimtegevuse
miju atmosf ri koostisele ja selle tagaj rjed: sudu, happevihmad, osooniaugud, kasvuhooneefekt.
2.6. H DROSFR. Veeringe Maal. Siseveed. Jigede veere iim ja ravool. Kliima miju ravoolule.

leujutused ja nende kahjustused. Prhjavesi, selle kujunemine, filtratsioon. Pinna- ja prhjavee kasutamine
ja kaitse. Vee liitkumine maailmameres. Meretaseme kiikumised. Rannikute erosioon. Tormikahjustused,

leujutused. Ookeanide reostumine ja kaitse.
2.7.MAA S STEEMIDE VAHELISED SEOSED. Inimtegevuse ja Maa s steemide vastasmiju.
Keskkonnamuutused ja seire. Keskkonnatehnoloogia.
2.8. KAASAEGSE MAAILMA POLIITILINE KAART. Riikide arengutaseme n itajad. Kirgeltarenenud
Prhja riigid ja L1una arengumaad.
2.9. MAAILMA RAHVASTIK JA RAHVASTIKUPROTSESSID. Maailma rahvaarv ja selle muutumine.
Demograafiline leminek. Rahvastikupoliitika. R nded, nende prhjused. Rahvastiku paiknemine.
Linnastumine. Linnastumise kulg maailmas. Suurlinnade keskkonnaprobleemid.
2.10. KAASAEGSED MUUTUSED MAAILMAMAJANDUSES. Majanduse Idine struktuur ja selle
arengud. leminek kirgtehnoloogilisele tootmisele. Majanduse globaliseerumine. Rahvusvahelised firmad
ja majandusorganisatsioonid.
2.11. ENERGIAMAJANDUS. Kaasaegse energiamajanduse struktuur. Alternatiivenergia
kasutusviimalused. Nafta ja maagaasi tootmine, transport jat tlemine. Tahkete k tuste kaevandamine ja
kasutamine. Fossiilsete k tuste kasutamisega kaasnevad keskkonnaprobleemid. Elektroenergeetika.
2.12. P LLUMAJANDUS. Pillumajanduse looduslikud arengueeldused. Peamiste p1llumajandussaaduste
tootmise, t tlemise ja kaubanduse geograafia. P1llumajandusega kaasnevad keskkonnaprobleemid.
Maailma rahvastiku toitlustamise probleemid.
2.13. TRANSPORT JA SIDE. Transpordiliigid ja vedude j rgud. Logistika. Regioonide veondus.
Rahvusvahelised veoteenused. Side ja infos steemid.
2.14. TEENUSED. Teenuste osat htsuse kasv. Teenuste struktuur: ri-, sotsiaal- ja turismiteenused. Turism
ja selle geograafia.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
* erinevaid asukoha m ramise meetodeid:;
e Maasf re;
» erineva tekkega kivimeid ja nende kasutamisviimalusi;
e mullah vimist mijutavaid tegureid;
e vee liikumist maailmameres;
e merede ja ookeanide reostusallikaid;
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« riikide arengutaset iseloomustavaid n itajaid,;

« riikide liigitust nende arengutaseme alusel;

e maailma rahvaarvu kiire kasvu prhjusi;

e rahvusvaheliste r nnete prhjusi ja peamisi suundasid;

« rahvastiku paiknemist mijutavaid tegureid:;

« rahvusvahelisi majandusorganisatsioone;

» kaasaegses maailmamajanduse arengutendentse;

= erinevaid energiavarasid, nende liigitamis- ja kasutamisviimalusi;

= erinevate energiaressursside kasutamise eelisi ja puudusi;

e pillumajanduse arengut mijutavaid looduslikke ja majanduslikke tegureid kirgelt arenenud riikides
ja arengumaades;

e pillumajandusega seotud keskkonnaprobleeme;

e erinevaid transpordiliike;

e peamisi kaubanduslikke veosuundi ja veoteenuseid:;

ri-, sotsiaal- ja turismiteenuseid.

ppija oskab:

e kasutada tava- ja arvutikaarte informatsiooni otsimiseks, seoste anal  siks ja ldistuste tegemiseks;

e m rataerinevaid meetodeid kasutades asukohta;

e tuuan iteid Maa s steemide vahelistest seostest;

e n idata kaardil kiiki Euroopa riike ja maailma suuremaid riike;

e n idata kaardil maailma suuremaid linnu ja linnastuid;

e anal sida muutusi maailma energiamajanduses;

e n idata kaardil maailma suuremaid energiavarade leiukohti jat tlemispiirkondi;

e anal sida erinevate veondusliikide eeliseid ja puudusi;

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

e anal sida tabeleid, graafikuid ja diagramme ning teha j reldusi neil esitatud n htuste
arengusuundadest;

e kasutada geograafiaalaseid teadmisi igap evaelus ja tulevikukavade tegemisel.

4, Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike t degaj rgmistel teemadel:

. Maa kui s steem ning s steemide vahelised seosed:;
. Maailma poliitiline kaart. Rahvastikuprotsessid,;
. Maailmamajandus. Muutused maailmamajanduses.

4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja kokkuvittev hinne.

9. Bioloogia 2 dn

1. Eesmirk
Bioloogia 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

e omandab tervikliku loodusteadusliku maailmapildi;
e saab aru bioloogia osast loodusteadustes, selle ldisest ja erilisest t hendusest;
e omandab positiivse hoiaku bioloogia kui loodusteaduse ja kultuurin htuse suhtes;
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e oskab hinnata elusloodusega seonduvaid eetilisi, moraalseid ja esteetilisi aspekte;

e saab aru eluslooduse mitmekesisuse vormidest ja nende s ilitamise t htsusest;

e teab loodus- ja keskkonnakaitse prhimitteid ja probleeme;

e tunneb austust eluslooduse vastu ja suhtub vastutustundlikult looduskeskkonda;

e v rtustab bioloogilist mitmekesisust;

e omandab teaduslikud uurimusmeetodid lihtsamate loodusteaduslike probleemide lahendamiseks;
e s vendab teadmisi bioloogia prhiteooriatest ja Idistest seadusp rasustest ning saab aru nende
rakenduslikest v  rtustest;

e seostab bioloogias omandatud teadmisi igap evaeluga;

e kasutab bioloogiaalase info hankimiseks ja virdlemiseks erinevaid teabeallikaid ning oskab hinnata
nende tiep rasust;

e miistab seoseid looduslike ja hiskondlike protsesside vahel;

e orienteerub bioloogiaalaseid teadmisi ja oskusi n1udvates elukutsetes;

e miistab ja hindab keskkonda s stvat eluviisi;
e omandab keskkonda hoidvad v rtushinnangud ja k itumisnormid, osaleb keskkonnaettevitmistes.

2. Oppesisu

2.1. ELU OLEMUS. Elu tunnused. Eluslooduse prhilised organiseerituse tasemed. Loodusteaduslik
uurimismeetod.
2.2. ORGANISMIDE KEEMILINE KOOSTIS. Organismide keemiline koostis. Peamised anorgaanilised ja
orgaanilised ained organismides.
2.3. RAKK. Rakuteooria prhiseisukohad. Loomaraku ehitus ja talitlus, selle erinevused bakteri- ja
taimerakust. Ainu- ja hulkraksus.
2.4. ORGANISMIDE AINE- JA ENERGIAVAHETUS. Organismide aine- ja energiavahetuse prhijooned.
Fotos ntees ja selle t htsus. Organismide varustamine energiaga.
2.5. ORGANISMIDE PALJUNEMINE JA ARENG Rakkude jagunemine: mitoos ja meioos. Organismide
suguline ja mittesuguline paljunemine. Loomade ja taimede paljunemise ja arengu erip ra. Inimese
sugurakkude areng, viljastumine, embr onaalne ja s nnij rgne areng.
2.6. PTRILIKKUS. Molekulaarbioloogilised prhiprotsessid: replikatsioon, transkriptsioon ja translatsioon.
Mendeli seadused. Geneetika lesanded. Inimesel esinevad geneetilised puuded. P rilik ja mittep rilik
muutlikkus. Viiruste mitmekesisus ja t htsus.
2.7. RAKENDUSBIOLOOGIA. Bioloogia seos teiste teadustega. Erinevate organismide biotehnoloogilisi
rakendusi. Biotehnoloogia ja sellega kaasnevad probleemid. Geenitehnoloogia, selle arengusuunad.
Bioloogia osa meditsiinis.
2.8. INIMENE. Inimorganismi ldiseloomustus. Inimese prhilised elutalitlused, nende neuraalne ja
humoraalne regulatsioon. Kirgem n rvitalitlus.
2.9. ORGANISMIDE KOOSEKSISTEERIMINE. Peamised koloogilised tegurid. Organismidevahelised
suhted. Populatsioon. kos steemi struktuur ja iseloomustus. Biosf ri iseloomustus. Bioloogiline
mitmekesisus. Keskkonnakaitse regionaal- ja globaalprobleemid. Looduskaitse ja keskkonnapoliitika.
2.10. EVOLUTSIOON. Elu p ritolu ja esialgne areng. Elu areng Maal. Evolutsiooni tiendid. Evolutsiooni
geneetilised alused. Looduslik valik. Mikro- ja makroevolutsioonilised protsessid. Inimese evolutsioon.
2.11. ORGANISMID JA KESKKOND. Teema k sitleb koloogiaalaseid termineid, k sitleb organismide ja
keskkonna vahelisi suhteid populatsioonide ja kos steemide tasemel; koloogiliste tegurite miju
organismidele; populatsiooni struktuuri, selle muutumise d naamikat ning populatsioonide omavahelisi
suhteid kos steemis; toiduahelaid; inimese miju kos steemile; biosf ri kui tervikut. Saadakse levaade
keskkonnakaitse ja koloogia uurimisobjektidest, -meetoditest ning nendega haakuvatest koloogia
haruteadustest. pitakse tundma organiseerituse tasemeid ning nende seost keskkonnateadusega.
2.12. KOS STEEMIDE JA LOODUSRESSURSSIDE KAITSE. Teema k sitleb elukoosluste ja

kos steemide kaitse vajalikkusest. Saadakse levaade olemasolevatest loodusressurssidest ning kuidas
nendega kiige paremini mber k ija. Liikide kaitse. Punane Raamat. Bioloogilise mitmekesisuse kaitse.

rglooduse kaitse. Rahvuspargid.
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2.13. KESKKONNA- JA SOTSIAALPROBLEEMID. Teema k sitleb keskkonna- ja sotsiaalprobleeme.

Saadakse levaade s stvast arengust ja keskkonnapoliitikast. Tutvustatakse j tmek sitlust,

keskkonnakaitselisi konventsioone, Eesti keskkonnastrateegiat ja rahvusvahelist koost  d.

2.14. GLOBAALBROBLEEMID. Teema k sitleb keskkonnakaitset Eestis ja maailmas. Tutvutakse
koloogiaalaste globaalprobleemidega.

2.15. RAKENDUS KOLOOGIA. Teema k sitleb keskkonnakaitse seost teiste loodusteadustega. Antakse
levaade kaasaegse keskkonnateaduse eesm rkidest ja rakenduslikest viimalustest.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e erinevate organismide elutunnuseid;
» erinevate rakustruktuuride ehitust ja talitlust;
e viiruste osa looduses ja inimese elutegevuses;
e biotehnoloogia rakendusviimalusi;
» geenitehnoloogia rakendusviimalusi;
e inimese erinevate elundkondade lesandeid:;
e regionaalseid ja globaalseid koloogilisi probleeme;
e Eesti keskkonnaprobleeme;
e Ch. Darwini evolutsiooniteooria prhiseisukohti;
* inimese evolutsiooni etappe;
e erinevate tegurite osa inimese evolutsioonis.

ppija oskab:
e selgitada organismi aine- ja energiavahetuse omavahelisi seoseid;
e kirjeldada rakkudes toimuvat gl koosi lagundamist ja selgitada selle t htsust;
e selgitada fotos nteesi tulemust jat htsust;
e kirjeldada mitoosi ja meioosi ning v lja tuua nende bioloogiline t htsus;
» selgitada organismi geno- ja fenot bi omavahelisi seoseid,;
e kirjeldada p rilikkuse molekulaarseid mehhanisme;
« selgitada Mendeli seaduste sisu ja rakendada neid lesannete lahendamisel;
e selgitada p riliku ja mittep riliku muutlikkuse osa eluslooduses;
e eristada erinevaid koloogilisi tegureid ja tuua vastavaid n iteid;
e kirjeldada kos steemi struktuuri ning selles valitsevaid suhteid;
e nimetada ja prthjendada s stva arengu seisukohti;

4, Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike t degaj rgmistel teemadel:
. Elu olemus;

. Organismide keemiline koostis;

. Aine- ja energiavahetus. Organismide paljunemineg;

. P rilikkus. Geneetika lesanded:;

. Rakendusbioloogia. Inimene;

. Organismide vahelised suhted;

. Evolutsioon;

. Organismid ja keskkond. kos steemid;

. Keskkonna- ja sotsiaalprobleemid. Globaalprobleemid,;
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. Rakendus koloogia.
Sooritada tuleb laboratoorne t  valgusmikroskoobiga.

4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete, arvestuslike t de hinnete ja laboratoorse t  hinde alusel
v lja kokkuvittev hinne.
10. Ajalugu 3 6n

1. Eesmiirk
Ajaloo 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

. suhestab ennast kodukoha, isamaa, Euroopa ja maailmaga;

. oskab t1lgendada, hinnata, talletada ja edastada ajalooalast teavet;

. miistab ja hindab kaasaja s ndmusi maailmas ajaloolises tausts steemis;

. miistabt nap eva Eesti hiskonna probleeme, tunneb end vastutavana nende lahendamisel;
. oskab anal sida ja hinnata ajaloos ndmusi ja -protsesse;

. oskab leida tiendusmaterjali ajalooallikast ja otsustada selle usaldusv rsuse le.

2. Oppesisu

Eesti ajalugu muinasajast kuni 19. sajandi l1puni

2.1. MUINASAEG. Muinasaja periodiseerimine. Suhted naaberrahvastega. Muinasusund ja ristiusu levik.
hiskondlik-poliitiline ja majanduslik olukord L nemeremaades 13. sajandi algul. Muistne vabadusviitlus

2.2. VANA-LIIVIMAA. Vana-Liivimaa riigid. J ri lestius. Eesti rahvastik ja majandusolud 14. 16.

sajandil. Katoliku kirik Eestis. Reformatsioon Liivimaal. Liivi s1da ja selle tagaj rjed.

2.3. ROOTSI AEG. Eesti Rootsi ajal. Kirik ja vaimuelu. Prhjasida.

2.4. VENE AEG. Eesti p rast Prhjasida. Balti erikord. P risorjuse kaotamine. Majanduslik areng. Elu-olu ja

kultuur.

2.5. RAHVUSLIK LIIKUMINE. ~rkamisaeg Eestis, selle t htsus. Venestusaja reformid. Majanduslik ja

poliitiline areng 19. ja 20. sajandi vahetusel. Professionaalse kultuuri kujunemine.

XX sajandi ajalugu.

2.6. MAAILM XX SAJANDI ALGUL. Rahvusvahelised suhted XX sajandi algul. Euroopa suurriigid.

Maailmamajandus. Elu-olu ja kultuur. Eesti Venemaa koosseisus.

2.7. ESIMENE MAAILMAS DA. Esimene maailmasida Venemaal ja Eestis. Eesti iseseisvumine.

Vabadussida.

2.8. MAAILM S DADEVAHELISEL AJAJ RGUL. Rahvusvahelised suhted. Majandus. Elu-olu ja

kultuur. Demokraatia ja diktatuurid. Eesti Vabariik.

2.9. TEINE MAAILMAS DA. Maailm Teise maailmasija eelthtul. Eesti 1939-1940. Sijategevus Teise

maailmasija ajal. Teise maailmasija tagaj rjed.

2.10. MAAILM PTRAST TEIST MAAILMAS DA.K Imsida.L net stusriigid. Kommunistlikud

riigid. Kolmas maailm. Eesti NSV.

2.11. MAAILM XX SAJANDI L PUL. Kommunistliku s steemi lagunemine. Eesti taasiseseisvumine. Elu-

olu ja kultuur.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e Eesti ajalugu ja selle seoseid Euroopa ja maailma ajalooga;
e hiskonnas toimunud muutusi, arengu j rjepidevust ajaloo v ltel.
ppija oskab:
» rekonstrueerida minevikus elanud inimeste elu, vaadelda maailma nende
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pilgu | bi;
e anal sidal hiajaloo probleeme;
« leida, selekteerida, refereerida, anal sida ja hinnata erinevaid ajalooallikaid ja seisukohti;
e anal sida massimeedia informatsiooni;
e esitada informatsiooni | bit tamise tulemused suuliselt, visuaalselt, kirjalikult; koostada teese ja
uurimusi, Kirjutada ajalooteemalisi arutlusi, osaleda ajalooalastes diskussioonides, t tada kaardiga.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:
» Eesti ajalugu ja seosed Euroopa ja maailma ajalooga;
« Ajalooteemaliste arutluste kirjutamine;
e T kaardiga.
I kursuse lipuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne. Teise
kursuse l1pus on 1pilasel viimalus valida aine kooli l1pueksamiks.

11. Inimesedpetus 1 6n

1. Eesmirk
Inimese 1petuse 1petamise eesm rk on:

. anda teadmisi tervikliku maailmapildi loomiseks, iseenda ja teiste inimeste miistmiseks ning
suhtlemiseks kaasinimestega;

. arendada sallivust ja miistmist endast erinevate inimeste vastu;

. arendada iseseisva mitlemise ja ldistuste tegemise oskust;

. v rtustada perekonna olemasolu inimeste kooselu vormina;

. anda oskusi ja teadmisi, kuidas elada tervislikult, 1petada hoidma teadlikult ennast ja kaasinimesi

kahjustavast k itumisest.

2. Oppesisu

2.1. INIMENE KUI SOTSIAALNE OLEND. Ps hholoogia ja perekonnaipetuse koht inimest k sitlevate
teaduste hulgas; inimese bioloogiline, ps hholoogiline ja vaimne areng, inimese elukaar.

2.2. INIMESTE ERINEVUSED. Bioloogilised, ps hholoogilised, vanuselised, prlvkondlikud, kultuurilised,
usulised, soolised, rahvuslikud erinevused; erinemine kui v  rtus, sallivus kaaslaste erinevuste suhtes;
sotsiaalsed hoiakud, stereot bid, eelarvamused jms; sotsiaalne taju, isikutaju, mina -pilt, sotsiaalne

k psus, tahe.

2.3. INIMSUHTED JA TUNDED. Suhted teiste inimestega; armumine, orienteeritus partnerile, armastus.
2.4. ABIELU JA PEREKOND. Abielu ja perekond | bi ajaloo; abieluk psus, abikaasa valik; abielu ja
perekonna seadusandlik k 1g; suhted ja rollid perekonnas;kodu kui elukeskkond ja v rtus igale tema
liikmele.

2.5. VANEMLUS JA LAPSED. Ettevalmistus vanemate rolli t itmiseks, perekonna planeerimine; lapsed kui
v rtus; lapse areng; vanem lapse sotsiaalse ja emotsionaalse vajaduse rahuldajana; ksikvanem; puudega
laps perekonnas; lapsevanema vastutus.

2.6. PEREKONNA OSA IGA INIMESE ELUS. Perekond inimese elu erinevatel perioodidel; lahkhelid
perekonnas; lahutus; uus pere; surm perekonnas; kriisid pereelus; 1nnestunud pereelu kui v  rtus; lapse
1igused ja kohustused; terve, kindlustundega inimene, tugev perekond kui demokraatliku riigi v rtus.
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3. Opitulemused

Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e inimeste erinevusi ja nende viimalusi igap evaelus;
» kuidas tekib enesehinnang ja hoiakud teiste inimeste suhtes;
e perekonna osa ksikisiku ja hiskonna elus;
e perekonna planeerimise viimalusi;
» abielu ja perekonna ps hholoogilist, majanduslikku ja seadusandlikku k Ige;
» oma kohta teiste inimeste hulgas ja teadvustab endale, kes ta on ja milline ta n ib teistele;
e oma vastutust iseenda ja perekonna ees;
» enda kui lapsevanema rolli.

ppija oskab:

e kasutada saadud teadmisi igap evaelus, t |, perekonnas; n ha asju teiste inimeste seisukohalt;
e langetada otsuseid ja n ha ette nende viimalikke tagaj rgi.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:
« Inimene kui sotsiaalne olend;
e Inimeste erinevused;
e Abielu, perekond, vanemlus.
4.3. | kursuse l1puks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t  de hinnete alusel v lja kokkuvittev hinne.
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12. Uhiskonnadpetus 1 én

1. Eesmirk
hiskonnaipetuse 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

. oskab hiskonnas toimuvaid protsesse jan htusi m rgata ja miista;
. oskab seostada Eestis ja rahvusvahelises elus toimuvaid protsesse;
. oskab end m ratleda kodanikuna;
. tunneb hiskonna-alast terminoloogiat;
. tunneb miningaid hiskonnateooriaid,
. oskab kasutada teabe hankimisel erinevaid allikaid,
. oskab leida, Idistada, hinnata ja edastada hiskonda puudutavat teavet;
. suhtub kriitiliselt massiteabesse;
. oskab diskussioonis osaleda ja oma seisukohta kaitsta.
2. Oppesisu

2.1. HISKONNA STRUKTUUR JA KUJUNEMINE (sissejuhatus ainesse). hiskonna tundmaippimise

vajalikkus. Riik ja rahvas.

2.2. HISKONNA VALITSEMINE. igusriigi olemus ja tunnused. Viimude lahusus. Parlament. Valitsus.

President. Maavalitsus. EV 1iguss steem (1igusaktide hierarhia ja kohtus steem). Kohaliku omavalitsuse
lesehitus ja lesanded. Demokraatlikud valitsemiss steemid.

2.3. KODANIKE OSALEMINE AVALIKUS ELUS. Demokraatia p1hiideed ja nende teostumine

kodaniku hiskonnas. Valimiste funktsioonid ja korraldamine. EV Riigikogu valimiste s steem. Erakonnad

ja valimised (valimisnimekiri, valimisplatvorm, partei programm, propaganda). Valimistega seonduvad

kodanikurigused. Kodanikuaktiivsuse vormid. Erinevad huvid hiskonnas ja nende realiseerimise viisid.

Kodanikualgatus, selle eesm rgid, funktsioonid. Huvigrupid. Ameti hingud ja kutseliidud.

Mittetulundus hingud. Riigi- ja kodanikukaitse.

2.4. MAJANDUS JA HEAOLU. Turumajandus. Riigieelarve tulu- ja kulubaasi kujundamise ldprhimitted.

Pere eelarve. Majandusarengu ja inimarengu seos. Ebavirdsus hiskonnas. Majanduslikud, sotsiaalsed ja

kultuurilised rigused. Sotsiaalkindlustus ja sotsiaalabi. T hrive, seda mijutavad tegurid. T seadusandluse

alused. Meetmed t puuduse vastu. T tute sotsiaalne kaitse.

2.5. RAHVUSVAHELINE KOOST  JA JULGEOLEK EUROOPAS. Eesti jat htsamad rahvusvahelised

koost organisatsioonid Euroopas: EN, EL, NATO.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e milline on hiskonna struktuur;
e demokraatlikku valitsemise s steemi ja prthimitteid;
e oma pthiseaduslikke rigusi ja kohustusi;
e eurointegratsiooni probleeme ja viimalusi.
ppija oskab:
e m ratleda oma kohta ja viimalusi kaasaja maailmas, t tada ja elada turumajanduslikus hiskonnas,
osaleda hiskonnaelus, kaitsta oma huve ja rigusi;
» leida sotsiaal-poliitilist ja majanduslikku teavet, seda s stematiseerida ja kasutada.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:
*  hiskonna struktuur;
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e hiskonna valitsemine;

e kodanike osalemine avalikus elus;

e majandus ja heaolu;

e rahvusvaheline koost
4.3. 11 kursuse lipuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja kokkuvittev
hinne.

13. Muusika 1 6n

1. Eesmirk
Muusika 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

. hindab muusikat kui kultuuriv rtust indiviide ja hiskonna arengus;

. kujundab valmisoleku hiseks muusikategevuseks;

. kujundab tervikpildi kultuuri arengust ning oskab erinevaid kultuure muista ja hinnata;

. oskab muusikat kriitiliselt ja valivalt kuulata ning hinnata;

. omandab teadmisi muusikaajaloost tuntud heliloojate loomingu kaudu;

. rakendab prhikoolis omandatud muusikaalaseid teadmisi ja oskusi;

. rikastab tundeelu muusikaelamuste kaudu: k lastab kontserte ja muusikalavastusi, oskab oma

arvamusi prhjendada.

2. Oppesisu

2.1. VANAAEG Vanad kultuurrahvad ja muusika. Vanakreeka ja Vanarooma m toloogia ja muusika

(trag dia, kom dia).

2.2. KESKAEG levaade ajastust ja muusikast. Romaani ja gooti stiil. Kristlus kui L ne-Euroopa kultuuri
arengu tugevaim mijutegur. Vaimuliku muusika areng. Gregooriuse koraal. Pol foonilise mitmeh Isuse
teke. *Organum. *Motett. Liturgiline draama. M steerium. R ndlaulikud. R tlipoeesia. Pillid

2.3. RENESSANSS. levaade ajastust ja muusikast. Humanism, protestantism, vastureformatsioon ja
muusika. Missa. IImalik laul ja seltskonnamuusika. Madrigal. Homofoonilise mitmeh Isuse teke.
Protestantlik koraal. Heliloojad ja juhtivad muusikamaad. Palestrina. Orlandus Lassus. *Desprez*.

2.4. BAROKK. levaade ajastust ja muusikast. Ooperi teke. Oratoorium (kantaat, passioon).
Instrumentaalmuusika: concerto grosso, soolokontsert. Juhtivad muusikamaad ja heliloojad: Vivaldi, Bach,
H ndel, * Monteverdi.

2.5. KLASSITSISM. Valgustusajastu iseloomustus. Instrumentaalmuusika areng ansamblid, orkestrid.
Sonaat vormi ja anrina. S mfoonia. Kontsert. Keelpillikvartett. Ooperi areng. Viini klassikud Haydn,
Mozart, Beethoven.

2.6. ROMANTISM. Romantismi ideed ja rahvuslus. Instrumentaalmuusika areng. Programmilise muusika
teke. S mfooniline poeem. Soololaul. Miniatuursed anrid: et d, prel d, nokturn, tantsud. Lavamuusika
(Ooper, *operett, ballett). Juhtivad muusikamaad ja heliloojad. Schubert, *Schumann, Berlioz, Chopin,
Liszt, *Brahms, Verdi, *Wagner, T aikovski. Grieg. Sibelius.

2.7.20. SAJANDI MUUSIKA. levaade ajastust ja muusikast. Operett. Muusikal. Filmimuusika.
Hilisromantism. Mahler. *Bruckner. Impressionism. Debussy. Ekspressionism. Sch nberg. Neoklassitsism.
Stravinski. *Orff. S mfooniline jazz. Gershwin. Avangardism. Cage. Postmodernism. P rt, *Ligeti.

2.8. EESTI MUUUSIKA. Rahvalooming. Regiv rsiline rahvalaul. Uuem rahvalaul. Laulupidude traditsiooni
algus: Kunileid, Saebelmann, Thomson, Hermann. Esimesed professionaalid: H rma, T rnpu. Tobias, A.
Kapp, *S da, *L dig eesti professionaalsed heliloojad. Rahvusliku koorimuusika rajajad: Saar, Kreek.
Rahvusliku instrumentaalmuusika rajaja Eller. Rahvusliku lavamuusika rajajad E. Aav, Tubin, E. Kapp,
Tamberg. Eesti modernism 1956 1970. Heliloojad Ernesaks, Tormis, P rt, *M gi, *Tamberg, R ts,
*Sumera, *Kangro, T r, *Eespere, Sisask. Eesti tuntumad muusikakollektiivid, interpreedid, dirigendid.
Muusikafestivalid.
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2.9. POPULAARMUUSIKA AJALUGU. Populaarmuusika juured. Spirituaalid, bluus, kantri ja western,
ragtime, dixieland. Jazz-muusika, selle arenguetapid: new orleansi jazz, ragtime, dixieland, sving, bepop,
cool jazz, hard bop, scat-laul, free jazz, jazzrock. Rock n roll, pop- ja rokkmuusika (E. Presley jt). 1950. a
popmuusika: rhythm ann blues, rock’n’roll. Briti biitmuusika (The Beatles jt). 1960. a teise poole must
popmuusika: soul, funky. Must popmuusika 1970. a (S. Wonder jt). 1960. a teise poole ps hhodeeliline
rokkmuusika. 1970. a rokk- ja popmuusika: intellektuaalne rokk, hard rock, heavy rock. Reggae. Disko.
Punk (new wave jt).

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e ajastute tuntumaid heliloojaid ja nende teoseid;
e olulisi muusikaalaseid termineid ja oskab neid kasutada;
ppija oskab:
e m ratleda ja iseloomustada eri ajastute muusikat;
» Kkoostada muusika-alaseid referaate;
» |aulda vastavalt oma vokaalsetele viimetele;
e hinnata muusikat kui kultuurin htust.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse Kirjalike arvestuslike t dega j rgmistel teemadel:
» ajastute tuntumad heliloojad ja nende teosed;
e olulised muusikaalased terminid, oskust neid kasutada.
Koostada tuleb muusika-alane referaat.
4.3. | kursuse lipuks pannakse protsessihinnete, arvestuslike t de hinnete ja referaadi hinde alusel v lja
kokkuvittev hinne.

14. Kunst 1 6n

1. Eesmirk
Kunsti 1petamise eesm rk on, et 1ppija:

. omandab teadmisi kunstiliikidest ja nende arenguloost;

. 1pib tundma visuaalsete kunstide v ljendusvahendeid;

. 1pib vaatlema ja hindama kunstiteoseid, kujundab oma kunstimaitset;

. arendab kujutlusviimet, vaatlusviimet ja abstraktset mitlemist;

. arendab ruumilist, kujundilist ja abstraktset mitlemist k elise tegevuse kaudu;
. arendab loovust ja katsetamisjulgust.

2. Oppesisu

2.1. KULTUURI JA KUNSTI M ISTE. Kunst hiskonnas ja selle erinevad k sitlusviisid. Kunsti liigid
(muisted ja kirjeldus).

2.2. LDINE KUNSTIKULTUURI AJALUGU. Kunsti tekkimine rgajal. Idamaade ja antiikkunst.
Mesopotaamia ja Egiptus, Egeus ja Kreeka, etruskid ja Rooma. Varakristlik, B tsantsi ja Vana-Vene kunst.
Romaani ja gooti kunst. Renessanss, barokk ja rokokoo. Klassitsism ja romantism. Realism. Naturalism ja
impressionism. 20. sajandi | poole kunst enne ja p rast Esimest maailmasida: postimpressionism,

s mbolism, juugend / art d@co, kubism, Bauhaus, ekspressionism, s rrealism. 20. sajandi Il poole kunst:
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modernism ja postmodernism, popkunst, kontseptualism, h perrealism, installatsioon, tegevuskunst,
kineetiline kunst.

2.3. KUNST EESTIS. Kunsti alged. Kunst Eestis keskajast 19. sajandini. Baltisaksa kunst. Sajandivahetuse
kunst. Kunst n1ukogude okupatsiooni ajal. Kunst taasiseseisvunud Eesti Vabariigis. Kaasaegne Eesti kunst.
Eesti arhitektuur. Kunstistiilid Eesti ehituskunstis (gootika, renessanss, barokk, klassitsism, eklektika,
juugend). Esimese maailmasijaj rgne ehituskunst: rahvusromantiline stiil, funktsionalism, orgaaniline
arhitektuur jne. Arhitektuurim lestiste kaitse. Tallinna arhitektuur. Eesti rahvakunst ja rahvakultuur.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e kunsti liike ja teab olulisemaid kunstialaseid muisteid,
e visuaalse kunstikultuuri arenguloo perioode, stiile ja kunstivoole; teab silmapaistvamaid Eesti
kunstnikke;
e huvi kunstiloomingu vastu;
e huvi kunstikultuuri v rtuste s ilitamise, kaitsmise ja edasiarendamise vastu.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:
4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike t degaj rgmistel teemadel:
e Kunstiliigid (mristed ja kirjeldus);
e Antiikkunst (Rooma, Kreeka);
* Romaani- ja gooti kunst;
* Renessanss, barokk, rokokoo;
e Kiassitsism ja romantism;
e 20. sajandi moodsa kunsti voolud;
e Kaasaegne Eesti kunst.
4.3. 11 kursuse lipuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja kokkuvittev
hinne.

15. Kehaline kasvatus 3 0n

1. Eesmirk
Kehalise kasvatuse 1petamise eesm rk on:
e anda teadmisi tervislikust eluviisist ja tervise tugevdamisest;
e omandada teadmised, oskused ja harjumised iseseisvaks tervistavaks sportimisharrastuseks;
e omandada igap evaeluks ja kutset ks vajalikud oskused(t asendid ja -vitted,
ohutustehnika, esmaabi);
e omandada k sitluse tervise-ja viistlusspordist kui hiskonna kultuuri osast.;
e omandada moraalne ja kehaline valmidus riigikaitseks.

2. Oppesisu
2.1. TEOREETILISED TEADMISED. Kehakultuuri ja spordiga tegelemise miju organismile;
h gieeniniuded; oskus hinnata oma f silist seisundit, pulsi ja vererthu n itajaid puhkeseisundis,
harjutamisel, taastumisel; organismi karastamine, riietus, spordivigastused; kehaliste harjutuste kasutamine
ravival eesm rgil; tervisesprdiga tegelemise t htsus tulevastele emadele; sport hiskonnas, spordialane
perioodika; kehalise koormuse planeerimine(treeningu maht ja intensiivsus, sagedus).
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2.2.V IMLEMINE. R hti korrastav ja treeniv viimlemine; vabaharjutused ja harjutused vahenditega (pall,
h pits viimlemiskepp, lint); lrdvestusharjutused; akrobaatika (tirelite ja seisude variandid, ratas kirvale);
tasakaaluharjutused;

virgutusviimlemise kompleksi koostamine; aeroobika (erinevad stiilid, lihastreening, venitusharjutused);
seltskonnatantsud ja tantsum ngud; harjutuskombinatsiooni vii esinemiskava koostamine ja sooritamine;
raskuste tistmine tehnika; teadmised ja oskused jirusaalis harjutamiseks(j 1umasinate ja kangi kasutamine,
ohutusniuded ja julgestamine); toengud ja ripped viimlemisriistadel.

2.3. KERGEJ USTIK Kergejiustiklase eelsoojendus; kiir- ja pikamaajooksu tehnika;

harjutamise metoodika; jooksu-, h pete ja heidete-visete tehnika t iustamine;

viistlustaktika; koolisiseste kergejrustikuviistluste planeerimine, korraldamine ja kohtunikutegevus;
Cooperi test.

2.4. SPORTM™TNGUD (korvpall, virkpall) Sportm ngija eelsoojendus; m nguelementide tehnika

t iustamine; viistlusm rused; korvpall: positsioonivisked; mees-mehe kaitse, maa-ala kaitse; pressing;
virkpall: r ndel k pettel gid; kohtunikutegevus; viistluss steemid; valitud sportm ngu tehnika ja taktika
t iustamine.

2.5. LDKEHALINE ETTEVALMISTUS. Kehaliste viimete arendamine ja iseseisva arendamise
metoodika (vastupidavus, j1ud, painduvus, osavus, Kiirus);

j1u ja venitusharjutused (stretching-viimlemine); aeroobika; tasakaalu- ja koordinatsiooniharjutused;
kaitsev e kehalise kasvatuse testid.

2.6. UIJUMINE. Sportlike ujumisviiside tehnika t iustamine; ohutusniuded ujumispaikades; uppuja

p stmise vitted; vesiviimlemine.

2.7. SULGPALL. M ngu tehnika ja taktika; viistlusm rused.

3. Opitulemused
Aine | bimisel 1ppija teab ja tunneb:
e kehaliste harjutustega tegelemise miju organismile;
= 1pitud spordialade tehnika prhialuseid, viistlusm rusi ja oskussinu;
e soojendus-ja l1dvestusharjutuste t htsust vigastuste v Itimisel;
» enesekontrollivitteid ja 1pitud spordialade ohutusniudeid,;
« sagedamini esinevaid spordivigastusi, nende prhjusi ja esmaabi;
e iseseisva harjutamise prhimitteid ja 1pitud spordialade harjutamise metoodikat;
= organismi karastamise vitteid ja nende miju organismile;
< pihiliste f sioloogiliste n itajate parameetreid puhkeolukorras, treeningul ja taastumisel,
e rahvusvahelisi jat htsamaid kohalikke viistlusi ja tuntud sportlasi;
e uppujap Sstmise vitteid.

ppija oskab:

» tegelda iseseisvalt 1pitud spordialadega, valida alaspetsiifilisi soojendusharjutusi, treenida, viistelda,
taastuda; arendada oma kehalisi viimeid, valida ldarendavaid vahendita ja vahendiga harjutusi
erinevatele lihasr hmadele;

e joosta erinevas tempos;

e h pata paigalt ja hoojooksult;

e visata hoojooksult;

e harjutada jrusaalis;

» kasutada enesekontrollivitteid treeningul, puhkeolukorras ja taastumisel;

e koostadat wviimlemise komplekse arvestades eriala profiili;

e kasutada kehalisi harjutusi stressi maandamisel ja ravi-prof laktilisel eesm rgil;

« valida harjutuspaiku, aega ja varustust stltuvalt v liskeskkonna tingimustest ja spordiala ning
treeningu ise rasustest;

e organiseerida viistlusi ja tegutseda kohtunikuna;

» abistada ja julgestada kaaslasi harjutuste sooritamisel;
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e anda esmaabi spordivigastuste puhul.

4. Hindamine
ppeperioodi jooksul:

4.1. protsessihindamine - 1petaja valib hinnatavad 1piobjektid (kirjalikud t d, suulised esitused, audio-,
video- vii graafilised esitlused, 1pimapi koostamine, projektit , proovit jne) ja kirjutab valiku lahti
ainekavas. Hindamisel arvestatakse 1ppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
4.2. 1ppesisu omandamist hinnatakse j rgmiselt:
. aktiivsus tunnis ja omaalgatuslik sportlik tegevus (sh tunniv line tegevus, iseseisev harjutamine);
. kehaliste viimete areng ja tase.
Arvestuslikud hinded:

e viimlemise harjutuskomplekside koostamine;

e Cooperi test.
4.3. | kursuse lipuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike t de hinnete alusel v lja aastahinne. Teise
kursuse l1pus on 1pilasel viimalus valida aine kooli I1pueksamiks.
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LISAD

Lisa 1 KOKA LOPUEKSAMI LABIVIIMISE JUHEND

1. Eesmirk
Suurk gi koka eriala lipueksamiga 1ppija tiendab oma teadmiste, oskuste ja hoiakute vastavust
riiklikule 1ppekavale praktilise lesande planeerimise, intervjuu ja teostamisega.
2. Nouded mooduli alustamiseks

ppija on | binud edukalt toitlustusteeninduse 1ppekava jat ies mahus
3. Eksami sisu
Eksam koosneb kahest etapist teoreetiline ja praktiline

Teoreetiline:
Planeerimine riildeest | htuva igap evase kolmek igulise einekorra (eel-; pea- ja j relroog)
planeerimine ja kirjaliku aruande koostamine enne eksamit. Aruanne esitatakse eksamikomisjonile
kindlaks m ratud kuup eval Intervjuu
Praktiline:

Toidukorra valmistamine ja v ljapanek
saalit  ja kliendi teenindamine
3.1.1. Planeerimine.
Kirjaliku aruande vormistamine:
Tiitellent -t pealkiri, nimi, kool/ettevite
Siukord
“riideest | htuv igap evane kolmek iguline einekord.
Einekord koosneb kolmest toidust pearoog, eel- ja j relroog ning sinna juurde
sobivast joogist. Men /einekord koostada kahele enda poolt valitud kliendile,
arvestades nende ootusi ja vajadusi. Teha men /toidukaardi vormistus (ka
klientidele kujundatud toidukaart lauale) ja kirjutada | hike toitude valiku prhjendus.
Toidud valida etteantud roar hmadest (lisa 1).
Soovitatav kasutada retsepte etteantud kirjanduse loetelust (lisa 2).
Toiduained valida etteantud toidukorvist (lisa 3).
Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid (roakaardid)
Vormistamiseks kasutada tabelit. (lisa 4)
T vahendid ja niud.
Koostada toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajaminevate
t vahendite ja n1ude loetelu (lisa 5).
T plaan
Koostada t plaan (kirjeldada igas tunnis tentavad t d k gis)
Eelroog tuleb serveerida 2 tunni p rast.
Toidud viib lauda teenindaja
Planeerida teeninduse k ik (laud, lauapesu, salvr tikud, nende voltimise viis,
lauakaunistus, eelkatted, k ikude katted, t de j rjekord ja ajakava, serveerimise ja
teeninduse | hikirjeldused)
Toiduainete tellimus
Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, m rkides toiduained iga toidu kohta
eraldi ja kokku. (kasutada ainult lisas 3 olevaid toiduaineid). Toiduainete kogused

mardada v hemalt kahe komakohani.
Toitained ja kalorsus
Arvutada he vabalt valitud toidu toitainete (valgud, rasvad, s sivesikud) ja kalorite
sisaldus. (lisa 6)
Laua eelkatte skeem
Lisad on toodud www.ehrl.ee - kutsekvalifikatsioon kokk |
3.1.2. Intervjuu - 20 min
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Intervjuu koosneb kahest osast:

kirjaliku aruande kaitsmine esitleda oma aruannet, eksamikomisjon esitab
aruande kohta k simusi

teooria k simustele vastamine - 3 teooria k simust 1ppekava ulatuses/
Teooria k simused Id- ja prhitpingute moodulite teemadest.
Teoreetilise eksami osa edukalt | binu saab osaleda praktiliste oskuste eksamil.
Teoreetilise osa eksam loetakse edukalt | binuks, kui tulemus on v hemalt 50%
(65%)

Praktiline teostus ja serveerimine/teenindamine

3.2.1. Praktilinet6o
Planeeritud toidukorra valmistamine ja v ljapanek vastavalt eksamikomisjoni poolt
etteantud ajagraafikule
4. Hindamine

kirjalik aruanne (30%) - men  koos prhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude
hinnakalkulatsioonid, he toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus,
t vahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, t plaan (t dej rjekord jaaeg k gis ja
s gisaalis), aruande vormistus;

intervjuu (20%);

praktilised oskused (50%) -t  planeerimist ja ajastamist, toidu- ja isikliku h gieeni
j rgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid, meeskonnat  oskuseid, 1igete
t vitete kasutamist toidu valmistamise ja serveerimise erinevatel etappidel,
roogade v ljapanekut, maitset ning serveerimise 1igeaegsust, roogade serveerimisja
klienditeenindusprhimitete rakendamist.

Lipueksami mooduliga taotletakse, et 1ppija tiendaks teadmiste, oskuste s steemsust
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekutt eluks.

ja
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Lisa 2. OPPEKAVAGA SEONDUVA OPPEBAASI KIRJELDUS

Suurk gi koka eriala kutsealase koolituse 1ppebaas viimaldab koka kutsestandardi niuetele vastava
koolituse | biviimist. Kool viimaldab 1pilasele erialase kirjanduse ja 1ppematerjalide k ttesaadavuse.
Koolis on t nap evase k gitehnikaga varustatud k k, arvutiklassid interneti p si hendusega,
raamatukogu kutsealase kirjandusega ning klientide teenindamist viimaldavad vahendid.
Elektripliidid.
N1udepesumasin Beko 3503 1tk.
Kombik Imik Whirpool AVM 541 1 tk.
T lauad riiuliga
Eelpesu duss 1tk.
2-ne potipesemisvalamu koos j tmesiela, sulgeva kraani ja sifooniga 1komplekt.
T laud riiuliga 1700 mm.
K gimikserid
ppek gi abiruum.
K gintud
T lavad 6tk.
Niuderiiulid 6 tk.
K psetusahi koos kergituskapiga 1 tk.
Lauakaal SW 5
Lauakaal SW 20
ppek gi abiruum
K gintud
Seadmestik on 70% osas komplekteeritud firma Metos poolt. Tsehhis on t kohti 15 1pilasest
koosnevale alar hmale.
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