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1 ÜLDOSA 

1.1 ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS 
Õppekava koostamise alus haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. määrusega nr 14 kinnitatud 
Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik ıppekava  Teeninduse Kutsenıukogu 14.detsemberil 
2004. a. otsusega nr. 24 kinnitatud kokk I, II, III kutsestandard, ESF projekti "Kutseıppeasutuse 
ıppekavade arendus" raames väljatöötatud majutamise ja toitlustamise valdkonna ıppekavade 
ıppesisud, REKKi ıppekava koostamise juhend  

1.2 ÕPPEKAVA EESMÄRGID JA ÜLESANDED 
Käesolev ıppekava on Narva Kutseıppekeskuse Koka eriala kutsekeskharidusıppe ıpetamise 
alusdokument.  

Õppekava eesmärkideks on vıimaldada ıppijal omandada teadmisi, oskusi ja hoiakuid 
töötamiseks majutusettevıtetes ning luua eeldused ıpingute jätkamiseks ja elukestvaks 
ıppeks. 
 
Õppekava ülesanneteks on ette valmistada selline töötaja, kes: 
 

1. väärtustab oma kutseala ning arendab oma kutseoskusi; 
2. oskab oma tööd planeerida, teostada, hinnata ja arendada; 
3. oskab iseseisvalt rakendada oma kutse- ja erialaseid teadmisi ning oskusi erinevates 

tööolukordades; 
4. on orienteeritud heade ıpi- ja töötulemuste saavutamisele; 
5. vastutab enda ja kaastöötajate turvalisuse eest, tuleb toime ohuolukordades; 
6. töötab tervist ja keskkonda säästvalt; 
7. oskab teha eetilisi ja seadusekohaseid valikuid ning on vastutusvıimeline; 
8. tuleb toime multikultuurses keskkonnas; 
9. oskab suhelda ja on valmis meeskonnatööks; 
10. oskab hankida ja analüüsida teavet. 

 

1.3 NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS 
Koka ıppekava alusel vıib asuda ıppima isik, kellel on omandatud pıhiharidus ja kelle tervislik 
seisund vıimaldab ıppida ja töötada toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna kutsealadel. 
 
Vastuvıtt toimub vastavalt Narva Kutseıppekeskuse vastuvıtueeskirjadele.  
  
Narva Kutseıppekeskusesse astumiseks tuleb esitada: 
• isiklik avaldus; 
• haridust tıendava dokumendi originaal; 
• passikoopia; 
• arstitıend; 
• 3 fotot. 
 
Vastuvıtt Narva Kutseıppekeskusesse toimub kutsesobivusvestluse alusel. Vastuvıtu viib läbi ja 
teeb vastavad otsused vastuvıtukomisjon. Vastuvıetavate ıppurite arv Narva 
Kutseıppekeskuses ıpetatavale Koka erialale kinnitatakse Narva Kutseıppekeskuse direktori 
käskkirjaga. 
 
Välismaalaste ja kodakondsuseta isikute ıppima asumine on reguleeritud Eesti Vabariigi 
Valitsuse ıigusaktidega. 
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1.4. ÕPPEKAVA STRUKTUUR 

 
Narva Kutseıppekeskuse kutsekeskharidusıppe Koka eriala ıppekava ıppeaja kestvus on kokku 
3 aastat 5 kuud ehk 140 ıppenädalat. Ühe ıppenädala pikkuseks on 40 tundi, mis sisaldab nii 
teoreetilist kui ka praktilist ıpet. Õppekava on ülesehitatud moodulsüsteemis.   

Moodulite järjestust vıib muuta vıi ıpetada paralleelselt, kuid tuleb arvestada eriala ıpetamise 
loogilist ülesehitust.  
 
Isikuomadusi kujundatakse ja arendatakse kogu ıppeprotsessi ajal. 

1.4.1 Moodulite loetelu ja maht õppenädalates  

 
  Mooduli nimetus   Kokku   

  Üldõpingud 
Teoreetilin

e õpe 

Praktiline õpe 
koolis/praktik

a ettevõttes Kokku 

1 
Sissejuhatus toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna 
kutseıpingutesse 1   1 

2 Majanduse ja ettevıtluse alused 4   4 

3 Töökeskkond 2   2 

4 Klienditeenindus 4   4 

5 Toitlustamine 3   3 

6 Kommunikatsioon 3   3 

7 Töösuhted 1   1 

  Põhiõpingud        

8 Toiduvalmistamine suurköögis 8   8 

9 Töökorraldus suurköögis 5   5 

10 Koka praktiline töö suurköögis   9 9 

11 Suurköögi toitlustusteenindus 2 1 3 

12 Toiduvalmistamine restoraniköögis   10 10 

13 Töökorraldus restoraniköögis 5   5 

14 Koka praktiline töö restoraniköögis   5 5 

15 Restorani toitlustusteenindus   5 5 

  Valikõpingud 3 3 6 

  Valik 1       

1 Catering teenindus 1õnP       

2 Kondiitriõpetus 2õn(1õnT/1õnP)       

3 Floristika 1 õnP       

4 Kutsealane eesti keel 2õnT       

  Valik 2       

1 Baaritöö 1õnP       

2 Rahvuslikud ja regionaalsed köögid 2õnP       

3 Etikett 1õnT       

4 Hispaania keel 2õnT       

  Praktika   25 25 

  Lõpueksam   1 1 

  Kokku  41 59 100 

  Üldharidusõpingud     40 

1 Vene keel 2   2 

2 Kirjandus 3   3 
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3 Eesti keel 6   6 

4 Vıırkeel 4   4 

5 Matemaatika 5   5 

6 Füüsika 4   4 

7 Keemia 3   3 

8 Geograafia 1   1 

9 Bioloogia 2   2 

10 Ajalugu 3   3 

11 Inimeseıpetus 1   1 

12 Ühiskonnaıpetus 1   1 

13 Muusika 1   1 

14 Kunst 1   1 

15 Kehaline kasvatus  3  3 
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1.4.2 Õppeaja jaotus õppekavas 

  Mooduli nimetus I õppeaasta II õppeaasta III õppeaasta IV õppeaasta   K     

  Üldõpingud T P K H T P K H T P K H T P K H T P K H 

1 

Sissejuhatus toitlustus- ja 
majutusteeninduse valdkonna 
kutseıpingutesse 1   1 K                         1   1 K 

2 
Majanduse ja ettevıtluse 
alused 2   2 K 2   2 K                 4   4 K 

3 Töökeskkond 1   1 K 1   1 K                 2   2 K 

4 Klienditeenindus 2   2 K 2   2 K                 4   4 K 

5 Toitlustamine 2   2   1   1 K                 3   3 K 

6 Kommunikatsioon 1   1 K 2   2 K                 3   3 K 
7 Töösuhted                 1   1 K         1   1 K 

  Põhiõpingud                                          

8 
Toiduvalmistamine 
suurköögis 3   3 K 3   3 K 2   2 E         8   8 E 

9 Töökorraldus suurköögis 3   3 K 2   2 K                 5   5 K 

10 
Koka praktiline töö 
suurköögis   5 5 K   4 4 K                   9 9 K 

11 Suurköögi toitlustusteenindus         2 1 3 K                 2 1 3 K 

12 
Toiduvalmistamine 
restoraniköögis                   5 5 K   5 5 K   10 10 K 

13 Töökorraldus restoraniköögis                 5   5 K         5   5 K 

14 
Koka praktiline töö 
restoraniköögis                           5 5 K   5 5 K 

15 Restorani toitlustusteenindus                   3 3 K   2 2 K   5 5 K 

  Valikõpingud                 2 2 4 K 1 1 2 K 3 3 6 K 

  Valik 1                                         

1 Catering teenindus 1õnP                                         

2 

Kondiitriõpetus 2 

õn(1õnT/1õnP)                                         

3 Floristika 1õnP                                         

4 Kutsealane eesti keel 2õnT                                         

  Valik 2                                         

1 Baaritöö 1õnP                                         

2 

Rahvuslikud ja regionaalsed 

köögid 2õnP                                         

3 Etikett 1õnT                                         

4 Hispaania kee 2õnT                                         

  Praktika                   20 20 H   5 5 H   25 25 H 

  Lõpueksam                           1 1 E   1 1 E 

  Kokku  15 5 20   15 5 20   10 30 40   1 19 20   41 59 100   

  Üldharidusõpingud 19 1 20   18 2 20                       40   

1 Vene keel 1   1 K 1   1 K                 2   2 K 

2 Kirjandus 1   1 K 2   2 E                 3   3 E 

3 Eesti keel 3   3 K 3   3 RE                 6   6 RE 

4 Vıırkeel 2   2 K 2   2 E                 4   4 E 

5 Matemaatika 2   2 K 3   3 E                 5   5 E 
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6 Füüsika 2   2 K 2   2 VE                 4   4 VE 

7 Keemia 2   2 K 1   1 VE                 3   3 VE 

8 Geograafia 1   1 K                         1   1 K 

9 Bioloogia 1   1 K 1   1 K                 2   2 K 

10 Ajalugu 2   2 K 1   1 VE                 3   3 VE 

11 Inimeseıpetus 1   1 K                         1   1 K 

12 Ühiskonnaıpetus         1   1 K                 1   1 K 

13 Muusika 1   1 K                         1   1 K 

14 Kunst         1   1 K                 1   1 K 

15 Kehaline kasvatus 1   1 K 2   2 VE                3   3 VE 

  Kokku      40       40       40       20       140   
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1.4.3 Praktikakorraldus 
Õpilased suunatakse praktikale vastavalt Narva Kutseıppekeskuse praktika korraldusele. 
Nii üld-, pıhi- kui valikıpingute teoreetilised teadmised seonduvad koolipraktikaga ja teadmiste 
kinnistamine toimub koolivälise ettevıttepraktikaga.        
Ettevıttepraktika toimub 25 ıppenädala jooksul. Ettevıttepraktikatel  kinnistatakse teoreetilises osas läbitud 
teadmisi ja omandatakse vastavad töövilumused. 
 
PRAKTIKA TÖÖKESKKONNAS 25 õn P 
 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija omandab teadmised ja kogemuse praktikaettevıttest kui organisatsioonist, 
omandab kogemused ja oskused majutus- ja toitlustusettevıtte töö planeerimisest ja korraldamisest, 
omandab kogemused kokkupuutest töökeskkonnaga. Saada motivatsiooni kutsealaseks tööks valmistumisel, 
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes töösituatsioonides. Omandada teadmisi ja oskusi 
töötamiseks kutsealal, rakendada praktikal saadud tööoskusi kutsealaste ıpingute tıhustamiseks, arendada 
ıppija ühistööoskust, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust. Omandada iseseisva töö, planeerimise 
korraldamise ja teostamise kogemusi suurköögi ja restoraniköögi töös ja teenindusülesannete lahendamisel, 
klientidega suhtlemisel. Pöörata süvendatult tähelepanu igapäevasele tööhügieenile ja tööohutusele, selle 
nıuete täitmisele. Saada meeskonnatöö kogemusi. Saada ülevaade ettevıtte turundustegevusest. Omandada 
oskused teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses töösituatsioonis, omandada 
teadmised ja oskused töötamiseks kutsealal. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud on moodulid Toitlustamise alused ja Töökorraldus toitlustusettevıttes. Läbimisel on 
Toiduvalmistamine, Teenindamine toitlustusettevıttes ja Toiduvalmistamise praktika ıppekeskkonnas. 
 
3. Õppesisu  
3.1 KOKA PRAKTIKA Planeerimisetapp - eneseanalüüs, isiklikud reaalsed eesmärgid kutsealase praktilise 
kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks � CV, avaldus, motivatsioonikiri, 
lepingu sılmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri tööandjale. Tööturvalisus ja tööohutus 
töökohal. Köögitöö praktika - toitlustusettevıtte töö planeerimise ja korraldamise jälgimine. Töökeskkond. 
Töötamine kutsealal. Tööturvalisus. Tööohutus. Hügieen. Personali isikuomadused ja kutseoskused. 
Tööelu väljakutsed. Teooria sidumine praktikaga Koostöö juhendajaga. Köögitööde planeerimine, 
kavandamine ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Analüüs ja hinnang. Karjäärivıimalused. 
Praktikapäevik. Raport. Praktiline kogemus majutus- vıi toitlustusettevıttes. Motivatsioon kutsealaseks 
tööks. 
PRAKTIKA I Lihtsamate suurköögi toitude/majutusettevıtte hommikusöögi valmistamine ning 
serveerimine 
PRAKTIKA II catering- ja pubi-tüüpi toitude valmistamine ning serveerimine. 
3.2. TEENINDUSPRAKTIKA TÖÖKESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja 
linade ärakorjamise tehnilised vıtted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvrättide voltimine. 
Kelneriräti voltimine ja kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauanıud ja söögiriistad, klaasid, 
serveerimisnıud ja � vahendid - äratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine, 
transportimine. Nıude kandmise vıtted � tühjade toidunıude, kuumade nıude kandmine, portsjonite 
kandmine, serveerimisnıude kandmine, kasutatud nıude kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku 
kasutamine. Lauakatmine � hommiku-, lıuna- ja ıhtusöögilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, 
selvelaudade eelkatted, käigukatted vastavalt menüüle. Toodete ja teenuste esitlemine � toitude, jookide ja 
menüüde esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, järelroogade, lihtsamate külmade ja kuumade 
jookide serveerimise töövahendid, tehnika, tööde järjekord. Teenindus ja müük � osaline, täielik teenindus 
söögilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide vastuvıtmine, lauda juhatamine, menu esitlemine, 
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nıustamine, tagasiside hankimine. Arvlemine. Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt 
etteantud standardile. 
 
4. Hinnatavad õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� kutseala arengut mıjuvaid faktoreid; 
Õppija oskab: 
� analüüsida oma kutsealaseid oskusi; 
� püstitada praktikaks isiklikke eesmärke; 
� koostada materjale praktikale minekuks � CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri 
tööandjale; 
� kasutada erinevaid kommunikatsioonivahendeid; 
� kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivselt töös, järgib tööaegu, täidab juhendaja korraldusi; 
� kinni pidada eririietuse kandmise nıuetest; 
� järgida hügieeni- ja toiduohutuse nıudeid; 
� suhelda efektiivselt juhendajaga; 
� tegutseda meeskonnaliikmena; 
� pidada praktikapäevikut, mis sisaldab seletusi ja analüüse; 
� hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele püstitatud eesmärke ja karjääritaotlusi; 
� hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed); 
� anda hinnangut oma koostöövıimele juhendaja, kaastöötajatega, klientidega; 
� püstitada eesmärke järgnevaks praktikaks; 
� hinnata tööle asumise vıimalusi, arvestades praktikakogemust; 
� kirjeldada praktikaettevıtte organisatsiooni; 
� hinnata ja analüüsida oma praktilisi oskusi. 
Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� ıpimapp (80%) - raportid praktikate planeerimise kohta (isiklikud eesmärgid, cv, avaldus, 
motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tööandjale), tagasisided praktikakohtadest, 
praktika raportid (koostatud vastavalt juhendile), praktikapäevikud, eneseanalüüsid ja �hinnangud - ja 
tagasisided praktika-/töökohast; � praktika raportite kaitsmine komisjoni ees � (20%). 

1.4.4 Valikõpingute valiku võimalused ja tingimused 
Valikıpingute maht on 6 ın. Valikıpingute raames saavad ıpilase valida kahe valikıpingute variandi vahel. 
Õpilane teeb oma otsuse ja annab sellest teada kirjalikult grupijuhendajale 3.ıppeaasta 4.perioodiks. 
Valikıpingute moodulitega soovitakse süvendada ja laiendada ıppuri erialaseid teadmisi, mis aitaks ıpilasel 
ıppekava läbimisel saavutada enam iseseisvust ja pädevust erialal töötamisel. 
Valik 1 

1 Catering teenindus   1 

2 Kondiitriõpetus 2 

3 Floristika  1 

4 Kutsealane eesti keel  2 

Valik 2 
1 Baaritöö 1 

2 Rahvuslikud ja regionaalsed köögid 2 

3 Etikett 1 

4 Hispaania keel  2 
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1.5 HINDAMINE 

1.5.1 Teadmiste kontroll ja hindeskaala 

• Aine tundmist kontrollitakse eksamitel, arvestustel ja kaitsmistel, kus saadud hinded fikseeritakse 
protokollis ning positiivsed tulemused elektroonilises klassipäevikus ning ıpilase isiklikus 
ıpinguraamatus. Hinnatakse jooksva ıppetöö käigus toimuvaid kontroll-, laboratoorseid töid, 
referaate jne. Jooksvaid tulemusi ei kanta protokolli, kuid nad vıivad olla aluseks eksami vıi 
arvestuse hinde kujunemisele. Õppeaine teadmiste kontrolli vormid on määratud ıppekavas ja 
temaatilises plaanis. 

• Õppeaine loetakse omandatuks pärast positiivse koondhinde saamist, eksami vıi arvestuse positiivset 
sooritust. 

• Õppijal on ıigus sooritada ühes ja samas ıppeaines eksamit vıi arvestust kuni kolm korda, kusjuures 
kolmas eksam on sel juhul komisjonieksam. Eksami vıi arvestuse kolmekordsel sooritamisel 
negatiivsele hindele ıppija kustutatakse kooli ıppurite nimekirjast. 

• Kursuse lıputöö, lıpueksami vıi praktikaaruande korduskaitsmine on negatiivse hinde puhul 
vıimalik üks kord ühe aasta pärast koos järgmise kursuse ıppijatega. 

• Positiivsele tulemusele sooritatud lıpueksami ja lıputöö kaitsmise kordussooritus hinde parandamise 
eesmärgil ei ole lubatud. 

• Eksamineerijatel on ıigus ıppija teadmiste kontrollilt eemaldada keelatud abivahendite vıi kaaslaste 
abi kasutamise korral. 

• Mıjuvatel pıhjustel teadmiste kontrollilt puudunud ıppijal on ıigus teadmiste kontroll läbida 
eksamineerijate poolt uuesti määratud ajal. 

• Ainekursuse- ehk mooduli koondhinde väljapanekul arvestab aineıpetaja teadmiste kontrolli eest 
saadud jooksvaid hindeid, iseseisvate tööde hindeid, praktiliste tööde hindeid, arvestustööde hindeid 
jne. Üksikute hindeliikide osakaalu määrab ainet ıpetav pedagoog ning fikseerib selle kindlasti 
temaatilises plaanis. Tavaliselt moodustab arvestustöö koondhindest 40-51 %. Koondhindes vıib 
arvestada ka ca 10 % ulatuses ıppija osalemist ıppetöös. Arvestust ıppeaine vahetulemuste üle peab 
aineıpetaja. Aineıpetaja vıib vabastada kokkuvıtvast arvestustööst need ıppijad, kes on sooritanud 
esimesel katsel kıik teadmiste kontrollid vähemalt hindele �4� ning on esitanud ıigeaegselt kıik 
kodutööd (iseseisvad tööd). 

• Õppijaid, kes on olenemata pıhjustest puudunud ıppetööst kuni 25%, ei tohi aineıpetaja vabastada 
kokkuvıtvast arvestustööst. 

1.5.2 Hinded viiepallisüsteemis:  
Hindega �5� (�väga hea�) hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku vıi praktilist tööd, praktilist tegevust 
vıi selle tulemust (edaspidi ıpitulemus), kui see on täiel määral ıppekava nıuetele vastav. Kui ıpitulemuse 
hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse ıpitulemust hindega �5�, kui ıppija on saanud 90-100% 
maksimaalselt vıimalikust punktide arvust. 
 
Hindega �4� (�hea�) hinnatakse ıpitulemust, kui see on üldiselt ıppekava nıuetele vastav, kuid pole täielik 
vıi esineb väiksemaid eksimusi. Kui ıpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 
ıpitulemust hindega �4�, kui ıppija on saanud 70-89% maksimaalselt vıimalikust punktide arvust. 
 
Hindega �3� (�rahuldav�) hinnatakse ıpitulemust, kui see on üldiselt ıppekava nıuetele vastav, kuid esineb 
puudusi ja vigu. Kui ıpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse ıpitulemust hindega 
�3�, kui ıppija on saanud 45-69% maksimaalselt vıimalikust punktide arvust. 
 
Hindega �2� (�puudulik�) hinnatakse ıpitulemust, kui see on osaliselt ıppekava nıuetele vastav, esineb 
olulisi puudusi ja vigu. Kui ıpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse ıpitulemust 
hindega �2�, kui ıppija on saanud 20-44% maksimaalselt vıimalikust punktide arvust. 
 
Hindega �1� (�nırk�) hinnatakse ıpitulemust, kui see ei vasta ıppekava nıuetele. Kui ıpitulemuse 
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hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse ıpitulemust hindega �1�, kui ıppija on saanud 0-19% 
maksimaalselt vıimalikust punktide arvust. 
 
Arvestades ıppija individuaalseid vıimeid ja suutlikkust vıib ıpetaja muuta skaala väärtusi 5% ulatuses. 
 
1.5.2 Hindamise skaala 
Õppija ıpitulemuste diferentseeritud hindamine ıppeaine vıi selle osade lıikes toimub viiepallilise 
hindamisskaala alusel alljärgnevalt: 

• väga hea �5�- silmapaistev ja eriti pıhjalik ainetundmine nii teoreetiliselt kui rakenduslikult, ıpitu 
vaba ja loov kasutamisoskus, ulatuslik iseseisev töö, erialakirjanduse mitmekülgne tundmine; 

• hea �4�- ıppeaine teoreetilise ja rakendusliku sisu hea tundmine ıppeprogrammi ja kohustusliku 
kirjanduse mahus koos ıpitu hea praktilise kasutamise oskusega. Ei esine sisulisi ega pıhimıttelisi 
vääratusi; 

• rahuldav �3�- ıppeaine olulisemate teoreetiliste ja rakenduslike printsiipide, faktide ja meetodite 
tundmine ning nende kasutamise oskus tüüpolukordades. Vastustes avalduvad märgatavad 
puudujäägid ning ebakindlus. Aine sügavamates osades ja detailsemates küsimustes avalduvad 
ebatäpsus ja ebakindlus. Rahuldavat hinnet tuleb lugeda ıppeprotsessi jätkamise seisukohalt 
piisavaks; 

• nırk �2�- esineb aine tundmises sisulisi ja pıhimıttelisi jämedaid vigu; 
• hinne �1�- märgitakse nende ıpilaste teadmisi, kes kasutavad oma töös keelatud abivahendeid vıi 

loobuvad teadmiste kontrollist mıjuva pıhjuseta. 
Eksam ja arvestus loetakse positiivselt sooritatuks ning ıppeaine vıi praktika läbituks kui nad on hinnatud 
hinnetega �5�, �4� vıi �3�. Eksam vıi arvestus loetakse negatiivselt sooritatuks ning ıppeaine vıi praktika 
negatiivselt hinnatuks kui nad on hinnatud hinnetega �2� vıi �1�. 
Õppetulemuste mittediferentseeritud hindamine toimub ıppeaine vıi praktika osade arvestamisena, mille 
puhul positiivne tulemus on �arvestatud� ning negatiivne tulemus �mittearvestatud�. 
Individuaalselt täidetavate ıppeülesannete puhul on kaasatud hindamisprotsessi teised rühma liikmeid. 
Moodulite läbimise koondhinne moodustub ainete hinnete keskmisest. 

Praktika kokkuvıte tehakse kursuse juhendaja ja praktikajuhendajate omavahelise arutelu käigus, kusjuures 
köhal vıib viibida ka hinnatav ıpilane. Praktika hindamisel pööratakse peatähelepanu kutsesobivusele ja 
pidevale arengule ıppetöö käigus. Praktika koondhinne peab olema hindeline ("5" - "1"). 

Pideva praktikaperioodi vältel hinnatakse: tehnoloogia tundmist; töötegemise oskust; tööde kvaliteeti; 
töösse suhtumist (isiksuse omadused). 

Õpilane tıendab oma teadmiste ja oskuste omandatust kirjalike vıi praktiliste töödega, 
suuliste esitustega. 
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1.6 NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS 
 
Õpilane on Narva Kutseıppekeskuse lıpetanud, kui ta on läbinud kutsekeskharidusıppe ıppekava Koka 
erialal täies mahus, olles sooritanud kutseharidusliku lıpueksami ja viis üldhariduslike ainete eksamit.  
 
Üldhariduslikud lıpueksamid: riigieksam- eesti keel teise keelena, koolieksamid - matemaatika, vene keel ja 
kirjandus, vıırkeel ning ıpilase valikul (füüsika, keemia, ajalugu, kehaline kasvatus).  
 
Lıpueksam sooritatakse komisjoni ees.  
 

1.7 ÕPPEKAVA KOOSTAJAD 

Narva Kutseıppekeskuse Koka kutsekeskharidusıppe ıppekava koostasid Narva Kutseıppekeskuse 
majutuse ja toitlustusvaldkonna juht ja kutseıpetajad koostöös ıppedirektoriga haridus- ja teadusministri 
22.01.2009.a. määrusega nr 14 kinnitatud Majutamise ja toitlustamise erialade riikliku ıppekava  
Teeninduse Kutsenıukogu 14. detsembril  2004 a. otsusega nr. 24 kinnitatud kokk I, II, III kutsestandardi, 
ESF projekti "Kutseıppeasutuse ıppekavade arendus" raames väljatöötatud majutamise ja toitlustamise 
valdkonna ıppekavade ıppesisude ja REKKi ıppekava koostamise juhendi alusel. 
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2. ÕPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUS 
 

ÜLDÕPINGUD 

 

MOODUL 1 SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA 
KUTSEÕPINGUTESSE 1 õn T 
 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija on saanud ülevaate turismi, majutamise ja toitlustamise valdkonnast ning 
valdkonna ettevıtete tööst. Õppija tunneb ıppekava, ıppekeskkonda ja ıppetöö korraldust. Õppija oskab 
valida sobivaid ıpimeetodeid, teab informatsiooniallikaid ja oskab hankida ning töödelda kutsealast 
informatsiooni ja koostada kirjalikke töid. Õpetus motiveerib ıppijaid väärtustama valitud kutseala ning 
toetab ıppija ühistööoskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mıtlemise, analüüsi- ja suhtlusoskuste 
arengut. Õpetus annab eeldused erialaste oskuste ja teadmiste arendamiseks, edasisteks kutseıpinguteks ning 
elukestvaks ıppeks 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
1.1 SISSEJUHATUS TOITLUSTUS- JA MAJUTUSTEENINDUSE VALDKONNA 

KUTSEÕPINGUTESSE (1 ın) Õppetöö korraldus; ıpilase ıigused ja kohustused; koka ıppekava sisu ja 
ülesehitus (loengud, seminarid, harjutustunnid vms, iseseisev teoreetiline ja praktiline töö, rühmatööd, 
projektid, kirjalike tööde vormistamise nıuded); tutvumine kooli juhtkonna ja pedagoogilise personaliga; 
ıppematerjalid ja vahendid; ıpilast puudutav dokumentatsioon; raamatukogu-infokeskuse teenuse 
kasutamine. 

 
 

4. Õpitulemused 
Õpilane: 

• oskab toime tulla ıppeasutuse ıpikeskkonnas; 
• teab ıppetöö vorme ja korraldust; 
• omab valmisolekut eriala ıppimiseks; 
• oskab analüüsida ja hinnata oma tööd. 

 
5. Hindamine 

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
� kirjalikud teadmiste testid (20%) � kooli teenindusüksuste tundmist, kooli infosüsteemi 
tundmist, kooli kodukorra tundmist, ıpilaste ıiguste ja kohustuste tundmist, ıpilast puudutava 
dokumentatsiooni tundmist, 
� ıpimapp (40%) - iseseisvad kirjalikud tööd, rühmatööde kokkuvıtted, raportid; ıppija poolt vajalikuks 
peetud ıpimaterjalid; enesehinnang 
� ıppekäik (20 %) � aktiivset osalemist ıppekäigul, kirjaliku raporti esitamise koostamist, raporti suulist 
esitlust 
� esitlus rühmatööna (20%) � kutsealase info hankimist ja töötlemist 
5.3. Mooduli koondhinne kujuneb arvestuse hindest. 
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MOODUL 2 MAJANDUSE JA ETTEVÕTLUSE ALUSED 4 õn T 

 
1. Eesmärk 
Majanduse aluste mooduliga taotletakse, et ıppija tunneb majanduse, ettevıtluse, turunduse sh 
turismiturunduse ja majandusarvestuse pıhimıisteid. Õppija teab ühiskonnas toimuvaid majandusprotsesse, 
Eesti majanduse arengusuundi Euroopa Liidu majandusruumis, kaasaegset majandus-, ettevıtlus- ja 
turunduskeskkonda ning tööhıive olukorda Eestis. Teab riiklikke makse ja maksumäärade arvestamist. 
Õppija teab ettevıtluse vorme ja ettevıtlusega alustamise tegevusi, ettevıtte ülesehitust ja töökorraldust. 
Õppija teab turunduse pıhimıisteid ja on omandanud teadmisi ettevıtte turundusmeetmestikust ning 
kliendikeskse turunduse pıhimıtete rakendamisest. Õppija teab turismimajanduse olemust ja rolli 
majanduses, turismisektoreid ja nende pakutavaid teenuseid, globaalprobleeme turismis, turismipoliitika 
mıju, tulevikusuundumusi ja arenguid turismis, teiste majandusharude seoseid turismiga. Teab 
turismitooteid ja turismikohtade tüüpe, reisijate liigitust, turistide külastuseesmärke, ootusi ning vajadusi. 
Õppija arendab majandusliku mıtlemise, ettevıtte äriplaani koostamise, töökorralduse ning ettevıtjana 
tegutsemise oskusi. Õpetus toetab ıppija ühistööoskuste, probleemide lahendamise, kriitilise mıtlemise, 
analüüsi- ja suhtlusoskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. MAJANDUSE ALUSED Majanduskeskkond. Turg. Tööhıive. Kulud. Tulud. Kasum. Nıudlus. 
Pakkumine.  
3.2. ETTEVÕTLUSE ALUSED Ettevıtlus. Käive. Amortisatsioon. Konkurents. Deflatsioon. Inflatsioon. 
Raha. Majanduse pıhiküsimused, meetodid. Ressursid majanduses. Tööpuudus. Turu olemus ja tasakaal. 
Ettevıtluse areng Eestis. Ettevıtluse vormid. ˜riseadustik. Ideest ettevıtjaks. FIE mıiste ja erinevus 
äriühingust. Ettevıtte 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-, nıudlus-ja turukeskne hinnakujundus. Turustus. 
Turunduskommunikatsioon. Isiklik müük. Reklaam. Avalikud suhted. Müügisoodustus. Üritusturundus. 
Otseturundus. Andmebaasiturundus. Internetiturundus. Siseturundus. Kliendikeskne turundus. 
Turundusuuringud. Tarbijate ostukäitumise protsess ja seda mıjutavad 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, müügisoodustusega seotud 
otsused turundusmeetmestikus. Siseturundusmeetmed. Interneti turundus ettevıtte turundusmeetmestikus. 
3.4. TURISMIMAJANDUSE ALUSED Turismi olemus, ajalugu, areng ja roll tänapäeva ühiskonnas. 
Turismimajanduse mıisted, süsteem ja keskkond. Turismivormid. Turistide liigitamine. Peamised 
turismiettevıtted. Ametid turismis. Külastuseesmärgid, pıhivajadused. Maslow ja Plogi teooriad üldises ja 
turismialases tılgenduses. Eesti turismitoode (Tallinn, Lıuna- Eesti, Pıhja- Eesti, Lääne- Eesti ja saared). 
Turismiturundus. Turismitoodete levitamiskanalid. Reisitranspordi osa turismis. Turismikohtade tüübid. 
Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga. Globaalprobleemid. Turismipoliitika mıju. Turism 
tulevikus 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� teab ettevıtluse vorme, ettevıtluse alustamiseks vajalikke vahendeid: 
� teab riiklikke makse, maksumäärasid ja oskab kirjeldada nende arvestamist; 
� teab pangateenuseid; 
� teab ja kirjeldab turundusuuringute meetodeid; 
oskab: 
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� defineerida majanduse pıhimıisteid; 
� analüüsida rühmas tööhıive olukorda eestis; 
� kirjeldada turumajanduse toimimise pıhimıtteid, turunduse olemust; 
� kirjeldada konkurentsi olemust ja analüüsida konkurentsi erinevaid vorme; 
� koostada rühmatööna lihtsustatud äriplaani (ettevıttele vıi selle allüksusele); 
� analüüsida rühmas kaasaegset majanduskeskkonda; 
� kirjedada raamatupidamise vajalikkust; 
� kirjeldada kassapıhise ja tekkepıhise raamatupidamise olemust; 
� defineerida turunduse pıhimıisteid; 
� kirjeldada turunduse kohta ja tähtsust ettevıtte äriidees; 
� kirjeldada kliendikeskse turunduse pıhimıtteid; 
� analüüsida rühmas ettevıtte turundustegevuse keskkonda; 
� planeerida ja läbi viia rühmas, kasutades juhendaja abi, lihtsa väikesemahulise 
turundusuuringu, analüüsida selle tulemusi; 
� kirjeldada turundustegevuse juhtimise ülesandeid ja juhtimisprotsessi; 
� kirjeldada ostuotsuse tekkimise protsessi, loetleda ja kirjeldada ostukäitumist mıjutavaid tegureid; 
� loetleda turu segmentimise aluseid; määratleb rühmas, kasutades juhendaja abi, ettevıtte sihtrühmad; 
� kirjeldada siseturunduse tähtsust, loetleb selle meetmeid; 
� loetleda turundusmeetmestiku toote/teenusega, hinnaga, turustusega ja turunduskommunikatsiooniga ja 
siseturundusega seotud meetmeid ning kirjeldada nende planeerimise pıhimıtteid; 
� analüüsida ja planeerida rühmas ettevıtte turundusmeetmeid; 
� kirjeldada interneti kasutamise vıimalusi ettevıtte turundustegevuses; 
� kirjeldada turismi olemust; 
� kirjeldada turismi ajalugu, arengut ja rolli tänapäeva ühiskonnas; 
� defineerida turismi peamisi mıisteid; 
� kirjeldada turismi süsteemi ja keskkonda; 
� loetleda ja kirjeldada turismi vorme, turistide liike, peamisi turismiettevıtteid, ameteid turismis; 
� kirjeldada ja analüüsida külastuseesmärke ja turistide ootusi, pıhivajadusi; 
� kirjeldada Maslow ja Plogi teooriaid; 
� loetleda ja kirjeldada eesti turismitooteid, turismi turundust, turismitoodete levitamiskanaleid; 
� kirjeldada reisitranspordi osa turismis; 
� loetleda ja kirjeldada turismikohtade tüüpe, majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seoseid turismiga; 
� loetleda ja analüüsida globaalprobleeme turismis, 
� kirjeldada turismipoliitika mıju; 
� kirjeldada ja analüüsida tulevikusuundumusi ja arenguid turismis. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb majanduse ja ettevıtluse alused (40%), turunduse ja turismimajanduse alused 
(60%) ainete hinnetest: 
� kirjalikud teadmiste testid (40%); 
� ıpimapp - rühmatööna koostatud lihtsustatud äriplaan; iseseisvad kirjalikud tööd, rühmatööde 
kokkuvıtted, raportid; ıppija poolt vajalikuks peetud ıpimaterjalid; enesehinnang - (60%). 
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MOODUL 3 TÖÖKESKKOND 2 õn T 

 
1. Eesmärk 
Töökeskkonna mooduliga taotletakse, et ıppija omandab teadmised tööohutuse ja töötervishoiu korraldusest 
riigis ning ettevıttes, selle ıiguslikest alustest ja üldnıuetest. Õppija on omandanud teadmisi 
keskkonnakaitse nıuetest ja jäätmemajanduse korraldamisest. Õppija on omandanud oskused tegutseda 
ohuolukordades ja ınnetusjuhtumite korral ning anda esmaabi. Teab  toiduohutuse ja toidu kvaliteedi 
tagamise aluseid, terviseriske ning isikliku hügieeni nıudeid. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. TÖÖOHUTUS JA TÖÖTERVISHOID Tööohutuse ja töötervishoiu seadus; töökorraldus riigi- ja 
ettevıtte tasandil. Töökeskkond: töökoht, töövahend. Tööolme. Ergonoomia. Tööandja ja töövıtja 
kohustused ja ıigused. Töötervishoiu ja tööohutuse korraldus ettevıttes. Töökeskkonnaspetsialist. 
Tervisekontroll. Haigekassa. Töötaja juhendamine ja väljaıpe töökohal. Tööınnetus. Riskianalüüs. 
Tööınnetuse registreerimine, teatamine, uurimise kord. Kannatanu tervisliku seisundi kindlakstegemine. 
Teatamine ınnetusjuhtumistest hädaabinumbrile. Esmaabi vahendid töökohal. Esmaabikapp. Pıhilised 
esmaabivıtted: pıletushaavad; lıikehaavad; pırutused; kukkumine; nihestumised, valud ja palavik. 
Kutsehaigestumine; töövıimlemine. Töökeskkonna ohutegurid ja ohutusjuhendid. Elektri- ja kütteseadmed. 
Kuvariga töötamine. Eririietus. Isikukaitsevahendid, valimine ja kasutamise kord. Õnnetusoht. Käitumine 
ohuolukorras. Ohuolukordade vältimine. Eriolukorrad. Ohutust tagavad vahendid. Tuleohutus. 
Tulekustutusvahendid. Terrorism. Pommiähvardus. Turvasüsteemid. Teatamine eriolukordadest ja 
tulekahjudest 
3.2. KESKKOND JA J˜˜TMEMAJANDUS Keskkonnastrateegia ja säästva arengu pıhimıtted. Jäätmete 
teke, liigitus. Keskkonnareostus; nende ennetamine ja vältimine. Ohtlikud jäätmed. Jäätmehooldus. 
3.3. TOIDUHÜGIEEN, OHUÕPETUS. Toiduohutus. Toidu kvaliteedi tagamine. Toiduainete ja 
valmistoodete säilitustingimused ja realiseerimisajad. Enesekontroll. Isiklik hügieen. Toidumürgitused, 
nende pıhjused ja vältimine. Mikroorganismid ja nende paljunemist mıjutavad tegurid. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� tööohutuse ja töötervishoiu korraldust riigis ja ettevıttes, ıiguslikke aluseid, üldnıudeid; 
� töökeskkonna pıhimıisteid, ohutegureid ja ohutusjuhendeid, 
� kuidas vältida ohuolukordadesse sattumast; 
� töötajate tervisekontrolli nıudeid, kutsehaigusi ja tööga seotud haigestumisi, esmaabi 
korraldust ettevıttes; 
� eririietuse kandmise reegleid; 
� säästva arengu ja jäätmekäitluse pıhimıtteid, 
� toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid; 
� toidumürgituse tekkimise vıimalikke pıhjusi ning nende vältimise vıimalusi; 
� isikliku hügieeni nıudeid; 
� keskkonna reostuse ennetamise ja vältimise vıimalusi töökeskkonnas; 
oskab: 
� osutada esmaabi pıletus- ja lıikehaavade, pırutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral; 
� käituda ınnetusjuhtumite ja ohuolukordadesse sattumise korral; 
� valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid. 
5. Hindamine 
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5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb tööohutuse ja töötervishoiu (35%), keskkonna ja jäätmemajanduse (35%) ning 
toiduhügieeni ainetest (40%) 
� kirjalik teadmiste test (40%) - tööohutuse, töötervishoiu, isikliku hügieeni ning keskkonna ja 
jäätmemajanduse pıhimıistete ja nıuete tundmist; 
� praktiliste oskuste test (60%) � ergonoomia tundmist ja kasutamist, sobivate isikukaitsevahendite valik, 
esmaabivıtete kasutamise oskust, tegutsemisvalmidust ohuolukordades, toiduohutuse järgimine 
ıppekeskkonnas. 
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MOODUL 4 KLIENDITEENINDUS 4 õn T 

 
1. Eesmärk 
Klienditeeninduse aluste mooduliga taotletakse, et ıppija omandab suhtlemisvalmiduse ja arendanud oskusi 
toimetulekuks erinevates suhtlemissituatsioonides. Õppija on omandanud teenindusliku mıttekultuuri ja 
kliendikeskse teeninduse pıhimıtted, on arendanud teeninduseks vajalikke hoiakuid ja oskusi. On 
omandanud oskuse teenindada erinevaid kliendirühmi ja toimida erinevates teenindussituatsioonides. Õppija 
on omandanud teenindus- ja müügitöö korraldamise oskusi, mıistab teenindaja vastutust erinevate 
teenindusolukordade lahendamisel, klientidele antud lubaduste täitmisel ja turvalisuse tagamisel. Õppija 
tunneb kutse-eetika pıhitıdesid. Õppija on omandanud teadmisi eestlaste ja teiste rahvaste kultuurist, 
sealhulgas toidukultuurist. Õpetus toetab ıppija  meeskonnatöö oskuste arengut, loob eeldused teenindus- ja 
suhtluspädevuste seostamiseks ja kasutamiseks ıppekava teiste moodulitega. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. SUHTLEMISPSÜHHOLOOGIA Suhtlemisoskuse tähtsus ja olemus ning selle arendamise vıimalused. 
Suhtlemisvajadused ja �ülesanded. Suhtlemisahela komponendid. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine. 
Suhtlemise alustamine ja lıpetamine. Positiivse esmamulje loomine. Suhtlemine telefoni teel, 
läbirääkimised, koosolekud. Kuulamisoskused. Küsitlemisoskused. Vahetu- ja vahendatud suhtlemine. 
Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Suhtlemise erinevad vormid. Suhtlemisbarjäär ja hirm. Isikutaju eripära 
ja seda mıjutavad tegurid. Positiivne minapilt. Enesekehtestamine. Mina-tasandid ja eneseanalüüs. 
Tıepärane enesehinnang. Erinevad käitumisviisid. Agressiivne, alistuv ja eirav käitumine. Kehtestav 
käitumine. Rollid ja rollikäitumine. Suhtlustıkked. Veaolukorrad ja nende tekkepıhjused. Käitumine ja 
toimetulek veaolukordades. Meeskonnatöö. Pinge ja stress. Stressi tekkepıhjused. Tööstress ja läbipılemine. 
Toimetulek pingete ja stressiga. 
3.2. KLIENDITEENINDUS Klient, teenindaja ja klienditeenindus. Teeninduse mıiste ja olemus. 
Teenindusühiskonna mıiste. Erinevad teenindustüübid. Teeninduse kvaliteet. Isiksuse austamine. 
Valikuvabadus ja vastutus. Elu kvaliteedi tıstmine teeninduse kaudu. Kliendikeskne teenindus. Klientide 
vajadused ja ootused. Klientide rühmitamine vajaduste, nıudmiste, vıimaluste järgi. Klientide turvalisus ja 
hügieen. Klienditeenindaja roll, pädevused, isikuomadused. Kiituste käsitlemine. Kaebuste ja probleemide 
kliendikeskne käsitlemine. Puuetega inimesed, lastega pered, seeniorid. Erineva kultuuritaustaga kliendid. 
Teenuste müük. Teeninduse korraldamine. Teeninduspakett, teeninduskett. Meeskonnatöö. 
3.3. KULTUURILUGU Eesti rahvuslik toidupärand. Eesti rahvusköögi omapära. Eesti rahvustoidud. Eesti 
rahvusköögi kultuurilooline kujunemine. Tähtpäevade ja rahvakalendri toitumiskombed. Tänapäevane 
rahvuslik toidukultuur, rahvusliku toidukultuuri tulevikusuundumused. Globaliseerumise mıiste. 
Kultuurierinevuste tundmaıppimise tähtsus, kultuur hoiakute kujundajana. Rahvuslikud stereotüübid. 
Empaatia, erinevate rahvaste kombed ja maneerid. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb:eerid. Rahvuste ja riikide kultuuride erinevused, religioonide mıju toitumistavadele. 
� teenindaja kui ettevıtte esindaja rolli; 
� teenindaja tööks vajalikke isikuomadusi; 
� erinevaid müügitehnikaid; 
� klientidelt tagasiside hankimise ja edastamise pıhimıtteid; 
� teenindaja vastutust klientide ohutuse ja turvalisuse tagamisel; 
� ohutu ja turvalise teenindamise pıhinıudeid; 
� rahvuslikku toidupärandit tänapäeva kontekstis; 
� eesti rahvusköögi omapära ja rahvustoite; 
� rahvusköögi kultuuriloolist kujunemist, tähtpäevade ja rahvakalendri toidukombeid; 
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� tänapäevast rahvuslikku toitumiskultuuri ja selle tulevikusuundumusi; 
� erinevate kultuuride kombeid, tavasid ja väärtushinnanguid; 
� erinevate rahvaste toitumisharjumusi; 
� erinevate usunditega seotud toitumistavasid; 
� meeskonnatöö tähtsust; 
oskab: 
� analüüsida oma suhtlemisoskusi; 
� luua endast positiivse mulje; 
� käituda tavapärastes suhtlemissituatsioonides; 
� kasutada erinevaid suhtlemistehnikaid; 
� liigitada klientide vajadusi ja soove; 
� toime tulla teeninduse tavasituatsioonides; 
� käsitleda klientide kiitusi, probleeme ja kaebusi; 
� hinnata teeninduse kvaliteeti kliendi seisukohalt. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb suhtlemispsühholoogia ja klienditeeninduse (80%) ning kultuuriloo (20%) 
ainete hinnetest. 
� kirjalikud teadmiste testid (40%) � suhtlemispsühholoogia, klienditeeninduse ja kultuuriloo pıhimıistete, 
terminite ja pıhialuste tundmist, 
� praktilised oskused (60%) - erinevate teenindussituatsioonide praktilise lahendamise oskuseid, 
suhtlemisoskuste hinnangut, ettevıtte teeninduskvaliteedi hindamist, uurimustööd rahvusköögist. 
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MOODUL 5 TOITLUSTAMINE 3 õn T 

 
1. Eesmärk 
Toitlustamise alused mooduliga taotletakse, et ıppija on ıppinud tundma tervisliku toitumise pıhimıtteid ja 
toitumissoovitusi, omandanud teadmisi pıhiliste toiduainete käitlemisviisidest ja oskusi neid käsitseda. 
Õppija teab erinevaid roarühmi, mıistab nende väärtust ja kohta menüüs, oskab kirjeldada erinevate 
roarühmade ja jookide valmistamist, kasutamise vıimalusi menüüs ja serveerimist. Õppija teab majutus- ja 
toitlustusettevıtete tüüpe, töökorraldust ja töö planeerimise pıhimıtteid. Õppija on omandanud teadmised 
ettevıtte ruumidele ja töö korraldusele esitatavatest nıuetest. Õppija on omandanud teadmised menüü 
koostamise alustest. On   omandanud oskused korraldada oma töökohta. Õpetus toetab ıppija analüüsi- ja 
probleemide lahendamise oskuste ning meeskonnatöö oskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. TOITUMISÕPETUS Tervisliku toitumise vajadus, tähtsus ja pıhimıtted. Toiduring ja � püramiid. 
Toidu tähtsus. Esmavajalikud toiduained ja nende mıju meie organismile. Toitained, nende ülesanded, 
tähtsus, vajadus. Toidu energeetiline väärtus. Eritoitumine. Toitumissoovitused. 
3.2. TOIDUVALMISTAMINE Toiduainete käsitlemise pıhiviisid ja meetodid. Toiduainete 
eeltöötlemisvıtted üldiselt ja erinevate toiduainerühmade puhul. Toiduainete kuumtöötlemisviisid � 
keetmisviisid, praadimisviisid, kombineeritud kuumtöötlemisvıtted. Lühiajaline roogade ja toiduainete 
säilitamine; maitsestamise pıhialused. Pıhilised töövıtted toiduvalmistamisel. 
Kastmed � otstarve, kastmete liigitus, valmistamise pıhitıed. Salatid ja vıileivad � koht 
menüüs, liigitus, vıileibade alused ja katted, valmistamise ja serveerimise pıhimıtted. Supid 
� koht menüüs, liigituse pıhimıtted, valmistamise pıhialused, serveerimine. Tangainetest 
toidud, riisi- ja pastaroad � koht menüüs, valmistamise pıhialused. Kalatoidud � kalade 
klassifikatsioon, koht menüüs, eel- ja kuumtöötlemisvıtted. Lihatoidud � erinevad lihaliigid, 
koht menüüs, lihakeha erinevate jaotustükkide kulinaarse töötlemise printsiibid. 
Köögiviljatoidud � enamlevinud köögiviljade liigitus, koht menüüs, köögiviljatoitude ja � 
lisandite valmistamise pıhialused, serveerimine. Magustoidud � koht menüüs, liigitus, 
pıhitoorained, valmistamise pıhialused, serveerimine. Joogid � kuumad ja külmad joogid, 
koht menüüs, liigitus, valmistamine ja serveerimine. 
3.3. TOIDUAINETE ÕPETUS Toiduainerühmad. Erinevate roarühmade väärtus ja koht menüüs. 
3.2. TOITLUSTUSETTEVÕTTE TÖÖ PLANEERIMISE JA KORRALDAMISE ALUSED 
Majutus- ja toitlustusettevıtete tüübid. Majutus- ja toitlustusettevıtete töökorralduse pıhimıtted. Menüü 
koostamise pıhimıtted. Ruumide jaotus ja üldnıuded nendele. Töökoha korraldamine, tööde järjekord ja 
ajastatus. Töö planeerimise pıhimıtted. Meeskonnatöö. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� pıhilisi toorainete käsitlemise viise ja � meetodeid; 
� erinevate roarühmade väärtust ja kohta menüüs; 
� pıhipuljongite liigitust, toorainet, valmistuspıhimıtteid, kasutamist ja serveerimist; 
� kastmete otstarvet, oskab nimetada külmi ja kuumi pıhikastmeid ning kirjeldada nende valmistamist; 
� lihtsamate salatite ja vıileibade liigitusi, aluseid ja erinevaid katteid, teab valmistamise pıhimıtteid, 
kasutamise vıimalusi ja serveerimist; 
� lihtsamaid toite ja lisandeid tangainetest, riisist ja pastatoodetest, teab nende valmistamise pıhimıtteid, 
kasutamise vıimalusi ja serveerimist; 
� suppide liigitust, teab lihtsamate suppide valmistamise pıhimıtteid, kasutamise vıimalusi ja serveerimist; 
� kalade liigitust, eel- ja kuumtöötlemise pıhimıtteid, kasutamise vıimalusi ja serveerimist; 
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� erinevaid lihaliike, erinevaid jaotustükke ja nende kasutusvaldkondi, eel- ja kuumtöötlemise pıhimıtteid; 
� enamlevinud köögivilju ja maitsetaimi, oskab neid ıigesti toiduvalmistamisel kasutada ja serveerida 
iseseisva roa ja lisandina; 
� jookide liigitust, 
� lihtsamate külmade ja kuumade jookide valmistamise printsiipe, kasutamise vıimalusi ja serveerimist; 
� teab tootmise ja teenindamise pıhimıtteid toitlustusettevıtte töö korraldamisel; 
� teab toitlustusettevıtte erinevaid ruume ja pıhinıudeid nendele; 
� teab töö ajastamise tähtsust ja meeskonnatöö osa tootmisprotsessis toitlustusettevıttes 
� teab tervisliku toitumise tähtsust ja selle pıhimıtteid 
� tervisliku toitumise pıhimıtteid toidupüramiidile vıi � ringile toetudes; 
� erinevate toitumisvajadustega kliente (gluteenik, diabeetik, laktoosik, taimetoitlane); 
oskab: 
� valida lihtsamate toorainete käsitlemiseks ıigeid töövıtteid ja töövahendeid; 
� tööjuhendi ja juhendaja abil valmistada lihtsamaid roogi ja jooke; 
� nimetada toitlustamist reguleerivaid seadusi; 
� eristada majutus- ja toitlustusettevıtte tüüpe; 
� korraldada oma töökohta praktilistes tundides ja praktikaettevıttes 
� analüüsida einekorda. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamise aluste (35%), toitlustusettevıtte tööplaneerimise ja 
korraldamise aluste (30%), toitumisıpetuse aluste (35%) ainete hinnetest (25%). 
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MOODUL 6 KOMMUNIKATSIOON 3 õn T 

 
1. Eesmärk 
Kommunikatsiooni mooduliga taotletakse, et ıppija on omandanud oskuse kasutada suhtlemisel erinevaid 
kommunikatsioonivahendeid, kasutada arvutit ıppimis- ja töövahendina. Õppija oskab koostada ja 
vormistada erinevaid dokumente ning ametikirju nii paberkandjal kui arvutis. Õppija on omandanud oskuse 
suhelda kutsealases eesti keeles. Õpetus toetab ıppija ühistöö-, suhtlemis- ja probleemide lahendamise 
oskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamise kohta 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. ARVUTIÕPETUS Arvuti kasutamise koka töös. Menüüde kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani 
joonistamine. Tellimuste esitamine. Informatsiooni hankimine internetist. Internetist ja muudest allikatest 
hangitud informatsiooni süstematiseerimine, töötlemine ja säilitamine. Kirjalike tööde maketi väljatöötamine 
ja kasutamine (tehnoloogiline kaart, kalkulatsiooni kaart, hinnapakkumine, nıudeleht, tööaja tabel, 
aruandlusdokumendid). Arvutiprogramm(id) köögiarvestuste pidamiseks. Arvutiprogramm(id) roogade 
toiteväärtuse arvestamiseks. 
3.2. ASJAAJAMISE ALUSED Asjaajamise alused ja -kord. Dokumendi mıiste. Dokumendi koostamis- ja 
vorminıuded. Dokumendisüsteem, plangid, rekvisiidid, vormistamine. Avalduse, elulookirjelduse (CV), 
iseloomustuse, seletuskirja koostamise ja vormistamise nıuded arvutil ja paberkandjal. Ametikirjade 
(algatuskiri, vastuskiri, tellimiskiri, kaaskiri, volikiri ja vabanduskiri) koostamise ja vormistamise nıuded 
arvutil ja paberkandjal. Meilietiketi kümme pıhireeglit. Kontoritehnika ja sidepidamisvahendid. 
3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL Kutsealane sınavara ja ıigekeel. Kutsealase informatsiooni hankimine ja 
analüüsimine. Teksti korrigeerimine. Samateemaliste kutsealaste ajalehetekstide vırdlemine ja 
analüüsimine. Kutsealase telesaate vaatamine ja analüüsimine. Probleemide sınastamine ja pıhjendamine. 
Numbrid ja lühendid. Hindade vormistamine ja lühendite ıige kasutamine. Reklaamtekstid. Kutsealaste 
tekstide olemus ja eripära. Materjali kogumine ja korrastamine.  
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� arvuti seadmeid ja ohutusnıudeid kuvariga töötamisel; 
� arvutivırkude üldiseid toimimispıhimıtteid; 
� hea suhtlustava pıhimıtteid, sh elektroonilises keskkonnas; 
� dokumendiplangile ja dokumentide rekvisiitidele esitatavaid nıudeid; 
� erinevate ametikirjade koostamise nıudeid; 
� suulise ja kirjaliku eneseväljenduse olemust ning eripära: 
� vıırkeelse suhtlemise tähtsust infoühiskonnas; 
oskab: 
� kasutada infotehnoloogiavahendeid; 
� kasutada arvutit ıppimis- ja töövahendina; 
� 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 - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö 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 tööd - referaat vıi uurimus � (20 %) � arvuti kasutamise oskust, kutsealaste 
vıırkeelsete materjalide otsimist, tılkimist Internetist vıi kirjandusallikatest; 
� praktilised ülesanded (60%) - oskust koostada ja vormistada erinevaid dokumente ja kirju 
käsitsi ning arvutil, oskust valida nende edastamiseks sobivaim viis. 
 
 
 

MOODUL 7 TÖÖSUHTED 1 õn T 

 
1. Eesmärk 
Õiguse aluste mooduliga taotletakse, et ıppija tunneb peamisi Eesti Vabariigis töösuhteid reguleerivaid 
ıigusakte ja mıistab nende pıhilisi erisusi. Õppija teab töösuhete osapoolte ıigusi, kohustusi ja vastutust, 
töö- ja puhkeaja korraldust ning palga ja puhkuse arvestamise aluseid, töötingimuste kollektiivse 
kujundamise aluseid ja töösuhetes tekkinud vaidluste lahendamise vıimalusi. 
Õppija teab majutus- ja toitlustusteenuseid pakkuvate ettevıtete tegevust reguleerivad ıigusakte. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. ÕIGUSE ALUSED Tsiviilseadustiku üldosa seadus. Vılaıigusseadus. ˜riseadustik. ˜ritegevust 
reguleerivad ıigusaktid. Majutust ja toitlustust reguleerivad ıigusaktid. Eesti Vabariigi töölepinguseadus. 
Töö- ja puhkeaja seadus. Tarbijakaitseseadus. Kaubandustegevuse seadus. Majandustegevuse registri seadus. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� EV ıigussüsteemi; 
� töösuhteid reguleerivaid ıigusakte; 
� majutus- ja toitlustustegevust reguleerivaid ıigusakte; 
� kutsealal vajalikke seadusakte; 
� töölepingu sılmimise, muutmise, peatamise ja lıpetamisega seonduvaid aspekte; 
� töölepingu koostamise pıhimıtteid; 
� töötaja ja tööandja vastutust reguleerivaid ıigusnorme ja töösuhetest tekkinud vaidluste 
lahendamist; 
� lepingute liike ja nende pıhitunnuseid; 
� äriühingute asutamist ja tegevust reguleerivaid ıiguslikke aluseid; 
oskab: 
� järgida kutsealal vajalikke seadusakte; 
� hankida, süstematiseerida ja analüüsida kutsealal vajalikku informatsiooni. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� kirjalikud teadmiste testid (40%); 
� praktilised oskused (60%) - juhtumipıhiste ülesannete lahendamist. 
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PÕHIÕPINGUD 

 

MOODUL 8 TOIDUVALMISTAMINE SUURKÖÖGIS 8 õn/ 6õn T; 2õn P(harjutustunnid 
suurköögis) 

 
1. Eesmärk 
Toiduvalmistamine suurköögis mooduliga taotletakse, et ıppija on omandanud teadmised ja oskused valida 
toiduvalmistamiseks sobivaid toiduaineid, valmistada ja serveerida suurköögis valmistatavaid toite ja jooke. 
Õppija on saanud praktilise kogemuse suurköögis valmistatavate toitude ja jookide valmistamisest ja 
serveerimisest. Õppija on süvendanud teadmisi tervislikust toitumisest, omandanud oskusi rakendada 
tervisliku toitumise pıhimıtteid ja kohandada menüüsid toitumise erivajadustega klientidele. Õpetus toetab 
ıppija ühistöö- ja  probleemide lahendamise oskuste arengut. Õppida majanduslikult ja säästlikult töötama. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud üldoskuste moodulid Toitlustamise alused ja Töökeskkond 
 
3. Õppesisu 
3.1. TOIDUVALMISTAMINE SUURKÖÖGIS, PRAKTILINE TÖÖ ÕPPEKÖÖGIS Lihtsamad 
eeltöötlemisvıtted � sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tükelduskujude lıikamine, vormimine, 
paneerimine, vahustamine. Kuumtöötlemisvıtted � keetmine; blan�eerimine, kupatamine, aurutamine, 
hautamine, praadimine väheses ja rohkes rasvas, grillimine, küpsetamine, üleküpsetamine, röstimine. 
Toitude maitsestamine. Toiduainete säilitusviisid. Pıhilised füüsikalised ja keemilised muutused 
toiduvalmistamisprotsessis. Kaonormid toiduainete töötlemisel. Suurköökides kasutatavad puljongid ja 
kastmed, külmad ja soojad eelroad, suupisted, salatid ja vıileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud, 
lihatoidud, köögiviljatoidud, magustoidud, külmad ja kuumad joogid, lihtsamad pagaritooted. Eesti 
rahvustoidud � liigitus, pıhitoorained, pıhivalmistusviisid (eeltöötlus- ja kuumtöötlusvıtted), 
serveerimisvıimalused. Toidutoote ja menüü arendamine suurköögis, toiduvalmistamise alase 
informatsiooni hankimine, süstematiseerimine ja töötlemine. 
3.2. TOIDUAINETE ÕPETUS Toiduseadusest tulenevad toiduainete käitlemise nıuded. Toiduainete 
säilitamine ja hankimine. Toidukaupade hoiunıudeid, realiseerimisajad. Pakendid ja märgistus. Erinevate 
toiduainegruppide omadused (teravili ja teraviljatooted; köögiviljad ja seened; puuviljad ja marjad; pähklid 
ja mandlid; piim ja piimatooted; toidurasvad ja ılid; 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. TOITUMISÕPETUS Seedimisprotsess, söömine. Toiduenergia vajadus ja toiduvajadus olenevalt 
inimese soost ja vanusest, olenevalt kehalisest aktiivsusest. Toiduainete kalorsus. Toidu energeetiline 
väärtus. Üle- ja alakaal, sellega seotud toitumisprobleemid. Kolesterool toidus. Eritoitumine 
(laktoositalumatus; tsöliaakia; diabeet; taimetoitlus; sportlaste toitlustamine, toidulisandite kasutamine; 
kaalujälgijate liikumine ja teised toitumistrendid). Toiduallergiad. Eestlaste toitumistavad. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist, maitseomadusi ja kasutamise vıimalusi; 
nende hoiunıudeid, realiseerimisaegu; 
� suurköögis kasutatavaid toiduainete eeltöötlemis- ja kuumtöötlemisvıtteid lähtudes toiduainest ja tervisliku 
toitumise pıhimıtetest; 
� eestlaste toitumistavasid; 
� tervisliku toitumise tähtsust ja tervisliku toitumise pıhimıtted; 
� seedimisprotsessi; 
� aktuaalseid toitumistrende; 
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� köögi sisekorra eeskirju, tuleohutusnıudeid, elektriohutusnıudeid, hügieeninıudeid, 
köögitöö korraldust; 
oskab: 
� valida toiduaineid toitude ja jookide valmistamiseks lähtudes tervisliku toitumise pıhimıtetest, toiduainete 
omavahelisest sobivusest, toidu valmistamisviisist; 
� kasutada ıigeid töövıtteid; 
� selgitada pıhilisi keemilisi ja füüsikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis; 
� kirjeldada ja valmistada suurköögis valmistatavaid roogasid ja jooke (heledad puljongid, hele ja valge 
pıhikaste ning nende lihtsamad tuletised, külmad kastmed, piima-, köögiviljaja püreesupid, salatid, 
vıileivad, köögivilja-, pasta- ja riisiroad, kala-, liha-, linnuliharoad, hakkliharoad, magusroad, lihtsamad 
pagaritooted, lihtsad külmad ja kuumad joogid) etteantud juhendi järgi; 
� valmistada eesti rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite, teravilja- ja köögiviljatoite, 
magustoite ja jooke; 
� arendada meeskonnatööna üksikuid toidutooteid; 
� nimetada toitaineid ning kirjeldada nende tähtsust ja ülesandeid organismis; 
� arvutada toidu energeetilist väärtust; 
� nimetada toiduallergeene, kohandada menüüd kindlate toiduainete suhtes allergilistele klientidele; 
� kohandada menüüd erinevate vajadustega klientidele; 
� esteetiliselt toiduportsjoneid kujundada; 
� töötada majanduslikult ja säästlikult ning hügieeninıudeid ja toiduohutuse nıudeid järgides; 
� arendada meeskonnatööd 
� hankida, süstematiseerida ja töödelda toiduvalmistamise alast informatsiooni. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamine suurköögis (40%), toitumisıpetuse (10%) ja praktiline töö 
ıppeköögis (50%) ainete hinnetest. 
� kirjalik teadmiste test (20 %); 
� ıpimapp - uurimustöö toitumisalustest, argieine planeerimise kirjalik aruanne, praktilise töö ıppeköögis 
käigus teostatud roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete täiendustega, enesehinnang - (20 %); 
� praktilised oskused (60 %) � praktilise töö ıppeköögis käigus tööjuhendite alusel täidetud ıppeülesandeid, 
1.ıppeaastal meeskonna tööna kahekäigulise argieine planeerimist ja teostamist lähtudes toidukorvist ja 
klientide vajadustest, 2.ıppeaastal kahekäigulise argieine individuaalselt planeerimist ja teostamist lähtudes 
toidukorvist ja klientide vajadustest (s.h toidu energeetilise väärtuse arvutamine). 
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MOODUL 9 TÖÖKORRALDUS SUURKÖÖGIS 5 õn/ 4õn T; 1õn P(harjutustunnid suurköögis) 

 
1. Eesmärk 
Töökorraldus toitlustusettevıttes mooduliga taotletakse, et ıppija on omandanud teadmised ja oskused 
suurköögi töökorralduse planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks, jälgimiseks, kontrollimiseks, 
analüüsimiseks. Õppija oskab koostada suurköögis vajaminevaid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte. 
Õppija on omandanud teadmised ja oskused klientide vajadustele ja soovidele vastavate menüüde 
koostamiseks. Õppija tunneb suurköögis ja selle teenindusüksustes kasutatavaid seadmeid ja töövahendeid, 
oskab neid valida, kasutada ja igapäevaselt hooldada. Õppija oskab planeerida ja teostada korrastus- ja 
puhastustöid. Õpetus toetab ıppija ühistöö- ja analüüsioskuste arengut.  
�

2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1. TÖÖKORRALDUS SUURKÖÖGIS Toitlustusettevıtete äriideed, erinevat tüüpi toitlustusettevıtete 
iseärasused. Ruumide jaotus toitlustusettevıttes, nıuded tootmisruumidele ja teenindusruumidele. Köögitöö 
planeerimine. Töögraafikute koostamine. Tööülesanded ning nende juhendamine. Tööjuhendite koostamine. 
Söögikorra planeerimine. Standardretseptuurid, nende koostamine. Ettevalmistustööd. Koka töökoha 
korraldamine. Tööetappide planeerimine, tööetapijoonis. Köögitööde ıige järjestus ja ajastamine. Tööplaan. 
Ülesande täitmise, tegevuse ajastamine. Igapäevase töö planeerimine. Seadmete kasutuse planeerimine. 
Väljastusleti töökorraldus. Iseteenindusliini töökorraldus. Buffet - laua teenindusliini korraldamine. 
Meeskonnatöö töökorralduses. Tootearendus meeskonnatööna, selle korraldamine toitlustusettevıttes. 
Varustamise korraldamine toitlustusettevıttes. Laomajandus toitlustusettevıttes (toiduainete tellimine, 
kvaliteedi kontroll, dokumentatsioon). Ladude planeerimine. Inventuur. Ladude hooldamine. Toiduainete, 
pooltoodete ja valmistoodangu säilitamise korraldamine toitlustusettevıttes. Taara ja jäätmete käsitlemine ja 
käitlemine toitlustusettevıttes. 
3.2. MENÜÜ KOOSTAMISE ALUSED SUURKÖÖGIS (eesti keeles) Pıhimıisted. Menüüde tüübid. 
Menüüdes kasutatav terminoloogia. Menüüde koostamise üldised alused. Menüü koostamist mıjutavad 
tegurid (kliendid, kulinaarsed tegurid, toitumisalased tegurid, toitumisalased tegurid, majanduslikud tegurid, 
ettevıtte tegevusest tulenevad tegurid). Menüüde koostamise tehnika. Menüüde analüüsimine. 
Menüütoidukaart, selle koostamine (roogade gastronoomiline järjestus roakaardil, standardkaart, erikaart, 
päevamenüü, tellimusmenüü, pidusöögimenüü, toidukaardi kujundus); toiduportsjoni koostamine. 
3.3. SUURKÖÖGISEADMETE ÕPETUS Köögiplaneerimise pıhimıtted (köögi tüübid, seadmete paigutuse 
mudelid, köögi sisseseade, seadmete valiku pıhimıtted). Seadmete tööpıhimıtted, otstarve. Seadmete 
materjalid. Seadmete puhastamine. Ettevalmistusseadmed (juurviljalıikurid, kutterid, kaalud, köögivilja 
pesemis- ja koorimismasinad, lihapakud, lihakobestaja, lıikelauad, 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, fritüürid, salamandrid, rösterid, soojalambid). 
Baariseadmed (mahlajahutaja, jäämasinad, jääpurustajad). Kohvivalmistamisseadmed ja veekeetjad. Toidu 
transportseadmed (termokastid, -kandikud, -kärud). Väljastusseadmed (külmtöölauad, marmiidid, vitriinid, 
taldriku- ja veejagajad, buffetid, kuum- ja külmaalused). Külmsäilitusseadmed (jahutuskapid ja �kambrid, 
külmkapid ja �kambrid, sügavkülmkapid ja �kambrid). Nıudepesuseadmed (kuppelnıudepesumasin, 
tunnelnıudepesumasin, potileotusmasin, potipesumasin, graanulpesumasin, eelpesu töövahendid). GN-nıud. 
Suurköökide väiketöövahendid. 
3.4. PUHASTUSTÖÖD KÖÖGIS Korrastus-puhastustööde tähtsus. Mustus (olemus, liigitus, päritolu, 
eemaldamine). Vesi. pH. Puhastusainete omadused. Puhastusainete ohumärgid. Pinnakattematerjalide 
omadused. Toitlustusettevıtetes kasutatumad pinnakattematerjalid ja nende hooldamisjuhised. 
Puhastusainete lahused ja desinfitseerivad lahused, nende valmistamine. Ohutusjuhendid, esmaabi. 
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Koristusvahendid (nende liigitus vastavalt otstarbele, töövahenditele esitatavad nıuded, ergonoomiline 
kasutamine, koristusvahendi hooldusjuhise koostamine ja vormistamine). Koristusmeetodid (liigitus ja 
valiku alused). Töörıivaste hooldus. Koristusmasinad (kasutamine ja igapäevane hooldus). 
3.5. KALKULATSIOONI ALUSED SUURKÖÖGIS Hinnakujunduse alused toitlustusettevıttes. Ettevıtte 
püsi- ja muutuvkulud. Toote hinna ja kvaliteedi suhe. Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine. 
Toiduainete kaalu- ja mahuühikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja netokogused, väljatulek, 
kaonormide arvutamine. Toiduainete kulu arvestus. Omahinna arvutamine. Müügihinna kujunemine 
erinevates ettevıtetes. Standardretseptuurid (erinevatele roogadele ja jookidele); tehnoloogilised kaardid 
(erinevatele roogadele ja jookidele). Kalkulatsioonikaardid (erinevatele roogadele ja jookidele). Aruandlus 
toitlustusettevıttes. Tellimus-nıudelehe koostamine. 
 
4. Õpitulemused 
� töökorralduse pıhimıtteid kuum-ja külmköögis, väljastusletis, iseteenindusliinis, buffetlauas, 
laotoimingutel; 
� pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja säilitamise pıhimıtteid; 
� inventuuri pıhimıtteid; 
� taara- ja jäätmekäitluse pıhimıtteid; 
� menüü koostamise kasutatavaid pıhimıisteid ja pıhimıtteid; 
� erinevateks tööoperatsioonideks vajalikke ning sobilikke seadmeid ja töövahendeid; 
� üldjoontes suurköögiseadmete ehitust, kasutamise vıimalusi ja tööpıhimıtteid; 
� tööpıhimıtteid suurköögi nıudepesuosakonnas; 
� puhastusainete liigitust ja puhastusainete pH-st ning koostisest tulenevaid omadusi; 
� puhastusainete lahuste ja desinfitseerivate lahuste valmistamise pıhimıtteid; 
� töökoha korrastamise pıhimıtteid; 
� töörıivaste hooldamise pıhimıtteid; 
� kalkulatsiooni ja hinnakujunduse pıhimıisteid; 
� köögiaruannete koostamise pıhimıtteid; 
� toitlustus-ja majutusalast statistikat, tabeleid ja graafilisi esitusi; 
oskab: 
� täita suurköögi tootmise ja teeninduse tööülesandeid juhendamisel; 
� planeerida, järjestada ja ajastada oma tööpäeva töörühma liikmena; 
� korraldada oma töökohta, vormistada töökohajoonist; 
� teha meeskonnatööd köögitöö korraldamisel, analüüsida oma ja meeskonna töö tulemuslikkust; 
� kasutada oma töö korraldamisel säästliku ja kuluteadliku töö pıhimıtteid; 
� teha lihtsamaid köögiarvutusi; 
� kasutada menüüde (toidukaartide) terminoloogiat; 
� koostada töörühma liikmena lihtsamaid menüüsid erinevateks toidukordadeks; 
� analüüsida lihtsamaid menüüsid; 
� kavandada toiduportsjoneid; 
� koostada juhendeid suurköögi seadmete ja töövahendite kasutamiseks, puhastamiseks ja hooldamiseks; 
� planeerida puhastustööde ıiget järjekorda; 
� valida puhastustöödeks sobivaid töövahendeid, ıigeid töömeetodeid ja töövıtteid; 
� iseseisvalt kasutada oma töös toiduainete massi- ja mahuühikute teisendamise tabeleid ja teisendab kaalu- 
ja mahuühikuid; 
� kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi töötlemisel; 
� koostada lihtsamaid standardretseptuure ja neid vastavalt juhendile kohandada; 
� vormistada nıuetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte rühmaliikmena; 
� kalkuleerida toiduportsjoni ja menüü omahinda ja kujundada müügihinda rühmaliikmena juhendaja abil nii 
käsitsi kui infotehnoloogia abivahendeid kasutades; 
� kasutada oskuslikult ja mitmekülgselt arvutit praktilises töös; 
� koostada ja kasutada kirjaliku töö maketti; 
� oskuslikult hankida informatsiooni internetist, seda süstematiseerida, töödelda ja säilitada. 



 

 

 

30

 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb tootmistöö korraldus toitlustusettevıttes (10%), menüü koostamise alused 
(20%), köögiseadmete ıpetus (20%), puhastustööd (10%), kalkulatsioonialused (20%), arvuti kasutamine 
toitlustusettevıtete tootmisprotsessis (20%) hinnetest.  
� kirjalikud teadmiste testid (40 %); 
� ıpimapp praktilistest töödest - juhtumipıhised harjutusülesanded köögiarvutustest, tööde planeerimisest, 
järjestamisest, ja ajastamisest, suurköögi menüüde koostamisest meeskonna tööna; erineva mahuga 
harjutusülesanded menüü koostamisest ja vormistamisest erinevate vajadustega klientidele; kasutus- ja 
hooldusjuhendid ıppeköögis kasutatavatele seadmetele, uurimustöö suurköögi väiketöövahenditest 
rühmatööna; koristusmeetodite praktiline valik ja tööde planeerimine, isiklike töörıivaste ja koka 
töövahendite hooldusjuhiste kaardistamine; erineva mahuga kalkulatsiooni praktilised ülesanded 
individuaalse tööna; toitlustusettevıttes kasutatavate dokumentide maketid (harjutusülesanded tunnis, menüü 
kujundamine, lauaskeemi joonistamine, tellimuslehe makett, tehnoloogilise kaardi makett, kalkulatsiooni 
kaardi makett, roa toiteväärtuse arvutamise kaardi makett, nıudelehe makett, tööaja tabel, köögiaruande 
makett, kutsekvalifikatsiooni kirjalik aruanne);tooraine-, materjali ja valmistamiskulusid tehtavale tööle � 
(60 %). 
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MOODUL 10 KOKA PRAKTILINE TÖÖ SUURKÖÖGIS 9 õn P 

 
1. Eesmärk 
Koka praktiline töö ıppekeskkonnas mooduliga taotletakse, et ıppija on saanud praktilise kogemuse 
suurköögi töö planeerimisest ja ajastamisest, toidu- ja isikliku hügieeni nıuete järgimisest, 
toiduvalmistamisvıtete kasutamisest ja meeskonnatööst suurköögis. Õppija on harjutanud kalkuleerimis- ja 
laomajanduspıhimıtete rakendamist, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspıhimıtete rakendamist 
klientide teenindamisel. Õpetus toetab ıppija vastutustunde ja distsipliini ning probleemide lahendamise 
oskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
� läbitud moodulid Toiduvalmistamine suurköögis ja Töökorraldus toitlustusettevıttes 
 
3. Õppesisu 
3.1.KOKA PRAKTILINE SUURKÖÖGI TOOTMIS- JA TEENINDUSTÖÖ KUTSEÕPPEASUTUSES 
Suurköögitöö organiseerimine ja töökorraldus � ruumid, tööjaotus, tööpıhimıtted, alluvussuhted, vastutus, 
meeskonnatöö tähtsus, tööohutusnıuded, ergonoomia, säästlik töötamine, toidu- ja isiklik hügieen, 
klienditeenindus. Suurköökides kasutatavate seadmete ja väiketöövahendite ekspluatatsioon ja igapäevane 
hooldus. Suurköögi dokumentatsioon � tehnoloogiline kaart, roakaart, retseptuuride kogumikud, toiduainete 
kaalu- ja mahuteisendustabelid, toiduainete külm- ja kuumtöötlemise kaalukao ja juurdetuleku tabelid. 
Menüü koostamine, hind � menüü koostamise pıhimıtted arvestades erinevate vajadustega kliente, 
menüüdes kasutatav terminoloogia ja menüü vormistamine, hinna kujunemise pıhimıtted, kassa toimingud. 
Toiduainete eeltöötlemise vıtted - köögiviljade-, kala-, liha-, puuviljade-, marjade ja seente eeltöötlemine. 
Toiduainete kuumtöötlemise vıtted � keetmisvıtted, praadimisvıtted, hautamine, küpsetamine, röstimine, 
üleküpsetamine. Toiduainete säilitusviisid � külmutamine, marineerimine, soolamine, kuivatamine. 
Toiduainete vastuvıtmine ja ladustamine � organoleptiline kontroll, ladustamine, ladustamise pıhimıtted, 
realiseerimisajad, dokumentatsioon. Roogade valmistamine � lihtsamate puljongite, kastmete ja nende 
tuletiste, lihtsamate suppide, teraviljatoodetest roogade valmistamine ja serveerimine; keedetud, hautatud, 
praetud, küpsetatud, üleküpsetatud kalaroogade, liharoogade (sh. Subproduktidest road), köögiviljaroogade 
valmistamine ja serveerimine; eelroogade, kuumade- ja külmade suupistete valmistamine; lihtsamate 
jahutatud ja kuumade magustoitude valmistamine ja serveerimine, lihtsamate kuumade ja külmade jookide 
valmistamine ja serveerimine; lihtsamate pagari- ja kondiitritoodete valmistamine ja serveerimine. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� ıigeid toiduainete kuumtöötlemise temperatuure ja kuumtöötlemise kestust; 
� töökorralduse ja meeskonnatöö pıhimıtteid ja nende tähtsust köögis; oskab: 
� kasutada ıigeid töövıtteid; 
� käsitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile köögiseadmeid ja väiketöövahendeid ohutult 
igapäevases töös; 
� kasutada toiduainete mahu- ja mııtevahendeid; 
� kasutada toiduainete eeltöötlemis- ja kuumtöötlemisvıtteid erinevate roogade valmistamisel; 
� valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja köögiviljaliikidest; 
� kasutada ıigeid toiduainete kuumtöötlemise temperatuure ja kuumtöötlemise kestust; 
� kasutada maitseaineid erinevate roogade maitsestamiseks; 
� kasutada erinevaid toiduainete säilitusvıtteid; 
� töötada köögis hügieeni- ja tööohutusnıudeid järgides; 
� selgitada toiduainetes toimuvaid keemilisi ja füüsikalisi muutusi nende säilitamisel, eel- ja 
kuumtöötlemisel ja nende muutustega oma töös arvestada; 
� kasutada roakaarti ja toiduaineid kalkuleerida juhendaja abil; 
� valmistada erinevaid roogi ıiges tehnoloogilises järjekorras tööjuhendi alusel; 
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� vältida toiduainete ristsaastumist; 
� teostada toiduainete vastuvıttu lattu ja väljastust ıigetes kogustes köögile juhendaja abil; 
� serveerida roogi ettenähtud temperatuuril, ıigetes kogustes ja sobivate lisanditega; 
� portsjoneerida ja kujundada roogi; 
� roogade pakkumiseks kasutada ıigeid lauanıusid ja söögiriistu; 
� kasutada ıigeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning töömeetodeid suurköögi ruumide ja seadmete, 
töövahendite, töötasapindade igapäevase korrashoiu tagamisel; 
� teenindada kliente; 
� töötada majanduslikult. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� praktilised oskused (100 %) � toidu- ja isikliku hügieeni järgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid ja 
nende arengut, meeskonnatöö oskuseid, töö planeerimist ja ajastamist, vastutustunnet ja distsipliini, 
kalkuleerimis- ja laomajanduspıhimıtete rakendamist, ıigete töövıtete kasutamist tootmistöö erinevatel 
etappidel, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspıhimıtete rakendamist, töö planeerimist ja teostamist 
väljastusliinis; projektitööd meeskonnana nädalamenüü kavandamisest, planeerimisest, teostamisest, 
analüüsimisest juhendaja abil. 
 
 

MOODUL 11 SUURKÖÖGI TOITLUSTUSTEENINDUS 3 õn/ 2õn T; 1õn P 

 
1. Eesmärk 
Toitlustusteeninduse mooduliga taotletakse, et ıppija on ıppinud tundma klientide vajadusi, müügi ja 
teenindamise pıhitehnikaid, vastu vıtma ja edastama kliendilt saadud tagasisidet. Õppija on ıppinud 
kasutama müügi ja teenindamise pıhitehnikaid tavapärastes teenindussituatsioonides, planeerima tööd 
iseteenindusega söögisaalis, serveerima lihtsamaid roogi ja jooke. Õppija on ıppinud toimima teenindus- ja 
müügitoimingutes säästlikult ja efektiivselt. Õpetus toetab ıppija ühistöö-, suhtlemis- ja probleemide 
lahendamise oskuste arengut ja valmisolekut teenindustööks. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
� läbitud moodulid Toiduvalmistamine suurköögis ja Töökorraldus toitlustusettevıttes 
 
3. Õpisisu 
3.1 TEENINDUS- JA MÜÜGITÖÖ TOITLUSTUSETTEVÕTTES Teenindus- ja müügitoimingute tähtsus, 
tähendus. Müügisituatsiooni etapid. Müügitehnikad. Tagasiside hankimise vıimalused, analüüs, edastamine. 
Nıuded söögiruumidele. Söögiruumide planeerimine. Lauad, lauapesu.  
3.2 TEENINDUSPRAKTIKA ÕPPEKESKKONNAS Laua- ja serveerimisnıud, söögiriistad ja 
serveerimisvahendid; ettevalmistustööd söögisaalis. Lihtsamate kuumade ja külmade jookide serveerimine. 
Arveldamine. Kassatoimingud. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� kliendi vajadusi ja ootusi; 
� kliendi nıustamise pıhimıtteid; 
� müügi- ja teenindamise pıhitehnikaid, 
� erinevaid eelkatteid; 
� veinide serveerimise pıhimıtteid; 
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� kehivaid maksevahendeid, isikut tıendavaid dokumente; 
� tagasiside vastu vıtmise ja edastamise pıhimıtteid; 
oskab: 
� kasutada müügi- ja teenindamise pıhitehnikaid tavapärastes teenindussituatsioonides; 
� paigutada ruumis söögilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust; 
� linutada erinevaid laudu, voltida salvrätte ja kelnerirätte; 
� valida vastavalt menüüle nıud, söögiriistad, klaasid, serveerimisnıud ja �vahendid, arvutada nıude 
vajadust vastavalt menüüle ja külaliste arvule; 
� teha eelkatteid vastavalt menüüle; 
� nıude kandmise vıtteid käes, katmistaldrikul ja kandikul; 
� serveerida eelroogi, pearoogi, järelroogi; 
� serveerida lihtsamaid külmi ja kuumi jooke; 
� planeerida ja teostada serveerimist selvelaudades, teemalaudades meeskonnas; 
� esitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult söögisaalis, telefoni, telefaksi, posti, elektroposti teel; 
� toimida teenindus- ja müügitoimingutes säästlikult ja efektiivselt; 
� hankida vıırkeelset kutsealast informatsiooni; 
� refereerida ja tılkida vıırkeelset kutsealast kirjandust ; 
� kirjutada lühikesi vıırkeelseid tekste. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt:  
� kirjalikud teadmiste testid (20 %); 
� ıpimapp - teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses menüü alusel; laua eelkatte planeerimine 
vastavalt etteantud menüüle; selvelaua planeerimine vastavalt etteantud ülesandele; piduliku eine 
planeerimine rühmatööna: teema valik, menüü valik, laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi 
kaunistamine, teeninduskäigu kirjeldus;� (20 %); 
� praktilised oskused (60 %) - 3-käigulise söögikorra teeninduse planeerimist ja analüüsi, enesehinnangu 
andmist; ıppekeskkonnas praktiliste tööülesannete täitmist meeskonnas. 
 
 

MOODUL 12 TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKÖÖGIS 10 õn/ 2õnT; 8õn P(harjutustunnid 
restoraniköögis) 
 
1. Eesmärk 
Toiduvalmistamine suurköögis mooduliga taotletakse, et ıppija on omandanud teadmised restoraniköögis 
enim kasutatavatest toiduainetest ja töövıtetest. Õppija on omandanud oskused kirjeldada, valmistada ja 
serveerida restoranis enim valmistatavaid toite ja jooke. Teab erialast terminoloogiat. Õppija on saanud 
tootearenduse oskusi ning majandusliku ja säästliku töötamise oskusi. Õppija on süvendanud teadmisi 
tervislikust toitumisest, oskusi rakendada tervisliku toitumise pıhimıtteid ja kohandada menüüsid toitumise 
erivajadustega klientidele. Õppija on arendanud kutsealase keele kasutamise ja suhtlemisoskusi, täiendanud 
erialast sınavara. Õppija on omandanud teadmised pıhilistest keemilistest nähtustest ja muutustest 
toiduvalmistamisprotsessis ning oskab neid kasutada oma töös. Õpetus toetab ıppija vastutustunde ja 
distsipliini, algatus- ja organiseerimisvıime arengut. Õppida majanduslikult ja säästlikult töötama. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud üldoskuste moodulid Toitlustamise alused ja Töökeskkond 
 
3. Õppesisu 
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3.1. TOIDUVALMISTAMINE, PRAKTILINE TÖÖ ÕPPEKÖÖGIS Lihtsamad eeltöötlemisvıtted � 
sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tükelduskujude lıikamine, vormimine, paneerimine, vahustamine. 
Kuumtöötlemisvıtted � keetmine; blan�eerimine, kupatamine, aurutamine, hautamine, praadimine väheses ja 
rohkes rasvas, grillimine, küpsetamine, üleküpsetamine, röstimine. Toitude maitsestamine. Toiduainete 
säilitusviisid. Pıhilised füüsikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamisprotsessis. Kaonormid 
toiduainete töötlemisel. Suurköökides kasutatavad puljongid ja kastmed, külmad ja soojad eelroad, 
suupisted, salatid ja vıileivad, supid, tangainetest toidud, kalatoidud, lihatoidud, köögiviljatoidud, 
magustoidud, külmad ja kuumad joogid, lihtsamad pagaritooted. Eesti rahvustoidud � liigitus, pıhitoorained, 
pıhivalmistusviisid (eeltöötlus- ja kuumtöötlusvıtted), serveerimisvıimalused. Toidutoote ja menüü 
arendamine suurköögis, toiduvalmistamise alase informatsiooni hankimine, süstematiseerimine ja 
töötlemine. 
3.2. KUTSEALANE EESTI KEEL Kutsealane restoranis kasutatav sınavara. Kutsealase eesti keelse 
informatsiooni hankimine ja analüüsimine. Teksti korrigeerimine. Kutsealase telesaate vaatamine ja 
analüüsimine. Probleemide sınastamine ja pıhjendamine. Numbrid ja lühendid. Hindade vormistamine ja 
lühendite ıige kasutamine. Reklaamtekstid. Kutsealaste tekstide olemus ja eripära. Materjali kogumine ja 
korrastamine.  
3.3. KUTSEALANE KEEMIA Toiduainete külm- ja kuumtöötlemisel toimuvad füüsikalised ja keemilised 
protsessid. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� toiduainete ja jookide sortimenti, kvaliteeti, keemilist koostist, maitseomadusi ja kasutamise vıimalusi; 
nende hoiunıudeid, realiseerimisaegu; 
� restoraniköögis kasutatavaid toiduainete eeltöötlemis- ja kuumtöötlemisvıtteid lähtudes toiduainest ja 
tervisliku toitumise pıhimıtetest; 
� kasutada ıigeid töövıtteid; 
� selgitada pıhilisi keemilisi ja füüsikalisi muutuseid toiduvalmistamisprotsessis; 
� kirjeldada ja valmistada restoraniköögis valmistatavaid roogasid ja jooke etteantud juhendi järgi; 
� valmistada eesti ja teiste regioonide rahvuslikke suppe, kastmeid, liha- ja kalatoite, verest toite, teravilja- ja 
köögiviljatoite, magustoite ja jooke; 
� arendada meeskonnatööna üksikuid toidutooteid 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb toiduvalmistamine restoraniköögis (60%), kutsealane eesti keel (25%) ja 
kutsealane keemia (15%) ainete hinnetest. 
� kirjalik teadmiste test (20 %); 
� ıpimapp � restorani lıuna planeerimise kirjalik aruanne, praktilise töö ıppeköögis käigus teostatud 
roogade tehnoloogilised kaardid omapoolsete täiendustega, menüü eesti keeles, enesehinnang - (20 %); 
� praktilised oskused (60 %) � praktilise töö ıppeköögis käigus tööjuhendite alusel täidetud ıppeülesandeid. 
 
 

MOODUL 13 TÖÖKORRALDUS RESTORANIKÖÖGIS 5 õn T 
 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija on omandanud teadmised ja oskused restoraniköögi töökorralduse 
planeerimiseks, ettevalmistamiseks, teostamiseks, jälgimiseks, kontrollimiseks, analüüsimiseks. Õppija 
oskab koostada restoraniköögis vajaminevaid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte. Õppija on süvendanud 
oskusi klientide vajadustele ja soovidele vastavate menüüde koostamiseks. Õppija tunneb restoraniköögis ja 
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selle teenindusüksustes kasutatavaid seadmeid ja töövahendeid, oskab neid valida, kasutada ja igapäevaselt 
hooldada. Õppija on omandanud oskusi kasutada infotehnoloogiat toitlustusettevıtte tootmisprotsessis ja 
matemaatikalaseid teadmisi töösituatsioonides. Õpetus toetab ıppija ühistöö- ja analüüsioskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud moodulid Toiduvalmistamine suurköögis, Töökorraldus suurköögis, Koka praktiline 
töö suurköögis. 
 
3. Õppesisu 
3.1. TÖÖKORRALDUS RESTORANIKÖÖGIS Toitlustusettevıtete äriideed. Köögitöö planeerimine 
restoraniköögis. Tööülesanded ning nende juhendamine. Tööjuhendite koostamine. Söögikorra 
planeerimine. Ettevalmistustööd restoraniköögis. Koka töökoha korraldamine restoraniköögis. Tööetappide 
planeerimine, köögitööde ıige järjestus ja ajastamine ning tööplaan restoraniköögis. Väljastusleti 
töökorraldus. Buffet - laua teenindusliini korraldamine. Meeskonnatöö töökorralduses. Tootearendus 
meeskonnatööna. Varustamise korraldamine ja laomajandus restoranis. Inventuur. Toiduainete, pooltoodete 
ja valmistoodangu säilitamise korraldamine toitlustusettevıttes. Taara ja jäätmed. 
3.2. MENÜÜ KOOSTAMISE ALUSED RESTORANIKÖÖGIS Menüüde tüübid. Menüüdes kasutatav 
terminoloogia. Menüü koostamist mıjutavad tegurid. Restorani menüü koostamise tehnika. Erinevate 
menüüde koostamine ja analüüsimine. Menüü-toidukaart, selle koostamine ja kujundamine ning 
vormistamine; toiduportsjoni koostamine restoranis. Toiduportsjoni analüüs. 
3.3. RESTORANI KÖÖGISEADMETE ÕPETUS Köögiplaneerimise pıhimıtted restoranis. Seadmete 
puhastamine. Restoranides kasutatavad spetsiifilised töövahendid ja eeltöötlus-, kuumtöötlus-, 
väljastusseadmed, baariseadmed, eriotstarbelised seadmed. 
3.5. KALKULATSIOON RESTORANIKÖÖGIS JA ARVUTI KASUTAMINE 
TOITLUSTUSETTEVÕTETE TOOTMISPROTSESSIS Hinnakujundus toitlustusettevıttes. Ettevıtte püsi- 
ja muutuvkulud. Toote hinna ja kvaliteedi suhe. Restoraniköögis valmistatavate roogade, nende lisandite ja 
jookide tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, tehnoloogia kirjeldamine. Nıudelehe koostamine. Menüüde 
kujundamine ja vormistamine. Lauaplaani joonistamine. Internetist ja muudest allikatest hangitud 
informatsiooni süstematiseerimine, töötlemine ja säilitamine. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi, 
nıudelehe maketi kohandamine ja kasutamine. 
3.6. KUTSEALA TOETAV MATEMAATIKA Ühikud. Teisendamine. Protsendiarvutused. Vırrandid. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� töökorralduse pıhimıtteid restorani kuum-ja külmköögis, väljastusletis, buffet-lauas, 
laotoimingutel; 
� pooltoodete ja valmistoodangu ladustamise ja säilitamise pıhimıtteid; 
� inventuuri pıhimıtteid; 
� taara- ja jäätmekäitluse pıhimıtteid; 
� restorani menüü koostamisel kasutatavaid pıhimıisteid ja pıhimıtteid; 
� erinevaid restoranitöös vajalikke ning sobilikke seadmeid ja töövahendeid; 
oskab: 
� täita restorani tootmise ja teeninduse tööülesandeid juhendamisel; 
� planeerida, järjestada ja ajastada oma tööpäeva töörühma liikmena; 
� korraldada oma töökohta; 
� teha meeskonnatööd köögitöö korraldamisel, hinnata oma ja meeskonna töö tulemuslikkust; 
� kasutada oma töö korraldamisel süvendatult säästliku ja kuluteadliku töö pıhimıtteid; 
� kasutada restorani menüüde terminoloogiat; 
� koostada töörühma liikmena restorani menüüsid ja einekordasid; 
� analüüsida restorani menüüsid; 
� kavandada restorani toiduportsjoneid; 
� kalkuleerida toiduainete kulu, arvestades toiduainete massi muutusi töötlemisel; 
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� koostada retsepte restorani toitudele ja jookidele ning neid vastavalt juhendile kohandada; 
� vormistada nıuetekohaseid tehnoloogilisi ja kalkulatsioonikaarte iseseisvalt; 
� kalkuleerida toiduportsjoni ja menüü omahinda ja kujundada müügihinda juhendaja abil; 
� kasutada oskuslikult ja mitmekülgselt arvutit praktilises töös; 
� kohandada kalkulatsioonikaardi maketti; 
� oskuslikult hankida informatsiooni internetist, seda süstematiseerida, töödelda ja säilitada; 
� arvutada tooraine-, materjalikulusid tehtavale tööle. 
 
5. Hinnatakse 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� kirjalikud teadmiste testid (20 %); 
� ıpimapp praktilistest töödest (80 %) - restorani menüüde koostamine, töövahendite ja 
seadmete määratlemine meeskonna tööna; kalkulatsioonikaardi maketi kohandamine; 
restorani toitude ja jookide tooraine ja hinna kalkulatsiooni praktilised ülesanded 
individuaalse tööna; tooraine-, materjalikulusid tehtavale tööle. 
 

MOODUL 13 KOKA PRAKTILINE TÖÖ RESTORANIKÖÖGIS 3 õn P 

 

1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija on saanud praktilise kogemuse restoraniköögi töö planeerimisest ja 
ajastamisest, toidu- ja isikliku hügieeni nıuete järgimisest, toiduvalmistamisvıtetest ja nende arendamisest 
ning meeskonnatööst restoraniköögis. Õppija on saanud kogemuse roogade serveerimis- ja 
klienditeeninduspıhimıtete rakendamisest klientide teenindamisel. Õppija on harjutanud kalkuleerimis- ja 
laomajanduspıhimıtete rakendamist. Õpetus toetab ıppija vastutustunde ja distsipliini ning probleemide 
lahendamise oskuste arengut. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks: 
läbitud moodulid Toiduvalmistamine restoranis ja Töökorraldus restoranis 
 
3. Õppesisu 
3.1. PRAKTILINE RESTORANI TOOTMIS- JA TEENINDUSTÖÖ KUTSEÕPPEASUTUSES 
Restorani spetsiifiliste töövahendite ja seadmete kasutamine ja igapäevane hooldus. Restorani 
menüü koostamine, menüüdes kasutatav terminoloogia ja menüü kujundamine ja 
vormindamine. 
Toiduainete eeltöötlus- ja kuumtöötlusvıtted restoranis. Toiduainete säilitusviisid restoranis. 
Toiduainete vastuvıtmine ja ladustamine restoranis. 
Restorani roogade valmistamine ja serveerimine � puljongid, kastmed ja nende tuletised, 
supid, teraviljatoodetest road, liharoad, kalaraod, köögiviljaraod, kuumad ja külmad eelroad, 
suupisted, magustoidud ja joogid, pagaritooted. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� ıigeid toiduainete kuumtöötlemise temperatuure ja kestust; 
� töökorralduse ja meeskonnatöö pıhimıtteid ja nende tähtsust köögis; 
oskab: 
� kasutada ıigeid töövıtteid; 
� käsitseda ja hooldada vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile köögiseadmeid ja 



 

 

 

37

väiketöövahendeid ohutult igapäevases töös; 
� kasutada toiduainete eeltöötlus- ja kuumtöötlusvıtteid erinevate restorani roogade 
valmistamisel; 
� valmistada pooltooteid erinevatest kala-, liha- ja köögiviljaliikidest; 
� kasutada ıigeid toiduainete kuumtöötlemise temperatuure ja kuumtöötlemise kestust; 
� kasutada maitseaineid erinevate restorani roogade maitsestamiseks; 
� kasutada erinevaid toiduainete säilitusvıtteid; 
� töötada köögis hügieeni- ja tööohutusnıudeid järgides; 
� selgitada toiduainetes toimuvaid keemilisi ja füüsikalisi muutusi ja nende muutustega oma 
töös arvestada; 
� kasutada roakaarti; 
� valmistada erinevaid roogi ıiges tehnoloogilises järjekorras tööjuhendi alusel; 
� vältida toiduainete ristsaastumist; 
� teostada toiduainete vastuvıttu lattu juhendaja abil; 
� serveerida roogi ettenähtud temperatuuril, ıigetes kogustes ja sobivate lisanditega; 
� portsjoneerida ja kujundada roogi; 
� roogade pakkumiseks kasutada ıigeid lauanıusid ja söögiriistu; 
� kasutada ıigeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning töömeetodeid suurköögi ruumide 
ja seadmete, töövahendite, töötasapindade igapäevase korrashoiu tagamisel; 
� töötada majanduslikult. 
 
5. Hinnatakse 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. praktilised oskused (100 %) � toidu- ja isikliku hügieeni järgimine, praktilised 
toiduvalmistamisoskused ja nende areng, meeskonnatöö oskuste areng, töö planeerimine ja 
ajastamine restoraniköögis, vastutustunne ja distsipliin, kalkuleerimispıhimıtete 
rakendamine, ıigete töövıtete kasutamine tootmistöö erinevatel etappidel, roogade 
serveerimispıhimıtete rakendamine, töö planeerimine ja teostamine väljastusletis. 
 
 

MOODUL 14 RESTORANI TOITLUSTUSTEENINDUS 5 õn P 

 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija on ıppinud tundma kliendi vajadusi, müügi ja teenindamise pıhitehnikaid. 
On ıppinud nıustama kliente, vastu vıtma ja edastama kliendilt saadud tagasisidet. Õppija on ıppinud 
kasutama müügi ja teenindamise pıhitehnikaid tavapärastes teenindussituatsioonides, planeerima tööd 
söögisaalis, katma laudu vastavalt etteantud menüüle, kasutama tavalisemaid nıude kandmise vıtteid, 
serveerima lihtsamaid roogi ja jooke. Õppinud toimima teenindus- ja müügitoimingutes säästlikult ja 
efektiivselt. Õppija on saanud suhtlemiskogemusi vıırkeelsete klientide teenindamisel toitlustusteeninduse 
tüüpsituatsioonides ja veaolukordades. Õpetus toetab ühistöö-, analüüsi-, suhtlemis- ja probleemide 
lahendamise oskust ja valmisolekut teenindustööks 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud moodulid Suurköögi toitlustusteenindus 
 
3. Õpisisu 
3.1 TEENINDUS- JA MÜÜGITÖÖ TOITLUSTUSETTEVÕTTES Müügisituatsiooni etapid 
restoraniteeninduses. Müügitehnikad restoraniteeninduses. Nıuded 
teenindusruumidele. Teenindusruumide planeerimine. Lauad, lauapesu. Laua- ja 
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serveerimisnıud, söögiriistad ja serveerimisvahendid; ettevalmistustööd teenindussaalis. 
Laudade eelkatted. Teenindusprotsess. Eelroogade, pearoogade, järelroogade serveerimise 
töövahendid, tehnika, tööde järjekord. Toitude serveerimine vaagnalt. Toitude serveerimine 
tava- ja banketiteeninduse puhul. Lihtsamate kuumade ja külmade jookide serveerimine. 
Veinide serveerimise töövahendid, tehnika, tööde järjekord. Arveldamine. Kassatoimingud. 
3.2. TEENINDUSPRAKTIKA ÕPPEKESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja 
linade ärakorjamise tehnilised vıtted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Lauakaunistused. 
Salvrättide voltimine. Kelneriräti voltimine ja kasutamine. Lauanıud ja söögiriistad, klaasid, 
serveerimisnıud ja � vahendid - äratundmine, sobivate vahendite valik. Nıude kandmise vıtted � tühjade 
toidunıude, kuumade nıude kandmine, portsjonite kandmine, serveerimisnıude kandmine, kasutatud nıude 
kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku kasutamine. Lauakatmine � hommiku-, lıuna- ja 
ıhtusöögilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, selvelaudade eelkatted, käigukatted vastavalt menüüle. 
Toodete ja teenuste esitlemine � toitude, jookide ja menüüde esitlemine. Serveerimine - eelroogade, 
pearoogade, järelroogade, lihtsamate külmade ja kuumade jookide serveerimise töövahendid, tehnika, tööde 
järjekord. Teenindus ja müük � osaline, täielik teenindus söögilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide 
vastuvıtmine, lauda juhatamine, menüü esitlemine, nıustamine, tagasiside hankimine. Arvlemine. 
Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� kliendi vajadusi ja ootusi; 
� kliendi nıustamise pıhimıtteid; 
� müügi- ja teenindamise pıhitehnikaid, 
� erinevaid eelkatteid; 
� veinide serveerimise pıhimıtteid; 
� tagasiside vastu vıtmise ja edastamise pıhimıtteid; 
oskab: 
� kasutada müügi- ja teenindamise pıhitehnikaid tavapärastes teenindussituatsioonides; 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt:  
� kirjalikud teadmiste testid (20 %); 
� ıpimapp - teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses menüü alusel; laua eelkatte planeerimine 
vastavalt etteantud menüüle; selvelaua planeerimine vastavalt etteantud ülesandele; piduliku eine 
planeerimine rühmatööna: teema valik, menüü valik, laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi 
kaunistamine, teeninduskäigu kirjeldus;� (20 %); 
� praktilised oskused (60 %) - 3-käigulise söögikorra teeninduse planeerimist ja analüüsi, enesehinnangu 
andmist; ıppekeskkonnas praktiliste tööülesannete täitmist meeskonnas. 
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VALIKÕPINGUD  6 õn/ 3õn T; 3õn P 

Valikaine mooduliga taotletakse, et ıppija areneb mitmekülgselt. Soovitatavad valikained majutus- ja 
toitlustusvaldkonna ıpingutel on: 

Valik 1 

1 Catering teenindus   1 

2 Kondiitriõpetus 2 

3 Floristika  1 

4 Kutsealane eesti keel  2 

Valik 2 

1 Baaritöö 1 

2 Rahvuslikud ja regionaalsed köögid 2 

3 Etikett 1 

4 Hispaania keel  2 

Valikmoodulite lühikirjeldused 

CATERING-TEENINDUS (1ın P) 
 
 
1. Eesmärk 
Catering-teeninduse mooduliga taotletakse, et ıppija omandab alusteadmised ja �oskused 
toitlustusteenindusest väljapool statsionaarset söögisaali vıi ettevıtet. Õppija omandab teadmised ja oskused 
kohvipauside, lıunasöökide ja erinevate vastuvıttude teenindamiseks erinevates ruumides ja tingimustes, 
teenindamiseks seminaride ja konverentside toimumise ruumis lähtuvalt klientide vajadustest, soovidest ja 
ootustest. Õppija omandab teadmised toitlustusteeninduse korraldamiseks välitingimustes. Mooduliga 
taotletakse ıppija ühistööoskuste ja loovuse arendamist. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud moodulid: toitlustusteenindus 
 
3. Õpisisu 
3. 1. CATERING-TEENINDUS. Catering- teeninduse planeerimine (Kellele? Mida? Kuidas?), menüüd, 
töövahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, tööaja ja tööjıu planeerimine, teenuse hinna 
kalkuleerimine. Toiduohutusnıuete järgimine cateringteeninduse logistika ja teeninduse ajal. 
Ettevalmistustööd catering-teeninduseks �söögi- ja serveerimisnıude jne komplekteerimine, toitude 
valmistamine ja pakkimine, säilitus ja transport. Kohvipausid, lıunasöögid, istumisega ja seismisega 
vastuvıtud väljapool statsionaarset söögisaali vıi ettevıtet. Catering-teeninduse ruumide (söögi- ja 
abiruumide) planeerimine, erinevate selvelaudade koostamine, linutamine ja kaunistamine. Selvelaudade 
planeerimine vastavalt menüüle, lauakatmine. Teeninduse planeerimine ja korraldus cateringteeninduses. 
Erinevad teenindusviisid (sh serveerimine kandikutelt). Järeltööd � kasutatud nıude pakkimine, toidu 
pakkimine, muude vahendite ja seadmete pakkimine ja logistika, järeltööd statsionaarses ettevıttes. 
Välitoitlustus. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� catering-teeninduse planeerimist; 
� toiduohutusnıudeid catering-teeninduse osutamisel; 
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� catering-teeninduseks sobivaid menüüsid ja toite; 
� catering-teeninduseks vajalikke seadmeid, töövahendeid, abivahendeid; 
� ruumide planeerimist ja korraldamist catering-teeninduseks; 
� laudade linutamist, kaunistamist ja katmist catering-teeninduseks; 
� eel- ja järeltöid catering-teeninduses; 
� välitoitlustuse korraldamise aluseid; 
Õppija oskab: 
� planeerida ja läbi viia ühistöös, juhendaja abil, väikesemahulisi catering-teenindusi. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %); 
� praktilised oskused (70 %) - catering-teeninduse planeerimine ja teostamine. 
 
 
KONDIITRIÕPETUS 2õn(1ınT/1ın P) 
 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija omandab ülevaate kondiitritoodete tootmisest, orienteerub kondiitritoodete 
sortomendis ja kvaliteedis, ıpib tundma eriliiki kondiitritooteid ning nende valmistamise eripära, ıpib 
tundma ja järgima töötervishoiu ja tööhügieeni nıudeid ja toodete pakendamise ja säilitamise tingimusi, saab 
ülevaate erinevatest seadmetest ja töövahenditest,  omandab elementaarsed kunstilise kujundamise oskused 
kondiitritöös.  
 
2. Nõuded õpingute alustamiseks 
Eelnevalt läbitud toiduainete ıpetuse moodul. 
 
3. Õppesisu 
Teemad: 
3.1.1 Küpsised (liiva-, biskviit-, ıhulise-, leht- ja vıibiskviittaignad, präänikud) 
3.1.2 Õhulisest taignast tooted (koogid, tordid, küpsised, kaunistusmaterjalid) 
3.1.3 Rullbiskviidid (erinevate täidistega) 
3.1.4 Keeksid (erikujulised, erivormidega) 
3.1.5 Koogid (kaalukoogid, lıikekoogid, erikujulised ja kombineeritud koogid) 
3.1.5 Tordid (erikujulised-, kombineeritud, tähtpäeva- lıiketordid) 
3.1.6 Pakendil esitatav ja nıutav märgistus 
 
4. Õpitulemused 
Õpilane oskab: 
Rakendada teoreetilisi teadmisi oma praktilises töös 
Järgida töötervishoiu nıudeid 
Kasutada praktilise töö käigus ıigeid ja ohutuid töövıtteid 
Valmistada keekse ja rullbiskviite 
Valmistada kaunistus-, suhkrulispooltooted 
Valmistada juhendamisel torte ja kooke 
Valmistada pagari- ja kondiitritooteid toiduhügieeninıudeid järgides 
Kasutada ja käsitleda erinevaid pagari väikevahendeid ja -seadmeid 
Kasutada ıigeid ja ohutud töövıtteid masinate ja seadmetega töötamisel 
Lihtsalt kujundada ja kaunistada kooke ning torte; 
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Valmistada lihtsamaid kujusid ja lilli martsipanist ja suhkrumassist. 
Õpilane teab ja tunneb: 
Kondiitritoodete sortimenti ning oskab kasutada toodete küpsetamisel küpsetusreziime 
Erinevate taignate valmistamise tehnoloogiaid 
Eriliiki kaunistusi pooltooteid ja suhkrulisi pooltoote tehnoloogiaid 
Erinevaid kondiitriseadmeid ja töövahendeid 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
Kirjalike testide hinded (20%), praktilised tööd (60%), näitustööd koos kondiitri praktiliste töödega (20%) 
 
 
FLORISTIKA (1õn P) 
   
1. Eesmärgid 
Õpetusega taotletakse, et ıppija omandab alusteadmised ja -oskused floristikast. Õppija omandab teadmised 
floristikas kasutatavatest pıhi- ja abimaterjalidest, töövıtetest ja sobivusest interjööriga. 
 
2. Nõuded õpingute alustamiseks  
Puuduvad. 
 
3. Õppesisu 
3.1.1 Lilleseade pıhimaterjalid, abimaterjalid. 
3.1.2 Kompositsiooni pıhivıtted. 
3.1.3 Värvide mıju.  
3.1.4 Sobivus interjööriga. 
 
4. Õpitulemused 
Õpilane teab: 

• Kuidas valmistada lillekompositsioone. 
Õpilane peab oskama: 

• Valmistada erinevaid lillekompositsioone, arvestades materjalide ja temaatikaga. 
 
5. Hindamine 
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised 
esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab 
valiku lahti ainekavas.  
Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
Floristika -    praktilinetöö temaatiline kompositsioon. 
Materjali arvestamine (25%), erinevate vıtete kasutamine (50%), sobivus ürituse ja interjööriga (25%).                       
 
 
KUTSEALANE EESTI KEEL (2 õnT)  
 
1.Eesmärk 
Arendada suulist ja kirjaliku eneseväljendusoskust erialal; arendada grammatika oskusi eriala tekstide 
mıistmiseks; omandada erialane terminoloogia; omandada erialatekstide mıistmise oskust; 
 
2. Nõuded õpingute alustamiseks 
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Puuduvad.  
 
3. Õppesisu 
KUTSEALANE EESTI KEEL, HISPAANIA KEEL  2 ınT 
3.1.1 SUULINE ENESEV˜LJENDUS (toote valmistamise kirjeldamine; tööoperatsioonide  kirjeldamine; 
küsimuste esitamine eriala piires; erialastele küsimustele vastamine;  vestlused erialastel teemadel; 
telefonivestlus (ametikıne) 
3.1.2. KIRJALIK ENESEV˜LJENDUS (ametikiri; formulaaride täitmine; retseptide  tılkimine 
vıırkeelest emakeelde ja vastupidi; erialase sınastiku koostamine; CV) 
1.3. GRAMMATIKA OSKUSED (tegusına ajavormid; pasiiv (umbisikuline tegumood);  sınatuletus 
(sınaliigid � tegusına, nimisına, omadussına, määrsına) 
 
4. Õpitulemused 
Õpilane teab: 

• Kuidas ennast nii suuliselt kui kirjalikult erialases vestluses väljendada, samuti töövahendite ja 
toorainete vıırkeelseid nimetusi.  

Õpilane oskab: 
• Tılkida erialast teksti sınaraamatu abil, samuti kirjeldada toodete valmistamise tehnoloogiat ja 

valmistooteid. 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
Koondhinne:.  
Kirjalik test 25 % 
Suhtlemine 75% 
 
 
 
BAARITÖÖ (1õn P) 
 
1. Eesmärgid 
Moodul vıimaldab ıpilasel ıppida kasutama ohutult baarivarustust, materjale, masinaid, seadmeid; 
kontrollima varusid, tellima ja vastu vıtma kaupa, vormistama laodokumente; ıppida korraldama oma 
töökohta baaris; ıppida valmistama kokteile, segujooke ja baarisuupisteid arvestades kliendi soove; ıppida 
koostama baarimenüüd ja teenindama kliente. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud moodulid: toitlustusteenindus 
 
3. Õppesisu 
Baaritüübid ja müügitöö baaris, baarivarustus, seadmed ja töövahendid; töökorraldus baaris; jookide 
klassifikatsioon, päritolu, tootmine, serveerimine; kokteilide ajalugu, toorained ja valmistamine; segujookide 
ajalugu, päritolu, klassifikatsioon; klassikalised segujoogid; erinevate segujookide valmistamise tehnoloogia; 
baarimenüü koostamine ja suupistete valmistamine; alkohoolsete jookide kaubamärgid; toodete esitlemine ja 
teenuste pakkumine. 
 
4. Õpitulemused 
Õpilane: 
� tunneb ja esitleb baari tooteid ja teenuseid; 
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� oskab nıustada klienti; 
� oskab erinevaid müügitehnikaid; 
� oskab erinevaid toidu ja joogi serveerimismeetodeid baaris; 
� oskab valida ja kasutada kıige sobivamat serveerimismeetodit vastava toote ja 
  situatsiooni puhul; 
� teab erinevate alkohoolsete jookide ajalugu, päritolu ja omadusi, segujookide 
  klassifikatsiooni; 
� oskab kirjeldada erinevate segujookide valmistamist; 
� kasutab erinevaid jooke segujookide valmistamisel; 
� oskab valmistada erinevaid jooke kliendi soovist lähtudes, 
� oskab valmistada ja serveerida baarisuupisteid ja kergeid eineid; 
 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Moodul lıpeb hindelise arvestusega..  
Iga praktiline tund ja iseseisev töö on hindeline. 

Projektitöö: Koostada kokteilvastuvıtu menüü, analüüsida suupistete ja jookide valikut, teostada 
vıimaluse korral praktiliselt. 



 

 

 

44

RAHVUSLIKUD JA REGIONAALSED KÖÖGID  (2õn P) 
 
1.Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija ıpiks tundma ja väärtustama rahvuslikke toidukultuure, avardama 
terviklikku maailmapilti, arendada sallivust ja tolerantsust. 
 
2.Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud on ıppekava eelnevad moodulid. 
 
3. Õppesisu 
1. RAHVUSVAHELISELT TUNTUMAD ROAD. 
3. 2. RAHVUSKÖÖGID. Rahvusköökide üldiseloomustus, eripära, erinevate rahvaste köökides 
kasutatavad pıhitoorained, -valmistusviisid, maitsestamine, rahvusköökide argipäeva pıhitoidud ja 
piduroad. Söömise tavad ja kombed. 
3. 3. RAHVUSTOITUDE VALMISTAMINE KÖÖGIS. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� enamlevinuid rahvusvaheliselt tuntud ja tunnustatud roogi; 
� tuntumate rahvusköökide rahvuslikke toidukultuure; 
Õppija oskab: 
� valmistada retsepti abil valmistada valikut enamlevinud rahvusvaheliselt tuntud ja tunnustatud 
roogadest; 
� väärtustada rahvuslikke toidukultuure; 
� käituda meeskonna liikmena; 
 
5. Hindamine 

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 

� kirjalik test moodustab koondhindest 20% ja nıuab kirjeldavaid vastuseid. 
� uurimustöö rahvusköögi kohta ja selle esitlemine moodustab koondhindest 30% 
� praktiliste tööde teostamine ıppeköögis rahvusvaheliselt tuntumate roogade valmistamisel 50%.  
 
 

 
ETIKETT (1õn T) 
 
1. Eesmärgid 
Õpetusega taotletakse, et ıppija omandab alusteadmised ja -oskused etiketist. Õppija omandab teadmised ja 
oskused käituda vastavalt etiketireeglitele erinevates tööalastes situatsioonides. Õppija ıpib tundma ja 
kasutama etiketialast sınavara, mıistab käitumise ja heade kommete olulisust. Tunneb riietuse etiketti, 
ärietiketi ja vastuvıtuetiketi aluseid, mıistab kultuuridevahelisi erinevusi väärtushinnangutes ja käitumises. 
Õpetusega taotletakse ıppija analüüsi-, ühistöö- ja suhtlemisoskuste arendamist . 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Puuduvad 
 
3. Õppesisu 
Etiketi mıiste ja tähendus, ametikohtumised, visiitkaardid, kirjavahetus, netikett, bürooetikett, 
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telefonietikett, ärivestlus, restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvıtuetikett, kultuuridevahelised 
erinevused väärtushinnangutes ja käitumises. 
 
4. Õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� etiketialaseid pıhitermineid; 
� ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti; 
� büroo- ja telefonietiketti; 
� ärivestluste, restorani- ja lauaetiketti; 
� riietuse etiketti; 
� vastuvıtuetiketi aluseid; 
� kultuuridevahelisi erinevusi väärtushinnangutes ja käitumises. 
Õppija oskab: 
� käituda vastavalt etiketireeglitele erinevates tööalastes situatsioonides. 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %); 
� praktilised oskused (60 %): iseseisvad tööd vastuvıtuetiketi elementide kasutamisest, 
erinevatest rahvustest ja kultuuritaustaga inimeste käitumise erinevustest; enese analüüs 
etiketitundmisest; 
� osavıtt auditoorsetest tundidest 10% (praktilised harjutused). 
 
 
 
 
HISPAANIA KEEL  (2 õnT) 
 
1.Eesmärk 
Arendada suulist ja kirjaliku eneseväljendusoskust erialal; arendada grammatika oskusi eriala tekstide 
mıistmiseks; omandada erialane terminoloogia; omandada erialatekstide mıistmise oskust; 
 
2. Nõuded õpingute alustamiseks 
Puuduvad.  
 
3. Õppesisu 
HISPAANIA KEEL  2 ınT 
3.1.1 SUULINE ENESEV˜LJENDUS (toote valmistamise kirjeldamine; tööoperatsioonide  kirjeldamine; 
küsimuste esitamine eriala piires; erialastele küsimustele vastamine;  vestlused erialastel teemadel; 
telefonivestlus (ametikıne) 
3.1.2. KIRJALIK ENESEV˜LJENDUS (ametikiri; formulaaride täitmine; retseptide  tılkimine 
vıırkeelest emakeelde ja vastupidi; erialase sınastiku koostamine; CV) 
1.3. GRAMMATIKA OSKUSED (tegusına ajavormid; pasiiv (umbisikuline tegumood);  sınatuletus 
(sınaliigid � tegusına, nimisına, omadussına, määrsına) 
 
4. Õpitulemused 
Õpilane teab: 

• Kuidas ennast nii suuliselt kui kirjalikult erialases vestluses väljendada, samuti töövahendite ja 
toorainete vıırkeelseid nimetusi.  

Õpilane oskab: 
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• Tılkida erialast teksti sınaraamatu abil, samuti kirjeldada toodete valmistamise tehnoloogiat ja 
valmistooteid. 

 
5. Hindamine 
5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, 
suulised esitused, audio-, video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja 
kirjutab valiku lahti ainekavas.  
5.2. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
Koondhinne:.  
Kirjalik test 25 % 
Suhtlemine 75% 

 

 

PRAKTIKA TÖÖKESKKONNAS 25 õn P 

 
1. Eesmärk 
Õpetusega taotletakse, et ıppija omandab teadmised ja kogemuse praktikaettevıttest kui organisatsioonist, 
omandab kogemused ja oskused majutus- ja toitlustusettevıtte töö planeerimisest ja korraldamisest, 
omandab kogemused kokkupuutest töökeskkonnaga. Saada motivatsiooni kutsealaseks tööks valmistumisel, 
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes töösituatsioonides. Omandada teadmisi ja oskusi 
töötamiseks kutsealal, rakendada praktikal saadud tööoskusi kutsealaste ıpingute tıhustamiseks, arendada 
ıppija ühistööoskust, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust. Omandada iseseisva töö, planeerimise 
korraldamise ja teostamise kogemusi suurköögi ja restoraniköögi töös ja teenindusülesannete lahendamisel, 
klientidega suhtlemisel. Pöörata süvendatult tähelepanu igapäevasele tööhügieenile ja tööohutusele, selle 
nıuete täitmisele. Saada meeskonnatöö kogemusi. Saada ülevaade ettevıtte turundustegevusest. Omandada 
oskused teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest konkreetses töösituatsioonis, omandada 
teadmised ja oskused töötamiseks kutsealal. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Läbitud on moodulid Toitlustamise alused ja Töökorraldus toitlustusettevıttes. Läbimisel on 
Toiduvalmistamine, Teenindamine toitlustusettevıttes ja Toiduvalmistamise praktika ıppekeskkonnas. 
 
3. Õppesisu  
3.1 KOKA PRAKTIKA Planeerimisetapp - eneseanalüüs, isiklikud reaalsed eesmärgid kutsealase praktilise 
kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks � CV, avaldus, motivatsioonikiri, 
lepingu sılmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri tööandjale. Tööturvalisus ja tööohutus 
töökohal. Köögitöö praktika - toitlustusettevıtte töö planeerimise ja korraldamise jälgimine. Töökeskkond. 
Töötamine kutsealal. Tööturvalisus. Tööohutus. Hügieen. Personali isikuomadused ja kutseoskused. 
Tööelu väljakutsed. Teooria sidumine praktikaga Koostöö juhendajaga. Köögitööde 
planeerimine, kavandamine ja teostamine. Kliendikeskne teenindamine. Analüüs ja hinnang. 
Karjäärivıimalused. Praktikapäevik. Raport. Praktiline kogemus majutus- vıi toitlustusettevıttes. 
Motivatsioon kutsealaseks tööks. 
PRAKTIKA I Lihtsamate suurköögi toitude/majutusettevıtte hommikusöögi valmistamine ning 
serveerimine 
PRAKTIKA II catering- ja pubi-tüüpi toitude valmistamine ning serveerimine. 
3.2. TEENINDUSPRAKTIKA TÖÖKESKKONNAS Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja 
linade ärakorjamise tehnilised vıtted. Erineva kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvrättide voltimine. 
Kelneriräti voltimine ja kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauanıud ja söögiriistad, klaasid, 
serveerimisnıud ja � vahendid - äratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine, 
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transportimine. Nıude kandmise vıtted � tühjade toidunıude, kuumade nıude kandmine, portsjonite 
kandmine, serveerimisnıude kandmine, kasutatud nıude kandmine, katmistaldriku kasutamine, kandiku 
kasutamine. Lauakatmine � hommiku-, lıuna- ja ıhtusöögilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, 
selvelaudade eelkatted, käigukatted vastavalt menüüle. Toodete ja teenuste esitlemine � toitude, jookide ja 
menüüde esitlemine. Serveerimine - eelroogade, pearoogade, järelroogade, lihtsamate külmade ja kuumade 
jookide serveerimise töövahendid, tehnika, tööde järjekord. Teenindus ja müük � osaline, täielik teenindus 
söögilauas, selveteenindus, peoteenindus. Klientide vastuvıtmine, lauda juhatamine, menu esitlemine, 
nıustamine, tagasiside hankimine. Arvlemine. Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt 
etteantud standardile. 
 
4. Hinnatavad õpitulemused 
Õppija teab ja tunneb: 
� kutseala arengut mıjuvaid faktoreid; 
Õppija oskab: 
� analüüsida oma kutsealaseid oskusi; 
� püstitada praktikaks isiklikke eesmärke; 
� koostada materjale praktikale minekuks � CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri 
tööandjale; 
� kasutada erinevaid kommunikatsioonivahendeid; 
� kinni pidada kokkulepetest, osaleb aktiivselt töös, järgib tööaegu, täidab juhendaja korraldusi; 
� kinni pidada eririietuse kandmise nıuetest; 
� järgida hügieeni- ja toiduohutuse nıudeid; 
� suhelda efektiivselt juhendajaga; 
� tegutseda meeskonnaliikmena; 
� pidada praktikapäevikut, mis sisaldab seletusi ja analüüse; 
� hinnata kriitiliselt oma praktikakogemusi arvestades enesele püstitatud eesmärke ja karjääritaotlusi; 
� hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed); 
� anda hinnangut oma koostöövıimele juhendaja, kaastöötajatega, klientidega; 
� püstitada eesmärke järgnevaks praktikaks; 
� hinnata tööle asumise vıimalusi, arvestades praktikakogemust; 
� kirjeldada praktikaettevıtte organisatsiooni; 
� hinnata ja analüüsida oma praktilisi oskusi. 
 
5. Mooduli hinne kujuneb järgmiselt: 
� ıpimapp (80%) - raportid praktikate planeerimise kohta (isiklikud eesmärgid, cv, avaldus, 
motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tööandjale), tagasisided praktikakohtadest, 
praktika raportid (koostatud vastavalt juhendile), praktikapäevikud, eneseanalüüsid ja �hinnangud - ja 
tagasisided praktika-/töökohast; � praktika raportite kaitsmine komisjoni ees � (20%). 
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LÕPUEKSAM 1õn P 

 
1. Eesmärk 
Koka eriala lıpueksamiga ıppija tıendab oma teadmiste, oskuste ja hoiakute vastavust riiklikule 
ıppekavale praktilise ülesande planeerimise, intervjuu ja teostamisega. 
 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Õppija on läbinud edukalt toitlustusteeninduse ıppekava ja täies mahus 
 
3. Eksami sisu 
Eksam koosneb kahest etapist � teoreetiline ja praktiline 
Teoreetiline: 
Planeerimine � äriideest lähtuva igapäevase kolmekäigulise einekorra (eel-; pea- ja järelroog) 
planeerimine ja kirjaliku aruande koostamine enne eksamit. Aruanne esitatakse eksamikomisjonile 
kindlaks määratud kuupäeval. 
Praktiline: 
Toidukorra valmistamine ja väljapanek; saalitöö ja kliendi teenindamine 
3.1.1. Planeerimine. 
Kirjaliku aruande vormistamine: 
Tiitelleht - töö pealkiri, nimi, kool/ettevıte 
Siukord 
˜riideest lähtuv igapäevane kolmekäiguline einekord. 
Einekord koosneb kolmest toidust � pearoog, eel- ja järelroog ning sinna juurde 
sobivast joogist. Menüü/einekord koostada kahele enda poolt valitud kliendile, 
arvestades nende ootusi ja vajadusi. Teha menüü/toidukaardi vormistus (ka 
klientidele kujundatud toidukaart lauale) ja kirjutada lühike toitude valiku pıhjendus. 
Toidud valida etteantud roarühmadest (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) 
Töövahendid ja nıud. 
Koostada toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajaminevate 
töövahendite ja nıude loetelu (lisa 5). 
Tööplaan 
Koostada tööplaan (kirjeldada igas tunnis tehtavad tööd köögis) 
Eelroog tuleb serveerida 2 tunni pärast. 
Toidud viib lauda teenindaja 
Planeerida teeninduse käik (laud, lauapesu, salvrätikud, nende voltimise viis, 
lauakaunistus, eelkatted, käikude katted, tööde järjekord ja ajakava, serveerimise ja 
teeninduse lühikirjeldused) 
Toiduainete tellimus 
Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, märkides toiduained iga toidu kohta 
eraldi ja kokku. (kasutada ainult lisas 3 olevaid toiduaineid). Toiduainete kogused 
ümardada vähemalt kahe komakohani. 
Toitained ja kalorsus 
Arvutada ühe vabalt valitud toidu toitainete (valgud, rasvad, süsivesikud) ja kalorite 
sisaldus. (lisa 6) 
Laua eelkatte skeem 
Lisad on toodud www.ehrl.ee - kutsekvalifikatsioon kokk I 
3.1.2. Intervjuu - 20 min 
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Intervjuu koosneb kahest osast: 
� kirjaliku aruande kaitsmine � esitleda oma aruannet, eksamikomisjon esitab 
aruande kohta küsimusi 
� teooria küsimustele vastamine - 3 teooria küsimust ıppekava ulatuses/ 
Teooria küsimused üld- ja pıhiıpingute moodulite teemadest. 
Teoreetilise eksami osa edukalt läbinu saab osaleda praktiliste oskuste eksamil. 
Teoreetilise osa eksam loetakse edukalt läbinuks, kui tulemus on vähemalt 50% 
(65%) 

Praktiline teostus ja serveerimine/teenindamine 
3.2.1. Praktilinetöö 
Planeeritud toidukorra valmistamine ja väljapanek vastavalt eksamikomisjoni poolt 
etteantud ajagraafikule 
 
4. Hindamine 
4.1 kirjalik aruanne (30%) - menüü koos pıhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude 
hinnakalkulatsioonid, ühe toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus, 
töövahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, tööplaan (tööde järjekord ja aeg köögis ja 
söögisaalis), aruande vormistus; 
4.2 intervjuu (20%); 
4.3 praktilised oskused (50%) - töö planeerimist ja ajastamist, toidu- ja isikliku hügieeni 
järgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid, meeskonnatöö oskuseid, ıigete 
töövıtete kasutamist toidu valmistamise ja serveerimise erinevatel etappidel, 
roogade väljapanekut, maitset ning serveerimise ıigeaegsust, roogade serveerimisja 
klienditeeninduspıhimıtete rakendamist. 

 

Lıpueksami mooduliga taotletakse, et ıppija tıendaks teadmiste, oskuste süsteemsust ja 
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekut tööeluks. 
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ÜLDHARIDUSLIKUD ÕPINGUD 
Üldharidusainete alustamise nıuded tulenevad ıppekava alusel ıpingute alustamise nıuetest. 
 

1. Vene keel  2õn 
 
1. Eesmärk 
�������� �	
�	�� �
��� ���������	 �� �	, ��	�� ��������, 

• �������� � ��������
���� 
����� �	 	��	������ � ���������� ��	����	���� � �������� 
��	���� ������ ����	������� 

• ������� �������� ���������� 	��	������ � ��	�� ����	� � ��������	� ���� 
• ���������� �����	���� ��
���
������  ������ �
�	!���� ������ � ����	� � ��������	� 

�	��� 
• �	���"�����	���� ������ �������� �	 ���� ��
�� �����	� 
�������	��� 

2. Õppesisu 
2.1. �#$�%#&$'( )���	������� ������� � �	��� ��	��. )���	������� ��
�
����� ������� 
(��	�������� �
������� � ����	��������) � �	��� ��	��. #��	�� � 	��	����������� ��	���*�. 
)���	������� ����
� ����� ������� � �	���� ��	�. )���	������� �	������� � �	��� ��	�� 
(��	�������� � ����	��������). #��	�� � 	��	����������� ��	���*�. )���	������� �������	�. 
)���	������� ������� � �	������� � ����������. )���	������� �������	� �� �
/-�. )���	������� 
�������	� ���-/���-. )���	������� ��	������ ��	� �� ���-/���-. #��	�� � 	��	����������� 
��	���*�. )���	������� ��������������� � �������������� � ��������	� ��-. )���	������� 
��	������ ��	� � ��������	� ��-. #��	�� � 	��	����������� ��	���*�. )���	������� �������	� � 
	�	������. )���	������� �������	� � 	�	������ ���������������. )���	������� �������	� � 
	�	������ ��������������. )���	������� �������	� � 	�	������ ����	�	�. )���	������� 
�������	� � 	�	������ ���������. ��- � ���- � ��������� �������������� � ���������. 
)���	������� �������	� �������. ��	��������� + � ,. )���	������� ������� �	��� "������ � -. 
)���	������� ������� �	��� "������ � �	����, ��������� � 	�	�������. )���	������� . �	��� -. 
��	��������� 
�����. )���	������� ������� ����
 
����. )���	������� ��	!��� ��	� ����
 
����. 
)���	������� ��
������ ������ ���� � ���������. )���	������� ������������, 	�	����	��� 
���	����� ������������. ��	��������� � ����	������� ���
�	�	�. )���	������� ���
�	�	� ����
 

����, �����	 ��� ��

����	. ��	���������, ��

����	� � �����	� ����	������� �	 
	�. 
)���	������� � ��	��������� ������. ��	��������� 	����������	� ������� �/ � ����������	� 
������� �'. )���	������� �/ � ����������������, ��������������� � ���������. )���	������� 
�/ � ����	����, 
������������� � �����������, )���	������� 	������������ � ��	���
��*���� 
����	������ � �������. 
2.2. )��01�&-'( 2������. 2������ ��� ��

������ 	
�	�	
��� ����	� ���
�	!����. 2������ � 
���
�	!����� � 	
�	�	
���� ������� ���
�	!���� ��
 �	 
	� � � 	
�	�	
���� ������� 
���
�	!����, ���
������ ��
������� �	 
���. 3�
������ ������������� 	�	�	�	�. 3�
������ 
	�������� � ��!
	�����. 3�
������ ��	
��� ��	�, ��	�	�	������� � ���
�	!����. 2������ � 
��	!�	�	���*��	� ���
�	!����. 2������ � ��	!�	�	
���*��	� ���
�	!����. 2������ � 
����	 
�	� ��	!�	� ���
�	!����. 4�	��	��� � ����; �	��� � 
����	�. 1��� ��!
� �	
��!���� � 
���
�����. 1��� ����
 	�	��� ��� ��	�	�. 1��� � ��	!�	�	���*����, ��	!�	�	
���*���� � 
����	 
��� ��	!��� ���
�	!�����. 4�	��	��� �	��� 	�	��� ���	 ��	�� ����
 	
�	�	
���� 
������� ���
�	!����. 4�	��	��� � ����	 
�	� ��	!�	� ���
�	!����. 4�	��	��� � 
��	!�	�	
���*��	� ���
�	!����, ��
������ ��	�, 	�	��� ��� 	
�	�	
��� ����� ���
�	!����. 
2���� ���������� ��� ����	� ����, 
���	��, �������. 
2.3. '25�6/�'/ ' ��7'�/�'/ ��	�	
��� 
������ � �
�	!����. �	��������� ����� �
�	!����. 
)	
�	�	��� � ��������� �
�	!����. '
�	!���� � ��	������� 
�
�����. 1��� ����, ���	��
����� 

�� ��������� ���
���	��	�	 �	�������. )	�����	�����. ��������. #����!
����. �	�������, 
���������� ��� �	�����	�����, 	������� � �����!
����. )���� �	�������. )�	��	� � ��	!��� 
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���� �	�������. �	������� �� �����������  ����. �����
���	���� ��
� � !���� �	�������. 8���. 
#�����
. #��	���!. '������ . 0	������	������ ����. �	������� �� ��	�	
��  ����. )	
�	�	��� � 
9�
����� �	 �����	�� �
���, ��	�	
��	�	 � �	��� �	�������. 
 
3. Õpitulemused 
�������� �	
�	�� �
��� ���������	 �� �	, ��	�� ��������, 

• �������� � ��������
���� 
����� �	 	��	������ � ���������� ��	����	���� � �������� 
��	���� ������ ����	������� 

• ������� �������� ���������� 	��	������ � ��	�� ����	� � ��������	� ���� 
• ���������� �����	���� ��
���
������  ������ �
�	!���� ������ � ����	� � ��������	� 

�	��� 
• �	���"�����	���� ������ �������� �	 ���� ��
�� �����	� 
�������	��� 

4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega. 
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne, II 
kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel kokkuvıttev hinne. 
 
 

2. Kirjandus  3 õn 
 
1. Eesmärk: 
�������� ���������� ���������	 �� �	, ��	�� ��������: 
� ����� � ��
��"��� ��
 ��	�
��
������ �����	�, 9��	���	� � ���	�	� 
��
	!�������	� ����������; 
� ���	������ � 
��	���� �������� ���������; 
� ���� ���
��������� 	 ����	��� ���������� ��� ��
� ���������, 	� 
	��	���� 9����� ��
����� ���	�	�, �����	� � 9��	���	� ����������, 	� 
	��	���� ������������ �������� � ����	��� 
����������� ��	�
��
����� 
�����	� � ���	�	� ���������; 
� ���	��	������	 	������� ��
	!��������� � 9�������� ����	���; 
� 	���
�� ����������	� �������	�, ��������� �	�����	��� � ������ � 
��
����� ��	� 9����������� ����; 
� ��
�� � ���������� ���	���� � ��!���"�  ����� 
��	��	� �������� ���	
�, 
�* ����	�����	� 
	��	����, 	�	��  �	��� 	������; 
� �	���"�����	��� ��	� �	������������� ������ ��� �
������ �
��� � 
����������, ���� 
	�!�� ��	�	����	���� ���������� 9��� ���
���	� � 
�����	� ��	�����. 
 
2. Õppesisu 
2.1. ����������. �	
���
 �

�. ���	���
��
. 	��������. �������� ����������. 

�������� ��������, � � !��"����. ��#��� �� ������$ %��&�� � ������ � 	�'�. ��(�� ����!� 

������$ %��&�� � ������ � 	�'� (��!�$, ��)#�, ���!�����, 
�����, %���&�$). ������*$ �����. 

+��������� ���,����!��"�. «����� � )��!� � �����». ����� «-�.��������� !�'�,��». 

+��������� /)�0� ��(��.,����. �.1�!�)��, �����*, ��� �,�� «%�'���». +��������� /)�0� 

!�����&�('�. 2����������, �,���� ����!�� � /��������!�� �����* !�����&�('�. �.--.���"�� 

«'������ �� ,���������» ��� «����3#». �.-�.%4�� «5����» (1 ����"). 6VIII ��! � ����!�$ 
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����������, ����!�� ������������ .�(�" � !��"����. +���!� �.�.+�'������� � %.	.���.�����. 


���)�$�!�� ���������� /)�0� ��'����('�. 	�'����(' � ��!������, /�����!� ��'����('�. 

+���!� �..%��,��� -�$����. �.%3 � «����� 2���.�!�$ -� �'�����». 

2.2. 
�	�2
7�
�7 	�������� � 	
�+��� XIX �

� ������� ����������� � ������*� 

���,��&�� ��(����� ��'����('� � 
���)� (�� )��'��� �� ��$�!�$, ��'�&!�$ � #���&�(�!�$ 

����������*0 ���,�&�$). �.�!��� «�$��� �» ��� ,�� �$ ��'�� ()� �*����). ������� ����������� 

� ������*� ���,��&�� ��(����� �����('�. �.,� -��"(�! «���������!�� !�'�,��». �.��!!���, 

)������ ()� �*����). 

2.3. 	
�+��� � 	8��
�7 +��
	��8	
 �.�.2�9!��, .�(����*$ � �������!�$ )��". 	�'�� 

«
� ���$ ��� ��». �.:.+��'�����, ��'�� « ���$ ��9� � ���'���». �.�.%� ��", )�/'� «�4���*� 

,�9�» (1 ��'). �.�.��� ����, ��'�� «��&* � ,���», ���0��������� � )��(�. 5.�.��������!�$, 

.�(����*$ � �������!�$ )��". ������((����� )�������. 	�'�� «2�����)����� � ��!�(����» ��� 

,�� �$ ()� �*����). +.�.������$, .�(����*$ � �������!�$ )��". ;���3&�� #�����#�!�0, 

����������*0 � /��������!�0 )�(�&�$ )�������. 	�'��-/)�)�� «��$�� � '��». �.2.��0��, ��(�� 

����������. �.�.
�)���, ��(�� ���������� 

2.4. +��
	��8	�<
 2	�=
��< XX �

� +���������*� )��&���* )���*0 ,���������$ 66 ��!� 

� 	�����. �.-����, ��(�� ���������� )�������. �.%��"!�$, ��(�� ���������� )�������. ��������*$ 

��! � ����!�$ )�/(��. +���!� �.-��!�, �.
������, �.�0'�����$, �.%�'��4��, �.���,��"9��'�, 

�.���������� ()� �*����). +��������� ����!�$ /'� ��&��. �.����!��, ��'�� )� �*����. ��(�� 

����������� � )��&���� 1920-1930-0  �,��. 	�(������(�� 0�,�.�������*0 )���!��. ��� ����!�� 

��,"�* '�� �0 )�������$. �.-�� �!�� «������ � ��� �����» ��� ,�� �� )���(��,���� ()� �*����). 

	���!�� ���������� 1940-1970-0  �,��. ��(�� ���������* )����,� �����$ '�����$ ��$�*. 

-.2�������! «,�!��� ���� �», ����!�. ������*� )�����'* � ��'* �����'����$ ���������*. 

2.5. EESTI KIRJANDUS Eesti kirjanduse teke ja areng. Rahvusromantismi iseloomustus. Kreutzealdi 
muinasjutud. �Kalevipoeg�. Koidula luule. Liivi luule. Kitzbergi vıi Vilde üks näidend. Eesti kirjandus 20. 
sajandi I poolel. �Noor Eesti� kirjanduse ja keele ja kunsti uuendajana. Näiteid Suitsu, Underi, Visnapuu, 
Sütiste, Alveri luulest. Tuglase 1-2 novelli. Näiteid Gailiti vıi Vallaku lühiproosast. Tammsaare �Tıde ja 
ıigus� I osa. Eesti kirjandus 1940-2000. Näiteid 2-3 autori luulest: Lepik, Vaarandi, Niit jt. Üks Traadi vıi 
Valtoni vıi Undi proosateos. Näiteid 2-3 autori luulest: Kaplinski, P.-E.Rummo, Viiding, Kareva. Üks 
Krossi romaan. Üks uudiskirjanduse teos ıpilaste valikul. 
 
3.Õpitulemused 
3�������� ��	�����	�����	� "�	��: 

• 3��
��� ������� �
��	� � ����	� � ��������	� �	���; 
• ����� ���������� 	��	������ � ��	�� ���� � ���	���� ��
 �* �	���"�����	������; 
• ����� �	

����� ���	��	�������� ������ � ���������� �����
������, �		�������� ��� 

�	������	� �������� 	������� � 	������; 
• ����� �	��
	������ �����	��	� ���������	� ��� �	��������� �����	�. 

• '���� �	����� 	 ����������	� ��	�����, 	 ��!���"�� ����	
�� ��
����� �����	�, 9��	���	� 
� ���	�	� ����������; 

• '���� ���
��������� 	 !�
����	� � ��	�����	� ���� �������"�� ���������, 	� ���	��� 
�	

���� �� ����	��� 
����������� ��	�
��
����, 	� 9�	��, 	���
��"���� � ���; 

• :	!�� 	������ �	�������	� 
������� ��
� ����� ������������ ��	�
��
����; 
• 2���� 	��	���� ������������ ����������� (��������
�, �	�����
�, �����
�, �	
����
�), 

	��	���� 9���� ��
����� �����	� � ���	�	� ����������, �
������� ������� � 9��	����� 
��������� � �	9�	�, �� ��	�
��
����; 

• ����� �����
��	���� ��
	!�������	� ��	�
��
���� � �	������� ����������	�	 ��	����� 
�		�������� ��� 9�	��; 

• 3����
����� � ����������	���� ����	� ������ �	 �	�	
� ��	�������� �� ��
	!��������� 
��	�
��
���� ��� � ����	�, ��� � � ��������	� �	���. 
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4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 

4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega � 4 etteütlust, 2 arutlust, 6 

kirjandit. 
4.3.I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne.  
 

Teise kursuse lıpus sooritavad ıpilased ainete vene keel ja kirjandus lıpueksami kohustusliku 
koolieksamina. 

 
 

3. Eesti keel  6 õn 
 

Eesmärk 
Eesti keele ıpetamisega taotletakse, et ıppija: 
• saavutab keeleoskuse taseme, mis vıimaldab tal eestikeelses keskkonnas  
iseseisvalt toime tulla, ıpitud erialal eestikeelses keskkonnas tööle asuda ning  
eesti keeles ıpinguid jätkata;  
• orienteerub üldjoontes eesti kultuuris ja sotsiaalsfääris;  
• teadvustab end Eesti ühiskonna täisväärtusliku liikmena.  
 
2. Õppesisu 
2.1. Kınearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad  
2.1.1. INIMSUHTED. Perekond: pere liikmed, lähemad ja kaugemad sugulased;  
suhted perekonnas, peretraditsioonid. Pılvkondadevahelised suhted. Kodu. Argipäev,  
pidupäev. Külaliste kutsumine, vastuvıtmine. Kutsete, kaartide kirjutamine, ümbrike  
vormistamine. Suuline ınnitlemine. Suhtlemine koolikaaslaste ja sıpradega. Enda ja  
oma sıprade iseloomustamine. Kınetusviisid eakaaslaste ja vanemate, tuttavate ja  
vıırastega suhtlemisel.  
2.1.2. OLME. Suhtlemine ameti- ja ıppeasutustes, teenindusettevıtetes.  
Pangatoimingud. Telefonietikett. Käitumine bussi-, lennu-ja raudteejaamas,  
ühistranspordis, kaupluses. Tänamine, vabandamine, märkuste tegemine. Toidud ja  
toiduained, riided, jalatsid. Maitse- ja ostmiseelistused. Kaupade hinnakirjad. Koduja  
kontoritarbed, nende kasutusjuhendid. Transpordivahendite eelistused ja  
liiklusprobleemid.  
2.1.3. HARIDUS JA TÖÖ. Eesti haridussüsteem ja koolitüübid. Giidi rollis oma  
kooli tutvustamine: erialad, ıppeained, asukoht, hoone(d) ja ruumid, ajalugu. Oma  
haridustee kirjeldamine. Õpitav eriala. Töökoha leidmise ja edasiıppimise  
vıimalused. Ametieelistused ja kutsesobivus. Suhted tööandja ja töökaaslastega.  
Tööriietus. Töötasu. Töö otsimine. Tööpakkumiskuulutused ajalehtedes. Kuulutusele  
vastamine. CV ja avalduse kirjutamine. Suhtlemine ametiasutuses töökoha  
taotlemisel. Tööle vormistamine, töölt vabastamine.  
2.1.4. ÜHISKONNAELU JA MEEDIA. Toimetulek infoühiskonnas. Info  
hankimise vıimalused. Ühiskonnaelu ja probleemide kajastamine meedias.  
Eestikeelsed televisiooni- ja raadiosaated, ajalehed ja ajakirjad. Reklaam. Vaatamis-,  
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.  
Vaatamisväärsused ja puhkamisvıimalused elukohas, Eestis ning välismaal.  
Reisimisvıimalused ja -tingimused. Reisikava koostamine, reisidokumentide  
vormistamine. Vajaliku teabe hankimine linnas, maakohas: otsitava asutuse asukoht  
vıi aadress, sıiduvahend ja -suund, tee küsimine, tee juhatamine. Sportimise  
vıimalused ja spordiüritused. Kultuuri- ja meelelahutusasutused (teater, kino,  
muuseum, raamatukogu, diskoteek, baar, restoran), nende külastamine, riietus ja  
käitumine.  
2.1.7. EESTI KEEL JA KULTUUR. Eesti keel kui soomeugri keel. Eesti ja vene  
keele struktuurilised erinevused. Eesti keele sınaraamatu pıhimıtted ja kasutamine.  
Laulupidude traditsioon. Näiteid eesti luulest ja proosakirjandusest, ajakirjandusest,  
kujutavast, teatri- ja filmikunstist. Kultuuride vahelised seosed, tılkekirjandus.  
2.2. Keeleteadmised  
2.2.1. H˜˜LDUS. Vajaduse korral häälduse korrigeerimine: rıhk,  
palatalisatsioon, intonatsioon.  
2.2.2. K˜˜NDSÕNAD. Nimi-, omadus-, arv- ja asesınade käänamine;  
omadussına vırdlusastmed.  
2.2.3.PÖÖRDSÕNAD. Pöördsına muutmine oleviku ja mineviku liht- ja  
liitaegades, eitavas ja jaatavas kınes, kindlas, käskivas, tingivas ja kaudses kıneviisis;  
infinitiivide käsitlus; rektsioon, umbisikulise tegumoe olevik ja minevik; ühend- ja  
väljendverbid.  
2.2.4. MUUTUMATUD SÕNAD. Määr-, kaas- ja sidesınad.  
2.2.5. SÕNAMOODUSTUS. Sınavara rikastamise allikad.  
2.2.6. LAUSEÕPETUS. Liitlause süvendatud käsitlus, lisand, üte, lauselühend;  
ühildumine, sınajärg, kaudkıne. Kıne- ja kirjakeele erinevused.  
2.2.7 ÕIGEKIRI. Õpitud sınavara, nimede ja nimetuste, liidete ıigekiri, sınade  
kokkukirjutamine, kirjavahemärgid lauses. Kirjalike tekstide vormistamine.  
 
3. Õpitulemused  
3.1. Kutseıppeasutuse lıpetaja suudab kasutada eesti keelt suhtlemisel, teabe  
hankimisel ja edastamisel:  
� teab pıhilisi ıigekirja ja hääldusreegleid;  
� oskab väljendada oma teadmisi, mıtteid, arvamusi, seisukohti kınes ja  
kirjas;  
� oskab hankida eestikeelsetele allikatele tuginedes teavet Eestis ja mujal  
maailmas toimuva kohta;  
� oskab kasutada keelekäsiraamatut ning arendada oma eesti keele oskust.  
3.2. Konkretiseeritud ıpitulemused kıne osaoskuste järgi  
3.2.1. Kuulamine. Õppija:  
� mıistab dialoogi vıi monoloogi vormis esitatud kınet;  
� suudab jälgida raadio- ja TV-uudiseid ja teateid;  
� suudab eristada detaile ja fakte kuulatud teabetekstis, lühiloengus.  
3.2.2. Kınelemine. Õppija  
� teab suulise ja kirjaliku kıne erinevusi;  
� tuleb toime igapäevastes ja ametlikes suhtlusolukordades;  
� suudab arutleda probleemide üle, avaldada arvamust ja pıhjendada oma  
seisukohti;  
� kasutab ainekava temaatikale vastavat sınavara, grammatiliselt ıigeid  
keelestruktuure;  
� suudab edastada loetud ja kuuldud teksti sisu;  
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� jutustab loetud ja kuulatud teksti ning pildi(seeria) järgi;  
� oskab teha kokkuvıtet kuulatust, loetust, kogetust; oskab esitada kınet.  
3.2.3. Lugemine. Õppija:  
� suudab lugeda ja mıiste erinevaid tekste, kasutades sınaraamatu abi;  
� eristab meedia-, aime- ja ilukirjandustekstis olulist teavet ebaolulisest;  
� oskab leida vajalikku teavet erinevatest eestikeelsetest allikatest;  
3.2.4. Kirjutamine. Õppija  
� oskab kirjutada teateid, kirju, loovtöid, elulookirjeldust, neid vormistada;  
� kasutab ıpitud sınavara ja grammatiliselt ıigeid ja mitmesuguseid  
keelemalle;  
� oskab loetu ja kuuldu pıhjal märkmeid teha, olulist kokku vıtta;  
� oskab kirjutamisel kasutada sınaraamatu ja keelekäsiraamatu abi.  
 
4.Hindamine:  
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse mooduli jooksul kirjalike arvestuslike töödega järgmises mahus � 
tunnikontrollid sınade ja grammatika osa peale - 20%;  
esseed vıi referaadid - 20 % , suhtlemissituatsioonide rollimängud - 60 %  
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne.  
Teise kursuse lıpus sooritavad ıpilased eesti keel teise keelena riigieksami kohustusliku eksamina.  
 
 

4. Võõrkeel  4 õn 
 
1.Eesmärgid  
Vıırkeele ıpetusega taotletakse, et ıppija:  
� tunnetab vıırkeelte ıppimise vajadust;  
� saab aru inimeste igapäevasest ja erialaga seotud vıırkeelsest kınest ja  
vestlusest;  
� kasutab, täiendab ja arendab omandatud ıpiviise- ja vıtteid;  
� omandab lugemisvilumuse, mıistab lihtsamaid erialaseid tekste;  
� oskab kasutada seletavat sınaraamatut;  
� julgeb ja oskab suhelda ıpitavates vıırkeeltes;  
� oskab ennast kirjalikult väljendada ıpitud temaatika piires;  
� teab ıpitavate keelte maade kultuurile iseloomulikke käitumis- ja suhtlusnorme,  
nende kasutamist kınes ja kirjas;  
� oskab omandatud keeleoskust iseseisvalt arendada ja teisi vıırkeeli juurde  
ıppida.  
 
2. Õppesisu 
2.1. Kınearendus-, lugemis-, kuulamis- ja kirjutamisteemad  
2.1.1.PEREKOND JA KODU: abielu ja perekond, rollid ja suhted perekonnas,  
majapidamistööd, kodu ja kasvatus, unistuste kodu, perekonna eelarve,  
majapidamisraha, taskuraha.  
2.1.2. INIMENE JA ÜHISKOND: mina isiksusena teiste seas, iseloom,  
vıimed, eelistused, nırkused, 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 JA TÖÖ: haridussüsteem ja ıppimisvıimalused Eestis ja  
ıpitava keele maades, töö ja tööpuudus, ametid ja elukutsed: kutsevalik, karjäär ja  
prestii�.  
2.1.5. INIMENE JA TEHNIKA: olmetehnika, arvutitehnika ja sellega seotud  
probleemid, tehnika areng.  
2.1.6. IGAP˜EVANE 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 pühad, nendega seotud kombed, söögitraditsioonid ja  
rahvustoidud.  
2.1.10. ÕPITAVAT KEELT KÕNELEVAD MAAD: riigikord, kultuuri-,  
majandus- ja poliitilised kontaktid, kultuuritavad, olulisemad pühad, nendega seotud  
kombed, söögitraditsioonid ja rahvustoidud.  
 
2.2 Keeleteadmised  
2.2.1 Inglise keel:  
� nimisına: üld- ja pärisnimede kasutamine, loendatavad ja loendamatud  
nimisınad, nimisınalised fraasid ja nende kasutamine; abstraktsed  
nimisınad; omastav kääne, kahekordne omastav kääne a friend of theirs;  
ainsuse ja mitmuse kasutamise erijuhud all, every, whole, none of jt;  
� artikkel: artikli kasutamine üld-ja pärisnimedega, ainenimedega,  
abstraktsete nimisınadega; artikli asendajad; artikli puudumine; väljendid  
umbmäärase artikliga, määrava artikliga, ilma artiklita;  
� omadussına: -ing, -ed-lıpulised (kesksınalised) omadussınad;  
liitomadussınad; so ja such, enough ja too kasutamine; sınajärg mitme  
täiendsına puhul; vırdlusvormid (not) as...as, not enough to..., too...to; the  
+ omadussına the elderly; eritüvelised vırdlusastmed; little +  
loendatav/loendamatu nimisına; omadussına + to-infinitiiv/that osalause :  
I’m happy to see them again/He was happy that they were coming to the  
party;  
� arvsına: lihtmurrud, kümnendmurrud, aritmeetilised pıhitehted, erinevad  
mııtühikud;  
� asesına: umbmäärased asesınad some, any, no, many, much, a few, a lot  
of, one, every, each, all, both, another, (the) other(s)either, neither;  
umbisikulised asesınad it, there;  
� tegusına: kıneviisid; aktiiv ja passiiv: aktiivi ajavormid Present Perfect  
Progressive, passiivi ajavormid Present Progressive, Present Perfect,  
Future Simple;  
� tegusına pıhivormid; 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, II); ajamääruslaused;  
� määrsına: määrsına koht lauses; mitmetähenduslikud määrsınad badly,  
rather, right, shortly, so, still; kahe erineva vormiga määrsınad  
loud/loudly, quick/quickly, cheap/cheaply jt;  
� eessına: ajamäärustes esinevad eessınad after, before, between, in, on, for,  
until, till since, from...to/till, by; kohamäärustes esinevad eessınad 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  



 

 

 

57

to/beside; viisimäärustes esinevad eessınad by, on, in with, without;  
eessınalised fraasid at the beginning of jt; nimi- ja omadussınad, mis  
nıuavad enda ees teatud eessına by car, for sale, at last jt; nimi-, omadusja  
tegusınad, mis nıuavad enda järel teatud eessına advice on, afraid of,  
belong to jt;  
� lauseıpetus: fraaside ja lausete ühendamine; it ja there lause algul; teksti  
seostamine tervikuks (cohesion); idioomid keeles;  
� sidesına: siduvad sidesınad as well as, besides, not only...but also;  
vastandavad sidesınad however, only, still, yet; pıhjuslik sidesına for;  
järelduslikud sidesınad then, therefore; alus-, sihitis- ja öeldistäitelauseid  
alustavad sidesınad that, if, whether, who, whose, what, which, whoever,  
whatever, whichever, how, when, where, why, however, whenever,  
wherever; ajamääruslauseid alustavad sidesınad as, when, after, before,  
since, until/till, whenever, while, as long as, all the time, by the time;  
viisimäärust alustavad sidesınad how, however, the way;  
vırdlusmääruslauseid alustavad sidesınad as if, like; kordav sidesına  
the...the; otstarbemääruslauseid alustavad sidesınad in order + to +  
infinitiiv; pıhjusmääruslauseid alustavad sidesınad since;  
tagajärjemääruslauseid alustav sidesına so; tingimusmääruslauseid  
alustavad sidesınad even if, in case, supposing; mööndusmääruslauseid  
alustavad sidesınad although, even if;  
� sınatuletus: sınade liitmine; ees- ja järelliited; tähtsamad nimisınu tuletavad järelliited -er/-or, -ist, -ics,- 
ism, -ion/-ation, -ing, -ness, -let, -ment, -ee, -dom, - 
ence/-ance, -ess, -hood, -ity, -ship, -th; enamesinevad omadussınu tuletavad  
järelliited -able, -al, -ed, -en, -ent/-ant, -ful, -ic, -ish, -ive, -less, -ous, -ly, -y;  
enamesinevad omadussınu tuletavad eesliited anti-, non-, post-, pre-, un-,  
in- (im-, il-, ir-); enamesinevad tegusınu tuletavad järelliited -ate, -en, -fy/- 
ify; enamesinevad tegusınu tuletavad eesliited co-, de-, dis-, ex-, inter-,  
mis-, over-, out-, pre-, re-, un-, under-.  
 
2.2.2. Saksa keel: 
� nimisına: nimisına ja grammatiline sugu, nimisına soo määramine  
tähenduse ja vormitunnuste järgi; nimisınade ainsus ja; ainult ainsuses vıi  
ainult mitmuses kasutatavad nimisınad; nimisına käänamine, nimisına  
käändkonnad (tugev, nırk, naissoost nimisınad);  
� artikkel: umbmäärane ja määrav artikkel, nullartikkel (artikli puudumine);  
artikli kasutamine üldnimedega, ainenimedega, abstraktse tähendusega  
nimisınadega, geograafi-liste ja isikunimedega;  
� omadussına: käänamine; omadussına öeldistäite ja täiendina;  
vırdlusastmed ja nende kasutamine; omadussına substantiveerimine;  
� arvsına ja mııtühikud: pıhi-ja järgarvud; murdarvud (liht-ja  
kümnendmurrud); protsent; kellaaeg, kuupäev, aasta; pikkus, kaal,  
vahemaad;  
� asesına: isikulised asesınad, käänamine ja kasutamine; omastavad  
asesınad, käänamine ja kasutamine; näitavad asesınad dieser, jener, der,  
derselbe; siduvad asesınad der, die, das; umbisikuline asesına es;  
umbmäärased asesınad man, einer, keiner, jeder, jemand, niemand, etwas,  
alle(s), nichts, beide, viele, einige, mehrere; küsivad asesınad wer, was,  
was für einer, welcher;  
� tegusına: reeglipärased/nırgad ja ebareeglipärased/tugevad tegusınad,  
nende pıhivormid ja pööramine; tegusınade haben ja sein ja werden  
kasutamine; modaaltegusınad, pööramise iseärasused, tähendused ja  
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kasutamine infinitiiviga ning pıhiverbina, tarindi modaalverb+infinitiiv- 
perfekti moodustamine; enesekohased tegusınad; umbisikulised väljendid  
tegusınaga; indikatiivi aktiivi ajavormid Präsens, Präteritum  
(moodustamine ja kasutamine);  
� käskiv kıneviis (imperatiiv): moodustamine ja kasutamine;  
� konjunktiivi aktiivi vormide Präsens, Präteritum, Perfekt,  
Plusquamperfekt, Futur I ja Konditional I (würde+Infinitiv I)  
moodustamine; konjunktiivi kasutamine soovlausetes, viisakate küsimuste  
ja soovide väljendamiseks, vıimalikkuse/potentsiaalsuse väljendamiseks;  
� passiiv: Vorgangspassiv Präsens, Präteritum, Perfekt; Präsens,  
Präteritum; isikuline ja umbisikuline passiiv (kahe- ja kolmeliikmeline);  
eessınade von ja durch kasutamine kolmeliikmelises isikulises passiivis;  
Infinitiv I Aktiv, Infinitiv I Vorgangspassiv; Infinitiivi kasutamine  
partikliga zu ja ilma; infinitiivi substantiveerimine;  
infinitiivkonstruktsioonid um...zu, ohne...zu, statt...zu, haben...zu, sein...zu;  
oleviku ja mineviku kesksınad (Partizip I, Partizip II); tegusınade  
rektsioon;  
� määrsına: koha-, aja- viisi-, hulga- ja pıhjusmäärsınad; määrsınade  
vırdlusastmed;  
� modaalsed abisınad: modaalsınad anscheinend, hoffentlich, leider,  
sicherlich, vielleicht, wahrscheinlich, wohl; partiklid aber, auch, denn,  
doch, eben, erst, ja, mal;  
� eessına: eessınad daativi ja akusatiiviga (an, auf, hinter, in, neben, über,  
unter, vor, zwischen); eessınad daativiga (aus, au8er, bei, entgegen,  
gegenüber, mit, nach, seit, von, zu; passiivselt omandatavad eessınad  
(binnen, entsprechend, gemäß, laut, zufolge, zuliebe, zuwider); eessınad  
akusatiiviga (bis, durch, für, ohne, um, gegen, wider, entlang); eessınad  
genitiiviga (anstatt, außerhalb, trotz, ungeachtet, unweit, während, wegen;  
� sidesınad: rinnastavad sidesınad ja siduvad määrsınad  
(Konjunktionadverbien) (und, sowohl...als, auch, weder...noch, nicht  
nur...sondern auch, außerdem, oder, entweder...oder, sonst, aber, doch,  
jedoch, sondern, dagegen, denn, nämlich, deshalb, deswegen, darum, also,  
trotzdem, zwar...aber (trotzdem); alistavad sidesınad (dass, als, wenn,  
weil, nachdem, bevor, ehe, bis, seit(dem), während, obwohl, als ob, so da8,  
soviel, soweit);  
� lauseıpetus: lihtlause; jaatavad, eitavad ja küsilaused; lausemudelid  
öeldise pöördelise vormi (finite Verbform, finites Verb) asukoha järgi;  
lauseliikmed (alus, öeldis ja neid laiendavad kohustuslikud ja vabad  
lauseliikmed (sihitis, määrus, täiend); tähtsamad sınajärjereeglid;  
� liitlause; rindlause ja pıimlause;  
� pıimlause: kırvallaused, nende liigid süntaktiliste funktsioonide järgi,  
kırvallausetele vastavad tegevusnimelaused (Infinitivsätze,  
Infinitivkonstruktionen): täiendlaused (Attributsätze), aluslaused  
(Subjektsätze), sihitislaused (Objektsätze), määruslausete (Adverbialsätze)  
alaliigid: ajalaused (Temporalsätze), viisilaused (Modalsätze), vırdluslaused  
(Komparativsätze), pıhjuslaused (Kausalsätze), tingimuslaused  
(Konditionalsätze), otstarbelaused (Finalsätze), tagajärjelaused  
(Konsekutivsätze), möönduslaused (Konzessivsätze), määralaused  
(Restriktivsätze), vastandlaused (Adversativsätze);  
� sınatuletus: liitsınad (liitnimisınad, liittegusınad, liitomadussınad); nimiomadus-  
ja tegusınade tuletamine ees- ja järelliidetega; nimisınade  
järelliited (-er, -ler, -ner, -ung, -schaft, -heit, -keit); omadussınade  
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järelliited (-ig, -lich, -(i)sch, -bar, -haft, -los, -sam); nimi- ja  
omadussınade eesliited (un-, Un-, miß-, Miß-); tegusınade lahutamatud  
eesliited (be-, emp-, ent-, er-, ver-, zer-, ge-, miß-); tegusınade lahutatavad  
eesliited (ab-, an-, auf, aus-, bei-, mit-, nach-, vor-, da(r)-, ein-, fort-, her-,  
hin-, los-, weg-); tegusınade lahutatavad/lahutamatud eesliited (durch-,  
über-, um-, unter-);  
� ıigekiri: suur ja väike algustäht nimisınade ja substantiveeringute  
kirjutamisel; punkt, küsi- ja hüüumärk lause lıpus, punkt järgarvudega;  
koma loetelus ja lihtlauses.  
 
3. Õpitulemused  
3.1. Kuulamisel ıppija: 
� mıistab kınelejate olmeteksti ja telefoni teel edastatud teateid, eeldusel, et  
need on lähedased standardkeelele;  
� oskab jälgida raadio- ja TV-uudiseid ning -teateid, et saada vajalikku infot;  
� oskab tuletada tundmatute sınade tähendust konteksti abil temale tuntud  
elementide kaudu;  
� oskab eristada kuulatu detaile ja järjestada sündmusi;  
� mıistab 5�10-minutilist lühiloengut ning eristab sellest olulist infot.  
 
3.2. Kınelemisel ıppija:  
� oskab kasutada vastavale vıırkeelele omast intonatsiooni, rütmi ja rıhku;  
� oskab vestelda pıhitemaatika ulatuses ning esitada ja pıhjendada oma vaateid  
ja seisukohti;  
� teab suhtlusetiketti ja oskab seda kasutada;  
� oskab suhelda vıırkeeles nii vahetult kui ka telefoni teel;  
� oskab vestluses vajadusel kasutada kompensatsioonistrateegiaid.  
 
3.3. Lugemisel ıppija:  
� mıistab funktsionaalstiililt erinevaid tekste, sh mitmesuguseid  
kasutamisjuhiseid;  
� oskab leida tekstist talle vajalikku vıi teda huvitavat informatsiooni;  
� oskab teksti mıistmiseks kasutada pealkirju, illustratsioone, jooniseid, skeeme,  
kirjapilte;  
� oskab tuletada tundmatute sınade tähendust konteksti abil temale tuntud  
elementide kaudu;  
� teab oma emakeeles kasutatavate rahvusvaheliste sınade tähendusi ning oskab  
neid teadmisi kasutada vıırkeelset teksti lugedes;  
� oskab leida ja kasutada ıpitava vıırkeele vahendusel infot eri allikatest;  
� oskab kasutada sınaraamatuid ja teatmeteoseid.  
 
3.4. Kirjutamisel ıppija:  
� oskab kirjutada teateid ja lihtsamaid mitteametlikke kirju;  
� oskab teha märkmeid loetu ja kuulatu pıhjal;  
� oskab täita ankeete ja vastata küsimustikele;  
� oskab kirjutada elulookirjeldust (CV);  
� oskab kirja panna olulist infot kuulates telefonikınet;  
� oskab kirjutada kirjeldavaid tekste, referaate;  
� teab ıigekirja ja kirjavahemärke, vajadusel oskab neid kontrollida teatmeteoste abil.  
4.Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
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4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmises mahus � tunnikontrollid 
sınade ja grammatika osas - 20%; esseed vıi referaadid - 20 % , suhtlemissituatsioonide rollimängud - 60 %  
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne.  
Aine lıpeb kohustusliku koolieksamiga. 
 
 

5. Matemaatika  5 õn 
 
1. Eesmärk 
Matemaatika ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• mıistab matemaatika olemust, otstarvet ja tähtsust inimtegevuses ning kultuuri arengus; 
• omandab ainekavaga fikseeritud matemaatika teadmised ja meetodid ning oskab neid kasutada 

ülesannete lahendamisel; 
• arendab loogilist mıtlemist, arutlusoskust ja ruumikujutlust; 
• arendab oskust täpselt, lühidalt ja argumenteeritult väljendada koos matemaatiliste sümbolite 

kasutamisega; 
• arendab endas valmidust matemaatiliste meetodite kasutamiseks erialaga seotud ülesannete 

lahendamisel; 
• omandab matemaatikateadmisi ja -oskusi, mis vıimaldavad teiste ıppeainete ıppimist ja ıpingute 

jätkamist valitud erialal; 
• ıpib hindama oma matemaatilisi vıimeid. 
 

Õppesisu 
2.1. MATEMAATIKA PÕHIVARA KORDAMINE. Tehted kümnendmurdudega. Tehted harilike 
murdudega. Algebralised samasusteisendused. Lineaarvırrandite lahendamine. Ruutvırrandite lahendamine. 
Vırrandisüsteemide lahendamine. Täisnurkse 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 absoluutväärtus. Ratsionaalavaldiste lihtsustamine. Astme mıiste üldistamine: 
täisarvulise ja ratsionaalarvulise astendajaga aste. Arvu n � es juur. Tehted astmete ja vırdsete juurijatega 
juurtega. 
2.3. VÕRRANDID JA VÕRRATUSED. Lineaar-, ruut- ja murdvırrandid, nendeks taanduvad vırrandid. 
Valemite teisendamine ja muutujate avaldamine. Kahe tundmatuga lineaar- ja ruutvırrandite süsteem. 
Lineaar-, ruut- ja murdvırratused. Ühe tundmatuga lineaarvırratuste süsteem. Tekstülesannete lahendamine. 
2.4. TRIGONOMEETRIA. Nurga mıiste üldistamine, kraadi- ja radiaanmııt. Ringjoone kaare pikkus, 
sektori pindala. Mistahes nurga trigonomeetrilised funktsioonid, nende väärtused mınede 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 mıiste 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 VÕRRAND. Joone vırrandi mıiste. Sirge vırrandi erikujud (tıusu ja algordinaadiga, kahe 
punktiga, punkti ja sihivektoriga). Sirge üldvırrand. Kahe sirge vastastikused asendid tasandil. Nurk kahe 
sirge vahel. Ringjoone vırrand. Joonte lıikumisülesanne.  
2.7. JADA. Arvjada mıiste, jada üldliige. Arvjada piirväärtus. Aritmeetiline jada. Geomeetriline jada. 
Hääbuv geomeetriline jada. Vastavad üldliikme ja summa valemid. Ringjoone pikkus ja ringi pindala 
piirväärtusena. Arv e.  



 

 

 

61

2.8. FUNKTSIOONID I. Funktsiooni mıiste ja üldtähis. Funktsiooni määramis- ja muutumispiirkonnad. 
Funktsiooni esitusviisid. Paaris- ja paaritu funktsioon. Ruutfunktsioon. Naturaalarvulise astendajaga 
astmefunktsioonid (y = x2n, y = x2n-1). Funktsiooni nullkohad, positiivsus- ja negatiivsuspiirkonnad. 
Funktsiooni kasvamine ja kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid. 
2.9. PIIRV˜˜RTUS JA TULETIS. Funktsiooni piirväärtus ja pidevus. Funktsiooni piirväärtuse arvutamine 
lihtsamatel juhtudel. Hetkkiirus. Funktsiooni tuletis. Astmefunktsiooni tuletis. Funktsioonide summa, vahe, 
korrutise ja jagatise tuletised. Tuletiste leidmine. Joone puutuja tıus, puutuja vırrand. Funktsiooni 
kasvamine ja kahanemine. Funktsiooni ekstreemumid. Funktsiooni uurimise ülesande lihtsamad juhud. 
2.10. HULKTAHUKAD JA PÖÖRDKEHAD. Hulktahukate liike. Korrapärane prisma ja püramiid, nende 
täispindala ja ruumala. Silinder, koonus ja kera, nende täispindala ja ruumala. Ülesanded hulktahukate ja 
pöördkehade kohta 
2.11. FUNKTSIOONID II. Negatiivse astendajaga astmefunktsioonid (y = x-1, y = x-2). Funktsiooni y = ;x 
ja y = 3;x. Reaalarvulise astendajaga aste. Eksponentfunktsioon (y = ax, y = 10x, y = ex) ja lihtsamad 
rakendused. Lihtsamad eksponentvırrandid. Arvu logaritm. Avaldiste logaritmimine ja potentseerimine. 
Logaritmfunktsioon (y = logax, y = log x, y = ln x). Siinus-, koosinus- ja tangensfunktsioon, nende 
perioodilisus. Mıisted arcsin m, arccos m ja arctan m. Trigonomeetrilised pıhivırrandid. 
 

Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija 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 mıisteid selgitada. 

Õppija oskab:  
• arvutada peast, kirjalikult ja taskuarvutiga ning kriitiliselt oma arvutustulemusi hinnata;  
• teisendada algebralisi avaldisi;  
• lahendada ainekavas toodud vırrandeid ja vırrandisüsteeme ning vırratusi ja vırratussüsteeme;  
• kasutada ıpitud mııtühikuid ja seoseid nende vahel;  
• lahendada kolmnurgaülesandeid;  
• oskab kirjeldada graafikuna esitatud funktsiooni omadusi; oskab kasutada arvutusvahendeid, 

käsiraamatuid, tabeleid;  
• matemaatiliselt kirjeldada ülesannetes esitatud lihtsamaid probleeme ning neid lahendada; 

prognoosida ja analüüsida lahendustulemusi;  
• kasutada matemaatilisi teadmisi teistes ıppeainetes ja igapäevaelus. 

 
Hindamine 

Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel: 

• Pıhivara kordamine;  
• Tehted astmete ja juurtega;  
• Lineaar- , ruut- ja murdvırratused;  
• Ühe tundmatuga vırratusesüsteemid;  
• Trigonomeetriliste avaldiste lihtsustamine;  
• Kolmnurga lahendamine siinus- ja koosinusteoreemi abil;  
• Kolmnurga lahendamine vektorite abil;  
• Sirge ja ringjoone vırrandid;  
• Aritmeetiline jada;  
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• Geomeetriline jada;  
• Funktsiooni uurimine tuletise mıistet tundmata;  
• Piirväärtuse arvutamine;  
• Tuletise arvutamine;  
• Funktsiooni  tuletise rakendused;  
• Hulktahukad ja pöördkehad;  
• Eksponentvırrandite lahendamine;  
• Logaritmvırrandite lahendamine;  
• Trigonomeetriliste vırrandite lahendamine.  

 
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne. Aine 
lıpeb kohustusliku koolieksamiga. 
 

6. Füüsika  4 õn  
 

1.1.1.1. Eesmärk 
Füüsika ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 

• omandab alused nüüdisaegse füüsikalise maailmapildi kujunemiseks;  
• tuleb toime kaasaegses tehnika- ja infoühiskonnas; 

• omandab füüsika keele ja kasutab seda füüsikaliste nähtuste ja objektide kirjeldamiseks, seletamiseks 
ning prognoosimiseks; 
• tutvub füüsikaseaduste universaalsusega; 
• mıistab füüsika seost tehnika, infosüsteemide ja nüüdisaegse tehnoloogia ning teiste teadustega; 
• teadvustab vajadust käsitseda tehnilisi ja tehnoloogilisi seadmeid ennast ja seadmeid säästes;  
• kujundab füüsikateadmiste alusel elukeskkonna säilimiseks vajalikud väärtushinnangud, tegutseb loodust 
säästvalt. 
 

2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. MEHAANILINE LIIKUMINE. Ühtlane sirgjooneline liikumine, ühtlaselt muutuv liikumine, 
taustsüsteem, liikumise suhtelisus, nihe, kiirus, kiirendus. Kehade vastastikmıju: mass, jıud, jıu liigid, 
liikumishulk-impulss, Newtoni esimene seadus, Newtoni teine seadus, Newtoni kolmas seadus, 
gravitatsiooniseadus, impulsi jäävuse seadus, reaktiivliikumine. Mehaaniline töö, mehaaniline energia, 
mehaanilise energia jäävuse seadus. Mehaanilise energia miinimumprintsiip. 
2.2. PERIOODILISED LIIKUMISED. Ringliikumine: tiirlemis- ja pöörlemisperiood, joonkiirus, nurkkiirus, 
kesktımbejıud, kesktımbekiirendus. Vınkumine: periood, sagedus, hälve, amplituud. Laine: ristlaine, 
pikilaine, lainepikkus, laine levimise kiirus, lainete levimisel esinevad nähtused. 
2.3. ELEKTRILINE VASTASTIKMÕJU. Elektrilaeng, elektrilaengu jäävuse seadus, Coulomb‘i seadus, 
elektriväli: elektrivälja tugevus, potentsiaal, pinge. 
2.4. ELEKTRIVOOL. Voolutugevus, elektritakistus, takistid, vooluallikad. Vooluring: Ohmi seadus 
vooluringi osa ja koguvooluringi kohta, jada- ja rööpühenduse seadused. Elektrivoolu töö ja vıimsus. 
2.5. MAGNETV˜LI. Magnetväli, magnetinduktsioon, Ampere�i seadus, Lorentzi jıud. Elektromagnetiline 
induktsioon. Vahelduvvool. Eneseinduktsioon. 
2.6. ELEKTROMAGNETVÕNKUMINE. 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, murdumisnäitaja. Valguse dispersioon, 
spekter. Valguse energia: footoni energia ja sageduse seos. Fotoefekt. 
2.8. AINE OLEKUD. Aine makroparameetrid ja nende mııtmine. Aine agregaatolek ja selle muutumine, 
soojushulk. Gaas, aine mikroparameetrid, ideaalse gaasi olekuvırrand. Isoprotsessid. Gaasi töö. 
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Soojusmasin, soojusmasina kasutegur. Vedelik: pindpinevus, märgamine. Tahkis: liigid, omadused. 
Ülekandenähtused aines.  
2.9. AINE STRUKTUUR. Aatomifüüsika: Bohri aatomimudel: energianivoo, Bohri postulaadid. Valguse 
kiirgumine ja neeldumine: spektrid. Kaasaegne aatomimudel. Tuumafüüsika: prooton, neutron, laenguarv, 
massiarv, keemiline element, isotoop, radioaktiivsus, poolestusaeg. Tuumajıud. Tuumaprotsessid: tuumade 
lıhustumine, tuumade süntees, tuumaenergeetika, tuumapomm, kiirguskaitse. 
2.10. AINE UNIVERSUMIS. Päikesesüsteem: planeet, planeedi kaaslane, asteroid, komeet, meteoor. Tähed, 
galaktikad ja nende süsteemid. Universumi teke ja evolutsioon.  
 

3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• füüsikaliste nähtuste iseloomulikke tunnuseid, nähtuste ilmnemise pıhjusi-tingimusi, seost teiste 
nähtustega, nähtuste kasutamist praktikas;  

• füüsikalisi suurusi;  
• suuruste seoseid teiste füüsikaliste suurustega;  
• mııtühikuid;  
• seaduste vıi seaduspärasuste sınastust, seadust väljendavat valemit, graafikut ja seaduse 

rakendatavust;  
• füüsikateooria pıhilisi järeldusi, nende universaalsust ja rakendatavust; mııteriistade, mehhanismide 

otstarvet, töötamispıhimıtet ja ohutusnıudeid; 
• keskkonna- ja energiasäästu vajalikkust. 

 
Õppija oskab:  

• vaadelda nähtusi füüsika seisukohalt;  
• kasutada mıisteid, seadusi ja teooriaid loodus- ja tehnikanähtuste seletamisel; 
• lahendada arvutus- ja graafilisi ülesandeid, kasutades ıpitud seadusi ja valemeid; leida infot 

teatmeteostest ja füüsikaliste suuruste tabelitest-graafikutelt;  
• kasutada mııteriistu;  
• teisendada mııtmistulemusi SI süsteemi;  
• töödelda mııtmistulemusi ja teha nende pıhjal järeldusi;  
• lahendada probleemülesandeid ainekava mahus;  
• rakendada füüsikateadmisi erialas ja igapäevaelus. 

 
 

4.4.4.4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• Ühtlane ja mitteühtlane liikumine.  
• Newtoni seadused.  
• Ringliikumine.  
• Vınkumised ja lained.  
• Elektriline vastastikmıju.  
• Elektrivool.  
• Magnetväli, elektromagnetvınkumine.  
• Valgus.  
• Aine olekud.  Aine struktuur. Aine universumis. 
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4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne, II 
kursuse lıpus on ıpilasel vıimalus valida aine kooli lıpueksamiks. 
 
 

7. Keemia  3 õn  
 
1. Eesmärk 
Keemia ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• omandab alused nüüdisaegse tervikliku loodusteadusliku maailmapildi kujunemiseks; 
• laiendab ja süvendab pıhikoolis omandatud teadmisi ja arusaamu keemia pıhilistest mıistetest ja 
seaduspärasustest; 
• mıistab sügavamalt keemiliste protsesside olemust ning nende tähtsust looduses, ühiskonnas ja argielus; 
• ıpib rakendama omandatud teadmisi ja arusaamu probleemide lahendamisel uudses olukorras, 
töökeskkonnas ja praktilises elus; 
• ıpib kasutama erinevaid teabeallikaid keemiateabe hankimiseks;  
• arendab oma loogilise mıtlemise vıimet, analüüsi- ning järelduste tegemise oskust; 
• oskab säästlikult ja ohutult kasutada keemilisi reaktiive nii keemialaboris kui ka argielus; 
• ıpib arusaamise ja vastutustundega suhtuma oma tegevuse vıimalikesse tagajärgedesse; 
• mıistab keemia seost nüüdisaegse tehnoloogiaga ja keskkonnaprobleemidega, keemia integratsiooni 
teiste loodusteadustega; 
• oskab näha ja väärtustada protsessidevahelist tasakaalu looduses ja ühiskonnas, mıista selle säilitamise 
vajalikkust. 
 
2. Õppesisu 
2.1. ANORGAANILISTE ÜHENDITE PÕHIKLASSID. Oksiidid, happed, alused ja soolad, nende 
nomenklatuur, keemilised omadused. 
2.2. ARVUTUSED REAKTSIOONIVÕRRANDITE ALUSEL. Arvutused reaktsioonivırrandite järgi, 
lahuse koostise arvutused. 
2.3. KEEMILISE REAKTSIOONI KIIRUS JA TASAKAAL. ELEKTROLÜÜTIDE LAHUSED. Keemilise 
reaktsiooni kiirus, pöörduv ja pöördumatu reaktsioon, keemiline tasakaal. Elektrolüüdid ja 
mitteelektrolüüdid. Elektrolüütiline dissotsiatsioon, tugevad ja nırgad elektrolüüdid. Lahuse pH. 
2.4. METALLID, NENDE T˜HTSAMAD OMADUSED. Metallide üldised füüsikalised omadused, 
metallide keemilised omadused (reageerimine mittemetallidega, veega, lahjendatud hapetega, 
soolalahustega). Metalliühendid, nende levik looduses. Metallide korrosioon ja korrosioonitırje. Keskkonna 
saastumine raskmetalliühenditega, selle ohtlikkus.  
2.5. MITTEMETALLID JA NENDE T˜HTSAMAD ÜHENDID. Mittemetallide vırdlev iseloomustus 
(aatomi ehitus, füüsikalised omadused). Allotroopia. Lühiülevaade tähtsamatest mittemetallidest ja nende 
ühenditest (halogeenid, väävel, lämmastik, fosfor, räni). Mittemetallilised elemendid looduses. 
Mittemetallide ühenditega seotud keskkonnaprobleemid. 
ORGAANILINE KEEMIA 
2.6.SISSEJUHATUS. ALKAANID. Süsiniku aatomi ehitus ja valentsmudelid. Süsinikuahel, isomeeria, 
struktuurivalemid, nomenklatuur. Alkaanide keemilised omadused (asendusreaktsioonid, oksüdeerumine). 
Alkaanid olmes ja tehnikas. Halogeenoalkaanid. Alküülamiinide struktuur ja omadused. Amiin kui alus. 
2.7. POLAARSE ÜKSIKSIDEMEGA SÜSINIKÜHENDID (ALKOHOLID). Alkoholide struktuur ja 
omadused. Funktsionaalrühm. Struktuuri- ja asendiisomeeria. Alkohol kui hape. Eetrite määratlemine. 
2.8. MITTEPOLAARSE KORDSE SIDEMEGA SÜSINIKÜHENDID (ALKEENID, ALKÜÜNID, 
AREENID). Küllastumatuse mıiste. Alkeenid, alküünid, areenid. Aromaatsus. Areenide 
asendusreaktsioonid. Fenoolid. Aromaatsete ühendite keskkonnaohtlikkus. Polümeerid. 
2.9. KARBONÜÜLÜHENDID JA KARBOKSÜÜLÜHENDID. Aldehüüdide struktuur. Aldehüüdide 
redoksomadused. Sahhariidide mıiste ja liigitus, bioloogiline tähtsus. Karboksüülhapete struktuur, 
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omadused ja liigid. Funktsionaalderivaadid, estrid ja amiidid. Estrite hüdrolüüs. Rasvad, nende bioloogiline 
tähtsus. Aminohapped. 
 
3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• keemilise reaktsiooni olulisi tunnuseid ja oskab neid seletada;  
• pıhilisi reaktsiooni kiirust mıjutavaid tegureid ja keemilise reaktsiooni kiirendamise vıimalusi;  
• orgaaniliste ainete funktsionaalseid rühmi ning struktuuriühikuid (alkaanid, halogeeniühendid, 

alkoholid, eetrid, amiinid, alkeenid, alküünid, aldehüüdid, karboksüülhapped, estrid);  
• orgaaniliste ainete osa eluslooduses, tööstuses ja olmes;  
• Eesti maavarade, keemiatööstuse ja keskkonnaprobleeme. 

 
Õppija oskab:  

• iseloomustada lihtainete ja keemiliste ühendite omadusi, lähtudes vastavate keemiliste elementide 
asukohast perioodilisustabelis ning koostada tüüpühendite (oksiidid, vesinikuühendid, happed, 
hüdroksiidid) valemeid;  

• koostada vırrandeid anorgaaniliste ainete pıhiklasside keemiliste omaduste kohta, otsustada 
reaktsiooni toimumise üle;  

• eristada elektrolüüte ja mitteelektrolüüte, iseloomustada nende tugevust;  
• hinnata lahuse keskkonda (happe, aluse, oksiidi vıi soola korral);  
• lahendada arvutusülesandeid: massiprotsendi arvutused (ka lahuste lahjendamisel ja segamisel), 

moolarvutused, arvutused reaktsioonivırrandite alusel (arvestades saagist, kadu);  
• kujutada molekuli struktuuri (klassikaline ja lihtsustatud struktuurvalem);  
• leida informatsiooni ainete ja materjalide omaduste, saamise ja kasutamise kohta. 

 
4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• Anorgaaniliste ühendite pıhiklassid. Ülesanded;  
• Metallid ja nende tähtsamad omadused;  
• Mittemetallid ja nende tähtsamad omadused;  
• Sissejuhatus orgaanilisse keemiasse. Alkaanid. Alkoholid;  
• Alkeenid. Alküünid. Areenid;  
• Karbonüülühendid. Karboksüülühendid 

4.3.Sooritada tuleb laboratoorsed tööd  
4.4. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne, II 
kursuse lıpus on ıpilasel vıimalus valida aine kooli lıpueksamiks. 
 

8. Geograafia  1 õn  
 

1.1.1.1. Eesmärk 
Geograafia ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• saab aru looduses ja ühiskonnas toimuvatest nähtustest ja protsessidest ning 
• nendevahelistest seostest; 
• oskab hinnata inimtegevuse vıimalusi ja tagajärgi erinevates looduslikes 
• tingimustes; 
• on teadlik kohalikest, regionaalsetest ja globaalsetest keskkonnaprobleemidest; 
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• väärtustab jätkusuutliku arengu vajadust; 
• saab aru maailmamajanduse kui süsteemi talitlemisest ja teab Eesti kohta selles; 
• oskab kasutada kaarte, pilte, diagramme, et hankida, töödelda ja väljendada ruumiliselt esitatud 
teavet; 
• oskab leida geograafia-alast informatsiooni erinevatest allikatest ning kasutada kaasaegseid 
infotehnoloogia vıimalusi teabe hankimiseks, korrastamiseks ja esitamiseks; 
• oskab informatsiooni kriitiliselt hinnata ja oma seisukohta pıhjendada. 
 

2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. KAASAEGSED UURIMISMEETODID GEOGRAAFIAS. Arvutikaardid. Geoinfosüsteemid ja nende 
rakendused. Koha määramise meetodid ja nende rakendused. 
2.2. MAA KUI SÜSTEEM. Maa sfäärid kui süsteemid: litosfäär, pedosfäär, hüdrosfäär, atmosfäär, biosfäär.  
2.3. LITOSF˜˜R. Litosfääri koostis. Laamtektoonika. Kivimite ringe. Erinevate kivimite ja maakide 
kasutusvıimalused. Kaevanduste mıju keskkonnale. 
2.4. PEDOSF˜˜R. Murenemine. Mulla tekkeprotsessid ja mullaprofiilid. Mulla hävimine vee ja tuule 
erosiooni tıttu. Muld kui ressurss. Muldade kaitse. 
2.5. ATMOSF˜˜R. Kiirgusbilanss. Õhutsirkulatsioon. Tsüklonid ja antitsüklonid. Tormid. Inimtegevuse 
mıju atmosfääri koostisele ja selle tagajärjed: sudu, happevihmad, osooniaugud, kasvuhooneefekt. 
2.6. HÜDROSF˜˜R. Veeringe Maal. Siseveed. Jıgede veere�iim ja äravool. Kliima mıju äravoolule. 
Üleujutused ja nende kahjustused. Pıhjavesi, selle kujunemine, filtratsioon. Pinna- ja pıhjavee kasutamine 
ja kaitse. Vee liikumine maailmameres. Meretaseme kıikumised. Rannikute erosioon. Tormikahjustused, 
üleujutused. Ookeanide reostumine ja kaitse. 
2.7. MAA SÜSTEEMIDE VAHELISED SEOSED. Inimtegevuse ja Maa süsteemide vastasmıju. 
Keskkonnamuutused ja seire. Keskkonnatehnoloogia. 
2.8. KAASAEGSE MAAILMA POLIITILINE KAART. Riikide arengutaseme näitajad. Kırgeltarenenud 
Pıhja riigid ja Lıuna arengumaad. 
2.9. MAAILMA RAHVASTIK JA RAHVASTIKUPROTSESSID. Maailma rahvaarv ja selle muutumine. 
Demograafiline üleminek. Rahvastikupoliitika. Ränded, nende pıhjused. Rahvastiku paiknemine. 
Linnastumine. Linnastumise kulg maailmas. Suurlinnade keskkonnaprobleemid. 
2.10. KAASAEGSED MUUTUSED MAAILMAMAJANDUSES. Majanduse üldine struktuur ja selle 
arengud. Üleminek kırgtehnoloogilisele tootmisele. Majanduse globaliseerumine. Rahvusvahelised firmad 
ja majandusorganisatsioonid. 
2.11. ENERGIAMAJANDUS. Kaasaegse energiamajanduse struktuur. Alternatiivenergia 
kasutusvıimalused. Nafta ja maagaasi tootmine, transport ja töötlemine. Tahkete kütuste kaevandamine ja 
kasutamine. Fossiilsete kütuste kasutamisega kaasnevad keskkonnaprobleemid. Elektroenergeetika. 
2.12. PÕLLUMAJANDUS. Pıllumajanduse looduslikud arengueeldused. Peamiste pıllumajandussaaduste 
tootmise, töötlemise ja kaubanduse geograafia. Pıllumajandusega kaasnevad keskkonnaprobleemid. 
Maailma rahvastiku toitlustamise probleemid. 
2.13. TRANSPORT JA SIDE. Transpordiliigid ja vedude järgud. Logistika. Regioonide veondus. 
Rahvusvahelised veoteenused. Side ja infosüsteemid. 
2.14. TEENUSED. Teenuste osatähtsuse kasv. Teenuste struktuur: äri-, sotsiaal- ja turismiteenused. Turism 
ja selle geograafia. 
 

3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• erinevaid asukoha määramise meetodeid; 
• Maa sfääre;  
• erineva tekkega kivimeid ja nende kasutamisvıimalusi;  
• mulla hävimist mıjutavaid tegureid;  
• vee liikumist maailmameres;  
• merede ja ookeanide reostusallikaid; 
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• riikide arengutaset iseloomustavaid näitajaid;  
• riikide liigitust nende arengutaseme alusel;  
• maailma rahvaarvu kiire kasvu pıhjusi;  
• rahvusvaheliste rännete pıhjusi ja peamisi suundasid;  
• rahvastiku paiknemist mıjutavaid tegureid;  
• rahvusvahelisi majandusorganisatsioone;  
• kaasaegses maailmamajanduse arengutendentse;  
• erinevaid energiavarasid, nende liigitamis- ja kasutamisvıimalusi;  
• erinevate energiaressursside kasutamise eelisi ja puudusi;  
• pıllumajanduse arengut mıjutavaid looduslikke ja majanduslikke tegureid kırgelt arenenud riikides 

ja arengumaades;  
• pıllumajandusega seotud keskkonnaprobleeme;  
• erinevaid transpordiliike;  
• peamisi kaubanduslikke veosuundi ja veoteenuseid;  
• äri-, sotsiaal- ja turismiteenuseid. 

 
Õppija oskab:  

• kasutada tava- ja arvutikaarte informatsiooni otsimiseks, seoste analüüsiks ja üldistuste tegemiseks;  
• määrata erinevaid meetodeid kasutades asukohta;  
• tuua näiteid Maa süsteemide vahelistest seostest;  
• näidata kaardil kıiki Euroopa riike ja maailma suuremaid riike;  
• näidata kaardil maailma suuremaid linnu ja linnastuid;  
• analüüsida muutusi maailma energiamajanduses;  
• näidata kaardil maailma suuremaid energiavarade leiukohti ja töötlemispiirkondi; 
• analüüsida erinevate veondusliikide eeliseid ja puudusi;  
• kasutada kaarte ja kaasaegseid infotehnoloogia vıimalusi (arvutikaardid, Internet, CD jne) teabe 

hankimiseks, korrastamiseks ja esitamiseks;  
• analüüsida tabeleid, graafikuid ja diagramme ning teha järeldusi neil esitatud nähtuste 

arengusuundadest;  
• kasutada geograafiaalaseid teadmisi igapäevaelus ja tulevikukavade tegemisel. 

 
4.4.4.4. Hindamine 

Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  
• Maa kui süsteem ning süsteemide vahelised seosed; 
• Maailma poliitiline kaart. Rahvastikuprotsessid;  
• Maailmamajandus. Muutused maailmamajanduses. 
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel välja kokkuvıttev hinne. 
 

9. Bioloogia  2 õn  
 

1.1.1.1. Eesmärk 
Bioloogia ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• omandab tervikliku loodusteadusliku maailmapildi; 
• saab aru bioloogia osast loodusteadustes, selle üldisest ja erilisest tähendusest; 
•••• omandab positiivse hoiaku bioloogia kui loodusteaduse ja kultuurinähtuse suhtes; 
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•••• oskab hinnata elusloodusega seonduvaid eetilisi, moraalseid ja esteetilisi aspekte; 
•••• saab aru eluslooduse mitmekesisuse vormidest ja nende säilitamise tähtsusest; 
•••• teab loodus- ja keskkonnakaitse pıhimıtteid ja probleeme; 
•••• tunneb austust eluslooduse vastu ja suhtub vastutustundlikult looduskeskkonda; 
•••• väärtustab bioloogilist mitmekesisust; 
•••• omandab teaduslikud uurimusmeetodid lihtsamate loodusteaduslike probleemide lahendamiseks; 
•••• süvendab teadmisi bioloogia pıhiteooriatest ja üldistest seaduspärasustest ning saab aru nende 
rakenduslikest väärtustest; 
•••• seostab bioloogias omandatud teadmisi igapäevaeluga; 
•••• kasutab bioloogiaalase info hankimiseks ja vırdlemiseks erinevaid teabeallikaid ning oskab hinnata 
nende tıepärasust; 
•••• mıistab seoseid looduslike ja ühiskondlike protsesside vahel; 
•••• orienteerub bioloogiaalaseid teadmisi ja oskusi nıudvates elukutsetes; 

•••• mıistab ja hindab keskkonda säästvat eluviisi; 
•••• omandab keskkonda hoidvad väärtushinnangud ja käitumisnormid, osaleb keskkonnaettevıtmistes. 
 

2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. ELU OLEMUS. Elu tunnused. Eluslooduse pıhilised organiseerituse tasemed. Loodusteaduslik 
uurimismeetod. 
2.2. ORGANISMIDE KEEMILINE KOOSTIS. Organismide keemiline koostis. Peamised anorgaanilised ja 
orgaanilised ained organismides. 
2.3. RAKK. Rakuteooria pıhiseisukohad. Loomaraku ehitus ja talitlus, selle erinevused bakteri- ja 
taimerakust. Ainu- ja hulkraksus. 
2.4. ORGANISMIDE AINE- JA ENERGIAVAHETUS. Organismide aine- ja energiavahetuse pıhijooned. 
Fotosüntees ja selle tähtsus. 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 eripära. Inimese 
sugurakkude areng, viljastumine, embrüonaalne ja sünnijärgne areng. 
2.6. P˜RILIKKUS. Molekulaarbioloogilised pıhiprotsessid: replikatsioon, transkriptsioon ja translatsioon. 
Mendeli seadused. Geneetika ülesanded. Inimesel esinevad geneetilised puuded. Pärilik ja mittepärilik 
muutlikkus. Viiruste mitmekesisus ja tähtsus. 
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 üldiseloomustus. Inimese pıhilised elutalitlused, nende neuraalne ja 
humoraalne regulatsioon. Kırgem närvitalitlus. 
2.9. ORGANISMIDE KOOSEKSISTEERIMINE. Peamised ökoloogilised tegurid. Organismidevahelised 
suhted. Populatsioon. Ökosüsteemi struktuur ja iseloomustus. Biosfääri iseloomustus. Bioloogiline 
mitmekesisus. Keskkonnakaitse regionaal- ja globaalprobleemid. Looduskaitse ja keskkonnapoliitika. 
2.10. EVOLUTSIOON. Elu päritolu ja esialgne areng. Elu areng Maal. Evolutsiooni tıendid. Evolutsiooni 
geneetilised alused. Looduslik valik. Mikro- ja makroevolutsioonilised protsessid. Inimese evolutsioon. 
2.11. ORGANISMID JA KESKKOND. Teema käsitleb ökoloogiaalaseid termineid, käsitleb organismide ja 
keskkonna vahelisi suhteid populatsioonide ja ökosüsteemide tasemel; ökoloogiliste tegurite mıju 
organismidele; populatsiooni struktuuri, selle muutumise dünaamikat ning populatsioonide omavahelisi 
suhteid ökosüsteemis; toiduahelaid; inimese mıju ökosüsteemile; biosfääri kui tervikut. Saadakse ülevaade 
keskkonnakaitse ja ökoloogia uurimisobjektidest, -meetoditest ning nendega haakuvatest ökoloogia 
haruteadustest. Õpitakse tundma organiseerituse tasemeid ning nende seost keskkonnateadusega.  
2.12. ÖKOSÜSTEEMIDE JA LOODUSRESSURSSIDE KAITSE. Teema käsitleb elukoosluste ja 
ökosüsteemide kaitse vajalikkusest. Saadakse ülevaade olemasolevatest loodusressurssidest ning kuidas 
nendega kıige paremini ümber käija. Liikide kaitse. Punane Raamat. Bioloogilise mitmekesisuse kaitse. 
Ürglooduse kaitse. Rahvuspargid. 
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2.13. KESKKONNA- JA SOTSIAALPROBLEEMID. Teema käsitleb keskkonna- ja sotsiaalprobleeme. 
Saadakse ülevaade säästvast arengust ja keskkonnapoliitikast. Tutvustatakse jäätmekäsitlust, 
keskkonnakaitselisi konventsioone, Eesti keskkonnastrateegiat ja rahvusvahelist koostööd.  
2.14. GLOBAALBROBLEEMID. Teema käsitleb keskkonnakaitset Eestis ja maailmas. Tutvutakse 
ökoloogiaalaste globaalprobleemidega. 
2.15. RAKENDUSÖKOLOOGIA. Teema käsitleb keskkonnakaitse seost teiste loodusteadustega. Antakse 
ülevaade kaasaegse keskkonnateaduse eesmärkidest ja rakenduslikest vıimalustest. 
 

3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• erinevate organismide elutunnuseid;  
• erinevate rakustruktuuride ehitust ja talitlust;  
• viiruste osa looduses ja inimese elutegevuses;  
• biotehnoloogia rakendusvıimalusi;  
• geenitehnoloogia rakendusvıimalusi;  
• inimese erinevate elundkondade ülesandeid;  
• regionaalseid ja globaalseid ökoloogilisi probleeme;  
• Eesti keskkonnaprobleeme;  
• Ch. Darwini evolutsiooniteooria pıhiseisukohti;  
• inimese evolutsiooni etappe;  
• erinevate tegurite osa inimese evolutsioonis. 

 
Õppija oskab:  

• selgitada organismi aine- ja energiavahetuse omavahelisi seoseid;  
• kirjeldada rakkudes toimuvat glükoosi lagundamist ja selgitada selle tähtsust; 
• selgitada fotosünteesi tulemust ja tähtsust;  
• kirjeldada mitoosi ja meioosi ning välja tuua nende bioloogiline tähtsus; 
• selgitada organismi geno- ja fenotüübi omavahelisi seoseid;  
• kirjeldada pärilikkuse molekulaarseid mehhanisme;  
• selgitada Mendeli seaduste sisu ja rakendada neid ülesannete lahendamisel; 
• selgitada päriliku ja mittepäriliku muutlikkuse osa eluslooduses;  
• eristada erinevaid ökoloogilisi tegureid ja tuua vastavaid näiteid;  
• kirjeldada ökosüsteemi struktuuri ning selles valitsevaid suhteid;  
• nimetada ja pıhjendada säästva arengu seisukohti; 

 
4.4.4.4. Hindamine 

Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  
• Elu olemus;  
• Organismide keemiline koostis;  
• Aine- ja energiavahetus. Organismide paljunemine;  
• Pärilikkus. Geneetika ülesanded;  
• Rakendusbioloogia. Inimene;  
• Organismide vahelised suhted;  
• Evolutsioon;  
• Organismid ja keskkond. Ökosüsteemid;  
• Keskkonna- ja sotsiaalprobleemid. Globaalprobleemid;  
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• Rakendusökoloogia. 
 
Sooritada tuleb laboratoorne töö valgusmikroskoobiga. 
 
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete, arvestuslike tööde hinnete ja laboratoorse töö hinde alusel 
välja kokkuvıttev hinne. 
 

 

10. Ajalugu  3 õn  
 
1.1.1.1. Eesmärk 
Ajaloo ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• suhestab ennast kodukoha, isamaa, Euroopa ja maailmaga;  
• oskab tılgendada, hinnata, talletada ja edastada ajalooalast teavet;  
• mıistab ja hindab kaasaja sündmusi maailmas ajaloolises taustsüsteemis;  
• mıistab tänapäeva Eesti ühiskonna probleeme, tunneb end vastutavana nende lahendamisel;  
• oskab analüüsida ja hinnata ajaloosündmusi ja -protsesse;  
• oskab leida tıendusmaterjali ajalooallikast ja otsustada selle usaldusväärsuse üle.  
 
2.2.2.2. Õppesisu 
Eesti ajalugu muinasajast kuni 19. sajandi lıpuni  
2.1. MUINASAEG. Muinasaja periodiseerimine. Suhted naaberrahvastega. Muinasusund ja ristiusu levik. 
Ühiskondlik-poliitiline ja majanduslik olukord Läänemeremaades 13. sajandi algul. Muistne vabadusvıitlus  
2.2. VANA-LIIVIMAA. Vana-Liivimaa riigid. Jüriöö ülestıus. Eesti rahvastik ja majandusolud 14.� 16. 
sajandil. Katoliku kirik Eestis. Reformatsioon Liivimaal. Liivi sıda ja selle tagajärjed. 
2.3. ROOTSI AEG. Eesti Rootsi ajal. Kirik ja vaimuelu. Pıhjasıda.  
2.4. VENE AEG. Eesti pärast Pıhjasıda. Balti erikord. Pärisorjuse kaotamine. Majanduslik areng. Elu-olu ja 
kultuur.  
2.5. RAHVUSLIK LIIKUMINE. ˜rkamisaeg Eestis, selle tähtsus. 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 MAAILMASÕDA. Esimene maailmasıda Venemaal ja Eestis. Eesti iseseisvumine. 
Vabadussıda.  
2.8. MAAILM SÕDADEVAHELISEL AJAJ˜RGUL. Rahvusvahelised suhted. Majandus. Elu-olu ja 
kultuur. Demokraatia ja diktatuurid. Eesti Vabariik.  
2.9. TEINE MAAILMASÕDA. Maailm Teise maailmasıja eelıhtul. Eesti 1939-1940. Sıjategevus Teise 
maailmasıja ajal. Teise maailmasıja tagajärjed. 
2.10. MAAILM P˜RAST TEIST MAAILMASÕDA. Külm sıda. Lääne tööstusriigid. Kommunistlikud 
riigid. Kolmas maailm. Eesti NSV.  
2.11. MAAILM XX SAJANDI LÕPUL. Kommunistliku süsteemi lagunemine. Eesti taasiseseisvumine. Elu-
olu ja kultuur. 
 

3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• Eesti ajalugu ja selle seoseid Euroopa ja maailma ajalooga;  
• ühiskonnas toimunud muutusi, arengu järjepidevust ajaloo vältel. 

Õppija oskab:  
• rekonstrueerida minevikus elanud inimeste elu, vaadelda maailma nende 
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pilgu läbi;  
• analüüsida lähiajaloo probleeme;  
• leida, selekteerida, refereerida, analüüsida ja hinnata erinevaid ajalooallikaid ja seisukohti;  
• analüüsida massimeedia informatsiooni;  
• esitada informatsiooni läbitöötamise tulemused suuliselt, visuaalselt, kirjalikult; koostada teese ja 

uurimusi, kirjutada ajalooteemalisi arutlusi, osaleda ajalooalastes diskussioonides, töötada kaardiga. 
 

4.4.4.4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• Eesti ajalugu ja seosed Euroopa ja maailma ajalooga; 
• Ajalooteemaliste arutluste kirjutamine; 
• Töö kaardiga. 

I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne. Teise 
kursuse lıpus on ıpilasel vıimalus valida aine kooli lıpueksamiks. 
 
 

11. Inimeseõpetus  1 õn  
 
1.1.1.1. Eesmärk 
Inimeseıpetuse ıpetamise eesmärk on: 
• anda teadmisi tervikliku maailmapildi loomiseks, iseenda ja teiste inimeste mıistmiseks ning 
suhtlemiseks kaasinimestega; 
• arendada sallivust ja mıistmist endast erinevate inimeste vastu; 
• arendada iseseisva mıtlemise ja üldistuste tegemise oskust; 
• väärtustada perekonna olemasolu inimeste kooselu vormina; 
• anda oskusi ja teadmisi, kuidas elada tervislikult, ıpetada hoidma teadlikult ennast ja kaasinimesi 
kahjustavast käitumisest. 
 
 
2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. INIMENE KUI SOTSIAALNE OLEND. Psühholoogia ja perekonnaıpetuse koht inimest käsitlevate 
teaduste hulgas; inimese bioloogiline, psühholoogiline ja vaimne areng, inimese elukaar. 
2.2. INIMESTE ERINEVUSED. Bioloogilised, psühholoogilised, vanuselised, pılvkondlikud, kultuurilised, 
usulised, soolised, rahvuslikud erinevused; erinemine kui väärtus, sallivus kaaslaste erinevuste suhtes; 
sotsiaalsed hoiakud, stereotüübid, eelarvamused jms; sotsiaalne taju, isikutaju, �mina�-pilt, sotsiaalne 
küpsus, tahe. 
2.3. INIMSUHTED JA TUNDED. Suhted teiste inimestega; armumine, orienteeritus partnerile, armastus. 
2.4. ABIELU JA PEREKOND. Abielu ja perekond läbi ajaloo; abieluküpsus, abikaasa valik; abielu ja 
perekonna seadusandlik külg; suhted ja rollid perekonnas;kodu kui elukeskkond ja väärtus igale tema 
liikmele. 
2.5. VANEMLUS JA LAPSED. Ettevalmistus vanemate rolli täitmiseks, perekonna planeerimine; lapsed kui 
väärtus; lapse areng; vanem lapse sotsiaalse ja emotsionaalse vajaduse rahuldajana; üksikvanem; 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; ınnestunud pereelu kui väärtus; lapse 
ıigused ja kohustused; terve, kindlustundega inimene, tugev perekond kui demokraatliku riigi väärtus. 
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3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• inimeste erinevusi ja nende vıimalusi igapäevaelus;  
• kuidas tekib enesehinnang ja hoiakud teiste inimeste suhtes;  
• perekonna osa üksikisiku ja ühiskonna elus;  
• perekonna planeerimise vıimalusi;  
• abielu ja perekonna psühholoogilist, majanduslikku ja seadusandlikku külge;  
• oma kohta teiste inimeste hulgas ja teadvustab endale, kes ta on ja milline ta näib teistele;  
• oma vastutust iseenda ja perekonna ees;  
• enda kui lapsevanema rolli. 

Õppija oskab:  
• kasutada saadud teadmisi igapäevaelus, tööl, perekonnas; näha asju teiste inimeste seisukohalt;  
• langetada otsuseid ja näha ette nende vıimalikke tagajärgi.  

 
4.4.4.4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• Inimene kui sotsiaalne olend; 
• Inimeste erinevused; 
• Abielu, perekond, vanemlus. 

4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel välja kokkuvıttev hinne. 
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12. Ühiskonnaõpetus  1 õn  
 

1.1.1.1. Eesmärk 
Ühiskonnaıpetuse ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• oskab ühiskonnas toimuvaid protsesse ja nähtusi märgata ja mıista; 
• oskab seostada Eestis ja rahvusvahelises elus toimuvaid protsesse; 
• oskab end määratleda kodanikuna;  
• tunneb ühiskonna-alast terminoloogiat; 
• tunneb mıningaid ühiskonnateooriaid, 
• oskab kasutada teabe hankimisel erinevaid allikaid,  
• oskab leida, üldistada, hinnata ja edastada ühiskonda puudutavat teavet;  
• suhtub kriitiliselt massiteabesse; 
• oskab diskussioonis osaleda ja oma seisukohta kaitsta. 
 

2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. ÜHISKONNA STRUKTUUR JA KUJUNEMINE (sissejuhatus ainesse). Ühiskonna tundmaıppimise 
vajalikkus. Riik ja rahvas.  
2.2. ÜHISKONNA VALITSEMINE. Õigusriigi olemus ja tunnused. Vıimude lahusus. Parlament. Valitsus. 
President. Maavalitsus. EV ıigussüsteem (ıigusaktide hierarhia ja kohtusüsteem). Kohaliku omavalitsuse 
ülesehitus ja ülesanded. Demokraatlikud valitsemissüsteemid.  
2.3. KODANIKE OSALEMINE AVALIKUS ELUS. Demokraatia pıhiideed ja nende teostumine 
kodanikuühiskonnas. Valimiste funktsioonid ja korraldamine. EV Riigikogu valimiste süsteem. Erakonnad 
ja valimised (valimisnimekiri, valimisplatvorm, partei programm, propaganda). Valimistega seonduvad 
kodanikuıigused. Kodanikuaktiivsuse vormid. Erinevad huvid ühiskonnas ja nende realiseerimise viisid. 
Kodanikualgatus, selle eesmärgid, funktsioonid. Huvigrupid. Ametiühingud ja kutseliidud. 
Mittetulundusühingud. Riigi- ja kodanikukaitse. 
2.4. MAJANDUS JA HEAOLU. Turumajandus. Riigieelarve tulu- ja kulubaasi kujundamise üldpıhimıtted. 
Pere eelarve. Majandusarengu ja inimarengu seos. Ebavırdsus ühiskonnas. Majanduslikud, sotsiaalsed ja 
kultuurilised ıigused. Sotsiaalkindlustus ja sotsiaalabi. Tööhıive, seda mıjutavad tegurid. Tööseadusandluse 
alused. Meetmed tööpuuduse vastu. Töötute sotsiaalne kaitse.  
2.5. RAHVUSVAHELINE KOOSTÖÖ JA JULGEOLEK EUROOPAS. Eesti ja tähtsamad rahvusvahelised 
koostööorganisatsioonid Euroopas: EN, EL, NATO.  
 

3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• milline on ühiskonna struktuur;  
• demokraatlikku valitsemise süsteemi ja pıhimıtteid;  
• oma pıhiseaduslikke ıigusi ja kohustusi;  
• eurointegratsiooni probleeme ja vıimalusi. 

Õppija oskab:  
• määratleda oma kohta ja vıimalusi kaasaja maailmas, töötada ja elada turumajanduslikus ühiskonnas, 

osaleda ühiskonnaelus, kaitsta oma huve ja ıigusi; 
• leida sotsiaal-poliitilist ja majanduslikku teavet, seda süstematiseerida ja kasutada. 

 
4.4.4.4. Hindamine 

Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• ühiskonna struktuur;  
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• ühiskonna valitsemine;  
• kodanike osalemine avalikus elus;  
• majandus ja heaolu;  
• rahvusvaheline koostöö 

4.3. II kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel välja kokkuvıttev 
hinne. 
 
 

13. Muusika  1 õn  
 
1.1.1.1. Eesmärk 
Muusika ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• hindab muusikat kui kultuuriväärtust indiviide ja ühiskonna arengus; 
• kujundab valmisoleku ühiseks muusikategevuseks; 
• kujundab tervikpildi kultuuri arengust ning oskab erinevaid kultuure mıista ja hinnata; 
• oskab muusikat kriitiliselt ja valivalt kuulata ning hinnata; 
• omandab teadmisi muusikaajaloost tuntud heliloojate loomingu kaudu;  
• rakendab pıhikoolis omandatud muusikaalaseid teadmisi ja oskusi; 
• rikastab tundeelu muusikaelamuste kaudu: külastab kontserte ja muusikalavastusi, oskab oma 
arvamusi pıhjendada.  

 
2.2.2.2. Õppesisu 
2.1. VANAAEG Vanad kultuurrahvad ja muusika. Vanakreeka ja Vanarooma mütoloogia ja muusika 
(tragöödia, komöödia). 
2.2. KESKAEG Ülevaade ajastust ja muusikast. Romaani ja gooti stiil. Kristlus kui Lääne-Euroopa kultuuri 
arengu tugevaim mıjutegur. Vaimuliku muusika areng. Gregooriuse koraal. Polüfoonilise mitmehäälsuse 
teke. *Organum. *Motett. Liturgiline draama. Müsteerium. Rändlaulikud. Rüütlipoeesia. Pillid  
2.3. RENESSANSS. Ülevaade ajastust ja muusikast. Humanism, protestantism, vastureformatsioon ja 
muusika. Missa. Ilmalik laul ja seltskonnamuusika. Madrigal. Homofoonilise mitmehäälsuse teke. 
Protestantlik koraal. Heliloojad ja juhtivad muusikamaad. Palestrina. Orlandus Lassus. *Desprez‘. 
2.4. BAROKK. Ülevaade ajastust ja muusikast. Ooperi teke. Oratoorium (kantaat, passioon). 
Instrumentaalmuusika: concerto grosso, soolokontsert. Juhtivad muusikamaad ja heliloojad: Vivaldi, Bach, 
Händel, * Monteverdi. 
2.5. KLASSITSISM. Valgustusajastu iseloomustus. Instrumentaalmuusika areng � ansamblid, orkestrid. 
Sonaat vormi ja �anrina. Sümfoonia. Kontsert. Keelpillikvartett. Ooperi areng. Viini klassikud � Haydn, 
Mozart, Beethoven.  
2.6. ROMANTISM. Romantismi ideed ja rahvuslus. Instrumentaalmuusika areng. Programmilise muusika 
teke. Sümfooniline poeem. Soololaul. Miniatuursed �anrid: etüüd, prelüüd, 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. Ülevaade ajastust ja muusikast. Operett. Muusikal. Filmimuusika. 
Hilisromantism. Mahler. *Bruckner. Impressionism. Debussy. Ekspressionism. Schönberg. Neoklassitsism. 
Stravinski. *Orff. Sümfooniline jazz. Gershwin. Avangardism. Cage. Postmodernism. Pärt, *Ligeti. 
2.8. EESTI MUUUSIKA. Rahvalooming. Regivärsiline rahvalaul. Uuem rahvalaul. Laulupidude traditsiooni 
algus: Kunileid, Saebelmann, Thomson, Hermann. Esimesed professionaalid: Härma, Türnpu. Tobias, A. 
Kapp, *Süda, *Lüdig � 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, Pärt, *Mägi, *Tamberg, Rääts, 
*Sumera, *Kangro, Tüür, *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 psühhodeeliline 
rokkmuusika. 1970. a rokk- ja popmuusika: intellektuaalne rokk, hard rock, heavy rock. Reggae. Disko. 
Punk (new wave jt). 
 
3.3.3.3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• ajastute tuntumaid heliloojaid ja nende teoseid;  
• olulisi muusikaalaseid termineid ja oskab neid kasutada; 

Õppija oskab:  
• määratleda ja iseloomustada eri ajastute muusikat;  
• koostada muusika-alaseid referaate;  
• laulda vastavalt oma vokaalsetele vıimetele;  
• hinnata muusikat kui kultuurinähtust. 

 
4.4.4.4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• ajastute tuntumad heliloojad ja nende teosed;  
• olulised muusikaalased terminid, oskust neid kasutada. 

Koostada tuleb muusika-alane referaat.  
4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete, arvestuslike tööde hinnete ja referaadi hinde alusel  välja 
kokkuvıttev hinne. 
 
 

14. Kunst  1 õn  
 
1. Eesmärk 
Kunsti ıpetamise eesmärk on, et ıppija: 
• omandab teadmisi kunstiliikidest ja nende arenguloost; 
• ıpib tundma visuaalsete kunstide väljendusvahendeid; 
• ıpib vaatlema ja hindama kunstiteoseid, kujundab oma kunstimaitset; 
• arendab kujutlusvıimet, vaatlusvıimet ja abstraktset mıtlemist; 
• arendab ruumilist, kujundilist ja abstraktset mıtlemist käelise tegevuse kaudu; 
• arendab loovust ja katsetamisjulgust. 
 
2. Õppesisu 
2.1. KULTUURI JA KUNSTI MÕISTE. Kunst ühiskonnas ja selle erinevad käsitlusviisid. Kunsti liigid 
(mıisted ja kirjeldus). 
2.2. ÜLDINE KUNSTIKULTUURI AJALUGU. Kunsti tekkimine ürgajal. Idamaade ja antiikkunst. 
Mesopotaamia ja Egiptus, Egeus ja Kreeka, etruskid ja Rooma. Varakristlik, Bütsantsi ja Vana-Vene kunst. 
Romaani ja gooti kunst. Renessanss, barokk ja rokokoo. Klassitsism ja romantism. Realism. Naturalism ja 
impressionism. 20. sajandi I poole kunst enne ja pärast Esimest maailmasıda: postimpressionism, 
sümbolism, juugend / art dØco, kubism, Bauhaus, ekspressionism, sürrealism. 20. sajandi II poole kunst: 
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modernism ja postmodernism, popkunst, kontseptualism, hüperrealism, installatsioon, tegevuskunst, 
kineetiline kunst. 
2.3. KUNST EESTIS. Kunsti alged. Kunst Eestis keskajast 19. sajandini. Baltisaksa kunst. Sajandivahetuse 
kunst. Kunst nıukogude okupatsiooni ajal. Kunst taasiseseisvunud Eesti Vabariigis. Kaasaegne Eesti kunst. 
Eesti arhitektuur. Kunstistiilid Eesti ehituskunstis (gootika, renessanss, barokk, klassitsism, eklektika, 
juugend). Esimese maailmasıja järgne ehituskunst: rahvusromantiline stiil, funktsionalism, orgaaniline 
arhitektuur jne. Arhitektuurimälestiste kaitse. Tallinna arhitektuur. Eesti rahvakunst ja rahvakultuur. 
 
3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• kunsti liike ja teab olulisemaid kunstialaseid mıisteid;  
• visuaalse kunstikultuuri arenguloo perioode, stiile ja kunstivoole; teab silmapaistvamaid Eesti 

kunstnikke;  
• huvi kunstiloomingu vastu; 
• huvi kunstikultuuri väärtuste säilitamise, kaitsmise ja edasiarendamise vastu. 

 
4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist kontrollitakse kirjalike arvestuslike töödega järgmistel teemadel:  

• Kunstiliigid (mıisted ja kirjeldus); 
• Antiikkunst (Rooma, Kreeka); 
• Romaani- ja gooti kunst; 
• Renessanss, barokk, rokokoo; 
• Klassitsism ja romantism; 
• 20. sajandi moodsa kunsti voolud; 
• Kaasaegne Eesti kunst. 

4.3. II kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel välja kokkuvıttev 
hinne. 
 
 

15. Kehaline kasvatus  3 õn  
 

1. Eesmärk 
Kehalise kasvatuse ıpetamise eesmärk on: 

•••• anda teadmisi tervislikust eluviisist ja tervise tugevdamisest; 
•••• omandada teadmised, oskused ja harjumised iseseisvaks tervistavaks sportimisharrastuseks; 
•••• omandada igapäevaeluks ja kutsetööks vajalikud oskused(tööasendid ja -vıtted, 

ohutustehnika, esmaabi); 
•••• omandada käsitluse tervise-ja vıistlusspordist kui ühiskonna kultuuri osast.; 
•••• omandada moraalne ja kehaline valmidus riigikaitseks. 

 
2. Õppesisu 

2.1. TEOREETILISED TEADMISED. Kehakultuuri ja spordiga tegelemise mıju organismile; 
hügieeninıuded; oskus hinnata oma füüsilist seisundit, pulsi ja vererıhu näitajaid puhkeseisundis, 
harjutamisel, taastumisel; organismi karastamine, riietus, spordivigastused; kehaliste harjutuste kasutamine 
ravival eesmärgil; tervisesprdiga tegelemise tähtsus tulevastele emadele; sport ühiskonnas, spordialane 
perioodika; kehalise koormuse planeerimine(treeningu maht ja intensiivsus, sagedus). 
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2.2. VÕIMLEMINE. Rühti korrastav ja treeniv vıimlemine; vabaharjutused ja harjutused vahenditega (pall, 
hüpits vıimlemiskepp, lint); lıdvestusharjutused; akrobaatika (tirelite ja seisude variandid, ratas kırvale); 
tasakaaluharjutused; 
virgutusvıimlemise kompleksi koostamine; aeroobika (erinevad stiilid, lihastreening, venitusharjutused); 
seltskonnatantsud ja tantsumängud; harjutuskombinatsiooni vıi esinemiskava koostamine ja sooritamine; 
raskuste tıstmine tehnika; teadmised ja oskused jıusaalis harjutamiseks(jıumasinate ja kangi kasutamine, 
ohutusnıuded ja julgestamine); toengud ja ripped vıimlemisriistadel. 
2.3. KERGEJÕUSTIK Kergejıustiklase eelsoojendus; kiir- ja pikamaajooksu tehnika; 
harjutamise metoodika; jooksu-, hüpete ja heidete-visete tehnika täiustamine; 
vıistlustaktika; koolisiseste kergejıustikuvıistluste planeerimine, korraldamine ja kohtunikutegevus; 
Cooperi test. 
2.4. SPORTM˜NGUD (korvpall, vırkpall) Sportmängija eelsoojendus; mänguelementide tehnika 
täiustamine; vıistlusmäärused; korvpall: positsioonivisked; mees-mehe kaitse, maa-ala kaitse; pressing; 
vırkpall: ründelöök pettelöögid; kohtunikutegevus; vıistlussüsteemid; valitud sportmängu tehnika ja taktika 
täiustamine. 
2.5. ÜLDKEHALINE ETTEVALMISTUS. Kehaliste vıimete arendamine ja iseseisva arendamise 
metoodika (vastupidavus, jıud, painduvus, osavus, kiirus); 
jıu ja venitusharjutused (stretching-vıimlemine); aeroobika; tasakaalu- ja koordinatsiooniharjutused; 
kaitseväe kehalise kasvatuse testid. 
2.6. UJUMINE. Sportlike ujumisviiside tehnika täiustamine; ohutusnıuded ujumispaikades; uppuja 
päästmise vıtted; vesivıimlemine. 
2.7. SULGPALL. Mängu tehnika ja taktika; vıistlusmäärused. 
 

3. Õpitulemused 
Aine läbimisel ıppija teab ja tunneb:  

• kehaliste harjutustega tegelemise mıju organismile;  
• ıpitud spordialade tehnika pıhialuseid, vıistlusmäärusi ja oskussınu;  
• soojendus-ja lıdvestusharjutuste tähtsust vigastuste vältimisel;  
• enesekontrollivıtteid ja ıpitud spordialade ohutusnıudeid;  
• sagedamini esinevaid spordivigastusi, nende pıhjusi ja esmaabi;  
• iseseisva harjutamise pıhimıtteid ja ıpitud spordialade harjutamise metoodikat; 
• organismi karastamise vıtteid ja nende mıju organismile;  
• pıhiliste füsioloogiliste näitajate parameetreid puhkeolukorras, treeningul ja taastumisel;  
• rahvusvahelisi ja tähtsamaid kohalikke vıistlusi ja tuntud sportlasi;  
• uppuja päästmise vıtteid. 

 
Õppija oskab:  

• tegelda iseseisvalt ıpitud spordialadega, valida alaspetsiifilisi soojendusharjutusi, treenida, vıistelda, 
taastuda; arendada oma kehalisi vıimeid, valida üldarendavaid vahendita ja vahendiga harjutusi 
erinevatele lihasrühmadele;  

• joosta erinevas tempos;  
• hüpata paigalt ja hoojooksult;  
• visata hoojooksult;  
• harjutada jıusaalis;  
• kasutada enesekontrollivıtteid treeningul, puhkeolukorras ja taastumisel;  
• koostada töövıimlemise komplekse arvestades eriala profiili;  
• kasutada kehalisi harjutusi stressi maandamisel ja ravi-profülaktilisel eesmärgil; 
• valida harjutuspaiku, aega ja varustust sıltuvalt väliskeskkonna tingimustest ja spordiala ning 

treeningu iseärasustest;  
• organiseerida vıistlusi ja tegutseda kohtunikuna;  
• abistada ja julgestada kaaslasi harjutuste sooritamisel;  
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• anda esmaabi spordivigastuste puhul. 
 

4. Hindamine 
Õppeperioodi jooksul: 
4.1. protsessihindamine - ıpetaja valib hinnatavad ıpiobjektid (kirjalikud tööd, suulised esitused, audio-, 
video- vıi graafilised esitlused, ıpimapi koostamine, projektitöö, proovitöö jne) ja kirjutab valiku lahti 
ainekavas. Hindamisel arvestatakse ıppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. 
4.2. ıppesisu omandamist hinnatakse järgmiselt:  
• aktiivsus tunnis ja omaalgatuslik sportlik tegevus (sh tunniväline tegevus, iseseisev harjutamine); 
• kehaliste vıimete areng ja tase. 
Arvestuslikud hinded: 

• vıimlemise harjutuskomplekside koostamine; 
• Cooperi test. 

4.3. I kursuse lıpuks pannakse protsessihinnete ja arvestuslike tööde hinnete alusel  välja aastahinne. Teise 
kursuse lıpus on ıpilasel vıimalus valida aine kooli lıpueksamiks. 
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LISAD  

Lisa 1 KOKA LÕPUEKSAMI LÄBIVIIMISE JUHEND   

1. Eesmärk 
Suurköögi koka eriala lıpueksamiga ıppija tıendab oma teadmiste, oskuste ja hoiakute vastavust 
riiklikule ıppekavale praktilise ülesande planeerimise, intervjuu ja teostamisega. 
2. Nõuded mooduli alustamiseks 
Õppija on läbinud edukalt toitlustusteeninduse ıppekava ja täies mahus 
3. Eksami sisu 
Eksam koosneb kahest etapist � teoreetiline ja praktiline 

Teoreetiline: 
Planeerimine � äriideest lähtuva igapäevase kolmekäigulise einekorra (eel-; pea- ja järelroog) 
planeerimine ja kirjaliku aruande koostamine enne eksamit. Aruanne esitatakse eksamikomisjonile 
kindlaks määratud kuupäeval Intervjuu 

Praktiline: 
Toidukorra valmistamine ja väljapanek  
saalitöö ja kliendi teenindamine 
3.1.1. Planeerimine. 
Kirjaliku aruande vormistamine: 
Tiitelleht - töö pealkiri, nimi, kool/ettevıte 
Siukord 
˜riideest lähtuv igapäevane kolmekäiguline einekord. 
Einekord koosneb kolmest toidust � pearoog, eel- ja järelroog ning sinna juurde 
sobivast joogist. Menüü/einekord koostada kahele enda poolt valitud kliendile, 
arvestades nende ootusi ja vajadusi. Teha menüü/toidukaardi vormistus (ka 
klientidele kujundatud toidukaart lauale) ja kirjutada lühike toitude valiku pıhjendus. 
Toidud valida etteantud roarühmadest (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) 
Töövahendid ja nıud. 
Koostada toitude valmistamiseks, serveerimiseks ja teenindamiseks vajaminevate 
töövahendite ja nıude loetelu (lisa 5). 
Tööplaan 
Koostada tööplaan (kirjeldada igas tunnis tehtavad tööd köögis) 
Eelroog tuleb serveerida 2 tunni pärast. 
Toidud viib lauda teenindaja 
Planeerida teeninduse käik (laud, lauapesu, salvrätikud, nende voltimise viis, 
lauakaunistus, eelkatted, käikude katted, tööde järjekord ja ajakava, serveerimise ja 
teeninduse lühikirjeldused) 
Toiduainete tellimus 
Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, märkides toiduained iga toidu kohta 
eraldi ja kokku. (kasutada ainult lisas 3 olevaid toiduaineid). Toiduainete kogused 
ümardada vähemalt kahe komakohani. 
Toitained ja kalorsus 
Arvutada ühe vabalt valitud toidu toitainete (valgud, rasvad, süsivesikud) ja kalorite 
sisaldus. (lisa 6) 
Laua eelkatte skeem 
Lisad on toodud www.ehrl.ee - kutsekvalifikatsioon kokk I 
3.1.2. Intervjuu - 20 min 
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Intervjuu koosneb kahest osast: 
� kirjaliku aruande kaitsmine � esitleda oma aruannet, eksamikomisjon esitab 
aruande kohta küsimusi 
� teooria küsimustele vastamine - 3 teooria küsimust ıppekava ulatuses/ 
Teooria küsimused üld- ja pıhiıpingute moodulite teemadest. 
Teoreetilise eksami osa edukalt läbinu saab osaleda praktiliste oskuste eksamil. 
Teoreetilise osa eksam loetakse edukalt läbinuks, kui tulemus on vähemalt 50% 
(65%) 

Praktiline teostus ja serveerimine/teenindamine 
3.2.1. Praktilinetöö 
Planeeritud toidukorra valmistamine ja väljapanek vastavalt eksamikomisjoni poolt 
etteantud ajagraafikule 
4. Hindamine 
� kirjalik aruanne (30%) - menüü koos pıhjendusega, tehnoloogilised kaardid, toitude 
hinnakalkulatsioonid, ühe toidu toitainete ja kalorsuse arvutus, toiduainete tellimus, 
töövahendite nimekiri, laua eelkatteskeem, tööplaan (tööde järjekord ja aeg köögis ja 
söögisaalis), aruande vormistus; 
� intervjuu (20%); 
� praktilised oskused (50%) - töö planeerimist ja ajastamist, toidu- ja isikliku hügieeni 
järgimist, praktilised toiduvalmistamisoskuseid, meeskonnatöö oskuseid, ıigete 
töövıtete kasutamist toidu valmistamise ja serveerimise erinevatel etappidel, 
roogade väljapanekut, maitset ning serveerimise ıigeaegsust, roogade serveerimisja 
klienditeeninduspıhimıtete rakendamist. 

 

Lıpueksami mooduliga taotletakse, et ıppija tıendaks teadmiste, oskuste süsteemsust ja 
kasutamisoskust, sotsiaalset valmisolekut tööeluks. 
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Lisa 2. ÕPPEKAVAGA SEONDUVA ÕPPEBAASI KIRJELDUS  
Suurköögi koka eriala kutsealase koolituse ıppebaas vıimaldab koka kutsestandardi nıuetele vastava 
koolituse läbiviimist. Kool vıimaldab ıpilasele erialase kirjanduse ja ıppematerjalide kättesaadavuse. 
Koolis on tänapäevase köögitehnikaga varustatud köök, arvutiklassid interneti püsiühendusega, 
raamatukogu kutsealase kirjandusega ning klientide teenindamist vıimaldavad vahendid. 
Elektripliidid. 
Nıudepesumasin Beko 3503 1tk. 
Kombikülmik Whirpool AVM 541 1 tk. 
Töölauad riiuliga  
Eelpesu duss 1tk. 
2-ne potipesemisvalamu koos jäätmesıela , sulgeva kraani ja sifooniga 1komplekt. 
Töölaud riiuliga 1700 mm. 
Köögimikserid  
Õppeköögi abiruum. 
Kööginıud 
Töölauad  6tk. 
Nıuderiiulid 6 tk. 
Küpsetusahi koos kergituskapiga 1 tk. 
Lauakaal SW � 5 
Lauakaal SW � 20 
Õppeköögi abiruum 
Kööginıud 
Seadmestik on 70% osas komplekteeritud firma �Metos� poolt. Tsehhis on töökohti 15 ıpilasest 
koosnevale alarühmale. 
 


