AINEVALDKOND TEHNOLOOGIA
AINEKAVAD

KASITOO JA KODUNDUS

Oppe- ja kasvatuseesmiirgid 11 kooliastmes
6.klassi 10puks Opilane:
e tunneb rodmu iiksinda ja koos teistega t00 tegemisest;
¢ tunneb ja kasutab mitmesuguseid materjale ning tdovahendeid, jargib seejuures
ohutusnodudeid ja hoiab korras tookoha;
e leiab ideid ning oskab neid esitleda;
saab aru to6juhenditest ja selgitavatest joonistest;
tunneb pohilisi toiduaineid ja nende omadusi ning valmistab lihtsamaid toite;
teab tervisliku toitumise pohialuseid;
tunneb oma kodukoha ja Eesti kultuuritraditsioone.

Oppesisu

KAVANDAMINE
Qpiviiljund
Opilane:
e kavandab omandatud toovatete baasil joukohaseid késitodesemeid,
e leiab kisitooeseme kavandamiseks ideid eesti rahvakunstist;
e leiab voimalusi taaskasutada tekstiilmaterjale.
e Idee ja kavandi tdhtsus eset valmistades. Kujunduse pohimdtted ja nende
rakendamine.
e Kavandamise graafilised voimalused. Varvusdpetuse pohitddede arvestamine esemeid
disainides.
e Ideede leidmine ja edasiarendamine kavandiks.
o Tekstiilide ja késitoomaterjalide valiku ning sobivuse pohimotted lahtuvalt
kasutusalast.

TEGEVUSED
Opiviljund
Opilane:
e tOotab iseseisvalt lihtsama todjuhendi jargi;
e jdrgib tootades ohutusndudeid ning hoiab korras tookoha;
e hindab oma t60 korrektsust ja esteetilisust.
Oppesisu
Too6tamine suulise juhendamise ja to6juhendi jargi. koostamine. Tédjaotus rithmas, {ihist6o
kavandamine, hooliv, arvestav ja iiksteist abistav kiitumine. Uhise t66 analiiiisimine ja
hindamine.

RAHVAKUNST
Opiviiljund
Opilane:
e mirkab rahvuslikke kujunduselemente tinapdevastel esemetel;



e kirjeldab muuseumis olevaid rahvuslikke esemeid.
Oppesisu
Rahvakultuur ja selle tdhtsus. Esemeline rahvakunst. Tavad ja kombed. Rahvuslikud mustrid
ehk kirjad ajaloolistel ja tdnapdevastel esemetel. Muuseumide roll rahvakunsti sdilitajana.
Rahvuslike detailide kasutamine tdnapédevast tarbeeset kavandades.

MATERJALID
Opiviiljund
Opilane
e kirjeldab looduslike kiudainete saamist, pdhiomadusi, kasutamist ja hooldamist;
e cristab telgedel kootud kangaid trikotaazist ning vordleb nende omadusi;
e scostab késitoolonga jdmedust ja eseme valmimiseks kuluvat aega.
Oppesisu
Tekstiilkiudained. Looduslikud kiud, nende saamine ja omadused. Kanga kudumise
pohimdte. Kanga liigid: telgedel kootud, silmuskoelised, mittekootud kangad.
Omblusniidid, késitooniidid ja -1dngad. Erinevatest tekstiilmaterjalidest esemete hooldamine.

TOOLNGID
Opiviiljund
Opilane:
e kasutab tekstiileset kaunistades iihe- ja kaherealisi pisteid,;
seab Omblusmasina tookorda, traageldab ning dmbleb lihtdmblust ja palistust;
16ikab vilja ja dmbleb valmis lihtsama eseme;
moistab tdpsuse vajalikkust dmblemisel ning jérgib seda oma t60s;
heegeldab ja koob pohisilmuseid ning tunneb mustrite lilesmirkimise viise ja
tingmarke;
e heegeldab ja koob lihtsa skeemi jargi.

Oppesisu

e Tikkimine. Toovahendid ja sobivad materjalid. Tarbe- ja kaunistuspisted. Uherealised
ja kaherealised pisted. Mustri kandmine riidele. T66 viimistlemine.

e Omblemine.tédvahendid. Tépsuse vajalikkus dmblustdds. Omblemine kisitsi ja

e Omblusmasinaga. Omblusmasina niiditamine. Lihtdmblus. Adrestamine. Palistused.
Loike paigutamine riidele, dmblusvarud. Omblustdd viimistlemine.

e Kudumine. Toovahendid ja sobivad materjalid. Silmuste loomine. Parem- ja
pahempidine silmus. Airesilmused. Kudumi Idpetamine. Lihtsa koekirja lugemine.
Kudumi viimistlemine ja hooldamine.

e Heegeldamine. Toovahendid ja sobivad materjalid. Pohisilmuste heegeldamine.
Edasi-tagasi heegeldamine. Heegelkirjade iilesmérkimise viisid. Skeemi jargi
heegeldamine. Ringheegeldamine. Motiivide heegeldamine ja iihendamine.
Heegeldust6o viimistlemine.

KODUNDUS
TOIT JATOITUMINE
Opiviiljund
Opilane:
e teab erinevaid toiduaineriihmi ning tunneb neisse kuuluvaid toiduaineid ja nende
omadusi, vOrdleb pakendiinfo jdrgi erinevate toiduainete toitevaartust;
e teab, mis toiduained riknevad kergesti, ning sdilitab toiduaineid sobival viisil;



e hindab oma toitumisharjumuste vastavust toitumisdpetuse pdhitddedele ning teeb
ettepanekuid tervislikumaks toiduvalikuks.
Oppesisu
Toiduained ja toitained. Tervisliku toitumise pohitoed. Toidupiiramiid.
Toiduaineriihmade iildiseloomustus: teravili ja teraviljasaadused, piim ja piimasaadused,
aedvili,
liha ja lihasaadused, kala ja kalasaadused, munad, toidurasvad. Toiduainete séilitamine.

TOO ORGANISEERIMINE JA HUGIEEN
Opiviiljund
Opilane:
e teadvustab hiigieenireeglite jirgimise vajadust koogis tootades;
e koostab koos kaaslastega tooplaani, lepib kokku todjaotuse, tididab iilesande, hindab
riihma
e tootulemust ja igatihe rolli tulemuse saavutamisel;
e suhtub kaaslastesse heatahtlikult ning arvestab teiste arvamust.
Oppesisu
Isikliku hiigieeni nduded kodgis todtades. Toidu ohutus. Noude pesemine késitsi ja masinaga,
koogi  korrashoid. Toode jarjekord toitu valmistades. Toojaotus rithmas, {ihist6o
kavandamine, hooliv ja arvestav kiitumine. Uhise t6& analiiiisimine ja hindamine.

TOIDU VALMISTAMINE
Opiviiljund
Opilane:
e kasutab mdotendusid ja kaalu ning oskab teisendada mahu- ja massitihikuid;
e valib toovahendid ja seadmed t60 eesmérgi jargi ning kasutab neid ohutusndudeid
arvestades;
e valmistab lihtsamaid tervislikke toite, kasutades levinumaid toiduaineid ning kiilm-ja
kuumt6otlemistehnikaid.
Oppesisu
Retsept. Mootithikud. Toovahendid k6ogis. Ohutushoid. Toiduainete eeltdotlemine, kiilm- ja
kuumtootlemine. Voileivad. Kuumtdotlemata magustoidud. Kiilmad ja kuumad joogid.
Kartulite, munade ja makarontoodete keetmine. Toor- ja segasalatid. Kiilmad kastmed.
Pudrud ja teised teraviljatoidud.

LAUAKOMBED
Opiviiljund
Opilane:
e katab toidukorra jirgi laua, valides ning paigutades sobiva lauapesu, -ndud ja -
kaunistused;
e peab kinni tildtuntud lauakommetest ning hindab laua ja toitude kujundust.
Oppesisu
Lauakombed ning lauakatmise tavad ja erinevad loomingulised vdimalused. Lauapesu, -ndud
ja -kaunistused. Sobivate ndude valimine toidu serveerimiseks.

KODU KORRASHOID
Opiviiljund
Opilane:
e teeb korrastustoid, kasutades sobivaid toovahendeid;



e planeerib rdivaste pesemist, kuivatamist ja triikimist hooldusmaérkide jérgi;

¢ nideb kodutddde jaotamises pereliikmete heade suhete eeldust.
Oppesisu
Puhastus- ja korrastustood. Kodutédde planeerimine ja jaotamine. To6vahendid. Roivaste
pesemine késitsi ja masinaga. Hooldusmirgid. Triikimine. Jalatsite hooldamine.

TARBIJAKASVATUS
Opiviljund
Opilane:
e teab viljendite ,,kdlblik kuni ...” ja ,,parim enne ...” tdhendust;
e tunneb jddtmete hoolimatust kéitlemisest tulenevaid ohte keskkonnale ning teab enda
voimalusi, kuidas aidata kaasa jadtmete keskkonnasédstlikule kditlemisele;
e kiitub keskkonnahoidliku tarbijana;
e oskab valida erinevaid kaupu ja oma valikut pohjendada;
e analiilisib oma taskuraha kasutamist.
Oppesisu
Tulud ja kulud pere eelarves, taskuraha. Arutelu raha kasutamise ja siddstmise iile. Tarbijainfo
(pakendiinfo). Teadlik ja sdistlik tarbimine. Energia ja vee siistlik tarbimine. Jadtmete
sortimine.

PROJEKTITOO
Opiviiljund
Opilane
e teadvustab end rithmatdd, projektitoo ja teiste lihistods toimuvate tegevuste litkkmena;
osaleb aktiivselt erinevates koostdo- ja suhtlusvormides;
leiab iseseisvalt ja/voi koostdds teistega iilesannetele ning probleemidele lahendeid;
suhtub kaaslastesse heatahtlikult ja arvestab teiste to0alaseid arvamusi;
kujundab, esitleb ja pohjendab oma arvamust;
véadrtustab t60 tegemist ning analiiiisib t66 kulgu

Naiteid valikteemadeks ja projektideks: Méirg- ja nodelviltimine, batik ja kangatriikk,
parlitood, paelad ja noorid, lillede hooldamine, kohalike rahvuslike traditsioonide uurimine,
kostiitimid Kkooliteatrile, villast 10ngaks, Opime ja dpetame koos sdpruskooliga interneti abil
iksteisele

rahvuslikke késitoovotteid, meie koolilduna analiiiis, teeme nukumaja, eksootilised puuviljad,
eestlaste toidulaud 14bi sajandite, leivategu, koostame oma klassi kokaraamatu, kavandame ja
viime 1dbi piduliku drituse jne.

4. klass
KASITOO
Opiviljundid
Opilane:
e teab erinevaid looduslikke materjale
e jargib tootamisel ohutusnoudeid, hoiab korras tookoha.
e hindab oma t66 korrektsust ja esteetilisust.
e saab teada erinevaid kaunistuspisteid ja oskab neid tikkida.
e tootab iseseisvalt lihtsama to6juhendi jargi.



e oskab kududa parempidisest silmustest koosnevat koepinda, teab parempidise
silmuse tingmarki.
e teab dOmblusmasina osi, tehnoloogiat ja dmblemisel dmblusmasina ohutustehnikat.

e oOskab kisitsi 0ommelda lihtsamaid dmblusi.
e Opilane oskab heegeldada ahelsilmust ja erinevat viisi Kinnissilmust, tunneb nende
tingmaérke.

Oppesisu

e Materjalidpetus. To66 planeerimine, vajalikud Oppevahendid, ohutusnduded
kasitooklassis tootamisel.tekstiilkiudained. Looduslikud kiud, nende saamine ja
omadused.

e Tikkimine. Toovahendid ja sobivad materjalid. Tarbepisted- eelpiste, tikkpiste.
Too6tamine suulise juhendamise jargi. To6tamine to6juhendi jargi.too viimistlemine.

e Silmuskudumine. Ohutus kudumisel. Silmuste loomine, parem ja pahem silmus,
ripskude. T66 viimistlemine.

e Omblemine. Omblusmasinaga tutvumine. Tddvahendid ja ohutustehnika. Kisitsi
omblemine. T66 viimistlemine.

e Heegeldamine. PShisilmused, ahel- kinnissilmus.t66 viimistlemine

KODUNDUS
Qpivéiljundid
Opilane:
e teadvustab hiigieenireeglite jirgimise vajadust koogis tootamisel.
e jargib tootamisel ohutusnoudeid, hoiab korras oma tédkoha.
e tunneb jddtmete hoolimatust kiitlemisest tulenevaid ohte keskkonnale ning enda
vOimalusi jadtmete kesk-konnasdbralikule kditlemisele kaasaaitamiseks.
e kasutab moddundusid ja kaalu.
e valmistab lihtsamaid tervislikke toite.

Oppesisu

e Toit ja toitumine retsept. Mootiihikud.

e To0 organiseerimine ja hiigieen isikliku hiigieeni nduded koogis tootamisel. Ohutus.
Noude pesemine kisitsi ja masinaga, koogi korrashoid. Jadtmete sorteerimine.
Too6jaotus rithmas, iihistod kavandamine, hooliv ja arvestav kditumine. Retsept.
Mootiihikud.

e Lauakombed lauakombed ning lauakatmise tavad ja erinevad loomingulised
vOimalused. Lauapesu, - ndud ja — kaunistused. Sobivate ndude valimine toidu
serveerimiseks.

e Toidu valmistamine toiduainete kiilmtootlemine. Toovahendid koogis. Ohutus.

Toiduainete eeltdotlemine ja kiilmtootlemine. Toiduainete lithiajaline séilitamine.
Voileivad

5. klass
KASITOO
Opiviljundid
Opilane:
e teab erinevaid looduslikke materjale
e jargib tootamisel ohutusnoudeid, hoiab korras to6koha.



hindab oma t66 korrektsust ja esteetilisust.

saab teada erinevaid kaunistuspisteid ja oskab neid tikkida.

tootab iseseisvalt lihtsama to6juhendi jéargi.

oskab kududa parempidisest silmustest koosnevat koepinda, teab parempidise
silmuse tingmaérki.

teab dmblusmasina osi, tehnoloogiat ja dmblemisel dmblusmasina ohutustehnikat.

oskab késitsi 0ommelda lihtsamaid dmblusi.
opilane oskab heegeldada ahelsilmust ja erinevat viisi kinnissilmust, tunneb nende
tingmaérke.

Oppesisu

Materjaliopetus. To60 planeerimine, vajalikud Oppevahendid, ohutusnduded
kasitooklassis tootamisel.tekstiilkiudained. Looduslikud kiud, nende saamine ja
omadused.

Tikkimine. Toovahendid ja sobivad materjalid. Tarbepisted- eelpiste, tikkpiste.
Too6tamine suulise juhendamise jargi. Tootamine todjuhendi jargi.too viimistlemine.
Silmuskudumine. Ohutus kudumisel. Silmuste loomine, parem ja pahem silmus,
ripskude. T66 viimistlemine.

Omblemine. Omblusmasinaga tutvumine. Toovahendid ja ohutustehnika. Kisitsi
omblemine. T66 viimistlemine.

Heegeldamine pShisilmused, ahel- Kinnissilmus.t66 viimistlemine

KODUNDUS
Opiviljundid
Opilane:

teab erinevaid toiduaine rithmi ning tunneb neisse kuuluvaid toiduaineid ja nende
omadusi.

jérgib tootamisel ohutusndudeid, hoiab korras oma tookoha.

kasutab mdddundusid ja kaalu.

valmistab lihtsamaid toite.

katab vastavalt toidukorrale laua, valides ja paigutades sobiva lauapesu, -ndud, ja —
kaunistused

peab kinni {ildtuntud lauakomme-test.

valib toovahendid vastavalt t60 eesmérgile ning kasutab neid ohtusndudeid
arvestades.

hindab grupi t66 tulemust.

Oppesisu

Toit ja toitumine. Toiduained ja toitained. Toidupiiramiid. Toiduainerithmade
iildiseloomustus:teravili ja teraviljasaadused, piim ja piimasaadused, aedvili, kala ja
kalasaadused, liha ja lihasaadused, munad. T6djaotus rithmas, {ihisto6 kavandamine,
hooliv ja arvestav kiitumine. Tddde jérjekord toitu valmistades. Uhise t66
analiiiisimine ja hindamine.

Toidu valmistamine. Retsept ja luhendid retseptides . MJotithikud. Toiduainete
kiilmtootlemine ja kuumtdotlemine toovahendid koogis. Ohutus. Toiduainete
eeltodtlemine ja  kiilmtootlemine, kuumtdotlemine. Toiduainete lithiajaline
sdilitamine. Vdileivad. Toor- ja segasalatid. Kuumtddtlemata magustoidud. Pudrud ja



teised teraviljatoidud. Valib toovahendid vastavalt t66 eesmaérgile ning kasutab neid
ohtusnoudeid arvestades. Hindab grupi t66-tulemust.
Lauakombed. Lauakatmine, sobivate ndude valimine toidu serveerimiseks.

6. klass
KASITOO
Opiviljundid
Opilane:

jargib to6tamisel ohutusndudeid, hoiab korras tookoha

hindab oma t66 korrektsust ja esteetilisust.

tootab iseseisvalt to6juhendi jargi

kavandab omandatud t66votete baasil joukohaseid kédsitooesemeid.

kirjeldab looduslike kiudainete saamist ja pohiomadusi

kavandab omandatud t66vatete baasil joukohaseid késitdoesemeid voi teostab eseme
toojuhendit jargides

kavandab ning valmistab omandatud t66votete baasil vdikesemahulisi késitéoesemeid

Oppesisu

Materjaliopetus. Tekstiilkiudained. Looduslikud kiud, nende saamine ja omadused.
Lina.

Tikkimine. Tootamine suulise juhendamise ja to6juhendi jérgi. TGO viimistlemine.
Silmuskudumine. Tutvumine kudumiseks sobivate materjalide ja todvahenditega.
Silmuste loomine. Parem- ja pahempidine silmus. Airesilmused. Kudumi 1dpetamine.
Kudumi viimistlemine. Eseme valmistamine.

Omblemine. Idee ja kavandi tihtsus eseme valmistamisel. Toovahendid ja materjalid.
Omblemine kisitsi ja masinaga. Omblusmasina niiditamine. Lihtdmblus. Palistused.
Loike paigutamine riidele, dmblusvarud. T66juhendi jirgi to6tamine. TG0 teostamine.
Omblustdd viimistlemine

Heegeldamine. Pohisilmused, ahel- Kinnissilmus.T66 viimistlemine

KODUNDUS
Opiviljundid
Opilane:

teab erinevaid toiduaineriihmi ning tunneb neisse kuuluvaid toiduaineid ja nende
omadusi.

jargib to6tamisel ohutusndudeid, hoiab korras oma téokoha.

vajadusel kasutab mdddundusid ja kaalu.

valmistab lihtsamaid toite.

katab vastavalt toidukorrale laua valides ja paigutades sobiva lauapesu, -noud, ja —
kaunistused.

peab kinni tildtuntud lauakommetest.

valib to0vahendid vastavalt t60 eesmairgile ning kasutab neid ohtusndudeid
arvestades.

hindab grupi té6tulemust



Oppesisu

Toit ja toitumine. Toiduaineriihmad: kala ja kalasaadused, liha ja lihasaadused,
munad, toidurasvad. Todjaotus rithmas, iihistoé kavandamine, hooliv ja arvestav
kiitumine. T6dde jirjekord toitu valmistades. Uhise t6 analiiiisimine ja hindamine.
Toidu valmistamine Retsept. Mootihikud, Toiduainete kiilmtéotlemine  ja
kuumtootlemine, Toovahendid koogis. Ohutus. Toiduainete eeltootlemine ja
kiilmtootlemine, kuumtootlemine. Toiduainete lithiajaline sdilitamine. Voileivad.
Segasalatid. Kuumtdotlemata magustoidud

® | auakombed. Lauakatmine, sobivate ndude valimine toidu serveerimiseks.

Hindamine

Opitulemuste omandamise hindamisel on oluline nii dpetaja sdnaline hinnang, hinne kui ka
Opilase enda hinnang oma t66d.

Eseme valmistamisel hinnatakse:

Kavandamist ja planeerimist ( originaalsust, iseseisvust, oskust pohjendada tehtud otsuseid/
valikuid);

e Valmistamist ( materjalide ja todvahendite kasutamise oskust, omandatud
teadmiste kasutamist praktikas, tdoohutusnduete ja hiigieeni reeglite jirgimist,
iseseisvust ja koostodoskust;

e To60 tulemust ( kavandatu Onnestumist, viimistlust/ kvaliteeti, t60 Oigeaegset
valmimist, esitlemise oskust);

e Opilase arengut, piiiidlikust, kodukorra tditmist

KASITOO JA KODUNDUS

Oppe- ja kasvatuseesmiirgid 11T kooliastmes
9.klassi lopetaja:

tunneb rahulolu praktilisest eneseteostusest; hindab t66d ja too tegijat;

mdistab tehnoloogia arengut, ndeb sellest tulenevaid muutusi t6ds ning nende moju
keskkonnale;

kavandab ja teostab oma ideid ning lahendab loovalt endale voetud iilesandeid;
vordleb ja kasutab erinevaid materjale;

teab ohutu té6tamise pohimdtteid ning jérgib neid;

tootab meeskonnas ja tajub oma voimeid {ihistos;

ldhtub toitu valides ja valmistades tervisliku toitumise pShimotetest;

tuleb toime koduse majapidamise ja pere eelarvega ning kditub teadliku tarbijana
védrtustab ja hoiab rahvuskultuuri ning teadvustab oma kohta mitmekultuurilises
maailmas.

tunneb rd0mu iiksinda ja koos teistega t66 tegemisest;

arutleb t60 ja tehnoloogia muutumise iile;

teostab oma loomingulisi ideid, kasutades selleks sobivaid tehnikaid ja materjale;
kasutab looviilesannete tditmiseks materjali kogudes niitidisaegseid teabevahendeid
ning ainekirjandust;

tunneb ja védrtustab rahvaste kultuuripdrandit;



e analiiiisib enda loomingulisi ja tehnoloogiaalaseid voimeid ning teeb valikuid
edasisteks dpinguteks;

e valib tervislikku toitu, koostab tasakaalustatud ja mitmekiilgse mentiiii ning valmistab
erinevaid toite

e tuleb toime koduse majapidamise ja pere eelarvega ning kditub teadliku tarbijana.

Oppesisu
DISAIN JA KAVANDAMINE
Opiviljundid
Opilane:
e valib sobivaid kdsitodesemeid, ldhtudes nende materjalist, otstarbest, 10ikest.
e arutleb moe muutumise iile;
e mairkab originaalseid ja leidlikke lahendusi kdsitddesemete disainis;
e kavandab isikupiraseid esemeid.
Oppesisu
Tekstiilid roivastuses ja sisekujunduses. Rdivastus kui ajastu vaimu peegeldaja — sotsiaalsed
maérksiisteemid.
Sobivate lisandite valik kasitddesemeid kujundades.
Ideekavand ja selle vormistamine. Ornamentika alused. Kompositsiooni seadusparasuste
arvestamine késitd0eset kavandades. Tekstiileseme kavandamine ja kaunistamisviisid
erinevates tekstiilitehnoloogiates.
RAHVAKUNST
Opiviljundid
Opilane:
1) tunneb peamisi eesti rahvuslikke késitootavasid,
2) kasutab inspiratsiooniallikana etnograafilisi esemeid;
3) néeb rahvaste kultuuriparandit kui vaartust.

Oppesisu

Kultuuridevahelised seosed, erinevused ja sarnasused. Mitmekultuuriline keskkond.
Stimbolid ja mérgid rahvakunstis.

Kudumine, heegeldamine ja tikkimine eesti rahvakunstis. Rahvardivad. Eesti etnograafiline
ornament tdnapaevase roivastuse ja esemelise keskkonna kujundamisel.

Teiste rahvaste etnograafia inspiratsiooniallikana.

TOO ORGANISEERIMINE

Opiviljundid

Opilane:

1) arutleb t60 ja tehnoloogia muutumise iile ihiskonna arengus;

2) otsib tilesandeid tdites abi niilidisaegsest teabelevist;

3) esitleb voi eksponeerib oma td6d;

4) tdidab iseseisvalt ja koos teistega endale voetud iilesandeid ning planeerib t66d ajaliselt;
5) analiiiisib enda loomingulisi ja tehnoloogiaalaseid voimeid ning teeb valikuid edasisteks
opinguteks ja hobideks.

Oppesisu

Kasitootehnikate ja tekstiilitodstuse areng ning seda mojutanud tegurid ajaloos. Niilidisaegsed
tehnoloogilised vdimalused ning uudsed votted rdivaste ja tarbeesemete valmistamisel.
Kisitsitoo véddrtustamine tarbekunsti osana vdi isikupérase eneseviljendusena. Omblemise ja
kisitooga seotud elukutsed ning voimalused ettevatluseks. Toovahendite ja tehnoloogia valik
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soltuvalt materjalist ja valmistatavast esemest. T60 planeerimine iiksi ja rithmas tootades.
Vajaliku teabe hankimine tdnapédeva teabelevist, selle analiilis ja kasutamine. Elektriliste
toovahenditega todtamine ja nende hooldamine kasutusjuhendi jargi. Iseseisvalt to6juhendi
jargi todtamine. Oma t606 ja selle tulemuse analiilisimine ning hindamine. T66 esitlemine ja
eksponeerimine. Ndiituse kujundamine ning virtuaalkeskkonna kasutamine oma t60
eksponeerimiseks.

MATERJALID
Opiviljundid
Opilane:

kirjeldab keemiliste kiudainete pdhiomadusi, kasutamist ja hooldamist;
vordleb materjalide valikul nende moju tervisele;
kombineerib oma t60s erinevaid materjale.

Oppesisu

Tekstiilkiudained. Keemilised kiud. Tehiskiudude ja siinteetiliste kiudude saamine ning
omadused. Téanapdeva kisitoomaterjalid. Mitmesuguste materjalide kooskasutamise
voimaluste leidmine.

TOOLIIGID
Qpivéiljundid
Opilane:

valib todeseme valmistamiseks sobivaid materjale, toovahendeid, tehnikaid ja
viimistlusvotteid;

heegeldab pdhisilmuseid, tunneb mustrite iilesmérkimise viise ja tingmérke
koob kirjalist pinda ning koekirju koeskeemi kasutades

leiab loovaid vdimalusi kasutada dpitud késitootehnikaid.

Oppesisu

Tikkimine. Tutvumine erinevate tikanditega. Tikand loomingulise
viljendusvahendina. Siimbolid ja mérgid. Vdimaluse korral tikandi kavandamine ja
loomine arvutiga.

Omblemine. Kanga kuumniiske tootlemine. Omblusmasina kisitsemine, niiditamine,
ohutustehnika tootamisel. Valitud késitdoeseme dmblemiseks sobivate tehnoloogiliste
votete kasutamine. Eseme Omblemise tehnoloogilise jirjekorra méédramine.
Omblustdd viimistlemine.

Kudumine. Silmuste kahandamine ja kasvatamine. Kirjamine. Erinevate koekirjade
kudumine skeemi jirgi. Silmuste arvestamine, eseme kudumine ja viimistlemine.
Heegeldamine. Tutvumine heegeltehnika loominguliste voimalustega.

Oletddd. Etnograafiliste toakaunistuste ja todde valmistamine olest, pilliroost ja
kuivatatud taimedest. Ole ettevalmistus (puhastamine, leotamine, triikimine,) erinevad
dlest punumisvdtted, dlest kaunistuste ja ehete meisterdamine. Oletédde viimistlus.

KODUNDUS

TOIT JA TOITUMINE
Opiviljundid

Opilane:

teab mitmekiilgse toiduvaliku tdhtsust oma tervisele ning pohiliste makro- ja
mikrotoitainete vajalikkust ja allikaid

10



e analiilisib toiduainete toitevairtust, hindab nende kvaliteeti ,tunneb toidu erinevaid
sdilitusviise ning riknemisega seotud riskitegureid

e analiilisib meniiii tervislikkust ning koostab tasakaalustatud ja mitmekiilgse meniiii

e teab toidu valmistamisel toimuvaid muutusi ning oskab neid teadmisi rakendada

e Vordleb erinevate maade rahvustoite ja teab toitumistavasid mojutavaid tegureid

Oppesisu

Makro- ja mikrotoitained, nende vajalikkus ning allikad Lisaained toitainetes.

Toiduainete toitainelise koostise hinnang, Mitmekiilgse ja tasakaalustatud pdevameniii
koostamine ldhtuvalt toitumissoovitustest. Internetipdhised tervisliku toitumise keskkonnad.
Toitumisteave meedias: analiiiis ja hinnang.

Toiduallergia ja toidutalumatus. Taimetoitluse ja dieedi moju organismile. Toitumishiired.
Eestlase toit l1dbi aegade. Erirahvaste toitumistraditsioonid ja toiduvalikut mdjutavad tegurid
(asukoht, usk) Toitainete muutused kuumtootlemisel, toitainete kadu.

Mikroorganismid toidus. Toiduainete riknemise pohjused. Hiigieeni nduded toiduainete
sdilitamise korral. Toidu kaudu levivad haigused. Toiduainete sdilitamine ja konserveerimine.

TOO ORGANISEERIMINE JA HUGIEEN
Opiviiljundid
Opilane:
e arvestab rilhmaiilesandeid tiites kaasdpilaste arvamusi ja hinnanguid.

e kasutab meniiiid koostades ainekirjandust ja teabeallikaid

e kalkuleerib toidu maksumust

¢ hindab enda huve ja sobivust toiduga seotud elukutseteks ja hobideks.
Oppesisu

Meeskonna juhtimine. Suurema projekti korraldamine alates meniiii koostamisest,
kalkulatsioonist ja praktilise t00 organiseerimisest kuni tulemuse analiilisimiseni.
Toiduga seonduvaid ameteid.

TOIDU VALMISTAMINE
Opiviljundid
Opilane:
e teab toiduainete kuumtootlemise viise
e tunneb peamisi maitseaineid ja roogade maitsestamise voimalusi
e valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi rooge
e kiipsetab taignatooteid ja vordleb erinevaid kergitusaineid.
Oppesisu
Niiiidisaegsed koogiseadmed, nende kasutamine ja hooldus.
Kuumtodtlemise viise. Maitseained ja roogade maitsestamine
Supid. Liha jaotustiikid ja lihatoidud. Kalaroad. Soojad kastmed. Kergitusained ja
tainatooted. Vormiroad ja vokitoidud. Kuumatdddeldud jirelroad. Rahvustoidud.

ETIKETT

épiw’iljundid

Opilane
e koostab ldhtuvalt {irituse siust mentiii ning kujundab ja katab laua.
e kujundab kutse ja leiab loomingulisi voimalusi kingituse pakkimiseks.
e roivastub ja kiitub iirituse iseloomukohaselt
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e moistab lauakommete tihtsust meeldiva suhtluskeskkonna loomisel.

KODUKORRASHOID
Opiviljundid
Opilane:
e arutleb ja leiab seoseid kodu sisekujunduse ning seal elavate inimeste vahel
e tunneb erinevaid kodumasinaid, oskab vorrelda nende erinevaid parameetreid ja
késitseda neid kasutusjuhendi jérgi
e tunneb pohilisi korrastustdid ja tehnikaid ning oskab materjali omaduste ja
miirdumise jargi leida sobiva puhastusvahendi ja —viisi
e teab puhastusvahendi PH- taseme ja otstarbe seoseid

Oppesisu
Erinevad stiilid sisekujunduses. Toataimede hooldamine. Olmemasinad. Olmekeemia.
Puhastusvahendid, nende omadused ja ohutus. Suurpuhastus.

TARBIAKASVATUS
Opiviiljundid
Opilane:
e tunneb tarbija diguseid ja kohustusi
e analiiiisib reklaamide mdju ostmisele
e oskab koostada leibkonna eelarvet
e planeerib majanduskulusid eelarve jérgi

Oppesisu

Tarbija digused ja kohustused. Mérgistused toodetel.

Ostuotsuste mdjutamine, reklaami mdju. Teadlik ja sdéstlik majandamine.

Leibkonna eelarve, tulude ja kulude tasakaal. Laenud. Kokkuhoiuvdimalused ja kulude
analiiiis. Kulude planeerimine erijuhtudeks ( peod, tdhtpdevad jne.)

7 Kklass
KASITOO
Qpiviiljundid
Opilane:
e Otsib iilesannete tditmisel abi niilidisaegsest teabelevist.
Kirjeldab keemiliste kiudainete pdhiomadusi, kasutusalasid ning hooldustingimusi.
Vordleb materjalide valikul nende mdju tervisele.
Kombineerib oma t66s erinevaid materjale.
Koob kirjalist pinda ning koekirju koeskeemi kasutades.
Koob ringselt.
Tunneb peamisi eesti rahvuslikke késitdotavasid
Leiab loovaid vdimalusi kasutada dpitud kisitodtehnikaid
Valib to6eseme valmistamiseks sobivaid materjale, toovahendeid,
tehnikaid ning viimistlusvotteid.
Leiab loovaid voimalusi kasutada opitud kisitéotehnikaid
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Oppesisu

Materjalidpetus. Tekstiilkiudained. Keemilised kiud. Jaotus, iilevaade keemilistest
kiududest. Tanapdeva késitoomaterjalid. Mitmesuguste materjalide kooskasutamise
voimalusteleidmine.toovahendite ja tehnoloogiavalik soltuvalt materjalist ja
valmistatavast esemest. T60 planeerimine iiksi ja rithmas todtades. Vajaliku teabe
hankiminetdnapéeva teabelevist, selle analiiiis ja kasutamine

Rahvakunst. Kudumine. Kudumine eesti rahvakunstis. Késitsi tehtava t60
védrtustamine  tarbekunsti  osana  vOi  isikupdrase  eneseviljendusena.
Silmustekahandamine  ja  kasvatamine.  Ringselt = kudumine.  Kirjamine.
Silmustearvestamine, eseme kudumineja viimistlemine.

Tikkimine. Tutvumine erinevate tikanditega. Tikand loomingulise véljendusvahendina

KODUNDUS
Qpivc’iljundid
Opilane:

Teab toiduainete kuumtootlemise viise.

Teab toidu valmistamisel toimuvaid muutusi ning oskab neid teadmisi rakendada.
Valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Arvestab rithmaiilesandeid tiites kaasdpilaste arvamusi ja hinnanguid.

Tunneb peamisi maitseaineid ja roogade maitsestamise voimalusi.

Valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Teab toiduainete kuumtdotlemise viise.

Teab toidu valmistamisel toimuvaid muutusi ning oskab neid teadmisi rakendada.
Valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Teab mitmekiilgse toiduvaliku tdhtsust oma tervisele ning pohiliste makro- ja
mikrotoitainete vajalikkust ja allikaid.

Analiiiisib toiduainete toitevéartust ja hindab nende kvaliteeti.

Analiitisib mentiii tervislikkust, koostab tasakaalustatud ja mitmekiilgse meniiii.
Arvestab rithmaiilesannete tditmisel kaasopilaste arvamuste ja hinnangutega.
Kasutab meniitid koostades ainekirjandust ja teabeallikaid.

Kalkuleerib toidu maksumust

Oppesisu

Kuumtootlemise viisid. Toiduainetes toimuvad muutused kuumtdotlemisel, toitainete kadu.
Supid. Maitseained ja roogademaitsestamine. Kuumtéodeldud jirelroad. Liha jaotustiikid ja
lihatoidud. Kalaroad. Soojad kastmed. Makro- ja mikrotoitained, nende vajalikkus ning
allikad. Lisaained toiduainetes. Toiduainete toitainelise koostise hinnang. Mitmekiilgse ja
tasakaalustatud pdevameniiiikoostamine ldhtuvalt toitumissoovitustest. Internetipdhised
tervisliku toitumise keskkonnad. Meeskonna juhtimine. Suurema projekti 1dbiviimine alates
meniiii koostamisest, kalkulatsioonist ja praktilise t60 organiseerimisest kuni tulemuse
analiilisimiseni.

8 klass
KASITOO
Opiviljundid

Opilane Otsib iilesannete tditmisel abi niiiidisaegsest teabelevist.
Kirjeldab keemiliste kiudainete pdhiomadusi, kasutusalasid ning hooldustingimusi.
Vordleb materjalide valikul nende mdju tervisele.
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Kombineerib oma t60s erinevaid materjale.

Tunneb peamisi eesti rahvuslikke késitootavasid

Erinevate koekirjade kudumine skeemi jérgi

Leiab loovaid voimalusi kasutada opitud kisitéotehnikaid

Valib toéoeseme valmistamiseks sobivaid materjale, toovahendeid, tehnikaid ning
viimistlusvotteid.

Leiab loovaid véimalusi kasutada opitud kasitootehnikaid.

Oppesisu

Materjalidpetus. Tekstiilkiudained. Keemilised kiud. Tehiskiudude ja siinteetiliste
kiudude saamine ja omadused. Ténapdeva késitoomaterjalid. Mitmesuguste
materjalide kooskasutamise voimaluste leidmine. To6vahendite ja tehnoloogiavalik
sOltuvalt materjalist ja valmistatavast esemest.

To6 planeerimine. Todplaneerimine iiksi ja rithmas todtades. Vajaliku teabe
hankiminetdnapdeva teabelevist, selleanaliiiis ja kasutamine.

Rahvakunst,kudumine. = Kudumine  eesti  rahvakunstis.  Késitsi  tehtava
toovadrtustamine tarbekunstiosana ~ voi isikupérase enesevéljendusena.
Silmustekahandamine ja kasvatamine. Erinevate koekirjade kudumineskeemi jérgi.
Silmustearvestamine, eseme kudumineja viimistlemine.

Tikkimine. Tutvumine erinevate tikanditega. Tikand loomingulise
véljendusvahendina. Siimbolid ja mérgid. Voimalusel tikandikavandamine ja loomine
arvutiabil.

KODUNDUS
Qpivéiljundid
Opilane:

Teab toiduainete kuumtdotlemise viise.

Teab toidu valmistamisel toimuvaid muutusi ning oskab neid teadmisi rakendada.
Valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Arvestab riihma tilesandeid tdites kaasopilastearvamusi ja hinnanguid.

Tunneb peamisi maitseaineid ja roogade maitsestamise voimalusi.

Valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Teab toiduainete kuumtootlemise.

Teab mitmekiilgse toiduvaliku tdhtsust oma tervisele ning pohiliste makro- ja
mikrotoitainete vajalikkust ja allikaid.

Analiiiisib toiduainete toitevéartust ja hindab nende kvaliteeti.

Analiitisib mentiii tervislikkust, koostab tasakaalustatud ja mitmekiilgse meniiii.
Arvestab riihma tilesannete tditmisel kaasopilaste arvamuste ja hinnangutega

Oppesisu

Kuumtootlemise viisid. Toiduainetes toimuvad muutused kuumtootlemisel, toitainete kadu.
Supid. Maitseained ja roogade maitsestamine. Kuumtoddeldud jéarelroad. Liha jaotustiikid ja
lihatoidud. Kalaroad. Soojad kastmed. Makro- ja mikrotoitained, nende vajalikkus ning
allikad. Lisaained toiduainetes. Toiduainete toitainelise koostise hinnang. Mitmekiilgse ja
tasakaalustatud pdevameniili koostamine ldhtuvalt toitumissoovitustest. Internetipohised
tervisliku toitumise keskkonnad. Meeskonna juhtimine. Suurema projekti ldbiviimine alates
meniiii koostamisest, kalkulatsioonist ja praktilise t60 organiseerimisest kuni tulemuse
analiilisimiseni.
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Projektidpe. Klassiohtu organiseerimine. Meeskonna juhtimine. Suurema projekti ldbiviimine
alates meniiii koostamisest, kalkulatsioonist ja praktilise to6 organiseerimisest kuni tulemuse
analliisimiseni. Praktiline {ilesanne vastavalt vdimalustele Valmistab eseme kavandist
10ppviimistluseni

9 klass
KASITOO
DISAIN JA KAVANDAMINE JA RAHVAKUNST
Opiviljundid
Opilane:
e arutleb moe muutumise ile;
e valib sobivaid rdivaid, 1dhtudes nende materjalist, otstarbest, 15ikest, stiilist ja enda
figuurist;
markab originaalseid ja leidlikke lahendusi esemete ning rdivaste disainis;

e kavandab isikupéraseid esemeid;
e tunneb peamisi eesti rahvuslikke kdsitootavasid;
e kasutab inspiratsiooniallikana etnograafilisi esemeid;
e viirtustab rahvaste kultuuripdrandit.
Oppesisu

Tekstiilid rdivastuses ja moelooming ajastu vaimu peegeldajana. Moe, isikupéra ja
proportsiooni pohimdtete arvestamine kavandades. Sobivate lisandite valik stiili
kujundades. Ideekavand ja selle vormistamine. Kompositsiooni seaduspirasuste
arvestamine kdsitooeset kavandades. Tekstiileseme kavandamine ja kaunistamisviisid
erinevates tehnikates. Ornamentika. Stimbolid ja maérgid rahvakunstis. Kudumine,
heegeldamine ja tikkimine eesti rahvakunstis. Rahvardivad. Eesti etnograafiline
ornament tdnapievase roivastuse ja esemelise keskkonna kujundamisel. Teiste rahvaste
etnograafia inspiratsiooniallikana.

MATERJALID JA TOOLIIGID
Opiviljundid
Opilane:
e kirjeldab keemiliste kiudainete pdhiomadusi, kasutamist ja hooldamist;
e vOrdleb materjalide valikul nende moju tervisele;
e valib ja kombineerib eseme valmistamiseks sobivaid materjale, té6vahendeid,
tehnikaid ja viimistlusvdtteid;
e votab ldikelehelt 10ikeid, valib Opetaja abiga sobiva tehnoloogia ja dmbleb endale
roivaeseme;
e koob kirjalist pinda ning koekirju koeskeemi kasutades, koob ringselt;
e leiab loovaid vdimalusi kasutada opitud késitootehnikaid.

Oppesisu
e Materjali Opetus. Tekstiilkiudained. Keemilised kiud. Siinteetiliste kiudude
saamine ning omadused. Ténapdeva kédsitoomaterjalid. Mitmesuguste
materjalide koos kasutamise vdimaluste leidmine.
e Tikkimine. Tutvumine erinevate tikanditega. Tikand loomingulise
viljendusvahendina. Voimaluse korral tikandi kavandamine ja loomine arvuti
abil.

15



Kudumine. Silmuste kahandamine ja kasvatamine. Ringselt kudumine. Kirjamine.
Erinevate koekirjade kudumine skeemi jirgi. Silmuste arvestamine, eseme kudumine

ja viimistlemine.

KASITOO ORGANISEERIMINE

Opiviljundid

Opilane:
e otsib iilesandeid tdites abi niilidisaegsest teabelevist;
e csitleb voi eksponeerib oma t66d;

o tdidab iseseisvalt ja koos teistega endale voetud iilesandeid ning planeerib t66d

ajaliselt;
e analiiiisib enda loomingulisi ja tehnoloogilisi vdimeid ning teeb valikuid edasisteks
opinguteks ja hobideks.
Oppesisu

Kaésitootehnikate ja tekstiilitdostuse areng ning seda mojutanud tegurid ajaloos.
Niitidisaegsed tehnoloogilised véimalused ning uudsed votted rdivaste ja tarbeesemete
valmistamisel. Omblemise ja kisitddga seotud elukutsed ning vdimalused
ettevotluseks. Toovahendite ja tehnoloogia valik olenevalt materjalist ja valmistatavast
esemest. TOO planeerimine {iksi ja riihmas tootades. Vajaliku teabe hankimine
tdnapdeva teabelevist, selle analiliiis ja kasutamine. Elektriliste todvahenditega
tootamine ja nende hooldamine kasutusjuhendi jérgi. Oma t60 ja selle tulemuse
analiiiisimine ning hindamine. T66 esitlemine, voimaluse korral niituse kujundamine
ning virtuaalkeskkonna kasutamine t66 eksponeerimiseks.

KODUNDUS
Qpivéiljundid
Opilane:

e teab mitmekiilgse toiduvaliku tdhtsust tervisele ning pohiliste makro-

mikrotoitainete vajalikkust ja allikaid;

ja

e analiilisib toiduainete toitevaartust, hindab nende kvaliteeti, tunneb toidu erinevaid

sdilitusviise ning riknemisega seotud riskitegureid;

e analiilisib meniili tervislikkust ning koostab tasakaalustatud ja mitmekiilgse mentiii;

e teab toidu valmistamisel toimuvaid muutusi ning oskab neid teadmisi rakendada;
e vordleb eri maade rahvustoite ja teab toitumistavasid mojutavaid tegureid.

Oppesisu

Makro- ja mikrotoitained, nende vajalikkus ning allikad. Lisaained toiduainetes.
Toiduainete toitainelise koostise hinnang.

Mitmekiilgse ja tasakaalustatud padevameniiii koostamine lahtuvalt
toitumissoovitustest.

Internetipohised tervisliku toitumise keskkonnad. Toiduallergia ja toidutalumatus.
Taimetoitluse ja dieetide mdju organismile. Toitumishéired.

Eestlaste toit ajast aega. Eri rahvaste toitumistraditsioonid ja toiduvalikut mojutavad
tegurid (asukoht, usk jm).

Toiduainete muutused kuumtdotlemisel, toitainete kadu. Mikroorganismid toidus.
Toiduainete riknemise pdhjused. Hiigieeninduded toiduainete sdilitamise korral. Toidu
kaudu levivad haigused. Toiduainete séilitamine ja konserveerimine.
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TOIDU VALMISTAMISE ORGANISEERIMINE JA TARBIJAKASVATUS
Opiviljundid
Opilane:
e arvestab riihmaiilesandeid téites kaasOpilaste arvamusi ja hinnanguid;
e kasutab meniiiid koostades ainekirjandust ja teabeallikaid;
e kalkuleerib toidu maksumust;
¢ hindab enda huve ja sobivust toiduga seotud ametiks voi hobidega tegelemiseks;
e tunneb tarbija digusi ning kohustusi, reklaami mdju ostuotsustele;
e oskab koostada iirituse eelarvet.

Oppesisu

Meeskonna juhtimine. Suurema projekti korraldamine alates meniiii koostamisest,
kalkulatsioonist ja praktilise to6 organiseerimisest kuni tulemuse analiilisimiseni.
Toiduga seonduvad ametid.

Tarbija digused ja kohustused. Mairgistused toodetel. Reklaam ja ostuotsustused.
Teadlik ja sdistlik majandamine. Kokkuhoiuvdimalused ja kulude analiiiis. Kulude
planeerimine erijuhtudeks (peod, tdhtpidevad jm).

TOIDU VALMISTAMINE
Opitulemused
Opilane:
e teab toiduainete kuumt66tlemise viise;
e tunneb peamisi maitseaineid ja roogade maitsestamise voimalusi;
e valmistab retsepti kasutades erinevaid kuumi ja kiilmi roogi;
e kiipsetab tainatooteid ja vordleb erinevaid kergitusaineid.

Oppesisu

Niitidisaegsed kdogiseadmed, nende kasutamine ja hooldus. Kuumtdotlemise viisid.
Maitseained ja roogade maitsestamine. Supid. Liha jaotustiikid ja lihatoidud. Kalaroad.
Soojad kastmed. Kergitusained ja tainatooted. Vormiroad ja vokitoidud.
Kuumtoddeldud jirelroad. Rahvustoidud.

ETIKETT
Opitulemused
Opilane:
e koostab ldhtuvalt iirituse sisust meniiii ning kujundab ja katab laua;
e vormistab ja kujundab kutse;
e rdivastub ja kéitub {irituse eripdra arvestades;
e moistab lauakommete tahtsust meeldiva suhtluskeskkonna loomisel.

Oppesisu

Koosviibimiste korraldamine. Kutsed. Erinevate peolaudade kujundamine. Peolaua
meniili koostamine Rdivastus ja kditumine vastuvdttudel, koduses peolauas, kohvikus
ning restoranis.
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KODU KORRASHOID
Opitulemused
Opilane:
e arutleb ja leiab seoseid kodu sisekujunduse ning seal elavate inimeste vahel;
e tunneb erinevaid kodumasinaid ja oskab neid kasutusjuhendi jargi kisitseda;
e tunneb pohilisi korrastustoid ja -tehnikaid,
[ ]

oskab puhastusainete ostmisel ja kasutamisel lugeda kasutusjuhendit ning mdistab

seda.

Oppesisu
Erinevad stiilid sisekujunduses. Kodumasinad. Puhastusvahendite ohutu kasutamine.
Suurpuhastus.

Projektitdo.
Qpivc’iljundid
Opilane:
e leiab iiksi vOi koostdds teistega ililesannetele ning probleemidele lahendusi;

e organiseerib paindlikult tihistdd, planeerib ajakava ja oskab jaotada toodiilesandeid;

e suhtleb projektitod asjus vajaduse korral kooliviliste institutsioonidega, et saada

teemakohast infot, seda analiiiisida, kriitiliselt hinnata ja tdlgendada;
e suhtub kaaslastesse heatahtlikult ja arvestab teiste arvamust;

e mdistab info kriitilise hindamise vajalikkust ning kasutab infot kooskolas kehtivate

seaduste ja normidega;
¢ kujundab, esitleb ja pdhjendab oma arvamust;
e viirtustab tootegemist ning analiilisib tdidetud iilesandeid ja saadud tagasisidet.

Oppesisu

Igal Oppeaastal on ainekavas iliks Oppeosa, mille puhul saavad dpilased vabalt valida
Opperiihma ja projekti. Projektid voivad olla nii tehnoloogiadpetuse, kasit6o kui ka
kodunduse valdkonnast. Projektitdid voib 16imida omavahel, teiste Oppeainete ja
klassidevaheliste projektidega ning iilekooliliste ja pikemaajaliste koolidevaheliste

ettevotmistega.

TEHNOLOOGIAOPETUS
Opiviljundid
Opilane:

mdistab tehnoloogia olemust ja vdirtustab tehnoloogilise kirjaoskuse vajalikkust
igapdevaelus;

tunneb pohilisi materjale, nende omadusi ning to6tlemise viise;

disainib ja valmistab lihtsaid tooteid, kasutades selleks sobivaid to6vahendeid;

tunneb pohilisi materjale, nende omadusi ning té6tlemise viise;

teadvustab ning jargib tervisekaitse- ja todohutusndudeid;

vadrtustab ja jargib to0protsessis viljakujunenud kditumismaneere.

esitleb ja analiiiisib tehtud t66d;

véddrtustab tehnoloogia eetilisust ning tarbib ressursse keskkonda sdistvalt ja
jatkusuutlikult;
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Oppesisu

Tehnoloogia olemus. Tehnoloogia, indiviid ja tihiskond. Materjalide liigid (puit, metall,
plastid jne) ja nende omadused. Materjalide to6tlemise viisid (mérkimine, saagimine jne) ja
toovahendid (tooriistad ja masinad). Idee ja eskiis. Toote disainimine ja valmistamine
erinevatest materjalidest. Levinumad kési- ja elektrilised tooriistad. Materjalide {ihendamine.
Viimistluse valik soltuvalt materjalist ja toote kasutuskeskkonnast. Tervisekaitse- ja
tooohutusnduded to6tlemise ajal, ohutud toovotted.

Hindamine

Opitulemuste omandamise hindamisel on oluline nii dpetaja sdnaline hinnang, hinne kui ka
Opilase enda hinnang oma todle.
Oppetilesande lahendamisel hinnatakse:

kavandamist ja planeerimist (originaalsust, iseseisvust, oskust pohjendada tehtud
otsuseid/valikuid);

valmistamist (materjalide ja toovahendite kasutamise oskust, omandatud teadmiste
kasutamist praktikas, tooohutusnduete ja hiigieenireeglite jidrgimist, iseseisvust,
koostodoskust);

t00 tulemust (kavandatu dnnestumist, viimistlust/kvaliteeti, t60 digeaegset valmimist,
esitlemise oskust);

opilase arengut, piilidlikkust, kodukorra tiitmist.
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