KASITOO JA KODUNDUS III KOOLIASTE
I~(éisitiiii ja kodunduse ainekava 9.klassile, 70 tundi
Oppe- ja kasvatuseesmérgid

tunneb rahulolu praktilisest eneseteostusest; hindab t66d ja too tegijat;

arutleb t60 ja tehnoloogia muutumise {ile ning moistab nende moju keskkonnale;

kavandab ja teostab oma ideid ning lahendab loovalt endale vdetud iilesandeid;

vordleb ja kasutab erinevaid materjale ning to6votteid;

kasutab looviilesannete tditmiseks materjali kogudes niitidisaegseid teabevahendeid ning ainekirjandust;
teab ohutu té6tamise pohimdtteid ning jérgib neid;

tootab meeskonnas ja tajub oma voimeid iihisto0s;

analiilisib enda loomingulisi ja tehnoloogiaalaseid voimeid ning teeb valikuid edasisteks dpinguteks;
lahtub toitu valides ja valmistades tervisliku toitumise pdhimotetest;

10. valmistab erinevaid toite ja oskab koostada tasakaalustatud meniiiid;

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

12. vdirtustab ja hoiab rahvuskultuuri ning teadvustab oma kohta mitmekultuurilises maailmas.

COoNoR~LNE

Oppesisu Loiming teiste Oppeainetega Opitulemus

Oppetegevused, metoodilised
soovitused ja niited voimalikest
tooiilesannetest

Kisitoo (18 tundi)

Disain ja kavandamine (6 tundi) | Kunstidpetus — proportsioon, stiil, | Otsib iilesannete tditmisel abi
Rdivastus kui ajastu vaimu mood. niiidisaegsest teabelevist.
peegeldaja.

Moelooming. Komplektide ja
kollektsioonide koostamise
pohimotted. Kompositsiooni
seaduspdrasuste arvestamine.

Analiilisib moes toimuvaid
muutusi ja oskab moodi
seostada igapdevaeluga.

Kombineerib oma td3s erinevaid

Mood tédna ja ajalooliselt.
Moevooludega tutvumine interneti
vahendusel.

Moelehe koostamine vastavalt
kehtivatele moesoovitustele.

Ideede leidmine erinevate




materjale.

materjalide loominguliseks
kombineerimiseks.

Kudumine (12 tundi)
Koekirja lugemine. Silmuste
kasvatamine ja kahandamine.

Nupulise-, pitsilise koe kudumine.

Pitskoelise eseme kavandamine,
kudumine, viimistlemine.

Matemaatika — jaguvustunnused
(2-, 3-, 5-, 9- ja 10-ga).

Oskab lugeda erinevaid koekirju
ja tunneb neis kasutatud
tingmaérke.

Koob skeemi jirgi erinevaid
koekirju.

Tunneb Haapsalu salli ajaloolist
tausta ja tihtsust tdnapéeval.

Tutvumine kootud esemetega Eesti
rahvakunstis. Haapsalu salli eilne ja
tdnane paev.

Praktilise harjutusena erinevate
skeemide jargi kudumine.

Kootud eseme kavandamine ja
valmistamine.

Kodundus (36 tundi)

Toit ja toitumine (6 tundi)
Toiduainete toitainelise koostise
hinnang.

Toiduallergia ja toidutalumatus.
Eri rahvaste toitumistraditsioonid

ja toiduvalikut mdjutavad tegurid.

Mikroorganismid toidus,
toiduainete riknemise pohjused.
Toidu kaudu levivad haigused.
Toiduainete siilitamine ja
konserveerimine.

Inimesedpetus (8 kl) — toitumise
moju tervisele. Toitumist
mdjutavad tegurid.

Bioloogia (9. kl) — Toidu kaudu
evivad haigused. Toiduallergia ja
toidutalumatus. Toiduainete
riknemise pohjused.

Keemia (8. kl)- Lisaained toidus.

Teab mitmekiilgse toiduvaliku
tahtsust oma tervisele.

Tunneb peamisi toiduallergiaid
ja oskab vastavalt sellele
koostada meniiiid.

Oskab sdilitada toiduaineid nii,
et need ei rikneks.

Oskab éra tunda toidu kaudu
levivate haiguste siimptomeid.
Teab peamisi konserveerimise
hiigieenindudeid.

Oskab koostada meniiiid lahtudes
toiduallergiast ja toidutalumatusest.

Tunneb eri rahvaste
toitumistraditsioone ja oskab
koostada rahvusmenuid.

Oskab toiduaineid sdilitada ja
konserveerida.

Toidu valmistamine (26 tundi)
Kuumtootlemise viisid.
Toiduainetes toimuvad muutused

Bioloogia — imetajate, lindude,
roomajate, kahepaiksete ja kalade
osa looduses ja inimtegevuses.

Teab toiduainete
kuumtdotlemise viise.

Erinevad pliidid ja ahjud, seadmed,
nende plussid ja miinused ning
ohutus kasutamisel.




kuumtoo6tlemisel, toitainete kadu.
Liha jaotustiikid ja nende
kasutamine toiduks.

Toidud lihast ja kalast.
Taignatooted, tainaste
valmistamine ja kiipsetamine.
Rahvustoidud

Geograafia — erinevate riikide
toitumistavad.

Teab toidu valmistamisel
toimuvaid muutusi ning oskab
neid teadmisi rakendada.

Valmistab retsepti kasutades
erinevaid kuumi ja kiilmi roogi.

Arvestab riihmaiilesandeid téites
kaasopilaste arvamusi ja
hinnanguid.

Kuumtodtlemise viisid.

Moisted keetmine, praadimine,
kiipsetamine, kupatamine,
hautamine, rostimine, grillimine,
friteerimine, paneerimine,
blanSeerimine passeerimine.

Tutvumine liha valikuga kohalikus
kaupluses.

Liha vasardamine, paneerimine.
Kalade dratundmisméng.

Kala kui védartuslik toiduaine
Praktiline lilesanne: erinevate
kuumtoodeldud toitude
valmistamine, liha ja kala
eeltodtlemine ja kuumtoodtlemine.
Erinevad taignad ja neist
valmistatavad tooted.

Kodu korrashoid (4 tundi)
Puhastusvahendid, nende

omadused ja ohutus. Suurpuhastus.

Keemia — pH, erinevate
puhastusainete omadused.

Oskab materjali omaduste ja
médrdumise jargi leida sobiva
puhastusvahendi ja viisi.

Teab puhastusainete pH-taseme
ja otstarbe seoseid.

Oskab maéirata puhastusaine pH-d
ldhtudes puhastusainele kirjutatud
juhistest ja tunneb ohumaérke.

Projektdope (16 tundi)

Metallitood. Sepistamine.
Vajalikud vahendid ja materjalid.
Ohutus.

Loodusdpetus — erinevate
materjalide péritolu.

Keemia — metallide flitisikalised
omadused.

Leiab iseseisvalt lahendeid
iilesannetele ning probleemidele

Kavandab ning valmistab
omandatud t66votete baasil
vaikesemahulisi késitooesemeid

Praktiline t60:
1-2 sepistdod.




HINDAMINE
Hinnatakse:1)teadmisi
2)loovat tegevust
3)teadmiste ja oskuste rakendamist iseseisvas praktilises t60s
4)valminud tarbeeset tervikuna
5)digete toGvotete kasutamist
6)iseseisva t60 tulemuslikkust

HINDAMISE VORMID

Hinne tunnis tehtud to6 eest

Hinne t606 eest to6juhendiga, dpikuga
Test

Hinne valmistatud eseme eest

HINDAMISE POHIMOTTED

Opilase dpitase

Opilase poolt omandatud oskused

Opilase individuaalne areng

Opilase osalemine dpiprotsessis, suhtumine ja dpivalmidus

KASUTATAV OPPEKIRJANDUS
Tikkimine. Viike rahvardivadpetus. IV-1X klass Anu Pink. Kristi Teder. Saara Kirjastus 2005.
Omblemine IV-1X klass. Anu Pink. Saara Kirjastus 2003.
Kudumine IV-1X klass. Anu Pink. Saara Kirjastus 2002.
Heegeldamine IV-1X klass. Anu Pink. Saara Kirjastus 2004.
Kodundus IV-VI klass. Anu Pink Saara kirjastus 2008.
Kodundus 7.-9. klass. Kristi Paas, Anu Pink. Saara Kirjastus 2011.




Ulesandeid ja minge kodunduse tundideks. Jaana Tamm. Saara Kirjastus 2008.
Kulinaaria Riiklik eksami- ja kvalifikatsioonikeskus

Kiiresti ja maitsvalt

Tikkimine Liia Laanpere, Heli Raidla

Tikime Olga Soone

Omblemine Liivia Kivilo

Kaésitdoalased ajakirjad

jne.



