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Õppeaine nimetus: Kodundus  

II KOOLIASTME PÄDEVUSED 

Keskendutakse ainealaste mõistete tundmaõppimisele ning peamiste töövõtete ja tehnoloogiate omandamisele, mis on praktiliste ülesannete 

lahendamise eelduseks. Õpitakse mõistma erinevate otsuste mõju iseendale ja keskkonnale. Õpiviiside valikul lähtutakse õpilaste eakohasusest ja 

huvidest. 

 

VALDKONNAPÄDEVUSED II KOOLIASTMES 

Tehnoloogia valdkonda kuuluvate ainete õpetamise eesmärk põhikoolis on eakohase valdkonnapädevuse kujundamine, mis tähendab, et 

põhikooli lõpetaja: 

1) on omandanud eakohaseid baasteadmisi erinevate õppes kasutatavate materjalide omadustest ja kasutamise võimalustest; 

2) valib oma ideede teostamiseks sobivaid materjale, töövahendeid ja töötlemisviise ning on teadlik oma valikute mõjust majandus-, sotsiaal- ja 

looduskeskkonnale; 

3) kasutab materjale ja töövahendeid säästlikult ning järgib tegevuses kestliku arengu ja rohepöörde põhimõtteid; 

4) kasutab traditsioonilisi ning nüüdisaegseid materjale, tööriistu ja digivahendeid turvaliselt ning otstarbekalt; 

5) kasutab teistes õppeainetes omandatud teadmisi praktikas; 

6) kavandab, planeerib, teostab ja mõtestab tööprotsessi põhimõttel ideest teostuseni, arvestades seejuures funktsionaalsust, esteetilisust ja 

kulutõhusust; 

7) väärtustab Eesti ja teiste rahvaste esemelise ja toidukultuuriga seotud traditsioone; 

8) väärtustab loovat isetegemist ning sellega seonduvat vaimset heaolu ja tervislikku eluviisi; 
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9) on omandanud valmisoleku kasutada õpitud praktilisi oskusi igapäevaelus; 

10) kirjeldab suuliselt ja kirjalikult tehtud valikuid ning tööprotsessi, sh kasutades digivahendeid; 

11) analüüsib nii enda kui ka teiste tööprotsessi ja -lõpptulemust; 

12) on omandanud hoiaku olla ettevõtlik ning otsib loovaid ja uuenduslikke lahendusi ettetulevatele probleemidele iseseisvalt või rühmas; 

13) arvestab autoriõigust erinevate teabevahendite, õppematerjalide ja infoallikate kasutamisel. 
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TEEMAD (kooliastmes) TEEMAD (klasside kaupa) ÕPITULEMUS 

Toiduharidus Heaolu ja tervis toidust 

• Mis on toit 

• Toidugrupid 

• Toiduvalikud - 

toidupüramiid, 

taldrikureegel 

• Toidu saamine toorainest 

tooteni 

• Toiduenergia ja toitained 

• Toidu kirjeldamine ja 

maitsmine 

Toidu ohutu valmistamine 

• Ohutus köögis, isiklik 

hügieen 

• Retsepti lugemine: 

lühendid ja mõõtühikud 

retseptis 

• Toiduainete mõõtmine ja 

kaalumine 

• Toiduainete valimine 

• Toiduainete säilitamine 

• Toidu ohutus sh toidu 

saastumine 

toiduvalmistamise käigus 

1)    tunneb erinevaid tööks sobilikke materjale, sh toiduaineid ja nende 

omadusi; 

2)    valib ja kasutab eesmärgipäraselt töövahendeid, töötlusviise ning 

materjale; 

3)    leiab vajalikku infot teabeallikatest ja pakenditelt ning väärtustab 

intellektuaalset omandit, lähtudes autoriõigusest; 

4)kasutab ohutult õigeid töövõtteid ning tehnikaid materjalide, sh 

toiduainete töötlemisel; 

5) planeerib õpetaja juhendamisel oma ja/või rühma terviklikku 

tööprotsessi; 

7) töötab sihikindlalt ja viib kavandatu lõpule; 

8) kasutab materjale ja toiduaineid säästlikult ning leiab võimalusi 

materjalide taaskasutuseks; 

9) rakendab teistes ainetes õpitut ja loob seoseid erinevate 

eluvaldkondadega; 

10) teab ja kasutab kavandades rahvuslikke kujunduselemente ning 

tunneb Eesti rahvuslikku käsitööd ja rahvustoite; 

11) rakendab tervisliku toitumise põhitõdesid toidu valmistamisel; 

12) mõistab rühmas töötamise või töö jaotamise olulisust ühise eesmärgi 

saavutamisel; 

13) esitleb oma ja/või rühma töö lõpptulemust, analüüsib ja põhjendab 

tööprotsessi valikuid kas suuliselt või kirjalikult, kasutades sealhulgas 

digivahendeid 

14) järgib  töötades  hügieeni-,   korra- ja  puhtuse 
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• Toiduainete 

töötlemisviisid lähtudes 

toorainest ja soovitavast 

tulemusest 

• Töövahendite ohutu 

käsitlemine 

• Väikevahendite ohutu 

käsitlemine 

• Pliidi-ahju ohutu 

käsitlemine 

• Töötamine paaris või 

rühmas, ühistöö 

kavandamine 

nõuded,  korrastab  oma  töökoha  ning töövahendid; 

15) teab materjalide ja toiduainete säilitamise nõudeid 

Tarbijaharidus ja keskkond 

 

Puhastus-, hooldus- ja 

korrastustööde käigus 

kasutatavad vahendid ning 

tööviisid 

• Puhastus- ja korrastustööd, 

kasutatavad vahendid ja 

töötamisviisid 

• Tingmärgid rõivastel 

Toiduga seotud tarbija teemad 

• Tarbija rolli mõistmine 

ning teadlikud valikud 

toidutarbijana 

• Toidupakendil olev info ja 

märgistus 

2) valib ja kasutab eesmärgipäraselt töövahendeid, töötlusviise ning 

materjale; 

3) leiab vajalikku infot teabeallikatest ja pakenditelt ning väärtustab 

intellektuaalset omandit, lähtudes autoriõigusest; 

5) planeerib õpetaja juhendamisel oma ja/või rühma terviklikku 

tööprotsessi; 

7) töötab sihikindlalt ja viib kavandatu lõpule; 

8) kasutab materjale ja toiduaineid säästlikult ning leiab võimalusi 

materjalide taaskasutuseks; 

9) rakendab teistes ainetes õpitut ja loob seoseid erinevate 

eluvaldkondadega; 

12) mõistab rühmas töötamise või töö jaotamise olulisust ühise eesmärgi 

saavutamisel; 

13) esitleb oma ja/või rühma töö lõpptulemust, analüüsib ja põhjendab 

tööprotsessi valikuid kas suuliselt või kirjalikult, kasutades sealhulgas 

digivahendeid 
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Jäätmed 

• Prügi sorteerimine 

• Jäätmete vähendamine ja 

taaskasutus 

Kaupade ja teenuste valimine 

• Rõivaste, toidu 

ostmine/tarbimine 

majandusliku (säästlik 

valik), sotsiaalse ja 

keskkonnasäästlikkuse 

seisukohast 

 

14) järgib  töötades  hügieeni-,   korra- ja  puhtuse 

nõuded,  korrastab  oma  töökoha  ning töövahendid; 

15) teab materjalide ja toiduainete säilitamise nõudeid 

Käitumiskultuur 

 

Etikett 

• Harjumused üksikisikust 

lähtuvalt 

• Käitumine ja kombed 

• Laua katmine ja toidu 

serveerimine 

Eesti toidukultuur ja kombed 

• Eesti toidukultuur ja 

traditsioonid. 

• Kodukoha/Eesti erinevate 

toidutraditsioonide 

uurimine. 

3) leiab vajalikku infot teabeallikatest ja pakenditelt ning väärtustab 

intellektuaalset omandit, lähtudes autoriõigusest; 

5) planeerib õpetaja juhendamisel oma ja/või rühma terviklikku 

tööprotsessi; 

7) töötab sihikindlalt ja viib kavandatu lõpule; 

9) rakendab teistes ainetes õpitut ja loob seoseid erinevate 

eluvaldkondadega; 

10) teab ja kasutab kavandades rahvuslikke kujunduselemente ning 

tunneb Eesti rahvuslikku käsitööd ja rahvustoite; 

12) mõistab rühmas töötamise või töö jaotamise olulisust ühise eesmärgi 

saavutamisel; 
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III KOOLIASTME PÄDEVUSED 

III kooliastmes täiendatakse aineteadmisi ja praktilisi oskusi probleemilahenduse kaudu. Õpitakse analüüsima enda käitumist ja mõtestama 

tehtud otsuste mõju ning ollakse valmis astuma samme enda heaolu ja jätkusuutliku majandamise suunas. Õpiviisid võimaldavad arendada 

süsteemset mõtlemist ja planeerimisoskust. 

 

VALDKONNAPÄDEVUSED III KOOLIASTMES 

 

 

 

 

• Kodukoha/Eesti 

mitmekesiste toitude 

valmistamine. 

 

13) esitleb oma ja/või rühma töö lõpptulemust, analüüsib ja põhjendab 

tööprotsessi valikuid kas suuliselt või kirjalikult, kasutades sealhulgas 

digivahendeid 
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TEEMAD (kooliastmes) TEEMAD (klasside kaupa) ÕPITULEMUS 

Toiduharidus Heaolu ja tervis toidust 

 

• Tervisliku toidu valikute olulisus, 

tasakaalustatud toitumine, päevane 

energiavajadus nooruki eas 

• Toidugruppide roll ja tähtsus 

toitumises 

• Tasakaalustatud menüü koostamine. 

Erinevad toitainete vajadused menüü 

koostamisel -süsivesikud, valgud, 

rasvad, vitamiinid, mineraalained ja 

vesi  

• Toitumise tähtsus kogukonna- ja 

heaolutunde kujundamisel 

• Toiduvalikud eritoitumise korral 

• Toiduallergia ja toidutalumatus 

• Toitumishäired 

Toidu ohutu valmistamine 

• Toiduhügieen toidu käitlemisel, 

valmistamisel ja säilitamisel 

• Toidu säilitamise tingimused ja 

nende jälgimise olulisus 

1) kasutab tööd kavandades ainealast kirjandust ja 

teabeallikaid kooskõlas autoriõigusega; 

2) valib ja kombineerib materjale, sh toiduaineid eri 

töötlusviiside jaoks; 

4) kasutab   sobilikke   materjale, töövahendeid, -

pinke,   masinaid   ning   viimistlus-ja/või kaunistusvõtteid 

eesmärgipäraselt; 

6) järgib tervisekaitse- ja tööohutusnõudeid; 

7) planeerib iseseisvalt või rühmas tervikliku tööprotsessi 

ning  funktsionaalse  ja  esteetilise tulemuse; 

9) leiab ülesannete täitmiseks loovaid lahendusi üksi ja/või 

rühmas, kasutab teadlikult teistes ainetes õpitut; 

12) teab toitumistavasid mõjutavaid tegureid ja toitumise 

eripärasid ning rakendab neid toitu valmistades; 

13) esitleb, analüüsib ja põhjendab tööprotsessis tehtud 

valikuid ning lõpptulemust kas suuliselt või kirjalikult, 

kasutades sealhulgas digivahendeid; 

14) annab enda ja teiste tehtule konstruktiivset tagasisidet; 

15) leiab õpitus seoseid igapäevaelu ja erinevate ametite 

ning hobidega. 
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• Kuumtöötlemise viisid, valik 

lähtuvalt toorainest ja soovitavast 

tulemusest 

• Erinevate köögiseadmete ja 

töövahendite ohutu ja funktsionaalne 

kasutamine 

• Retseptide võrdlused ja koguste 

arvutamine toidu valmistamisel. 

Oma retseptide koostamine. 

• Toitude valmistamine, mis toetavad 

õpilaste heaolu ja tervist. 

 

Tarbijaharidus ja keskkond 

 

Puhastus- ja korrastustööde käigus 

kasutatavad meetodid, vahendid ning 

tööviisid 

• Uute tehnoloogiate kasutamine ja 

keskkonnasõbralik lähenemine 

puhastus ja korrastustöödes 

• Rõivaste hooldus vastavalt 

tingmärkidele 

• Erinevates puhastustöödes 

kasutatavate kemikaalide ja 

puhastuslahuste pH 

• Kodutööde mõtestamine ja  jaotus 

soolise võrdõiguslikkuse aspektist 

Toiduga seotud tarbijateemad 

• Toidu päritolu ja läbipaistvus  

1) kasutab tööd kavandades ainealast kirjandust ja 

teabeallikaid kooskõlas autoriõigusega; 

2) hindab infoallikates, sh pakenditel sisalduvat teavet 

kriitiliselt ja analüüsib selle põhjal oma tarbimisharjumusi 

ning teadlikke tarbimisvalikuid; 

4) oskab koostada eelarvet toote valmistamiseks 

5) järgib tervisekaitse- ja tööohutusnõudeid; 

8) 

teab  jäätmete  käitlemise  ning  keskkonnahoiu  põhilisi  nõu

deid  ja  ressursside  säästliku kasutamise mõju tervisele ning 

sotsiaal-, majandus-ja looduskeskkonnale; 

9) leiab ülesannete täitmiseks loovaid lahendusi üksi ja/või 

rühmas, kasutab teadlikult teistes ainetes õpitut; 

13) esitleb, analüüsib ja põhjendab tööprotsessis tehtud 

valikuid ning lõpptulemust kas suuliselt või kirjalikult, 

kasutades sealhulgas digivahendeid; 

14) annab enda ja teiste tehtule konstruktiivset tagasisidet; 

15) leiab õpitus seoseid igapäevaelu ja erinevate ametite 

ning hobidega. 



Dokument on koostatud 2024. aastal aineõpetaja poolt. 
 

• Toiduainete tootmise ja 

transportimise mõju keskkonnale ja 

inimese tervisele 

• Toidu ökoloogiline tsükkel 

• Toidu raiskamise mõju keskkonnale 

• Toiduressursside väärindamine, 

ringmajandus  

Jäätmed 

• Prügi sorteerimine  

• Jäätmete vähendamise ja taaskasutus 

Kaupade ja teenuste valimine ja hooldus 

• Tarbija rolli mõistmine ning 

teadlikud valikud tarbijana 

• Üldine finantsiline teadlikkus- 

sissetulekud, kulutused, säästmine 

• Maksete tasumise viisid (sh laenud, 

deebet- ja krediitkaardid jne) 

• Tarbijakaitseorganisatsioonid  

• Rõivaste, toidu ostmise/tarbimise 

majandusliku (säästlik valik), 

sotsiaalse ja keskkonnasäästlikkuse 

seisukohast 

Käitumiskultuur Etikett 

• Käitumine ja riietus koduses peolauas, 

kohvikus ning restoranis, vastuvõttudel 

1) kasutab tööd kavandades ainealast kirjandust ja teabeallikaid 

kooskõlas autoriõigusega; 

7) planeerib iseseisvalt või rühmas tervikliku tööprotsessi 

ning  funktsionaalse  ja  esteetilise tulemuse; 

9) leiab ülesannete täitmiseks loovaid lahendusi üksi ja/või rühmas, 

kasutab teadlikult teistes ainetes õpitut; 



Dokument on koostatud 2024. aastal aineõpetaja poolt. 
 

 

• Laua katmine ja toidu serveerimine 

erinevatel sündmustel 

Eesti ja maailma toidukultuur ja kombed 

• Toidu olulisus erinevates kultuurides 

• Toiduga seotud kombed ja tavad  

• Eesti toidukultuuri uurimine ja kohaliku 

tooraine kasutamine mitmekesiste toitude 

valmistamisel. 

• Erinevate rahvusköökide uurimine ja 

vastavate toitude valmistamine praktikas. 

10) tunneb peamisi Eesti kultuuri-, käsitöö- ja toitumistavasid; 

11) võrdleb eri rahvaste kultuuritavasid ja rahvustoite; 

12) teab toitumistavasid mõjutavaid tegureid ja toitumise eripärasid 

ning rakendab neid toitu valmistades; 

13) esitleb, analüüsib ja põhjendab tööprotsessis tehtud valikuid ning 

lõpptulemust kas suuliselt või kirjalikult, kasutades sealhulgas 

digivahendeid; 

14) annab enda ja teiste tehtule konstruktiivset tagasisidet; 

15) leiab õpitus seoseid igapäevaelu ja erinevate ametite ning 

hobidega. 


