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15-ST SEANSIPLAANIST KOOSNEV KOMPLEKT @ Nordplus
POHJAMAADE/BALTI KULINAARSETE KUNSTIDE JAOKS

.15 seansiplaani EI OLE JAAKSE PohjamaadeIBthl
kulinaarsete kunstide jaoks”, sealhulgas Taani, Eesti,
Island, Léti ja Leedu, keskendudes , kasuta kohalikku”
ja seoses jatkusuutlikkusega. See koéikehélmav
paigutus tagab, et iga teema on péhjalikult kasitletud,
selgete eesmdrkide ja praktiliste tulemustega, mis
aitavad osalejatel integreerida oma
rofessionaalsesse kulinaarsesse praktikasse
jarelej@dnud pohimaétteid.

PShjala/Balti védrtus: Péhjala/Balti kodgil on véga
vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid. Tanapaeval hélmab kokakunst vanu
traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte nagu
kultuuripdrandi  hoidmine ja kohalike toodete
kasutamine, kaasaegsete tehnoloogiate
integreerimine, uuendused ja digitaliseerimine,
raiskamise véltimine ja minimeerimine.

Tdiskasvanute koolitusprogrammide raames kavatseme
tugevdada NO LEFTOVER ideoloogiat mitte ainult
majapidamise ja amatddéride tasandil, vaid ka

professionaalsel tasandil. Projekti artnerid
demonstreerivad uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt lIdhenemisviise, kuidas
integreerida stiilne ja kaasaegne

P6hjamaade/Baltimaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel.

Viide: Zvereva, O. et al (2024). “5
seansiplaani  komplekt NO  LEFTOVER
Péhjamaade/Balti kulinaarse kunsti jooks” .
Nordplus  tdiskasvanud. NO LEFTOVER
Nordic/Baltic Culinary Arts: digita 15
sessiooniplaani  komplekt NO LEFTOVER
Nordic/Baltic Culinary  Arts|  kursuse
koolitusmaterjalide ja téoriistadega
taiskasvanute koolitajatele.  Projekti  ID:
NPAD-2022/10049.

ISBN-kood: 978-9934-643-04-0

\[f Website:  www.no-leftover-nordic-baltic-
%I;j ;" 1’_._., culinary-arts.com
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.Projekti ,NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: Digital
Course with Training Materials and Tools for Adult
Educators” nr NPAD-2022/10049 eesmdrk on tdiustada
tdiskasvanukoolitajate kokakunsti dpetamismeetodeid,
keskendudes P&hjamaade/ Baltimaade traditsiooniline
ja kaasaegne ko6ok lahenemisega EI OLE JAAKID
erinevates etappides, sealhulgas koostisosade ja
portsjonite planeerimine, toiduvalmistamine,
serveerimine, muuk, roogade ja kdéogikontseptsioonide
turustamine, maistlike toidujadkide tarbimisviiside
leidmine, I16ppfaasi j@dtmete vastutustundlik kaitlemine.
P6hjamaade/Balti lisavéértus

Kulinaariakunstil ja eriti Péhjamaade/Balti k&6gil on
viga vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid ning kaasaegne kulinaariakunst hélmab neid
vanu traditsioone, jdtkusuutlikkuse aspekte, nagu
kultuuripdrandi  hoidmine  ja  kohalike  toodete
kasutamine, kaasaegse ja traditsiooniline sdilitamine ja
ei jad tehnikaid, uuendusi ja digitaliseerimist.

Projekti ID: NPAD-2022/10049
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Projekti partnerid

RIIK PARTNERI NIMI

LATI HOTELLIKOOL" Hotelli

arikolledz
LEEDU Vilniuse kolledz
EESTI MITRA
SAMM-SAMMULT
ISLAND KONSULTEERIMINE
TAANI Com&Train

HOTEL SCHOOL
VIESMICU BEZMESA KOLEDZA
Foto:
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www.hotelschool.lv
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Sisukord - @ Nordplus

1.Projekti kirjeldus, eesmdark ja eesmargid
2.Projekti partnerite kirjeldus
3.Sissejuhatus
4.Juhendi eesmdark ja eesmargid
5.Juhendi ja &pivdljundite sihtrdhma kirjeldus, oodatavad
tulemused pdrast juhendi lugemist
6.Seansikava NO LEFTOVER P6hja- ja Baltimaade
traditsiooniliste retseptide kohta: Taani, Eesti, Island, Lati,
Leedu
7.Seansi kava NO LEFTOVER Pbohjao- ja Baltimaade
kaasaegsed retseptid: Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu
8.Seansikava NO LEFTOVER P6hja- ja Baltimaade
konserveerimistehnikad: Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu
9.Seansiplaan El JAAKKU Toiduvalmistamiseks
10.Seansiplaan, kus serveerimine puudub
11.Seansi plaan El OLE JAAKKU turundusest
12.Seansiplaan El OLE JAAKUS Muua
13.Seansiplaan El JAAKKU Planeerimine
14.Seansiplaan El OLE JAAKKU ostmist
15.Seansiplaan El JAAKKU hoiustamise kohta
16.Seansiplaan_digitaalsete rakenduste, platvormide kohta,
kus ei ole JAAKKU kulinaarset kunsti
17.Koolitajate, Oppijate ja rofessionaalide voérgustiku
seansiplaan NO LEFTOVER kulinaariakunstis
18.Sessiooniplaan kokakunsti koolitajatele professionaalse
portfelli loomise kohta
19.Seansikava jadtmekaditluse kohta kulinaariakunstis, kus
pole JAAKKU
20.Seansiplaan terviseaspektide kohta toidukunstis El OLE
JAANUD
21.Kokkuvote
22.Jareldus
23.Viidete loend
24.Lingid kasulikele ressurssidele
25.Autorid, kaastoolised
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@ Nordplus
15 SEANSIPLAANI KOMPLEKT Projekti ID: NPAD-2022/10049
FOR NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY ARTS

TEEMA 1: JAAKKU EI OLE POHJA- JA BALTIKUMI w Lo,
TRADITSIOONILISED RETSEPTID: | o |
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU "

2. TEEMA: JAAKKU El OLE POHJA- JA BALTIKUMI

KAASAEGSED RETSEPTID:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

3. TEEMA: POHJA- JA BALTIMAAD EI OLE JAANUD

SAILITAMISE TEHNIKAD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

4. TEEMA: El JAANU TOIDUVALMISTAMINE

TEEMA 5: El OLE JAAKIT SERVEERIMINE
6. TEEMA: El OLE JAAK TURUNDUS

TEEMA 7: JAAKKU El POLE MUUK

8. TEEMA: JAAKKU El OLE PLANEERIMINE

9. TEEMA: JAAK El OLE OSTMINE

Foto: autor B5PH, Canva



@ Nordplus

15 SEANSIPLAANI KOMPLEKT Projekti ID: NPAD-2022/10049
FOR NO LEFTOVER NORDICIBALTIC CULINARY ARTS

L 4
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TEEMA 10: JAAKKU El POLE HOIUSTAMINE ﬁf’

'.“"‘1.\,I -

TEEMA 11: DIGITAALSED RAKENDUSED,

PLATVORMID

NO LEFTOVER POHJA- JA BALTIC KOKAKUNSTI JAOKS
TEEMA 12: PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

HARIDUSTOOTAJATELE, OPPIJATELE JA

SPETSIALISTIDELE
IN NO LEFTOVER CULINARY ARTS

13. TEEMA: KOKANDUSKUNSTI KOOLITAJATELE
PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE

TEEMA 14: JAATMEKAITLUS
KULINAARIAKUNSTIS, KUS POLE JAAKKU

TEEMA 15: TERVISLIKUD ASPEKTID El OLE
JAAKKU KULINAARSES KUNSTIS

Photo:by jmsilva from Getty Images Signature, Canva



@ Nordplus

Projekti ID: NPAD-2022/10049

IGA SEANSI KAVA STRUKTUUR a

|
i e

Ajastus (ligikaudne) etapi/eesméirgi jaoks valikulise seansi koguaja
jaoks 90 minutit:

5 minutit: Sissejuhatus teemasse

5 minutit: Teema mobistmine

30 minutit: Teema mobistmine teoorias ja praktikas

10 minutit: Teema arendus

15 minutit: Védrtuse loomine

15 minutit: Vaartuste loomine + &pitulemuse testimine

5 minutit: individuaalne tagasiside ja hindamine

5 minutit: Kokkuvéte ja Uksuse sulgemine ning jargmise Uksuse
lGhitutvustus.

lga etapp sisaldab:

1) Opitegevus/Ulesanne

2) Oppimise hindamismeetodid
3) Vahendid

Tutvuge iga teemaga seotud Ulesandega digitaalses brosuudris
Ulesanded NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts jaoks.
Aega saab pikendada ja lihendada olenevalt seansi vajadusest.

Saate kasutada neid materjale formaalhariduses ning rakendada
uksikasjalikku uurimistédéd, analtusi ja praktikat. Samuti saate neid
materjale kasutada fragmentaarsete seminaride, meistriklasside,
amatéorkohtumiste, seltskondlike Urituste jaoks.

Saate oma sessiooni aluseks vétta meie poolt valja téétatud materjalid -
8 brosuuri ja 16 videot digikursusega, samuti saate kaasata sigavamaid
rakendus- ja teadusuuringuid.

See Uulevaade pakub struktureeritud IGhenemisviisi teie kulinaarsele
koolitusprogrammile "Ei  jadagi, keskendudes tugevalt praktilisele
6ppimisele ja pidevale hindamisele. Iga teema eesmdark on kaasata
osalejaid interaktiivsete tegevuste kaudu, tagades, et nad saavad
kontseptsioone reaalses kulinaarses keskkonnas rakendada.

Foto: by Shrutika Gupta Pexelsist, Canvast



TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE

JAANUD
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

N 2
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss uurib traditsioonilisi retsepte Taanist, Eestist, Islandilt, Latist ja Leedust,
mis ei ja@d jarele, keskendudes kulinaarse pdrandi sdilitamisele ja raiskamise
minimeerimisele. Osalejad tegelevad praktilise ettevalmistusega, 6pivad tundma
piirkondlikke tehnikaid ja loovad nendest retseptidest loomingulisi variatsioone.
Koostdéd arutelude ja degusteerimisseansside kaudu méistavad nad nende
roogade kultuurilist t&htsust ja praktilisi rakendusi sdastvas kédgikeskkonnas.

P&evakord:

- Traditsiooniliste j@relej@d@nud retseptide tutvustus (5 min)

- Piirkondlike retseptide ja tehnikate uurimine (5 min)

- Traditsiooniliste retseptide valmistamine (30 min)

- Loominguliste variatsioonide arendamine (10 min)

« RUhmaarutelu: Kulinaarse pérandi sdilitamise vadartus (15 min)
- esitlus- ja degusteerimisseanss (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad saavad kogemusi Taani, Eesti, Islandi, Lati ja Leedu traditsiooniliste
retseptide valmistamisel, kus toidujadke ei ole, sdilitades kulinaarseid tavasid,
v@hendades samal ajal toiduraiskamist.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

LUhitdlevaade mddratletud riikide [Kiire kUsitlus nende riikide| Infograafikud voi
traditsioonilistest retseptidest, mis | ké6kide tundmise kohta. slaidid, videod ja

on ajalooliselt minimeerinud brosuur
jadtmeid. Arutage, kuidas need traditsiooniliste
retseptid saavad inspireerida retseptide piltide ja
kaasaegseid kulinaarseid tavasid, kirjeldus

mis ei jad jarele.




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Arutage nende riikide Luhikesed kusimused ja | Retseptiraamat ja
traditsiooniliste retseptide Uhiseid | vastused moistmise videolbigud voi
teemasid, keskendudes nende tugevdamiseks. kultuurimmarkmed
raiskamise péhim©otetele. traditsiooniliste

kulinaarsete tavade

leabht~

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
RUhmaarutelu nende Jalgige ja andke Demonstra
traditsiooniliste retseptide tagasisidet koostisai
kohandamise Ule kaasaegse rahmaarutelude ja toiduvalmistamise
toiduvalmistamise jooks. Uhe voi | praktiliste tddde kohta. seadmed.

kahe retsepti praktiline
tutvustamine.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Mébelge, kuidas neid traditsioonilisi Vaadake ideid Ule ja Infograafikud voi
retsepte kaasata kaasaegsesse | andke konstruktiivset slaidid, videod ja
toidukorra planeerimisse. tagasisidet. brosuur

traditsiooniliste
retseptide piltide ja
kirjeldustega.




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Looge toiduplaan, mis sisaldab Toitlustuskavade Toidu planeerimise
neid traditsioonilisi retsepte, mis ei eksperthinnang. mallid.
jaa jarele.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Testige s66gikavasid simulatsiooni| Hinda tulemust rubriigi [Toiduvalmistamisvéim
vOi toiduvalmistamise alusel. alused voi

demonstratsiooni abil. simulatsiooniv
~l

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Andke tagasisidet traditsiooniliste | Kasutage hindamiseks | Tagasiside vormid.
retseptide praktilise rakendamise rubriiki voi
kohta. kontrollnimekirja.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke seansist kokkuvéte ja Avage viimaste Kokkuvéttev slaid voi
tutvustage jaGrgmist teemat. kUsimuste jaoks ja viige | lehekulg brosuurist ja
|Gbi [Ghike Ulesannetest

valjumisuuring. Seansi
kohta tagasiside

lranriirmmicnlrie viiina 1AW




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
POHJA- JA BALTIMAADE TRADITSIOONILISI RETSEPTE El OLE JAANUD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

1. Millised on koige tuntumad Taani traditsioonilised toidud?

2. Kuidas peegeldab Eesti k66k oma ajalugu ja kultuurimojusid?

3. Milliseid koostisaineid kasutatakse tavaliselt traditsioonilistes Islandi
roogades?

4. Kuidas kasutatakse Lati traditsioonilistes retseptides hooajalisi
koostisosi?

5. Millist rolli mangivad piimatooted Leedu traditsioonilises k66gis?

6. Kuidas Islandi k&6gis traditsiooniliselt kala valmistatakse ja
serveeritakse?

7. Millised on traditsioonilised Taani magustoidud ja milliste

sundmustega need on seotud?
8. Kuidas kasutatakse Eesti traditsioonilistes retseptides metsomg

seeni?

9. Millised on médned Lati leivasordid ja kuidas neid traditsiooniliselt
kUpsetatakse?

10. Kuidas Leedu traditsiooniliste retseptide jargi tavaliselt liha
valmistatakse?

11. Milliseid traditsioonilisi toiduvalmistamisviise Taanis kasutatakse ja
mille poolest need erinevad teiste Balti riikide omadest?

12. Kuidas on rukki kasutamine nende viie riigi traditsioonilisi retsepte
mojutanud?

13. Milliseid vlrtse ja Urte kasutatakse traditsioonilises eesti
toiduvalmistamises?

14. Kuidas kajastavad Islandi traditsioonilised retseptid riigi
geogradfilist eraldatust?

15. Millised on peamised erinevused ja sarnasused Lati ja Leedu
traditsiooniliste retseptide vahel?

Kommentaar: need kisimused on esitatud samateemaliste
tlesannete komplektis.
Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tidp jn




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

TEEMA VAHENDID:
POHJA- JA BALTIMAADE TRADITSIOONILISI RETSEPTE El OLE JAANUD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

POHJAMAADE/BALTIKOOGI AJALUGU JA ARENG:

Pohjamaade Ministrite Noukogu, P6hjamaade Ministrite N6ukogu sekretariaat.
(2015). Uue péhjamaise toidukultuuri tekkimine: Programmi New Nordic Food II,
2010-2014 I6pparuanne, saadaval aadressil https://norden.diva-
portal.org/smash/record.jsf?pid=diva2%3A854695&dswid=-6404

P6éhjamaade uue toidu liikumise ja selle kultuurilise méju tksikasjalik uurimine.

Pohjamaade Ministrite Noukogu, P6hjamaade Ministrite Noukogu sekretariaat.
(n/d). Uue péhjamaise toidukultuuri tekkimine. Saadaval aadressil
https://[www.norden.org/en/news/emergence-new-nordic-food-culture

Nordics.com. (2108). "Péhjamaade kéogi ajalugu”. Saadaval aadressil
https://www.nordics.com/2018/08/11/history-of-nordic-cuisine/

Ulevaade Pohjala kodgi djaloolistest mojudest ja arengust, rohutades
jarjepidevust viikingiajast tdnapdevani.

Kulinaaria professionaal. (n/d). "Péhjamaade ja Skandinaavia kéégid”.
saadaval aadressil https://[www.theculinarypro.com/nordic-and-
scandinavian-cuisines

Ulevaade traditsioonilistest jo kaasaegsetest Skandinaavia kéokidest, tuues esile
peamised koostisosad ja toiduvalmistamise meetodid.

TRADITSIOONILISED POHJA- JA BALTIMAADE RETSEPTID: TAANI, EESTI, ISLAND,
LATI, LEEDU:

Kéigepealt vaadake ule meie koostatud brosuurid ja videod traditsiooniliste ja
kaasaegsete retseptide, sdilitustehnikate ja muu kohta.

danemere koodk. (n/d). Saadaval siit https://balticseaculinary.com/baltic-sea-
cuisine Kirjeldus ja kogutud retseptid kdigist 3 Balti riigist ja teistest Skandinaavia
riikidest.

Islandi toit. (n/d). "Islandi toit: traditsioon ja piirkondlikud toidud’. Saadaval
aadressil https://icelandicfood.is/

Keskendutakse traditsioonilistele Islandi roogadele. Islandi toit

Lotuva rahvuskultuurikeskus. (nf/a). "Leedu traditsioonilised toidud. S
aadressil http://www.Inkc.lt/eknygos/eka/food/intro_food.html

Leedu traditsiooniliste retseptide kogumik ja nende ajalooline kontekst.
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6 TEEMA 1 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TRADITSIOONILISI RETSEPTE POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

TEEMA VAHENDID:
POHJA- JA BALTIMAADE TRADITSIOONILISI RETSEPTE El OLE JAANUD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

TRADITSIOONILISED POHJA- JA BALTIMAADE RETSEPTID: TAANI, EESTI, ISLAND,

LATI, LEEDU:
Nilsson, Magnus. (2015). "Péhjamaade kokaraamat® Péhjamaade
traditsiooniliste retseptide ulatuslik kogu. Osta saab siit:

https://www.booksforchefs.com/es/libros-alta-cocina/213-the-nordic-
cookbook.html The Association of Latvian Rural Tourism “Lauku celotajs”
(2014). Traditsioonilised ja kaasaegsed Lati toidud ja joogid. Léénemere
maapuhkus. Saadaval aadressil
https://www.celotajs.lv/cont/publ/LatviesuEdieni2014/pdf/LatviesuEdieni2014 _
en.pdf Léti reisimine. (2012). Lé&ti maitsed."Léti traditsioonilised toidud”.
Kattesaadav https://www.latvia.travel/en/flavours-latvia Viking, J. (n/d).
“Islandi traditsiooniline toit”". Saadaval aadressil
https://reykjavikout.is/traditional-icelandic-food/

Juhend Islandi kuulsaimate traditsiooniliste roogade kohta, nagu k&dritatud hai ja
skyr.

Visitestonia.com (n/d) “Eesti toidukultuur ja traditsioonilised retseptid”.
saadaval aadressil https://www.visitestonia.com/et/eesti-ké6ki-tutvustus
Keskenduge traditsioonilistele Eesti roogadele ja nende kultuurilisele tdhendusele.

R




TEEMA 2
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El JAAGI

~ KAASAEGSED RETSEPTID
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

V-

Foto: bembodesign firmast Getty Images Signature, Canva

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
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a 2. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KAASAEGSEID RETSEPTE POLE JARELE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Ldti, Leedu
Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad uurivad ja loovad kaasaegseid retsepte, mis on inspireeritud
P6hjomaade ja Baltikumi kulinaarsetest traditsioonidest. Seanss Uhendab
kaasaegsed kulinaarsed suundumused jatkusuutlikkuse praktikatega, julgustades
innovatsiooni. Praktiliste toiduvalmistamisharjutuste kaudu arendavad ja esitlevad
osalejad sulatatud roogasid, mis minimeerivad raiskamist, kasutades kaasaegseid
tehnikaid, j@ddes samas truuks filosoofiale, mille jargi ei jad jarele. Koostdds
peetavad arutelud aitavad ideid tdpsustada, mille tulemusel luuakse kaasaegne
menuu.

P&evakord:

« Sissejuhatus kaasaegsetesse retseptidesse, kus puuduvad jarelejadnud
retseptid (5 min)

« P6hja- ja Baltimaade moodsate kulinaarsete suundumuste méistmine (5 min)
« Praktiline seanss: uuenduslikud kaasaegsed toidud (30 min)

« Fusion retseptide vdljatédtamine (10 min)

« Grupikoostd6: moodsa ilma jédgita mentd loomine (15 min)

- roogade esitlus ja eksperthinnang (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad saavad luua uuenduslikke kaasaegseid roogasid, kasutades
péhimbtteid, mis ei sisalda Ulejadke, integreerides kaasaegsed kulinaarsed
suundumused jétkusuutlike tavadega.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage kaasaegsete Kiire kusitlus kaasaegse Kaasaegsete
retseptide kontseptsioonija| P&hjamaade/Balti kddgiga |roogade slaidiseanss.
sedaq, kuidas need on neis tutvumise kohta. kasutage
riikides arenenud. kUsimustega

kaasaegsete
retseptide ja
Ulesannete nimekirjas

digitaalset
videot.
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a 2. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KAASAEGSEID RETSEPTE POLE JARELE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Arutage praegusi suundumusi Kdsimuste ja vastuste | Artiklid v6i ajaveebid
nende riikide kulinaarsetes seanss maoistmise kaasaegsete
stseenides, mis ei réhuta jadkide kinnitamiseks kulinaarsete
puudumist. suundumuste kohta.

Kasutage digitaalseid
brosuure ja videoid.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Grupitegevus, et luua kaasaegne | Vaatlus ja tagasiside Koostisained ja
roog, mis kasutab téhusalt k&iki rihmategevuse ajal. kaasaegsed
koostisosi. toiduvalmistamise
vahendid.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

C)PPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Arutage, kuidas raiskamise Vaadake Ule Pabertahvel ideede
v&hendamiseks kaasaegseid rathmaideed jaoks.

retsepte veelgi uuendada. innovatsiooniks.
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a 2. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KAASAEGSEID RETSEPTE POLE JARELE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Koostage menuu, mis sisaldab  (Menuude vastastikune hilf Menuu planeerimise
jarelejddnud kaasaegseid retsepte. nnang. mallid.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage ménda Hinnake rooga esitluse, |Toiduvalmistamise voi
menuuelementi simuleeritud maitse ja j@dtmete simulatsiooni
keskkonnas voi tegelikus minimeerimise pohjal. tooriistad.

tanirli nimnlmaiatAaraian Alarman~a

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke individuaalset tagasisidet Rubriigipdhine Tagasiside vormid voi
loomeprotsessi ja teostuse kohta. tagasiside. digitaalsed tagasiside
toéoriistad.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke seanss uuesti kokku ja Koguge kokku viimased Slaidi sulgemine.
vaadake jargmise eelvaadet. motted ja kdsimused. Kasutada saalb

Seansi kohta tagasiside | digitaalseid brosudre,
kogumiseks viige 1abi videoid,

IvvilzA viAlv iAo nivirm ey moatArvie
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a 2. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KAASAEGSEID RETSEPTE POLE JARELE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
NO LEFTOVER POHJA- JA BALTIMAADE KAASAEGSED RETSEPTID:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

l. Kuidas on New Nordic Cuisine liikumine mojutanud Taani
kaasaegseid retsepte?

2. Millised on tGdnapd&evased poodrded traditsioonilistel Eesti roogadel?
3. Kuidas vétavad Islandi kokad jatkusuutlikkuse kaasaegsetesse
retseptidesse?

4. Kuidas peegeldavad Lati kaasaegsed retseptid Ulemaailmseid
kulinaarseid trende?

5. Millist rolli méngivad s66dalisandid tdnapdeva Leedu kb6gis?

6. Kuidas taasleiutatakse traditsioonilisi Taani roogasid tdnapdeva
peenes s66gikohas?

7. Millised on populaarsed kaasaegsed magustoidud Eestis?
8. Kuidas tasakaalustavad Islandi kokad oma retseptides traditsiooni
ja uuendusi?

9. Millised on iidsete teraviljade kasutusalad Lati k6ogis?

10. Kuidas kasutatakse k&dritamist Leedu kaasaegses
toiduvalmistamises?

11. Millised on kaasaegse Taani ké6gi tunnustoidud?

12. Kuidas katsetavad Eesti kaasaegsed kokad pdéhjamaiste
maitsetega?

13. Kuidas peegeldavad Islandi kaasoegsed retseptid riigi
eskendumist kohalikule tootele?

14. Millised on méned ndited fusion-ko6gist tdnapdeva Lati k6ogis?

15. Kuidas tehnoloogia méjutab Leedu kaasaegseid kulinaarseid
tavasid?

Kommentaar: need kisimused on esitatud samateemaliste
ulesannete komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tatp j
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a 2. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KAASAEGSEID RETSEPTE POLE JARELE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

TEEMA VAHENDID:
NO LEFTOVER POHJA- JA BALTIMAADE KAASAEGSED RETSEPTID:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

Kéigepealt vaadake Ule meie koostatud brosuudrid ja videod
traditsiooniliste ja kaasaegsete retseptide, sdilitustehnikate ja muu
kohta.

Bech-Larsen, T., Mork, T., Kolle, S. (2016). Uus Péhjala ké6k: kas on veel
uks tagasiminek tulevikku? — Teadlik seisukoht NNC véadrtuse tegurite
ja turustsenaariumide kohta. Toiduteaduse ja -tehnoloogia
suundumused. 50. kéide, aprill 2016, Ik 249-253. Saadaval aadressil
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224415
300212 Latvia.eu (n/d) "Léti moodsad toidud” . saadaval aadressil
https://www.latvia.eu/arts-culture/latvian-cuisine/

Noma restoran. (n/d). René Redzepi "Uus Pohjala kéok™ - Ka
Taani ké6k Noma peakokalt. Saadaval aadressil https:l [noma.
Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO
LEFTOVER brosuuridest.




TEEMA 3
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El JAAGI

: SAILITAMISE TEHNIKAD
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

SAILITUSTEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

Foto: altocumulus firmast Getty Images, Canva Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD KONSERVEERIMISVOTTEID POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
SAILITAMISE TEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Sellel sessioonil kdsitletakse traditsioonilisi ja kaasaegseid sdilitustehnikaid P6hja-
ja Baltimaadest, nagu kd&dritamine, marineerimine ja kuivatamine. Osalejad
opivad praktiliste demonstratsioonide kaudu, kuidas pikendada koostisosade
sdilivusaega ja minimeerida j@dtmeid. Nad téétavad vdlja erinevate koostisosade
sdilituskavad ja teevad koostd6dd kdikehdlmavate strateegiate loomisel, et tagada
toidu kestvus jatkusuutlikul viisil.

P&evakord:

- Sailitustehnikate tutvustus (5 min)

- Traditsiooniliste ja kaasaegsete meetodite Ulevaade (5 min)

« Demonstratsioon: k&daritamine, marineerimine ja kuivatamine (30 min)
- Erinevate koostisosade sdilitusplaanide vdljatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: sdilitusstrateegia loomine (15 min)

- Strateegiate rakendamine ja eksperthinnang (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad valdavad traditsioonilisi ja kaasaegseid sdilitustehnikaid P6hjomaadest
ja Baltikumist, tagades toidu pikaealisuse ning minimeerides jadtmeid Iabi digete
ladustamis- ja téoétlemismeetodite.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Ajurinnak nendes riikides Kiire kUsitlus v6i ajurinnak Slaidid
kasutatavate sd@ilitusmeetodite tundmise sd@ilitusmeetodite
traditsiooniliste ja kohta. piltidega (nt
kaasaegsete kuivatamine,
sdilitustehnikate Ule. k&daritamine):
Edasiseks Uksikasjalikuks kasutage meie
ldbivaatamiseks tutvustage digitaalset brosuuri |
neid lUhikokkuvottes. videoid, s&

Ulesande




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a 3. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

~ SAILITAMISTEHNIKAID POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
SAILITAMISE TEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Arutage erinevate KGsimused ja vastused | Videod. digitaalne
sdilitusmeetodite kasulikkust moistmise brosuur,
tervisele ja jatkusuutlikkusele. tugevdamiseks. sdilitustehnikate

Ulesanded.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Grupitd6 konkreetse koostisosa Jalgige rthma Koostisosad ja
sdilitusplaani koostamiseks. sdilitusplaane ja andke | varustus praktiliseks
neile tagasisidet. demoks (nt

kadrimispurgid).

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

C)PPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Mbelge tdiendavatele Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel
sdilitamismeetoditele, mida saaks arutage neid. madrkmete, e-

erinevates kontekstides rakendada. markmete jaoks.
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SAILITAMISTEHNIKAID POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
SAILITAMISE TEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Té66tage valja vaike Sdilitusprojekti ideede Mallid projekti
konserveerimisprojekt, nditeks eksperthinnang. planeerimiseks.
marineerimine voi kuivatamine. Kasutage sdilitamise
Kaasata Péhja- ja Baltimaade kohta meie digitaalset
sdilitustehnikate uurimist ja bbrosuuri, videoid,

AanAliy ol Cillac~anAaAia

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage sdilitusprojekt kas Hinnake tulemust Seadmed praktiliseks
simulatsiooni voi tegeliku protsessi| konserveerimismeetodi kasutamiseks.
kaudu. tdhususe ja teostatavuse
alusel.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet valitud Sdilitusmeetodi Tagasiside vormid.
sdilitustehnika ja selle teostamise | hindamiseks kasutage
kohta. rubriiki.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke kokkuvéte seansi Lépukusimused ja luhike| Kokkuvéttev slaid..
poéhipunktidest ja tutvustage jarelemétlemisharjutus. Kasutada saab
jargmist teemat. Seansi kohta tagasiside | digitaalseid SUU

kogumiseks viige 1abi videoid,
lGhike valjumisuuring materjale.
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SAILITAMISTEHNIKAID POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
SAILITAMISE TEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

KUSIMUSED TEEMAL POHJAMAADE JA BALTIMAADE SAILITUSTEHNIKAD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

1. Millised on traditsioonilised kala sdilitamise meetodid Islandil?

2. Kuidas kasutatakse kadritamist Eesti toiduainete konserveerimisel?
3. Millised on Taanis peamised piimatoodete sdilitamismeetodid?

4. Kuidas kasutatakse marineerimist Lati kédgis kddgiviljade
sd@ilitamiseks?

5. Millist rolli méangib suitsetamine Leedu toidu sdilitamisel?

6. Kuidas on traditsioonilised sdilitusmeetodid Taanis moodsa
tehnoloogiaga edasi arenenud?

7. Millised on Eestis levinud metsloomade sdilitamise meetodid?

8. Kuidas aitavad Islandi sdilitustehnikad riigi karmide talvedega toime
tulla?

9. Millised on traditsioonilised marjade sdilitamise meetodid Latis?

10. Kuidas erineb rukkileiva sdilitamine Balti riikides?

11. Kuidas kasutatakse soolaga kuivatamist Taani ja Islandi toiduainete
konserveerimisel?

12. Millised on Leedus traditsioonilised juurviljade
konserveerimismeetodid?

13. Kuidas on muistsed sdilitusvotted méjutanud tanapdeva Eesti
kdOki?

14. Milline on k&dritamise tahtsus Lati toidukultuuris?

‘15. Kuidas sdilitavad nende riikide kaasaegsed sdilitusmeetodid
raditsioonilisi maitseid?

Kommentaar: need kisimused on esitatud samateemaliste
ulesannete komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tip jne;
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1S § 3. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SAILITAMISTEHNIKAID POLE ULE JAANUD

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
SAILITAMISE TEHNIKAD, MEETODID JA TEHNOLOOGIAD

VAHENDID TEEMAL POHJAMAADE JA BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD:
TAANI, EESTI, ISLAND, LATI, LEEDU

Kéigepealt vaadake Uule meie koostatud brosuurid ja videod
traditsiooniliste ja kaasaegsete retseptide, sdilitustehnikate ja muu

kohta.
Colén-Singh, R. Y. (2013). P6hjamaade toidulabori podcast kadritamise
kohta. Saadaval aadressil

https://www.finedininglovers.com/article/nordic-food-labs-podcast-
fermentation Kindersley, Darling. (2013). Véike sdilituskursus. Lati keeles
télgitud: Disaini luhikursus. Agpdds Zvaigzne ABC, Iveta Galgja. (2014).
Narvhus, J. A, Abrahamsen, R. K. (2023).

Traditsioonilised ja kaasaegsed pdhjamaised fermenteeritud
piimatooted: Ulevaade.

Rahvusvaheline piimandusajakiri. 142. kodide, juuli 2023, 105641
Saadaval aadressil  https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2023.105641 ja
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S09586946223000
6. T. et al. (2015). Kadritatud ja laagerdatud kalatooted Péhja-Euroopa
riikides. Journal of Ethnic Foods, 2. kdide, 1. number, marts 2015, |k 18-24.
Saadaval  aadressil  https://doi.org/10.1016/j,jef.2015.02.004  ja
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/$2352618115000050
Pelade, I. (N/D/) Kompoti. levarijumi. SUlas. Apgdds Zvaigzne ABC. ISBN
‘978—9934—0—1350—8 Vaadake teisi allikaid ja viiteid brosuuridest NO

LEFTOVER kiirguse ja kaasaegsete retseptide kohta.




TEEMA 4
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

EIMINGEID
TOIDUVALMISTAMISE JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

il

Foto: KucherAV Getty Images Pro Canvast

Projekti ID: NPAD-2022/10049
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT TOIDUVALMISTAMISE ULEJAAKI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad 6pivad ja rakendavad toiduvalmistamise tehnikaid, mis maksimeerivad
koostisosade kasutamist ja minimeerivad k&6gis tekkivaid jaddtmeid. Seanss
sisaldab praktilisi harjutusi, kus osalejad valmistavad jaddtmevaba sooki,
keskendudes efektiivsusele ja loovusele. Arutelude ja demonstratsioonide kaudu
tegelevad nad jadtmevaba toiduvalmistamise tavaliste vdljakutsetega ja
té6tavad vdlja strateegiad nende Uletamiseks, tagades kdérged kulinaarsed
standardid, jérgides samas filosoofiat, mille jargi ei jad ule.

P&evakord:
e Sissejuhatus  toiduvalmistamismeetoditesse, kus  toiduvalmistamise
tehnikaid ei j&& (5 min)
e Arutelu: koostisosade kasutamise strateegiad (5 min)
e Praktiline sessioon: jadtmevabade toitude valmistamine (30 min)
e T6husate toiduvalmistamisvétete arendamine (10 min)
e RUhmaarutelu: tavaliste véljokutsete Gletamine (15 min)
e Toiduvalmistamise tulemuste esitlus ja Glevaade (15 min)
e Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)
e Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad rakendavad ja@dtmevaba toiduvalmistamise tehnikat, optimeerides
koostisosade kasutamist ja minimeerides raiskamist kddgis, sdilitades samal ajal
kérged kulinaarsed standardid.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:

Tutvustage LUhiarutelu osalejate kogemustey Infograafik véi video
toiduvalmistamise raiskamise minimeerimisel to  |toidujddtmete mojust

jédkideta kontseptsiooni ja iduvalmistamisel. toiduvalmistamisel.

selle tdhtsust Vaadake meie
professionaalsetes ja digitaalset brosutri
amatdorkdodkides. erinevate tehnikat
kohta ja
taici ninlraict
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

'El MINGIT TOIDUVALMISTAMISE ULEJAAKI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Arutage peamisi tehnikaid Kdsimuste ja vastuste Jaotusmaterjalid.
toiduvalmistamise ulejadkide seanss maoistmise slaidid
puudumisel, nagu portsjonite kinnitamiseks toiduvalmistamise
reguleerimine ja koostisosade tehnikate kohta.

Umberpaigutamine. Vaadake meie

toidiivalmictamice in

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
N&idake toiduvalmistamise Tagasiside Koostisosad ja
tehnikat, kus toidujédke ei jdd, |demonstratsiooni ajal ja|varustus demo jaoks.
nditeks kéogiviljajadkide pdrast seda.

kasutamine laos.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Uurige ja leidke ajurdnnakuid, Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel
kuidas kasutada igapdevastes arutage véimalikke mdrkmete jaoks.
toidukordades toiduvalmistamise vdljakutseid. Kasutage ka meie

tehnikaid, mis ei jadks Ule. digitaalset brosuuri,

viAA~t
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT TOIDUVALMISTAMISE ULEJAAKI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Looge toiduplaan, kus pole Vastastikune hinnang | Toidu planeerimise
toidujadke. toitumiskavadele. mallid.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage uks toidukord kavast Hinda téhususe ja Toiduvalmistamise
l&bi toiduvalmistamise voi jadtmetekke véhendami seadmed.
simulatsiooni. se alusel.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet Rubriigipdhine Tagasiside vormid (e-
toiduvalmistamise kohta, kus pole hindamine. vormid,
toidujadke. jootusmaterjalid voi

suuline vorm.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Votke kokku ja tutvustage jargmist | Viimased kidsimused ja [laula slaidi — kasutage
seanssi. valjumisuuring. Seansi meie digitaalset
kohta tagasiside brosuuri, videot voi
kogumiseks viige l&bi | enda vdlja t@
lGhike valjumisuuring. materja
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT TOIDUVALMISTAMISE ULEJAAKI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

KUSIMUSED TEEMAL:
El JAA TOIDUVALMISTAMIST

1. Millised on parimad tavad Pé&hjomaade/Balti kddgis toidu raiskamise
minimeerimiseks?

2. Kuidas tagavad traditsioonilised Taani retseptid, et toidujéidke ei [dheks raisku?

3. Milliseid toiduvalmistamisvétteid saab Islandil kasutada, et igast koostisosast
maksimumi vétta?

4. Kuidas saavad Eesti kokad oma toiduvalmistamisprotsesse optimeerida, et
toidujadke valtida?

5. Millised on loovad viisid, kuidas L&ti k6dgis jédke uuesti kasutada?

6. Kuidas kasutatakse traditsioonilistes Leedu retseptides jarelej@dnud koostisosi?

7. Kuidas saab toidukordade planeerimine Taanis aidata vdhendada toidu
raiskamist toiduvalmistamise ajal?

8. Millised on ilma j&adkideta toiduvalmistamise vdljakutsed Balti piirkonna
hooajakd6gis?

9. Kuidas soodustavad Islandi toiduvalmistamise traditsioonid koostisosa kdikide
osade kasutamist?

10. Millist rolli mangib portsjonite kontroll Eestis jddkide vihendamisel?

1. Kuidas saavad Lati kokad traditsiooniliste roogade valmistamisel raiskamist
minimeerida?

12. Milliseid uuenduslikke toiduvalmistamistehnikaid kasutatakse Leedus, et toit ei
l&heks raisku?

13. Kuidas saab jdrelejddnud koostisosi loominguliselt taaskasutada kaasaegsetes
Taani retseptides?

14. Mis kasu on portsjonitoidust toidujgdtmete vhendamisel Eestis?

15. Kuidas méjutab toidu valmistamine Islandil toiduvalmistamist, kui métteviisi ei
ole jarele jG&dnud?

Kommentaar: need kilisimused on esitatud samateemaliste Ulesannete
omplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tltp jne;
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT TOIDUVALMISTAMISE ULEJAAKI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

RESSURSID TEEMAL:
El JAA TOIDUVALMISTAMIST

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Gunnergd, S. (2019). IIma raiskamata toiduvalmistamise - poliitika kui méistlike
Umberjagamise uurimine. Nordic Journal of Art & Research, 8(1). Saadaval aadressil
https://doi.org/10.7577/information.3634, ka
https://journals.oslomet.no/index.php/ar/article/view/3634 Video: Hardy Grant
Book. (2019). Baltikumi : Traditsiooniline Balti kdédk | Simon Bajada. saadaval
aadressil https://www.youtube.com/watch?v=9ZCI8dIrpPk

Video: Uus Scan Man. (2021). Uus Skandinaavia kokandus — s66 nagu viikingid.
Saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?v=ddgmIdG4Wko Video:
New Scan Man. (2021). Uus Skandinaavia kokandus - uus Péhjala kéék. Saadaval
aadressil https://www.youtube.com/watch?v=KG20TYb4tF4

P6hjomaade Ministrite Néukogu. (2021).Suurepdérane maitse-
zero waste. Saadaval aadressil
https://norden.lv/en/projects/sustainable-development/great-
tastezero-waste/

Video: P6hjamaade luksus. (2017). POHJA LOODUS - POHJAMAA KOOK. Saadaval
aadressil https://www.youtube.com/watch?v=0AIHVCmejw0

Oklin. (2019). Nolla — esimene zero waste restoran P6hjaomaades. Saadaval aadressil
https://oklininternational.com/nolla-the-first-zero-waste-restaurant-in-nordic/
Video: P6hjamaade loodeosa. (2023). P6hjomaade kokanduse traditsioon ja tulevik
koos Cook & Eat komiteega. saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?
v=5H00q8DYxpc

Video: Kulasta Eestit. (2014). Balti riigid: gastronoomia. Saadaval aadressil
https://[www.youtube.com/watch?v=0BGja3YUwWPQ.

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
roSuuridest.

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.




TEEMA S5
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD SERVEERINGUT POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: KMNPhoto, Getty Images Pro, Canva
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SERVEERIMISTEHNIKATE JARELE El JAA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss keskendub serveerimisstrateegiatele, mis Uhtivad jadgivaba
lGhenemisviisiga, réhutades portsjonite kontrolli ja Uleliigsete koostisosade
loomingulist kasutamist. Osalejad osalevad praktilistes harjutustes, et kujundada
ja rakendada jadtmevaba serveerimistehnikat, tagades, et iga serveeritud roog
minimeerib jadtmeid. RUhmategevused soodustavad uuenduslike
serveerimiskontseptsioonide valjatéétamist ning esitlused véimaldavad saada
vastastikust tagasisidet ja tdiustada ideid.

Pdevakord:

- Sissejuhatus ilma jadkideta esitamise strateegiatesse (5 min)

- Portsjoni juhtimise ja esitluse maistmine (5 min)

* Praktiline seanss: loomingulised serveerimistehnikad (30 min)

- Erinevate menuide serveerimisplaanide vdljatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: serveerimiskontseptsioonide véljatédtamine (15 min)
- Serveerimistehnikate esitlus ja eksperthinnang (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad kavandavad ja viivad ellu serveerimisstrateegiaid, mis on kooskdlas
filosoofiaga, et ei jad jarele, tagades portsjoni kontrolli ja Uleliigsete koostisosade
loomingulise kasutamise raiskamise valtimiseks.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:

Arge kasutage Ulejadkide Arutelu praeguste Video voéi infograafik
serveerimistehnikaid, serveerimistavade Ule. portsjoni juhtimise ja
réhutades portsjonite stiili kohta. Saate
kontrolli ja esitlemist. kasutada meie

valjatéotatud brosudri
ja videot
serveerimi
kohta.
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SERVEERIMISTEHNIKATE JARELE El JAA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Selgitage dige portsjoni jagamise LUhiviktoriin E-vorm,
ja loomingulise katmise eeliseid. serveerimistehnikate jaotusmaterjal v&i
kohta. suuline kusimus
serveerimisjuhiste
kohta.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Portsjoni kontrolli ja plaadistamise Kohene tagasiside Koostisosad ja
praktiline demonstratsioon, et osalejate plaadistusvahendid.
serveerimist ei j&dks Ule. plaadistustehnikate

kohta.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

C)PPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
« Arutage ja tehke ajurinnakuid | Vaadake Ule ja arutage E-mdrkmed,
uuenduslike serveerimisideede Ule,| ideede teostatavust. pabertahvel ideede

mis v&hendavad jadke. jaoks.
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SERVEERIMISTEHNIKATE JARELE El JAA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Kavandage serveerimisstrateegia, Strateegiate Strateegia mallid.
et toidujaédke ei oleks. eksperthinnang.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage esitusstrateegiat Hinnake portsjoni Tdoriistade ja
simuleeritud keskkonnas. t@psuse ja esitusviisi seadmete
alusel. teenindami

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke personaalset tagasisidet Rubriigipdhine Tagasiside vormid,
serveerimisvoétete kohta. hindamine. suuline vorm.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke seansist kokkuvéte ja Viimased kusimused ja Slaidi sulgemine.
tutvustage jGrgmist teemat. motisklus. Seansi kohta Kasutada saab

tagasiside kogumiseks |digitaalseid brosudre,
viige l&bi lUhike videoid,

vAlh iAo nivin e maotaricl
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

SERVEERIMISTEHNIKATE JARELE El JAA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
El JAA SERVEERIMIST

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Criswell, W. (2023). Juhend toiduraiskamise véhendamiseks lepingulistele
toitlustajatele. Saadaval aadressil https://blog.winnowsolutions.com/a-guide-
to-reducing-waste-for-contract-caterers Saksamaa Keskkonnaagentuur.
(2016). Toidujaatmete tekke vdaltimine toitlustussektoris. Saadaval aadressil
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikation
en/prevention_of_food_waste_in_the_catering_sector_bf.pdf  Petty, L.
(2016). 17 viisi toiduraiskamise véahendamiseks oma restoranis. Saadaval
aadressil https://www.highspeedtraining.co.uk/hub/restaurant-food-waste/
Talwar, Sh. et al. (2021). Toidujéétmete vihendamine ja toidujadkide
draviimine: toidu tellimise rutiini, planeerimisrutiini ja motiivide koosmaéju.
International Journal of Hospitality Management Volume 98, September 2021,

103033. Saadaval aadressil
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/$0278431921001766 ja D

https://doi.org/[10.1016/j.ijhm.302133.

Euroopa Komisjon. Toidujédtmed, saadaval aadressil
https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste_en

Vizotto, F., Testa, F., Iraldo, F. (2021). Toiduja&atmete véihendamise strateegiad
toitlustussektoris: siistemaatiline tilevaade. International Journal of Hospitality
Management 95:102933. DOI:10.1016/j.ijhm.2021.102933. Saadaval aadressil
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/$0278431921000761?
via%3Dihub Watkins, N. (2022). Jéékide salajane elu. saadaval aadressil
https://www.thenewatlantis.com/publications/secret-life-leftovers

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosudridest.
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TEEMA 6
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

_ EIMINGIT ULEJAANUT TURUNDUST
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

' El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad uurivad, kuidas téhusalt turustada, et tavasid ja tooteid ei jadks, té6tades
vdalja strateegiaid, mis teavitavad sddstvuse vddartust tarbijatele ja
sidusrihmadele. Seanss sisaldab praktilisi harjutusi turunduskampaaniate ja
brandisénumite meisterdamisel. Ruhmakoost6dé kaudu loovad osalejad
kéikehdlmavaid turundusstrateegiaid, mis toéstavad esile toiduvalmistamise
jarelej@énud tavade keskkonna- ja majanduskasu, tagades, et need vadartused
edastatakse selgelt sintrihmale.

Pdevakord:

- Ulejéénud turundusstrateegiate tutvustus (5 min)

« Arutelu: Jatkusuutlikkusest teavitamine tarbijatele (5 min)

- Praktiline seanss: turunduskampaaniate arendamine (30 min)
« Brandisénumite arendamine (10 min)

- Grupitegevus: turundusstrateegia loomine (15 min)

- Kampaaniate esitlus ja tagasiside (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad tdé6tavad vdlja turundusstrateegiad, mis edendavad jatmiseta
lGhenemist, edastades téhusalt tarbijatele ja sidusrUhmadele jatkusuutlikkuse

vadartust.
ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage tarbijatele Arutelu selle Ule, kui oluline on Video jadkide
jarelejéédnud kulinaarsete kommunikeerida Ulejédadnud puudumisest ja
tavade turustamise kontseptsiooni ja jatkusuutlikkust jatkusuutlikest
kontseptsiooni ja turunduses. turundustavadest.
ajurdnnakut. .




5. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049
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El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutlege peamiste
turundusstrateegiate Ule, et
reklaamida jarelejéédnud
kontseptsioone.

Kdsimused ja vastused
téhusate
turundussénumite kohta.

Video ja brosudur,
turundusstrateegiate
ulesanne.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

turunduskampaania, et kulinaarset
algatust ei jadks Ule.

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Grupitegevus, et luua Tagasiside kampaania Kampaania

kontseptsioonide kohta.

planeerimise mallid.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

ajurinnakuid, kuidas jéuda
erinevate sihtrihmadeni ilma
dlejddnud sénumiteta.

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Uurige, analUusige ja tehke Vaadake Ule ja arutage Pabertahvel

rihma ideid.

markmete jaoks,
juurdepdds Internetile,
uuringute
andmebaas.




6. TEEMA
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Kavandage tdielik
turundusstrateegia
toitlustusettevotte voi -Urituse

tanta AL Fanniien inAalre

Turundusstrateegiate eks
erthinnang.

Strateegiamallid,
brosuur, video
turundusstrateegiate

leabht

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Esitage ja simuleerige
turundusstrateegiat
ndidiskampaanias.

Hinda loovuse ja
téhususe poéhjal.

Digitaalsed t66riistad
kampaania
simuleerimiseks.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet Rubriigipdhine Tagasiside vormid.

turundusstrateegiate ja nende
voéimaliku méju kohta.

hindamine.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Tehke pdhipunktid kokku ja
tutvustage jGrgmist seanssi.

Viimased kusimused ja
kasitlus. Seansi kohta
tagasiside kogumiseks
viige labi lUhike
lahkumisuuring.

Kokkuvottev slaid.

Kasutage meie
turunduse tee
digitaalseid
ja videoid:

lisi
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMAL:
EI MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

1. Kuidas saavad Taani restoranid oma puhendumust toidujddtmete
vahendamisele klientidele turundada?

2. Milliseid turundusstrateegiaid saavad Eesti toidukditlejad kasutada selleks, et
propageerida “ei jadgi” einestada?

3. Kuidas saavad Islandi kokad oma turunduskampaaniates esile tédsta oma
jéadtmevabadust?

4. Millised on téhusad viisid jarelejddnud roogade turustamiseks Latis?

5. Kuidas saavad Leedu restoranid oma kliente teavitada toidu raiskamise
valtimise tdhtsusest?

6. Millised on edukad turunduskampaaniad Taanis, mis on keskendunud
toidujddtmete vihendamisele?

7. Kuidas saavad Eesti péllumajandustootjate turud oma mudjate seas
reklaamida, et tavasid ei jadks Ule?

8. Millist rolli méangib sotsiaalmeedia Islandi jatkusuutlike s66gitavade turunduses?
9. Kuidas saavad Lati toidubrdandid oma reklaamides éra kasutada sdnumeid, kus
ei ole Ulejadke?

10. Kuidas saavad Leedu toidufestivalid oma turundusse kaasata teemasid, kus
pole ulejddnuid?

11. Millised on ja@adtmevabade sé6gikohtade turustamise valjakutsed Taanis?

12. Kuidas saavad Eesti kokad kasutada jutuvestmist oma jddtmeteta
toiduvalmistamise filosoofia turundamiseks?

13. Milliseid uuenduslikke turundustaktikaid kasutatakse Islandil toidujadkide
propageerimiseks?

14. Kuidas saavad Lati toidupoed julgustada kliente ostma koguses, mis
minimeerib raiskamist?

15. Kuidas saavad Leedu toidumaéjutajad tésta teadlikkust toidujadkide puudumise
eelistest?

Kommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste (ilesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tllp jne;




Projekti ID: NPAD-2022/10049

6. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
EI MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosudridest.

Maksimaalne séogikoht. (n/d). Sadastvad restoranide turundustaktikad
6koteadlikele Uhendkuningriigi restoranibréandidele. Saadaval aadressil
https://etakeawaymax.co.uk/sustainable-restaurant-marketing/

Iriyadi, Setiawan, B., Puspitasari, R. (2023). Tarbijate kavatsused véhendada
toidu raiskamist kéikvéimalikes restoranides isikliku normi aktiveerimise
alusel. Saadaval aadressil
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/$2405844023006060 Lee,
D. (2024). Turunduse rakendamine tarbija toidujéiéitmete véhendamiseks
restoranides.European Journal of Marketing. ISSN: 0309-0566 Saadaval
aadressil https://www.emerald.com/insight/content/doi[10.1108/EJM-06-
2023-0447/full/htmI?skipTracking=true MarketMan. (n/d).The Comprehensive
Guide to Zero Waste Restaurants, mis on saadaval aadressil
https://www.marketman.com/blog/guide-to-zero-waste-restaurants Video:
Uudised 12. (2022). Mis saab restoranides toidujécéikidest? Siin on rakendus, mis
aitab teil ja neil sddsta. Saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?
v=KY5CNnGCYKAS8

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER

brosuuridest.




TEEMA 7
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

) ULEJAAKE EI MUU
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: allel2, Getty Images Signature, Canva
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7. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

' ULEJAAKE EI MUU

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss Opetab osalejatele, kuidas arendada mulgistrateegiaid, mis ei
propageeri kontseptsioone, mis ei jadks Ule, keskendudes tarbijate eelistustele ja
jétkusuutlikkuse suundumustele. Osalejad osalevad praktilistes harjutustes, et
koostada méjuvaid muugikénesid ja rolliméngustsenaariume, et tdiustada oma
muugitehnikaid. Seansi 16puks on nad vdlja téétanud strateegiad, mis téstavad
tdhusalt esile mittej@ddnud tavade eelised, suurendades tarbijate huvi ja
suurendades néudlust jatkusuutlike kulinaarsete valikute jarele.

Pdevakord:

- Sissejuhatus muugistrateegiatesse, et kontseptsioone poleks ule j@énud (5
min)

- Tarbijate eelistuste ja suundumuste madistmine (5 min)

* Praktiline sessioon: Muugiesitluste meisterdamine (30 min)

- Ulejéénud toodete muugistrateegiate véljatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: rolliméngud muugistsenaariumid (15 min)

« Esitlus ja tagasiside muugiesituste kohta (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad loovad mudgistrateegiaid, mis tdéstavad esile mittejddnud tavade
majanduslikku ja keskkonnaalast kasu, suurendades tarbijate huvi ja néudlust
jatkusuutlike kulinaarsete valikute jarele.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Arge juurutage jadkide Ajurinnak ja arutelu hetke Video véi infograafik
muugitehnikaid, muugipraktikate ule. jatkusuutlike
keskendudes jadtmete muugitavade kohta.
minimeerimisele
muugikohas.




7. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA
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@ Nordplus

El MINGIT ULEJAANUT TURUNDUST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutage mudgistrateegiate
Uhtlustamise eeliseid ilma
Ulejéanud pdhimbteteta.

LUhiviktoriin
vétmetdhtsusega
muugitehnikate kohta.

Brosuur ja video,
jootusmaterjalid
muugistrateegiate
jaédakideta.

: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

ADPDINICE

turundusmaterjalide koostamine),
kus osalejad harjutavad muudma
jarelej@énud toodet.

Vas; ESANNE OPPHSE VVAHENDID
HINDAMISMEETODID:
Rollimdng (ja/voi Vahetu tagasiside Rollimdngu

rolliméangu ajal ja/véi
kavandatud materjalid.

stsenaarium,
veebisaidi mallid,
turunduse
kujundamise
tooriistad (nt Canva)

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

ajurunnakuid, kuidas tdiustada
muugitehnikaid, et tooteid ei jddks
ule.

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Uurige, analtusige ja leidke Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel

arutage neid.

markmete, uuringute
andmebaasi, videote
ja brosuuride jaoks,
mis kdsitlevad
dlejéénuid
kasutamata tehnikaid.
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7. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAAKE EI MUU

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Té6tage vdlja toitlustusettevottele Sotsiaalmeedias Muugikénede mallid,
jadgitu toote voi teenuse avaldatud muugipitsuste| digitaalsed tédriistad
muugipakkumine. vOi meeldimiste disainimiseks,
vastastikused juurdepdads
akenerdihinnanaiid cotcinalmeeadianle

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Rakendage muugikéne Hindamine pdhineb Tooriistade ja
simuleeritud muugikeskkonnas. |veenvusel ja joondumisell seadmete muuk.
ilma dlejédnud

p&himbtteta

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet muugikénede ja Rubriigipdhine Tagasiside vormid voi
selle tdhususe kohta hindamine. digitaalsed tagasiside
toéoriistad.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke seansist kokkuvéte ja Viimased kusimused ja Slaidi sulgemine.
tutvustage jargmist teemat. matisklus. Seansi kohta Kasutada saab
tagasiside kogumiseks |digitaalseid bresuure,
viige labi lUhike videoid,

valjumisuuring. mater;j
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7. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAAKE EI MUU

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMAL:
ULEJAAKE POLE MUUA

. Kuidas saavad Taani toiduainete jaemuujaod oma laoseisu optimeerida, et
vdhendada toiduraiskamist?

2. Millised on parimad tavad ulejédkide Eestis muumisel, et toidujadke valtida?

3. Kuidas saavad Islandi turud rakendada strateegiaid, et muuda kiiresti riknevaid
kaupu enne nende aegumist?

4. Mis kasu on Lati restoranides vdiksemate portsjonite pakkumisest toidujadkide
v&hendamiseks?

5. Kuidas saavad Leedu toidupoed julgustada ostma ldhema sdilivusajaga
tooteid?

6. Millised on mdéned téhusad viisid, kuidas Taanis raiskamise vdhendamiseks
muua “inetut” véi ebatdiuslikku toodangut?

7. Kuidas saavad Eesti toidumuudjad kasutada hinnastrateegiaid Ulejadkide
minimeerimiseks?

8. Millist rolli mdngivad toidulhistud Islandil mittejddkide muaugitavade
edendamisel?

9. Kuidas saavad Lati toidu kohaletoimetamise teenused portsjonikontrolli kaudu
toidujédke véhendada?

10. Kuidas saavad Leedu péllumehed tagada, et nende toodangut muuakse
minimaalsete jGdtmetega?

1. Kuidas saavad Taani pagaritddkojaod mula oma tooteid viisil, mis valdib
pdevaldpu jadke?

12. Millised on parimad tavad hooajatoodangu muumisel Eestis, et jadtmeid
minimeerida?

13. Kuidas saavad Islandi restoranid toidujddkide v&hendamiseks toidujadke
loominguliselt maua?

14. Millised on edukad juhtumiuuringud L&t ettevotete kohta, kes ei ole
akendanud Uhtegi jarelejddnud muugipraktikat?

15. Kuidas saavad Leedu toidumudjad teha  koostdédéd — kohalike
heategevusorganisatsioonidega, et valtida raiskamist?

Kommentaar: need kisimused on esitatud samateemaliste Ulesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tllp jne;
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7. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAAKE EI MUU

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
ULEJAAKE POLE MUUA

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Alipio Umiten IV. (n/d). Restorani toidujédétmed: kuidas véihendada
toiduraiskamist restoranides. Saadaval aadressil
https://www.revolutionordering.com/blog/restaurant-food-waste Video:
Apicbase. (2023). Kuidas hallata toidujééitmeid restoranides | Franco Prontera
filmist Too Good To Go. Saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?
v=-sR74CqEvrQ Etakeaway Max. (n/d). Sééstvad restoranide turundustaktikad
6koteadlikele Uhendkuningriigi restoranibréndidele. Saadaval aadressil
https:l Ietakeawaymax.co.uklsustainable- restaurant-murketingl

Iriyadi, Setiawan, B., Puspitasari, R. (2023). Tarbijate kavatsused véihendada
toidu raiskamist kéikvéimalikes restoranides isikliku normi aktiveerimise
alusel. Saadaval aadressil
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/$2405844023006060 Lee, |
D. (2024). Turunduse rakendamine tarbija toidujéiéitmete véhendamiseks
restoranides.European Journal of Marketing. ISSN: 0309-0566 Saadaval
aadressil https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/EJM-06-
2023-0447/full/htmIi?skipTracking=true MarketMan. (n/d). The Comprehensive
Guide to Zero Waste Restaurants on saadaval aadressil
https://www.marketman.com/blog/guide-to-zero-waste-restaurants
National Restaurant Association. (2022). Rakendus aitab operaatoritel miia
toidu tlejadki, vihendada jaéatmeid. Saadaval aadressil
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/new-app-
helps-restaurateurs-sell-surplus-food-reduce-waste/

RAKENDUS: Liiga heq, et minna: I6petage toiduraiskamine. Saadaval aadressil
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.app.tgtg&hl=et_US&pli=1
Video: Uudised 12. (2022). Mis saab restoranides toidujéékidest? Siin on
rakendus, mis aitab teil ja neil sadsta. Saadaval aadressil
https://[www.youtube.com/watch?v=KY5CnGCYKAS

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.




TEEMA 8
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

'-*:"’ ﬁ} - ¢ , .111‘
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Foto: RP Photography, Pexels, Canva
Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus



Projekti ID: NPAD-2022/10049

8. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

' El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad 6pivad koostama kdikehdlmavaid, j@adtmevabasid kulinaarseid plaane,
mis hélmavad menud valjatédétamist, varude haldamist ja sundmuste
planeerimist. Seanss sisaldab praktilisi harjutusi, kus osalejad ei koosta erinevate
kulinaarsete stsenaariumide jaoks plaane, tagades minimaalse raiskamise
protsessi igas etapis. Ruhmakoosté6 kaudu tédétavad nad vdlja strateegiad
edukate sindmuste ja toimingute kavandamiseks, kus kaaslaste tagasiside aitab
nende plaane tdpsustada ja optimeerida.

Pdevakord:

- Ulejéé@nud planeerimistehnikate tutvustus (5 min)

» MenUu planeerimise ja varude haldamise Ulevaade (5 min)

« Praktiline seanss: Ulejadagivaba plaani loomine (30 min)

- Terviklike planeerimisstrateegiate véljatédtamine (10 min)

« RUhmategevus: planeerige Uritust, kus pole Ulejadnuid (15 min)
« Plaanide esitlus ja eksperthinnang (15 min)

« Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:

Osalejad koostavad kbdikehdlmavad, jadtmevabad kulinaarsed plaanid, mis
hélmavad menuude vdljatdédtamist, varude haldamist ja sindmuste planeerimise
tehnikaid, et saavutada jddnud eesmarke.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage planeerimise Arutelu praeguste Video toiduj@ddtmete

tahtsust jarelejédnud planeerimistavade Ule. v@hendamise rollist ja
kulinaarsete eesmadarkide tehnikatest,
saavutamisel. planeerimise
strateegiatest.




8. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutage olulisi
planeerimistehnikaid, nagu menuu
planeerimine ja varude haldamine.

Kdsimused ja vastused
arusaamise
hindamiseks.

Jaotusmaterjalid
planeerimistehnikate
kohta.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Grupitegevus hupoteetilise
restorani jaoks uksikasjaliku plaani
loomiseks, kus pole Ulejadke.

Tagasiside
rahmaplaanide kohta.

Planeerimismallid ja
téoriistad. Video ja
digitaalne brosuur

ilma udlejédnute

nlanAaarviknion kabht

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Uurige, analuusige ja tehke
ajurunnakuid tdiendavate
planeerimisstrateegiate ule, mis
voiksid jadtmeid vhendada.

Vaadake ideid Ule ja
arutage neid.

Pabertahvel mdarkmete
jaoks.
Uurimisandmebaas,
video ja digitaalne
brosuur, mis kdasitleb
planeerimisjadke.




8. TEEMA
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El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Té6tage valja tdismahus plaan
kulinaarseks Urituseks, kus pole
dlejadke.

Plaanide eksperthinnang.

Urituste planeerimise
mallid. Video ja
brosudr ilma
dlejGénute
planeerimise,

Olac~nnmAA FAIFmAIa~

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Esitage ja simuleerige plaani
elluviimist.

Hinda praktilisuse ja
jaatmete véhendamise
potentsiaali alusel.

Simulatsioonitdoriista
d voi digitaalse
planeerimise tarkvara.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Anna tagasisidet
planeerimisprotsessi ja 16pliku
plaani kohta.

Rubriigipdhine
hindamine.

Tagasiside vormid,
digitaalsed tagasiside
tdéoriistad, suuline

levhieitliie

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Tehke kokkuvote seansi
poéhipunktidest ja tutvustage
jérgmist teemat.

Lopukisimused ja
ja@relem©otlemisharjutus.
Seansi kohta tagasiside

kogumiseks viige 1abi
lGhike valjumisuuring.

Slaidi sulgemine.
Kasutada saab
digitaalseid brosudre,
videoid,

materja
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'S § 8. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUS TEEMAL:
PLANEERIMIST POLE ULE JAANUD

1. Kuidas saavad Taani leibkonnad toidukordi planeerida, et toit ei Idheks raisku?

2. Millised on Eesti kokkade strateegiad, et koostada menuusid, kus koostisosade
jaédke pole?

3. Kuidas saavad Islandi toitlustusettevétted toiduraiskamise minimeerimiseks
dritusi planeerida?

4. Millist rolli méngib hoodjaline planeerimine toidujddtmete véhendamisel Lati
kbéokides?

5. Kuidas saavad Leedu pered toidukordade planeerimist kaasata, et toidujédke
valtida?

6. Millised on mdéned tdhusad vahendid, et planeerida Taanis toidujadke?

7. Kuidas saavad Eesti koolid oma toitlustamist planeerida nii, et toiduraiskamine
oleks minimaalne?

8. Millised on Islandi restoranide parimad tavad toidujgdtmete nullimise
planeerimisel?

9. Kuidas saavad Lati toiduplaneerijad tagada, et kbik koostisosad on tdielikult dra
kasutatud?

10. Millist rolli mdangib portsjonite kontroll Leedus toidujadkide puudumise
planeerimisel?

1. Kuidas saavad Taani kogukonnad planeerida toidujagamisuritusi, et vdltida
raiskamist?

12. Millised on méned ndpundited Eesti kodukokkadele, et planeerida toidukordi
ilma toidujéékideta?

13. Kuidas saavad Islandi toidutootjad planeerida oma saaki, et véhendada
dlejaaki?

14. Kuidas saavad Lati kokad planeerida oma menudd nii, et need oleksid
jarelejaédnud koostisosade osas paindlikud?

15. Millist rolli méangib koost66 Leedu toiduplaneerimisel raiskamise véhendamisel?
Kommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste llesannete
omplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tiksikasju: riigid, tlip jne;
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

El MINGIT ULEJAANUT PLANEERIMIST

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
PLANEERIMIST POLE ULE JAANUD

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosturidest.

"Toidu sédstmise Uritused”. (n/d). Toitlustamine uritustel Toidujécitmete

védhendamise suunis. Saadaval aadressil https://eu-
refresh.org/sites/default/files/[Food_Saving_Event_Guide.pdf
Tervislik toitumine eelarvega. (n/d.) Saadaval aadressil

https://uoftshine.weebly.com/uploads/2/4/7/0/24704446 [food_budget_and_meal
_planning_guide.pdf

Riiklik Toiduahela Ohutusamet. (n/d). Hea tava jédtmetekke véahendamise
toitlustamine. Saadaval aadressil https://maradeknelkul.hu/wp-
content/uploads/2023/05/MN_good_practices_catering_2.pdf Riiklik
Restoranide Liit. (n/d).). 2. peatikk, Meniihaldus. Saadaval aadressil
https:/[textbooks.restaurant.org/Textbooks/media/fmrca/FRMCA2_L02_Ch02.p
df Philadelphia rahvatervise osakond. Tervisedenduse ndukogu. (n/d/). Toidu
planeerimise juhend. Saadaval aadressil
https://[www.phila.gov/media/20200218125216 /Menu-Planning-Toolkit.pdf
Tromp, M. (2021). Kuidas véhendada toidu raiskamist toitlustusiiksustes?

— Juhtumiuuring kaheteistkimne koolisé6kla kohta Sala vallas, Rootsis. Saadaval
aadressil https://stud.epsilon.slu.se/16542/1/tromp _m_210318.pdf Vaadake teisi
allikaid ja viiteid brostudridest NO LEFTOVER kiirguse ja kaasaegsete retseptide kohta.




TEEMA 9
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

: OSTUJAAKE EI OLE
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: valentynsemenov Canva

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
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9. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

OSTUJAAKE El OLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss keskendub s&dstvatele ostutavadele, mis minimeerivad ostukohast
tekkivat raiskamist. Osalejad 6pivad koostama téhusaid ostunimekirju ja
strateegiaid, mis tagavad koostisosade tdieliku drakasutamise. Praktilised
harjutused ja grupiarutelud aitavad neil analtusida tarnijate valikuvéimalusi ja
vdlja téétada ostuplaane, mis on kooskdlas péShimdbtetega, mis ei sisalda Ulejadke,
tagades, et iga ost aitab kaasa jd@dtmeteta kulinaarsele tegevusele.

Pdevakord:

- Sissejuhatus sédstvatesse ostutavadesse (5 min)

« Arutelu: raiskamise minimeerimine lébiméeldud ostmise kaudu (5 min)
« Praktiline seanss: Ostunimekirja koostamine (30 min)

- T6husate ostustrateegiate vdljatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: tarnija valikute analttsimine (15 min)

- Ostustrateegiate esitlus ja eksperthinnang (15 min)

« Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad rakendavad sd&dstvaid ostutavasid, tagades, et kodik koostisosad on
taielikult dra kasutatud ja ja@dtmete minimeerimine alates ostukohast.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage ostmise rolli Kiire arutelu osalejate Video véi infograafik
toidujddtmete ostukogemuse ule sddstvate ostutavade
minimeerimisel ja k66gi kohta.
loomisel.




9. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

OSTUJAAKE ElI OLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutage strateegiaid ainult vajaliku
ostmiseks ja kdigi ostetud esemete
kasutamiseks.

LUhiviktoriin peamiste
ostustrateegiate kohta.

Jaotusmaterjalid,
video ja digitaalne
brosuur
ostustrateegiate
kohta.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Praktiline harjutus ostunimekirja
koostamiseks, mis ei toetaks
jédnud eesmdarke.

Tagasiside
ostunimekirjade
praktilisuse kohta.

Ostunimekirjade
brosudr, video,
ulesanne ja mallid.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Uurige, analuusige ja tehke Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel

ajurunnakuid tdiendavate
ostustrateegiate kohtaq, et jaadtmeid
veelgi vihendada.

arutage neid.

markmete, uuringute
andmebaasi, videote
ja brosuuride jaoks,
mis kdsitlevad
ostujadke.
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9. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

OSTUJAAKE ElI OLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tootage vdlja konkreetse menuu vo Strateegiate Ulesanded,
sundmuse ostustrateegia. eksperthinnang. strateegiamallid,
video ja brosuur, mis

kdsitleb

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage ostustrateegiat Hinda téhususe ja Tarkvara voi
simuleeritud véi reaalses jéatmetekke véhendami | simulatsioonitdoériista
keskkonnas. se alusel. de ostmine.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet ostustrateegia ja Rubriigipdhine Tagasiside vormid voi
selle tdhususe kohta. hindamine. digitaalsed tagasiside
toéoriistad.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke kokkuvote seansi Viimased kusimused ja Slaidi sulgemine.
poéhipunktidest ja tutvustage motisklus. Seansi kohta Kasutada saalb
jérgmist teemat. tagasiside kogumiseks |digitaalseid brosudre,

viige l&bi lUhike
vdljumisuuring.
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9. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

: OSTUJAAKE ElI OLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMAL:
OSTUJAAKE POLE

l. Kuidas saavad Taani tarbijad teha ostuotsuseid, mis vdhendavad
toiduraiskamist?

2. Millised on Eesti kokkade parimad tavad toorainete ostmisel, et valtida jadke?

3. Kuidas saavad Islandi restoranid toiduraiskamise vdhendamiseks oma
tarneahelat optimeerida?

4. Millised on Lati toidupoodide strateegiad, et soodustada ostude jadke?

5. Kuidas saavad Leedu leibkonnad teha targemaid ostuotsuseid, et véhendada
toiduraiskamist?

6. Millist rolli méngib hulgiostmine jadtmete minimeerimisel Taanis?

7. Kuidas saavad Eesti toidutihistud aidata oma liikmetel oste teha ilma toidujadke
silmas pidades?

8. Kuidas teevad Islandi kokad tarnijatega koost66d, et tagada oGigeaegne
ostmine?

9. Millised on parimad viisid Lati tarbijatele ostlemiseks, kui pole seatud eesmarke?
10. Kuidas saavad Leedu restoranid oma ostmist korraldada, et koostisosade
raiskamist véhendada?

1. Kuidas saavad Taani veebipdhised toidupoodide platvormid reklaamida, et
ostlemine ei jadks?

12. Millised on mbéned nipid Eesti peredele, et osta ainult seda, mida neil vaja
l&dheb?

13. Kuidas méjutavad Islandi  toiduturud  ostuharjumusi  raiskamise
minimeerimiseks?

14. Kuidas saavad Lati toiduostjad pidada tarnijatega labirddkimisi, et valtida
uleliigset laovaru?

15. Mis kasu on kogukonna toetatud péllumajandusest (CSA) leedu keeles, kui ei
osta ulejadke?

ommentaar: need klisimused on esitatud samateemaliste Ulesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tldp jne;
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9. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

OSTUJAAKE ElI OLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
OSTUJAAKE POLE

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Meistrid 12.3. (n/d/). ARIJUHTIMINE TOIDUKAAD JA JAATMETE VAHENDAMISEKS:
RESTORANID. Saadaval aadressil
https://champions123.org/sites/default/files/2020-07/the-business-case-
reducing-food-loss-and-waste-restaurants.pdf.

Chevallier-Chantepie, A, Batt, J.. P. (2021). Prantsusmaa restoranide ja kohvikute
varske toidu jatkusuutlik ostmine. Saadaval aadressil

https:/ /www.mdpi.com/2073-4395/11/11/2357

Dinsmore, K. (2022). Kuidas parandada restoranide ostmist suurema
kasumimarginaali saavutamiseks. Saadaval aadressil
https://[www.sculpturehospitality.com/blog/how-to-improve-restaurant-
purchasing-for-higher-profit-margins

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosudridest.




TEEMA 10
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
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Foto: pixelshot, Canva

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus



Projekti ID: NPAD-2022/10049

10. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad uurivad 6igeid ladustamisvétteid, mis pikendavad koostisosade
sdilivusaega ja valdivad raiskamist. Seansil tutvustatakse parimaid tavasid
erinevate toiduainete sdilitamisel, keskendudes kvaliteedi sdilitamisele ja
riknemise minimeerimisele. Osalejad té6tavad vdlja ja esitlevad laiaulatuslikke
ladustamisplaane, mis on kohandatud erinevatele koostisosadele, tagades, et
ladustamistavad Uhtivad eesmdrgiga, et ei jadks Ulejaddke, ja vdhendaks
kulinaarsete toimingute kdigus tekkivaid jadtmeid.

Pdevakord:
 Oigete hoiutehnikate tutvustus (5 min)
e Arutelu: sdilivusaja pikendamine ja jédtmetekke valtimine (5 min)
e Praktiline seanss: salvestustehnikate demonstreerimine (30 min)
e Pohjaliku salvestusplaani valjatédtamine (10 min)
e Grupitegevus: erinevate koostisosade hoiustamisstrateegia loomine (15 min)

e Salvestusplaanide esitlus ja eksperthinnang (15 min) g

e Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)
e Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad optimeerivad ladustamistehnikaid, et pikendada koostisosade
sdilivusaega, tagades minimaalse raiskamise ja sdilitades toidu kvaliteedi.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage 6ige Kiire arutelu praeguste Video, brosuur voi
ladustamise téhtsust toidu ladustamistavade Ule. infograafik, mis
raiskamise valtimisel. kasitleb parimaid
sdilitusviise.
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10. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Arutage tehnikaid, kuidas pikenda | Kisimused ja vastused Jaotusmaterjalid,
da koostisainete sdilivusaega éige | arusaamise videod ja brosuurid
ustamise kaudu. hindamiseks. Ulejadkide sdilitamise
tehnikate kohta.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Sailitamistehnikate, nditeks Tagasiside Tagasiside
vaakumtihendamise ja 6ige demonstratsiooni ajal ja|demonstratsiooni gjal
jahutamise demonstreerimine. pdrast seda. ja pdrast seda.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Uurida, analtdsida. ajurdnnak Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel
tédiendavate ladustamislahenduste arutage neid. mdarkmete,

jaoks erinevat tuupi koostisosade uurimisandmebaasid
jaoks. e, videote ja

brosuuride jaoks, kus
pole ulejadke.
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10. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

T6otage vdlja kdédgi voi restoran | Talletusmahuplaanide [Salvestusplaani mallid

i jooks pohjalik hoiustamisplaan. eksperthinnang , video, brosuur, mis
kasitleb

salvestusjadke.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Rakendage salvestusplaani Hinnake téhususe ja Ladustamise
simuleeritud keskkonnas. tulemuslikkuse alusel. [t6driistad ja seadmed.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke tagasisidet salvestusplaani Rubriigipdhine Tagasiside vormid voi
ja selle taitmise kohta. hindamine. digitaalsed tagasiside
toéoriistad.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke kokkuvéte seansi Viimased kusimused ja Slaidi sulgemine.
poéhipunktidest ja tutvustage motisklus. Seansi kohta Kasutada saalb
jérgmist teemat. tagasiside kogumiseks |digitaalseid brosudre,

viige l&bi lUhike
vdljumisuuring.
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10. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMAL:
HOIUSTAMISJAAKE POLE

1. Millised on parimad tavad toidu sdilitamisel Taani kéékides, et valtida
raiskamist?

2. Kuidas saavad Eesti majapidamised koostisaineid sdilitada, et nende
sdilivusaega pikendada ja jadke valtida?

3. Millised on méned téhusad meetodid Islandi restoranidele toidu sdilitamiseks ja
raiskamise vhendamiseks?

4. Kuidas saavad Lati kokad optimeerida oma laoruume, et vdltida toidu
riknemist?

5. Milliseid traditsioonilisi ja kaasaegseid toidu sdilitamise tehnikaid kasutatakse
Leedus raiskamise minimeerimiseks?

6. Kuidas saavad diged kilmutustavad Taanis kaasa aidata toidujadtmete
v@hendamisele?

7. Millised on parimad viisid juurviljade hoidmiseks Eesti kodudes, et valtida
raiskamist?

8. Kuidas sdilitavad Islandi kokad oma koostisosi, et sdilitada varskust ja
vahendada jadke?

9. Millist rolli mangib toidu sdilitamine Lati toidu sdilitamise praktikas?

10. Kuidas saavad Leedu leibkonnad piimatooteid riknemise valtimiseks tédhusalt
ladustada?

11. Kuidas saavad Taani toidutootjad Ulejadki sdilitada, et tagada selle
drakasutamine enne aegumist?

12. Mis kasu on vaakumsulgemisest Eesti toiduainete sdilitamise praktikas?

13. Kuidas saavad Islandi kogukonnad kasutada Uhiseid laoruume toidujadtmete
vihendamiseks?

14. Millised on traditsioonilised toidu k&dritamise ja sdilitamise meetodid Latis?
15. Kuidas saavad Leedu toidukditlejad jaddtmetekke minimeerimiseks oma
ladustamissUsteeme tdiustada?

ommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste lilesannete
omplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tltp jne;
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10. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

* ULEJAANUD LADUSTAMIST POLE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
HOIUSTAMISJAAKE POLE

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Keskkonnakaitseamet. (2021). Arijéiéitmete véihendamine - kohvikud ja
restoranid. Saadaval aadressil
https://www.epa.nsw.gov.auf-[media/epa/corporate-
site/resources/managewaste/bintrim-cafes-restaurants-factsheet-
160773.pdf Video: Peters, D. (2024) , 6 véimalust restoranijaatmete
véhendamiseks ja oma I6pptulemuse suurendamiseks

. Saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?v=GuufDnoAGOw
Sakaguchi, L, Pak, N., Potts, M.D. (2018). Toidujééitmete probleemi lahendamine
restoranides: médtmismeetodi, viihendamise ja kditumise muutmise
véimalused. Cleaner Productioni ajakiri. 180. kéide, 10. aprill 2018, Ik 430-436

. Saadaval aadressil
https://escholarship.org/content/qt8fs0rl02/qt8fs0rl02_noSplash _b419916727de5
9d9fa3434fd0c3e7Ic7.pdf?t=pbk4cs

Urban Green Lab. (n/d/). TOIDUJAATMETE VALTIMISE RESSURSSI JUHENDI SARI:
SAILITAMINE JA KULMUTAMINE. Saadaval aadressil https://urbangreenlab.org/wp-
content/uploads/2023/09/UGL-StorageAndFreezing-Interactive.pdf Vaadake teisi
ressursse ja viiteid brosuuridest NO LEFTOVER kiirguse ja kaasaegsete retseptide

kohta.




TEEMATI
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA
DIGITAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID, KUS El

OLE JARELE JAANUD KULINAARIAKUNSTI
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

— i
Foto: AndreyPopov ettevéttest Getty Images, Canva
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6 TEEMA 11 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

IGITAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID, KUS El OLE JARELE
JAANUD KULINAARIAKUNSTI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss tutvustab osalejatele digitaalseid tédriistu ja platvorme, mis
parandavad kulinaarsete toimingute tegemisel jérelejdédnud praktikaid. Praktiliste
demonstratsioonide kaudu 6pivad osalejad kasutama digitaalseid rakendusi
toidukorra planeerimiseks, varude haldamiseks ja muuks. Nad téétavad vdlja
digitaalsed plaanid, mis on kohandatud kokakunsti jaddkide puudumisele, uurides
erinevate tddriistade potentsiaali toimingute sujuvamaks muutmiseks ja
raiskamise  minimeerimiseks. Grupitegevused soodustavad tdiendavate
digitaalsete ressursside avastamist ja jagamist.

Pdevakord:

- Sissejuhatus digitaalsetesse tooriistadesse, et praktikat ei jéidks tle (5 min)
- Ulevaade asjakohastest rakendustest ja platvormidest (5 min)

« Praktiline seanss: digitaalse tdéoriista demonstreerimine (30 min)

- Kulinaariakunsti jadkideta digiplaani véljatéétamine (10 min)

- Grupitegevus: tdiendavate digitaalsete tédriistade uurimine (15 min)

- Digiplaanide esitlus ja tagasiside (15 min)

« Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad kasutavad oskuslikult digitaalseid tdéoriistu ja platvorme, et parandada
kulinaarsete toimingutega, alates s66gi planeerimisest kuni varude haldamiseni.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage erinevaid Kiire kusitlus osalejate » Populaarsete
kokakunsti jaoks kulinaarsete rakenduste rakenduste ja
saadaolevaid digitaalseid kasutamise kohta. platvormide
toéoriistu ja platvorme, slaidiseanss, video ja
keskendudes strateegiate brosuur. Kasutage
puudumisele. vdarskendustega meie
valjatéotatud jaen
materjale.
uuenduse
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

DIGITAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID, KUS El OLE JARELE JAANUD
KULINAARIAKUNSTI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Arutage, kuidas need digitaalsed | Kisimused ja vastused Jaotusmaterjalid,

téoriistad aitavad toidukordade moistmise slaidid, videod ja
planeerimisel, varude haldamisel ja tugevdamiseks. brosuurid digitaalsete
jadtmete véihendamisel. téoriistade ja nende

eeliste kohta.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Digitaalse tdoriista voi rakenduse | Tagasiside selle kohta, | Digiseadmed, millele
demonstratsioon, mis nditab, kui h&sti osalejad on installitud
kuidas planeerida toidujédke. tooriista funktsioonidest rakendus.

aru saavad.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Uurige, analuusige ja tehke Vaadake ideid Ule ja Pabertahvel
ajurunnakuid muudel viisidel, arutage neid. markmete jaoks
kuidas digitaalsed t&éoriistad véivad
aidata saavutada jéédnud
eesmarke.
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA
IGITAALSE MID, KUS EI

D RAKENDUSED, PLATVOR
OLE JARELE JAANUD KULINAARIAKUNSTI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Looge ndidatud too6riistu kasutades
restorani véi sundmuse jaoks
digitaalne plaan, kus pole Ulejadke.

Digiplaanide
eksperthinnang.

Tarkvara voi
rakenduste
planeerimine.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Rakenda digiplaan simuleeritud
keskkonnas.

Hinnake digivahendite
praktilisuse ja tdhususe
pohjal.

Simulatsioonitarkvara
voi -tdoriistad, video
ja brosuur digitaalsete
tooriistade kohta.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Anda tagasisidet digiplaani ja selle

Rubriigipdhine

Tagasiside vormid voi

HINDAMISMEETODID:

elluviimise kohta. hindamine. digitaalsed tagasiside
tooriistad.
ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:

Tehke kokkuvote seansi
poéhipunktidest ja tutvustage
jérgmist teemat.

Viimased kusimused ja
kUsitlus. Seansi kohta
tagasiside kogumiseks

viige l&bi lUhike
lahkumisuuring.

Slaidi sulgemine.
Kasutada saab
digitaalseid brosudre,
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6 TEEMA 11 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

DIGITAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID, KUS El OLE JARELE
JAANUD KULINAARIAKUNSTI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMAL:
DIGIAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID KUULINAARIKUNSTI VALJAJALJELE

1. Milised on Taanis kéige populaarsemad digirakendused toidujadtmete
v&hendamiseks?

2. Kuidas saavad Eesti kokad kasutada veebiplatvorme, et retsepte jarelejdénud
poleks jagada?

3. Millist rolli mdngivad digirakendused Islandi toidukorra planeerimisel
toidujadkide valtimiseks?

4. Kuidas saavad Lati tarbijod kasutada tehnoloogiat oma toiduvarude
jalgimiseks ja raiskamise vhendamiseks?

5. Millised on parimad digitaalsed tooériistad Leedu kokkadele koostisosade
kasutamise optimeerimiseks?

6. Kuidas aitavad Taani rakendused tarbijaid restoranidest jarelejddnud toiduga
uhendada?

7. Millist rolli mdngivad veebiplatvormid Eesti toiduhariduses raiskamise
v&hendamise teemal?

8. Kuidas saavad Islandi toidublogijad kasutada digitaalseid platvorme, et
toiduvalmistamise jadke ei oleks?

9. Mis kasu on Al kasutamisest Lati kookides toidujddtmete minimeerimiseks?

10. Kuidas saavad Leedu pered kasutada toidukorra planeerimise rakendusi, et toit
ei l&dheks raisku?

1. Kuidas saavad Taani toidu kohaletoimetamise platvormid vdiksemaid
portsjoneid pakkudes raiskamist vhendada?

12. Millised on parimad digitaalsed ressursid Eesti toiduspetsialistidele
jatkusuutlikkuse tundmadppimiseks?

13. Kuidas saavad Islandi restoranid kasutada toidu raiskamise vhendamiseks
digitaalseid broneerimissisteeme?

14. Millised on uuenduslikud digitaalsed lahendused jaatmekditluseks Lati
okakunstis?

15. Kuidas saavad Leedu toiduvérgustikud kasutada sotsiaalmeediat, et
reklaamida, et tavasid ei jadks?

Kommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste (ilesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, tllp jne;




Projekti ID: NPAD-2022/10049

a TEEMA 11 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

DIGITAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID, KUS El OLE JARELE
JAANUD KULINAARIAKUNSTI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

RESSURSID TEEMAL:
DIGIAALSED RAKENDUSED, PLATVORMID KUULINAARIKUNSTI VALJAJALJELE

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

RAKENDUS: Liiga heq, et minna: I6petage toiduraiskamine. Saadaval aadressil
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.app.tgtg&hl=et_US&pli=1

Video: Intel Newsroom. (2022). Kuidas saavad restoranid toidujaatmete
véhendamiseks tehnoloogiat kasutada? Saadaval aadressil

https://www.youtube.com/watch?v=eiBamzfQnoOl

Taiendavate linkide saamiseks kasulike rakenduste kohta vaadake meie brosuturi
Oppe- ja dppetoodriistad NO LEFTOVER Culinary Arts jaoks.

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER

brosuuridest.




TEEMA 12
SESSIOONIPLAAN TAISKASVANUTELE:

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: PrarinyaNorn ettevéttest PrarinyaNorn, Canva

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
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TEEMA 12 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad uurivad professionaalse voérgustiku loomise téhtsust, et edendada
kokakunstis jarelejddnud tavasid. Seanss sisaldab praktilisi harjutusi vérguprofiili
Ulesehitamiseks ja valdkonna spetsialistidega Uhenduse loomiseks. Arutelude ja
rihmategevuste kaudu arendavad osalejad strateegiaid, et kaasata ja panustada
professionaalsetesse voérgustikesse, mis toetavad jatkusuutlikke kulinaarseid
tavasid, soodustades koostdé6d ja pidevat dppimist selles valdkonnas.

P&evakord:

- Sissejuhatus professionaalsesse koostédvérgustikku kulinaariakunstis (5 min)
- Arutelu: Vérgustiku loomise eelised algatuste puudumisel (5 min)

- Praktiline seanss: vérguprofiili loomine (30 min)

- Vérgustikustrateegiate vdljatdétamine (10 min)

« Grupitegevus: suhtlemine valdkonna professionaalidega (15 min)

- Vérgustikupohiste Iéhenemisviiside esitlus ja tagasiside (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

« Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad loovad ja suhtlevad professionaalsete vérgustikega, mis toetavad
pidevat 6ppimist, koostd6d ja sadstvate kulinaarsete tavade propageerimist.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:

Tutvustage vérgustiku | Kiire arutelu osalejate praeguse | Ulevaatevideo NO
loomise tahtsust kokakunsti| seotuse Ule professionaalsetes | LEFTOVER kulinaarse
kogukonna NO LEFTOVER vorgustikes. o Arutelu: kuidas | kunsti kogukonnast ja
raames. Professionaalsete [saavad vérgustikud suurendada| vérgustike loomise
vorgustike maiste ja karjadrivéimalusi ja arengut eelistest.
tahtsus. kokakunsti valdkonnas.




TEEMA 12
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutage vérgustike loomise
peamisi eeliseid professionaalseks
arenguks ja koostd6ks kokakunsti
valdkonnas. Ulevaade
professionaalsetest vorgustikest ja
veebiplatvormidest (Linkedin,
valdkonnapéhised foorumid jne).

KUsimused ja vastused,
et hinnata vérgustike
eeliste moistmist.

Jaotusmaterjalid
vorgustike loomise
strateegiate ja
ndpundidetega.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Praktiline tutvustus LinkedIni ja
muude platvormide kasutamisest
vorgustike loomiseks kokakunstis. o
Praktiline tegevus: profiili loomine
voi tpsustamine valitud

Tagasiside platvormi
kasutamise
demonstratsiooni ajal ja
pdrast seda.

Arvutid, LinkedIn
profiilid ja muud
professionaalsed
vorgutdoriistad.

platvormil.
ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Uurige, analUusige ja leidke Vaadake Ule ja arutage Pabertahvel
ajurinnakuid strateegiate jaoks, et | ajurGnnaku strateegiaid.| vérgustrateegiate
tdhusalt suhelda NO LEFTOVER RUhmaarutelu: kuidas mdarkmete jaoks.

kulinaariaprofessionaalidega nii
voérgus kui ka valjaspool seda.

Juhtumiuuringud: ndited edukast

vorgustike loomisest kokakunstis.

kasutada vérgustikke
Oppimiseks, koostddks ja
karjadri edendamiseks.

Interaktiivne
vorgustike loomise
harjutus.
Osalejad vahetavad

kontaktan
arutavad v
koostéovoim i.




TEEMA 12
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Téotage valja isiklik vérgustike
loomise plaan, mis on kohandatud
kokakunstile, keskendudes

NnARIrAtntAla Ol 1A AVCOLE

Vérgustikuplaanide
eksperthinnang.

Vérgustikuplaani
mallid ja téoriistad.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Rakendage vorguplaan, luues
professionaalidega simuleeritud
vOi reaalses vérgukeskkonnas
Uhenduse. Tegevus:
Rolliméangud/vérgustiku loomise
stsenaariumid — kuidas IGheneda
teistele valdkonnas tegutsejatele ja

nandancs cvihaAlAl

Hinnake vérgustike
loomise strateegiate
téhusust interaktsioonide
ja loodud Uhenduste
pohjal.

Juurdepdds reaalsele
voi simuleeritud
vorgukeskkonnale

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Anda tagasisidet vérgustikuplaani
ja selle elluviimise kohta.

Vérgustiku téhususe
rubriigipdhine

Tagasiside vormid voi
digitaalsed tagasiside

hindamine. té6o6riistad.
ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:

HINDAMISMEETODID:

Tehke kokkuvote seansi
pohipunktidest ja tutvustage
jargmist teemat.

Viimased kdsimused ja
motisklus.

Slaidi sulgemine.
Kasutada saalb

~

digitaalseid
videoid,
materjale.
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TEEMA 12 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
PROFESSIONAALNE VORGUSTIK OPETAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE,
MIS El OLE JAANUD KUINAARIKUNSTI

1. Millised on peamised kulinaarse kunsti vérgustikud, mis on Taanis koolitajatele
kattesaadavad?

2. Millist kasu saavad Eesti kulinaariaprofessionaalid rahvusvaheliste vérgustikega
litumisest?

3. Millised on Islandi kokkade ja kulinaariadpetajate parimad vérgustikuplatvormid?
4. Kuidas saavad Lati kulinaariatudengid veebivérkude kaudu thendust
professionaalidega?

5. Millised on Leedu k&ige vadrtuslikumad kokakunsti erialaliidud?

6. Kuidas saavad Taani kokanduskoolitajad professionaalsete vérgustike kaudu
koost66d teha Baltikumi kolleegidega?

7. Millist rolli méngilb mentorlus Eesti kokakunsti vérgustikes?

8. Kuidas saavad Islandi kulinaaria spetsialistid vérgustike kaudu tlemaailmsetele
véimalustele ligi pddseda?

9. Mis kasu on piirkondliku kulinaariavérgustikuga liitumisest Lati kokkadele?

10. Kuidas saavad Leedu kokanduskoolitajad professionaalsete vérgustike kaudu
ressursse ja tuge leida?

11. Millised on parimad viisid Taani kulinaariatudengite jaoks oma professionaalsete
vorgustike loomiseks?

12. Kuidas saavad Eesti kokad vorgustike loomise Uritusi oma karjadri edendamiseks
ara kasutada?

13. Kuidas jagavad Islandi kulinaariaspetsialistid vérgustike kaudu teadmisi ja
parimaid tavasid?

14. Millised on Lati kulinaariaspetsialistide edulood, kes on vérgustike loomisest kasu
saanud?

15. Kuidas saavad Leedu kulinaariakoolid hariduse edendamiseks rahvusvaheliste
vorgustikega koosté6dd teha?

Kommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste lilesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, titp jne;
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TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALNE VORGUSTIK

KOOLITAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE
KOKAKUNSTI JAAKIDETA

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

TEEMA VAHENDID:
PROFESSIONAALNE VORGUSTIK OPETAJATELE, OPPIJATELE JA PROFESSIONAALIDELE,
MIS El OLE JAANUD KUINAARIKUNSTI

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Palun kulastage meie digitaalset brosuuri, et saada rohkem linke professionaalse
vorgustiku loomise kohta IN NO LEFTOVER CULINARY ARTS "'Oppe- ja 6ppevahendid
NO LEFTOVER kulinaarse kunsti jaoks.” Vaadake teisi ressursse ja viiteid NO LEFTOVER
radiatsiooniliste ja kaasaegsete retseptide brosuuridest.

el




TEEMA 13
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA
PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE

KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: ELEVATE Pexels Canvast

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
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TEEMA 13 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE ..
KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

See seanss juhendab osalejaid looma professionaalset portfooliot, mis tutvustab
nende teadmisi kokakunsti jadkide alal. Osalejad &épivad tundma portfoolio olulisi
komponente ja osalevad praktilistes harjutustes, et dokumenteerida oma
strateegiaid, tunniplaane ja saavutusi. Grupi tegevused hélmavad portfelli
elementide vastastikust eksperdihinnangut, mis aitab osalejatel oma esitlusi
tdpsustada ja tagab, et nende portfooliod nditavad téhusalt oma oskusi ja
saavutusi jatkusuutlike kulinaarsete tavade vallas.

Pdevakord:

- Sissejuhatus portfelli arendamisse (5 min)

- Portfelli oluliste komponentide Ulevaade (5 min)

* Praktiline seanss: Ulejddnud strateegiate dokumenteerimine (30 min)
« P&hjaliku portfelliplaani véljatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: portfelli elementide eksperthinnang (15 min)

- Portfellide esitlus ja tagasiside (15 min)

« Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemused: osalejad 6pivad, kuidas luua terviklikku professionaalset portfooliot,
mis tutvustab nende oskusi, kogemusi ja saavutusi kokakunsti koolitajatena.
Osalejad loovad kdéikehélmava professionaalse portfelli, mis tutvustab nende
teadmisi kokakunsti jadkide alal, sealhulgas dokumenteeritud strateegiad,
tunniplaanid ja saavutused.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Mis on erialane portfoolio ja| Kiire arutelu portfelli praeguste Ndaidisportfoolio,
miks see on koolitajatele tavade Ule osalejate vahel. mis tutvustab k
oluline? Tutvustage erialase| Arutelu: Kulinaariakunsti portfelli julinaariadpetajate pék
portfoolio hoidmise sdilitamise eelised. ielemente.
tahtsust kokakunsti
koolitajana.




TEEMA 13
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE ..
KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Arutage kokakunsti professionaalse
portfelli olulisi komponente.
Digitaalsed ja fuusilised portfellid:
digitaalsete portfellide loomise
téoriistade ja platvormide
uurimine.

Kdsimused ja vastused
portfelli komponentide
moistmise hindamiseks.o
Vérdlus: digitaalsete ja
fGusiliste portfellide
plussid ja miinused.

Jaotusmaterjalid
portfoolio elementide
kontrollnimekirjaga.

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Demonstratsioon selle kohta,
kuidas luua ja korraldada
digitaalset portfooliot, sealhulgas
sisu valida ja ules laadida.
Kulinaariakunsti portfelli
komponendid. Esitlus: kaasatavad
péhielemendid (CV, 6petamise
filosoofia, tunniplaanid, té6fotod,
tunnistused jne).

Tagasiside
portfellikorralduse
demonstratsiooni ajal ja
pdrast seda.

Portfoolio koostami
se tarkvara, néid
isportfellid ja digitaal
ne sisu.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Ajurunnak ideid ainulaadsete | Vaadake Iabi ja arutage Pabertahvel

oskuste ja kogemuste
tutvustamiseks portfoolios.
Oma 6petamisfilosoofia
koostamine.
Tegevus: Opetusfilosoofia luhikese
vaite koostamine.

ajurinnaku ideid.
Arutelu: Mis on
dpetamisfilosoofia ja
miks see on oluline? o

ainulaadsete
portfellideede
mdrkmete jaoks.
Kuvage k
koolita

ndidisportf
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TEEMA 13 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE ..
KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

T66tage vdlja professionaalne Portfoolio Portfelli mallid ja
portfoolio, keskendudes kulinaarse |eksperdihinnang Arutelu:| kujundustédériistad.
kunstihariduse peamistele saavutuste
tugevustele ja saavutustele. T66de| dokumenteerimise ja
ja saavutuste tutvustamine. kuvamise parimad
Praktiline tegevus: fotode, videote tavad.

ja kulinaarse t66 kirjelduste
korraldamine ja esitamine.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Esitage portfelli mustandit Hinnake sisu selguse, Esitlusvahendid ja
kolleegidele ja saage tagasisidet. organiseerituse ja tagasiside vormid.

esituse pohjal.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Andke tagasisidet portfelli ja selle | Rubriigipdhine portfelli |Tagasiside vormid voi
voéimalike tdiustuste kohta. hindamine. digitaalsed tagasiside
tdéoriistad.

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Tehke kokkuvote seansi Koguge kokku viimased Slaidi sulgemine.
pohipunktidest ja tutvustage motted ja kUsimused. Kasutada saab
jargmist teemat. Seansi kohta tagasiside | digitaalseid brosudre,
kogumiseks viige l&bi videoid,

IGhike valjumisuuring. mater;j




Projekti ID: NPAD-2022/10049

TEEMA 13 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE ..
KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
PROFESSIONAALSE PORTFOOLI LOOMINE HARIDATUSELE MITTE JAANUD
KUINAARIKUNSTIGA

1. Milised on Taani kulinaariabpetajate professionaalse portfelli olulised
komponendid?

2. Kuidas saavad Eesti kokanduskoolitajod oma 6ppetdd saavutusi portfoolios
ndidata?

3. Millist rolli méngib fotograafia Islandi kokanduskoolitaja portfoolios?

4. Kuidas saavad Lati kokanduskoolitajad portfoolio kaudu demonstreerida oma
teadmisi traditsioonilise k66gi vallas?

5. Millised on Leedu koolitajate jaoks parimad viisid oma professionaalset arengut
portfoolios esile tosta?

6. Kuidas saavad Taani kokanduskoolitajad kasutada digitaalseid portfooliole, et
jouda laiema publikuni?

7. Millised on Eesti kokakunsti juhendajate eduka portfoolio vétmeelemendid?

8. Kuidas saavad Islandi kokandusépetajad lisada oma portfooliosse opilaste
iseloomustusi?

9. Millised on loovad viisid Lati koolitajatel oma kulinaarset filosoofiat portfoolios
tutvustada?

10. Kuidas saavad Leedu kulinaariadpetajod oma portfoolios videosisu téhusalt
kasutada?

11. Mis kasu on tunniplaanide lisamisest Taani kokandusépetaja portfelli?

12. Kuidas saavad Eesti haridustdéétajad kasutada sotsiaalmeediat oma erialase
portfoolio tdiendamiseks?

13. Millised on Islandi kokanduskoolitajate parimad tavad veebiportfoolio
kujundamisel?

14. Kuidas saavad Lati kokandusépetajod oma portfellis oma kultuuripdrandit
tutvustada?

15. Millised on Leedu kokakunsti professionaalide peamised suundumused portfoolio
kujundamisel?

Kommentaar: need klisimused on esitatud samateemaliste lilesannete
komplektis.
Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tiksikasju: riigid, tlip jne;
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TEEMA 13 @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

PROFESSIONAALSE PORTFELLI LOOMINE ..
KOOLITAJATELE, KUS POLE KOKAKUNSTI JAAKE

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

TEEMA VAHENDID:
PROFESSIONAALSE PORTFOOLI LOOMINE HARIDATUSELE MITTE JAANUD
KUINAARIKUNSTIGA

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosudridest.

Palun kdlastage meie digitaalset brosuuri, et saada rohkem linke professionaalse
vorgustiku loomise kohta IN NO LEFTOVER CULINARY ARTS "'Opetus- ja
dppevahendid NO LEFTOVER Culinary Arts'i jaoks.” Seal mainitud sada ressurssi
aitavad luua oma portfoolio ja seda kujundada.

Bowne, M. (2017). Opetamisfilosoofia véljatéétamine. Efektiivse dpetamise
ajakiri. Vol. 17, nr 3, 2017, 59-63. Veebiajakiri, mis on pithendatud tipptasemel
dpetamisele. Saadaval aadressil https://files.eric.ed.gov/fulltext/EJ1175767.pdf
Boye, A. (vérskendasid Suzanne Tapp ja Mitzi Ziegner, 2023). OMA
OPETUSFILOSOOFIA KIRJUTAMINE. Saadaval aadressil
https://[www.depts.ttu.edu/tipdc/Resources/Teaching_resources/TLPDC_teac
hing_resources/WritingYourTeachingPhilosophywhitepaper-
Revised2023_FINAL.pdf Escoffer.edu (n/d). Kuidas koostada professionaalset
kulinaarset portfelli. Saadaval aadressil
https://[www.escoffier.edu/blog/culinary-pastry-careers/how-to-make-a-
professional-culinary-portfolio/

highendchefs.com (2023). Peakoka juhendid, kuidas saada erakokaks, kuidas
koostada peakoka portfelli. Saadaval aadressil
https:/[highendchefs.com/chef-guides/how-to-create-a-chef-portfolio-a-
10-step-guide-2/

www.urmc.ro. (n/d.) Népundaiteid oma koolitaja portfelli kavandamiseks ja
kirjutamiseks. Saadaval aadressil
https://www.urmc.rochester.edu/MediaLibraries/lURMCMedia/smd/academic-
affairs/documents/educator-portfolio-instructions.pdf

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.




TEEMA 14
SESSIOONIPLAAN TAISKASVANUTELE:

JAATMETE KAITLEMINE ILMA JAAKIDETA
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

d) :f

.

.........

Foto: Antranias pixabayst, Canvast
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14. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

JAATMEKAITLUS El JAAGI
KOKAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade:

Osalejad 6pivad tdiustatud jaddtmekaditlustehnikaid, et tagada kdoégitoimingute
vastavus jatkusuutlikkuse eesmarkidele. Seansi raames tutvustatakse praktilisi
jéatmete sorteerimise, kompostimise ja muude meetodite tutvustamist uldise
jaatmetekke v&hendamiseks. Osalejad té6tavad vdlja pohjalikud
jaéatmekaitlusplaanid, mis on kohandatud kulinaarse keskkonna jaoks ning
osalevad ruhmategevustes, et analilsida ja optimeerida jadtmetekke
v&hendamise véimalusi. Vastastikused eksperdihinnangud aitavad neid plaane
tapsustada, tagades nende tdhususe ja praktilisuse.

P&evakord:

- Sissejuhatus jadtmekaitlustehnikatesse (5 min)

« Arutelu: sddstvad jadtmekditlustavad (5 min)

« Praktiline sessioon: jG@dtmete sorteerimise ja kompostimise demonstreerimine
(30 min)

- Jdatmekava valjatédtamine (10 min)

- Grupitegevus: jddtmetekke véihendamise véimaluste analts (15 min)

- Jddtmekavade esitlus ja eksperthinnang (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemus:
Osalejad  rakendavad  tdiustatud  ja@dtmekditlustehnikaid, tagades, et
kéogitoimingud on kooskélas jatkusuutlikkuse eesmdrkidega ja vahendavad uldist
jéatmeteket.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Tutvustage jadtmekaitluse Kiire arutelu praeguste Video ja brosuur
téhtsust Ulejddvate jéatmekaitlustavade Ule. s@dstva
eesmdrkide saavutamisel. jéatmekaitluse kohta
kokakunsti jaakideta
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14. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

JAATMEKAITLUS El JAAGI
KOKAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Arutage peamisi Kdsimused ja vastused Video, brosuur,
jaatmekaitlusstrateegiaid, nagu arusaamise jootusmaterjalid
kompostimine ja ringlussevoétt. hindamiseks. jaatmekaitlustehnikat
e kohtq, et

kokakunstist ei jadks
rila

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Jaadtmekdaitlustavade, nagu Tagasiside Jaatmekaitlusvahendi
sorteerimine ja kompostimine, |demonstratsiooni ajal ja d ja materjalid.
tutvustamine. pdrast seda.

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Uurige, analUusige ja tehke Vaadake ideid Ule ja E-mdrkmed,
ajurinnakuid k66gi voi restorani arutage neid. mdrkmete

téiendavaid pabertahvel,
jaatmekaitluslahendusi. uuringute

andmebaas, video ja
brosuur jadkide
kd&itlemise ja
jaatmekaitluse kohta.




14. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

KOKAKUNSTIS

Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

JAATMEKAITLUS El JAAGI

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

T6otage vdlja kd6ogi voi restorani
pohjalik jaadtmekava.

Vastastikune
eksperdihinnang
jaatmekavade kohta.

Planeerimismallid ja
tdoriistad.

ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Jaatmekava rakendamine
simuleeritud keskkonnas.

Jadtmekava
rakendamine
simuleeritud keskkonnas.

Jaatmekaitlusvahendi
d ja -seadmed.

ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE
HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Anda tagasisidet j@dtmekava ja

Rubriigipdhine

Tagasiside vormid voi

selle taditmise kohta. hindamine digitaalsed tagasiside
tooriistad.
ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:

HINDAMISMEETODID:

Tehke kokkuvote seansi
poéhipunktidest ja tutvustage
jérgmist teemat.

Koguge kokku viimased
mobtted ja kisimused.
Seansi kohta tagasiside
kogumiseks viige 1abi
lGhike valjumisuuring.

Slaidi sulgemine.
Kasutada saab
digitaalseid brosudre,
videoid,

materja
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14. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

JAATMEKAITLUS El JAAGI
KOKAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
JAATMETE KAITLEMINE PUUDUVAD KULINAARIKUNSTIS

1. Millised on kbéige tdhusamad jadtmekaitlusviisid Taani restoranides?

2. Kuidas Eesti kokad oma kdégis toidujddtmetega toime tulevad?

3. Millised on toidujadtmete kérvaldamise eeskirjad Islandi kulinaariaettevotetes?
4. Kuidas saavad Lati koolid parema jadtmekditluse kaudu toidujGdtmeid
vihendada?

5. Millised on toidujédtmete kompostimise parimad tavad Leedus?

6. Kuidas saavad Taani kulinaariakoolid O6pilastele sddstvat jadtmekaditlust
Opetada?

7. Milliseid uuenduslikke jadadtmekaditlusvétteid kasutatakse Eesti kokakunstis?

8. Kuidas teevad Islandi restoranid toidujédtmete kditlemisel koosté6d kohalike
kogukondadega?

9. Millist rolli méngib valitsuse poliitika jGadtmekaitluses Lati kokakunstis?

10. Kuidas saavad Leedu restoranid parema jadtmekaditluse kaudu oma
keskkonnaméju véihendada?

11. Mis kasu on toidujadtmete auditist Taani kéo6kides?

12. Kuidas saavad Eesti kokandusspetsialistid oma meeskondi jaddtmetekke
v&hendamise teemal harida?

13. Millised on Islandi restoranides jddtmevaba tava rakendamise vdaljokutsed?

14. Kuidas saavad Lati kokakunsti 6pilased sédstva jaatmekaditluse kohta éppida?
15. Millised on Leedu kulinaariaproffide tulevikutrendid jGadtmekaitluses?
Kommentaar: need kiisimused on esitatud samateemaliste Ulesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, titip jne;
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14. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

JAATMEKAITLUS El JAAGI
KOKAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

TEEMA VAHENDID:
JAATMETE KAITLEMINE PUUDUVAD KULINAARIKUNSTIS

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.
RAKENDUS: Liiga heq, et minna: I6petage toiduraiskamine. Saadaval aadressil
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.app.tgtg&hl=et_US&pli=1
CES Warren. (2024). Toidujéétmete véhendamine. Saadaval aadressil
https://www.youtube.com/watch?v=IhfXaekh04Y
Euroopa Komisjon. Toidujadéatmed, saadaval aadressil
https://food.ec.europa.eufsafety/food-waste_en Video: Financial Times.
(2020). Restoranid liiguvad nulljééitmete poole | FT toidurevolutsioon
. Saadaval aadressil https://www.youtube.com/watch?v=QwLnbCQBqrk
Gunnergd, S. (2019). lima raiskamata toiduvalmistamise - poliitika kui
méistlike Umberjagamise uurimine. Nordic Journal of Art & Research, 8(1
Kattesaadav https://doi.org/10.7577[information.3634, ka -
https://journals.oslomet.no/index.php/ar/article/view/3634 Kadri, K. et al.
(2016). Toidujécigi tavad tarbijate seas valitud riikides Euroopas, Lduna- ja
Pohja-Ameerikas. Saadaval aadressil
https://www.ncbi.nim.nih.gov/pmc/articles/PMC5302397/
Péhjamaade Ministrite N6ukogu. (2021).Suurepérane maitse-
zero waste. Saadaval aadressil
https://norden.lv/en/projects/sustainable-development/great-tastezero-
waste/
P6hjamaade Ministrite N6ukogu. (2022). Ei lase toitu raisata. ISBN 978-92-893-

7407-1PDF, ISBN 978-92-893-7408-8 ONLINE, saadaval aadressil
G http://dx.doi.org/10.6027/nord2022-020 ja https:/[pub.norden. org/nord2022-

020/# Oklin. (2019). Nolla - esimene zero waste restoran P6hjamaades.
saadaval aadressil https://oklininternational.com/nolla-the-first-zero-
waste-restaurant-in-nordic/

Video: Vanasdnad 31Woman CIC. (2023). 9 viisi, kuidas restoranid saavad
toiduraiskamist vilhendada. https://www.youtube.com/watch?v=8LFIPizy-Xw
ReFed. (2018). Restorani toidujéicitmete tegevusjuhend. Saadaval aadressil
https://refed.org/downloads/Restaurant_Guide_Web.pdf




TEEMA 15
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA
TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Foto: oliveshadow firmast Getty ImagesCanva
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15. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

Valikuline pikkus: 90 MINUTIT

Ulevaade: see seanss keskendub tervishoiu- ja ohutusstandarditele kulinaarse
lGhenemisviisi raames, kus pole ulejédke. Osalejad dpivad, kuidas tasakaalustada
jatkusuutlikkust toiduohutuse ja toitevadrtusega, tagades, et Ukski jdrelejgdnud
tava ei kahjustaks tervisestandardeid. Praktilised harjutused hélmavad
terviseteadlike toiduvalmistamistehnikate rakendamist, et roogi ei jadks, koos
rihmategevuse ja vastastikuste eksperdihinnangutega, mis tagavad, et need
tavad vastavad nii jatkusuutlikkuse kui ka tervise eesmdarkidele.

P&evakord:

« Sissejuhatus kaasaegsetesse retseptidesse, kus puuduvad jarelejadnud
retseptid (5 min)

« P6hja- ja Baltimaade moodsate kulinaarsete suundumuste méistmine (5 min)
« Praktiline seanss: uuenduslikud kaasaegsed toidud (30 min)

- Fusion retseptide véljatédtamine (10 min)

« Grupikoostdd: moodsa ilma jadagita menid loomine (15 min)

- roogade esitlus ja eksperthinnang (15 min)

- Individuaalne tagasiside ja hindamine (5 min)

- Kokkuvéte ja jargmised sammud (5 min)

Opitulemused: osalejad tagavad, et Ukski jarelejadnud tava ei vastaks tervise- ja
ohutusstandarditele, tasakaalustades kulinaarsete preparaatide jatkusuutlikkuse
toitevadrtuse ja toiduohutusega.

ETAPP: SISSEJUHATUS TEEMASSE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE:

OPPIMISE HINDAMISMEETODID:

VAHENDID:

Tutvustage [Uhidalt
kontseptsiooni "Tervislikud
aspektid NO Leftover
Culinary Arts". Téstke esile
toidujadtmete
minimeerimise olulisus
kulinaarsetes praktikates nii
tervisele kasulike kui ka
keskkonnasddstlikkuse
seisukohast.

« Kiire mitteametlik kUsitlus voi
kéetdéstmine, et hinnata
eelteadmisi voi huvi teema
vastu.

« Esitage moéned kisimused, et
stimuleerida métlemist (nt
"Millised on teie arvates toidu
raiskamise madjud tervisele?" voi
"Miks véib olla oluline toidu
valmistamisel jGdke
véhendada?").

LUhike PowerPointi
esitlus vai infograafik,
mis votab kokku
poéhipunktid.

» Pabertahvel voi
tahvel osalejate
esialgsete moétete
Ulesmarkimiseks.
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15. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: TEEMA MOISTMINE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Andke Ulevaade peamistest * LUhike kUsimuste ja « Jaotusmaterjal voi
maoistetest, mis on seotud teemagal vastuste seanss voi kiire | slaidid, mis vétavad
‘No Leftover Culinary Arts’, viktoriin kusitlustarkvara |  kokku NO Leftover
sealhulgas toidujddtmete (nt Kahoot) abil Culinary Artsi
v@hendamise maoju tervisele, nagu | méistmise hindamiseks. terviseaspektid.
toitainete sdilimine ja toiduohutus. | « Julgustage osalejaid - Digitaalsed
jogama oma esialgseid |  tdoriistad (nt Poll
motteid voi motisklusi. Everywhere,
Mentimeter)
intAraldinianl/a

ETAPP: TEEMA MOISTMINE TEOORIAS JA PRAKTIKAS (30 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Jagage osalejad vdikestesse - Jalgige * Retseptikaardid voi
rdhmadesse, et arutada rdhmaarutelusid ja oppevideod,
strateegiaid toidujaddtmete andke tagasisidet.  |tutvustavad j§
v&hendamiseks nii « Esitluse |6pus viige |abi tehnika
professionaalsetes kd6kides kui ka | lUhike kirjalik véi suuline |« Demonstratsiooni
koduses toiduvalmistamises, viktoriin, et tagada koostisained ja
keskendudes kasu tervisele. pohipunktidest toiduvalmistamise
Viige labi praktiline esitlus, kus roog arusaamine. seadmed.

valmistatakse tehnikate abil, mis
minimeerivad toidujédke ja

caAilitrnvi~nA At AAYR I

ETAPP: TEEMA ARENDUS (10 MIN)

Al

ET U UTE Y N 25D = A AN
TEGEVUSTULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

Hélbustada ajurinnakut, kus Ettekanded véi ideede (Pabertahvel véi tahvel
osalejad té6tavad vdlja oma jagamine rthmas. ajurdnnakuks.
strateegiad voi retseptid, mis Andke kohe tagasisidet Inspiratsiooni
sisaldavad jagtmiseta I&henemist, | pakutud strateegiate saamiseks
réhutades terviseaspekte. praktilisuse ja tervisega juurde

seotud eeliste kohta. veebipd
andmebaasi
kokaraam
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15. TEEMA
TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS
POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST
ETAPP: VAARTUSE LOOMINE (15 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID: VAHENDID:
Laske osalejatel té6tada Vaadake Ule ja hinnake iga Retsepti/plaan
paarides voi vdikestes rihma plaan/retsept rubriigi i valjatoota
rahmades, et luua alusel, mis sisaldab loovust, mise mallid.
uksikasjalik plaan voéi teostatavust ja moju tervisele. |Tervise- ja toitumisjuh
retsept, mis Uhendab Téiendava tagasiside ised, millele
mittejadgi péhimabtted, andmiseks rthmadevaheline planeerimise ajal
keskendudes tervisele vastastikune tlevaade. viidata
kneuiliba mAiLIAa
ETAPP: VAARTUSE LOOMINE + OPIVALJUNDI TESTIMINE (15 MIN)
OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:
Véimaldage osalejatel testida véi |Jalgige testimisprotsessi[Toiduvalmistamisvoi
simuleerida oma plaane/retsepte, ja andke reaalajas alused voi
mis ei ole alles jadnud, tagasisidet. Laske simulatsioonitddriista
keskendudes tervisele, kas tegeliku | osalejatel hinnata enda d (nt
toiduvalmistamise (kui véimalused ja teiste tulemusi toiduvalmistamise
on saadaval) véi hipoteetiliste vorreldes esialgsete rakendused,
stsenaariumitega Uksikasjalike eesmarkidega. retseptide
Ulevaadete kaudu. analuusimise
tarlvnrn)
ETAPP: INDIVIDUAALNE TAGASISIDE JA HINDAMINE (5 MIN)

VAHENDID:

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE HINDAMISMEETODID:

Hindamisvormid voi
digitaalsed vahendid
tagasiside andmiseks.

Peegeldavad

Andke igale osalejale voi Kasutage konkreetse ja

rdhmale personaalset rakendatava tagasiside
tagasisidet, mis péhineb andmiseks rubriiki voi

kontrollnimekirja. Pakkuge IGhike

nende esinemisel praktiliste
tegevuste kdigus. refleksiooniharjutus, kus osalejad pdevikud voi
margivad Ules peamised markmikud
ndpundited ja parandamist osalejatele oma
motete

vajavad valdkonnad.
salvesta




T — Projekti ID: NPAD-2022/10049
15. TEEMA @ Nﬂfdp]US

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

ETAPP: KOKKUVOTE (5 MIN)

OPPETEGEVUS/ULESANNE: OPPIMISE VAHENDID:
HINDAMISMEETODID:

* Tehke kokkuvote seansil kdsitletud| « Avage séna viimaste | « Kokkuvétlik slaid voi

poéhipunktidest, rohutades kUsimuste voi jootusmaterijal
terviseaspektide olulisust kommentaaride jaoks. vétmete
mittejddnud kulinaarsetes tavades.| - Viige seansi kohta kaasavétmistega.
« Tutvustage lUhidalt jGrgmist tagasiside kogumiseks [+ Seansside tagasiside
kursusel kdasitletavat Uksust voi |&bi [Ghike andmiseks
teemat. lahkumisuuring. kusitlustooriistad (nt

Google Forms,
paberkusitlused).
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15. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

KUSIMUSED TEEMA KOHTA:
TERVISE ASPEKT MITTE JAANUD KULINAARIKUNSTIS

l. Kuidas saavad Taani kokad tagada toitevadrtuse tasakaalu toidujadkide
planeerimisel?

2. Mis kasu on tervisele, kui kasutada Eesti k6ogis koostisosa kdiki osi?

3. Kuidas vétavad Islandi kulinaarspetsialistid tervisega seotud kaalutlused arvesse,
kui tavasid ei jGeta?

4. Millist rolli mdngib portsjonite kontroll Latis tervise sdilitamisel ja jGatmete
minimeerimisel?

5. Kuidas saavad Leedu pered jdrelej@dnud koostisainetest tervislikke toite luua?

6. Millised on parimad tavad maitse ja toitumise tasakaalustamiseks Taani ilma
jGdkideta roogade puhul?

7. Kuidas saavad Eesti koolid oma toitumisprogrammidesse lisada péhimébtteid, mis
ei jddks ule?

8. Millised on Islandi k6dgis jadkide taaskasutamise terviseriskid ja kuidas neid
maandada?

9. Kuidas tagavad Lati kokad toiduohutuse toidujddkide taaskasutamisel?

10. Kuidas saab Leedu kokakunst tervist edendada, kui toiduvalmistamise tavadest
ei jad jarele?

11. Millised on toidujddkide kasutamise toitumisalased tagajdrjed Taani
toiduvalmistamisel?

12. Kuidas saavad Eesti kokad luua tervislikke ja jatkusuutlikke menuusid, kus pole
ulejédke?

13. Millised on peamised tervisega seotud kaalutlused Islandi leibkondade jaoks, kui
nad ei planeeri toidujadke?

14. Kuidas saavad Lati kokandusépetajad opetada opilastele toiduraiskamise
minimeerimise kasulikkust tervisele?

15. Millised on toidu kvaliteedi ja ohutuse sdilitamise strateegiad Leedus, kus
okakunsti ei jad jarele?

ommentaar: need kisimused on esitatud samateemaliste Ulesannete
komplektis.

Soovitus: saate alati muuta kiisimuste tksikasju: riigid, titp jne;
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15. TEEMA @ Nordplus

TAISKASVANUD KOOLITAJATELE SEANSI KAVA

TERVISEASPEKTID MITTE ULEJAANUD
KULINAARIAKUNSTIS

POHJAMAA JA BALTIKUMI KULINAARIKU KUNST

TEEMA VAHENDID:
TERVISE ASPEKT MITTE JAANUD KULINAARIKUNSTIS

Vaadake teisi allikaid ja viiteid kiirgus- ja kaasaegsete retseptide NO LEFTOVER
brosuuridest.

Ferreira, S. (2018). Tervisliku toiduvalmistamise kunst: kulinaariameditsiin.
Saadaval aadressil https://nutrition.org/the-art-of-cooking-for-health-culinary-
medicine/

Policastro, P., Brown, A. H.,, Camolo, E. (2023).

Tervislikud abilised: kulinaarsete tundide kasutamine laste kulinaarse kirjaoskuse
ja toiduvalmistamise enesetdbhususe parandamiseks. Saadaval aadressil

https:/ /www.frontiersin.org/journals/public-
health/articles/10.3389/fpubh.2023.1156716/full Vaadake teisi allikaid ja viiteid
brosuuridest, mis kdsitlevad kiirguse ja kaasaegseid retsepte NO LEFTOVER.
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sote 15 seansi kavast
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15-sessiooniline sari teemal NO LEFTOVER Culinary Arts
hélmab sddstvaid tavasid toiduraiskamise
minimeerimiseks. Teemad hdélmavad sdadstvat hankimist,
ja@dtmevaba menuu  koostamist, toiduvalmistamise
tehnikaid ja toidujaddkide loomingulist kasutamist.
Sessioonidel  keskendutaokse ka toidu sdilitamisele,
jaodtmekaditlusele, tarbijate  harimisele ja jaddtmete
modtmisele. Osalejad arendavad praktilisi oskusi vérgustike
loomisel, portfelli loomisel ja NO LEFTOVER strateegiate
' rakendamisel drikeskkonnas. Tulemuseks on jadtmetekke
. vdhendamise tavade igakulgne mdistmine ja rakendamine
kokakunstis, mis suurendab nii keskkonnaalast vastutust kui
ka ettevotte efektiivsust, soodustades samal qjal
professionaalset kasvu vérgustike loomise ja portfelli
arendamise kaudu. P
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See digitaalne brosudr “15 seansiplaani NO LEFTOVER
Nordic/Baltic Culinary Arts'ile” projekti NPAD-2022/10049
osana sisaldab 15 NO LEFTOVER kontseptsiooniga seansi
kava Taanist, Eestist, Latist, Islandilt ja Leedu koos kirjelduste,
pdevakavade, aqjastustegevuste, hindamismeetodite ja
kasulike ressurssidega.

Neid sessiooniplaane saab kasutada professionaalseks ja
ametlikuks  kokakunsti &ppeks ning amatdoriks  ja
mitteformaalseks dppeks.

Seansikavasid saab kasutada nii kogu kursusena kui ka
eraldi fragmentidena. Iga sessiooniplaani saab kasutada
iseseisvalt mis tahes uUhiskondliku tegevuse ja seminari
jaoks. Vdaljatootatud ressursid: digitaalsed brosuurid ja
videod véivad toetada sessiooniplaanide koostamist ning
lisada omaressursse ning need teemad arenevad Kiiresti
ning saavad info- ja ressursi- ja tehnilisi uuendusi.
Seansiplaanid on tihedalt seotud samateemaliste
Ulesannetega ja sisaldavad seetdttu samu kdsimusi — nii
Opetajatele kui ka Ulesandeid kasutama hakkavatele
oppijatele.
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Zvereva, Olga, HOTEL SCHOOL Hotel Management
College (Riia), projekti koordinaator, seadistamine,
sisu ja graafiline disain, kontseptsmon
struktureerimine, toimetamine

Pasnaka-irkle, Inna, HOTEL SCHOOL Hotel Management
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Parauklene Laima, Vilniaus koleglja (Leedu) )
Bjarnfridur Elnarsdottlr Hansma STEP BY STEP
CONSULTING (Island) = = = s

Rafn, Jon, STEP BY STEP CONSULTING (i1sland)

Pels, Ruta, MITRA (Eesti) = l

Smulski, Aleksei, MITRA (Eesti)
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KQOLH’AJA
* POHJAMAADE X
KULINAARSE KUNS

LEFTOVER“F .

Viide: Zvereva, O. et al (2024). “15
seansiplaani komplekt NO LEFTOVER
Péhjamaade/Balti  kulinaarse  kunsti
jooks” . Nordplus tdiskasvanud. NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts:
digita 15 sessiooniplaani komplekt NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Artsl
kursuse koolitusmaterjalide ja
toéoriistadega tdiskasvanute
koolitajatele.  Projekti  ID:  NPAD-
2022/10049.

ISBN-kood: 978-9934-643-04-0
Website: www.no-leftover-nordic-
baltic- culinary-arts.com

Foto:. autor Anna Tis :
Pexelsist, Canva -
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