KURSUSE JUHISED TAISL(ASVANUTE
_ KOOLITAJATELE MOELDUD
OPPEMATERJALIDE JA -VAHENDITEGA

DIGITAALKURSUSE KOHTA




KURSUSE JUHISED TEEMAL "NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY
AB'[S: DIGITAALNE"KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE JA
TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE"

&) Nordnlus

~Kursuse juhised ,,NO LEFTOVER NordchBaItlc Culinary
Arts: digitaalne kursus koos koolitusmaterjalide ja
tooriistadega tdiskasvanute koolitajatele” annavad
juhised digikursuse komponentide kohta ja selgitavad,
kuidas neid kasutada. See kéikehélmav paigutus
tagab, et iga teema on péhjalikult kasitletud, selgete
eesmdrkide ja praktiliste tulemustega, mis aitavad
osalejatel integreerida oma professionaalsesse
kulinaarsesse praktikasse jarelejaédnud péhimétteid.

PShjala/Balti védrtus: Péhjala/Balti kodgil on véga
vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid. Téanapdaeval hoéimab kokakunst vanu

traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte nagu
kultuuripdrandi hoidmine ja kohalike toodete
kasutamine, kaasaegsete tehnoloogiate

integreerimine, uuendused ja digitaliseerimine,
raiskamise valtimine ja minimeerimine.

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

professionaalsel tasandil. Projekti partnerid
demonstreerivad Uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt lIdhenemisviise, kuidas
integreerida stiilne ja kaasaegne

Pohjomoode/BoItlmaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel.

Viide: Zvereva, O. et al (2024). ™ Kursuse
juhised ". Nordplus tdiskasvanud. NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts:
digitaalne kursus koos
koolitusmaterjalide ja -vahenditega
tdiskasvanute = koolitajatele. Vdljaandja:
"HOTELLI KOOL" Viesnicu biznesa koledzaq,
SIA. Projekti ID: NPAD-2022/10049.
ISBN-kood: ISBN 978-9934-643-06-4
Veebisait: www.no-leftover-nordic-
baltic-culinary-arts.com
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Projekti partnerid
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

KURSUSE JUHISED:

W NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY ARTS:
Ty W DIGITAALNE KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE
JA TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE

VEEBISAIT: "nt “EE
PROJEKTI VEEBISAIT, KOOS ALLALAADIMISEKS SAADAVAL MATERJALID: 4
Digikursuse veebisait: E i |_|"_,.|,|— ir|'_'nl

www.nho-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com

. NO LEFTOVER Nordic/Baltic Eulmarvﬂ:ts

Dhgitnl Courze wilh Teaimng Mofenals ang’ ook forAouk Educoto

Veebisait koosneb jéirgmistest alajaotistest:
Partnerite kohta: siit leiate tapsemat teavet viie partneri, projekti koordineeriva

organisatsiooni ning véljatéétatud oppe- ja Sppematerjalide autorite, kaasaaitajate
kohta.

PARTMNERS

HOTEL SCHOOL Hotel Management College (Latvia)

Foto: Natalia Zakharova, Canva
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

KURSUSE JUHISED:
NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY ARTS:

& DIGITAALNE KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE

gy JA TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE

OISO

VEEBISAIT: "t R‘ﬁ
,1. 1
[ ]
PROJEKTI VEEBISAIT, KOOS ALLALAADIMISEKS SAADAVAL MATERJALID: i rﬁ 'EI‘I;:-L- i
Digikursuse veebisait: P N l.l-ifl‘:g,

www.nho-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com

UUDISTE KOHTA: leiate teavet partnerite rahvusvaheliste kohtumisirituste kohta projekti
arendamiseks, levitamiskonverentside, foorumite kohta koos fotode ja tegevuste kirjeldustega.
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GALERII KOHTA: leiate teavet partnerite rahvusvaheliste kohtumisurituste kohta projekti
arendamiseks, levitamiskonverentside, foorumite kohta koos fotode ja tegevuste kirjeldustega.
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Foto: Natalia Zakharova, Canva
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

RETSEPTID
a KURSUSE JUHISED:

v NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY ARTS:
DIGITAALNE KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE
JA TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE

T

VEEBISAIT:

PROJEKTI VEEBISAIT, KOOS ALLALAADIMISEKS SAADAVAL MATERJALID: E_ﬂ_:‘" Ll"@

Digikursuse veebisait: ll_

www.nho-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com 'f“ S
[El ,,_.,,..-.v-iﬂtﬁ

RETSEPTID

Rubriik RETSEPTID sisaldab kahte digitaalset brosturi P6hjamaade ja Baltikumi retseptide kohta ning 10
vdljatdédtatud retseptivideot.
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Traditional and contemparary Mordic/Baltic recipes
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DIGITAALSED BROSUURID POHJA- JA BALTIMAA RETSEPTIDEGA:
P6hjamaade/Balti traditsiooniliste retseptide kogu sisaldab iile
50 retsepti Latist, Leedust, Eestist, Taanist Islandilt, 131 Ik.
Kaasaegsete Pohja- ja Baltimaade retseptide kogu sisaldab ile
50 retsepti Latist, Leedust, Eestist, Taanist, Islandilt, 133 Ik.

VIDEOD POHJA- JA BALTIMAA POLE JAAKSE RETSEPTIDEGA:
5 VIDEOT 15 minuti pikkused traditsioonilised ja kaasaegsed

b0 recpan w0 LIFICYE N sooremsrchsion in Sordi. S Seior Qoo

retseptid, fookuses El JAANU Latist, Leedust, Taanist, Islandilt, o
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Foto: Natalia Zakharova, Canva
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

KULINAARSED TEHNIKAD
<  KURSUSE JUHISED:

-.hf;u
w NO LEFTOVER NORDICIBAI.TIC CULINARY ARTS:
Ty W DIGITAALNE KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE
JA TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE

VEEBISAIT: EI R O)

PROJEKTI VEEBISAIT, KOOS ALLALAADIMISEKS SAADAVAL MATERJALID: La- Il - ':.J ik
Digikursuse veebisait: 1 ": 1,
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www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com TR

KULINAARSED TEHNIKAD

Rubriik KULINAARTEHNIKA sisaldab alajaotist SAILITUSTEHNOLOOGIAD jo KULINAARSED TEHNIKAD
erinevates etappides hagu planeerimine, ostmine, ladustamine, turustamine, muuk, serveerimine,
jérelserveerimine, puhastamine, jadkide ja j@atmekaitlus.

DIGITAALNE BROSUUR SAILITUSTEHNIKATE KOHTA:
Pohjala/Balti koéégi  traditsioonilised ja kaasaegsed
toiduainete sdilitamise tehnoloogiad sisaldavad
tksikasjalikku sdilitustehnikate, tehnoloogiate, meetodite
kogu koos kirjelduste ja fotodega, retseptinditeid Ldtist,
Leedust, Eestist, Taanist, Islandilt, 87 Ik.

VIDEOD POHJA- JA BALTI SAILITUSTEHNOLOOGIAGA:

5 VIDEOD Igaiiks 15-minutiline sdilitustehnoloogiate kohta
koos retseptindidetega, mis keskenduvad Ldtist, Leedust,
Taanist, Islandilt, Eestist El JAANU.

DIGITAALNE BROSUUR KULINAARILISTE TEHNIKATE KOHTA
ERINEVATES ETAPPIDES El OLE JAANUD:

See brosuur sisaldab KULINAARTEHNIKAID erinevates etappides,
nagu planeerimine, ostmine, ladustamine, turustamine, muuk,
serveerimine, jdrelserveerimine, puhastamine, jédkide ja
jadtmete kdaitlemine. 132 lehekuilge.

4 15-minutilist VIDEOT kulinaarsete tehnikate kohta erinevates
etappides, nagu 1) planeerimine, ostmine ja ladustamine, 2)
turundus ja muadk, 3) toiduvalmistamine, 4) serveerimine, 5)
serveerimisjérgne etapp — jadkide ja j@adtmete kditlemine

Foto: Natalia Zakharova, Canva
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

DIGIKURSUS
s KURSUSE JUHISED:
“=t.’  NO LEFTOVER NORDIC/BALTIC CULINARY ARTS:
W DIGITAALNE KURSUS KOOS KOOLITUSMATERJALIDE
g JA TOORIISTADEGA TAISKASVANUTE KOOLITAJATELE

VEEBISAIT: El_,l:r.pll*.@
PROJEKTI VEEBISAIT, KOOS ALLALAADIMISEKS SAADAVAL MATERJALID: LEI— Il 3 .‘::J e
Digikursuse veebisait: "z i
www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com ﬁi,—:{":."t%rf'

DIGITAALKURSUS

Jaotis DIGITAALKURSUS sisaldab kaheksat
vdljatédtatud brosuuri tdiskogu, 16 videot ja o
e-6ppekeskkonna juurdepddsu Moodle’ile,
kust leiate koéik materjalid koos lingi ja
kulalislogimisega. Digikursus sisaldab linke
ressurssidele, kUsimusi rahmale ja
individuaalseid tegevusi formaalses ja
mitteformaalses dppes.

MOODLE'| PAAS KURSUSELE:
KASUTAGE MOODLE KURSUSEGA
UHENDUSEKS SEDA LINKIT
https://e-hotelschool.lv/course/view.php?
id=1357#section-30

KULALINE KASUTAJA

selle sisselogimisega pddsete tasuta ligi
kogu kursuse materjalidele ja kisimustega
testidele, millega saate end, &ppijaid
testida ning erinevatel teemadel laiemalt
ja sigavamalt kaasa méelda.

Paljud kusimused pakuvad voimalusi
stvadppeks pakutavate teemade laiemaks

ja sugavamaks motisklemiseks. e
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R LEFTOVER CULIMARY ARTS

Foto: Natalia Zakharova, Canva
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-~ KOKAKUNSTI DIGITAALSE KURSUSE ..
KOMPONENTIDE KATALOOGI POLE JARELE JAANUD
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Traditsioonilise Kaasaegsete Traditsioonilised ja
kogu Nodic/Balti kaasaegsed toiduainete
P&hjomaade/Balti retseptide kogu sdilitamise tehnoloogiad
retseptid. P&hjamaade/Balti kdégist
Toll DINTEEPIRAFY RHE
P R & AT ik IRHITEATIVE AELCIAES A s e o e

ISBN 978-9934-643-00-2 ISBN 978-9934-643-01-9 ISBN 978-9934-643-02-6
NO LEFTOVER kulinaarse kunsti ~ ;
Juhend épetamise i i
tehnikad Péhjamaadest/Balti oppevaheﬁdlte koht/q 15 seansiplaani
_ riikidest taiskasvanud koolitajatele | omples
Kook eri etappidel — kokakunsti (JAAKKuf alal in NO LEFTOVER

Culinary Arts

planeerimine,
toiduvalmistamine, serveerimine,
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ISBN 978-9934-643-07-1 ISBN 978-9934-643-03-3 ISBN 978-9934-643-04-0
Ulesannete kogum Kursuse juhised Veebisaidi juurdepd&dsu QR-
kokanduskunstis NO LEFTOVER kood
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ISBN 978-9934-643-05-7 ISBN 978-9934-643-06-4 culinary-arts.com/digital-course/
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<z, 19 TEEMA SESSIOONIPLAANID PUUDUVAD
KULINAARSE KUNSTI DIGITAALSE KURSUSE

¥ KOMPONENTIDE KATALOOG

Seansi kava NO LEFTOVER P&hja-
ja Baltimaade kaasaegsed
retseptid: Taani, Eesti, Island, Lati,
Leedu

Seansikava NO LEFTOVER
P6hja- ja Baltimaade
konserveerimistehnikad:
Taani, Eesti, Island, Léati, Leedu

Seansikava NO LEFTOVER
P6hja- ja Baltimaade
traditsiooniliste retseptide
kohta: Taani, Eesti, Island, Léti,
Leedu

TOPRIC
T FLAN PO AT ESSCETIRE
Rl LEFTOER

) ¥

o b

Seansi plaan El

Seansiplaan El Seansiplaan, kus
JAAKKU serveerimine OLE JAAKKU
Toiduvalmistamis puudub turundusest
eks
B
BPEROM MLUAM PR A E 7 TSR T0RE
MO LEFTOVER SERVING
RS kR TIE CLE Sl LATE
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Seansiplaan El Seansiplaan El S, . _
OLE JAAKUS Mitia JAAKKU Veebisaidi Jléggiljepoosu R

Planeerimine
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http://www.no-leftover-nordic-baltic-
culinary-arts.com/digital-course/
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<z, 19 TEEMA SESSIOONIPLAANID PUUDUVAD
KULINAARSE KUNSTI DIGITAALSE KURSUSE

¥ KOMPONENTIDE KATALOOG

Seansi kava NO LEFTOVER P&hja-
ja Baltimaade kaasaegsed
retseptid: Taani, Eesti, Island, Lati,
Leedu

Seansikava NO LEFTOVER
P6hja- ja Baltimaade
konserveerimistehnikad:
Taani, Eesti, Island, Léati, Leedu

Seansikava NO LEFTOVER
P6hja- ja Baltimaade
traditsiooniliste retseptide
kohta: Taani, Eesti, Island, Léti,
Leedu
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Rl LEFTOER
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< 15 TEEMA SESSIOONIPLAANID PUUDUVAD
3 KULINAARSE KUNSTI DIGITAALSE KURSUSE
=~ KOMPONENTIDE KATALOOG

& 1‘)

Seansiplaan El OLE Seansiplaan El Seansiplaan
JAAKKU ostmist JAAKKU digitaalsete rakenduste,
hoiustamise kohta platvormide kohta, kus

ei ole JAAKKU
kulinaarset kunsti

TOPIC®
B i o PR b T ki T

Koolitajate, 6ppijate ja Sessiooniplaan Seansikava

professionaalide vérgustiku kokakunsti koolitajatele iadtmekaitluse kohta
i rofessionaalse portfelli Jjaa . .
seansiplaan NO LEFTOVER P oo kth'io kulinaariakunstis, kus

kulinaariakunstis pole JAAKKU

T 13

e

Seansiplaan S o _
terviseaspektide kohta Veebisaidli nggzcliepqasu QR
toidukunstis EI OLE
JAANUD
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http://www.no-leftover-nordic-baltic-
culinary-arts.com/digital-course/
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VIDEOD PUUDUVAD KULINAARSE KUNSTI
DIGITAALSE KURSUSE KOMPONENTIDE KATALOOG

TRADITSIOONILINE JA KAASAEGNE TRADITSIOONILINE JA TRADITSIOONILINE JA
KULINAARKUNST, retseptid ilma KAASAEGNE KULINAARIKU KAASAEGNE KUINAARIKUNST,
JALJEKUNSTITEGA KUNST, retseptid ilma retseptid NO
P&hjamaade/Balti JALJEKUNSTITEGA LEFTOVER soovitused

kulinaariakunstis, Latis Péhjomoade/BoIti Nordic/Baltic Culinary Artsis,
kulinaariakunstis, Island Taanis
S Al o i '@‘ e i e E & i i o R L &

video 15 minutit video 15 minutit video 15 minutit

TRADITSIOONILINE JA KAASAEGNE TRADITSIOONILINE JA KAASAEGNE

KUINAARIKUNST, retseptid NO KUINAARIKUNST, retseptid NO TOIDU SAILITAMISE
LEFTOVER soovitused LEFTOVER soovitused TEHNOLOOGIAD, MIS El
Nordic/Baltic Culinary Artsis, Nordic/Baltic Culinary Artsis, OLE JAANUD,
Eestis Leedus Léti
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video 15 minutit video 15 minutit video 15 minutit

Veebisaidi juurdepd&dsu QR-

" < kood
TOIDU SAILITAMISE TOIDU SAILITAMISE
TEHNOLOOGIAD, MIS EI OLE TEHNOLOOGIAD, MIS El OLE g il g
JAANUD, JAANUD, g gl E]
Island Taani I.E "o ! ﬁ‘!.!_“-__.
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video 15 minutit video 15 minutit http://www.no-leftover-nordic-baltic-

culinary-arts.com/digital-course/
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VIDEOD PUUDUVAD KULINAARSE KUNSTI
" DIGITAALSE KURSUSE KOMPONENTIDE KATALOOG
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TOIDU SAILITAMISE TOIDU SAILITAMISE

TEHNOLOOGIAD, MIS El TEHNOLOOGIAD, MIS El
OLE JAANUD, OLE JAANUD,
Eesti Leedu

e e ﬂ o e s ekl

JAAKKU El OLE Planeerimine,
ostmine ja ladustamine

Punch_q. Fspmr-lP

video 15 minutit video 15 minutit

El JAANU
Toiduvalmistamine

El JAAGI
Turundus ja muuk

1 i &

FOGE PREFARBTION ETRATEDIES
Q%0

video 15 minutit

video 15 minutit

Oppe-/6ppemeetodid ja
. kursuse juhised
El JAANU jooks NO LEFTOVER Culinary
Serveerimisjargne etapp — Arts
jadkide ja j@atmete kditlemine

P O s =

video 15 minutit

video 15 minutit

video 15 minutit

El JAANU
Serveerimine

rrmi_;n o

video 15 minutit

Veebisaidi juurdepddsu QR-
kood
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http://www.no-leftover-nordic-baltic-

culinary-arts.com/digital-course/
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Projekti kirjeldus

.Projekti ,NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: Digital
Course with Training Materials and Tools for Adult
Educators” nr NPAD-2022/10049 eesmdrrk on tdiustada
tdiskasvanukoolitajate kokakunsti épetamismeetodeid,
keskendudes Péhjamaade/ Baltimaade traditsiooniline
ja kaasaegne koo6k Idhenemisega EI OLE JAAKID
erinevates etappides, sealhulgas koostisosade ja
portsjonite planeerimine, toiduvalmistamine,
serveerimine, muuk, roogade ja kdéogikontseptsioonide
turustamine, moaistlike toidujadkide tarbimisviiside
leidmine, I6ppfaasi jdadtmete vastutustundlik k&itlemine.

P6hjamaade/Balti lisavéértus

Kulinaariakunstil ja eriti P6hjomaade/Balti kédgil on
vaga vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid ning kaasaegne kulinaariakunst hélmab neid
vanu traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte, nagu
kultuuripdrandi  hoidmine  ja  kohalike  toodete
kasutamine, kaasaegse ja traditsiooniline sdilitamine ja
ei jad tehnikaid, uuendusi ja digitaliseerimist.
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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) « == '

smulski, Aleksei, MITRA (Eesti)
Hognadottlr Anna, Com&Train (Den&Train)
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Vide: Zvereva, O. et al (2024).
"Kursusjuhised’. Nordplus Adult. NO
LEFTOVER Nord|C/BoIt|c Culinary Arts:
-v" digitaalne kursus koos
: koolitusmaterjalide ja -vahenditega
taiskasvanute  koolitajatele. Vdljaandja:
"HOTELLI KOOL" Viesnicu biznesa koledza,
SIA. Projekti ID: NPAD-2022/10049.
ISBN-kood: ISBN 978-9934-643-06-4

Veebisait: www.no-leftover-nordic-
baltic-culinary-arts.com
[ ]

{ KuRsusE JUHISE SE

A

i

B T
i o g
T b

©

LR R ey

-

T g

o
o
far

O Wi e

i tebel.  EEEED
e R AT
i UL S

BB
o e
L
=

e e
S R 2l

of
I _: L

(&)
g
g

re

L

‘£

s




