Pärnumaa Kutsehariduskeskus

Kokk III kursus

Toiduvalmistamine. Toiduaineteõpetus

Probleemülesanne
Juba nädala pärast külastavad Sinu restorani  kakskümmend gurmaani. Nad loetlevad toitude nimesid, mida soovivad nautida. 

Peakokal on vaba päev ning Sinul tuleb kuulata kokkulepitud ajal hoolega nende soove.  Oma vähese restoranitöö kogemuse tõttu ei ole  Sul aimugi mitmete kõneaineks olnud toitude  toorainete välimuse, päritolu ega ka kasutusvõimaluste kohta. 

Lisaks  soovivad külalised, et nende toitude valmistamisel kasutatakse hetkel valitsevaid trende.
Ülesande täitmiseks:

· Jaotuda rühmadesse

· Leppida kokku digiraamatu kujundus, vormistus

· Kirjutada tooraine ingliskeelne nimetus

· Kirjeldada tooraine päritolu

· Lisada tooraine pilt/ video

· Kirjeldada, kuidas toorainet kasutada?  

· Tuua näiteid taimset päritolu tooraine kasutuse kohta suppides või supilisandites. Selleks kasutada reaalsed näited erinevate restoranide kodulehtedelt, linkidena lisada kindlasti ka restorani koduleht.

· Töö lõpus anda hinnang oma tegevusele. Moodle`i foorumis

Tundide maht töö teostamiseks: 5 akadeemilist tundi
Töö eesmärk:
Õppida tundma ja kirjeldama:

· Restoraniköögis kasutatavaid taimseid tooraineid

Arendada:

· Õppijate iseseisva töö tegemise oskust

· Meeskonnatööd
· Kutsealase võõrkeele oskust

· Materjali süstematiseerimise oskust
Õppida kasutama:

· erinevaid digitaalseid õppevahendeid

· interneti otsingumootoreid
Töö tulemus:

Tunni lõpuks tuleb meeskonnatööna koostada digiraamat koos illustreeriva materjaliga restoraniköögis kasutatavatest taimset päritolu toorainetest. 
Digiraamatu koostamiseks kasutada programmi: https://issuu.com/
Raamat esitada rühma ühtse pdf- failina  Moodle e- õppekeskkonda Kulinaaria kursusele.
Töö hindamine on kirjeldatud Moodles Kulinaaria kursusel. 
Taimset päritolu toorained on järgmised:
· Bulgur

· Mustjuur

· Paksoi

· Lehtkapsas

· Rooskapsas

· Beebispinat

· Minipatisson

· Mangold ehk …
· Kress ehk ………………-lill
· Topinambur

· Artišokk
· Valge ja roheline spargel
· Trühvlid

· Portobello
· Austerservik

· Spargelkapsas ehk …

· Rosmariin

· Lollo rosso salat
· Frisee salat

· Tammelehesalat

· Endiivia (inglise k. chikory) ehk ……………….. (prantslased kutsuvad endive)

· Lilla porgand

· Tšiili hanemalts ehk …
· Huvitavat lugemist hanemaltsast: http://www.tervisekool.ee/tervisekool/failid/File/kasulik%20teave/amarant%20Diana%20Kaal.pdf
· Pekaanipähkel

· Piiniaseemned ehk …
· Sarapuupähklid ehk …

· Suhkruhernes

· Türgi uba ehk aeduba
· Põlduba

· Mustad oad

· Punased läätsed

· Kikerherned

· Tšillipipar

· Fenkol ehk …

· Sidrunhein (Tai köögi kuulsaima supi koostisosa, nimeta ka supp)
· Baklažaan
· Kabatšokk ehk …

· Punane salatisibul
