Rühmatööülesanne nr 3

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

Õppejõu tagasiside minu rühmatööülesandele:

Probleemülesannete kaudu õppimine on kindlasti lisaks ainealaste teadmiste ja oskuste arendamisele ka üldoskuste kujunemise seisukohalt väga hea variant. Kui kursusel on e-tugi Moodle'is, on hea võimalus osa rühmatööst seal korraldada - pole mõtet auditoorset aega korralduslikele või tehnilistele tegevustele kulutada.

Lähtudes kuldsetest sõnadest, et mida pole kirjas, seda pole olemas ja et kõik võiks kirjas olla ühes kohas (õpijuhises), siis sooviksin täpsustada:

1. mis on antud ülesande õpiväljundid?

2. kuidas, kus ja mitmekesi jaotutakse rühmadesse (seda võiks toetada Moodle'is)?

3. kus lepitakse kokku (seda võiks toetada Moodle'is)?

4. millised on hindamiskriteeriumid?

5. viis akadeemilist tundi auditooreselt või e-õppes? Kuna ülesanne peaks olema kasutatav just e-õppes, siis tuleks toimumise koht ja aeg täpsemalt lahti kirjutada.

Rühmatöös on alati mingid rollid (nagu tegelikult igas rühmas, mis ühise eesmärgi nimel tegutseb) ja eri rollide ülesandeid ning vastutust on kasulik koolis teadlikult ning suunatult kujundada. Ehk siis ka selle kohta võiks olla õpijuhises soovitused kirjas.

Kas rühmi on mitu ja kõik teevad digiraamatu samade toorainete kohta?

Mis selle digiraamatuga pärast edasi saab - kas ja kuidas seda kasutatakse?

Ja minu täiendused:

Annan vastused küsimustele:

· Rühmatöö ülesande õpiväljundid: Õppija õpib tundma erinevaid taimset päritolu tooraineid. Õppija selgitab restoraniköögis kasutatavate taimsete toorainete päritolu, kasutusvõimalusi. Õppija tõlgib tooraine inglise keelde ning lisab enda töösse illustreeriva materjali tooraine kohta. Õppija koostab digiraamatu.

· Kuidas, kus ja mitmekesi jaotutakse rühmadesse? Rühmadesse jaotumine toimub Moodle`s. Üks õppija on rühmatöö eestvedaja. Moodustatakse 4 rühma/ 4 õppijat rühmas kuna arvutiklassides on 16 arvutit. Ülesandes  tuleb uurida 38 erinevat toorainet, siis- õppijad jagavad rühmades ise toorained omavahel ära. Kolmele  rühmale jääb selgitada välja 9 (3*9=27)  tooraine ingliskeelsed nimetused, päritolu, kasutusvõimalused kulinaarias jne. Üks rühm annab ülevaate 11 toorainest.

1. Hindamiskriteeriumid:
· Õppija kirjeldab toidukultuure lähtuvalt erinevate geograafiliste piirkondade mullastiku ja kliima mõjust toidukultuuridele.

· Õppija kirjeldab rühmatööna taimset päritolu toorainete kasutusvõimalusi kulinaarias. Toob näiteid toorainete kasutatavusest restoranide suppides ja lisandites. Märgib töösse restoranide menüüde lingid.

· Õppija vormistab materjali koostöös teiste rühmadega ühtseks pdf- failiks ning jagavad seda omavahel.  

· Õppija kasutab issuu.com digiraamatu loomise töövahendit ja koostab digiraamatu. Õppija laeb selle enda Moodle kursusele üles.

· E-õppe toimumise koht: kooli arvutiklass.

· E-õppe maht: viis akadeemilist tundi.

· Digiraamatut kasutatakse edaspidi õppematerjalina.

