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KVALIFIKACLJU IR PROFESINIO MOKYMO PLETROS CENTRAS

VIREJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

Programos valstybinis kodas: M43101302, M44101304

Suteikiama kvalifikacija: viréjas

Europos mokymosi visg gyvenima kvalifikacijy lygis: IV

Lietuvos kvalifikacijy lygis: IV
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Programos apimtis kreditais: 110 kredity
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ugdymo programoje

arba
- baigta vidurinio ugdymo programa

Reikalavimai asmens pasirengimui mokytis:

Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy, turizmo, sporto bei poilsio sektorinio profesinio komiteto
sprendimas: aprobuoti viré¢jo moduling profesinio mokymo programa.
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IVADAS
Programos paskirtis

Moduliné viréjo profesinio mokymo(si) programa skirta parengti kvalifikuotg viréja,
iSmanantj gastronomijos naujoves, ieSkantj idéjy gaminant patiekalus, siekiantj iSmokti pajusti
skonio vientisumg, gebant] interpretuoti ir derinti atskiry sudedamyjy daliy démenis. Programa
parengta, atsizvelgiant j darbo rinkos pokycCius, darbo grupés atliktus tyrimy rezultatus,
vadovaujantis moduliniy profesinio mokymo programy kiirimo metodika, modulinio profesinio
mokymo sistemos kiirimo koncepcija..

Plec¢iantis maitinimo jmoniy tinklui, did¢ja kvalifikuoty viréjy, gebanciy integruotis
kintanc¢ioje darbo rinkoje, poreikis. Modernéjant technologijoms ir augant darbdaviy reikalavimams
darbuotojy kvalifikacijai, rinkoje paklausts specialistai, gebantys dirbti inovatyvia technologine
jranga. Tik puikios profesinés zinios ir praktiniai gebéjimai lemia viréjo profesionalumg ir
kiirybinguma.

Baiges visg programa, Viréjas gebés parinkti kokybiskus maisto produktus, naudoti
inovatyvias technologijas, taikyti tinkamus apdorojimo kar$¢iu buidus, mokés paskaiéiuoti zaliavy
reikmes pusgaminiams ir patiekalams, gebés apipavidalinti patiekalus bei jvertinti jy kokybe,
saugiai individualiai / kolektyviai dirbti, laikantis darbo saugos, sveikatos ir higienos reikalavimy.
Gebés dirbti savarankiskai, organizuoti darbo vietg, saugiai dirbti technologiniais jrenginiais,
prisitaikyti prie technologijy kaitos, zinos naudojamy zaliavy savybes, jy paskirt] ir naudojimo
galimybes. Gebés gimtaja ir uzsienio kalbomis naudotis profesine literatlira ir informacinémis
technologijomis.

Vieno profesinio modulio mokymo programa skirta jgyti vienai ar kelioms
kompetencijoms. Programos mokymo turinys grindziamas teoriniu ir praktiniu mokymu, t. Y.
programoje yra numatytos praktinés uzduotys, joms atlikti reikalingos Zinios ir iStekliai, vertinimo
kriterijai. Mokinys, sékmingai atlikes prakting uzduotj, jgyja tam tikras kompetencijas. Mokymosi
pasiekimy vertinimo kriterijai yra praktiniy uzduociy atlikimo reikalavimai. Modulio programa
laikoma baigta, kai sékmingai atliktos ir teigiamai jvertintos visos modulio elementuose numatytos
praktinés uzduotys.

Si mokymo programa yra socialiai teisinga, uztikrinanti asmeny lygybe, nepaisant jy
lyties, rasés, tautybés, kalbos, kilmés, socialinés padéties, tikejimo, jsitikinimy ar paziiiry;
kiekvienam asmeniui ji laiduoja pirmosios kvalifikacijos jgijimg ir sudaro salygas tobulinti turima
kvalifikacijg ar jgyti nauja. Tai lanksti programa, teikianti galimybe¢ parinkti ar keisti atskirus
profesinio mokymo programos modulius, atsizvelgiant | asmens ir / ar darbo rinkos poreikius bei
tam tikrais atvejais | profesinio mokymo jstaigos turimus isteklius. Modulinio profesinio mokymo

sistema, sudarydama sglygas pasirinkti jvairias mokymosi formas ir optimaliai derinti mokymasi su



darbo rinkos poreikiais, praplecia galimybes mokytis jvairiy poreikiy ir gebéjimy asmenims. Tali

lanksti, atvira programa, kuri sudaro salygas kiekvienam asmeniui mokytis visg gyvenima.

Privalomi programos mokymosi rezultatai

Baige mokymo programa mokiniai gebés:

1. Paruosti maisto produktus gamybai ir gaminti pusgaminius;

2. Gaminti ir patiekti sriubas bei padazus;

3. Gaminti ir patiekti karStuosius patiekalus, garnyrus bei uzkandzius i§ darzoviy, ankstiniy kultiry;
4. Gaminti ir patiekti karStuosius patiekalus, garnyrus bei uzkandzius i§ kruopy, makarony, milty,
varskés, kiauSiniy;

Gaminti ir patiekti karStuosius patiekalus bei uzkandzius i§ Zuvies, juros gérybiy;

Gaminti ir patiekti karStuosius patiekalus bei uzkandzius i§ mésos, paukstienos;

Gaminti ir patiekti salotas, Saltuosius uzkandzius bei patiekalus;
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Gaminti ir patiekti saldziuosius patiekalus.

Pasirenkamieji programos mokymosi rezultatai

Papildomai mokiniai galés jgyti keletq i§ Siy kompetencijy:
1. Gaminti miltinius konditerijos gaminius;

2. Gaminti ir patiekti proginius patiekalus;

3. Gaminti ir patiekti patiekalus sveikai mitybai;

4. Gaminti ir patiekti lietuviskus autentiskus nacionalinius patiekalus.
Programoje ugdomos bendrosios kompetencijos:

Kritinio mastymo;

SavarankiSko sprendimo;

Profesinés etikos ir estetikos suvokimo;

Problemy sprendimo;

Darbo organizavimo;

Bendravimo ir bendradarbiavimo (komunikavimo);
Iniciatyvumo ir kiirybingumo;

Tikslumo bei operatyvumo;
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Komandinio darbo;:

[EN
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. Sveikatos tausojimo;
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. Menininio suvokimo ir kiirybiskumo;

[EEN
N

. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo;

[EEN
w

. Informaciniy technologijy panaudojimo.

[EEN
IS

. Pareigingumo;



15. Punktualumo.

PROGRAMOS STRUKTURA

1.1. PRIVALOMUJU PROFESINIO MOKYMO MODULIU SARASAS
Eil. | Modulio pavadinimas Valstybinis |LTKS | Trukmé | Kompetencija (-0s),
Nr. kodas lygis (apimtis reikalinga (-0s) mokytis
kreditais) | Siame modulyje
1. | Ivadas ] viréjo profesija - - 4
2. | Pirminis maisto produkty 3101301 Il 10
paruosimas, pusgaminiy
gaminimas
3. | Sriuby bei padazy 4101319 v 10 [vertinti maisto produkty
gaminimas ir patiekimas kokybe ir apdoroti
jvairiais budais
4. | Karstyjy patiekaly bei 4101320 v 10 Jvertinti maisto produkty
garnyry i§ darzoviy, kokybe ir apdoroti
ankStiniy kultiry gaminimas jvairiais budais
ir patiekimas
5. | Karstyjy patiekaly bei 4101321 v 10 Jvertinti maisto produkty
garnyry i$ kruopy, kokybe ir apdoroti
makarony, milty, varskés, Jvairiais budais
kiausiniy gaminimas ir
patiekimas
6. | Karstyjy patiekaly bei 4101322 v 10 Ivertinti maisto produkty
uzkandziy 1§ Zuvy, jiiros kokybe ir apdoroti
gérybiy gaminimas ir Jvairiais biidais
patiekimas
7. | Karstyjy patiekaly bei 4101323 v 10 Ivertinti maisto produkty
uzkandziy 1§ meésos, kokybe ir apdoroti
paukstienos gaminimas ir Jvairiais budais
patiekimas
8. | Saloty, saltyjy uzkandziy bei | 4101324 v 10 [vertinti maisto produkty
patiekaly gaminimas ir kokybe ir apdoroti
patiekimas jvairiais buidais
9. | Saldziyjy patiekaly 4101325 v 10 [vertinti maisto produkty
gaminimas ir patiekimas kokybe ir apdoroti
Jvairiais biidais
10. | Ivadas i darbo rinka - - 5
PaaiSkinimas:

1. Moduliuose ,,Ivadas j viréjo profesija” ir ,,Jvadas | darbo rinkg*“ kompetencijos nejgyjamos,

taciau atlikti moduliy aprasuose numatytas uzduotis biitina asmenims, siekiantiems jgyti Viréjo
kvalifikacija.




1.2. PASIRENKAMUJU PROFESINIO MOKYMO MODULIU SARASAS (susijusiy su
kvalifikacija)

Eil. Modulio pavadinimas Valstybinis | LTKS | Trukmé | Kompetencija (-0s),
nr. kodas lygis | (apimtis | reikalinga (-0s)
kreditais) | mokytis Siame
modulyje
Miltiniy konditerijos 4101326 v 10 Ivertinti maisto
1. .. .
gaminiy gaminimas produkty kokybe
Proginiy patiekaly gamybos 4101327 v 10 Ivertinti maisto
2. | technologijos produkty kokybe ir
apdoroti jvairiais buidais
3 Sveikos mitybos pagrindai 4101328 v 5 Jvertinti maisto
' produkty kokybe
Lietuvisky autentisky 4101329 v 5 [vertinti maisto
4. | nacionaliniy patiekaly produkty  kokybe ir
gaminimas apdoroti jvairiais budais

Paaiskinimas: Asmenims, sickiantiems jgyti viréjo kvalifikacijg, biitina jgyti visas privalomyjy
moduliy ir dviejy pasirenkamyjy moduliy kompetencijas, atitinkancias 15 kredity.

1.3. GALIMA, KITAIS TEISES AKTAIS REGLAMENTUOTU KOMPETENCIJU
IGIJIMO, APIMTIS KREDITAIS

Siekiant jgyti kvalifikacija, galima/privaloma (pabraukti) pasirinkti nesusijusiy su kvalifikacija
moduliy, kuriy bendra apimtis néra didesné nei 6 (skaicius) kreditai.

Igyjamos Sios, kitais teisés aktais reglamentuotos, kompetencijos:

1. Fizinio aktyvumo reguliavimas — 5 kreditai.

2. Saugus elgesys ekstremaliose situacijose. — 1 kreditas.

Wiy, KVALIFIKACIIY IR
!-'i'!:i m = — RMOKSLO PROFESINIO MOKYMO
s g | gy S MINSTERUA PLETROS CENTRAS

Kuriame Lietuvos ateit]

Parengta  Europos Sgjungos socialinio fondo ir Lietuvos Respublikos biudZeto léSomis,
jgyvendinant projektg Nr. VPI1-2.2-SMM-04-\/-03-001 ,,Kvalifikacijy formavimas ir modulinio
profesinio mokymo sistemos kiirimas*

MODULINES PROGRAMOS RENGEJALI:

Janina Jasitiniené, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida MaliSauskiene, Klaipédos turizmo mokykla
Gitana Vidmantiené, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“

© Kuvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centras, 2016




PRIEDAI

3.1. PRIVALOMUJU MODULIU APRASAI

3.1.1. Ivadinio modulio aprasas

Modulio paskirtis: modulis skirtas stojantiesiems j visg mokymo programg ir sieckiantiesiems jgyti

virégjo kvalifikacijg. Modulio realizavimas grindziamas konsultavimo metodika siekiant Siy

pagrindiniy tiksly:

Supazindinti su mokymo programa ir modulinio profesinio mokymo specifika;

Supazindinti su profesija bei profesine veikla;

Supazindinti su neformaliai jgyty gebéjimy jvertinimu ir moduliy jskaitymo procediiromis;

[vertinti pasirengimg programos mokymuisi, turimus, neformaliu ir / ar savaiminiu biidu jgytus

gebéjimus.

Modulio pavadinimas

Ivadas i profesija

Modulio kodas

LTKS lygis -

Apimtis kreditais 4 Kkredital

Reikalingas

pasirengimas Pagrindinis iSsilavinimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos Kritinio mastymo; savarankisko sprendimy priémimo; problemy
bendrosios sprendimo; profesinés kompetencijos.

kompetencijos

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Turinys, reikalingas rezultatams
pasiekti

Mokymo ir
Mokymaosi
metodai

Mokymosi
pasiekimuy
jvertinimo
kriterijai
(slenkstiniai)*

Kognityviniai mokymaosi rezultatai

1. Apibidinti viréjo
profesijg ir jos
teikiamas galimybes
darbo pasaulyje.

1.1. Tema. Viréjo profesija, jos specifika

ir galimybés darbo rinkoje.

1.1.1. UZduotys:

e Po ekskursijos | maitinimo jmong,
turin¢ig modernig technologing
Jranga, parasyti refleksija, kurioje
bty apibudinta:

1) viréjo darbo specifika aplankytoje

maitinimo jmongéje;

2) viréjo profesijos samprata;

3) savybes, reikalingos vir¢jo profesijai;

4) privataus verslo galimybiy

jvertinimas.

e ParaSyti es¢ tema ,,Kodél as$ renkuosi

Pazintinis
vizitas |
maitinimo
imone.
Pazintinis
vizitas |
privataus
verslo
maitinimo
paslaugy
jmong.

Apibidinta
viréjo
profesija.
Jvardintos ir
paaiskintos
viréjo
profesijos
teikiamos
galimybeés
darbo
pasaulyje.




viréjo profesijg.

2. Apibudinti viréjo 2.1. Tema. Viréjo veiklos procesai ir Veiklos Apibudinta
darbine veikla, jos funkcijos / uzdaviniai. procesy viréjo veikla.
procesus ir funkcijas/ | 2.1.1. UZzduotis: stebéjimas. | ISskirti veiklos
uzdavinius. e Apradyti vir¢jo veiklos procesus ir procesal,
funkcijas / uzdavinius, kurie Situacijos jvardintos
atlieckami skirtingose viréjo darbo analize. vykdomos
vietose. funkcijos.
https://www.youtube.com/watch?v=_Big | Diskusija.
hQplo34
https://www.youtube.com/watch?v=dFa
CZ2GPWKY
3. Supazindinti su 3.1. Tema. Geros higienos praktikos Veiklos Paaiskinti
pagrindiniais taisyklés. Pirmoji pagalba. Saugos ir procesy pagrindiniai
reglamentuojan-ciais | sveikatos darbe reikalavimai, stebéjimas. | viréjo
viréjo profesija elektrosaugos, prieSgaisrinés saugos, profesija
dokumentais. aplinkos apsaugos reikalavimai. Situacijos reglamentuo-
3.1.1. Uzduotys: analizé. jantys
e Apibudinti geros higienos praktikos dokumentai.
taisykliy svarba; Diskusija.
e ISsiaiSkinti pirmosios pagalbos
teikimo budus;
o ISsiaiSkinti saugos ir sveikatos darbe
reikalavimy svarba,
e Apibudinti civilinés ir prieSgaisrinés
saugos reikalavimus;
e Apibudinti aplinkos apsaugos
reikalavimus;
e Apibudinti veiksmus ekstremaliy
situacijy metu.
4. Paaiskinti viréjo 4.1. Tema. Viréjo mokymo programos Programos Paaiskinta
programos struktlirg, | paskirtis ir struktiira. analizé. programos
paskirtj, mokymosi 4.1.1. Uzduotis: mokymosi
formas, pasiekimy e Parasyti refleksijg, kurioje buty Pokalbis. eiga,
vertinimo kriterijus ir apibudinta: mokymosi
pasiekimy 1) mokymosi programos struktara ir formos.
demonstravimo paskirtis; Paaiskinti
formas. 2) mokymosi programos formos (kaip as mokymosi
mokysiuosi); pasiekimy
3) mokymosi pasiekimy rezultatai (ko as jvertinimo
iSmoksiu, kokius gebéjimus jgysiu); kriterijai.
4) pasiekimy vertinimo kriterijai; Ivardintos
5) mokymosi pasiekimy demonstravimo mokymosi
formos (kaip a§ pademonstruosiu tai, kg pasiekimy
iSmokau); demonstravim
6) klausimai, kurie iskilo rasant refleksija o formos.

(ko a8 nesupratau ir dar noréciau
paklausti apie programos mokymasi).



https://www.youtube.com/watch?v=_BighQp1o34
https://www.youtube.com/watch?v=_BighQp1o34
https://www.youtube.com/watch?v=dFaCZ2GPWKY
https://www.youtube.com/watch?v=dFaCZ2GPWKY

5. Jvardinti viréjo 5.1. Tema. Viréjo profesinés etikos Veiklos Jvardinti
profesinés etikos ir principai. procesy pagrindiniai
darbo psichologijos 5.1.1. Uzduotys: steb¢jimas. | Vir¢jo
principus. e vardinti asmenines savybes, kurios profesinés
batinos viréjo darbui; Situacijos etikos ir darbo
e [vardinti viréjo veiklos sritis; analize. psichologijos
e [vardinti viréjo profesijos paskirtj; ) - principar.
e Ivardinti faktorius, lemian¢ius virgjo | Diskusija.
darbo sé¢kme.
5.2. Tema. Vir¢jo saveika su darbo
objektu.
5.2.1. Uzduotys:
e Jvardinti darbo vietos jrengimo
reikalavimus;
e vardinti faktorius, kurie viréjg veikia
darbo vietoje;
e ISsiaiSkinti viréjo darbo sgnaudas
uzduotims atlikti;
e ]vardinti veiksnius, darbe
sukeliancius viréjui stresa;
e Ivardinti viréjo asmenybés
egzistencinius ir saviaktualizacijos
poreikius.
6. [sivertinti 6.1. Tema. Charakterio savybés. Veiklos Isivertintos
charakterio savybes. 6.1.1. Uzduotys: procesy pagrindinés
e Atlikti asmenybés jsivertinimo testg | stebéjimas. | charakterio
(http://charakteris.info/mbti- savybés.
charakterio-testas/); Situacijos
e I[SsiaiSkinti, ar jusy pagrindinés analize.
charakterio savybés tinka viréjo
profesijai. Diskusija.
6.2. Tema. Charakterio savybés,
reikalingos sékmingam viréjo darbui.
6.2.1. Uzduotys:
e Apibudinti gebéjima dirbti
komandoje (esi nekonfliktiskas,
bendraujantis);
e [sivertinti geb¢jima pakelti fizinius
kravius;
e Isivertinti geb¢jima jveikti
psichologinius kriivius;
e ISsiaiSkinti gebe¢jima priimti i1$Stikius
naujoveéms;
e ISsiaiSkinti, ar esi meniska,
kiirybinga asmenybé.
Psichomotoriniai mokymosi rezultatai
1. Pademonstruoti 1.1. Tema. Saltojo patickalo gaminimas. | Praktiniy Pademonstruot
turimus, neformaliu ir | 1.1.1. Uzduotys: uzduociy 0s turimos,
/ ar asmeniniu biidu e Pagaminti $altajj patiekala; atlikimas. | neformaliu ar



http://charakteris.info/mbti-charakterio-testas/
http://charakteris.info/mbti-charakterio-testas/

igytus geb¢jimus, ¢ Naudotis technologiniais jrenginiais asmeminiu
bitinus viréjo ir saugiai dirbti; budu jgytos
kvalifikacijai. e Pristatyti patiekalo receptiirg ir Savarankis- | viréjo
gamybos technologijq, kas darbas. kvalifikacinés
1.2. Tema. Karstojo patiekalo kompetencijos.
gaminimas.
1.2.1. Uzduotys:
e Pagaminti karstajj patiekala; Pademor‘Stra'
e Teisingai parinkti apdorojimo vus vir¢jo -
kar§¢iu biida; kvalifikaci Jos
e Naudoti technologinius jrenginius ir kpmp_etencuas
saugiai jais dirbti; Kiekvienam
e Pristatyti_patiekalo receptiirg ir mOdl_J“u' IT'jas
gamybos technologija. 1ven1pus
»gerai® arba
1.3. Tema. Deserto gaminimas. puikiai®, Sis
1.3.1. Uzduotys: modulis
e Pagaminti deserta; iskaitomas.
e Naudoti technologinius jrenginius ir
saugiai dirbti;
e Pristatyti patiekalo receptiirg ir
gamybos technologija.
1.4. Tema. Sriuby gaminimas.
1.4.1. UZduotys:
e [Svirti sriubag;
e Naudoti technologinius jrenginius ir
saugiali jais dirbti;
e Pristatyti patiekalo receptiirg ir
gamybos technologija.
2. I(si)vertinti 2.1. Tema. Reikalavimai programos Praktiniy Ivertinti
pasirengimg mokytis | mokymuisi. uzduocdiy gebéjimai.
programos. 2.1.1. Uzduotys: steb&jimas,
e Atlikti testavima; analize ir
e Analizuoti testo rezultatus; vertinimas.
e Sudaryti individualaus programos
mokymosi plano projekta. Testavimas.

Materialieji iStekliai

Bendradarbiavimo sutartys: su jvairiomis maitinimo jmonémis.
Mokymo(si) medZiaga:
e Modulinés Vir¢jo profesinio mokymo programos aprasas.
e Profesijos pristatymas:
https://www.youtube.com/watch?v=_BighQp1l034;

https://www.youtube.com/watch?v=dFaCZ2GPWKY

e (Gebéjimy jvertinimo testas;
e Asmenybés testas:
http://charakteris.info/mbti-charakterio-testas/.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klasé, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;
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https://www.youtube.com/watch?v=_BighQp1o34
https://www.youtube.com/watch?v=dFaCZ2GPWKY
http://charakteris.info/mbti-charakterio-testas/

e Praktinio mokymo klasé¢, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei jrankiais, kepimo formomis bei formomis drebutiniams
patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu; stalo
indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo,
porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj mokyti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti
pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos $vietimo
jstatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,, Teisé dirbti mokytoju® 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitinien¢, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskiené, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*

* Sitlomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta | nejskaityta.

11




3.1.2. Modulio ,,Pirminis maisto produkty paruosimas, pusgaminiy gaminimas* aprasas

Modulio paskirtis: jgyti pirminio maisto produkty paruo$imo ir pusgaminiy gaminimo

kompetencija.

Modulio pavadinimas

Pirminis maisto produkty paruos$imas, pusgaminiy gaminimas

Modulio kodas 3101301

LTKS lygis 1l

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Savarankisko darbo

bendrosios 2. Komandinio darbo

kompetencijos 3. Darbo organizavimo
4. Problemy sprendimo
5. Sveikatos tausojimo
6. Profesinés etikos
7. Informaciniy technologijy panaudojimo

8. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
ivertinimo Kkriterijai

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. I$siaiSkinti viréjo
darbui reikiamy
pusgaminiy gamybai
technologiniy
jrengimy klasifikacija,
irankiy, inventoriaus
paskirtj, veikimo
principa.

1.1. Tema. Jrengimy,
irankiy, inventoriaus
paskirtis, veikimo
principas.

1.1.1. Uzduotys:

o ISsiaiSkinti
technologiniy
jrengimy klasifikacijg
pagal jy veikimo
principa;

e ISsiaiSkinti jrankiy,
inventoriaus
naudojimo svarba,
veikimo principus;

e Moketi technologiniy
jrengimy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, paaiskinta
technologinés jrangos
klasifikacija pagal
veikimo princip3.
Paaiskintas jrengimy ir
jrankiy veikimo
principas, saugaus
naudojimo taisykles.
[vardyti jrankiai,
jrengimai, inventorius.
Atsakymuose yra
klaidy.

Gerai:

Paaiskinta
technologinés jrangos
klasifikacija pagal
veikimo principa.
Paaiskintas jrengimy ir
jrankiy veikimo
principas, saugaus
naudojimo taisyklés.
Ivardyti jrankiai,
jrengimai, inventorius.
Puikiai:

Paaiskinta
technologinés jrangos
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klasifikacija pagal
veikimo princip3.
ISsamiai paaiskintas
jrengimy ir jrankiy
veikimo principas,
saugaus naudojimo
taisyklés. Jvardyti
jrankiai, jrengimai,
inventorius, paaiskinta
ju naudojimo svarba.

2. I8siaiskinti darbo
vietai keliamus
reikalavimus ir
taisykles
pusgaminiams
gaminti.

2.1. Tema. Darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés.

2.1.1. UZzduotys:

e Jvardinti maitinimo
Jmoniy patalpy rusis;

o ISsiaiSkinti sanitarijos
reikalavimus maisto
ruo§imo jmonéms;

e I3siaiSkinti darbo
saugos ir higienos
reikalavimus,
keliamus darbo vietai;

e ISsiaiSkinti virtuvés
darbo organizavimo
pagrindus.

2.2. Tema. Apibudinti
reikalavimus darbo vietai
gaminti pusgaminiams.
2.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti darbo
saugos ir higienos
reikalavimus
atitinkancig darbo
vieta;

o ISsiaiskinti darbo
vietai pusgaminiams
gaminti keliamus
reikalavimus ir
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, apibudintos
maitinimo jmoniy
patalpy rusys.
Neissamiai paaiskintos
darbo saugos ir
higienos taisyklés,
sanitarijos reikalavimai.
Apibudinti virtuves
darbo organizavimo
pagrindai. Atsakymai
neiSsamis.

Gerai:

Apibudintos maitinimo
Jmoniy patalpy rasys.
Paaiskintos darbo
saugos ir higienos
taisyklés, sanitarijos
reikalavimai.
Apibudinti virtuves
darbo organizavimo
pagrindai.

Puikiai:

Isaiskintos maitinimo
imoniy patalpy riiSys.
[Ssamiai paaiskintos
darbo saugos ir
higienos taisyklés,
sanitarijos reikalavimai.
ISaiskinti virtuvés darbo
organizavimo
pagrindai.

3. Paaiskinti maisto
produkty bei zaliavy
parinkima ir
paruo$ima.

3.1. Tema. Maisto

produkty ir Zaliavy

klasifikacija, savybés,

rusys.

3.1.1. UZduotys:

e Kilasifikuoti maisto
produktus ir zaliavas;

e Apibidinti maisto
produkty ir Zaliavy

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
Klausimus, jvardyti ir
apibuidinti maisto
produktai bei zaliavos,
ju Kklasifikacija.
Paaiskinta maisto
produkty ir Zaliavy
Jsigijimo biidai,
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savybes. atlikimas. laikymo sglygos ir
reikalavimai. Paaiskinta

3.2. Tema. Reikalavimai _]L} parinkimas paga]

maisto produktams ir paskirtj, paruosimo

Zaliavoms, laikymo technologiniai procesai,

sglygos. ekologiniy produkty

3.2.1. UidIIOtyS: svarba Zmogaus

e Jvardinti maisto mitybai. Atsakymuose
produkty ir zaliavy yra klaidy.
rasis, laikymo salygas; Gerai:

o ISsiaiSkinti Jvardyti ir apibtadinti
reikalavimus maisto maisto produktai bei
produktams ir zaliavos, jy
zaliavoms; klasifikacija. Paaiskinta

e ISsiaiSkinti ekologiniy maisto produkty ir
maisto produkty zaliavy jsigijimo budai,
svarbg. laikymo salygos ir

reikalavimai. Paaiskinta
3.3. Tema. Maisto ju parinkimas pagal
produkty bei zaliavy paskirtj, paruo$imo
patiekalams parinkimas ir technologiniai procesai,
paruosimas. ekologiniy produkty

3.3.1. UZduotys: svarba zmogaus

e ISsiaiSkinti maisto mitybai.
produkty ir Zaliavy Puikiai:
parinkimg pagal Ivardyti ir i§samiai
paskirtj; apibudinti maisto

e I[SsiaiSkinti maisto produktai bei Zaliavos,
produkty ir Zaliavy ju klasifikacija.
paruo$imo ISsamiai paaiskinta
technologines maisto produkty ir
operacijas; zaliavy jsigijimo budai,

e Apibudinti maisto laikymo salygos ir
produkty jsigijimo reikalavimai. Paaiskinta
btdus rinkos ju parinkimas pagal
salygomis. paskirti, paruoéimo

technologiniai procesai,
ekologiniy produkty
svarba zmogaus
mitybai.
4. ISmanyti maisto 4.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:
produkty ir Zaliavy produkty maistiné verte, Pateikus papildomus
kokybés nustatymo Sviezumo ir gedimo Paskaita. klausimus, paaiskinta
budus. pozymiai, standartai. maisto produkty ir

4.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei Zaliavy
Sviezumo ir gedimo
poZymius;

e ]vardinti maisto
produkty ir zaliavy
kokybés nustatymo

Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

zaliavy maistiné verte,
maisto produkty
Sviezumo ir gedimo
pozymiai, laikymo
salygos, kokybés
nustatymo bidai.
Apibiidinta maisto
prekiy standartizacija.
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bidus;

o ISsiaiskinti, kokios yra
tinkamos salygos
maisto produktams
laikyti;

e vardinti maisto
prekiy standartizacijg;

e Apibudinti maisto
produkty ir zaliavy
pakuociy zenklinima,

e Apibudinti maisto
produkty maisting
verte,;

e ISsiaiSkinti maisto
produkty kokybés
nustatymo biidus.

Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

Paaiskinta maisto
produkty ir zaliavy
maistiné verté, maisto
produkty Sviezumo ir
gedimo pozymiai,
laikymo sglygos,
kokybés nustatymo
budai. Apibiidinta
maisto prekiy
standartizacija ir
pakuociy zenklinimas.
Puikiai:

[Ssamiai paaiskinta
maisto produkty ir
zaliavy maistiné verte,
maisto produkty
Sviezumo ir gedimo
pozymiai, laikymo
salygos, kokybés
nustatymo budai.
Isaiskinta maisto prekiy
standartizacija ir
pakuociy Zenklinimas.

5. Paaiskinti
pusgaminiy
klasifikavima, jy rusis
ir asortimentg.

5.1. Tema. Pusgaminiy
klasifikavimas, risys.
5.1.1. Uzduotys:

o Kilasifikuoti
pusgaminius;

e [Smanyti pusgaminiy
rusis ir asortimentg.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Jvardytas pusgaminiy
Klasifikavimas, juy
rusys, asortimentas.
Atsakymai neiSsamds,
yra klaidy.

Gerai:

Jvardytas pusgaminiy
klasifikavimas,
nurodyta jy rusys,
asortimentas.
Atsakymai neiSsams.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
pusgaminiy
klasifikavimas, jy
rusys, asortimentas.

6. Apibudinti
pusgaminiy gaminimo
technologija pagal jy

-

rusis ir asortimentg.

6.1. Tema. Pusgaminiy
gaminimo technologija, jy
rusys, asortimentas.

6.1.1. Uzduotys:

e ISnagrinéti
pusgaminiy gaminimo
technologija pagal
zaliavos rusis;

e ISnagrinéti

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy

Patenkinamai:
Apibudinta pusgaminiy
ruoSimo technologija.
Atsakymai neiSsamds,
yra klaidy.

Gerai:

PaaiSkinta pusgaminiy
ruoSimo technologija.
Atsakymai neiSsamiis.
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pusgaminiy gaminimo
technologija pagal
asortimentg.

6.2. Tema. Naujos
pusgaminiy gamybos
technologijos.

6.2.1. Uzduotis:

e ISsiaiSkinti naujas
pusgaminiy gamybos
technologijas,
naudojamas
pusgaminiams
gaminti.

atlikimas.

Puikiai:

I[$samiai iSaiskinta
pusgaminiy ruo$imo
technologija.

7. Paaiskinti
pusgaminiy kokybés
reikalavimus pagal jy
rasis.

7.1. Tema. Pusgaminiy
kokybés reikalavimai.
7.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti
reikalavimus,
keliamus pusgaminiy
kokybei;

e ISsiaiSkinti juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius.

7.2. Tema. Pusgaminiy

laikymo salygos.

7.2.1. Uzduotis:

o ISsiaiskinti
pusgaminiy laikymo
salygas, ju
realizavimo terminus.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibtdinti pusgaminiy
kokybés reikalavimai,
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai,
laikymo salygos.
Atsakymai neiSsamds,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyti pusgaminiy
kokybés reikalavimai,
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai,
nusakytos laikymo
salygos.

Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
pusgaminiy kokybés
reikalavimai, juslinio
kokybés vertinimo
rodikliai, nurodytos

laikymo salygos.

8. ISmanyti maisto
produkty naudojimo
normas. I$siaiSkinti
recepturos,
technologijos kortelés
sudarymo
pagrindinius
principus.

8.1. Tema. Maisto
produkty naudojimo
normos. Recepturos,
technologijos kortelés.
8.1.1. Uzduotys:

e [SsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas;

e I[SsiaiSkinti receptiros
ir technologijos
korteles sudaryma;

e Sudaryti receptiiras,
technologijos korteles;

e Naudoti receptiiry
rinkinius ir
technologijos korteles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Paaiskinta receptiros,
technologijos kortelés
sudarymas, yra
netikslumy. Pateikus
papildomus klausimus,
sudaryta technologijos
kortele, yra klaidy.
Gerai:

Paaiskinta receptiiros,
technologijos kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologijos kortelé,
yra klaidy.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinta
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recepturos,
technologijos kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologijos kortelé.

9. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyng uzsienio
kalba.

9.1. Tema. Virtuvés

jrangos ir maisto produkty

apibudinimas uzsienio
kalba.

9.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto

produkty bei zaliavy
pavadinimus uzsienio

kalba;
e vardinti virtuvés
reikmenis, virtuveje

atliekamas operacijas

uzsienio kalba.

9.2. Tema. Pusgaminiy

pagrindiniy technologiniy

procesy apibiidinimas
uzsienio kalba.
9.2.1. Uzduotys:

e Atpazinti pusgaminiy
pavadinimus uZzsienio

kalba;

o Ivar(_iil_lti pusgaminiy
gaminimo operacijas

uzsienio kalba.

Pokalbis.
Paskaita.
Testas.

Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebeti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes
pusgaminiams
gaminti.

1.1. Tema. Maisto
produkty reikmiy
pusgaminiams gaminti
apskaiciavimas.

1.1.1. Uzduotys:
e Naudoti receptiiry
rinkinius ir

technologijos korteles;
e Apskaiciuoti reikiama

maisto produkty ir
zaliavy kiekj
pusgaminiams

gaminti, naudojantis

informacinémis
technologijos
priemonémis;

e Sudaryti receptiiras,

technologijos korteles.

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
ApskaiCiuotas
reikiamas maisto
produkty ir Zaliavy
kiekis, yra klaidy.
Pateikus papildomus
klausimus, sudaryta
technologijos kortelé.
Skai¢iavimuose yra
klaidy.

Gerai:
Apskaiciuotas
reikiamas maisto
produkty ir Zaliavy
Kiekis. Sudaryta
technologijos kortelé.
Puikiai:
Apskaiciuotas
reikiamas maisto
produkty ir zaliavy
kiekis. Sudaryta
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technologijos kortelé.
Pademonstruotas
maisto produkty kiekio
apskaiciavimas
naudojant informacines
technologijas.

2. Gebéti parinkti
darbui ir saugiai
naudoti
technologinius
jrengimus, inventoriy,
jrankius, reikalingus
pusgaminiams
gaminti.

2.1. Tema. Technologiniy
jrengimy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas
pusgaminiams gaminti.
2.1.1. Uzduotys:

Parinkti
technologinius
Irengimus, jrankius ir
inventoriy,

Pokalbis.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, parinkti ir
paruosti darbui
technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius. Geba
eksploatuoti
technologinius

atsizvelgiant | analiz¢ ir jrengimus.
technologinj procesa | vertinimas. Gerai:
ir gamybos apimtj; Parinkti technologiniai

e Paruosti darbui rengimai, jrankiai ir
technologinius inventorius, bet
Irengimus, jrankius, neatsizvelgta | gamybos
inventoriy. apimtj. Paruosti darbui

technologiniai

2.2. Tema. Darbas jrengimai. Geba

mechaniniais, Siluminiais, eksploatuoti

Saldymo jrengimais technologinius

gaminant pusgaminius. jrengimus.

2.2.1. Uzduotis: Puikiai:

e Saugiai naudoti Savarankiskai parinkti
technologinius technologiniai
mechaninius, jrengimai, jrankiai ir
Siluminius, Saldymo inventorius. Teisingai
jrengimus. paruosti darbui

technologiniai
jrengimai. Geba saugiai
eksploatuoti
technologinius
jrengimus.

3. Gebéti parengti 3.1. Tema. Viréjo darbo | Pokalbis. Patenkinamai:

darbo vieta
pusgaminiams
gaminti, atsizvelgiant
1 reikalavimus.

vietos parengimas
pusgaminiams gaminti,
prisilaikant saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimy.

3.1.1. Uzduotys:

Taikyti saugaus darbo
ir higienos
reikalavimus;

Taikyti sanitarijos
reikalavimus gaminant
pusgaminius;

Paruosti saugos ir

Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Pateikus papildomus
klausimus, parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei operacijai
atlikti laikantis saugos
ir sveikatos darbe,
sanitarijos reikalavimy.
Taiko darbo
organizavimo
pagrindus. Yra klaidy.
Gerai:

Teisingai parengta
darbo vieta konkreciai
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sveikatos darbe
reikalavimus
atitinkancig darbo
vietg kiekvienai
konkreciai
technologinei
operacijai atlikti;

e Taikyti virtuvés darbo
organizavimo
pagrindus gaminant
pusgaminius.

technologinei operacijai
atlikti laikantis saugos
ir sveikatos darbe,
sanitarijos reikalavimy,
yra klaidy. Taiko darbo
organizavimo
pagrindus.

Puikiai:

Teisingai parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei operacijai
atlikti laikantis saugos
ir sveikatos darbe,
sanitarijos reikalavimy.
Geba taikyti darbo
organizavimo
pagrindus.

4. Gebéti parinkti
maisto produktus ir
zaliavas
pusgaminiams
gaminti.

4.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy

parinkimas pusgaminiams

gaminti.

4.1.1. Uzduotys:

e Parinkti maisto
produktus ir zaliavas

Pokalbis.
Situacijos analizg.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
Klausimus, jvardinti ir
parinkti maisto
produktai bei zaliavos
pusgaminiams gaminti.
Gerai:

pagal paskirtj, Praktiniy uzduo¢iy | Ivardinti ir parinkti
naudojantis atlikimo stebéjimas, | maisto produktai bei
receptiiromis; analiz¢é ir zaliavos pusgaminiams
e Apibiidinti maisto vertinimas. gaminti.
produkty jsigijimo Puikiai:
buidus rinkos Ivardinti ir parinkti
salygomis. maisto produktai bei
zaliavos pusgaminiams
gaminti. Paaiskinti
maisto produkty
isigijimo biidai.
5. Gebéti paruosti 5.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus ir
zaliavas
pusgaminiams
gaminti.

produkty ir Zaliavy

paruoSimas pusgaminiams

gaminti.

5.1.1. Uzduotys:

e Zinoti maisto
produkty ir Zaliavy
paruoSimo
technologines
operacijas;

e Naudoti
technologinius
jrengimus ir jrankius
maisto produktams ir
zaliavoms paruosti;

e Paruosti maisto
produktus bei Zaliavas

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizeé ir
vertinimas.

Diskusija.

Technologinai
jrengimai, jrankiai.
naudojami saugiai.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas nesilaikant
zaliavy paruo$imo
operacijy nuoseklumo.
Gerai:

Technologinai
jrengimai, jrankiai
naudojami saugiai.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas.

Puikiai:
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pusgaminiams
gaminti.

Technologinai
jrengimai, jrankiai
naudojami saugiai.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas laikantis
visy reikalavimy.

6. Gebéti gaminti
Jvairius darzoviy
pusgaminius.

6.1. Tema. Ivairiy
pusgaminiy gaminimas.
6.1.1. UZduotys:

Naudoti receptiiras,
technologijos korteles,
receptiry rinkinius;
Taikyti pusgaminiy
gamybos technologija;
Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir
veiksmus;

Atlikti pusgaminiy
gamybos
technologines
operacijas, laikantis
operacijy eiliskumo;
Parinkti tinkamas
salygas skirtingiems
pusgaminiams laikyti.

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus,
pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo budai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos. Per
nurodyta laikg ne visai
atliko uzduot;.

Gerai:
Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo. Per nurodyta
laikg ne visai atliko
uzduoti.

Puikiai:
Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo budai ir
veiksmai.
Savarankiskai atliko
pusgaminiy gamybos
technologines
operacijas laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo.

7. Gebéti gaminti
Jvairius miltinius
kulinarinius
pusgaminius.

7.1. Tema. Ivairiy
pusgaminiy gaminimas.
7.1.1. Uzduotys:

Naudoti receptiiras,

Pokalbis.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus,
pademonstruota jvairiy
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technologijos korteles,
receptiiry rinkinius;

e Taikyti pusgaminiy
gamybos technologija;

e Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir
veiksmus;

e Atlikti pusgaminiy
gamybos
technologines
operacijas, laikantis
operacijy eiliskumo;

e Parinkti tinkamas
salygas skirtingiems
pusgaminiams laikyti.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biuidai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos. Per
nurodyta laikg ne visai
atliko uzduot;.

Gerai:
Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo. Per nurodyta
laika ne visai atliko
uzduotj.

Puikiai:
Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidai ir
veiksmai.
Savarankiskai atliko
pusgaminiy gamybos
technologines
operacijas laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo.

8. Gebéti gaminti
Jvairius Zuvies, mesos
pusgaminius.

8.1. Tema. Ivairiy
pusgaminiy gaminimas.
8.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologijos korteles,
receptliry rinkinius;

e Taikyti pusgaminiy
gamybos technologija;

e Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir
veiksmus;

e Atlikti pusgaminiy
gamybos
technologines

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,

analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus,
pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo budai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos. Per
nurodyta laikg ne visai
atliko uzduot;.

Gerai:
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operacijas, laikantis
operacijy eiliskumo;
e Parinkti tinkamas
salygas skirtingiems
pusgaminiams laikyti.

Diskusija.

Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo budai ir
veiksmai. Atliktos
pusgaminiy gamybos
technologinés
operacijos laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo. Per nurodytg
laikg ne visai atliko
uzduotj.

Puikiai:
Pademonstruota jvairiy
pusgaminiy gamybos
technologija, atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biuidai ir
veiksmai.
SavarankisSkai atliko
pusgaminiy gamybos
technologines
operacijas laikantis
operacijy atlikimo
eiliSkumo.

9. Gebéti nustatyti
paruosty pusgaminiy
kokybe.

7.1. Tema. Reikalavimai,

keliami pusgaminiy

kokybei.

7.1.1. Uzduotys:

e PaaiSkinti pusgaminiy
kokybés rodiklius;

e Paaiskinti pusgaminiy
ydas.

7.2. Tema. Pusgaminiy

kokybés nustatymas

jusliniu budu.

7.2.1. Uzduotis:

¢ Nustatyti pusgaminiy
kokybe jusliniu budu.

7.3. Tema. Laikymo

salygy ir realizavimo

terminy jtaka pusgaminiy

kokybei.

7.3.1. Uzduotis:

e [3aiskinti, kaip kinta
pusgaminiy kokybé
juos laikant.

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizeé ir
vertinimas.

Diskusija.

Patenkinamai:
Paaiskinti pusgaminiy
kokybés rodikliai.
Nustatyta pusgaminiy
kokybé. Netiksliai
apibudintos pusgaminiy
ydos.

Gerai:

Paaiskinti pusgaminiy
kokybés rodikliai.
Nustatyta pusgaminiy
kokybée. Apibiidintos
pusgaminiy ydos.
Puikiai:

Paaiskinti pusgaminiy
kokybés rodikliai.
Nustatyta ir apibiidinta
pusgaminiy kokybé.
Paaiskintos pusgaminiy
ydos.

10. Gebéti
savarankiskai gaminti

10.1. Tema.
SavarankiSkas parinkty

Konsultacijos.

Patenkinamai:
Per nurodytg laikg ne
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jvairius pusgaminius,

pusgaminiy reikiamo Savarankiskas visai atliko uzduot;.

nustatyti jy kokybe. kiekio paruosimas. uzduoties atlikimas. | Skai¢iavimuose yra
10.1.1 UZduotys: klaidy. Pagaminti
e Sukurti pusgaminio Savarankisko darbo | pusgaminiai, bet
receptiira; analizé ir neatitinka visy kokybés
e Apskaiciuoti reikiamag (isi)vertinimas. vertinimo I‘Odlkllq
maisto produkty ir Nesugeba teisingai
zaliavy kiekj Aptarimas. Nustatyti pusgaminiy
pusgaminiams kokybés jusliniu bidu.
gaminti; Gerai:
e Parengti darbo vietg; Per nurodyta laikg
e Parinkti maisto atliko uzduotj.
produktus bei Skaic¢iavimuose yra
aliavas; klaidy. Pagaminti
e SavarankiSkai gaminti pusgaminiat, bet _
pusgaminius; neat.ltl.nka visy kpkybes
e Parinkti tinkamas vertinimo krlterqu.. _
salygas pusgaminiams Nustat.yt.a pusgaminiy
laikyti: kolfype_ jusliniu budu.
e Nustatyti pusgaminiy Puikiar: )
kokybe jusliniu biidu. Per nurodyta laika
atliko uzduot;.
Skaiciavimai atlikti
teisingai. Savarankiskai
pagaminti pusgaminiai.
Nustatyta pusgaminiy
kokybé jusliniu budu.
Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).....190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius...........curvereerenenenesiesieseeeeneeeen, 24
Mokinio savarankisko darbo valandy SKaiCius ............ccccevevirincrcnnnnnn. 50
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius...........ccocvvevrvniniininnnnn, 6
IS VIS0 ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo modulings profesinio mokymo programos aprasas;

e Modulio mokomoji medZziaga (konspektas, mokytojo knyga, mokymo
vadovelis, videofilmai);

e Modulio ,,Pirminis maisto produkty paruo§imas, pusgaminiy
gaminimas‘ aprasas;

e Teorinio ir praktinio mokymo uzduociy sgsiuvinis, technologinés
kortelés;

e Testal zinioms vertinti;

www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

www.meniu.lt;

www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;

e Praktinio mokymo klase, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto paSildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
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http://www.virejai.lt/

reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei
jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir darbo
riibais, stalo skalbiniais.

Kiti istekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemongés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos §vietimo jstatymo
pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,,Teisé dirbti mokytoju* 2 ir 3 dalyse
nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitinien¢, V§] Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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3.1.3. Modulio ,,Sriuby bei padazy gaminimas ir patiekimas* aprasas

Modulio pavadinimas

Sriuby ir padazy gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101319

LTKS lygis 1\

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas Jvertinti maisto produkty kokybe¢ ir apdoroti jvairiais budais
pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Problemy sprendimo

bendrosios 2. Darbo organizavimo

kompetencijos 3. SavarankiSkumo

4. Komandinio darbo

5. Informaciniy technologijy panaudojimo

6. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo kriterijai

Kognityviniai moky

mosi rezultatai

1. ISsiaiskinti reikiamy
technologiniy jrengimy
sriuboms ir padazams
klasifikacija, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
veikimo principg.

1.1. Tema.
Technologiniy jrengimy,
inventoriaus, jrankiy
Klasifikacija pagal
paskirtj, veikimo
principa.

1.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti ir
apibudinti jrengimus,
reikalingus sriuboms
ir padaZams ruosti,

e Jvardinti ir
apibudinti inventoriy
ir jrankius,
reikalingus sriuboms
ir padaZams ruosti,

e Paaiskinti
technologiniy
jrengimy veikimo
principa.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Patenkinamai:
Apibudinti
technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius. Dalinai
paaiskintas
technologiniy jrengimy
veikimo principas.
Netiksliai apibuidinti
saugaus darbo aspektai
dirbant su
technologiniais
jrengimais,
inventoriumi, jrankiais.
Gerai:

Apibudinti
technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius. Paaiskintas
jrengimy veikimo
principas. Apibudinti
saugaus darbo aspektai
dirbant su
technologiniais
jrengimais,
inventoriumi, jrankiais.
Puikiai:

Ivardinti ir apibidinti
technologiniai
jrengimai, jrankiali,
inventorius. Tiksliai
paaiskintas jrengimy
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veikimo principas.
I[Ssamiai apibudinti
saugaus darbo aspektai
dirbant su
technologiniais
jrengimais,
inventoriumi, jrankiais.

2. Apibidinti Siluminio
paruo$imo (apdorojimo
karsciu) budus
sriuboms ir padazams
gaminti.

2.1. Tema. Siluminio
apdorojimo (apdorojimo
kar$c¢iu) budai, jy jtaka
maisto produktams.
2.1.1. Uzduotis:

e I[Ssiaiskinti Siluminio
paruosimo
(apdorojimo karsciu)
biidus.

Pokalbis.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:
Dalinai paaiskinti
Siluminio paruoSimo
(apdorojimo karsc¢iu)
budai. Neissamiai
apibiidinta Siluminio
paruosimo jtaka maisto
produktams.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio

2.2. Tema. Siluminiy vertinimas. paruo$imo (apdorojimo
jrengimy panaudojimas. karsciu) budai.
2.2.1. Uzduotis: Apibudinta Siluminio
e Jvertinti Siluminio paruosimo jtaka maisto
paruosimo jtaka produktams.
maisto produktams. Puikiai:
Paaiskinti ir apibudinti
Siluminio paruo§imo
(apdorojimo karsc¢iu)
biidai. Paaiskinta
Siluminio paruo§imo
itaka maisto
produktams.
3. Apibudinti darbo 3.1. Tema. Darbo vietai | Pokalbis. Patenkinamai:
vietai sriuboms ir keliami reikalavimai ir Neissamiai paaiskinti
padazams gaminti taisyklés. Paskaita. darbo vietos ir asmens

keliamus reikalavimus.

3.1.1. Uzduotys:

e I[Ssiaiskinti darbo
vietai keliamus
reikalavimus ir
taisykles;

e Paaiskinti darbo ir
asmens higienos
reikalavimus.

3.2. Tema. Apibudinti
vir¢jo darbo vietos
reikalavimus.

3.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti saugaus
darbo ir darbo
higienos
reikalavimus,
keliamus atitinkamai
darbo vietai;

Demonstravimas.
Situacijos analize.

Testas.

higienos reikalavimai.
Su klaidomis apibudinti
saugaus darbo ir
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai
darbo vietai. Su
klaidomis paaiskinti
sanitarijos reikalavimai
gaminant sriubas ir
padaZus.

Gerai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. Paaiskinti ir
apibudinti darbo vietos
ir asmens higienos
reikalavimai.
Apibudinti saugaus
darbo ir higienos
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e ISsiaiskinti
sanitarijos
reikalavimus
gaminant sriubas ir
padazus.

reikalavimai keliami
atitinkamai darbo
vietai. Paaiskinti
sanitarijos reikalavimai
gaminant sriubas ir
padazus.

Puikiai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. Paaiskinti ir
apibudinti darbo vietos
ir asmens higienos
reikalavimai.
Apibudinti saugaus
darbo ir higienos
reikalavimai, keliami
atitinkamai darbo
vietai. ISsamiai
paaiskinti sanitarijos
reikalavimai gaminant
sriubas ir padazus.

4. Paaiskinti sriuby ir
padazy klasifikavima,
asortimentg.

4.1. Tema. Sriuby ir

padazy klasifikavimas,

pagrindiniai padazai,

asortimentas.

4.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti sriuby ir
padazy klasifikacija;

e Apibidinti sriubas ir
padazus pagal jy
klasifikacija;

e ISsiaiSkinti sriuby ir
padazy asortimenta,

o ISsiaiSkinti sriuby ir
padazy asortimentg
pagal jy rusis.

4.2. Tema. Sriuby ir
padazy asortimentas
pagal sveikos mitybos
principus.

4.2.1. Uzduotis:

e Apibidinti sriuby ir
padazy asortimentg
pagal sveikos
mitybos principus.

4.3. Tema. Vyno
panaudojimo galimybeés
sriuby ir padazy
gamyboje.

4.3.2. Uzduotys:

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Patenkinamai:
Paaiskinta sriuby ir
padazy klasifikacija ir
asortimentas. Netiksliai
apibiidinta sriubos ir
padaZzai pagal
klasifikacijg. Dalinai
paaiskintas sriuby ir
padazy asortimentas
pagal jy rusis.
Klaidingai apibudintas
sriuby ir padazy
asortimentas pagal
sveikos mitybos
principus.

Gerai:

Paaiskinta sriuby ir
padazy klasifikacija ir
asortimentas,
apibiidinti sriubos ir
padaZzai pagal
klasifikacija.
Apibudintas sriuby ir
padaZzy asortimentas
pagal jy rasis.
Apibidintas sriuby ir
padazy asortimentas
pagal sveikos mitybos
principus.

Puikiai:

Paaiskinta ir apibudinta
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I$siaiSkinti vyno
panaudojimo
galimybes sriuby ir
padazy gamyboje;
Apibudinti vyno
jtaka sriuby ir
padazy skoninéms
savybéms.

sriuby ir padazy
klasifikacija ir
asortimentas.
Paaiskintas sriuby ir
padazy asortimentas
pagal jy raisis. ISsamiai
apibiidintas ir
paaiskintas sriuby ir
padazy asortimentas
pagal sveikos mitybos
principus.

5. ISmanyti sriuby ir
padazy gaminimo
technologija pagal juy
rusis ir asortimenta.

5.1. Tema. Sriuby ir
padazy gaminimo
technologija.

5.1.1. Uzduotys:

ISnagrinéti sriuby bei
padazy gamybos
technologija pagal
Siluminio paruo§imo
ir gamybos biidus;
ISnagrinéti sriuby bei
padazy gamybos
technologija pagal jy
rusis ir asortimenta.

5.2. Tema. Sriuby ir
padazy naujos gaminimo
tendencijo taikant naujas
technologijas.

5.2.1. Uzduotis:

ISsiaiskinti naujas
mados tendencijas,
naudojamas sriuby ir
padazy gamyboje.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Patenkinamai:
NeiSsamiai paaiskinta
ir su klaidomis
apibiidinta sriuby bei
padazy gamybos
technologija pagal
Siluminio paruo§imo ir
gamybos biidus.
Neissamiai paaiskinta
sriuby bei padazy
gamybos technologija
pagal jy rusis ir
asortimentg.
Nepaaiskintas naujy
tendencijy naudojimas
sriuby ir padazy
gaminimui taikant
naujas technologijas.
Gerai:

Paaiskinta ir su
klaidomis apibiidinta
sriuby bei padazy
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruo$imo ir gamybos
budus. PaaiSkinta
sriuby bei padazy
gamybos technologija
pagal jy rasis ir
asortimentg.
Paaiskintos naujos
tendencijos sriuby ir
padazy gamyboje
taikant naujas
technologijas.
Puikiai:

Paaiskinta ir apibiidinta
sriuby bei padazy
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruos§imo ir gamybos
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budus. Paaiskinta ir
apibudinta sriuby bei
padazy gamybos
technologija pagal jy
rusis ir asortimenta.
Paaiskintos naujos
tendencijos sriuby ir
padazy gamyboje
taikant naujas
technologijas.

6. Apibidinti sriuby ir

6.1. Tema. Sriuby ir

Paskaita.

Patenkinamai:

padazy kokybés padazy kokybés Netiksliai jvardinti
reikalavimus pagal reikalavimai. Demonstravimas. sriuby ir padazy
paruos$imo biudus. 6.1.1. Uzduotis: kokybés reikalavimai.

e Jvardinti Pokalbis. Su klaidomis apibiidinti
reikalavimus, juslinio kokybés
keliamus sriuby ir Analizé. vertinimo rodikliai.
padazy kokybei. Netiksliai paaiskinta

laikymo salygy jtaka

6.2. Tema. Sriuby ir sriuby ir padazy

padazy kokybes kokybei, nepaaiskinti

rodikliai. realizacijos terminai.

6.2.1. Uzduotys: Gerai:

e Jvardyti juslinio Ivardinti sriuby ir
kokybés vertinimo padazy kokybés
rodiklius; reikalavimai.

e ISsiaiSkinti laikymo Apibudinti juslinio
Salygy jtaka sriuby ir kokybés vertinimo
padazy kokybei bei rodikliai. Paaiskinta
realizacijos terminus. laikymo salygy jtaka

sriuby ir padazy
kokybei, apibudinti
realizacijos terminai.
Puikiai:
Teisingai jvardinti ir
apibiudinti sriuby ir
padazy kokybés
reikalavimai. Jvardinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Paaiskinta laikymo
salygy itaka sriuby ir
padazy kokybei,
nusakyti ir paaiskinti
realizacijos terminai.
7. ISmanyti maisto 7.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:
produkty naudojimo produkty naudojimo Dalinai paaiskintos
normas. I$siaiskinti normos, receptiros, Paskaita. maisto naudojimo

recepturos,
technologijos kortelés
sudarymo pagrindinius
principus sriuby ir

technologinés kortelés.

7.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo

Demonstravimas.

Situacijos analize.

normos. Su klaidomis
paaiskintas receptiiros
ir technologijos
kortelés sudarymas,
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padazy gaminimui.

normas;

e ISsiaiskinti
receptliros ir
technologijos
kortelés sudaryma;

e Sudaryti receptiiras,
technologijos
korteles;

e Naudoti receptiiry
rinkinius ir
technologijos
korteles.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

klaidingai sudaryta
receptura,
technologijos kortelé.
Su klaidomis
naudojami receptiiry
rinkiniai ir
technologijos kortelés.
Gerai:

Paaiskintos maisto
naudojimo normos.
Paaiskinta receptiiros ir
technologijos kortelés
sudarymas, dalinai
sudaryta receptira,
technologijos kortelé.
Su klaidomis
naudojami receptiiry
rinkiniai ir
technologijos kortelés.
Puikiai:

Paaiskintos ir
apibudintos maisto
naudojimo normos.
Paaiskinta receptiiros ir
technologijos kortelés
sudarymas, sudaryta
receptura,
technologijos kortelé.
Be klaidy naudojami
receptiiry rinkiniai ir
technologijos kortelés.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyng uzsienio kalba.

8.1. Tema. Virtuvés
jrangos ir maisto
produkty apibiidinimas
uzsienio kalba.

8.1.1. Uzduotys:

e AtpaZinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus
uzsienio kalba;

e Jvardinti virtuvés
reikmenis, virtuvéje
atliekamas
operacijas uzsienio
kalba.

8.2. Tema. Sriuby ir
padazy pagrindiniy
technologiniy procesy
apibiidinimas uZsienio
kalba.

8.2.1. Uzduotys:

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.
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e Atpazinti patiekaly
pavadinimus
uzsienio kalba;

e ]vardinti sriuby ir
padazy gaminimo
operacijas uzsienio
kalba.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes sriuboms ir
padazams gaminti.

1.1. Tema. Produkty
reikmiy apskaiciavimas
sriuboms ir padazams
gaminti.

1.1.1. Uzduotys:

e Gebéti naudotis
technologijos
kortelémis;

e ApskaiCiuoti
produkty reikmes
patiekalams gaminti
naudojantis
receptiiromis;

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas;

e Sudaryti receptiiras,
technologijos
korteles.

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizeé ir
vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis
apskaiciuotos produkty
reikmés. Negeba
naudotis technologijos
kortelémis. Su
klaidomis paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Recepturos,
technologijos kortelés
sudarytos, bet yra
klaidy.

Gerai:

Apskaiciuotos produkty
reikmés. Su klaidomis
naudojamos
technologijos kortelés.
PaaiSkintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudarytos
receptliros ir
technologijos kortelés.
Puikiai:
Apskaiciuotos produkty
reikmés patiekalams
gaminti naudojantis
receptliromis.
PaaiSkintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudarytos
recepturos,
technologijos kortelés.
Pademonstruotas
apskaitos dokumenty
pildymas naudojantis
informacinémis
technologijos
priemonémis.

2. Gebéti parinkti ir
taikyti Siluminio
paruo$imo biidus,
parenkant darbui

2.1. Tema.
Technologiniy jrengimy,
inventoriaus, jrankiy
parinkimas sriuboms ir

Pokalbis.

Situacijos analize.

Patenkinamai:
Dalinai parinkti
technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
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jrengimus, inventoriy,
jrankius, reikalingus
sriuboms ir padazams
gaminti.

padazams gaminti.

2.1.1. Uzduotys:

e Parinkti
technologinius
jrengimus, jrankius
ir inventoriy,
atsizvelgiant |
technologinj procesg
ir gamybos apimtj;

e Paruosti darbui
technologinius
jrengimus, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas su
technologiniais
jrengimais gaminant
sriubas ir padazus.
2.2.1. Uzduotis:

e Saugiai naudoti
technologinius,
mechaninius,
Siluminius, Saldymo
jrenginius.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimt].
Dalinai paruosti darbui
technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius.
Technologiniai,
mechaniniai,
Siluminiai, Saldymo
jrengimai naudojami
nesilaikant saugaus
darbo taisykliy.

Gerai:

Parinkti technologiniai
rengimai, jrankiai ir
inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimt].
Dalinai paruosti darbui
technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius.
Technologiniai,
mechaniniai,
Siluminiai, Saldymo
Jrengimai naudojami
atsizvelgiant | saugaus
darbo taisykles.
Puikiai:

Parinkti ir paruosti
technologiniai
Jrengimai, jrankiai ir
inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimt].
Technologiniai,
mechaniniai,
Siluminiai, Saldymo
jrengimai naudojami
laikantis saugaus darbo
taisykliy.

3. Gebéti parengti
viréjo darbo vietg
sriuby ir padazy
gaminimui.

3.1. Tema. Darbo vietos
parengimas sriuby ir
padazy gaminimui
prisilaikant visy
reikalavimy.

3.1.1. Uzduotys:

e Paruosti saugos ir

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy

atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:

Ne pagal saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus paruosta
darbo vieta. Ne visada
taikomi sanitarijos,
darbo ir asmens
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sveikatos darbe
reikalavimus
atitinkancig darbo
vietg kiekvienai
konkreciai

vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

higienos reikalavimai
gaminant sriubas ir
padazus. Dalinai
taikomi virtuvés darbo
organizavimo

technologinei pagrindai.
operacijai atlikti; Individualus Gerai:

e Taikyti sanitarijos darbas. Darbo vieta paruosta
reikalavimus pagal saugos ir
gaminant sriubas ir sveikatos darbe
padazus; reikalavimus. Taikomi

e Taikyti darbo ir sanitarijos, darbo ir
asmens higienos asmens higienos
reikalavimus; reikalavimai gaminant

o Taikyti virtuvés sriubas ir padazus.
darbo organizavimo Dalinai taikomi
pagrindus. Virtuv_és d_arbo

organizavimo
pagrindai.
Puikiai:
Darbo vieta paruosta
pagal saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus. Taip pat
taikomi sanitarijos,
darbo ir asmens
higienos reikalavimai
gaminant sriubas ir
padazus. RuoSiant
darbo vieta, taikomi
virtuves darbo
organizavimo
pagrindai.

4. Gebéti parinkti 4.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus bei produkty parinkimas Parinkti maisto

Zaliavas sriuboms ir sriuboms ir padazams Paskaita. produktai ir zZaliavos

padazams gaminti.

gaminti.

4.1.1 Uzduotys:

e Parinkti maisto
produktus ir zaliavas
pagal paskirtj,
naudojantis
receptiiromis;

e Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy
maisting verte;

e Apibudinti maisto
produkty jsigijimo
biidus rinkos
salygomis.

4.2. Tema. Sveikos

Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

patiekalams ruosti,
naudojantis
receptiiromis. Maisto
produkty ir Zaliavy
maistiné verté, sveikos
mitybos principai
apibudinti su
klaidomis. Su
klaidomis apibiidinti
maisto produkty
Jsigijimo biidai rinkos
salygomis.

Negeba parinkti
produkty sriuboms ir
padazams gaminti
pagal sveikos mitybos
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mitybos principy

taikymas gaminant

sriubas ir padazus.

4.2.1. Uzduotys:

e Apibidinti sveikos
mitybos principus;

e Gebéti parinkti
produktus ir zaliavas
sriuboms ir
padazams gaminti
pagal sveikos
mitybos principus.

principus.

Gerai:

Parinkti maisto
produktai ir zaliavos
patiekalams ruosti
naudojantis
receptiiromis.
Apibudinti maisto
produkty ir zaliavy
maistiné verté, sveikos
mitybos principai.
Apibudinti maisto
produkty jsigijimo
budai rinkos sglygomis.
Parinkti produktai
sriuboms ir padazams
gaminti pagal sveikos
mitybos principus.
Puikiai:

Tikslingai parinkti
maisto produktai ir
zaliavos patiekalams
ruosti naudojantis
receptiiromis,
atsizvelgiant | produkty
ir zaliavy laikymo,
naudojimo salygy
reikalavimus.
Apibudinta maisto
produkty ir Zaliavy
maistiné verte.
Paaiskinti sveikos
mitybos principai.
Parinkti produktai
sriuboms ir padazams
gaminti pagal sveikos
mitybos principus.
Paaiskintas maisto

produkty ir Zaliavy
zenklinimas.
5. Gebéti paruosti 5.1. Tema. Maisto Demonstravimas. Patenkinamai:
maisto produktus ir produkty ir zaliavy Su klaidomis
zaliavas sriuboms ir paruos§imas sriuboms ir | Praktinis darbas. paaiskintos maisto
padazams gaminti. padazams gaminti. produkty ir Zaliavy
5.1.1. Uzduotys: Praktiniy uzduociy | paruoSimo
e [Smanyti maisto atlikimo stebéjimas, | technologinés

produkty ir Zaliavy
paruos$imo
technologines
operacijas;

e Naudoti jrengimus ir
jrankius maisto

analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus

operacijos. Netiksliai
panaudoti jrengimai ir
Jrankiai maisto
produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant sriubas ir
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produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant sriubas ir
padazus;

Paruosti maisto
produktus bei
zaliavas sriuboms ir
padazams gaminti.

darbas.

padazus. Maisto
produktai bei zaliavos
sriuby ir padazy
gaminimui paruosti su
klaidomis.

Gerai:

Paaiskintos maisto
produkty ir zaliavy
paruo$imo
technologinés
operacijos, bet yra
klaidy. Netikslingai
panaudoti jrengimai ir
jrankiai maisto
produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant sriubas ir
padazus. Paruosti
maisto produktai bei
zaliavos sriuboms ir
padazams gaminti.
Puikiai:

Paaiskintos maisto
produkty ir Zaliavy
paruos$imo
technologinés
operacijos. Tikslingai
panaudoti jrengimai ir
Jrankiai maisto
produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant sriubas ir
padazus. Paruosti
maisto produktai bei
zaliavos sriuboms ir
padazams gaminti.

6. Gebeéti gaminti
sriubas ir padazus.

6.1. Tema. Sriuby ir
padaZzy gaminimas.
6.1.1. Uzduotys:

Naudoti receptiras,
technologijos
korteles, receptiiry
rinkinius;

Taikyti sriuby ir
padazy gamybos
technologija;
Demonstruoti atskiry
technologiniy
procesy atlikimo
biidus ir veiksmus;
Atlikti patiekaly
gamybos

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis
naudojama receptiros,
technologijos kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Taikoma sriuby ir
padazy gamybos
technologija, bet yra
klaidy.
Nedemonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo budai
ir veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos
nesilaikant operacijy
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technologines
operacijas, laikantis
operacijy
nuoseklumo.

6.2. Tema. Rizikos
veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(toliau — RVASVT)
sistemos taikymas
maitinimo jmonése.
6.2.1. UZduotis:

e Susipazinti su
RVASVT sistema,
taikyti ja maitinimo
jmonése.

nuoseklumo.
Apibiidinta RVASVT
sistema, taikoma
maitinimo jmonése.
Gerai:

Naudojama receptiiros,
technologijos kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Taikoma sriuby ir
padazy gamybos
technologija, bet yra
klaidy.
Demonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo biidai
ir veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos
nesilaikant operacijy
nuoseklumo.
Apibudinta RVASVT
sistema, taikoma
maitinimo jmonése.
Puikiai:

Naudojama receptiiros,
technologijos kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Taikoma sriuby ir
padazy gamybos
technologija.
Demonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo biidai
ir veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atlieckamos
laikantis operacijy
nuoseklumo.
Apibudinta RVASVT
sistema, taikoma
maitinimo jmone¢se.
Paaiskinta
technologiniy procesy
reikSmé maisto
produktams.

7. Gebéti paruosti bei
patiekti sriubas ir
padazus.

7.1. Tema. Karstyjy

sriuby ir padazy

patiekimo reikalavimai.

7.1.1. Uzduotis:

e Apibrezti karStyjy
sriuby ir padazy
patiekimo

Demonstravimas.

Praktinis darbas.
Komandinis darbas.
Individualus
darbas.

Praktiniy uzduociy

Patenkinamai:
Netiksliai paaiSkinti
sriuby ir padazy
patiekimo reikalavimai.
Sriubos ir padazai
patiekti paprastu budu.
Gerai:
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reikalavimus.

7.2. Tema. Saltyjy
sriuby ir padazy
patiekimo reikalavimai.
7.2.1. Uzduotis:

e Apibreézti Saltyjy
sriuby ir padazy
patiekimo
reikalavimus.

7.3. Tema. Sriuby ir

padazy patiekimas.

7.3.1. Uzduotis:

o Patiekti sriubas ir
padaZzus.

atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Paaiskinti sriuby ir
padazy patiekimo
reikalavimai. Jdomiai
patiektos sriubos ir
padazai.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
sriuby ir padazy
patiekimo reikalavimai.
Kiurybiskai patiektos
sriubos ir padazai
atsizvelgiant j naujas
patickaly patiekimo
tendencijas.

8. Gebéti nustatyti
sriuby ir padazy
kokybe.

8.1. Tema. Sriuby ir
padazy jusliniai ir
organoleptiniai kokybés
rodikliai.

8.1.1. UZduotys:

e Apibudinti sriuby ir
padazy kokybés
rodiklius;

e Apibudinti
mikrobiologinius
pakitimus,
vykstancius
technologinio
proceso metu;

e Apibudinti sriuby ir
padazy ydas.

8.2. Tema. Sriuby ir

padazy kokybes

nustatymas jusliniu

bidu.

8.2.1. Uzduotis:

e Nustatyti sriuby ir
padazy kokybe
jusliniu budu.

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Komandinis darbas.

Individualus
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Ivardinti sriuby ir
padazy kokybés
rodikliai. Nepaaiskinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Dalinali
apibiidintos patiekaly
ydos. Su klaidomis
nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu budu.
Gerai:

Ivardinti sriuby ir
padazy kokybés
rodikliai. PaaiSkinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Dalinali
apibiidintos patiekaly
ydos. Nustatyta
patiekaly kokybé
jusliniu bidu.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
sriuby ir padazy
kokybés rodikliai.
Paaiskinti ir apibudinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Nustatyta
patiekaly kokybé
jusliniu budu.
Apibidintos sriuby ir
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padazy ydos.

9. Gebéti savarankiskai
gaminti sriubas ir
padazus. Juos patiekti.

9.1. Tema.
Savarankiskas sriubos ir
padazo gaminimas
reikiamu kiekiu ir
patiekimas.

9.1.1. Uzduotys:

e Sukurti sriubos ir
padazo receptiir,

e ApskaiCiuoti
reikiamg maisto
produkty ir zaliavy
kiekj sriubai ir
padazui gaminti;

e Parengti darbo vieta,;

e Parinkti maisto
produktus bei
zaliavas;

e Savarankiskai
pagaminti sriubg ir
padaza;

e Patiekti paruosta
sriubg ir padaza;

e Nustatyti sriubos ir
padazo kokybe
jusliniu budu.

Konsultacijos.

Savarankiskas

uzduoties atlikimas.

Savarankisko darbo
analizé ir
(isi)vertinimas.

Aptarimas.

Patenkinamai:

Per nurodytg laika ne
visai atlikta uzduotis.
Produktai ir zaliavos
nekokybiskai parinkti ir
panaudoti. Sriuba ir
padazas neatitinka
kokybés reikalavimy. |
papildomus pateiktus
klausimus atsakyta su
klaidomis.

Gerai:

Per nurodytg laika ne
visai atlikta uzduotis.
Produktai ir zaliavos
parinkti ir panaudoti
kokybiskai. Sriuba ir
padazas dalinai atitinka
kokybés reikalavimus. |
pateiktus papildomus
klausimus atsakyta
teisingai.

Puikiai:

SavarankiSkai per
nurodyta laikg atlikta
uzduotis. Produktai ir
zaliavos apskaiciuoti
tiksliai, parinkti ir
panaudoti kokybiskai.
Patiekaly kokybé
atitinka reikalavimus.
Patiekalai patiekti
Siuolaikiskai, pagal
naujas tendencijas. |
pateiktus papildomus
klausimus atsakyta
laiku ir be klaidy.

Mokymosi valandy
paskirstymas

Kontaktinio darbo valandy skai¢ius (dirbant su profesijos mokytoju)..190

Konsultacijoms skirty valandy skaiius..........cccceeeeeerieiiiiiiiiiienieeee 24
Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ...........ccccvvveriiniicnnnnn 50
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius...........cccccceevieeiirnnnens 6
IS VIS 1ottt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo modulinés profesinio mokymo programos aprasas;
e Modulio mokomoji medziaga (konspektas, mokytojo knyga, mokymo

vadovélis, videofilmai);

e Modulio ,,Sriuby ir padazy gaminimas‘ aprasas;
e Teorinio ir praktinio mokymo uzduociy sgsiuvinis, technologinés

kortelés;

e Testai zinioms vertinti:
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www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

www.meniu.lt;
WWW.Virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

Teorinio mokymo klasé, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;
Praktinio mokymo klas¢, aprupinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietinélés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir
darbo rubais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemoneés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti
pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo
jstatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,, Teisé dirbti mokytoju® 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniene, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantiené, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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http://www.lrvvk.lt/lrvvka/index.php/Lt/
http://www.meniu.lt/
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3.1.4. Modulio ,,Karstyju patiekaly bei garnyry i$ darZoviy, anks$tiniy kultiry gaminimas
ir patiekimas* aprasas

Modulio pavadinimas

Ivairiy karstyjy patiekaly, uzkandziy, garnyry i§ darzoviy, kruopy, makarony,
milty, ankstiniy kulttiry gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101320

LTKS lygis Y/

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas Pagrindinis i$silavinimas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos . Problemy sprendimo;

bendrosios . Informaciniy technologijy panaudojimo;
kompetencijos . Darbo organizavimo;

. SavarankiSkumo;
. Komandinio darbo;

O~NNOTDEWN R~

. Operatyvumo ir tikslumo;
. Meninio suvokimo ir kiirybiskumo;

. Specialybés terminy uZsienio kalba supratimo.

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymaosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo kriterijai

Kognityviniai mokymaosi rezultatai

1. I8siaiskinti
technologiniy
jrenginiy karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams is
darzoviy, ankstiniy
kultiiry klasifikacija,
Jrankiy, inventoriaus
paskirtj, veikimo
principg.

1.1. Tema. Technologiniy
jrenginiy, inventoriaus,
jrankiy klasifikacija pagal
paskirtj, jy veikimo
principg.

1.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti ir apibudinti
jrenginius, inventoriy ir
jrankius, reikalingus
karStiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams is§ darzoviy,
ankstiniy kulttiry
gaminti;

e ISsiaiSkinti
technologiniy jrenginiy
veikimo princip3.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Patenkinamai:

Jvardinti technologiniai
jrenginiai, jrankiai,
inventorius, dalinai
apibudintas
technologiniy jrenginiy
veikimo principas.
Netiksliai apibiidinti,
saugaus darbo su
technologiniais
jrenginiais, jrankiais,
aspektai.

Gerai:

Apibudinti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Paaiskinti jrenginiy
veikimo principai.
Apibudinti saugaus darbo
aspektai dirbant su
technologiniais
jrenginiais, inventoriumi,
Jrankiais.

Puikiai:

Ivardinti ir apibiidinti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Tiksliai paaiskintas
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jrenginiy veikimo
principas. ISsamiai
apibtidinti saugaus darbo
aspektai dirbant su
technologiniais
jrenginiais, inventoriumi,
jrankiais.

2. Apibudinti
Siluminio paruo$imo
(apdorojimo kars¢iu)
budus karstyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminimui.

2.1. Tema. Siluminio

apdorojimo (apdorojimo

kars¢iu) budai, jy jtaka

maisto produktams.

2.1.1. Uzduotis:

o ISsiaiskinti Siluminio
paruo$imo (apdorojimo
karsc¢iu) budus.

2.2. Tema. Siluminiy

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduoc¢iy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:
Dalinai paaiskinti
Siluminio paruos$imo
(apdorojimo karsc¢iu)
budai. NeiSsamiai
apibiidinta Siluminio
paruosimo jtaka maisto
produktams.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio

jrenginiy panaudojimas. vertinimas. paruosimo (apdorojimo

2.2.1. Uzduotis: karsciu) budai.

e [vertinti Siluminio Apibudinta Siluminio
paruosimo jtakg maisto paruosimo jtaka maisto
produktams. produktams.

Puikiai:
Paaiskinti ir apibudinti
Siluminio paruo$imo
(apdorojimo karsc¢iu)
biidai. PaaiSkinta
Siluminio paruoS$imo
jtaka maisto produktams.
3. Apibudinti darbo 3.1. Tema. Darbo vietai Pokalbis. Patenkinamai:
vietai keliamus keliami reikalavimai ir NeiSsamiai paaiskinti
reikalavimus karstyjy | taisyklés. Paskaita. darbo vietos ir asmens

patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminimui.

3.1.1. Uzduotys:

e I[SsiaiSkinti darbo vietai
keliamus reikalavimus ir
taisykles;

e Apibudinti darbo ir
asmens higienos
reikalavimus;

e I[SsiaiSkinti sanitarijoS
reikalavimus gaminant
karStuosius darzoviy,
ankstiniy kulttiry
patiekalus, uzkandZius ir
garnyrus.

Demonstravimas.
Situacijos analize.

Testas.

higienos reikalavimai. Su
klaidomis apibiidinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. Su klaidomis
paaiskinti sanitarijos
reikalavimai gaminant
Jvairius karStuosius
patiekalus, uzkandZius ir
garnyrus.

Gerai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. PaaiSkinti ir
apibudinti darbo vietos ir
asmens higienos
reikalavimai. Apibudinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. Paaiskinti
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sanitarijos reikalavimai
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.
Puikiai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. Paaiskinti ir
apibudinti darbo vietos ir
asmens higienos
reikalavimai. Apibudinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. ISsamiai paaiskinti
sanitarijos reikalavimai
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.

4. Paaiskinti karstyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kulttry
klasifikavima,
asortimentg.

4.1. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darzoviy,
ankstiniy kultiry
klasifikavimas,
asortimentas.

4.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darZoviy,
ankstiniy kulttry
klasifikacija;

e Apibudinti karStuosius
patiekalus, uzkandzius
ir garnyrus i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry pagal
Jju klasifikacija;

e I[SsiaiSkinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darZoviy,
ankstiniy kulttiry
asortimentg;

e ISsiaiSkinti kar$tyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darZoviy,
ankstiniy kulttiry
asortimentg pagal jy
rusis.

4.2. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry
asortimentas pagal sveikos

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Paaiskinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry klasifikacija ir
asortimentas. Netiksliai
apibudinti karstieji
patiekalai, uzkandziai ir
garnyrai. Dalinai
paaiskintas karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas.
Klaidingai apibudintas
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal
sveikos mitybos
principus.

Gerai:

Paaiskinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry klasifikacija ir
asortimentas, apibudinti
karstieji patiekalai,
uzkandZiai ir garnyrai.
Apibtudintas karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas.
Apibudintas kar$tyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas
pagal sveikos mitybos
principus.

Puikiai:

Paaiskinta ir apibudinta
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mitybos principus.

4.2.1. Uzduotis:

e Apibidinti darzoviy,
kruopy, makarony,
milty, ankstiniy kultory
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentg pagal
sveikos mitybos
principus.

karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
klasifikacija ir
asortimentas. Paaiskintas
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas. [Ssamiai
apibudintas ir paaiskintas
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal
sveikos mitybos
principus.

5. I8manyti Karstyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 1§
darzoviy, ankstiniy
kulttiry gaminimo
technologija.

5.1. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry
gaminimo technologija.
5.1.1. Uzduotys:

e ISnagrinéti Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darzoviy,
ankstiniy kultiry
gaminimo technologija
pagal Siluminio
paruo$imo biidus;

e ISnagrinéti Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darZoviy,
ankstiniy kulttry
gamybos technologija
pagal asortimentg.

5.2. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darzoviy,
ankstiniy kulttiry
gaminimas pagal naujas
tendencijas.

5.2.1. Uzduotis:

e Apibudinti kKar$tyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darzoviy,
ankstiniy kulttiry
gaminima pagal
naujausia
technologijas,
naujausius patiekimo
bidus.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
NeiSsamiai paaiskinta ir
su klaidomis apibudinta
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruosimo. NeiSsamiai
paaiskinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija pagal
asortimenta.
Nepaaiskinta naujy
technologijy naudojimas
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Gerai:

Paaiskinta ir su
klaidomis apibiidinta
kar$tyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruos$imo biidus.
Paaiskinta kar$tyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija pagal
asortimentg. Paaiskinta
naujy technologijy
naudojimas jvairiems
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Puikiai:

Paaiskinta ir apibiidinta
kar$tyjy patiekaly,
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uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruosimo biidus.
Paaiskinta ir apibiidinta
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal asortimenta.
Paaiskinta naujy
technologijy naudojimas
jvairiems karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.

6. Apibudinti KarStyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kulttry kokybés
reikalavimus pagal
paruosimo biidus.

6.1. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darzoviy,
ankstiniy kultiiry kokybés
reikalavimai.

6.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti reikalavimus,
keliamus karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry
kokybei;

¢ Paaiskinti Siluminio
paruoSimo jtakg maisto
produktams.

6.2. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i§ darZoviy,
ankstiniy kultiry kokybés
rodikliai.

6.2.1. Uzduotys:

e Jvardyti juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius;

e ISsiaiskinti Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry 1§ darzoviy,
ankstiniy kultary
laikymo salygy jtaka
kokybei bei realizacijos
terminus.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Netiksliai jvardinti
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybés reikalavimai. Su
klaidomis apibiidinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Netiksliai paaiSkinta
laikymo salygy jtaka
karsStyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
kokybei, nepaaiskinti
realizacijos terminai.
Gerai:

Ivardinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybeés
reikalavimai. Apibudinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Paaiskinta laikymo
salygy itaka karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybei,
apibtidinti realizacijos
terminai.

Puikiai:

Teisingai jvardinti ir
apibtdinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybés
reikalavimai. Jvardinti
juslinio kokybeés
vertinimo rodikliai.
Paaiskinta laikymo
salygy itaka karStyjy
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patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybei,
nurodyti ir paaiskinti
realizacijos terminai.

7. ISmanyti maisto
produkty naudojimo
normas. I$siaiSkinti
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
1§ darzoviy, ankStiniy
kultiiry receptros,
technologinés
kortelés sudarymo
principus.

7.1. Tema. Maisto
produkty naudojimo
Normos, recepturos,
technologinés kortelés.
7.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas;

o ISsiaiSkinti receptiiros
ir technologijos
kortelés sudarymo
principus;

e Sudaryti receptiiras,
technologines korteles;

e Naudoti receptiry
rinkinius ir
technologinés korteles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:

Dalinai paaiskintos
maisto naudojimo
normos. Su klaidomis
paaiskinta receptiiros ir
technologijos kortelés
sudarymas, klaidingai
sudaryta receptira,
technologiné kortelé. Su
klaidomis naudojami
receptiry rinkiniai ir
technologinés kortelés.
Gerai:

Paaiskintos maisto
naudojimo normos.
Paaiskinta receptiiros ir
technologinés kortelés
sudarymas, dalinai
sudaryta receptira,
technologiné kortelé. Su
klaidomis naudojami
receptiiry rinkiniai ir
technologinés kortelés.
Puikiai:

Paaiskintos ir
apibtidintos maisto
naudojimo normos.
Paaiskintas recepttiros ir
technologinés kortelés
sudarymas, sudaryta
receptiira, technologiné
kortelé. Be klaidy
naudojami receptiiry
rinkiniai ir technologinés
kortelés.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyng uzsienio
kalba.

8.1. Tema. Virtuvés
jrangos ir maisto produkty
apibiidinimas uzsienio
kalba.

8.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus uZsienio
kalba;

e Jvardinti virtuvés
reikmenis, virtuvéje
atliekamas operacijas

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba pristatyta
uzduotis.

Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba pristatyta
uzduotis.

Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
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uzsienio kalba.

8.2. Tema. Karstyjy

patiekaly, uzkandziy ir

garnyry i§ darzoviy,

ankstiniy kulttry

gaminimo technologiniy

procesy apibiidinimas

uzsienio kalba.

8.2.1. Uzduotis:

e Atpazinti patiekaly
pavadinimus uzsienio

kalba.

terminus, uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebeti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes karstyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminimui.

1.1. Tema. Produkty
reikmiy apskaiciavimas
karStiesiems patiekalams,
uzkandziams ir garnyrams
i$ darzoviy, ankstiniy
kulttiry gaminti.

1.1.1. UZduotys:

e Gebéti naudotis
technologinémis
kortelémis;

e Apskaiciuoti produkty
reikmes patiekalams
gaminti naudojantis
receptiiromis;

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas pagal
sezoniskuma,

e Sudaryti receptiiras,
technologines korteles.

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis
apskaiciuotos produkty
reikmés. Negeba
naudotis technologinémis
kortelémis. Su klaidomis
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Receptiiros,
technologinés kortelés
sudarytos, bet yra klaidy.
Gerai:

Apskaiciuotos produkty
reikmés. Su klaidomis
naudojamos
technologinés kortelés.
Paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudarytos
receptiiros ir
technologinés kortelés.
Puikiai:

Apskaiciuotos produkty
reikmes patiekalams
gaminti naudojantis
receptiiromis. Paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudarytos receptiiros,
technologinés kortelés.
Pademonstruoja
apskaitos dokumenty
pildyma naudojantis
informacinémis
technologijomis.
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2. Gebeéti parinkti
jrenginius,
inventoriy, jrankius
karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams is
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminti,
taikyti apdorojimo
kars¢iu budus.

2.1. Tema. Technologiniy
jrenginiy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i$ darzoviy,
ankstiniy kultiiry
gaminimui.

2.1.1. Uzduotys:

Parinkti technologinius
jrenginius, jrankius ir
inventoriy,
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
Paruosti darbui
technologinius
jrenginius, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas su
technologiniais jrenginiais
gaminant karStuosius
patiekalus, uzkandzius ir
garnyrus.

2.2.1. Uzduotis:

Saugiai naudoti
technologinius
mechaninius,
Siluminius, Saldymo
jrenginius.

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analize ir
vertinimas.

Patenkinamai:

Dalinai parinkti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai ir inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj. Dalinai
paruosti darbui
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Technologiniai jrenginiai
naudojami nesilaikant
saugaus darbo taisykliy.
Gerai:

Parinkti technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius atsizvelgiant
1 technologinj procesg ir
gamybos apimtj. Dalinai
paruosti darbui
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Technologiniai jrenginiai
naudojami atsizvelgiant |
saugaus darbo taisykles.
Puikiai:

Parinkti ir paruosti
technologiniai jrenginiai,
jrankial ir inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimt;.
Technologiniai jrenginiai
naudojami laikantis
saugaus darbo taisykliy.

3. Gebeéti parengti
darbo vietg karStyjy
patiekaly, uzkandziy
ir garnyry 18
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminimui.

3.1. Tema. Darbo vietos
parengimas karstiesiems
patiekalams, uzkandziams
ir garnyrams is darzoviy,
ankstiniy kultiry gaminti.
3.1.1. Uzduotys:

Paruosti darbo vieta,
atitinkancig saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus,
konkreciai
technologinei
operacijai atlikti;
Taikyti sanitarijos
reikalavimus gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Darbo vieta paruosta
neprisilaikant saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimy. Nepilnai
laikomasi sanitarijos,
darbo ir asmens higienos
reikalavimy gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.
Gerai:

Darbo vieta paruosta
vadovaujantis saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimais. Taikomi
sanitarijos, darbo ir
asmens higienos
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1§ darzoviy, ankStiniy
kulttiry;

e Taikyti darbo ir asmens
higienos reikalavimus;

e Organizuoti darbus
gaminant kar$tuosius
patiekalus, uzkandzius
ir garnyrus i$ darzoviy,
ankstiniy kultury;.

reikalavimai gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.
Puikiai:

Darbo vieta paruosta
pagal saugos ir sveikatos
darbe reikalavimus.
Taikomi sanitarijos,
darbo ir asmens higienos
reikalavimai gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.

4. Gebeéti parinkti
maisto produktus bei
zaliavas karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams i
darzoviy, ankstiniy
kulttry gaminti.

4.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy
parinkimas karstiesiems
patiekalams, uzkandziams
ir garnyrams is darzoviy,
ankstiniy kultiiry gaminti.
4.1.1. Uzduotys:

e Parinkti maisto
produktus ir Zaliavas
naudojantis
receptiiromis;

e Apibiidinti maisto
produkty ir zaliavy
maisting vertg;

e Apibudinti maisto
produkty jsigijimo btidus
rinkos sglygomis.

4.2. Tema. Sveikos
mitybos principai gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus is
darzoviy, ankstiniy
kulttiry.

4.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti sveikos
mitybos principus;

e Parinkti produktus ir
zaliavas karStiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams i§ darzoviy,
ankstiniy kultary
gaminti.

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduoc¢iy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Parinkti maisto produktai
ir zaliavos naudojantis
receptiiromis. Maisto
produkty ir zaliavy
maistiné verté, sveikos
mitybos principai
apibudinti su klaidomis.
Su klaidomis apibudinti
maisto produkty
1sigijimo biidai rinkos
salygomis. Klysta
parenkant produktus
karStiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Gerai:

Parinkti maisto produktai
ir zaliavos naudojantis
receptiiromis. Apibudinta
maisto produkty ir
zaliavy maistiné verte,
sveikos mitybos
principai. Apibudinti
maisto produkty
Isigijimo biidai rinkos
saglygomis. Parinkti
produktai karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Puikiai:

Tikslingai parinkti
maisto produktai ir
zaliavos naudojantis
receptiiromis. Apibiidinta
maisto produkty ir
zaliavy maistiné verté.
Paaiskinti sveikos
mitybos principai.
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Parinkti produktai
karStiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti pagal
sveikos mitybos
principus. Paaiskintas
maisto produkty ir
zaliavy zenklinimas.

5. Gebéti paruosti
maisto produktus ir
zaliavas karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams i
darzoviy, ankstiniy
kultary gaminti.

5.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy
paruo$imas karstiesiems
patiekalams, uzkandziams
ir garnyrams is darzoviy,
ankstiniy kultiiry gaminti.
5.1.1. Uzduotys:

e Paruosti maisto
produktus ir zaliavas
pagal technologiniy
operacijy seka;

e Naudoti jrenginius ir
jrankius apdorojant
maisto produktus ir
zaliavas;

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Maisto produktai ir
Zaliavos apdorojami su
klaidomis. Daroma
klaidy eksploatuojant
jrenginius ir naudojant
jrankius.

Gerai:

Maisto produktai ir
zaliavos apdorojami
pagal technologija,
daroma klaidy
nuoseklume.
Eksploatuojant jrenginius
daroma neesminiy
klaidy, jrankiai
naudojami pagal paskirtj.
Puikiai:

Maisto produktai ir
zaliavos apdorojami
pagal technologiniy
operacijy seka.
Apdorojant maisto
produktus ir zaliavas
jrenginiai eksploatuojami
be kaidy, jrankiai
naudojami pagal paskirt].

6. Gebeéti gaminti
karstuosius
patiekalus,
uzkandzius ir
garnyrus i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry.

6.1. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i$ darzoviy,
ankstiniy kultiry
gaminimas.

6.1.1. Uzduotys:

e Naudotis receptaromis,
technologinémis
kortelémis, receptiiry
rinkiniais;

e Gaminti karstuosius
patiekalus, uzkandzius
ir garnyrus;

e Demonstruoti
technologiniy procesy
budus ir veiksmus;

o Atlikti patiekaly

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Daroma klaidy
naudojatis receptiiromis,
technologinémis
kortelémis, receptiiry
rinkiniais. atskiry
technologiniy procesy
Demonstruojant
technologines operacijas
daroma klaidy.
Nesilaikoma
technologiniy operacijy
nuoseklumo.

Gerai:

Naudojama receptiros,
technologijos kortelés,
receptiiry rinkiniai.
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gamybos technologijy,
laikantis operacijy
nuoseklumo.

6.2 Tema. Rizikos
veiksniy analizés ir svarbiy
valdymo tasky (toliau —
RVASVT) sistemos
taikymas maitinimo
jmongse.

6.2.1. Uzduotis:

e Susipazinti su
RVASVT sistema,
taikyti jg maitinimo
jmonegse.

Taikoma jvairiy karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija, bet yra
klaidy. Demonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo biidai ir
veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos
nesilaikant operacijy
nuoseklumo. Apibudinta
RVASVT sistema,
taikoma maitinimo
jmonése.

Puikiai:

Naudojamos receptiros,
technologinés kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Demonstruojami atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biuidai ir
veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos
laikantis operacijy
nuoseklumo. Apibidinta
RVASVT sistema,
taikoma maitinimo
imonése. Paaiskinta
technologiniy procesy
reikSmé RVASVT.

7. Gebéti patiekti
karstuosius
patiekalus,
uzkandzius ir
garnyrus i§ darzoviy,
ankstiniy kulttry.

7.1. Tema. Reikalavimai
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry i$
darzoviy, ankstiniy kultiry
patiekimui.

7.1.1. Uzduotis:

e Apibrézti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i$ darzoviy,
ankstiniy kultary
reikalavimus
patiekimui.

7.2. Tema. Karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry i$ darzoviy,
ankstiniy kultary
patiekimas.

7.2.1. Uzduotis:

e Patiekti darzoviy,

Demonstravimas.

Praktinis darbas.
Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Netiksliai paaiskinti
kar$tyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
reikalavimai patiekimui.
Karstieji patiekalai,
uzkandZiai ir garnyrai
patiekti paprastu budu.
Gerai:

Paaiskinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry reikalavimai
patiekimui. Originaliai,
patiekti karstieji
patiekalai, uzkandziai ir
garnyrai.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinta
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
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ankstiniy kulttry
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.

reikalavimai patiekimui.
Kirybiskai, i$skirtinai
patiekti karstieji
patiekalai, uzkandziai ir
garnyrai atsizvelgiant ]
naujas patiekaly
patiekimo tendencijas.

8. Gebéti nustatyti

8.1. Tema. Darzoviy,

Demonstravimas.

Patenkinamai:

darzoviy, ankStiniy ankStiniy kultary KarStyjy Ivardinti karStyjy
kultiiry karstyjy patiekaly, uzkandziy ir Praktinis darbas. patiekaly, uzkandziy ir
patiekaly, uzkandziy | garnyry jusliniai ir garnyry kokybés
ir garnyry kokybe. organoleptiniai kokybés Komandinis darbas. | rodikliai. Nepaaiskinti
rodikliai. mikrobiologiniai
8.1.1. Uzduotys: Individualus darbas. | pakitimai, vykstantys
e Apibudinti darzoviy, technologinio proceso
ankstiniy kultiiry Praktiniy uzduo¢iy | metu. Dalinai
karStyjy patiekaly, atlikimo stebéjimas, | apibudintos patiekaly
uzkandziy ir garnyry analiz¢é ir ydos. Su klaidomis
kokybés rodiklius; vertinimas. nustatyta patiekaly
e Apibudinti kokybé jusliniu badu.
mikrobiologinius Gerai:
pakitimus, vykstancius Ivardinti karStyjy
technologinio proceso patiekaly, uzkandziy ir
metu; garnyry kokybés
e Nustatyti darzoviy, rodikliai. Paaiskinti
ankstiniy kultiry mikrobiologiniai
karstyjy patiekaly, pakitimai, vykstantys
uzkandZiy ir garnyry technologinio proceso
kokybe jusliniu badu; metu. Dalinai
e Apibudinti darzoviy, apibuidintos patiekaly
ankstiniy kultiiry ydos. Nustatyta patiekaly
karstyjy patiekaly, kolfy‘!)é. jusliniu budu.
uzkandziy ir garnyry Puikiai:
ydas. [$samiai iSaiskinti jvairiy
kar$tyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
kokybés rodikliai.
Paaiskinti ir apibudinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu biidu.
Apibidintos jvairiy
karsStyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
ydos.
9. Gebéti 9.1. Tema. SavarankiSkas | Konsultacijos. Patenkinamai:
savarankiskai gaminti | darzoviy, ankstiniy kulttiry Per nurodyta laika ne

darzoviy, ankStiniy
kultiiry karStuosius
patiekalus,

karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir / ar garnyry
gaminimas reikiamu

Savarankiskas
uzduoties atlikimas.

visai atlikta uzduotis.
Produktai ir Zaliavos
nekokybiskai panaudoti.
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uzkandzius ir

kiekiu. Savarankisko darbo | [vairts karStieji

garnyrus. Juos 9.1.1. Uzduotys: analiz¢ ir patiekalai, uzkandziai ir

patiekti. e Sukurti darzoviy, (jsi)vertinimas. garnyrai neatitinka
ankstiniy kulttry kokybés reikalavimy. |
kar$tyjy patiekaly, Aptarimas. papildomus pateiktus
uzkandziy ir / ar klausimus atsakyta su
garnyry receptira; klaidomis.

e ApskaiCiuoti reikiama Gerai:
maisto produkty ir Per nurodyta laikg ne
zaliavy kiekj visai atlikta uzduotis.
patiekalams pagaminti; Produktai ir Zaliavos

e Parengti darbo vietg; panaudoti kokybiskai.

e Parinkti maisto Ivairts karstieji
produktus bei zaliavas; patiekalai, uzkandZiai ir

e Savarankiskai garnyrai dalinai atitinka
pagaminti darzoviy, kokybés reike_llavimus. I
ankstiniy kultdiry patellftus papildomus
karStuosius patiekalus, klausimus atsakyta
uzkandzius ir / ar '[EIS:In.gé.il.
garnyrus, juos patiekti; Puikiai:

e Nustatyti darzoviy, Savarank1s1§a1 per
ankstiniy kultiry nlvlrodyf[a[ laika athk@
karstyjy patickaly, ?ZQuotls. PI’Odl.l}(‘tal ir
urkandziy ir / ar z_aha_vc_)s apskalcu_lotl
garyry kokybe tIkS|Ia! ) panaudgtl
jusliniu badu. kokybiskai. Patiekaly

kokybe¢ atitinka
reikalavimus. Patiekalai
patiekti pagal naujas
mados tendencijas. |
pateiktus papildomus
klausimus atsakyta laiku
ir be klaidy.

Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).......... 190

paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius.........ceccvevviecieeienieeienieieeieseeieeieas 24

Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ..........cccccervieiiiiiienicniienene 50

Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy SKaiius............cc.eeveevereerieernannnn 6

IS VIS 1ttt ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo modulinés profesinio mokymo programos aprasas;

e Modulio mokomoji medziaga (konspektas, mokytojo knyga, mokymo
vadovélis, videofilmai);

e Modulio ,,Karstyjy patiekaly bei garnyry i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry
gaminimas ir patiekimas* aprasas;

e Teorinio ir praktinio mokymo uzduociy sgsiuvinis, technologinés kortelés;
Testai zinioms vertinti:

www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

www.meniu.lt;

www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:
e Teorinio mokymo klas¢, apripinta raSomaja lenta, kKompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
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iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatira;

e Praktinio mokymo klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi, gruzdintuve,
maisto paSildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais; virtuvés reikmenimis: puodais, dubenimis,
keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, formomis kepti bei
drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu;
stalo indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo,
porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojal, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo jstatymo pakeitimo
istatymo 48 straipsnio ,,Teisé dirbti mokytoju® 2 ir 3 dalyse nustatytus
reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitinien¢, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskiené, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“
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3.1.5. Modulio ,,Karstyju patiekaly bei garnyry i§ kruopu, makarony, milty, varskeés,

kiauSiniy gaminimas ir patiekimas* aprasas

Modulio pavadinimas

Ivairiy karstyjy patiekaly, uzkandziy, garnyry i§ darzoviy, kruopy, makarony,
milty, anksStiniy kultiiry gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101321

LTKS lygis Y/

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas Pagrindinis i$silavinimas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos . Problemy sprendimo;

bendrosios . Informaciniy technologijy panaudojimo;
kompetencijos . Darbo organizavimo;

. Savarankiskumo;
. Komandinio darbo;

O~NNOTDEWN R~

. Operatyvumo ir tikslumo;
. Meninio suvokimo ir kiirybiskumo;

. Specialybés terminy uZsienio kalba supratimo.

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymaosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo Kkriterijai

Kognityviniai mokymaosi rezultatai

1. ISsiaiSkinti
technologiniy
jrenginiy kruopy,
makarony, milty
karStiesiems
patiekalams,
uzkandZiams ir
garnyrams
klasifikacija, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
veikimo principg.

1.1. Tema. Technologiniy
jrengimy, inventoriaus,
jrankiy klasifikacija pagal
paskirtj, jy veikimo
principg.

1.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti ir apibtdinti
jrenginius, inventoriy ir
jrankius, reikalingus
kruopy, makarony,
milty, karStiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti;

o ISsiaiSkinti
technologiniy jrenginiy
veikimo principg.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Patenkinamai:

Ivardinti technologiniai
jrenginiai, jrankiai,
inventorius, dalinai
apibudintas
technologiniy jrengimy
veikimo principas.
Netiksliai apibudinti,
saugaus darbo su
technologiniais
jrenginiais, jrankiais,
aspektai.

Gerai:

Apibudinti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Paaiskinti jrenginiy
veikimo principai.
Apibidinti saugaus darbo
aspektai dirbant su
technologiniais
jrenginiais, inventoriumi,
Jrankiais.

Puikiai:

Ivardinti ir apibiidinti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Tiksliai paaiskintas
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jrenginiy veikimo
principas. ISsamiai
apibtidinti saugaus darbo
aspektai dirbant su
technologiniais
jrenginiais, inventoriumi,
jrankiais.

2. Apibidinti
Siluminio paruo$imo
(apdorojimo kars¢iu)
budus kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

2.1. Tema. Siluminio

apdorojimo (apdorojimo

kars¢iu) budai, jy jtaka

maisto produktams.

2.1.1. Uzduotis:

o I[Ssiaiskinti Siluminio
paruo$imo (apdorojimo
karsc¢iu) budus.

2.2. Tema. Siluminiy

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduoc¢iy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:
Dalinai paaiskinti
Siluminio paruos$imo
(apdorojimo karsc¢iu)
budai. NeiSsamiai
apibiidinta Siluminio
paruosimo jtaka maisto
produktams.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio

jrenginiy panaudojimas. vertinimas. paruosimo (apdorojimo

2.2.1. Uzduotis: karsciu) budai.

e [vertinti Siluminio Apibudinta Siluminio
paruosimo jtakg maisto paruosimo jtaka maisto
produktams. produktams.

Puikiai:
Paaiskinti ir apibudinti
Siluminio paruo$imo
(apdorojimo karsc¢iu)
biidai. PaaiSkinta
Siluminio paruoS$imo
jtaka maisto produktams.
3. Apibudinti 3.1. Tema. Darbo vietai Pokalbis. Patenkinamai:
keliamus keliami reikalavimai ir NeiSsamiai paaiskinti
reikalavimus darbo taisyklés. Paskaita. darbo vietos ir asmens

vietai kruopy,
makarony, milty,
karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.

3.1.1. Uzduotys:

e I[SsiaiSkinti darbo vietai
keliamus reikalavimus ir
taisykles;

e Apibudinti darbo ir
asmens higienos
reikalavimus;

e I[SsiaiSkinti sanitarijos
reikalavimus gaminant
kruopy, makarony, milty,
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.

Demonstravimas.
Situacijos analize.

Testas.

higienos reikalavimai. Su
klaidomis apibiidinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. Su klaidomis
paaiskinti sanitarijos
reikalavimai gaminant
Jvairius karStuosius
patiekalus, uzkandZius ir
garnyrus.

Gerai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. PaaiSkinti ir
apibudinti darbo vietos ir
asmens higienos
reikalavimai. Apibudinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. Paaiskinti
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sanitarijos reikalavimai
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.
Puikiai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés. Paaiskinti ir
apibudinti darbo vietos ir
asmens higienos
reikalavimai. Apibudinti
higienos reikalavimai,
keliami atitinkamai darbo
vietai. ISsamiai paaiskinti
sanitarijos reikalavimai
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.

4., Paaiskinti kruopy,
makarony, milty,
karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
klasifikavima,
asortimentg.

4.1. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karsStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry klasifikavimas,
asortimentas.

4.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiskinti kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
klasifikacijg;

e Apibudinti kruopy,
makarony, milty,
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus
pagal jy klasifikacija;

e ISsiaiSkinti kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentg;

e ISsiaiSkinti kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentg pagal jy
rusis.

4.2. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas pagal
sveikos mitybos principus.
4.2.1. Uzduotis:

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Paaiskinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry klasifikacija ir
asortimentas. Netiksliai
apibudinti karstieji
patiekalai, uzkandziai ir
garnyrai pagal
klasifikacijg. Dalinai
paaiskintas karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas
pagal jy rasis. Klaidingai
apibiidintas karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry asortimentas
pagal sveikos mitybos
principus.

Gerai:

PaaiSkinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry klasifikacija ir
asortimentas, apibiidinti
jvairs karstieji
patiekalai, uzkandziai ir
garnyrai pagal
klasifikacija. Apibiidintas
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal jy
rusis. Apibudintas
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal
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e Apibidinti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentg pagal
sveikos mitybos
principus.

sveikos mitybos
principus.

Puikiai:

Paaiskinta ir apibuidinta
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
klasifikacija ir
asortimentas. Paaiskintas
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal jy
rusis. ISsamiai
apibiidintas ir paaiskintas
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
asortimentas pagal
sveikos mitybos
principus.

5. ISmanyti kruopy,
makarony, milty,
karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimo
technologija.

5.1. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gaminimo
technologija.

5.1.1. Uzduotys:

e ISnagrinéti kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
gaminimo technologija
pagal Siluminio
paruo$imo ir gamybos
bidus;

e ISnagrinéti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal jy rasis ir
asortimentg.

5.2. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gaminimas pagal
naujas mados tendencijas.
5.2.1. Uzduotis:

e Apibidinti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimg pagal naujas
technologijas,

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Neis$samiai paaiSkinta ir
su klaidomis apibiidinta
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruosimo ir gamybos
biidus. NeiSsamiai
paaiskinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija pagal jy
rusis ir asortimenta.
Nepaaiskinta naujy
technologijy naudojimas
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Gerai:

Paaiskinta ir su
klaidomis apibudinta
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruo$imo ir gamybos
biidus. Paaiskinta
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
gamybos technologija
pagal jy rasis ir
asortimentg. PaaiSkinta
naujy technologijy
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naujausius patiekimo
budus.

naudojimas karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Puikiai:

Paaiskinta ir apibudinta
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruosimo ir gamybos
budus. Paaiskinta ir
apibiidinta karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija pagal jy
rusis ir asortimenta.
Paaiskinta naujy
technologijy naudojimas
kars$tiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.

6. Apibudinti kruopy,
makarony, milty,
karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybeés reikalavimus
pagal paruo§imo
bidus.

6.1. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybés
reikalavimai.

6.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti reikalavimus,
keliamus kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybei;

e Paaiskinti Siluminio
paruos$imo jtakg maisto
produktams.

6.2. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybés rodikliai.
6.2.1. Uzduotys:

e Jvardyti juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius;

e ISsiaiskinti laikymo
salygy itaka kruopu,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybei bei realizacijos

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Netiksliai jvardinti
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybés reikalavimai. Su
klaidomis apibiidinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Netiksliai paaiSkinta
laikymo salygy jtaka
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybei, nepaaiskinti
realizacijos terminai.
Gerai:

Ivardinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybeés
reikalavimai. Apibtdinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
PaaiSkinta laikymo
salygy jtaka karsStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybei,
apibudinti realizacijos
terminai.

Puikiai:

Teisingai jvardinti ir
apibudinti karStyjy

58




terminus.

patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybés
reikalavimai. Jvardinti
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Paaiskinta laikymo
salygy jtaka karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybei,
nurodyti ir paaiskinti
realizacijos terminai.

7. ISmanyti maisto
produkty naudojimo
normas. I$siaiskinti
recepturos,
technologinés
kortelés sudarymo
pagrindinius
principus kruopy,
makarony, milty,
karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

7.1. Tema. Maisto
produkty naudojimo
Nnormos, recepturos,
technologinés kortelés.
7.1.1. Uzduotys:

e [SsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas;

e I[Ssiaiskinti receptiiros
ir technologinés
kortelés sudaryma;

e Sudaryti receptiras,
technologines korteles;

e Naudoti receptiry
rinkinius ir
technologines korteles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:

Dalinai paaiskintos
maisto naudojimo
normos. Su klaidomis
paaiskinta receptiiros ir
technologinés kortelés
sudarymas, klaidingai
sudaryta receptira,
technologiné kortelé. Su
klaidomis naudojami
receptliry rinkiniai ir
technologinés kortelés.
Gerai:

Paaiskintos maisto
naudojimo normos.
PaaiSkinta receptiiros ir
technologinés kortelés
sudarymas, dalinai
sudaryta receptiira,
technologiné kortelé. Su
klaidomis naudojami
receptiiry rinkiniai ir
technologinés kortelés.
Puikiai:

Paaiskintos ir
apibtidintos maisto
naudojimo normos.
Paaiskintas receptiiros ir
technologinés kortelés
sudarymas, sudaryta
receptiira, technologiné
kortelé. Be klaidy
naudojami receptiiry
rinkiniai ir technologinés
kortelés.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyng uzsienio
kalba.

8.1. Tema. Virtuveés
Jrangos ir maisto produkty
apibiidinimas uZsienio
kalba.

8.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto

Pokalbis.

Paskaita.

Testas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba pristatyta
uzduotis.

Gerai:
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produkty bei zaliavy
pavadinimus uzsienio
kalba;

e Jvardinti virtuvés
reikmenis, virtuvéje
atliekamas operacijas
uzsienio kalba.

8.2. Tema. Ivairiy karstyjy

patiekaly, uzkandziy ir

garnyry gamybos

pagrindiniy technologiniy

procesy apibiidinimas

uzsienio kalba.

8.2.1. UZduotis:

e Atpazinti patiekaly
pavadinimus uzsienio

kalba.

Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba pristatyta
uzduotis.

Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebeti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes kruopy,
makarony, milty,
karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

1.1. Tema. Produkty
reikmiy apskaiciavimas
kruopy, makarony, milty,
karStiesiems patiekalams,
uzkandZiams ir garnyrams
gaminti.

1.1.1. Uzduotys:

e Gebeti naudotis
technologijos
kortelémis;

e Apskaiciuoti produkty
reikmes patiekalams
gaminti naudojantis
receptiiromis;

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas pagal
sezoniSkuma;

e Sudaryti receptiras,
technologines korteles.

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis
apskaiciuotos produkty
reikmés. Negeba
naudotis technologinémis
kortelémis. Su klaidomis
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Recepturos,
technologinés kortelés
sudarytos, bet yra klaidy.
Gerai:

Apskaiciuotos produkty
reikmés. Su klaidomis
naudojamos
technologinés kortelés.
Paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudarytos
receptiiros ir
technologinés kortelés.
Puikiai:

Apskaiciuotos produkty
reikmes patiekalams
gaminti naudojantis
receptiiromis. Paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudarytos receptiros,
technologinés kortelés.
Pademonstruoja
apskaitos dokumenty
pildyma naudojantis
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informacinémis
technologijos
priemonémis.

2. Gebeéti parinkti ir
taikyti Siluminio
paruosimo biidus
parenkant darbui
jrengimus,
inventoriy, jrankius,
reikalingus kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

2.1. Tema. Technologiniy
jrengimy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas kruopy,
makarony, milty,
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir garnyrams
gaminti.

2.1.1. Uzduotys:

e Parinkti technologinius
jrenginius, jrankius ir
inventoriy,
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;

e Paruosti darbui
technologinius
jrenginius, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas su
technologiniais jrenginiais
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandZius ir garnyrus.
2.2.1. Uzduotis:

e Saugiai naudoti
technologinius
mechaninius,
Siluminius, Saldymo
jrenginius.

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:

Dalinai parinkti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai ir inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj. Dalinai
paruosti darbui
technologiniai jrenginiai,
jrankiai, inventorius.
Technologiniai,
mechaniniai, Siluminiai,
Saldymo jrenginiai
naudojami nesilaikant
saugaus darbo taisykliy.
Gerai:

Parinkti technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius atsizvelgiant
1 technologinj procesg ir
gamybos apimtj. Dalinai
paruosti darbui
technologiniai jrenginiai,
Jrankiai, inventorius.
Technologiniai,
mechaniniai, Siluminiai,
Saldymo jrenginiai
naudojami atsizvelgiant |
saugaus darbo taisykles.
Puikiai:

Parinkti ir paruosti
technologiniai jrenginiai,
jrankiai ir inventorius
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj.
Technologiniai,
mechaniniai, Siluminiai,
Saldymo jrenginial
naudojami laikantis
saugaus darbo taisykliy.

3. Gebéti parengti
viréjo darbo vieta
kruopy, makarony,
milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy

ir garnyry gaminimui.

3.1. Tema. Darbo vietos
parengimas kruopy,
makarony, milty,
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir garnyrams
gaminti prisilaikant visy
reikalavimy.

3.1.1. Uzduotys:

Demonstravimas.
Praktinis darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:

Ne pagal saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus paruosta
darbo vieta. Ne visada
taikomi sanitarijos, darbo
ir asmens higienos
reikalavimai gaminant
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e Paruosti saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus
atitinkancig darbo vietg
kiekvienai konkreciai
technologinei
operacijai atlikti;

e Taikyti sanitarijos
reikalavimus gaminant
kruopy, makarony,
milty, karStuosius
patiekalus, uzkandzius
ir garnyrus;

e Taikyti darbo ir asmens
higienos reikalavimus;

e Taikyti virtuvés darbo
organizavimo
pagrindus.

Diskusija.
Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Jvairius karStuosius
patiekalus, uzkandzius ir
garnyrus. Dalinai taikomi
virtuvés darbo
organizavimo pagrindai.
Gerai:

Darbo vieta paruosta
pagal saugos ir sveikatos
darbe reikalavimus.
Taikomi sanitarijos,
darbo ir asmens higienos
reikalavimai gaminant
Jvairius karStuosius
patiekalus, uzkandzius ir
garnyrus. Dalinai taikomi
virtuvés darbo
organizavimo pagrindai.
Puikiai:

Darbo vieta paruosta
pagal saugos ir sveikatos
darbe reikalavimus. Taip
pat taikomi sanitarijos,
darbo ir asmens higienos
reikalavimai gaminant
jvairius karStuosius
patiekalus, uzkandZius ir
garnyrus. Ruosiant darbo
vieta, taikomi virtuvés
darbo organizavimo
pagrindai.

4. Gebéti parinkti
maisto produktus bei
zaliavas kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

4.1. Tema. Maisto

produkty ir Zaliavy

parinkimas kruopy,
makarony, milty,
karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir garnyrams
gaminti.

4.1.1. Uzduotys:

e Parinkti maisto
produktus ir Zaliavas
pagal paskirtj naudojantis
receptiiromis;

e Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy
maisting vertg;

e Apibidinti maisto
produkty jsigijimo btidus
rinkos saglygomis.

4.2. Tema. Sveikos
mitybos principy taikymas
gaminant kruopy,

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.
Diskusija.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Parinkti maisto produktai
ir zaliavos patiekalams
ruosti naudojantis
receptiiromis. Maisto
produkty ir Zaliavy
maistiné verté, sveikos
mitybos principai
apibudinti su klaidomis.
Su klaidomis apibuidinti
maisto produkty
Isigijimo biidai rinkos
saglygomis. Negeba
parinkti produkty
Jvairiems karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti pagal
sveikos mitybos
principus.

Gerai:

Parinkti maisto produktai
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makarony, milty,

karStuosius patiekalus,

uzkandZius ir garnyrus.

4.2.1. Uzduotys:

e Apibidinti sveikos
mitybos principus;

e Gebéti parinkti
produktus ir zaliavas
kruopy, makarony,
milty, karStiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti
pagal sveikos mitybos
principus.

ir Zzaliavos patiekalams
ruosti naudojantis
receptiromis. Apibiidinta
maisto produkty ir
zaliavy maistiné verte,
sveikos mitybos
principai. Apibuidinti
maisto produkty
Jsigijimo biudai rinkos
salygomis. Parinkti
produktai jvairiems
karstiesiems patiekalams,
uzkandZiams ir
garnyrams gaminti pagal
sveikos mitybos
principus.

Puikiai:

Tikslingai parinkti
maisto produktai ir
zaliavos patiekalams
ruosti naudojantis
receptiiromis
atsizvelgiant j produkty ir
zaliavy laikymo,
naudojimo salygy
reikalavimus. Apibudinta
maisto produkty ir
zaliavy maistiné verté.
Paaiskinti sveikos
mitybos principai.
Parinkti produktai
karStiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti pagal
sveikos mitybos
principus. PaaiSkintas
maisto produkty ir
zaliavy Zenklinimas.

5. Gebéti paruosti
maisto produktus ir
zaliavas kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
gaminimui.

5.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy
paruosimas kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gaminimui.
5.1.1. Uzduotys:

e [Smokti maisto
produkty ir Zaliavy
paruos$imo
technologines
operacijas;

e Naudoti jrenginius ir
jrankius maisto

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis paaiSkintos
maisto produkty ir
Zaliavy paruo$imo
technologinés operacijos.
Netiksliai panaudoti
jrenginiai ir jrankiai
maisto produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant jvairius
karStuosius patiekalus,
uzkandZius ir garnyrus.
Maisto produktai bei
zaliavos jvairiems

63




produktams ir
zaliavoms paruosti
gaminant kruopy,
makarony, milty,
karsStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus;
e Paruosti maisto
produktus bei zaliavas
kruopy, makarony,
milty, karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.

karstiesiems patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti
paruosti su klaidomis.
Gerai:

Paaiskintos maisto
produkty ir zaliavy
paruosimo technologinés
operacijos, bet yra
klaidy. Netikslingai
panaudoti jrenginiai ir
jrankiai maisto
produktams ir zaliavoms
paruosti gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandzius ir garnyrus.
Paruosti maisto produktai
bei zaliavos karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.
Puikiai:

Paaiskintos maisto
produkty ir zaliavy
paruosimo technologinés
operacijos. Tikslingai
panaudoti jrenginiai ir
jrankiai maisto
produktams ir Zaliavoms
paruosti gaminant
karStuosius patiekalus,
uzkandZius ir garnyrus.
Paruosti maisto produktai
bei zaliavos karstiesiems
patiekalams,
uzkandziams ir
garnyrams gaminti.

6. Gebéti gaminti
kruopy, makarony,
milty, ankstiniy
patiekalus,
uzkandzius ir
garnyrus.

6.1. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gaminimas.

6.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologines korteles,
receptlry rinkinius;

e Taikyti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija,

e Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Komandinis darbas.

Individualus darbas.

Patenkinamai:

Su klaidomis naudojama
receptiiros, technologinés
kortelés, receptury
rinkiniai. Taikoma
karstyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
gamybos technologija,
bet yra klaidy.
Nedemonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo bidai ir
veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos,
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veiksmus;

o Atlikti patiekaly
gamybos technologines
operacijas, laikantis
operacijy nuoseklumo.

6.2 Tema. Rizikos
veiksniy analizés ir svarbiy
valdymo taSky (toliau —
RVASVT) sistemos
taikymas maitinimo
jmongse.

6.2.1. Uzduotis:

e Susipazinti su
RVASVT sistema,
taikyti ja maitinimo
jmonése.

nesilaikant operacijy
nuoseklumo. Apibudinta
RVASVT sistema,
taikoma maitinimo
Jmonése.

Gerai:

Naudojama receptiros,
technologinés kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Taikoma karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry gamybos
technologija, bet yra
klaidy. Demonstruojami
atskiry technologiniy
procesy atlikimo budai ir
veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atliekamos
nesilaikant operacijy
nuoseklumo. Apibudinta
RVASVT sistema,
taikoma maitinimo
jmonése.

Puikiai:

Naudojamos receptiros,
technologinés kortelés,
receptiiry rinkiniai.
Demonstruojami atskiry
technologiniy procesy
atlikimo budai ir
veiksmai. Patiekaly
gamybos technologinés
operacijos atlieckamos
laikantis operacijy
nuoseklumo. Apibtdinta
RVASVT sistema,
taikoma maitinimo
Imonése. PaaiSkinta
technologiniy procesy
reikSme maisto
produktams.

7. Gebéti patiekti
kruopy, makarony,
milty, karStuosius
patiekalus,
uzkandzius ir
garnyrus.

7.1. Tema. Kruopy,
makarony, milty, karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry patiekimo
reikalavimai.

7.1.1. Uzduotis:

e Apibrézti kruopy,
makarony, milty,
karstyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry

Demonstravimas.

Praktinis darbas.
Komandinis darbas.

Individualus darbas.
Praktiniy uzduociy

atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:
Netiksliai paaiSkinti
karsStyjy patiekaly,
uzkandZiy ir garnyry
patiekimo reikalavimai.
Karstieji patiekalai,
uzkandZiai ir garnyrai
patiekti paprastu bidu.
Gerai:

Paaiskinti karStyjy
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patiekimo
reikalavimus.

7.2. Tema. Kruopy,

makarony, milty, karStyjy

patiekaly, uzkandziy ir

garnyry patiekimas.

7.2.1. Uzduotis:

e Patiekti kruopy,
makarony, milty,
karsStuosius patiekalus,

uzkandzius ir garnyrus.

vertinimas.

patiekaly, uzkandziy ir
garnyry patiekimo
reikalavimai. Originaliai,
iSskirtinai patiekti
karstieji patiekalai,
uzkandziai ir garnyrai.
Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
jvairiy karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
patiekimo reikalavimai.
Kirybiskai, originaliai,
iSskirtinai patiekti
karstieji patiekalai,
uzkandziai ir garnyrai
atsizvelgiant | naujas

patiekaly patiekimo
tendencijas.
8. Gebéti nustatyti 8.1. Tema. Kruopy, Demonstravimas. Patenkinamai:
kruopy, makarony, makarony, milty, karstyjy Ivardinti karStyjy
milty, karStyjy patiekaly, uzkandziy ir Praktinis darbas. patiekaly, uzkandziy ir
patiekaly, uzkandziy | garnyry jusliniai ir garnyry kokybés

ir garnyry kokybe.

organoleptiniai kokybés

rodikliai.

8.1.1. Uzduotys:

e Apibidinti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybeés rodiklius;

e Apibudinti
mikrobiologinius
pakitimus, vykstancius
technologinio proceso
metu;

e Nustatyti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybe jusliniu bidu,

e Apibidinti kruopy,
makarony, milty,
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
ydas.

Komandinis darbas.
Individualus darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

rodikliai. Nepaaiskinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Dalinai
apibiidintos patiekaly
ydos. Su klaidomis
nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu budu.
Gerai:

Ivardinti karStyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry kokybeés
rodikliai. Paaiskinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
metu. Dalinali
apibiidintos patiekaly
ydos. Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu biidu.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
kar$tyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry
kokybés rodikliai.
Paaiskinti ir apibudinti
mikrobiologiniai
pakitimai, vykstantys
technologinio proceso
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metu. Nustatyta patiekaly
kokyb¢ jusliniu badu.
Apibudintos karstyjy
patiekaly, uzkandziy ir
garnyry ydos.
9. Gebéti 9.1. Tema. SavarankisSkas | Konsultacijos. Patenkinamai:
savarankiskai gaminti | kruopy, makarony, milty, Per nurodytg laikg ne
kruopy, makarony, karstyjy patiekaly, Savarankiskas visai atlikta uzduotis.
milty, karStuosius uzkandziy ir / ar garnyry uzduoties atlikimas. | Produktai ir zaliavos
patiekalus, gaminimas reikiamu nekokybiskai panaudoti.
uzkandZius ir kiekiu. SavarankisSko darbo | Karstieji patickalai,
garnyrus. Juos 9.1.1. Uzduotys: analiz¢ ir uzkandziai ir garnyrai
patiekti. e Sukurti kruopy, (jsi)vertinimas. neatitinka kokybés
makarony, milty, reikalavimy. |
kar$tyjy patiekaly, Aptarimas. papildomai pateiktus
uzkandziy ir / ar klausimus atsakyta su
garnyry receptira; klaidomis.

e Apskaiciuoti reikiamag Gerai:
maisto produkty ir Per nurodytg laikg ne
2a]iavq klek! visai atlikta uzduotis.
patiekalams pagaminti; Produktai ir zaliavos

e Parengti darbo vietg; panaudoti kokybiskai.

e Parinkti maisto Ivairtis karstieji
produktus bei zaliavas; patiekalai, uzkandziai ir

e Savarankiskai garnyrai dalinai atitinka
pagaminti kruopy, kok;_/bés reikz_llavimus. I
makarony, milty, patellftus papildomus
karStuosius patiekalus, klausimus atsakyta
uzkandzius ir / ar teIS:In_ggl.
garnyrus, juos patiekti; Puikiai:

e Nustatyti kruopy, Savaranklskal per
makarony, milty, nurody‘tq laikg atlllftg
karstyjy patiekaly, uZduotls. Prodgktal ir
urkandziy ir / ar Z_aha_V(_)s apskaléu_lotl
garyry kokybe tIkS|Ia! ] papaudqtl
jusliniu badu. kokyb{skql.' Patiekaly

kokybe¢ atitinka
reikalavimus. Patiekalai
patiekti pagal naujas
mados tendencijas. |
pateiktus papildomus
klausimus atsakyta laiku
ir be klaidy.

Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).......... 190

paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy skaiCius..........ccccueeeiieriieiiienieeiieieeeesieee 24

Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ..........cccccvevveriiiiicniiniicnen 50

Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius...........cccoeerveeiiinniiiieenenn. 6

IS VIS ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo modulinés profesinio mokymo programos aprasas;

e Modulio mokomoji medziaga (konspektas, mokytojo knyga, mokymo
vadovélis, videofilmai);
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e Modulio ,,Karstyjy patiekaly bei garnyry i§ kruopy, makarony, milty,
varskeés, kiauSiniy gaminimas ir patiekimas‘ aprasas;

e Teorinio ir praktinio mokymo uzduociy sgsiuvinis, technologinés korteles;
Testai zinioms vertinti:

www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

www.meniu.lt;

www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apripinta raSomaja lenta, kKompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatira;

e Praktinio mokymo klas¢, apripinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi, gruzdintuve,
maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais; virtuvés reikmenimis: puodais, dubenimis,
keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, formomis kepti bei
drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu;
stalo indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo,
porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medZziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojal, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos $vietimo jstatymo pakeitimo
istatymo 48 straipsnio ,,Teis¢ dirbti mokytoju* 2 ir 3 dalyse nustatytus
reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniené, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskiené, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“
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3.1.6. Modulio ,,Karstyju patiekaly bei uZkandZiy i$ Zuvy, jiiros gérybiy gaminimas ir
patiekimas“ aprasas

Modulio pavadinimas

Karstyjy patiekaly bei uzkandziy i§ Zuvy, jiiros gérybiy gaminimas ir

patiekimas
Modulio kodas 4101322
LTKS lygis v
Apimtis kreditais 10
Reikalingas Vidurinis i$silavinimas
pasirengimas
mokymuisi
Modulyje ugdomos Savarankiskumo;
bendrosios Komandinio darbo;
kompetencijos Operatyvumo ir tikslumo;

Problemy sprendimo;
Darbo organizavimo;

CoNoOR~WNE

. Iniciatyvumo.

Informaciniy technologijy panaudojimo;
Meninio suvokimo ir kiirybiskumo;
Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo;

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo Kriterijai

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. Apibudinti
Siluminio paruoSimo
(apdorojimo kar$¢iu)
biidus Zuvy ir jiiros
gerybiy karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
gaminimui.

1.1. Tema. Siluminio
apdorojimo (apdorojimo
kar$¢iu) budai, jy jtaka
maisto produktams.
1.1.1. Uzduotys:

e [Ssiaiskinti Siluminio
paruo$imo
(apdorojimo kar$¢iu)
bidus;

e SupaZindinti su Zemy
temperatury
cirkuliatoriumi ,,Sous
vide“.

1.2. Tema. Siluminiy
jrenginiy panaudojimas.
1.2.1.Uzduotys:

e [vertinti Siluminio
paruoSimo jtakg
maisto produktams;

e Jvertinti Zemy
temperatiry
cirkuliatoriaus ,,Sous
vide* privalumus
gaminant zuvy

kar$tuosius patiekalus.

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Atsakymuose yra
klaidy. Pateikus
papildomus klausimus,
apibiidinta Siluminio
paruo$imo jtaka maisto
produktams.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Dalinai paaiskinta
Siluminio paruoSimo
jtaka maisto
produktams.

Puikiai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
ISaiskinta Siluminio
paruos$imo jtaka maisto
produktams.
Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
technologinj procesg
siekiant sumazinti
Siluminio paruo$imo
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neigiamg jtaka.

2. I8siaiskinti ir
iSmanyti viréjo darbui
reikiamy
technologiniy
jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
veikimo principa
gaminant zuvy ir
juros gérybiy, mésos
kar$tuosius patiekalus
ir uzkandzius.

2.1. Tema. Jrenginiy,
jrankiy, inventoriaus
paskirtis, veikimo
principai.

2.1.1. Uzduotys:

e I3siaiskinti, kokie
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius reikalingi
zuvy karstiesiems
patiekalams ir
uzkandziams gaminti
atsizvelgiant |
technologinj procesa
ir gamybos apimtj;

o ISsiaiskinti
technologiniy
jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
naudojimo svarba,
veikimo principus;

e Moketi technologiniy
jrenginiy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, isaiskinta,
kokie reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, paaiskinta
jrenginiy veikimo
principai ir saugaus
naudojimo taisyklés.
Gerai:

Isaiskinta, kokie
reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, nei$samiai
paaiskinta jrenginiy
veikimo principai ir
saugaus naudojimo
taisykleés.

Puikiai:

Isaiskinta, kokie
reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, iSsamiai
paaiskinta jrenginiy
veikimo principai, jy
naudojimo svarba ir
saugaus naudojimo
taisykleés.

3. Apibudinti vir¢jo
darbo vietai keliamus
reikalavimus
gaminant zuvy ir
juros gérybiy
karStuosius patiekalus

3.1. Tema. Reikalavimai
darbo vietai.

3.1.1. Uzduotys:

e I3siaiSkinti
reikalavimus darbo
vietai;

e [SsiaiSkinti sanitarijos
reikalavimus maisto
ruo§imo jmonéms;

e ISsiaiskinti darbo
saugos ir higienos
keliamus reikalavimus
darbo vietai;

e ISsiaiSkinti virtuvés
darbo organizavimo
pagrindus.

3.2. Tema. Apibudinti

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
NeiSsamiai paaiskinti
darbo vietai keliami
darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai.
Apibidinti virtuves
darbo organizavimo
pagrindai.
Atsakymuose yra
klaidy.

Gerai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai.
Apibudinti virtuves
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darbo vietg gaminant

Zuvy ir juros gérybiy

karStuosius patiekalus ir

uzkandzius atsizvelgiant |
reikalavimus.

3.2.1. Uzduotys:

e Apibidinti darbo
saugos ir higienos
reikalavimus
atitinkancig darbo
vieta;

o Issiaiskinti darbo
vietai keliamus
reikalavimus ir
taisykles gaminant
karStuosius zuvy ir
juros gérybiy,
patiekalus bei
uzkandzius.

darbo organizavimo
principai.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
darbo vietai keliami
darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai. ISaiskinti
virtuvés darbo
organizavimo principai.

4. Paaiskinti zuvy ir
juros gérybiy karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavima, jy rasis
ir asortimentg.

4.1. Tema. Zuvy bei

juros gérybiy patiekaly ir

uzkandziy klasifikavimas,

asortimentas.

4.1.1. Uzduotys:

e SukKlasifikuoti zuvy ir
juros gérybiy
karStuosius patiekalus
bei uzkandzius;

e Paaiskinti karStyjy
zuvy ir jiros gérybiy
patiekaly bei
uzkandZiy
asortimento
formavimo principus.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, jvardytas
ZUVy ir jlros gérybiy
patickaly bei uzkandziy
klasifikavimas,
asortimentas.
Atsakymai neiSsamis,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyta karstyjy zuvy
ir jlros gerybiy
patiekaly bei uzkandziy
klasifikavimas,
asortimentas.
Atsakymai neiSsamis.
Puikiai:

Issamiai suklasifikuoti
karstieji zuvy ir juros
gérybiy patiekalai bei
uzkandziai, paaiskintas
asortimentas.

5. Apibudinti karstyjy
Zuvy ir juros geérybiy
patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologija pagal
Siluminio paruo§imo
ir gamybos biidus.

5.1. Tema. Karstyjy
Zuvy ir jiiros gerybiy
patiekaly bei uzkandziy
gamybos technologija.
5.1.1. Uzduotys:

e [Snagrinéti karStyjy
Zuvy ir jiiros gerybiy
patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologijg pagal
Siluminio paruo§imo

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, apibadinta
karstyjy zuvy ir juros
gérybiy patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologija pagal
paruo$imo biida,
asortimentg. Atsakymai
neiSsamis, yra klaidy.
Gerai:
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ir gamybos budus;

o ISnagrinéti karStyjy
zuvy ir juros gérybiy
patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologijg pagal
asortimenta.

5.2. Tema. Karstyjy
ZUvy ir juros gérybiy
patiekaly bei uzkandziy
gaminimo naujausios
technologijos.

5.2.1. Uzduotis:

e I3siaiskinti naujas
technologijas,
naudojamas karstyjy
Zuvy ir juros geérybiy
patiekaly bei
uzkandZziy gaminimui.

Apibidinta karStyjy
ZUVy ir jliros gérybiy
patiekaly bei uzkandziy
gamybos technologija
pagal paruosimo biida,
rusis, asortimenta.
Atsakymai neiSsamiis.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
kar$tyjy zuvy ir jiiros
gérybiy patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologija, pagal
paruosimo biida,
asortimentg.

6. Paaiskinti zuvy Ir
juros gérybiy karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimus
pagal Siluminio
paruosimo biidus.

6.1. Tema. Kokybés
reikalavimai Zuvy ir jiiros
gérybiy karstiesiems
patiekalams ir
uzkandziams.

6.1.1. Uzduotis:

e [vardinti Zuvy ir jiiros
geérybiy karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimus.

6.2. Tema. Zuvy ir jiiros
geérybiy, mésos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.

6.2.1. Uzduotys:

e Jvardyti juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius;

o [Ssiaiskinti zuvy ir
juros gérybiy karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
realizacijos terminus
bei laikymo salygy
itaka kokybei.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, jvardyti
ZUVy ir jlros gérybiy
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybés
reikalavimai bei
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai neiSsamis,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyti zuvy ir jiiros
gérybiy karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimai
bei juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai neiSsamds.
Puikiai:

[Ssamiai iSaiskinta
Zuvies ir jiros gérybiy
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybés
reikalavimai bei
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.

7. ISmanyti maisto
produkty naudojimo
normas. I$siaiskinti
recepturos,
technologinés kortelés

7.1. Tema. Maisto
produkty naudojimo
Normaos, recepturos,
technologinés kortelés.
7.1.1. Uzduotys:

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Paaiskinta receptiros,
technologinés kortelés
sudarymas, yra
netikslumy. Pateikus
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sudarymo
pagrindinius principus
zuvy ir juros gérybiy
karstyjy patiekaly bei
uzkandziy gaminimui.

e ISsiaiSkinti maisto
produkty naudojimo
normas;

e [Ssiaiskinti recepturos
ir technologinés
korteles sudaryma;

e Sudaryti receptiiras,
technologines
korteles;

e Naudoti receptiiry
rinkinius ir
technologines
korteles.

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

papildomus klausimus,
sudaryta technologijos
kortelé.

Gerai:

Paaiskinta receptiiros,
technologinés kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologiné kortelé,
yra klaidy.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinta
recepturos,
technologinés kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologiné kortelé.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyng uzsienio
kalba.

8.1. Tema. Virtuves
Jrangos ir maisto
produkty apibuidinimas
uzsienio kalba.

8.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus uzsienio
kalba;

e ]vardinti virtuvés
reikmenis, virtuveéje
atliekamas operacijas
uzsienio kalba.

8.2. Tema. Zuvies ir jiry

geérybiy karStyjy patiekaly

ir uzkandziy gamybos

pagrindiniy technologiniy

procesy apibiidinimas

uzsienio kalba.

8.2.1. Uzduotis:

e Atpazinti patiekaly
pavadinimus uZsienio
kalba.

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes Zuvy ir jaros
gérybiy karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
gamyhbai.

1.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy kiekio
apskai¢iavimas zuvy ir
juros gérybiy karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
gamybai.

1.1.1. UZduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologines korteles
ir receptiiry rinkinius;

e Apskaiciuoti maisto

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Pateikus
papildomus klausimus,
sudaryta technologiné
kortelé.
Skai¢iavimuose yra
klaidy.
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produkty kiekj pagal
naudojimo normas;

e ApskaicCiuoti reikiama
maisto produkty ir
zaliavy kiekj
patiekalams gaminti
naudojantis
receptiiromis;

e Sudaryti receptiras,
technologines
korteles.

Gerai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
technologiné kortelé.
Puikiai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
technologiné kortelé.
Pademonstruotas

maisto produkty kiekio

skai¢iavimas
naudojantis
informacinémis
technologijos
priemonémis.

2. Gebeéti parinkti ir
taikyti Siluminio
paruosimo biidus,
parenkant darbui
jrenginius, inventoriy,
jrankius, reikalingus
Zuvy ir jiiros gérybiy
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandZiy gaminimui.

2.1. Tema. Technologiniy
jrenginiy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas Zuvy
ir jliros gérybiy
karstiesiems patiekalams
ir uzkandziams gaminti.
2.1.1. Uzduotys:

e Parinkti
technologinius
jrenginius, jrankius ir
inventoriy,
atsizvelgiant |
technologinj procesa
ir gamybos apimtj;

e Paruosti darbui
technologinius
jrenginius, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas su
technologiniais
jrenginiais gaminant zuvy
ir jlros gérybiy
karStuosius patiekalus ir
uzkandzius.

2.2.1. Uzduotis:

e Saugiai naudoti
technologinius,
mechaninius,
Siluminius, Saldymo
jrenginius.

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, paaiskinti
Siluminio apdorojimo
budai, apibidinta
Siluminio paruo§imo
jtaka maisto
produktams. Saugiai
naudojami
technologiniai
jrenginiai.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
ISaiskinta Siluminio
paruos$imo reikSme
maisto produktams.
Saugiai naudojami
technologiniai
jrenginiai. Atsakymai
neiSsamds.

Puikiai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
ISaiskinta Siluminio
paruos$imo reikSme
maisto produktams.
Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
technologinj procesg
siekiant sumazinti
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Siluminio paruo$imo
neigiama jtaka. Saugiai
naudojami
technologiniai
jrenginiai.

3. Gebéti parengti
vir¢jo darbo vietg
Zuvy Ir jiiros gérybiy
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy gaminimui.

3.1. Tema. Viréjo darbo
vietos parengimas zuvy ir
juros gérybiy karstiesiems
patiekalams ir
uzkandziams gaminti
prisilaikant visy
reikalavimy.

3.1.1. UZduotys:

e Paruosti saugos ir

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,

Patenkinamai:
NeiSsamiai paaiskintos
darbo ir asmens
higienos taisyklés,
darbo organizavimo
pagrindai. Parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei
operacijai atlikti, bet

sveikatos darbe analiz¢ ir yra klaidy.
reikalavimus vertinimas. Gerai:

atitinkancig darbo Ivardintos darbo ir
vietg kiekvienai asmens higienos
konkrediai taisykles, darbo
technologinei organizavimo
operacijai atlikti; pagrindai. Teisingali

e Taikyti sanitarijos parengta darbo vieta
reikalavimus konkreciai
gaminant kar$tuosius technologinei
antruosius patiekalus operacijai atlikti.
ir uzkandzius; Puikiai:

e Taikyti darbo ir ISsamiai paaiskintos
asmens higienos darbo ir asmens
reikalavimus; higienos taisyklés,

e Taikyti virtuvés darbo darbo organizavimo
organiza\/imo pagrmdal. Telsm_gal
pagrindus gaminant parengta darbo vieta
Zuvy ir juros gérybiy konkreéla% )
karStuosius patiekalus technologinei
ir uzkandzius. operacijai atlikti.

4. Gebéti parinkti 4.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus ir
zaliavas karStyjy zuvy
ir jiiros gerybiy
patiekalams bei
uzkandziams gaminti.

produkty ir Zaliavy

parinkimas karstiesiems

Zuvy ir jiiros gerybiy

patiekalams bei

uzkandziams gaminti.

4.1.1. Uzduotys.

e Parinkti maisto
produktus ir zZaliavas
pagal paskirt]
naudojantis
receptliromis;

e Apibudinti maisto
produkty jsigijimo
biidus rinkos
salygomis.

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Pateikus papildomus
klausimus, parinkti
maisto produktai bei
zaliavos.

Gerai:

Parinkti maisto
produktai bei Zaliavos.
NeiSsamiai paaiskinta
maisto produkty
Jsigijimo biidai.
Puikiai:

Parinkti maisto
produktai bei Zaliavos,
Paaiskinta maisto
produkty jsigijimo
biudai.
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5. Gebéti paruosti
maisto produktus ir
zaliavas.

5.1. Tema. Maisto
produkty ir zaliavy
paruoSimas karstiesiems
zuvy ir juros gérybiy
patiekalams bei
uzkandziams.

5.1.1. Uzduotys:
e ISmokti maisto

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Patenkinamai:
Apibudinant maisto
produkty ir zaliavy
paruos$imo
technologinius
procesus yra
netikslumy. Parinkti
jrenginiai, jrankiai.

produkty ir Zaliavy Maisto produktai bei

paruo$imo Komandinis darbas. | zaliavos ruosiamos

technologines nesilaikant operacijy

operacijas; Praktiniy uzduoc¢iy | nuoseklumo.

e Naudoti atlikimo steb¢jimas, | Gerai:

technologinius analiz¢ ir Apibidinti maisto

jrenginius ir jrankius | Vertinimas. produkty ir Zaliavy

gaminant karStuosius paruosimo

zuvy ir jiros gérybiy | Diskusija. technologiniai procesai.

patiekalus bei Parinkti jrengimai,

uzkandZius; jrankiai. Atliktas

e Paruosti maisto maisto produkty bei

produktus bei zaliavas Zaliavy paruoSimas.

karstiesiems Zzuvy ir Puikiai:

jiiros gérybiy ISsamiai apibtdinti

patiekalams bei maisto produkty ir

uzkandziams gaminti. zaliavy paruosimo
technologiniai procesai.
Parinkti jrengimai,
jrankiai ir paaiskintos
Jy naudojimo taisykles.
Atliktas maisto
produkty bei Zaliavy
paruo$imas laikantis
visy reikalavimy.

6. Gebéti gaminti 6.1. Tema. Karstyjy zuvy | Pokalbis. Patenkinamai:

kar§tuosius zuvy ir
juros gérybiy
patiekalus bei
uzkandzius.

ir jiiros gerybiy patiekaly
bei uzkandziy gaminimas.

6.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologines
korteles, receptiiry
rinkinius;

e Taikyti karstyjy zuvy
ir jlros gérybiy
patiekaly bei
uzkandziy gamybos
technologija;

e Demonstruoti atskiry
technologiniy
procesy atlikimo
biidus ir veiksmus;

o Atlikti patiekaly
gamybos

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analize ir
vertinimas.

Diskusija.

Pademonstruotos
kar$tyjy patiekaly
gamybos technologijos.
Jvardinti sveikos
mitybos principai.
Paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmonese.
Atsakymuose yra
netikslumy. Pagaminti
patiekalai nesilaikant
gamybos technologiniy
operacijy eiliSkumo.
Gerai:
Pademonstruotos
kar$tyjy patiekaly
gamybos technologijos.
Paaiskinti sveikos
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technologines
operacijas, laikantis
operacijy
nuoseklumo;

e Apibidinti sveikos

mitybos principus;

e Susipazinti su Rizikos

veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo
tasky (toliau —
RVASVT) sistema ir
taikyti ja maitinimo
Jmonése.

mitybos principai.
Paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmonése.
Pagaminti patiekalai.
Puikiai:
Pademonstruotos
karstyjy patiekaly
gamybos technologijos.
I$samiai paaiskinti
sveikos mitybos
principai. Paaiskinta
RVASVT sistema ir jos
taikymas maitinimo
imonése. Kokybiskai
pagaminti patiekalai.

7. Gebéti paruosti
zuvy karstuosius
patiekalus ir
uzkandzius patiekti.

7.1. Tema. Karstyjy
patiekaly patiekimo
reikalavimai.

7.1.1. Uzduotis:

Taikyti karStyjy
patiekaly patiekimo
reikalavimus.

7.2. Tema. Patiekalo
dekoravimas leksteje.
7.2.1. Uzduotys:

Patiekti zuvy
karStuosius patiekalus
ir uzkandzius;

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduoc¢iy
atlikimas.

Situacijos analizé.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy

atlikimo stebéjimas,
analizé ir

Patenkinamai:
Paaiskinti patiekaly
patiekimo reikalavimai,
yra netikslumy.
Paruosti patiekti
patiekalai klasikiniu
btdu.

Gerai:

Paaiskinti patiekaly
patiekimo reikalavimai.
Patiekalai paruosti
patiekti.

Puikiai:

[Ssamiai paaiskinti

o Patiekti kar$tuosius vertinimas. reikalavimus patiekaly
zuvy patiekalus bei patiekimui. Karybiskai
uzkandzius taikant Diskusija. paruosti patiekti
naujas patiekaly patiekalai klasikiniu
patiekimo tendencijas. bidu ir taikant naujas

patiekaly patiekimo
tendencijas.
8. Gebéti nustatyti 8.1. Tema. Patiekalo Pokalbis. Patenkinamai:
kar$tyjy patiekaly ir jusliniai, technologiniai Ivardyti karStyjy
uzkandziy kokybe. kokybés rodikliai. Demonstravimas. patiekaly ir uzkandziy

8.1.1. UZduotys: kokybes rodikliai.

e Apibudinti karStyjy Praktiniy uzduociy | Nustatyta patiekaly
patiekaly ir uzkandziy | atlikimas. kokybe. Atsakymuose
kokybés rodiklius; yra netikslumy.

e Apibidinti Situacijos analizé. Gerai:
mikrobiologinius [Saiskinti karStyjy
pakitimus, Praktiniy uzduociy | patiekaly ir uzkandziy
vykstandius atlikimo stebéjimas, | kokybés rodikliai.
technologinio proceso | analizé ir Nustatyta patiekaly
metu; vertinimas. kokybé.

o Puikiai:

Apibudinti patiekaly

ISsamiai 1Saiskinti
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ydas. Diskusija. kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybés

8.2. Tema. Patickaly rodikliai. Nustatyta

kokybés nustatymas patiekaly kokybé.

jusliniu budu. Paaiskintos patiekalo

8.2.1. UZduotis: ydos.

e Nustatyti patiekaly
kokybe jusliniu budu.

9. Gebéti 9.1. Tema. Konsultacijos. Patenkinamai:
savarankiskai gaminti | Savarankiskas zuvy Apskaiciuotas maisto
zuvy, juros gérybiy karstyjy patiekaly ir SavarankiSkas produkty ir zaliavy
karStuosius patiekalus | uzkandziy gaminimas ir | uzduoties atlikimas. | kiekis patiekalams

ir uzkandzius, juos patiekimas reikiamu gaminti, yra klaidy.
patiekti. kiekiu. Savarankisko darbo | Pagaminti patiekalai,

9.1.1. Uzduotys: analiz¢ ir bet neatitinka kokybés

e Sukurti Zuvy karstojo | (jsi)vertinimas. reikalavimy. Nesugeba
patiekalo ar uzkandzio teisingai nustatyti
receptiira; Aptarimas. patiekaly kokybés

e Apskai¢iuoti reikiama Jusliniu budu.
maisto produkty ir Gerai:
zaliavy kiekj Apskai¢iuotas maisto
patiekalui gaminti; produkty ir zaliavy

e Parengti darbo vieta; kiek?s patiekalams_

e Parinkti maisto gaminti. Pagaminti
produktus bei patiekalai, bet
aliavas: neatitinka kokybeés

e SavarankiSkai gaminti reikalavimy. Nustatyta
patiekala; patlgkalq Fokybe

o Patiekti patiekalg; _ms!nyu_ -budu.

e Nustatyti patiekalo P”'k'?';. :
kokvbe jusliniu biidu. Apskaiciuotas maisto

yb¢ jusliniu biidu S
produkty ir Zaliavy
kiekis patiekalams
gaminti. Savarankiskai
pagaminti patiekalai.
Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu budu.

Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).....190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy skaiCius...........ccccvviiiiiiiieniiniiciiceee, 24

Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ..........cccccevvviiieniiiiinnnenn. 50

Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius...........cccceeveerviinnnnnn. 6

IS VISO ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Modulin¢ Viréjo profesinio mokymo programa;

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga,
uzduociy sgsiuvinis, praktines uzduotys, uzduotys savarankiSkam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti,

e Modulio ,,Karstyjy patiekaly bei uzkandziy i§ Zuvy, jiros gérybiy
gaminimas ir patiekimas* aprasas;

o www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

78



http://www.lrvvk.lt/lrvvka/index.php/Lt/

e Www.meniu.lt;
e wWww.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatira;

e Praktinio mokymo klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei
jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir darbo
rubais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemongés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo jstatymo
pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,,Teis¢ dirbti mokytoju* 2 ir 3 dalyse
nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitinien¢, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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3.1.7. Modulio ,,Karstyju patiekaly bei uzkandziy i§ mésos, paukstienos gaminimas ir
patiekimas“ aprasas

Modulio pavadinimas

Karstyjy patiekaly bei uzkandziy i§ mésos, paukstienos gaminimas ir

patiekimas
Modulio kodas 4101323
LTKS lygis v
Apimtis kreditais 10
Reikalingas Vidurinis i$silavinimas
pasirengimas
mokymuisi
Modulyje ugdomos Savarankiskumo;
bendrosios Komandinio darbo;
kompetencijos Operatyvumo ir tikslumo;

Problemy sprendimo;
Darbo organizavimo;

CoNoOR~WNE

. Iniciatyvumo.

Informaciniy technologijy panaudojimo;
Meninio suvokimo ir kiirybiskumo;
Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo;

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas
turinys, reikalingas
rezultatams pasiekti

Rekomenduojamos
mokymosi formos
ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo Kriterijai

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. Apibudinti
Siluminio paruoSimo
(apdorojimo kar$¢iu)
biidus meésos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
gaminimui.

1.1. Tema. Siluminio
apdorojimo (apdorojimo
kar$¢iu) budai, jy jtaka
maisto produktams.

1.1.1. Uzduotys:
e [Ssiaiskinti Siluminio
paruo$imo

(apdorojimo kar$¢iu)
biidus;

e SupaZindinti su Zemy
temperatury
cirkuliatoriumi ,,Sous
vide*.

1.2. Tema. Siluminiy
jrenginiy panaudojimas.
1.2.1.Uzduotys:

e [vertinti Siluminio
paruoSimo jtakg
maisto produktams;

e Jvertinti Zemy
temperatiry
cirkuliatoriaus ,,Sous
vide* privalumus
gaminant karStuosius
mésos, paukstienos,
patiekalus.

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Atsakymuose yra
klaidy. Pateikus
papildomus klausimus,
apibudinta Siluminio
paruo$imo jtaka maisto
produktams.

Gerai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Dalinai paaiskinta
Siluminio paruoSimo
jtaka maisto
produktams.

Puikiai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
ISaiskinta Siluminio
paruos$imo jtaka maisto
produktams.
Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
technologinj procesg
siekiant sumazinti
Siluminio paruo$imo
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neigiamg jtaka.

2. I8siaiskinti ir
iSmanyti viréjo darbui
reikiamy
technologiniy
jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
veikimo principa
gaminant mésos
karstuosius patickalus
ir uzkandzius.

2.1. Tema. Jrenginiy,
jrankiy, inventoriaus
paskirtis, veikimo
principai.

2.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti, kokie
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius reikalingi
meésos karstiesiems
patiekalams ir
uzkandziams gaminti
atsizvelgiant |
technologinj procesa
ir gamybos apimtj;
I$siaiskinti
technologiniy
jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
naudojimo svarba,
veikimo principus;
Mokeéti technologiniy
jrenginiy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, i$aiSkinta,
kokie reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, paaiskinta
jrengimy veikimo
principai ir saugaus
naudojimo taisyklés.
Gerai:

Isaiskinta, kokie
reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, nei$samiai
paaiskinta jrengimy
veikimo principai ir
saugaus naudojimo
taisykleés.

Puikiai:

Isaiskinta, kokie
reikalingi
technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, iSsamiai
paaiSkinta jrengimy
veikimo principai, jy
naudojimo svarba ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

3. Apibudinti vir¢jo
darbo vietai keliamus
reikalavimus
gaminant meésos
karStuosius patiekalus
ir uzkandzius.

3.1. Tema. Darbo vietai
keliami reikalavimai ir
taisyklés.

3.1.1. Uzduotys:

I$siaiskinti darbo
vietai keliamus
reikalavimus ir
taisykles;

ISsiaiSkinti sanitarijos
reikalavimus maisto
ruo§imo jmonéms;
ISsiaiSkinti darbo
saugos ir higienos
keliamus reikalavimus
darbo vietai;
ISsiaiskinti virtuveés
darbo organizavimo
pagrindus.

3.2. Tema. Apibudinti
darbo vieta gaminant

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Neissamiai paaiskinti
darbo vietai keliami
darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai.
Apibidinti virtuves
darbo organizavimo
pagrindai.
Atsakymuose yra
klaidy.

Gerai:

Paaiskinti darbo vietai
keliami darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai.
Apibudinti virtuves
darbo organizavimo
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meésos karStuosius
patiekalus ir uzkandzius
atsizvelgiant |
reikalavimus.

3.2.1. Uzduotys:

Apibudinti darbo
saugos ir higienos
reikalavimus
atitinkancia darbo
vieta;

I$siaiskinti darbo
vietai keliamus
reikalavimus ir
taisykles gaminant
mésos karStuosius
patiekalus ir
uzkandzius.

principai.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
darbo vietai keliami
darbo saugos ir
higienos, sanitarijos ir
darbo rinkos
reikalavimai. ISaiskinti
virtuveés darbo
organizavimo principai.

4. Paaiskinti mésos
karStyjy patiekaly ir
uzkandziy
klasifikavima, jy raisis
ir asortimentg.

4.1. Tema. Mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy klasifikavimas,
asortimentas.

4.1.1. Uzduotys:

Klasifikuoti Zuvies ir
juros gérybiy,
karStuosius patiekalus
ir uzkandzius;
Klasifikuoti mésos
karStuosius patiekalus
ir uzkandzius;
[Smanyti mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy rasis ir
asortimentg.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, jvardytas
mésos karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavimas, rasys,
asortimentas.
Atsakymai neiSsamds,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyta mésos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavimas, rasys,
asortimentas.
Atsakymai neiSsams.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskintas
meésos karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavimas, rasys,
asortimentas.

5. Apibiidinti mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos
technologija pagal
Siluminio paruo$imo
ir gamybos biidus.

5.1. Tema. Mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos
technologija.

5.1.1. Uzduotys:

ISnagrinéti mésos
karsStyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos
technologija pagal
Siluminio paruo§imo
ir gamybos bidus;
ISnagrinéti mésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, apibtdinta
mesos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
gamybos technologija
pagal paruos$imo biida,
rusis, asortimenta.
Atsakymai neiSsamis,
yra klaidy.

Gerai:

Apibiidinta mésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos
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technologijg pagal
rusis ir asortimenta.

5.2. Tema. Mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy gaminimo
naujos technologijos.
5.2.1. Uzduotis:

e ISsiaiSkinti naujas
technologijas,
naudojamas mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandZziy gaminimui.

technologija pagal
paruosimo biida, rsis,
asortimentg. Atsakymai
neissamds.

Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
meésos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy
gamybos technologija,
pagal paruosimo biida,
rusis, asortimenta.

6. Paaiskinti mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybés
reikalavimus pagal
Siluminio paruo$imo
budus.

6.1. Tema. Kokybés
reikalavimai mésos
karstiesiems patieckalams
ir uzkandziams.

6.1.1. Uzduotis:

e Jvardinti mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybés
reikalavimus.

6.2. Tema. Mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy juslinio
kokybés vertinimo
rodikliai.

6.2.1. Uzduotys:

e Jvardyti juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius;

e I[SsiaiSkinti mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy realizacijos
terminus bei laikymo
salygy itaka kokybei.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, jvardyti
mésos karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimai
bei juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai neiSsamils,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyti mésos karsStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybées reikalavimai
bei juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai neiSsams.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
meésos karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimai
bei juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.

7. ISmanyti maisto
produkty naudojimo
normas. I$siaiSkinti
recepturos,
technologinés kortelés
sudarymo
pagrindinius principus
mésos kar$tyjy
patiekaly bei
uzkandziy gaminimui.

7.1. Tema. Maisto
produkty naudojimo
Normos, recepturos,
technologinés kortelés.
7.1.1. Uzduotys:

e [Ssiaiskinti maisto
produkty naudojimo
normas;

e ISsiaiSkinti receptiiros
ir technologinés
kortelés sudaryma;

e Sudaryti receptiiras,
technologing Kkorteles;

e Naudoti receptiiry
rinkinius ir

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Paaiskinta receptiiros,
technologinés kortelés
sudarymas, yra
netikslumy. Pateikus
papildomus klausimus,
sudaryta technologiné
kortelé.

Gerai:

Paaiskinta receptiiros,
technologinés kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologiné kortelé,
yra klaidy.

Puikiai:
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technologines
korteles.

ISsamiai paaiSkinta
recepturos,
technologinés kortelés
sudarymas. Sudaryta
technologiné kortelé.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyna uzsienio

kalba.

8.1. Tema. Virtuvés
jrangos ir maisto
produkty apibtidinimas
uzsienio kalba.

8.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus uzsienio
kalba;

e ]vardinti virtuvés
reikmenis, virtuvéje
atliekamas operacijas
uzsienio kalba.

8.2. Tema. Mésos

karstyjy patiekaly ir

uzkandziy gamybos

pagrindiniy technologiniy

procesy apibiidinimas

uzsienio kalba.

8.2.1. Uzduotis:

e Atpazinti patiekaly
pavadinimus uZsienio

kalba.

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes mésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybai.

1.1. Tema. Maisto
produkty ir Zaliavy kiekio
apskai¢iavimas meésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybai.
1.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologines korteles
ir receptiiry rinkinius;

e Apskaiciuoti maisto
produkty kiekj pagal
naudojimo normas;

e Apskaiciuoti reikiama
maisto produkty ir
zaliavy kiekj
patiekalams gaminti
naudojantis
receptliromis;

e Sudaryti receptiiras,
technologines
korteles.

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Patenkinamai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Pateikus
papildomus klausimus,
sudaryta technologines
kortelé.
Skai¢iavimuose yra
klaidy.

Gerai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
technologiné kortelé.
Puikiai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
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paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
technologiné kortelé.
Pademonstruotas
maisto produkty kiekio
skaiciavimas
naudojantis
informacinémis
technologijos
priemonémis.

2. Gebeéti parinkti ir
taikyti Siluminio
paruosSimo biidus,
parenkant darbui
jrenginius, inventoriy,
jrankius, reikalingus
mésos karstyjy
patiekaly ir uzkandziy

2.1. Tema. Technologiniy
jrenginiy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas mésos
karstiesiems patiekalams
ir uzkandziams gaminti.
2.1.1. Uzduotys:

Parinkti
technologinius

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, paaiskinti
Siluminio apdorojimo
budai, apibiidinta
Siluminio paruo$imo
itaka maisto
produktams. Saugiai

gaminimui. jrenginius, jrankius ir | atlikimo stebé&jimas, | naudojami
inventoriy, analiz¢ ir technologiniai
atsizvelgiant j vertinimas. jrenginiai.
technologinj procesa Gerai:
ir gamybos apimtj; Paaiskinti Siluminio

e Paruosti darbui apdorojimo biidai.
technologinius Isaiskinta Siluminio
jrenginius, jrankius, paruoSimo reikSmeé
inventoriy. maisto produktams.

Saugiai naudojami

2.2. Tema. Darbas su technologiniai

technologiniais jrenginiai. Atsakymai

jrenginiais gaminant neissamis.

mésos karstuosius Puikiai:

patiekalus ir uzkandZius. Paaiskinti Siluminio

2.2.1. Uzduotis: apdorojimo biidai.

e Saugiai naudoti I8aiskinta Siluminio
technologinius, paruo$imo reik§mé
mechaninius, maisto produktams.
Siluminius, Saldymo Paaiskinta, kaip
jrenginius. tinkamai atlikti

technologinj procesa
siekiant sumazinti
Siluminio paruo$imo
neigiamg jtaka. Saugiai
naudojami
technologiniai
jrenginiai.

3. Gebéti parengti 3.1. Tema. Viréjo darbo | Pokalbis. Patenkinamai:

virejo darbo vieta
meésos karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
gaminimui.

vietos parengimas mésos
karstiesiems patiekalams
ir uzkandziams gaminti
prisilaikant visy

Situacijos analizé.

Praktiniy uzduoCiy

Neis$samiai paaiSkintos
darbo ir asmens
higienos taisyklés,
darbo organizavimo
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reikalavimy.

3.1.1. Uzduotys:

e Paruosti saugos ir
sveikatos darbe

atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,

pagrindai. Parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei
operacijai atlikti, bet

reikalavimus analizé ir yra klaidy.
atitinkancig darbo vertinimas. Gerai:
vieta kiekvienai Ivardintos darbo ir
konkreciai asmens higienos
technologinei taisyklés, darbo
operacijai atlikti; organizavimo
e Taikyti sanitarijos pagrindai. Teisingai
reikalavimus parengta darbo vieta
gaminant kar§tuosius konkreciai
patiekalus ir technologinei
uzkandzius; operacijai atlikti.
e Taikyti darbo ir Puikiai:
asmens higienos [Ssamiai paaiskintos
reikalavimus; darbo ir asmens
e Taikyti virtuvés darbo higienos taisykles,
organizavimo darbo organizavimo
pagrindus gaminant pagrindai. Teisingai
mésos karstuosius parengta c!arbo vieta
patiekalus ir konkreciai
urkandzius. technologinei
operacijai atlikti.
4. Gebéti parinkti 4.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus ir
Zaliavas meésos
kar$tyjy patiekaly ir

uzkandZiy gaminimui.

produkty ir Zaliavy

parinkimas mésos

karstiesiems patiekalams

ir uzkandziams gaminti.

4.1.1. Uzduotys.

e Parinkti maisto
produktus ir Zaliavas

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy

Pateikus papildomus
klausimus, parinkti
maisto produktai bei
zaliavos.

Gerai:

Parinkti maisto
produktai bei Zaliavos.

pagal paskirtj atlikimo stebéjimas, | NeiSsamiai paaiSkinta

naudojantis analize ir maisto produkty

receptiromis; vertinimas. Isigijimo budai.

e Apibtdinti maisto Puikiai:

produkty jsigijimo Parinkti maisto

budus rinkos produktai bei zaliavos,

salygomis. Paaiskinta maisto
produkty jsigijimo
biidai.

5. Gebéti paruosti 5.1. Tema. Maisto Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus ir
zaliavas mesos
karsStyjy patiekaly ir

uzkandziy gaminimui.

produkty ir Zaliavy

paruo$imas mesos

karstiesiems patiekalams
ir uzkandziams gaminti.

5.1.1. Uzduotys:

e ISmokti maisto
produkty ir zaliavy
paruosSimo
technologines

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis darbas.

Apibiidinti maisto
produkty ir Zaliavy
paruo$imo
technologiniai procesai,
yra netikslumy.
Parinkti jrenginiai,
jrankiai. Atliktas
maisto produkty bei
zaliavy paruoSimas
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operacijas;

nesilaikant operacijy

e Naudoti jrenginius ir | Praktiniy uzduociy | nuoseklumo.
jrankius maisto atlikimo steb¢jimas, | Gerai:
produktams ir analiz¢ ir Apibtdinti maisto
Zaliavoms paruosti vertinimas. produkty ir Zaliavy
gaminant mésos paruosimo
karStuosius patiekalus | Diskusija. technologiniai procesai.
ir uzkandzius; Parinkti jrenginiai,

e Paruo$ti maisto jrankiai. Atliktas
produktus bei zaliavas maisto produkty bei
mésos karStiesiems zaliavy paruos$imas.
patiekalams ir Puikiai:
uzkandziams gaminti. ISsamiai apibudinti

maisto produkty ir
zaliavy paruos§imo
technologiniai procesai.
Parinkti jrenginiai,
jrankiai ir paaiskintos
juy naudojimo taisyklés.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas laikantis
visy reikalavimy.

6. Gebéti gaminti 6.1. Tema. Mésos Pokalbis. Patenkinamai:

mésos karStuosius
patiekalus ir
uzkandzius.

karstyjy patiekaly ir
uzkandZiy gaminimas.
6.1.1. Uzduotys:

Naudoti receptiiras,
technologines
korteles, receptiiry
rinkinius;

Taikyti mésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandziy gamybos
technologija;
Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir
veiksmus;

Atlikti patiekaly
gamybos
technologines
operacijas, laikantis
operacijy
nuoseklumo;
Apibidinti sveikos
mitybos principus;
Susipazinti su Rizikos
veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(toliau — RVASVT)
sistema ir taikyti ja

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Pademonstruotos
karStyjy patiekaly
gamybos technologijos.
[vardinti sveikos
mitybos principai.
Paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmoneése.
Atsakymuose yra
netikslumy. Pagaminti
patiekalai nesilaikant
gamybos technologiniy
operacijy eiliSkumo.
Gerai:
Pademonstruotos
kar$tyjy patiekaly
gamybos technologijos.
Paaiskinti sveikos
mitybos principai.
Paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmonese.
Pagaminti patiekalai.
Puikiai:
Pademonstruotos
kar$tyjy patiekaly
gamybos technologijos.
ISsamiai paaiskinti
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maitinimo jmonése.

sveikos mitybos
principai. Paaiskinta
RVASVT sistema ir jos
taikymas maitinimo
jmonése. Kokybiskai
pagaminti patiekalai.

7. Gebéti paruosti
mésos karStuosius
patiekalus ir
uzkandzius patiekti.

7.1. Tema. Karstyjy

patiekaly patiekimo

reikalavimai.

7.1.1. Uzduotis:

e Taikyti karStyjy
patiekaly patiekimo
reikalavimus.

7.2. Tema. Patiekalo

dekoravimas 1ékstéje.

7.2.1. Uzduotys:

o Patiekti mésos
karStuosius patiekalus
ir uzkandzius;

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.
Komandinis darbas.
Praktiniy uzduociy

atlikimo stebéjimas,
analiz¢ ir

Patenkinamai:
Paaiskinti patiekaly
patiekimo reikalavimai,
yra netikslumy.
Paruosti patiekti
patiekalai klasikiniu
btdu.

Gerai:

Paaiskinti patiekaly
patiekimo reikalavimai.
Patiekalai paruosti
patiekti.

Puikiai:

ISsamiai paaiskinti

e Patiekti mésos vertinimas. patiekaly patiekimo

karStuosius patiekalus reikalavimai.

ir uzkandzius taikant | Diskusija. Kirybiskai paruosti

naujas patiekaly patiekti patiekalai

patiekimo tendencijas. klasikiniu buidu ir
taikant naujas patiekaly
patiekimo tendencijas.

8. Gebéti nustatyti 8.1. Tema. Patiekalo Pokalbis. Patenkinamai:

karstyjy patiekaly ir
uzkandziy kokybe.

jusliniai, technologiniai

kokybés rodikliai.

8.1.1. Uzduotys:

e Apibidinti karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybes rodiklius;

e Apibudinti
mikrobiologinius
pakitimus,
vykstancius
technologinio proceso
metu;

e Apibudinti patiekaly
ydas.

8.2. Tema. Jusliniu budu

patiekaly kokybes

nustatymas.

8.2.1. Uzduotis:

e Nustatyti patiekaly
kokybe¢ jusliniu biidu.

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.
Praktiniy uzduociy
atlikimo stebéjimas,
analize ir
vertinimas.

Diskusija.

Ivardyti kar$tyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés rodikliai.
Nustatyta patiekaly
kokybe. Atsakymuose
yra netikslumy.
Gerai:

[8aiskinti karStyjy
patiekaly ir uzkandziy
kokybés rodikliai.
Nustatyta patiekaly
kokybe.

Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandZiy kokybés
rodikliai. Nustatyta
patiekaly kokybé.
PaaiSkintos patiekalo
ydos.
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9. Gebéti 9.1. Tema. Konsultacijos. Patenkinamai:
savarankiskai gaminti | Savarankiskas mésos Apskai¢iuotas maisto
mésos karStuosius kars$tojo patiekalo Savarankiskas produkty ir zaliavy
patiekalus ir gaminimas ir patiekimas. | uzduoties atlikimas. | Kiekis patiekalams
uzkandzius, juos 9.1.1. Uzduotys: gaminti, yra klaidy.
patiekti. e Sukurti mésos Savarankisko darbo | Pagaminti patiekalai,
karstojo patiekalo ar | analizé ir bet neatitinka kokybés
uzkandZio receptiirg; | (jsi)vertinimas. reikalavimy. Nesugeba
e ApskaiGiuoti reikiama teisingai nustatyti
maisto produktq ir Aptarimas. patiekalu, kokybes
zaliavy kiekj jusliniu biidu.
patiekalui gaminti; Gerai:
e Parengti darbo vieta; Apskaiéiuotas maisto
e Parinkti maisto produkty ir Zaliavy
produktus bei kiekis patiekalams
aliavas; gaminti. Pagaminti
e SavarankiSkai gaminti patlgk_alal, bet )
patiekala; nqat1t1nka kokybés
o Patickti patickalg; re1ka1av1mq. Nugtatyta
e Nustatyti patiekalo patiekaly kokybé
kokybe jusliniu biidu. Jusliniu biidu.
Puikiai:
Apskai¢iuotas maisto
produkty ir zaliavy
kiekis patiekalams
gaminti. Savarankiskai
pagaminti patiekalai.
Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu budu.
Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).....190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius...........ccocererieiinnenieniennisesee e 24
Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ..........ccccceveiiiieniiniicinnnn 50
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius...........ccccceevveriiiineennne. 6
IS VISO ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(5|) medZiaga:

Moduliné Vir¢jo profesinio mokymo programa,

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga,
uzduociy sgsiuvinis, praktines uzduotys, uzduotys savarankiSkam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti,

e Modulio ,,Zuvies, mésos karstyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimas*
aprasas;

o www.lrvvk.It/Irvvka/index.php/Lt/;

e www.meniu.lt;

e www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;

e Praktinio mokymo klasé, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
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gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei
jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir darbo
riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemongés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos $vietimo jstatymo
pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,, Teisé dirbti mokytoju* 2 ir 3 dalyse
nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitinien¢, VS] PanevéZio darbo rinkos mokymo centras
Vida MaliSauskiené, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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3.1.8. Modulio ,,Saloty, Saltyju uzkandziy bei patiekaly gaminimo ir patiekimo modulis*

aprasas

Modulio pavadinimas

Saloty, Saltyjy uzkandziy bei patiekaly gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101324
LTKS lygis v
Apimtis kreditais 10 kredity
Reikalingas
pasirengimas
mokymuisi
Modulyje ugdomos 1. Savarankisko darbo
bendrosios 2. Komandinio darbo
kompetencijos 3. Bendravimo ir bendradarbiavimo (komunikavimo)
4. Problemy sprendimo
5. Sveikatos tausojimo ir darby saugos
6. Darbo organizavimo
7. Informaciniy technologijy panaudojimo
8. Meninio suvokimo
9. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo

10. Iniciatyvumo ir kiirybingumo

Modulio mokymosi | Rekomenduojamas turinys, Rekomenduoja | Mokymosi
rezultatai (iSskaidyta | reikalingas rezultatams mos mokymosi | pasiekimy
kompetencija) pasiekti formos ir jvertinimo
metodai kriterijai
Kognityviniai mokymosi rezultatai
1. Apibadinti maisto | 1.1. Tema. Maisto produkty ir | Paskaita. Patenkinamai:
produktus bei zaliavas | Zaliavy klasifikavimas, Per nurodytg laika
salotoms, saltiesiems | Savybés, maistin¢ verte, Pokalbis. ne visai atsakyta j
y .. . paskirtis, asortimentas. pateiktus
qu.anleams " I 1.1.1. UZduotis: Testas. klausimus.
patiekalams gaminti. | | Suklasifikuoti maisto Atsakant |
produktus ir zaliavas, jas papildomus
pademonstruoti. klausimus,
klystama,
1.2. Tema. Lapiniy saloty neissamiai
klasifikacija, asortimentas, atsakoma.
savybés, apiblidinimas, Gerai:
maistiné verté, laikymo Per nurodytg laika

salygos.

1.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti lapines
salotas;

e Apibudinti lapines salotas.

1.3. Tema. Svieziy ir perdirbty
darzoviy, vaisiy ir gryby
klasifikacija, savybés,
apibiidinimas, maistiné verte,
laikymo sglygos.

ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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1.3.1. UZduotys:

e Suklasifikuoti darzoves,
vaisius ir grybus;

e Apibidinti darzoves;

e Apibidinti darzoviy
maisting verte.

1.4. Tema. Pieno produktai,

savybés, apibiidinimas,

maistiné verté, laikymo

salygos.

1.4.1. Uzduotis:

e Sugrupuoti ir apibadinti
pieno produktus.

1.5. Tema. KiausSiniai ir jy

produktai, savybés,

apibudinimas, maistiné verte,

laikymo salygos.

1.5.1. UZduotis:

e Sugrupuoti ir apibadinti
kiauSinius bei jy produktus.

1.6. Tema. Zuvis ir jos

produktai, jiiros gérybés,

klasifikavimas, asortimentas,

savybes, apibiidinimas,

maistiné verté, laikymo

salygos.

1.6.1. Uzduotys:

e Sugrupuoti ir apibudinti
Zuvies produktus;

e Apibtdinti maisting verte.

1.7. Tema. Mésa ir jos

produktai, klasifikavimas,

asortimentas, savybés,

apibudinimas, maisting verte,

laikymo salygos.

1.7.1. Uzduotis:

e Sugrupuoti ir apibudinti
mésoS produktus.

1.8. Tema. Skoninés ir

aromatinés medziagos,

maistiniai priedai, savybés.

1.8.1. Uzduotys:

e Sugrupuoti ir apibadinti
skonines medziagas;

e Sugrupuoti ir apibiidinti
aromatines medziagas;

e Sugrupuoti ir apibudinti
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maistinius priedus.

1.9. Tema. Maisto produkty
bei zaliavy kokybés rodikliai,
nustatymo budai, laikymo
salygos ir realizavimo terminai.
1.9.1. Uzduotys:

e I[SsiaiSkinti maisto produkty
bei zaliavy kokybés
rodiklius, nustatymo biaidus,
laikymo salygas ir
realizavimo terminus;

e Apibiidinti maisto produkty
ir zaliavy zenklinima.

2. Paaiskinti saloty,
Saltyjy uzkandziy ir
patiekaly gamybos
technologinj procesa.

2.1. Tema. Saloty, saltyjy
uzkandziy ir patiekaly
gamybos technologinio
proceso nuoseklumas.
2.1.1. Uzduotys:

e ]vardinti technologinio
proceso operacijas ir jas
apibudinti,

e ]vardinti technologinio
proceso operacijy
eiliSkuma.

2.2. Tema. Pirminio produkty

apdorojimo biidai.

2.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti maisto
apdorojimo budus pagal
produktams daromg
poveikj;

e vardinti procesus,
daranc¢ius mechaninj
poveikj maisto produktams.

2.3. Tema. Saltasis arba
specialusis Zaliavy apdorojimas
— pusgaminiy ruoSimas.

2.3.1. Uzduotis:

e Apibudinti papildomas
technologines operacijas,
pagreitinancias terminj
produkty apdorojima.

2.4. Tema. Terminis maisto

produkty apdorojimas.

2.4.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti apdorojimo
budus pagal karstj
perduodancia terpe;

Pokalbis.
Paskaita.
Diskusija.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
pateiktus
klausimus.
Atsakant ]
papildomus
klausimus,
klystama,
nei§samiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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e Apibudinti apdorojimo
karsciu privalumus.

3. Pazinti
technologing jranga,
reikalingg gaminti
salotoms, Saltiesiems
uzkandziams bei
patiekalams.

3.1. Tema. Technologiné
jranga ir virtuvés reikmenys.
3.1.1. Uzduotis:

e Apibudinti technologinius
jrenginius ir virtuves
reikmenis, naudojamus
Saltiesiems uzkandziams
bei patiekalams gaminti.

3.2. Tema. Mechaniniy

jrenginiy klasifikavimas,

paskirtis, saugaus darbo

reikalavimai juos

eksploatuojant.

3.2.1. Uzduotis:

e Suklasifikuoti ir apibadinti
mechaninius jrenginius.

3.3. Tema. Siluminiai

Irenginiai, klasifikavimas,

paskirtis, saugaus darbo

reikalavimai.

3.3.1. Uzduotis:

o Suklasifikuoti ir apibudinti
Siluminius jrenginius.

3.4. Tema. Saldymo, svérimo,

kélimo, transportavimo

Jrenginiai, klasifikavimas,

paskirtis, saugaus darbo

reikalavimai.

3.4.1. Uzduotys:

e Apibudinti Saldymo
jrenginius;

e Apibudinti svérimo
jrenginius.

Paskaita.

Pokalbis.

Analizé.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Zino kelis
technologinius
jrenginius ir jy

veikimo pagrindus.

Gerai:

Zino
technologinius
jrenginius, gali
pademonstruoti jy
veikima.

Puikiai:

Zino
technologinius
jrenginius, jy rasis
pagal veikimo
principa,
privalumus ir
trakumus. Gali
pademonstruoti jy
veikima, pasalinti
nesklandumus
dirbant jais.

4. Paaiskinti
RVASVT sistemos
pritaikyma maitinimo
Jmonése.

4.1. Tema. Geros higienos

praktikos principai.

4.1.1. Uzduotys:

e Jvardinti norminius teisés
aktus, reglamentuojancius
maisto sauga;

e ]vardinti geros higienos
praktikos principus.

4.2. Tema. Mikrobiologijos ir

epidemiologijos pagrindai.

4.2.1. Uzduotys:

e Paaiskinti mikroorganizmy
daroma poveikj maisto

Paskaita.

Pokalbis.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodytg laika
ne visai atsakyta |
klausimus. |
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produktams;

e Apibudinti temperattiros
poveikj mikroorganizmy
dauginimuisi.

1.3. Tema. Sanitarijos ir
higienos reikalavimai
maitinimo jmoneéms.

4.3.1. Uzduotys:

e ]vardinti viré¢jo asmens
higienos reikalavimus;

e Apibiidinti ranky plovimo
taisykles.

papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

5. Apibudinti
reikalavimus
patickaly kokybei.

5.1. Tema. Saloty, saltyjy

uzkandziy ir patiekaly kokybés

reikalavimai.

5.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti patiekaly
kokybines savybes;

e vardinti kokybés
reikalavimus;

e Paaiskinti kar$¢io daroma
jtaka maisto produkty
kokybei.

5.2. Tema. Kokybés rodikliai.

5.2.1. Uzduotys:

e Jvardyti juslinius kokybés
vertinimo rodiklius;

e I[SsiaiSkinti laikymo salygy
itaka Zaliavy bei patiekaly
kokybei ir realizacijai;

e Apibidinti kokybe
lemiancius veiksnius;

e Atpazinti maisto produkty
bei zaliavy Sviezuma ir
pvardyti gedimy pozymius;

e vardinti maisto produkty ir

zaliavy kokybés nustatymo
biidus.

Paskaita.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Patenkinamai:
Netiksliai jvardinti
Saltyjy uzkandziy ir
patiekaly kokybes
reikalavimai.
Jusliniai kokybés
rodikliai apibudinti
su klaidomis.
Netiksliai
paaiskinta laikymo
salygy jtaka
uzkandziy ir
patiekaly kokybei,
ne visai paaiskinta
realizacijos terminy
itaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.
Gerai:

Saltyjy uzkandziy
ir patiekaly
kokybes
reikalavimai
jvardinti
nenuosekliai.
Jusliniai kokybés
rodikliai apibudinti
netiksliai. Ne
visiS§kai apibudinta
laikymo salygy ir
realizacijos terminy
jtaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.
Puikiai:

Teisingai
apibudinti Saltyjy
uzkandziy ir
patiekaly kokybeés
rodikliai. Jusliniai
kokybés rodikliai
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jvardinti

nuosekliai,
paaiskinta laikymo
salygy ir
realizacijos terminy
jtaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.

6. Paaiskinti saloty,
Saltyjy uzkandziy ir
patiekaly receptiiry,
technologiniy bei
kalkuliaciniy korteliy
sudarymo pagrindus.

6.1. Tema. Patiekaly
recepturos, technologiniy ir
kalkuliaciniy korteliy
sudarymo pagrindai.

6.1.1. UZduotys:

e [SsiaiSkinti maisto produkty

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Dalinai paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Receptiira,
technologiné

naudojimo normas: Situacijos kortelé ar receptiira

e Paaiskinti reikalavimus analizg. sudaryta su
receptiiry bei technologiniy _ klaidomis
korteliy sudarymui; Praktm_é naudojant

e Parengti receptilras, uzduotis. informaciniy
technologines ar technologijy
kalkuliacines korteles. priemones.

Gerai:

6.2. Tema. Zaliavy reikmiy PaaiSkintos maisto

skaic¢iavimas informaciniy produkty

technologijy priemonémis. naudojimo normos

6.2.1. Uzduotis: nenuosekliai.

e Apskaiciuoti maisto Receptiira,
produkty bei zaliavy technologiné
kiekius naudojant kortelé ar receptiira
informaciniy technologijy sudaryta su
priemones. neesminémis

klaidomis
naudojant
informaciniy
technologijy
priemones.
Puikiai:
Maisto produkty
naudojimo normos
paaiskintos
nuosekliai.
Naudojant
informaciniy
technologijy
priemones,
sudaryta
technologiné ir
kalkuliaciné kortelé
be klaidy.

7. Naudoti uzsienio 7.1. Tema. Virtuvés jrangos ir | Pokalbis. Patenkinamai:

kalby Zodyna. maisto produkty apibtidinimas Glaustai, menkai

uzsienio kalba. Paskaita. naudojant terminus,

7.1.1. Uzduotys:

uzsienio kalba
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e AtpaZinti maisto produkty
ir zaliavy pavadinimus bent
viena uzsienio kalba;

e vardinti virtuvés
reikmenis, atliekamas
operacijas bent viena
uzsienio kalba.

7.2. Tema. Saltyjy patiekaly,
technologiniy procesy
apibiidinimas uzsienio kalba.
7.2.1. Uzduotys:

e [vardinti saltuosius
uzkandzius bei patiekalus
bent viena uzsienio kalba;

e ]vardinti patiekaly
gaminimo operacijas bent
viena uzsienio kalba.

Testas.

pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir
sklandziai, gausiai
panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

9. Apibudinti
sumustiniy bei vieno
kasnio Saltyjy
uzkandziy gaminimo
technologijas ir
reikalavimus jy
patiekimui.

9.1. Tema. Sviesto miSiniai ir

duonos aptepai.

9.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti sviesto
miSinius;

e Apibudinti duonos aptepus.

9.2. Tema. Sumustiniy
klasifikacija, asortimentas,
gaminimo taisyklés ir
patiekimo ypatumai.

9.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti Sumustiniy
asortimenta, ruosimo
ypatumus;

e Paaiskinti laikymo salygas
ir realizavimo terminus.

9.3. Tema. Trapios, plikytos ir
sluoksniuotos tesly kepinéliai,
taleriai, krekeriai, bandelés,
mazi blyneliai.

9.3.1. UZduotis:

e Apibidinti kepinéliy 18
trapios, plikytos bei
sluoksniuotos teslos
gaminimo ypatumus.

9.4. Tema. Vieno kasnio
Saltyjy uzkandziy klasifikacija,
asortimentas, gaminimo
taisyklés ir patiekimo
ypatumai.

9.4.1. Uzduotys:

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Testas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
pateiktus
klausimus.
Atsakant ]
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

97



e Apibidinti taleriy,
krekeriy, mazy bandeliy ir
blyneliy panaudojimo
galimybes gaminant vieno
kasnio uzkandzius;

e Paaiskinti laikymo salygas
ir realizavimo terminus.

10. Apibudinti saloty
ir miSrainiy gaminimo
technologijas ir
reikalavimus jy
patiekimui.

10.1. Tema. Lapiniy saloty ir

darzoviy apdorojimo budai.

10.1.1. Uzduotis:

e vardinti lapiniy saloty ir
darzoviy apdorojimo
operacijy seka.

10.2. Tema. Saloty ir miSrainiy

klasifikacija, asortimentas,

gaminimo taisyklés bei

patiekimo reikalavimai.

10.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti saloty
asortimenta,

e vardinti klasikines salotas;
e Paaiskinti laikymo salygas
ir realizavimo terminus;

e Apibidinti saloty
dekoravimo elementy
panaudojimo galimybes.

10.3. Tema. Saltieji padazai,

pagardai ir daziniai.

10.3.1. Uzduotys:

e Apibudinti Saltuosius
padazus, naudojamus
salotoms gardinti;

e Apibudinti Saltuosius
pagardus ir dazinius.

10.4. Tema. Saltieji darzoviy

patiekalai, patiekimo ypatumai.

10.4.1. Uzduotys:

e Apibidinti Saltuosius
darzoviy patiekalus;

e Paaiskinti laikymo salygas
ir realizavimo terminus;

e Paaiskinti apipavidalinimo
ir dekoravimo budus,
jvardinti elementus.

10.5. Tema. Salotos taurelése,
patiekimo ypatumai.

10.5.1. UzZduotys:

e Apibiidinti saloty,

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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patiekiamy taurelése,
gaminimo subtilybes;

e Paaiskinti laikymo salygas
ir realizavimo terminus;

e Paaiskinti apipavidalinimo
ir dekoravimo budus,
jvardinti elementus.

11. Apibudinti Saltyjy
patiekaly i$ zuvies,
nezuviniy juros
produkty bei jiros
gérybiy gaminimo
technologijas ir
reikalavimus jy
patiekimui.

11.1. Tema. Zuvy, nezuviniy

jiiros produkty ir jiiros gérybiy

apdorojimo budai.

11.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti zuvy
apdorojimo budus;

e Apibudinti jiiros gérybiy
apdorojimo bidus.

11.2. Tema. Zuvy 3altyjy
patiekaly klasifikacija,
klasikiniai patiekalai,
asortimentas, gaminimo ir
patiekimo ypatumai.

11.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti zuvy
Saltuosius patiekalus pagal
apdorojimo kar$¢iu biida;

e Suklasifikuoti zuvy
Saltuosius patiekalus pagal
zuvy rasj;

e Apibudinti zuvy Saltyjy
patiekaly asortimenta.

11.3. Tema. Silkiy saltyjy

patiekaly klasifikacija,

asortimentas, gaminimo ir

patiekimo ypatumai.

11.3.1. Uzduotys:

e Apibudinti matjes silke;

e Apibudinti silkiy saltyjy
patiekaly asortimenta.

11.4. Tema. Nezuviniy jiiros

produkty Saltyjy patiekaly

klasifikacija, asortimentas,
gaminimo ir patiekimo
ypatumai.

11.4.1. Uzduotys:

e Apibiidinti nezuviniy jiiros
produkty Saltyjy patiekaly
asortimenta,;

e vardinti Klasikinius
nezuviniy jiros produkty

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neigsamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodytg laikg
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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Saltuosius patiekalus.

11.5. Tema. Jiros gérybiy
Saltyjy patiekaly klasifikacija,
asortimentas, gaminimo ir
patiekimo ypatumai.

11.5.1. UZduotys:

e Suklasifikuoti jaros gérybiy
Saltuosius patiekalus pagal
apdorojimo kars¢iu biida;

e Suklasifikuoti jaros gérybiy
Saltuosius patiekalus pagal
juros gérybiy rasj;

e Apibudinti jiiros gérybiy
Saltyjy patiekaly
asortimentq.

12. Apibudinti Saltyjy
patiekaly i$ mésos,
subprodukty bei
paukstienos
gaminimo
technologijas ir
reikalavimus jy
patiekimui.

12.1. Tema. Mésos,
subprodukty ir paukstienos
apdorojimo budai.

12.1.1. Uzduotys:

e Apibiidinti verSienos ir
jautienos apdorojimo biidus
bei panaudojimo
galimybes;

e Apibudinti kiaulienos ir
parSeliy mésos apdorojimo
biidus bei panaudojimo
galimybes;

e Apibtudinti érienos ir
avienos apdorojimo budus
bei panaudojimo
galimybes;

e Apibudinti Zvérienos ir
laukiniy pauksc¢iy meésos
apdorojimo biidus bei
panaudojimo galimybes;

e Apibudinti paukstienos
rusis, apdorojimo budus bei
panaudojimo galimybes.

12.2. Tema. Mésos $altyjy
patiekaly klasifikacija,
klasikiniai patiekalai,
asortimentas, gaminimo ir
patiekimo ypatumai.

12.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti mésos
Saltuosius patiekalus pagal
apdorojimo kars¢iu biida;

e Suklasifikuoti mésos
Saltuosius patiekalus pagal

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant ]
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
ne visi atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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mesos rus].

12.3. Tema. Subprodukty
Saltyjy patiekaly klasifikacija,
klasikiniai patiekalai,
asortimentas, gaminimo ir
patiekimo ypatumai.

12.3.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti subprodukty
Saltuosius patiekalus pagal
apdorojimo karsciu buda;

e Suklasifikuoti subprodukty
Saltuosius patiekalus pagal
subprodukty rusj.

12.4. Tema. Paukstienos
Saltyjy patiekaly klasifikacija,
asortimentas, gaminimo ir
patiekimo ypatumai.

12.4.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti paukstienos
Saltuosius patiekalus pagal
apdorojimo kars¢iu biida;

e Suklasifikuoti paukstienos
Saltuosius patickalus pagal
pauksciy rus;.

12.5. Tema. Saltieji mésos,
subprodukty ir paukstienos
patiekalai drebuciuose,
klasikiniai patiekalai,
asortimentas, gaminimo
ypatumai, patiekimas.
12.5.1. Uzduotys:

e Apibudinti drebuciy
gaminima ir jy
panaudojimg gaminant
Saltuosius patiekalus;

e Apibudinti drebuciy
asortimentg.

13. Apibudinti Saltyjy
patiekaly 1§ kiauSiniy
bei pieno produkty
gaminimo
technologijas ir
reikalavimus jy
patiekimui.

13.1. Tema. Kiausiniy Saltyjy
patiekaly asortimentas,
gaminimo ypatumai ir
patiekimas.

13.1.1. UZduotis:

e Apibudinti kiauSiniy
panaudojimo galimybes
gaminant Saltuosius
uzkandzius ir patiekalus.

13.2. Tema. Pieno produkty
Saltyjy patiekaly asortimentas,

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laika
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodytg laika
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gaminimo ir patiekimo
ypatumai.
13.2.1. Uzduotys:

Apibudinti pieno produkty
panaudojimo galimybes
gaminant Saltuosius
uzkandzius ir patiekalus;
Apibudinti siiriy pjaustymo
ir patiekimo biidus.

ne visai atsakyta j
klausimus. [
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Parinkti maisto 1.1. Tema. Maisto produkty ir | Pokalbis. Patenkinamai:
produktus ir zaliavas | zaliavy parinkimas salotoms, Pateikus

salotoms, saltiesiems | Saltiesiems uzkandziams bei Situacijos papildomus
uzkandZiams bei patiekalams gaminti. analizé. klausimus, parinkti
patiekalams gaminti. | 1.1.1. Uzduotys. maisto produktai

e Naudojantis technologijos | Praktiniy bei zaliavos.
kortelémis, parinkti maisto | uZduociy Gerai:
produktus ir Zaliavas; atlikimas. Maisto produktai

e Apibiidinti maisto produkty bei zaliavos
jsigijimo budus. Praktiniy parinkti ne visai.

uzduocdiy Neissamiai
stebéjimas, paaiSkinta maisto
analiz¢ ir produkty jsigijimo
vertinimas. budai.
Puikiai:
Parinkti maisto
produktai bei
zaliavos, paaiskinta
maisto produkty
jsigijimo budai.
2. Apskaiciuoti 2.1. Tema. Maisto produkty ir | Pokalbis. Patenkinamai:
maisto produkty zaliavy apskaiciavimas Apskaiciuoti
reikmes Saltiesiems Saltiesiems uzkandziams ir Situacijos maisto produktai
uzkandziams ir patiekalams gaminti. analizé. bei zaliavos su
patiekalams gaminti. | 2.1.1. Uzduotys: klaidomis,

e Naudojantis technologine | Praktinés naudojimo normos
kortele ar receptiira, uzduotys. paaiskintos ne
apskaiciuoti zaliavy visai. Tik pateikus
reikmes; Praktiniy papildomus

e lvertinti darzoviy uzduociy paaiskinimus,
nuvalymo normas pagal steb¢jimas, sudaryta
sezoniskuma; analizé ir technologiné

e Naudojantis informaciniy | ivertinimas. kortelé, yra klaidy.

technologijy priemonémis
ir programine jranga,
apskaiciuoti maisto
produkty reikmes.

Gerai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiSkintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudaryta
technologiné
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kortelé.

Puikiai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiskintos
naudojimo normos.
Patiekalo
technologijos
kortelé sudaryta su
mazais
netikslumais.
Produkty
apskai¢iavimai
atliekami
informaciniy
technologijy
priemonémis.

3. Parengti darbo 3.1. Tema. Darbo vietos Pokalbis. Patenkinamai:
vietg salotoms, parengimas salotoms, Asmens higienos
Saltiesiems Saltiesiems uzkandziams ir Situacijos taisyklés
uzkandZiams ir patiekalams gaminti. analizé. paaiskintos
patiekalams gaminti. | 3.1.1. Uzduotys: neissamiai. Darbo
e Vadovaujantis saugos ir Praktiniy vieta parengta su
sveikatos darbe uzduociy klaidomis.
reikalavimais, skirtingoms | atlikimas. Gerai:
technologinéms Asmens higienos
operacijoms atlikti paruosti | Praktiniy taisyklés
darbo vieta, uzduociy jvardinamos ne
e Paaiskinti keliamus steb¢jimas, visali.
reikalavimus viréjo asmens | analizé ir Technologinéms
higienai. jvertinimas. operacijoms atlikti
darbo vieta
parengta su
neesminémis
klaidomis.
Puikiai:
ISsamiai
paaiskintos asmens
higienos taisykles.
Technologinéms
operacijoms atlikti
darbo vieta
parengta be klaidy.
4. Apdoroti maisto 4.1. Tema. Maisto produkty ir | Pokalbis. Patenkinamai:

produktus ir Zaliavas.

zaliavy paruoSimas salotoms,

Saltiesiems uzkandziams bei

patiekalams gaminti.

4.1.1. Uzduotys:

e Pademonstruoti maisto
produkty ir zaliavy
pirminio apdorojimo
technologines operacijas;

Demonstravimas.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Situacijos

Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy
paruosimo
technologiniai
procesali, yra
netikslumy.
Zaliavos
apdorojamos
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e Apdoroti maisto produktus | analiz¢. nenuosekliai,

ir zaliavas mechaniniu jrenginiai, jrankiai
apdorojimo badu naudojant | Komandinis parinkti ne visai
technologinius jrenginius ir | darbas. gerai.

inventoriy; Gerai:

e Pademonstruoti maisto Praktiniy Maisto produkty ir
produkty ir Zaliavy uzduociy zaliavy apdorojimo
terminio apdorojimo biidus. | steb¢jimas, technologiniai

analizé ir procesai apibudinti,

vertinimas. uzduodant
papildomus

Diskusija. klausimus.

[renginiai, darbo
jrankiai parinkti
teisingai, zaliavos
apdorojamos
nekruopsciai.
Puikiai:

Maisto produkty ir
zaliavy apdorojimo
technologiniai
procesai apibudinti
iSsamiai, parinkti
jrenginiai, darbo
jrankiai,
paaiskintos
panaudojimo
taisyklés. Zaliavos

apdorojamos
laikantis visy
reikalavimy.
5. Saugiai dirbti 5.1. Tema. Technologiniy Pokalbis. Patenkinamai:
technologiniais jrenginiy, inventoriaus, jrankiy Pateikus
jrenginiais, parinkimas saltiesiems Situacijos papildomus
inventoriumi, uzkandziams bei patiekalams analizé. klausimus,
jrankiais salotoms, gaminti. paaiskinta
Saltiesiems 5.1.1. Uzduotys: Praktiniy technologiniy
uzkandziams ir e Parinkti virtuvés reikmenis | uzduociy jrenginiy
patiekalams gaminti. bei jranga; atlikimas. eksploatacijos
e Atsizvelgiant i technologinj taisykles.
procesa ir gamybos Praktiniy EkSploatUOjant
apimtis, parinkti uzduociy technologinius
technologinius jrenginius, stebéjimas, jrenginius, daromi
darbo jrankius ir analizé ir saugaus darbo
inventoriy. jvertinimas. taisykliy
pazeidimai.
5.2. Tema. Darbas Gerai:
technologiniais jrenginiais Atsakymai apie
gaminant salotas, Saltuosius technologiniy
uzkandzius bei patiekalus. irenginiy
5.2.1. Uzduotys: eksploatacija
e Paruosti darbui neis$samis, bet

104



technologinius jrenginius,
jrankius, inventoriy;

e Pademonstruoti
technologinio proceso
operacijas, dirbant
mechaniniais, $iluminiais,
Saldymo, svérimo

dirbama saugiai.
Puikiai:
Technologiniais
jrengimais dirbama
saugial, puikiai
Zino jy
eksploatacijos

jrenginiais. taisykles, veikimo
principa.
6. Gaminti salotas, 6.1. Tema. Sumustiniy ir vieno | Pokalbis. Patenkinamai:
Saltuosius uzkandzius | kasnio uzkandziy gaminimas. UZduotis jvykdyta
bei patiekalus, 6.1.1. Uzduotis: Demonstravimas. | su klaidomis, ne
prisilaikant e Vadovaujantis visai laiku, GHP
technologinio proceso technologine Kkortele, Praktiniy taisykles Zino
eiliSkumo. pagaminti vieno kasnio uzduociy prastai.
uzkandZius. atlikimas. Gerai:
UZduotis jvykdyta
6.2. Tema. Saloty ir miSrainiy | Situacijos laiku, yra
gaminimas. analize. neesminiy klaidy,
6.2.1. Uzduotys: zino GHP
e Vadovaujantis Komandinis taisykles.
technologine kortele, darbas. Puikiai:
pagaminti salotas; UZduotis atlikta
e Nuosekliai atlikti saloty ar | Praktiniy nuosekliai ir be
misrainiy gaminimo uZduociy klaidy,
technologines operacijas. | steb&jimas, demonstruoja
5 analiz¢ ir praktinius jgtdzius,
6.3. Tema. Saltyjy uzkandziy | vertinimas. taiko GHP
bei patickaly i$ zuvies, taisykles. Patiekalai
nezuviniy jros produkty, juros | Diskusija. pagaminti
gérybiy gaminimas. kokybiskai.

6.3.1. UZduotys:

e Vadovaujantis
technologine kortele,
pagaminti saltajj patiekala;

e Pademonstruoti jvairius
technologiniy operacijy
procesus.

6.4. Tema. Saltyjy uzkandziy

bei patiekaly i§ mésos,

subprodukty, paukstienos

gaminimas.

6.4.1. Uzduotis:

e Vadovaujantis
technologine kortele,
pagaminti Saltajj patiekala.

6.5. Tema. Saltyjy uzkandziy
bei patiekaly i$ kiauSiniy ir
pieno produkty gaminimas.
6.5.1. Uzduotis:
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e Vadovaujantis
technologine Kkortele,
pagaminti saltaji uzkand;.

6.6. Tema. RVASVT sistemos
principai.

6.6.1. UZduotis:

o Pritaikyti GHP taisykles.

7. Patiekti salotas, 7.1. Tema. Saloty, saltyjy Pokalbis. Patenkinamai:
Saltuosius uzkandzius | uzkandziy bei patickaly Per nurodytg laika
bei patiekalus. patiekimas. Demonstravima | uzduotis atlikta ne

7.1.1. Uzduotys: S. visai. Patiekalas

e Apibtdinti reikalavimus netvarkingas.
salotoms, saltiesiems Praktiniy Atsakant j
uzkandziams bei uzduociy papildomus
patiekalams patiekti; atlikimas. klausimus,

e Apibendrinti saltyjy klystama,
uzkandziy bei patiekaly Situacijos neissamiai
iSeigas, spalvas, patiekti analizg. atsakoma.
skirty; Gerai:

e Apipavidalinti salotas, Komandinis Per nurodyta laika
Saltuosius uzkandzius bei | darbas. uzduotis atlikta ne
patiekalus; visai. Patiekalas

o Patiekti pagal maisto Praktiniy patiektas
saugos ir higienos uzduociy tvarkingai. |
reikalavimus. stebéjimas, pateiktus klausimus

analizé ir atsakoma teisingai.

7.2. Tema. Patiekalo vertinimas. Puikiai:

dekoravimas. Praktiné uzduotis

7.2.1. Uzduotys: Diskusija. atlikta laiku,

e Apibadinti komponavimo tvarkingai, be
principus, taisykles ir klaidy, dekoruota
désnius; estetiskai.

e Paruosti komponentus
saloty dekoravimui.

8. Ivertinti saloty, 8.1. Tema. Saloty, saltyjy Pokalbis. Patenkinamai:
Saltyjy uzkandziy bei | uzkandziy bei patiekaly Jvardyta Saltyjy
patiekaly kokybe. kokybes vertinimo kriterijai. Demonstravima | uzkandziy bei
8.1.1. UZduotys: S. patiekaly kokybeés
e Apibudinti rodikliai ir kokybé
mikrobiologinius Praktiniy jvertinta netiksliai.
pakitimus, vykstan¢ius uzduociy Gerai:
technologinio proceso atlikimas. Apibidinti kokybés
metu; rodikliai ir kokybe
e Apibadinti kokybés Situacijos jvertinta ne Vvisali.
rodiklius; analize. Puikiai:
e Apibidinti skonj; ISsamiai iSaiskinti
e [Ivertinti patiekalo kokybe Praktiniy kokybés rodikliai ir
jusliniu bidu; uzduociy kokybé jvertinta
stebéjimas, nuosekliai su

e Apibidinti saloty, Saltyjy
uzkandziy bei patiekaly e
realizacijos terminus ir paaiSkinimais.

analizé ir 1Ssamiais
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laikymo salygy jtaka jy vertinimas.

Mokymosi valandy
paskirstymas

kokybei.
Diskusija.
Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).190
Konsultacijoms skirty valandy skaiCius..........ccceeeeiiercieeniieeniie e 24
Mokinio savarankisko darbo valandy skaiCius ...........cccoceviviiiiiiniicnnns 50
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius..........ccccocvvviiinennnnn. 6
(5378 o PP 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(3|) medZiaga:
Viréjo profesinio rengimo standartas;

e Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa;

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medZziaga,
uzduociy sasiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiskam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;

e Praktinio mokymo klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine
iranga: Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti;
stalo indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais
(stiklo, porceliano, metalo) ir darbo rubais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemoneés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modul; vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teis¢ dirbti
pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo
Istatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,,Teis¢ dirbti mokytoju* 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniené, VS| Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskiené, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“
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3.1.9. Modulio ,,SaldZiyjy patiekaly gaminimas ir patiekimas* aprasas

Modulio pavadinimas

Saldziyjy patiekaly gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101325
LTKS lygis v
Apimtis kreditais 10 kredity
Reikalingas
pasirengimas
mokymuisi
Modulyje ugdomos 1. Menininio suvokimo ir kiirybiskumo
bendrosios 2. Iniciatyvumo
kompetencijos 3. Problemy sprendimo
4. Komandinio darbo
5. Savarankisko darbo
6. Profesines etikos
7. Informaciniy technologijy panaudojimo
8. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo

Modulio mokymosi | Rekomenduojamas turinys, Rekomenduoja | Mokymosi
rezultatai (iSskaidyta | reikalingas rezultatams mos mokymosi | pasiekimy
kompetencija) pasiekti formos ir jvertinimo
metodai Kriterijai
Kognityviniai mokymosi rezultatai
1. Apibudinti maisto | 1.1. Tema. Vaisiai, uogos, Paskaita. Patenkinamai:
produktus ir zaliavas | rieSutai ir darZovés. Per nurodytg laika
saldiesiems 1.1.1. Uzduotys: Pokalbis. ne visai atsakyta j
patiekalams gaminti. | ¢  Apibidinti maistines pateiktus
medZiagas, butinas Testas klausimus.
pilnavertei mitybai; ' Atsakant |
e Suklasifikuoti vaisius, papildomus
uogas ir riesutus; klausimus,
e Apibudinti produkty klystama,
maisting vertg. neissamiai
atsakoma.
1.2. Tema. Maistiniai priedai. Gerai:
1.2.1. Uzduotis: Per nurodytg laikg

e Suklasifikuoti maistinius
priedus ir juos apibiidinti.

1.3. Tema. Pieno produktai.

1.3.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti pieno
produktus ir juos
apibudinti;

e Apibudinti produkty
maisting verte.

1.4. Tema. KiausSiniai.

1.4.1. Uzduotys:

e Apibudinti kiauSinius ir jy
produktus;

ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai

pateiktus klausimus

atsakyta teisingai.
Puikiai:
I pateiktus

klausimus atsakyta

laiku, be klaidy.
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e Apibiidinti produkty
klasifikacijg ir maistine
verte.

1.5. Tema. Riebalai.

1.5.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti riebalus
pagal fizines savybes;

e lvardinti riebaly vertés
rodiklius.

1.6. Tema. Konditerinés

zaliavos ir kildinimo

medziagos.

1.6.1. UZduotis:

e Apibudinti konditerines
zaliavas ir kildinimo
medziagas.

1.7. Tema. Gridiniy kulttry

produktai.

1.7.1. UZduotys:

e Apibudinti produkty
klasifikacijg ir maisting
verte;

e Apibidinti sgvoka ,,griidy
glitimas*;

e SuraSyti milty kokybés
rodiklius.

2. PaaiSkinti saldZiyjy
patiekaly gamybos
technologinj procesa.

2.1. Tema. Saldziyjy patiekaly

gamybos technologinio

proceso organizavimas.

2.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti saldZiyjy
patiekaly technologinio
proceso operacijas;

e vardinti procesus,
daranc¢ius maisto
produktams mechaninj
poveikj.

2.2. Tema. Apdorojimas

karsciu.

2.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti apdorojimo
karsciu biidus;

e Paaiskinti flambiravimo
technologija;

e Apibudinti naujausias
saldziyjy patiekaly
gaminimo technologijas.

Pokalbis.
Paskaita.
Diskusija.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
pateiktus
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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3. Paaiskinti
technologinés jrangos
pritaikyma gaminant
saldziuosius
patiekalus.

3.1. Tema. Technologiné
jranga saldiesiems patiekalams
gaminti.

3.1.1. Uzduotys:

¢ Paaiskinti greito Saldymo
jrenginio veikimo
principus, saugaus darbo
reikalavimus ir
panaudojimo galimybes;

e PaaiSkinti Pacojeto
veikimo principus, saugaus
darbo reikalavimus ir
panaudojimo galimybes;

e Sudaryti saldziyjy patiekaly
gaminimo technologinio
proceso eiliSkumo plana,
parinkti technologine
Irangg ir darbo priemones.

3.2. Tema. Saugaus darbo

reikalavimai dirbant

technologine jranga.

3.2.1. Uzduotis:

¢ Paaiskinti saugaus darbo
reikalavimus
eksploatuojant
mechaninius, Siluminius,
Saldymo, svérimo
jrenginius.

Paskaita.

Pokalbis.

Analizé.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
ISmano
technologinio
jrenginio veikimo
pagrindus.

Gerai:

ISmano
technologiniy
jrenginiy veikimo
principus, gali
pademonstruoti jy
veikima.

Puikiai:

ISmano
technologinius
jrenginius, moka
suklasifikuoti pagal
veikimo principa,
iSmano privalumus
ir trikumus. Gali
pademonstruoti jy
veikima.

4. Paaiskinti geros 4.1. Tema. Maisto sauga. Paskaita. Patenkinamai:
higienos praktikos 4.1.1. Uzduotis: Per nurodytg laikg
reikalavimus. e Jvardyti teisés aktus, Pokalbis. ne visai atsakyta j
reglamentuojancius maisto klausimus.
sauga. Atsakant ]
. Testas. papildomus

4.2. Tema. Maisto higiena. klausimus,

4.2.1. Uzduotis: klystama,

e ISvardinti reikalavimus neissamiai
keliamus viréjo higienai ir atsakoma.
sveikatai, darbo ribams. Gerai:

Per nurodytg laikg

4.3. Tema. Maisto tvarkymas. ne visai atsakyta j

4.3.1. Uzduotis: klausimus. |

e ]vardinti maisto tvarkymo papildomai
etapy rizikos veiksnius ir pateiktus klausimus
SVT. atsakyta teisingai.

Puikiai:
I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

5. Naudoti uzsienio 5.1. Tema. Virtuvés jranga ir Pokalbis. Patenkinamai:

kalby Zodyna.

maisto produktai.

Uzduotis atlikta
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5.1.1. Uzduotys: Paskaita. glaustai, menkai

e Atpazinti ingredienty naudojami terminai
pavadinimus uzsienio Testas. uzsienio kalba.
kalba; Gerai:

e Jvardinti virtuvés UZduotis atlikta
reikmenis, atliekamas trumpais sakiniais,
operacijas uZsienio kalba. naudojami terminai

uzsienio kalba.

5.2. Tema. Saldieji patiekalai Puikiai:

ir technologiniai procesai. I$samiai ir

5.2.1. UZduotis: sklandziai, gausiai

e Atpazinti patiekalus bent naudojant terminus
viena uzsienio kalba. uzsienio kalba

pristatyta uzduotis.
6. Apibudinti kokybés | 6.1. Tema. Saldziyjy patiekaly | Paskaita. Patenkinamai:

reikalavimus
saldiesiems
patiekalams.

kokybés reikalavimai.
6.1.1. UZzduotys:

Apibudinti maisto
kokybines savybes;
Jvardinti reikalavimus
saldziyjy patiekaly
kokybei;

Paaiskinti kars¢io daroma
jtaka maisto produktams.

6.2. Tema. Kokybés rodikliai.
6.2.1. Uzduotys:

Ivardyti patiekaly juslinio
kokybés vertinimo
rodiklius;

I8siaiSkinti laikymo salygy
itaka saldziyjy patiekaly
kokybei ir realizacijos
terminui;

Apibudinti patiekaly
kokybe lemiancius
veiksnius.

Demonstravimas.

Pokalbis.

Analizé.

Testas.

Netiksliai jvardinti
Saltyjy uzkandziy ir
patiekaly kokybés
reikalavimai.
Jusliniai kokybés
rodikliai apibudinti
su klaidomis.
Netiksliai
paaiskinta laikymo
salygy itaka
patiekaly kokybei,
ne visai paaiskinta
realizacijos terminy
itaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.
Gerai:

Saltyjy uzkandziy
ir patiekaly
kokybes
reikalavimai
jvardinti
nenuosekliai.
Jusliniai kokybés
rodikliai apibadinti
netiksliai. Ne
visiSkai apibiidinta
laikymo salygy ir
realizacijos terminy
itaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.
Puikiai:

Teisingali
apibudinti Saltyjy
uzkandziy ir
patiekaly kokybés
rodikliai. Jusliniai
kokybés rodikliai
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jvardinti

nuosekliai,
paaiskinta laikymo
salygy ir
realizacijos terminy
jtaka zaliavy bei
patiekaly kokybei.

7. Paaiskinti saldziyjy
patiekaly receptury,
naudojimo normy,
technologiniy ir
kalkuliaciniy korteliy
sudarymo ypatumus.

7.1. Tema. Receptiiry,
technologiniy ir kalkuliaciniy
korteliy sudarymo pagrindai.
7.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiskinti maisto produkty
naudojimo normas;

e Paaiskinti reikalavimus
receptiiry bei technologiniy
korteliy sudarymui;

e Parengti receptiras,
technologines bei
kalkuliacines korteles
naudojantis informaciniy
technologijy priemonémis
ir programine jranga.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.

Situacijos
analizé.

Praktine
uzduotis.

Patenkinamai:
Dalinai paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Technologiné
kortelé ar receptiira
sudaryta su
klaidomis,
informaciniy
technologijy
priemoniy
nenaudoja.

Gerai:

Maisto produkty
naudojimo normos
paaiskintos
nenuosekliai.
Technologiné
kortelé ar receptiira
sudaryta su
neesminémis
klaidomis
naudojant
informaciniy
technologijy
priemones.
Puikiai:

Maisto produkty
naudojimo normos
paaiskintos
nuosekliai.
Naudojant
informaciniy
technologijy
priemones,
sudaryta
technologiné ir
kalkuliaciné kortelé
be klaidy.

8. Apibudinti
saldziyjy padazy bei
uzpily asortimentg ir
paaiskinti gaminimo
bidus.

8.1. Tema. Saldieji padazai ir

uZzpilai.

8.1.1. Uzduotys:

e Apibidinti saldziyjy
padazy bei uzpily
gaminimo ypatumus;

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laikg
ne visai atsakyta j
pateiktus
klausimus.
Atsakant |

112




e Apibudinti saldziyjy

papildomus

padazy kokybés rodiklius. | Testas. klausimus,
klystama,

8.2. Tema. Sirupai, cukraus neissamiai

sirupo virimo etapai, karamelé. atsakoma.

8.2.1. UZduotys: Gerai:

e Pagal iSorinius pozymius Per nurodytg laika
nustatyti sirupo isvirimo ne visai atsakyta j
lygi; klausimus. |

e Apibudinti karamelés papildomai
spalvos skonio rodiklius. pateiktus klausimus

atsakyta teisingai.

8.3. Tema. Sokolado lydymas Puikiai:

ir temperavimas. I pateiktus

8.3.1. UZduotis: klausimus atsakyta

e Apibudinti Sokolado laiku, be klaidy.
temperavimo operacijy
seka.

9. Apibudinti vaisiniy | 9.1. Tema. Vaisiniy deserty Pokalbis. Patenkinamai:
deserty asortimenta, klasifikacija. Per nurodyta laikg
gaminimo taisykles ir | 9.1.1. Uzduotis: Paskaita. ne visai atsakyta j
patiekimo ypatumus. | e Apibudinti vaisiy ir uogy pateiktus
pirminj paruosima. Demonstravimas Klausimus.
" | Atsakant |

9.2. Tema. papildomus

9.2.1. Uzduotis: Testas. klausimus,

e Paaiskinti vaisiy ir uogy klystama,
saloty ruoSimo ypatumus. neissamiai

atsakoma.

9.3. Tema. Gerai:

9.3.1. Uzduotis: Per nurodyta laika

e Apibudinti virty vaisiy bei ne visai atsakyta j
uogy saldziyjy patiekaly klausimus. [
asortimenta. papildomai

pateiktus klausimus

9.4. Tema. atsakyta teisingai.

9.4.1. Uzduotis: Puikiai:

e Paaiskinti kepty saldziyjy I pateiktus
patiekaly su vaisiais klausimus atsakyta
gaminimo ypatumus. laiku, be klaidy.

9.5. Tema.

9.5.1. Uzduotis:

e Apbudinti vaisiniy deserty
kokybés rodiklius.

10. Apibudinti 10.1. Tema. Drebutiniai Pokalbis. Patenkinamai:
drebutiniy saldziyjy saldieji patiekalai. Per nurodyta laikg
patiekaly 10.1.1. Uzduotis: Paskaita. ne visai atsakyta j
klasifikacija, e Suklasifikuoti drebutinius klausimus.
asortimenta, saldZziuosius patiekalus. . Atsakant |
gaminimo taisykles ir Demonstravimas. | ,anildomus
patiekimo ypatumus. | 10.2. Tema. Kisieliy klausimus,
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klasifikacija, paruosimo | Testas. klystama,
ypatumai. neissamiai
10.2.1. Uzduotis: atsakoma.
e Suklasifikuoti kisielius ir Gerai:
paaiskinti gamybos Per nurodytg laika
ypatumus. ne visai atsakyta j
klausimus. |
10.3. Tema. Saldieji drebuciai papildomai
ir putésiai, asortimentas. pateiktus klausimus
10.3.1. Uzduotys: atsakyta teisingai.
e Apibudinti vaisiniy Puikiai:
drebuciy ir putésiy I pateiktus
skirtumus; klausimus atsakyta
e Apbudinti drebutiniy laiku, be klaidy.
saldziyjy patiekaly kokybés
rodiklius.
11. Apibudinti kremy | 11.1. Tema. Kremai. Pokalbis. Patenkinamai:
klasifikacija, 11.1.1. Uzduotys: Per nurodytg laika
asortimenta, e Suklasifikuoti kremus; Paskaita. ne visai atsakyta |
gaminimo taisykles ir | e  Paaiskinti kremu, paruosty klausimus.
patiekimo ypatumus. grietinélés pagrindu, . Atsakant j
gaminimo ypatumus; Demonstravimas. | papiidomus
e Paaiskinti kepty desertiniy klausimus,
kremy gaminimo Testas. klystama,
ypatumus; neissamiai
e Apibidinti pranciiziskojo, atsakoma.
Sveicariskojo ir italiskojo Geral: _
morengy skirtumus; Per nurodytg laika
e Apbudinti kremy kokybés ne visai atsakyta |
rodiklius. klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:
I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
12. Apibidinti $iltyjy | 12.1. Tema. Siltieji saldieji Pokalbis. Patenkinamai:
saldziyjy patiekaly patiekalai. Per nurodytg laika
asortimenta, 12.1.1. Uzduotys: Paskaita. ne visai atsakyta j
gaminimo taisykles ir | o Suklasifikuoti siltuosius klausimus.
patiekimo ypatumus. saldZiuosius patiekalus; Demonsiravi Atsakant |
e Paaiskinti pudingy eMONSTavIMaS. | papildomus
gaminimo ypatumus; klausimus,
e Paaiskinti suflé gaminimo Testas. klystama,
ypatumus; neissamiai
e Apibadinti siltyjy saldziyjy atsakoma.
patiekaly kokybés Gerai:
rodiklius. Per nurodyta laikg

ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
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pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

13. Apibadinti
uzsaldyty deserty,
klasifikacija,
asortimenta,
gaminimo taisykles ir
patiekimo ypatumus.

13.1. Tema. Uzsaldyti desertai.

13.1.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti
valgomuosius ledus;

e Aprasyti ledy gamybos
technologinj procesa;

e Apibiidinti ledy pieno
pagrindu ir parfe gaminimo
skirtumus;

e Suklasifikuoti vaisinius
ledus;

e Apibudinti Serbety, sorbety
ir granity technologinio
proceso skirtumus;

e Apbidinti uzsaldyty
deserty kokybés rodiklius.

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Testas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Apskaiciuoti
maisto produkty ir
zaliavy reikmes
saldiesiems
patiekalams gaminti.

1.1. Tema. Produkty reikmiy
skai¢iavimas saldiesiems
patiekalams gaminti.

1.1.1. Uzduotys:

e Surasti technologinés bei
kalkuliacinés korteliy,
technologijos instrukcijos
(T1), recepttiros panasumus
bei skirtumus;

e Apskaiciuoti produkty
reikmes naudojantis
receptiiromis ar
technologinémis
kortelémis;

e Pritaikyti produkty
naudojimo normas pagal
sezoniSkuma.

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.

Praktiniy
uzduociy
stebéjimas,
analize ir
vertinimas.

Diskusija.

Komandinis
darbas.

Patenkinamai:
Apskaiciuoti
maisto produktai
bei zaliavos su
klaidomis,
naudojimo normos
paaiSkintos ne
visai. Tik pateikus
papildomus
paaiskinimus,
sudaryta
technologiné
kortelé, yra klaidy.
Gerai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiSkintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudaryta
technologijos
kortelé.

Puikiai:
ApskaiCiuotas
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maisto produkty
kiekis, paaiskintos
naudojimo normos.
Patiekalo
technologijos
kortelé sudaryta su
mazais
netikslumais.
Produkty
apskaiciavimai
atliekami
informaciniy
technologijy

priemonémis.
2. Parinkti zaliavy ir | 2.1. Tema. Pirminio produkty | Pokalbis. Patenkinamai:
maisto produkty apdorojimo biidai. Pateikus
apdorojimo biidus 2.1.1. Uzduotis: Situacijos papildomus
saldiesiems e Pademonstruoti, pagal analizé. klausimus,
patiekalams gaminti. kokias zaliavy ypatybes pademostruoti
rasiuojama maisto Praktiniy zaliavy apdorojimo
produktai bei zaliavos. uzduociy budai, kar$¢io
5 atlikimas. daroma jtaka
2.2. Tema. Saltasis arba maisto produktams
specialusis zaliavy apdorojimas | Praktiniy apibudinta
— pusgaminiy ruo$imas. uzduodiy nenuosekliai,
2.2.1. UZduotis: stebéjimas, klystama, parinkti
e Nurodyti hidromechaninio | analizé ir apdorojimo btidg
apdorojimo biidy skirtumus. | jvertinimas. sekasi sunkiai.

2.3. Tema. Terminis maisto

produkty apdorojimas

2.3.1. Uzduotys:

e Parinkti apdorojimo karsc¢iu
budus jvairiems
saldiesiems patiekalams
gaminti;

e Jvertinti kar§¢io daromag
jtaka gaminant drebutinius
patiekalus;

e Jvertinti Sal¢io daromg
jtakg gaminant ledus.

Gerai:
Apdorojimo budai
parinkti teisingai,
technologinés
operacijos
atliekamos
nenuosekliai.
Karscio daroma
jtaka maisto
produktams
jvertinta su
nedidelémis
klaidomis.
Atsakoma j
papildomai
pateiktus
klausimus.
Puikiai:
Pademonstruoti
zaliavy apdorojimo
budai, jie teisingai
parenkami.
Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
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technologinj
procesa siekiant
sumazinti neigiamag
karscio jtaka

produktams.
3. Parinkti 3.1. Tema. Technologiniy Pokalbis. Patenkinamai:
technologinius jrenginiy, inventoriaus, jrankiy Pateikus
jrenginius, inventoriy, | parinkimas saldiesiems Situacijos papildomus
jrankius saldiesiems patiekalams gaminti. analizé. klausimus,
patiekalams gaminti ir | 3.1.1. Uzduotys: paaiskinta
moketi jais dirbti. e Atsizvelgiant j technologinj | Praktiniy technologiniy
procesg ir gamybos uzduociy jrenginiy
apimtis, parinkti atlikimas. eksploatacijos
technologinius jrenginius, taisykles.
darbo jrankius ir Praktiniy Eksploatuojant
inventoriy; uzduociy technologinius

e Jvardyti uz§aldymo ciklo stebéjimas, jrenginius, daromi
etapus greito saldymo analiz¢ ir saugaus darbo
jrenginyje ir juos jvertinti. | ivertinimas. taisykliy

pazeidimai.

3.2. Tema. Darbas Gerai:

technologiniais jrenginiais Atsakymai apie

gaminant saldziuosius technologiniy
patiekalus. jrenginiy

3.2.1. Uzduotys: eksploatacija

e Apibudinti maisto neissamiis, jais
gaminimo badus dirbama saugiai.
panaudojant vakuuma; Puikiai:

e Palyginti produkty svorio Technologiniais
praradimus, susidariusius jrenginiais dirbama
iSgarinus drégme, saugiai, puikiai
apdorojant jprastomis Zinomos ju
salygomis ir su greito eksploatacijos
uzsaldymo jrenginiu; taisyklés, veikimo

e Dirbti saugiai. principas.

4. Parengti darbo 4.1. Tema. Darbo vietos Pokalbis. Patenkinamai:
vieta. parengimas darbui. Neissamiai

4.1.1. Uzduotys: Situacijos apibudinti

e Vadovaujantis saugos ir analize. reikalavimai darbo
sveikatos darbe vietai jrengti,
reikalavimais, skirtingoms | Praktiniy truksta ziniy
technologinéms uzduociy organizuojant
operacijoms parengti darbo | atlikimas. darba, negeba
vieta, pritaikyti Ziniy.

e Apibidinti sanitarijos ir Praktiniy Darbo vieta
higienos reikalavimus uzduociy parengta su
darbo vietai irengti; stebéjimas, klaidomis.

e Pritaikyti teorines Zinias analize ir Gerai:
organizuojant darba jvertinimas. Apibidinti

virtuvéje.

reikalavimai darbo
vietai jrengti,
saldziyjy patiekaly
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gaminimo darby
organizavimo
pagrindus zino ne
visal.
Technologinéms
operacijoms atlikti
darbo vieta
parengta su
neesminémis
klaidomis.
Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
saldziyjy patiekaly
gaminimo darby
organizavimo
pagrindai.
Technologinei
operacijai atlikti
darbo vieta
parengta be klaidy.

5. Parinkti maisto

produktus ir zaliavas.

5.1. Tema. Maisto produkty ir

zaliavy parinkimas.

5.1.1. Uzduotys:

Naudojantis
technologinémis kortelémis
ar receptira, parinkti
maisto produktus ir
zaliavas;

Apibtudinti maisto produkty
maisting vertg;

Paaiskinti maisto produkty
Isigijimo budus.

5.2. Tema. Sveikos mitybos
principai.
5.2.1. Uzduotys:

Apibudinti sveikos mitybos
principus;

Remiantis sveikos mitybos
principais, parinkti zaliavas
saldiesiems patiekalams
gaminti.

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.
Praktiniy
uzduociy
steb¢jimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Komandinis
darbas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:
Naudojantis
receptiromis,
patiekalams
gaminti parinkti
maisto produktai ir
zaliavos, maistiné
verté ir sveikos
mitybos principai
apibudinta su
klaidomis. Negeba
paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
budy, jvardyti
produkty, galimy
naudoti sveikai
mitybai.

Gerai:
Naudojantis
receptiiromis,
patiekalams
gaminti parinkti
maisto produktai ir
zaliavos, maistiné
verté ir sveikos
mitybos principai
apibudinta ne visai.
Paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
biidai, jvardyti
produktai, galimi
naudoti sveikai
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mitybai nei§samiai.
Puikiai:
Naudojantis
receptiiromis,
patiekalams
gaminti parinkti
maisto produktai ir
zaliavos,
apibiidinta maistiné
verté ir sveikos
mitybos principai.
Paaiskinta maisto
produkty jsigijimo
bidai, jvardyti
produktai, galimi
naudoti sveikai
mitybai.
Apibendrintas
maisto produkty ir

zaliavy
zenklinimas.
6. Apdoroti maisto 6.1. Tema. Maisto produkty ir | Demonstravima | Patenkinamai:
produktus ir zaliavas | zaliavy paruoSimas. S. Technologinés
saldiesiems 6.1.1. UZduotys: operacijos
patiekalams gaminti. | ¢ Paruosti zaliavas jvairiais Praktinis darbas. | atliekamos su
apdorojimo budais; klaidomis.

e Naudoti technologinius Praktiniy Eksploatuojant
jrenginius bei darbo uzduociy irengimus ir
jrankius Zaliavoms stebéjimas, naudojant darbo
apdoroti; analizé ir ivrankius, klystama.

e Paaiskinti mikrobiologinius | Vertinimas. Zaliavos paruostos
pakitimus, vykstanc¢ius nekokybiskai.
techno|ogini0 proceso Komandinis MIkI’ObIOlOglnlal
metu. darbas. pakitimai,

vykstantys

technologinio
proceso metu,
paaiskinti
neissamiai.

Gerai:
Technologinés
operacijos
atliekamos
nenuosekliai ir
ilgai.
Eksploatuojant
jrengimus ir
naudojant darbo
jrankius, daromos
neesminés klaidos.
Zaliavos paruostos
geral.
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Mikrobiologiniai
pakitimai,
vykstantys
technologinio
proceso metu,
paaiskinti su
neesminémis
klaidomis.
Puikiai:

Maisto produktai ir
zaliavos paruosti
kokybiskai ir laiku.
Tikslingai
panaudoti
technologiniai
jrenginiai ir darbo
jrankiai, paaiskinti
mikrobiologiniai
pakitimai,
vykstantys
technologinio
proceso metu.

7. Gaminti
saldZiuosius
patiekalus.

7.1. Tema. Vaisiniy saldziyjy

patiekaly gaminimas.

7.1.1. Uzduotys:

e Vadovaujantis
technologine kortele,
pagaminti vaisinj saldyjj
patiekala;

e Demonstruoti
technologiniy procesy
operacijas ir veiksmus;

¢ Nuosekliai atlikti
technologines operacijas.

7.2. Tema. Drebutiniy

saldZiyjy patiekaly gaminimas.

7.2.1. Uzduotys:

e Vadovaujantis
technologine kortele,
pagaminti drebutinj saldyjj
patiekala;

¢ Nuosekliai pademonstruoti
technologiniy procesy
operacijas ir veiksmus.

7.3. Tema. Kremy gaminimas.

7.3.1. Uzduotys:

e Vadovaujantis
technologine Kkortele,
pagaminti krema;

o Nuosekliai pademonstruoti

Demonstravimas.
Praktinis darbas.
Praktiniy
uzduociy
steb¢jimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Savarankiskas
darbas.

Patenkinamai:
Uzduotis jvykdyta
su klaidomis,
neprisilaikoma
technologinio
proceso eiliskumo,
GHP taisykles zino
prastai.

Gerai:

Uzduotis jvykdyta
laiku, Klysta
technologinio
proceso
nuoseklume, yra
neesminiy klaidy,
zino GHP
taisykles.

Puikiai:

Uzduotis atlikta
nuosekliai ir be
klaidy,
demonstruoja
praktinius jgtidzius,
laikosi GHP
taisykliy.
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technologiniy procesy
operacijas ir veiksmus.

7.4. Tema. Karstyjy saldziyjy

patiekaly gaminimas.

7.4.1. Uzduotys:

e Vadovaujantis
technologine kortele,
pagaminti karstajj deserta;

e Nuosekliai pademonstruoti
technologiniy procesy
operacijas ir veiksmus.

7.5. Tema. Uzsaldyty deserty

gaminimas.

7.5.1. UZduotys:

e Vadovaujantis
technologine Kkortele,
pagaminti ledus;

¢ Nuosekliai pademonstruoti
technologiniy procesy
operacijas ir veiksmus.

7.6. Tema. RVASVT sistemos
principai.

7.6.1. UZduotis:

e Pritaikyti GHP taisykles.

8. Patiekti
saldziuosius
patiekalus.

8.1. Tema. Saldziyjy patiekaly

patiekimas.

8.1.1. Uzduotys:

e Parinkti indus saldiesiems
patiekalams patiekiti;

e Apibendrinti reikalavimus,
keliamus saldiesiems
patiekalams patiekti.

8.2. Tema. Saldziyjy patiekaly

dekoravimas.

8.2.1. Uzduotys:

e Pagaminti puoSybos
elementus 18 Sokolado ir
vaisiy;

e Pademonstruoti papuosSimo
elementy panaudojimo
galimybes.

8.3. Tema. Kompozicija, jos

centras ir simetrija tiekiant

saldziuosius patiekalus.

8.3.1. UZduotys:

e Pavaizduoti puoSybos
elementy iSdéstymo kaitg

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.

Praktiniy
uzduociy
steb¢jimas,
analizé ir
vertinimas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:
Per nurodyta laika
uzduotis atlikta ne
visiskai. Patiekalas
patiektas
netvarkingai,
dekoracijos
nei$vaizdzios.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
uzduotis atlikta ne
visiskai. Patiekalas
patiektas
tvarkingai,
vizualiai estetiSkas.
I pateiktus
klausimus
atsakoma
neissamiai.
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patiekimo inde;

Apibudinti patiekaly
harmonijg puosSiant;
Vizualiai jvertinti patiekala
pagal jo dydj, forma ir
spalvy derinima.

Puikiai:

Praktiné uzduotis
atlikta laiku,
tvarkingai, be
klaidy.

9. Ivertinti saldziyjy

9.1. Tema. Patiekalo kokybés

Demonstravimas.

Patenkinamai:

patiekaly kokybe. vertinimo Kriterijai. Per nurodytg laika

9.1.1. Uzduotys: Praktinis darbas. | ne visai atlikta

e Apbudinti skonius; uzduotis. Darbas

e Jvardyti kokybés vertinimo | Praktiniy atliktas
juslinius rodiklius; uzduociy netvarkingai.

e Nustatyti patiekalo kokybe | steb&jimas, Atsakant |
jusliniu badu; analizé ir papildomus

e Apbidinti skonio ir uoslés vertinimas. klausimus,
saveika; - Klystama,

o Ivertinti saldziyjy patiekaly | Diskusija. neissamiai
kokybés jvertinimg jusliniu N atsakoma.
badu: Komandinis Gerai:

e siaiskinti saldziyjy darbas. Per nurodyta laika
patickaly realizacijos ne visai atlikta
terminus ir laikymo salygy uquotls. I )
jtakg kokybei. pateiktus k_Ia_u3|rr_1us

atsakyta teisingai.
Puikiai:
Praktiné uZduotis
atlikta laiku,
tvarkingai, be
klaidy.
Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy skaiCius............ccoeeeevieiiiieninnieenieennns 24

Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius ...........ccceeveniiniecninnnn 50

Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius............ccoccerveiinnnne 6

IS VISO ettt 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:
Viréjo profesinio rengimo standartas;

Viréjo moduliné profesinio mokymo programa;

Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,

klausimynas;

Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga,
uzduociy sasiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiskam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti.

Mokymo(si) priemonés:
Teorinio mokymo klasé, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;
Praktinio mokymo klasé, apriipinta darbo stalais, technologine
jranga: Saldytuvais, $aldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuvés reikmenimis:
puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais,
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formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietinélés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir
darbo ribais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modul;j vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti
pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo

istatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,, Teis¢ dirbti mokytoju® 2 ir 3

dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniené, V§] Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskiené¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“
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3.1.10. Baigiamojo modulio ,,Jvadas j darbo rinka“ aprasas

Modulis ,,]Jvadas j darbo rinkg“ skirtas asmenims, kurie baigé visa mokymo programa ir siekia
viréjo kvalifikacijos. Sio modulio tikslas — apibendrinti mokymasi ir jgytas kompetencijas bei
tobulinti integracijos j darbo rinkg jgtidzius, jsisgmoninti darbo drausmés reikalavimus, adaptuotis
realioje darbo vietoje.

Keliami uzdaviniai:
- Apibendrinti mokymasi ir jgytas kompetencijas;
- ldentifikuoti viréjo kvalifikacijai biitinas kompetencijas;
[sivertinti jgytas kompetencijas;
[vertinti integracijos j darbo rinkg problemas ir identifikuoti sprendimo galimybes;
Pazinti darbo specifikg ir adaptuotis realioje darbo vietoje.

Modulio pavadinimas | Jvadas j darbo rinka

Modulio kodas -

LTKS lygis -
Apimtis kreditais 5 kreditai
Reikalingas 1. ]vadas j profesija;
pasirengimas 2. Pusgaminiy gaminimo modulis;
mokymuisi 3. Sriuby bei padazy gaminimo ir patiekimo modulis;
4. Karstyjy patiekaly, uzkandziy bei garnyry gaminimo ir patiekimo

modulis;

5. Zuvies, mésos karstyjy patiekaly bei uzkandziy gaminimo ir
patiekimo modulis;

6. Saloty, Saltyjy uzkandziy bei patiekaly gaminimo ir patiekimo

modulis;

7. Saldziyjy patiekaly gaminimo ir patiekimo modulis.
Modulyje ugdomos 1. Bendravimo;
bendrosios 2. Problemy sprendimo;
kompetencijos 3. Pareigingumo;

4. Iniciatyvumo;

5. SavarankiSkumo;

6. Profesinés etikos ir estetikos suvokimo;

7. Menininio suvokimo ir kiirybiSkumo;

8. Punktualumo.
Modulio mokymosi Turinys, reikalingas rezultatams Mokymo ir | Mokymosi
rezultatai pasiekti mokymosi pasiekimy
(iSskaidyta metodai jvertinimo
kompetencija) kriterijai

(slenkstiniai)*

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. Apibendrinti 1.1. Tema. Mokymosi pavyzdziai, Praktiniy Apibendrinti
mokymosi rezultatus | jrodantys jgytas kompetencijas. uzduociy mokymosi
ir jgytas 1.1.1. Uzduotis: atlikimas. rezultatai ir
kompetencijas. e Parasyti refleksija, kuri atskleisty | Savarankisko | kompetencijos.
kompetencijy svarba darant darbo
karjera konkurencingoje darbo analizeé.
rinkoje. Diskusija.
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Aptarimas.

2. Issiaskinti vir¢jo
profesinés veiklos
teises, pareigas ir
atsakomybe.

2.1. Tema. Darbo sutartis, priémimo

] darbo tvarka.

2.1.1. Uzduotis:

e Apibidinti jdarbinimo
procediras, darbo sutarc¢iy rusis.

2.2. Tema. Darbo ir poilsio laikas,
darbo uzmokestis, darbo drausmé,
jmones vidaus darbo tvarkos
taisykles.

2.2.1. Uzduotys:

e Apibidinti darbo ir poilsio laika;

e Paaiskinti darbo drausmés
esmines nuostatas, uztikrinimo
tvarka, nuobaudy skyrimo
teisines pasekmes;

e Apibudinti vir§valandziy,
naktinio darbo, poilsio ir Svenciy
dienomis apmokéjimo tvarka;

e Susipazinti su darbo darbo
tvarkos taisyklémis;

e Susipazinti su darbo laiko
grafiku.

2.3. Tema. Darbo sutarties

nutraukimo tvarka.

2.3.1. Uzduotys:

e Apibudinti darbo sutarciy
nutraukimo teisinius pagrindus;

e I3aiSkinti darbo sutarties
nutraukimo procediiras.

Paskaita.
Pokalbis.
Diskusija.

Testas.

ISsiaskintos
Vviréjo teisés,
pareigos ir
atsakomybés.

3. I8analizuoti
integracijos } darbo
rinkg etapus.

3.1. Tema. Bendravimo ir

bendradarbiavimo pagrindai,

problemy sprendimo budai.

Prisitaikymo prie darbo rinkos

poky¢iy analizé.

3.1.1. Uzduotys:

e Apibudinti bendradarbiavimo
tikslus;

e Diskusija: apibudinti bendravimo
tikslus, procesa, sekmés
paslaptis.

3.2. Tema. Karjeros planavimas.

3.2.1. Uzduotys:

e Diskusija: asmeniniai, socialiniai,
mokymosi bei karjeros
gebéjimai,

e Prisistatymas darbdaviui;

e Parengti gyvenimo apraSyma

Proceso
analizé.

Problemy
sprendimas.

Diskusija.

I8analizuoti
integracijos ]
darbo rinkg
etapai.
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(CV).
Psichomotoriniai mokymosi rezultatai
1. Ugdyti 1.1. Tema. Vir¢jo darbo jgudziy Problemy Igyti geb¢jimai ir
profesinius ugdymas gaminant ir patiekiant sprendimas. | jgiidziai realioje
gebéjimus ir patiekalus. darbo vietoje.
jgtdzius realioje | 1.1.1. Uzduotys: Praktini
‘e ey . . raktiniy
darbo vietoje. e Parinkti zaliavas patickalams gaminti; | = ..
L. - uzduociy
e Apdoroti maisto produktus bei o
zaliavas jvairiais biidais; atlikimas.
e Kurti jvairiy patiekaly receptiiras,
sudaryti technologines korteles; SavarankiSko
e Apskaiciuoti maisto produkty ir darbo
zaliavy reikmes, naudojantis analizé.
informaciniy technologijy
priemonémis; Demonstravi
e Gaminti pusgaminius;
C e . .- . mas.
e Virti sriubas ir gaminti padaZus;
e Gaminti bei patiekti karStuosius .
patiekalus, parinkti derancius jiems Aptarimas.
padazus ir garnyrus;
e Gaminti bei patiekti Saltuosius
uzkandZius bei patiekalus, parinkti
derancius jiems padazus ir garnyrus;
e Gaminti bei patiekti saldziuosius
patiekalus;
e Jvertinti Zaliavy, maisto produkty ir
patiekaly kokybe;
e Vykdyti Zaliavy, gamybos procesy ir
gatavos produkcijos savikontrolés
reikalavimy, vadovaujantis Rizikos
veiksniy analizés ir svarbiy valdymo
tasky (toliau — RVASVT) sistema,
jdiegta maitinimo jmong¢je.
Mokymosi Kontaktinio darbo valandy skaic¢ius (dirbant su profesijos mokytoju).............. 4
valandy Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius...........cuvvviiriieiineneieneseseseeeees 12
paskirstymas Mokinio savaranki$ko darbo valandy SKaiCius ............ccceevrieeriveresiiernenennn 116
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius ..........ccccceeveiiiiiirinnnnn. 3
IS VIS 1ttt 135

Materialieji
iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo profesinio rengimo standartas;

e Viré¢jo moduliné profesinio mokymo programa,

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga, uzduociy
sasiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiSkam darbui,
technologinés kortelés, testai zinioms vertinti.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;
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e Praktinio mokymo klas¢, apripinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi, gruzdintuve,
maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais; virtuvés reikmenimis: puodais, dubenimis,
keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, formomis kepti bei
drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu;
stalo indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo,
porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patickalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojal, turintys teise dirbti pedagogu

kvalifikacija pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo jstatymo pakeitimo
jstatymo 48 straipsnio ,, Teisé dirbti mokytoju‘ 2 ir 3 dalyse nustatytus
reikalavimus.

Modulio rengéjai | Janina Jasitiniené, VS] PanevéZio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantieng¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*

Sitillomas baigiamojo modulio jvertinimas — atlikta / neatlikta.
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3.2. PASIRENKAMUJU PROFESINIO MOKYMO MODULIU SARASAS (susijusiy su

kvalifikacija)

3.2.1.

Modulio ,,Miltiniy konditerijos gaminiy gaminimas* aprasas

Modulio pavadinimas

Miltiniy konditerijos gaminiy gaminimas

Modulio kodas 4101326

LTKS lygis \Y/

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Savarankiskumo;

bendrosios 2. Komandinio darbo;

kompetencijos 3. Darbo organizavimo;
4. Problemy sprendimo;
5. Meninio suvokimo ir kiirybiskumo;
6. Informaciniy technologijy panaudojimo;
7. Iniciatyvumo;
8. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo;
9. Karjeros siekimo;

10. Tikslumo bei operatyvumo.

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas turinys,
reikalingas rezultatams
pasiekti

Rekomenduojam
0s mokymosi
formos ir
metodai

Mokymosi
pasiekimy
ivertinimo Kkriterijai

Kognityviniai mokymaosi rezultatai

1. Zinoti maisto
produkty bei zaliavy
parinkimg ir
paruos$ima.

1.1. Tema. Zaliavy
klasifikavimas, savybés,
rusys, laitkymo salygos.
Zaliavy paruosimo
technologinés operacijos.
1.1.1. Uzduotys:

e [SsiaiSkinti Zaliavy
klasifikavima,;

e [Snagrinéti Zaliavy
savybes, riisis, laikymo
salygas;

e [Ssiaiskinti zaliavy
parinkimg pagal paskirtj;

e I[SsiaiSkinti Zaliavy
paruoSimo technologinj
procesa.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.
Praktiniy

uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibudinta zaliavy
klasifikacija. Pateikus
papildomus
klausimus, paaiskinta
zaliavy savybés,
rasys, laikymo
salygos, ju
parinkimas gaminiui.
Apibudinti zaliavos
paruo$imo
technologiniai
procesai, yra
netikslumy.

Gerai:

Apibudinta zaliavy
klasifikacija.
Paaiskinta zaliavy
savybeés, rusys,
laikymo salygos, ju
parinkimas gaminiui.
Apibudinti zaliavos
paruosimo
technologiniai
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procesai.

Puikiai:

[Saiskinta zaliavy
klasifikacija.
Paaiskinta zaliavy
savybés, rasys,
laikymo salygos, jy
parinkimas gaminiui.
ISsamiai apibudinti
zaliavos paruosimo
technologiniai
procesai.

2. Paaiskinti zaliavy
kokybés nustatymo
bidus.

2.1. Tema. Pakuotés

zenklinimas, zaliavy

Sviezumo ir gedimo

pozymiai, uzterStumas.

2.1.1. Uzduotys:

o ISsiaiSkinti pakuotés
zenklinima;

e ISsiaiSkinti zaliavos
Sviezumo ir gedimo
pozymius.

2.2. Tema. Zaliavy kokybeés

nustatymas.

2.2.1. Uzduotys:

e ISmanyti zaliavos
kokybés nustatymo
biidus;

o I[$siaiskinti, kaip
nustatoma Zaliavos
kokybé jusliniu bidu.

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Situacijos analize.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, apibudinta
pakuotés zenklinimo
reikalavimai, zaliavos
Sviezumo ir gedimo
pozymiai. PaaiSkinti
zaliavos kokybés
nustatymo budai.
Paaiskinta, kaip
nustatoma zaliavos
kokyb¢ jusliniu budu.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

Dalinai apibudinti
pakuotés Zenklinimo
reikalavimai. Jvardyti
zaliavos §viezumo ir
gedimo pozymiai.
Paaiskinti zaliavos
kokybés nustatymo
budai. PaaiSkinta,
kaip nustatoma
zaliavos kokybé
jusliniu budu.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
pakuotés zenklinimo
reikalavimai. Jvardyti
zaliavos Sviezumo ir
gedimo pozymiai.
ISsamiai paaiskinti
zaliavos kokybés
nustatymo biidai.
Paaiskinta, kaip
nustatoma Zaliavos
kokybé jusliniu budu.
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3. ISsiaiskinti tesly
klasifikacijg (mieliné
ir nemieliné teslos),
gaminiy asortimenta,
tesly uzmaiSymo
technologija.

3.1. Tema. Tesly
klasifikacija (mieliné ir
nemieling teslos), gaminiy
asortimentas, tesly
uzmaisymo technologija.
3.1.1. Uzduotys:
e [Ssiaiskinti tesly
klasifikacijg (mieliné ir

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Situacijos analizé.

Patenkinamai:
Pateikiant papildomus
klausimus, isaiskinta
tesly klasifikacija,
tesly asortimentas,
tesly gamybos
technologiniai
procesai maiSant

nemieling teslos); Praktiniy teslas be priedy ir su
e I3siaiskinti mielinés uzduociy jais. Atsakymuose yra
teslos gaminiy atlikimas. klaidy.
asortimenta, Gerai:
e I3siaiSkinti nemielinés ISaiSkinta teSly
teslos gaminiy klasifikacija, tesly
asortimentg; asortimentas, tesly
e Issiaiskinti mieliniy ir gamybos
nemieliniy tesly gamybos tecmo'?@'”'ﬁ'
technologinius procesus. procesal maisant
teslas be priedy ir su
3.2. Tema. Naujy jais. Atsakymuose yra
technologijy naudojimas klaidy.
uzmaisant te$las. Puikiai:
3.2.1. Uzduotys: ISsamiai iSaiskinta
e [3siaiskinti, kokie maisto tesly klasifikacija,
priedai dedami gaminant teSly asortimentas,
teslas; tesSly gamybos
e I3siaikinti mieliniy ir technologiniai
nemieliniy tesly gamybos procesai ma.nsant'
technologinius procesus, teSlas be priedy ir su
kai dedami maisto Jais.
priedai.
4. Paaiskinti receptiry | 4.1. Tema. Receptiros ir Pokalbis. Patenkinamai:
ir technologijos technologijos kortelés. Pateikiant papildomus
korteliy naudojima. 4.1.1. Uzduotys: Paskaita. klausimus, paaiskinta

e ISmokti naudotis gaminiy
receptiiromis ir
technologijos kortelémis;

e ISsiaiSkinti gaminiy
receptiry ir technologijos
korteliy sudaryma.

4.2. Tema. Zaliavy kiekiy
apskaiciavimas naudojant
recepturas.

4.2.1. Uzduotis:

Demonstravimas.

Situacijos analizé.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

receptury,
technologijos korteliy
naudojimas, jy
sudarymas, reikiamo
zaliavy kiekio
apskai¢iavimas.
Atsakymuose yra
klaidy.

Gerai:

Paaiskinta receptiry,
technologijos korteliy

o I[3siaiskinti, kaip naudojimas, jy
apskaiciuoti reikiamg sudarymas, reikiamo
zaliavy kiekj naudojantis zaliavy kiekio
informacinémis apskaiciavimas.
technologijos Atsakymuose yra
priemonémis. klaidy.
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Puikiai:

ISsamiai paaiskinta
receptury,
technologijos korteliy
naudojimas, jy
sudarymas, reikiamo
zaliavy kiekio
apskaiciavimas.

5. ISsiaiskinti mielinés,
trapios, meduolinés,
biskvitinés,
baltyminés,
sluoksniuotos,
plikytos, kapotos
teslos kokybeés
nustatyma jusliniu

5.1. Tema. Tesly ydos, jy

atsiradimo prieZzastys ir jy

iStaisymo biidai.

5.1.1. Uzduotys:

e [SsiaiSkinti galimas tesly
ydas;

o ISsiaiSkinti tesly ydy
atsiradimo prieZastis;

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Situacijos analize.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, jvardyta
tesly kokybés
reikalavimai, ydos,
priezastys ir juslinio
kokybés vertinimo
rodikliai. ISaiSkinta,

bidu. e I3siaiskinti tely ydy Praktiniy kaip iStaisyti tesly
i$taisymo bidus. uzduociy ydas, kaip nustatyti
atlikimas. teSly kokybe jusliniu
5.2. Tema. Tesly kokybés biidu, yra netikslumy.
nustatymas jusliniu bidu. Gerai:
5.2.1. Uzduotys: Jvardyta tesly
e I3siaiskinti juslinio kokybes reikalavimai,
kokybés vertinimo ydos, priezastys ir
rodiklius; juslinio kokybés
e ISsiaiskinti, kaip nustatyti vertinimo rodikliai.
tesly kokybe jusliniu I8aiskinta, kaip
biidu. 1Staisyti teSly ydas,
kaip nustatyti teSly
kokybg jusliniu bidu,
yra netikslumy.
Puikiai:
ISsamiai iSaiskinta
tesly kokybés reikala-
vimai, ydos, prieZas-
tys ir juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Savarankiskai
iSaiSkinta, kaip
iStaisyti tesly ydas,
kaip nustatyti teSly
kokybe jusliniu budu.
6. I$siaiskinti 6.1. Tema. [rengimy, Pokalbis. Patenkinamai:
konditerio darbui jrankiy, inventoriaus Paaiskinta
reikiamy jrengimy, paskirtis, veikimo principas. | Paskaita. technologiniy

jrankiy klasifikacija, jy
paskirtj, naudojima.

6.1.1. Uzduotys:

e I[Ssiaiskinti technologiniy
irengimy klasifikacija
pagal jy veikimo
principa;

e I[Ssiaiskinti jrankiy,
inventoriaus naudojimo

Demonstravimas.

Situacijos analizé.

Praktiniy
uzduociy

jrengimy klasifikacija
pagal veikimo
principg. Apibidinti
jrengimai pagal
paskirtj. PaaiSkinta
jrengimy ir jrankiy
veikimo principas,
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svarbg, veikimo
principus;

e Apibiidinti jrengimus
pagal paskirtj;

e Mokéti technologiniy
jrengimy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

atlikimas.

saugaus naudojimo
taisyklés. Jvardyta
jrankiai, jrengimai,
inventorius.
Atsakymuose yra
klaidy.

Gerai:

Paaiskinta
technologiniy
irengimy klasifikacija
pagal veikimo
principa. Apibudinti
jrengimai pagal
paskirtj. Paaiskinta
jrengimy ir jrankiy
veikimo principas,
saugaus naudojimo
taisyklés. Jvardyta
jrankiai, jrengimai,
inventorius.
Puikiai:

Paaiskinta
technologiniy
jrengimy klasifikacija
pagal veikimo
principa. Apibudinti
Jrengimai pagal
paskirtj. ISsamiai
paaiSkinta jrengimy ir
jrankiy veikimo
principas, saugaus
naudojimo taisykleés.
Ivardyti jrankiai,
jrengimai,
inventorius,
paaiskinta jy
naudojimo svarba.

7. Paaiskinti
pusgaminiy
formavimg i§ mielings,
trapios, meduolinés,
biskvitinés,
baltymings,
sluoksniuotos,
plikytos, kapotos
teslos.

7.1. Tema. Pusgaminiy
asortimentas, jy formavimas
i$ tesly.

7.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti mielinés ir
nemielings teslos
pusgaminiy asortimenta;

e [SsiaiSkinti mielinés ir
nemielings teslos
pusgaminiy formavimo
biidus.

7.2. Tema. Pusgaminiy
kokybés nustatymas jusliniu
budu.

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Situacijos analizeé.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
ISaiskintas mielinés ir
nemielinés teslos
pusgaminiy
asortimentas,
pusgaminiy
formavimo biudai.
Pateikus papildomus
klausimus, isaiskinta
reikalavimai
pusgaminiy kokybei,
juslinio vertinimo
rodikliai ir kokybés
nustatymas jusliniu
bitdu, yra klaidy.
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7.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti reikalavimus
mielinés ir nemielinés
teslos pusgaminiy
kokybei;

o [SsiaiSkinti mielinés ir
nemielinés teslos
pusgaminiy juslinio
vertinimo rodiklius;

o I$siaiskinti, kaip nustatyti
pusgaminiy kokybe
jusliniu biidu.

Gerai:

Isaiskinta mielinés ir
nemielings teslos
pusgaminiy
asortimentas,
pusgaminiy
formavimo budai,
reikalavimai
pusgaminiy kokybei,
juslinio vertinimo
rodikliai ir kokybés
nustatymas jusliniu
budu, yra klaidy.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
mielinés ir nemielinés
teslos pusgaminiy
asortimentas,
pusgaminiy
formavimo budai,
reikalavimai
pusgaminiy kokybei,
juslinio vertinimo
rodikliai ir kokybés
nustatymas jusliniu
budu.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyna uzsienio kalba.

8.1. Tema. Konditerijos
Jrangos ir maisto produkty
apibiidinimas uZsienio kalba.
8.1.1. Uzduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus uZsienio
kalba;

e ]vardinti konditerijos
gaminiams gaminti
reikiamus reikmenis,
atliekamas operacijas
uzsienio kalba.

8.2. Tema. Konditerijos

gaminiy gamybos pagrindi-

niy technologiniy procesy

apibiidinimas uZzsienio kalba.

8.2.1. Uzduotis:

e Atpazinti konditerijos
gaminiy pavadinimus
uzsienio kalba.

Pokalbis.

Paskaita.

Testas.

Situacijos analizeé.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti
zaliavy kiekj
naudojantis

1.1. Tema. Zaliavy kiekiy
apskaiciavimas naudojant
recepturas.

Pokalbis.

Situacijos analize.

Patenkinamai:
Pademonstruotas
zaliavy kiekio
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receptiiromis. 1.1.1. UZduotys: apskaiciavimas, yra
e Naudoti gaminiy Praktiniy klaidy.
recepturas ir uzduociy Gerai:
technologijos korteles; atlikimas. Pademonstruotas
e Apskaiciuoti reikiama zaliavy kiekio
zaliavy kiekj naudojantis Praktiniy apskaiciavimas
informacinémis uzduociy atlikimo | naudojantis
technologijos stebéjimas, informacinémis
priemonémis. analiz¢ ir technologijos
vertinimas. priemonémis, yra
klaidy.
Puikiai:
Puikiai
pademonstruotas
zaliavy kiekio
apskaiciavimas
naudojantis
informacinémis
technologijos
priemonémis.
2. Gebéti parinkti 2.1. Tema. Technologiniy Pokalbis. Patenkinamai:

darbui ir saugiai

naudoti technologinius
jrengimus, inventoriy,
jrankius pusgaminiy i$

tesly formavimui,
gaminiy kepimui, jy
apipavidalinimui.

jrengimy, inventoriaus,
jrankiy parinkimas
pusgaminiy iS tesly
formavimui, gaminiy

kepimui, jy apipavidalinimui.

2.1.1. Uzduotys:

Parinkti technologinius
jrengimus, jrankius ir
inventoriy atsizvelgiant j
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
Paruosti darbui
technologinius
Irengimus, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas
technologiniais jrengimais,
inventoriumi, jrankiais,
formuojant pusgaminius i$
tesly, kepant gaminius, juos
apipavidalinant.
2.2.1.Uzduotis:

Saugiai naudoti
mechaninius, $iluminius,
Saldymo jrengimus,
inventoriy, jrankius
formuojant pusgaminius
1§ tesly, kepant gaminius,
juos apipavidalinant.

Situacijos analizeé.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Praktiniy
uzduociy atlikimo
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Technologiniai
jrengimai, jrankiai,
inventorius parinkti ir
paruosti darbui,
pateikus papildomus
klausimus. Geba
eksploatuoti
technologinius
jrengimus.

Gerai:

Parinkti
technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
inventorius, bet
neatsizvelgta |
gamybos apimtj.
Paruosti darbui
technologiniai
jrengimai. Geba
eksploatuoti
technologinius
jrengimus.

Puikiai:
Savarankiskai
parinkti
technologiniai
irengimai, jrankiai ir
inventorius. Tinkamai
paruosti darbui
technologiniai
jrengimai. Geba
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saugiai eksploatuoti
technologinius
jrengimus.

3. Gebéti parengti
konditerio darbo vieta
pusgaminiy i$ tesly
formavimui, gaminiy

3.1. Tema. Konditerio
darbo vietos parengimas
pusgaminiy i$ tesly
formavimui, gaminiy

Pokalbis.

Situacijos analizé.

Patenkinamai:
Pateikus papildomus
klausimus, parengta
darbo vieta konkreciai

kepimui, jy kepimui, jy apipavidalinimui, | Praktiniy technologinei
apipavidalinimui. prisilaikant saugos ir uzduociy operacijai atlikti,
sveikatos darbe reikalavimy. | atlikimas. laikantis darbo saugos

3.1.1. Uzduotys: ir higienos, sanitarijos

e Taikyti darbo saugos ir Praktiniy reikalavimy, yra
higienos reikalavimus; uzduociy atlikimo | klaidy.

e Taikyti sanitarijos stebéjimas, Pademonstruoti darbo
reikalavimus, formuojant | analiz¢ ir organizavimo
pusgaminius i§ tesly, vertinimas. pagrindai.
kepant gaminius, juos Gerai:
apipavidalinant; Teisingai parengta

e Paruosti saugos ir darbo vieta konkreciai
sveikatos darbe technologinei
reikalavimus atitinkandig operacijai atlikti
darbo vieta kiekvienai laikantis darbo saugos
konkreciai technologinei ir higienos, sanitarijos
operacijai atlikti; reikalavimy, yra

e Taikyti konditerinio klaidy. Taiko darbo
cecho darbo organizavimo
organizavimo pagrindus pag_rl_nd_us.
formuojant pusgaminius Puikiai:

i§ tesly, kepant gaminius, Teisingai parengta

juos apipavida“nant darbo vieta konkreciai
technologinei
operacijai atlikti
laikantis darbo saugos
ir higienos, sanitarijos
reikalavimy. Taiko
darbo organizavimo
pagrindus.

4. Gebéti parinkti ir 4.1. Tema. Zaliavy Pokalbis. Patenkinamai:

paruosti zaliavas
konditerijos
gaminiams gaminti.

parinkimas konditerijos

gaminiams gaminti.

4.1.1. Uzduotys:

e Parinkti zaliavas pagal
paskirt] naudojantis
receptiiromis;

e Apibidinti maisto
produkty jsigijimo btidus
rinkos saglygomis.

4.2. Tema. Zaliavy
paruoSimas konditerijos
gaminiams gaminti.
4.2.1. Uzduotys:

Demonstravimas.
Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.

Komandinis
darbas.

Praktiniy
uzduociy atlikimo

Pateikus papildomus
klausimus, parinktos,
paruostos Zaliavos,
atliekamos
technologinés
operacijos naudojant
jrengimus.

Gerai:

Parinktos, paruostos
zaliavos, atlickamos
technologinés
operacijos naudojant
jrengimus. Dalinai
apibiidinti maisto
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e Zinoti maisto produkty ir | stebéjimas, produkty jsigijimo
zaliavy paruo$imo analizé ir budai rinkos
technologines operacijas; | vertinimas. salygomis.

e Naudoti technologinius Puikiai:
jrengimus ir jrankius Diskusija. Parinktos, paruostos
zaliavoms paruosti, zaliavos, atliekamos

e Paruosti zaliavas technologinés
konditerijos gaminiams operacijos naudojant
gaminti. jrengimus. Apibiidinti

maisto produkty
jsigijimo budai rinkos
salygomis.

5. Gebéti formuoti 5.1. Tema. Pusgaminiy i$ Pokalbis. Patenkinamai:

pusgaminius i$
mielinés, trapios,
meduolinés,
biskvitinés,
baltyminés,
sluoksniuotos,
plikytos, kapotos
teslos. Kepti gaminius,
juos apipavidalinti.

tesly formavimas.

5.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologijos korteles,
receptiiry rinkinius;

e Taikyti pusgaminiy i$
tesly gamybos
technologija,

e ISmanyti pusgaminiy i$

Demonstravimas.
Praktiniy
uzduociy

atlikimas.

Situacijos analize.

Pateikus papildomus
klausimus, atlieka
pusgaminiy iS tesly
formavima, kepa
gaminius, juos
apipavidalina.
Nesugeba
technologiniy
operacijy atlikti

tely formavimo pries Komandinis nuosekliai.
kepimg technologines darbas. Gerai:
operacijas; Atlieka pusgaminiy i$

e Nuosekliai atlikti Praktiniy tesly formavima, kepa
pusgaminiy i3 tesly uzduociy atlikimo gamini_us, J:uos
gamybos technologines | stebéjimas, apipavidalina.
operacijas; analiz¢ ir Nesugeba

e Demonstruoti atskiry vertinimas. techno!pgmig .
technologiniy procesy S operacijy atlikti
atlikimo biidus ir Diskusija. nuosekliai.
veiksmus. Puikiai:

Atlieka pusgaminiy 1§

5.2.Tema. Pusgaminiy i$ tesly formavima, kepa
teSly kepimas, gaminiy gaminius, Juos
apipavidalinimo apipavidalina. Geba
technologinés operacijos. technologines

5.2.1. UZduotys: operacijas atlikti

e Kepti pusgaminius i§ nuosekliai.
tesly;

e I[Skeptus tesly gaminius
apipavidalinti.

6. Gebéti gaminti 6.1. Tema. Sirupy, glajy ir Pokalbis. Patenkinamai:

sirupus, glajus ir
jdarus.

1dary ruosimo technologija.

6.1.1. Uzduotys:

e [Ssiaiskinti sirupy, glajy
ir jdary asortimentg;

o [Ssiaiskinti sirupy, glajy
ruos$imo technologinius
procesus;

e Gaminti sirupus, glajus ir

Demonstravimas.
Praktiniy
uzduociy

atlikimas.

Situacijos analizé.

Pateikus papildomus
klausimus, jvardyta
asortimentas, sirupy,
glajy ir jdary
gamybos
technologijos.
Atsakymai neiSsamiis.
Padedant pagaminti
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jdarus.

sirupai, glajai ir

Komandinis jdarai. Yra klaidy.

darbas. Gerai:
Ivardyta asortimentas,

Praktiniy sirupy, glajy ir jdary

uzduociy atlikimo | gamybos

stebéjimas, technologijos.

analizé ir Padedant pagaminti

vertinimas. sirupai, glajai ir
idarai.

Diskusija. Puikiai:
Ivardyta asortimentas,
sirupy, glajy ir jdary
gamybos
technologijos. Geba
savarankiSkai
pagaminti sirupus,
glajus ir jdarus.

7. Gebéti gaminti 7.1. Tema. Miltiniy Pokalbis. Patenkinamai:

miltinius kulinarijos
gaminius.

kulinarijos gaminiy
asortimentas. Gaminiy
formavimas. Kokybés
ivertinimas jusliniu biidu.
7.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti miltiniy
kulinarijos gaminiy
asortimenta,;

ISmanyti miltiniy
kulinarijos gaminiy
ruoS§imo technologinius
procesus;

Gaminti miltinius
kulinarijos gaminius;
Jusliniu biidu nustatyti
pusgaminiy ir miltiniy
kulinarijos gaminiy
kokybe.

Demonstravimas.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy
uzduociy atlikimo
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Ivardyti masinés
gamybos konditerijos
gaminiai. Apibiidintos
gaminiy
technologijos.
Jvardyti pagrindiniai
rizikos veiksniai
ruoSiant gaminius.
Atsakymuose yra
netikslumy. Padedant
pagaminti masinés
gamybos konditerijos
gaminiai.

Gerai:

Ivardyti masinés
gamybos konditerijos
gaminiai. Apibiidintos
gaminiy
technologijos.
Ivardyti pagrindiniai
rizikos veiksniai
ruoSiant gaminius.
Konsultuojant
pagaminti masinés
gamybos konditerijos
gaminiai.

Puikiai:

Ivardyti masinés
gamybos konditerijos
gaminiai. ISsamiai
apibiidintos gaminiy
technologijos.
Ivardyti pagrindiniai
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rizikos veiksniai
ruosSiant gaminius.
SavarankiSkai geba
pagaminti masinés
gamybos konditerijos

gaminius.
8. Gebéti jvertinti 8.1. Tema. Gaminiy ydos, jy | Pokalbis. Patenkinamai:
miltiniy konditerijos ir | atsiradimo priezastys ir Ivardyta gaminiy
kulinarijos gaminiy taisymo budai. Demonstravimas. | kokybés rodikliai,

kokybe.

8.1.1. Uzduotys:

Apibrézti reikalavimus,
keliamus gaminiy

kokybei;

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

ydos, jy priezastys ir
taisymo biidai, yra
klaidy. Padedant
nustatyta gaminio

e Jusliniu biidu nustatyti kokyb¢ jusliniu budu.
gaminio tinkamuma Situacijos analizé. | Gerai:
naudoti, ydas, priezastis, Jvardyta gaminiy
‘[aisymo budus; Komandinis kokybes rodikliai,

e Apibrézti miltiniy darbas. ydos, ju priezastys ir
konditerijos ir kulinarijos taisymo budai.
gaminiy laikymo salygas | Praktiniy Padedant nustatyta
ir terminus. uzduodiy atlikimo | gaminio kokybé

stebéjimas, jusliniu budu.

analizé ir Puikiai:

vertinimas. ISaiSkinta gaminiy
kokybés rodikliai,

Diskusija. ydos, jy priezastys ir
taisymo buidai. Geba
savarankiSkai
nustatyti gaminio
kokybe jusliniu budu.

9. Gebéti gaminti 9.1. Tema. Kremy gaminimo | Pokalbis. Patenkinamai:

plaktos grietinélés ir
sviestinius kremus.

technologija, jy paskirtis.
9.1.1. Uzduotys:

ISsiaiSkinti gamybinés
sanitarijos reikalavimus
gaminant kremus ir jy
laikytis;

ISsiaiskinti kremy raisis,
asortimenta,;

ISmanyti kremy
paruos$imo technologija;
Atlikti kremy, gamybos
technologinio proceso
operacijas.

9.2. Tema. Kreminio
gaminio kokybés
jvertinimas.

9.2.1. Uzduotis:

ISsiaiskinti gamybinés
sanitarijos geros higienos
reikalavimus gaminant

Demonstravimas.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy
uzduociy atlikimo
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Paaiskinti gamybinés
sanitarijos
reikalavimai.
Apibrézti kremai.
Apibudintos kremy,
gamybos
technologijos.
Atsakymuose yra
klaidy. Padedant
pagaminti kremai.
Gerai:

PaaiSkinti gamybinés
sanitarijos
reikalavimai.
Apibrézti kremai.
Apibudintos kremy,
gamybos
technologijos.
Pateikus papildomus
klausimus, pagaminti
kremai.
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Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
gamybinés sanitarijos
reikalavimai.
Apibrézti kremai.
Apibudintos kremy,
gamybos
technologijos. Geba
savarankiskai
pagaminti kremus.

kremus ir jy laikytis.

10. Gebéti
savarankiskai gaminti

10.1. Tema. Savarankiskas
parinkto konditerijos,

Patenkinamai:
Apskai¢iuotas maisto

Konsultacijos.

miltinius konditerijos | kulinarijos gaminio Savarankiskas produkty ir Zaliavy

ir kulinarijos gaminimas reikiamu kiekiu. | uzduoties kiekis konditerijos

gaminius, juos 10.1.1. Uzduotys: atlikimas. gaminiui gaminti, yra

apipavidalinti, jvertinti | e Apskaiiuoti reikiamg klaidy. Pagamintas

gaminio kokybe. zaliavy kiekj Savarankisko gaminys, bet
konditerijos, kulinarijos | darbo analizé ir neatitinka visy
gaminiui gaminti; (jsi)vertinimas. kokybés vertinimo

e Parengti darbo vietg; kriterijy. Nesugeba

e Parinkti maisto produktus | Aptarimas. teisingai nustatyti
bei zaliavas; gamigio kokybées

e Savarankiskai gaminti jusliniu badu.
konditerijos, kulinarijos, Gerai: _
gaminj; Apskaiciuotas maisto

e Apipavidalinti produkty ir zaliavy
konditerijos, kulinarijos kiekis konditerijos
gamini; gaminiui gaminti.

e Nustatyti konditerijos, Pagamintas gaminys,
kulinarijos gaminio bet neatitinka visy
kokybg jusliniu badu. kokybes vertinimo

kriterijy. Nustatyta
gaminio kokybeé
jusliniu biidu.
Puikiai:
Apskai¢iuotas maisto
produkty ir Zaliavy
kiekis konditerijos
gaminiui gaminti.
Savarankiskai
pagaminti gaminys.
Nustatyta gaminio
kokybé jusliniu budu.
Mokymosi valandy Kontaktinio darbo valandy skai¢ius (dirbant su profesijos mokytoju)....190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy skaiCius..........cccceviiiiiiiiiiiiiniicieeee, 24

Mokinio savarankiSko darbo valandy skaiCius .........ccccoerivriviriniieennns 50

Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius.............cccevvveiiiiiennne, 6

IS VIS0 1ot e e 270

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa;

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;
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e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos,dalijamoji medziaga,
uzduociy sgsiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiskam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti;

e Www.meniu.lt;

o www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;

e Praktinio mokymo Klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei
jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietinélés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir darbo
riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemongés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modul;j vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise¢ dirbti
pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos §vietimo
jstatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,,Teis¢ dirbti mokytoju‘ 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniené, VS| PanevéZio darbo rinkos mokymo centras
Vida MaliSauskiene, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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http://www.meniu.lt/
http://www.virejai.lt/

3.2.2. Modulio ,,Proginiy patiekaly gamybos technologijos* aprasas

Modulio pavadinimas

Patiekaly pobtiviams gaminimas ir patiekimas

Modulio kodas 4101327

LTKS lygis v

Apimtis kreditais 10 kredity

Reikalingas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Meninio suvokimo
bendrosios 2. Karybiskumo
kompetencijos 3. Problemy sprendimo

3. SavarankiSko darbo
4. Komandinio darbo

Modulio mokymosi | Rekomenduojamas turinys, Rekomenduoja | Mokymosi
rezultatai (iSskaidyta | reikalingas rezultatams mos mokymosi | pasiekimy
kompetencija) pasiekti formos ir jvertinimo
metodai kriterijai
Kognityviniai mokymosi rezultatai
1. Apibudinti maisto | 1.1. Tema. Maisto produktai ir | Paskaita. Patenkinamai:
produktus ir zaliavas. | Zaliavos, jy klasifikavimas ir Per nurodytg laika
apibtdinimas. Pokalbis. ne visai atsakyta j
1.1.1. Uzduotis: pateiktus
e Apibudinti maisto Testas. klausimus.
produktus ir zaliavas. Atsakant |
papildomus
1.2. Tema. Skonj ir aromatg klausimus,
suteikian¢ios medziagos. klystama,
1.2.1. Uzduotys: neissamiai
e Apibudinti skonj atsakoma.
suteikian¢ias medziagas; Gerai:
e Apibtdinti aromata Per nurodytg laika

suteikiancias medZiagas.

1.3. Tema. Netradiciniy

zaliavy panaudojimas ir

pritaikymas gaminant

patiekalus pobiiviams.

1.3.1. Uzduotys:

e Sugrupuoti netradicines
zaliavas;

e Apibudinti netradicines
zaliavas.

1.4. Tema. Maistiniai priedali,
panaudojimas ir pritaikymas
gaminant patiekalus
pobiiviams.

1.4.1. Uzduotis:

ne visai atsakyta j
klausimus. |
papildomai

pateiktus klausimus

atsakyta teisingai.
Puikiai:
I pateiktus

klausimus atsakyta

laiku, be klaidy.
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e Suklasifikuoti maistinius
priedus.

2. Gebéti paaiskinti 2.1. Tema. Geros higienos Pokalbis. Patenkinamai:
RVASVT sistemos praktikos principai. Per nurodytg laika
principus. 2.1.1. Uzduotis: Paskaita. ne visai atsakyta i
e Paaiskinti GHP principus. klausimus.
Demonstravimas. | Atsakant j
2.2. Tema. Patiekaly papildomus
iSvaziuojamiesiems banketams | Testas. klausimus,
laikymo, transportavimo ir klystama,
patiekimo salygos. neissamiai
2.2.1. Uzduotys: atsakoma.
e Apibudinti patiekaly Gerai:
laikymo ir patiekimo Per nurodyta laikg
temperatiirg; ne visai atsakyta j
e Ivardinti teisés aktus, klausimus. |
reglamentuojancius maisto papildomai
saugg transportuojant pateiktus klausimus
proginius patiekalus. atsakyta teisingai.
Puikiai:
2.3. Tema. Patiekaly I pateiktus
pobiiviams paruo$imas klausimus atsakyta
transportuoti. laiku, be klaidy.
2.3.1. Uzduotis:
e vardinti banketiniy
patiekaly transportavimo
taisykles.
3. Gebéti naudotis 3.1. Tema. Technologiniy Paskaita. Patenkinamai:
technologine jranga ir | jrenginiy klasifikacija, Zino kelis
saugiai j3 panaudojimas. Pokalbis. technologinius
eksploatuoti. 3.1.1. Uzduotys: jrenginius ir jy
e Apibidinti technologinius | Analizé. veikimo pagrindus.

jrenginius ir virtuves
reikmenis;

e ]vardinti saugaus darbo
reikalavimus.

Demonstravimas.

Gerai:

Zino
technologinius
Jrenginius, gali
pademonstruoti jy
veikima.

Puikiai:

Zino
technologinius
jrenginius, jy risis
pagal veikimo
principa,
privalumus ir
trakumus. Gali
pademonstruoti jy
veikima, paSalinti
nesklandumus

dirbant.
4. Apibudinti Saltyjy | 4.1. Tema. Vieno kasnio Paskaita. Patenkinamai:
patiekaly ir uzkandziy | uzkandélés ir rafinuoto skonio Per nurodytg laika
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pobiiviams gaminimo
technologijas.

kasneliai.

4.1.1. Uzduotys:

e ]vardinti vieno kgsnio
Saltyjy uzkandéliy
asortimentg ir patiekimo
ypatumus;

e Apibudinti Saltyjy
uzkandéliy, patiekiamy
taurelése, gaminimo ir
patiekimo ypatumus;

e Apibiidinti Saltyjy
uzkandéliy, patiekiamy
mazuose indeliuose,
gaminimo ir patiekimo
ypatumus;

e Apibiidinti uzkandéliy,
patiekiamy Saukstuose, ant
Sakutés ar ieSmeliy,
gaminimo ir patiekimo
ypatumus.

4.2. Tema. Saloty pobiiviams
asortimentas, patiekimo
ypatumai.

4.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti salotas,
patiekiamas bendruose
induose;

e Apibudinti salotas,
patiekiamas taurelése.

4.3. Tema. Zuvy ir jiiros

gérybiy saltieji uzkandziai ir

patiekalai.

4.3.1. Uzduotys:

e Apibidinti Zuvy putésiy ir
parfé gaminimo skirtumus;

e Apibidinti Zuvy pastety ir
teriny gaminimo
panasumus;

e Paaiskinti jdaryty Zuvy
gaminimo technologijas.

4.4. Tema. Mésos,
subprodukty ir paukstienos
saltieji patiekalai.

4.4.1. Uzduotys:

e Apibudinti paukstienos
pastety apvalkale
gaminimo ypatumus;

e Apibudinti mésos putésiy ir
parfé gaminimo skirtumus;

Pokalbis.

Testas.

ne visai atsakyta j
klausimus.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodytg laika
ne visai atsakyta j
klausimus. [
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
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e Apibendrinti mésos pastety
ir teriny gaminimo
panasumus;

e Paaiskinti galantiny ir
balotiny technologijy
ypatumus.

4.5. Tema. Darzoviy saltieji

patiekalai.

4.5.1. Uzduotys:

e Apibudinti darzoviy
slégtainiy gaminimo
ypatumus;

e Paaiskinti jdaryty darzoviy
gaminimo technologijas;

e Apibidinti putésiy i$
darzoviy gaminimo
technologijas.

4.6. Tema. Saltieji uzkandziai

ir patiekalai drebuciuose ir su

drebuciais.

4.6.1. Uzduotis:

e Apibiidinti sluoksniuotus
Saltuosius patiekalus
drebuciuose.

4.7. Tema. Uzkandinés

saltosios sriubos.

4.7.1. Uzduotis:

e Apibidinti Saltyjy
uzkandiniy sriuby
patiekimo ypatumus.

4.8. Tema. Saltieji patiekalai

pobiiviams, patiekiami Su

garnyrais.

4.8.1. Uzduotis:

e Parinkti garnyrus prie
Saltyjy patiekaly.

4.9. Tema. Sariy patiekimo

taisyklés ir priedai prie jy.

4.9.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti siirius;

e [vardinti siiriy pjaustymo
biidus;

e Paaiskinti siiriy i8déstymo
patiekimo inde
reikalavimus.

4.10. Tema. Proginiy Saltyjy
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patiekaly pateikimo taisykleés.
4.10.1. Uzduotis:

Parinkti indus ir patiekti
Saltuosius patiekalus.

5. Apibudinti karstyjy | 5.1. Tema. Karstieji Pokalbis. Patenkinamai:
uzkandziy pobuiviams | uzkandziai, klasifikacija, Glaustai, menkai
gaminimo asortimentas, indy parinkimo ir | Paskaita. naudojant terminus,
technologijas. patiekimo taisyklés. uzsienio kalba
5.1.1. Uzduotys: Testas. pristatyta uzduotis.
e Jvardinti indus, kuriuose Gerai:
gali biiti gaminami ir Trumpais sakiniais,
patickiami karstieji naudojant terminus,
uzkandziai; uzsienio kalba
e Apibudinti karstyjy pristatyta uzduotis.
uzkandziy pobtviams Puikiai:
asortimenta, ISsamiai ir
e Apibidinti karstyjy sklandii'fli, gausiai
uzkandZiy, ruoSiamy ir pana_UdOJant
patiekiamu mazuose terminus, uzsienio
indeliuose, gaminimo bei kalba pristatyta
patiekimo ypatumus; uZduotis.
e Apibudinti flambiruoty
karstyjy uzkandziy
gaminimo technologijas.
6. Gebéti apibudinti 6.1. Tema. Sriuby Pokalbis. Patenkinamai:
sriuby pobiiviams asortimentas, indy parinkimas Per nurodytg laika
gaminimo ir patiekimo taisyklés. Paskaita. ne visai atsakyta j
technologijas. 6.1.1. Uzduotys: pateiktus
e [vardinti sriuby pobtiviams | Demonstravimas. | klausimus.
asortimenta,; Atsakant |
e Paaiskinti sriuby, Testas. papildomus
patiekiamy fureto metu, klausimus,
gaminimo ir patiekimo klystama,
ypatumus; neissamiai
e Apibidinti sriuby, atsakoma.
uzbaigiamy gaminti prie Gerai:
svegio, patiekimo Per nurodyty laika
ypatumus; ne visai atsakyta j
e Jvardinti indus, klausimus. |
naudojamus sriuboms papildomai
patiekti. pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:
I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.
7. Gebeéti apibiidinti 7.1. Tema. Karstyjy patiekaly | Pokalbis. Patenkinamai:
karstyjy patiekaly asortimentas, gaminimo Per nurodytg laika
pobiiviams gaminimo | ypatumai ir patiekimo Paskaita. ne visai atsakyta j
technologijas. taisyklés. pateiktus
7.1.1. Uzduotys: Demonstravimas. | klausimus.
o ]vardinti kar$tyjy patiekaly Atsakant |
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pobiiviams asortimentg; Testas. papildomus
e Apibudinti kar$tyjy klausimus,
patiekaly furSetui klystama,
asortimenta; neigsamiai
e Apibudinti karstyjy atsakoma.
patiekaly, patiekiamy Gerai:
bendruose induose, Per nurodytg laika
gaminimo ir patiekimo ne visai atsakyta j
ypatumus; klausimus. |
e Apibudinti karstyjy papildomal
patiekaly, patiekiamy pateiktus klausimus
individualiai kiekvienam atsakyta teisingai.
sveciui, gaminimo ir Puikiai:
apipavidalinimo ypatumus; I pateiktus
e Parinkti indus karitiesiems klausimus atsakyta
patiekalams patiekti. laiku, be klaidy.
7.2. Tema. Karstyjy patiekaly,
gaminamy stambiu gabalu,
asortimentas, gaminimo ir
apipavidalinimo ypatumai,
patiekimo taisyklés.
7.2.1. Uzduotis:
e Apibudinti karstyjy
patiekaly, gaminamy
stambiu gabalu,
technologijy ypatumus.
7.3. Tema. Karstieji patiekalai,
baigiami gaminti prie svecio,
asortimentas, gaminimo
ypatumai ir patiekimas.
7.3.1. Uzduotys:
e Apibudinti karStyjy
patiekaly pobiiviams
apipavidalinimo ir
patiekimo inde ypatumus;
e Paaiskinti karStyjy
patiekaly patiekimo
taisykles.
8. Gebéti apibudinti 8.1. Tema. Vaisiy Pokalbis. Patenkinamai:
saldziyjy patiekaly klasifikacija, patiekimo Per nurodytg laika
pobiiviams gaminimo | taisyklés. Paskaita. ne visai atsakyta j
technologijas. 8.1.1. Uzduotys: klausimus.
e Paaiskinti natliraliy vaisiy | Demonstravimas. | Atsakant j
bei uogy patiekimo papildomus
taisykles; Testas. klausimus,
e Suklasifikuoti egzotinius klystama,
vaisius; neissamiai
e Paaiskinti vaisiy paruosimo atsakoma.
ypatumus. Gerai:
Per nurodytg laika
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8.2. Tema. Saldieji patiekalali,
klasifikavimas, asortimentas,
apipavidalinimo ypatumai,
indy parinkimo ir patiekimo
taisyklés.

8.2.1. Uzduotys:

e Suklasifikuoti saldziuosius
patiekalus pagal patiekimo
temperatura,

e Jvardinti saldziyjy
patiekaly asortimentg;

e ]vardinti indus,
naudojamus saldiesiems
patiekalams patiekti;

e Apibudinti deserty
apipavidalinimo ypatumus.

ne visai atsakyta j
klausimus. [
papildomai
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:

I pateiktus
klausimus atsakyta
laiku, be klaidy.

9. Gebéti naudoti
uzsienio kalbos
zodyna.

9.1. Tema. Maisto produkty ir

patiekaly apibidinimas

uzsienio kalba.

9.1.1. Uzduotis:

e [vardinti patiekalus
pobtiviams uzsienio kalba.

9.2. Tema. Technologiniy

procesy apibiidinimas uzsienio

kalba.

9.2.1. Uzduotis:

e [vardinti technologinius
procesus uzsienio kalba.

Pokalbis.

Paskaita.

Testas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir
sklandziai, gausiai
panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta
uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Apskaiciuoti
maisto produkty ir
zaliavy reikmes.

1.1. Tema. Produkty reikmiy

apskaiciavimas.

1.1.1. UZduotis:

e Apskaiciuoti maisto
produkty ir Zaliavy
reikmes, naudojantis
receptiiromis ar
technologinémis
kortelémis.

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.
Praktiniy
uzduociy
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:
Apskaiciuoti
maisto produktai
bei zaliavos su
klaidomis,
naudojimo normos
paaiskintos ne
visai. Tik
papildomai
paaiskinus,
sudaryta
technologiné
kortelé, yra klaidy.
Gerai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaisSkintos
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maisto produkty
naudojimo normos.
Sudaryta
technologijos
kortelé.

Puikiai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiskintos
naudojimo normos.
Produkty
apskaiciavimai
atlikti informaciniy
technologijy
priemonémis be

klaidy.
2. Parinkti 2.1. Tema. Technologiniali Pokalbis. Patenkinamai:
technologinius jrenginiai, inventorius, jrankiali, Pateikus
jrenginius, inventoriy, | klasifikavimas, eksploatacijos | Situacijos papildomus
jrankius. taisykleés. analizé. klausimus,
2.1.1. Uzduotys: paaiskintos
e Suklasifikuoti Praktiniy technologiniy
technologinius jrenginius; | uzduoCiy jrenginiy
e Parinkti technologinius atlikimas. eksploatacijos
jrenginius, darbo jrankius ir taisykles.
inventoriy pobiiviy Praktiniy Eksploatuojant
patiekalams gaminti. uzduodiy technologinius
stebéjimas, jrenginius, daromi
analiz¢ ir saugaus darbo
jvertinimas. taisykliy
pazeidimai.
Komandinis Gerai:
darbas. Atsakymai apie
technologiniy
jrenginiy
eksploatacija
neiSsamus, dirbama
saugiai.
Puikiai:
Technologiniais
jrenginiais dirbama
saugiai, puikiai
iSmano jy
eksploatacijos
taisykles, veikimo
principa.
3. Parengti darbo 3.1. Tema. Darbo vietos Pokalbis. Patenkinamai:
vietg. parengimas darbui. Nei$samiai
3.1.1. Uzduotys: Situacijos apibidinti
e Vadovaujantis saugos ir analize. reikalavimai darbo
sveikatos darbe vietai jrengti,
reikalavimais, parengti Praktiniy triksta ziniy

148




darbo vietg;

e Apibudinti sanitarijos ir
higienos reikalavimus
darbo vietai jrengti.

uzduociy
atlikimas.

Praktiniy
uzduociy
stebéjimas,
analize ir
jvertinimas.

Individualus
darbas.

organizuojant
darba, negeba jy
pritaikyti. Darbo
vieta parengta su
klaidomis.

Gerai:

Apibudinti
reikalavimai darbo
vietai jrengti,
saldziyjy patiekaly
gamybos
organizavimo
pagrindus zino ne
visai.
Technologinéms
operacijoms atlikti
darbo vieta
parengta su
neesminémis
klaidomis.
Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
saldziyjy patiekaly
gamybos
organizavimo
pagrindai.
Technologinei
operacijai atlikti
darbo vieta

parengta be klaidy.

4. Parinkti maisto

produktus ir zaliavas
pobuviy patiekalams

gaminti.

4.1. Tema. Maisto produkty ir
zaliavy parinkimas.

4.1.1. Uzduotys:

¢ Naudojantis technologijos
kortele, parinkti maisto
produktus ir Zaliavas;

e Apibidinti maisto produkty
maistine vertg.

4.2. Tema. Sveikos mitybos

principai.

4.2.1. Uzduotys:

e Pritaikyti sveikos mitybos
principus gaminant
pobuiviy patiekalus;

e Parinkti zaliavas
patiekalams gaminti pagal
sveikos mitybos
reikalavimus.

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.

Praktiniy
uzduociy
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Diskusija.

Komandinis
darbas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:
Patiekalams
gaminti,
naudojantis
receptiiromis,
parinkti maisto
produktai ir
zaliavos. Maistiné
verté ir sveikos
mitybos principai
apibudinti su
klaidomis. Negeba
paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
budy, jvardyti
produkty, galimy
naudoti sveikai
mitybai.

Gerai:
Patiekalams
gaminti,
naudojantis

149



receptiiromis,
parinkti maisto
produktai ir
zaliavos. Maistiné
verté ir sveikos
mitybos principali

apibudinti ne visai.

Paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
bidai, jvardyti
produktai, galimi
naudoti sveikai
mitybai,
neiSsamiai.
Puikiai:
Patiekalams
gaminti,
naudojantis
receptiiromis,
parinkti maisto
produktai ir
zaliavos.
Apibidinta
maistiné verté ir
sveikos mitybos
principai.
Paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
biidai, jvardyti
produktai, galimi
naudoti sveikai
mitybai.
Apibendrintas
maisto produkty ir

zaliavy
zenklinimas.
5. Paruosti maisto 5.1. Tema. Maisto produkty ir | Demonstravima | Patenkinamai:
produktus ir Zaliavas | zaliavy paruoSimas. S. Technologinés
pobuviy patiekalams | 5.1.1. UZduotys: operacijos
gaminti. e Paruosti zaliavas jvairiais | Praktinis darbas. | atliekamos su
apdorojimo budais; klaidomis.
 Naudoti technologinius Praktiniy Eksploatuojant
jrenginius bei darbo uzduociy irenginius ir
jrankius Zaliavoms apdoroti | stebéjimas, naudojant darbo
jvairiais biidais; analizé ir irankiusvdaroma
e Paaiskinti mikrobiologinius | Vertinimas. klaidy. Zaliavos
pakitimus, vykstancius paruostos
technologinio proceso Komandinis nekokybiskai.
metu. darbas. Mikrobiologiniai
pakitimai,
vykstantys

technologinio
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proceso metu,
paaiskinti
neissamiai.

Gerai:
Technologinés
operacijos
atliekamos
nenuosekliai ir
ilgai.
Eksploatuojant
jrenginius ir
naudojant darbo
jrankius daroma
neesminiy klaidy.
Zaliavos paruostos
gerai.
Mikrobiologiniai
pakitimai,
vykstantys
technologinio
proceso metu,
paaiskinti su
neesminémis
klaidomis.
Puikiai:

Maisto produktai ir
zaliavos paruostos
kokybiskai ir laiku.
Tikslingai
panaudoti
technologiniai
jrenginiai ir darbo
jrankiai, paaiskinti
mikrobiologiniai
pakitimai,
vykstantys
technologinio
proceso metu.

6. Gaminti patiekalus
prisilaikant
technologinio proceso
eiliSkumo.

6.1. Tema. Sumustiniy ir vieno

kasnio uzkandziy gaminimas.

6.1.1. Uzduotis:

¢ Naudojantis technologine
kortele, pagaminti vieno
kasnio uzkandzius.

6.2. Tema. Karstyjy uzkandziy

gaminimas.

6.2.1. Uzduotis:

e Vadovaujantis
technologijos apraSymu,
pagaminti karstajj uzkand;.

Demonstravimas.

Praktiniy
uzduociy
atlikimas.

Praktiniy
uzduociy
atlikimo
stebéjimas,
analizé ir
vertinimas.

Individualus

Patenkinamai:
Pakankamai gerai
naudojami
jrengimai,
inventorius ir
jrankiai, uzduotis
atlikta su klaidomis
arba nebaigta.
Gerai:

Moka vaisiy
pjaustymo biidus,
pjaustymo jrankius
laiko ne visai
tinkamai, uzduotis
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6.3. Tema. Proginiy sriuby

gaminimas.

6.3.1. UZduotis:

e Vadovaujantis
technologijos apraSymu,
ivirti sriuba.

6.4. Tema. Karstyjy patiekaly

pobiiviams gaminimas.

6.4.1. Uzduotis:

e Vadovaujantis
technologijos apraSymu,
pagaminti karstaji
patiekala.

6.5. Tema. Saldziyjy patiekaly

pobiiviams gaminimas.

6.5.1. UZduotis:

e Vadovaujantis
technologijos apraSymu,
pagaminti saldyjj patiekalg.

darbas.

atlikta su
trakumais.

Puikiai:

Puikiai derinami
vaisiy pjaustymo
biidai, moka
naudotis pjaustymo
jrankiais, uzduotis
atlikta tiksliai.

7. Patiekti pobuviy
uzkandzius ir
patiekalus.

7.1. Tema. Patiekaly patiekimo

taisyklés.

7.1.1. Uzduotys:

e Parinkti indus patiekalams
patiekti;

e Apipavidalinti ir patiekti
uzkandZius ir patiekalus.

7.2. Tema. Patiekaly
pobuiviams dekoravimas.
7.2.1. Uzduotys:

e Apibudinti komponavimo
principus, taisykles ir
désnius;

e Pademonstruoti puoSybos
elementy kaitg patiekimo
inde;

e Vizualiai jvertinti patiekalg
pagal jo dydj, forma ir
spalvas.

Demonstravima
S.

Praktinis darbas.

Praktiniy
uzduociy
steb¢jimas,
analizé ir
vertinimas.

Individualus
darbas.

Patenkinamai:
Per nurodytg laika
uzduotis atlikta ne
visai. Patiekalas
patiektas
netvarkingai,
dekoracijos
neisvaizdzios.
Atsakant |
papildomus
klausimus,
klystama,
neissamiai
atsakoma.

Gerai:

Per nurodyta laikg
uzduotis atlikta ne
visai. Patiekalas
patiektas
tvarkingai,
vizualiai estetiSkas.
I pateiktus
klausimus
atsakoma
neigsamiai.
Puikiai:

Praktiné uzduotis
atlikta laiku,
tvarkingai, be
klaidy.

8. Ivertinti patiekaly

8.1. Tema. Patiekalo kokybés

Demonstravimas.

Patenkinamai:
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kokybe. vertinimo Kriterijai. Per nurodytg laika
8.1.1. UZduotys: Praktinis darbas. | ne visai atlikta
e Apbudinti skonius; uzduotis. Darbas
e Jvardinti juslinius kokybés | Praktiniy atliktas
vertinimo rodiklius ir uzduociy netvarkingai.
jvertinti kokybe; stebéjimas, Atsakant |
e ]vardinti patiekaly analize ir papildomus
realizacijos terminus ir vertinimas. klausimus,
laikymo sglygas. klystama,
Diskusija. neissamiali
atsakoma.
Komandinis Gerai:
darbas. Per nurodytg laika
ne visai atlikta
uzduotis. |
pateiktus klausimus
atsakyta teisingai.
Puikiai:
Praktiné uzduotis
atlikta laiku,
tvarkingai, be
klaidy.
Mokymosi valandy | Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).190
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy skaiCius...........ccceeveiiiiiiiniiniiniciiiennn 24
Mokinio savarankisko darbo valandy skaiCius ..........cccvveiviiieiiinnennnn 50
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skaiCius..........ccccoccvevvieennnen. 6
£S04 o PR 270
Materialieji iStekliai | ¢  Mokymo(si) medZiaga:
e Virgjo profesinio rengimo standartas;
e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa;
e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovelis, videofilmai,

klausimynas;

e Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga,
uzduociy sgsiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiskam
darbui, technologinés kortelés, testai zinioms vertinti.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira;

e Praktinio mokymo klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine
jranga: Saldytuvais, $aldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams stingdyti,
karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu; stalo indais: individualaus bei
bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo, porceliano, metalo) ir
darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.
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Mokytoju Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojal, turintys teise dirbti
kvalifikacija pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo
jstatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,, Teisé¢ dirbti mokytoju® 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus.

Modulio reng¢jai Janina Jasitiniené, V§] Panevézio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantiené, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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3.2.3. Modulio ,,Sveikos mitybos pagrindai“ aprasas

Modulio pavadinimas

Sveikos mitybos pagrindai

Modulio kodas 4101328

LTKS lygis v

Apimtis kreditais 5 kreditai

Reikalingas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Savarankiskumo

bendrosios 2. Komandinio darbo

kompetencijos 3. Problemy sprendimo
4. Darbo organizavimo
5. Tikslumo bei oparatyvumo
6. Informaciniy technologijy panaudojimo
7. Meninio suvokimo ir kiirybiskumo
8. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo
9. Iniciatyvumo

10. Karjeros planavimo

Modulio mokymosi
rezultatai (iSskaidyta
kompetencija)

Rekomenduojamas turinys,
reikalingas rezultatams
pasiekti

Rekomenduojamo
S mokymosi
formos ir metodai

Mokymosi pasiekimy
jvertinimo Kriterijai

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. Apibudinti sveikos
mitybos pagrindinius
principus.

1.1. Tema. Sveikos mitybos

1.1.1. Uzduotys:

pagrindiniai principai.

Apibudinti, kokie
pagrindiniai principai
apibrézia sveika mityba;
I$siaiskinti, kaip sveikos
mitybos rekomendacijas
atspindi sveikos mitybos
piramidg;

ISsiaiskinti pagrindines
sveikos mitybos
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibudinti
pagrindiniai sveikos
mitybos principai.
[SaiSkinta, kaip sveikos
mitybos
rekomendacijas
atspindi sveikos
mitybos piramidé.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

Apibidinti
pagrindiniai sveikos
mitybos principai.
Apibudinta, kaip
sveikos mitybos
rekomendacijas
atspindi sveikos
mitybos piramide.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinti
pagrindiniai sveikos
mitybos principai.
Geba savarankiSkai
iSaiskinti, kaip sveikos
mitybos
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rekomendacijas
atspindi sveikos
mitybos piramidé.

2. I8siaiskinti sveikos
mitybos tendencijas
pagal mokslo
pasiekimus ir
atradimus.

2.1. Tema. Sveikos mitybos
tendencijos pagal mokslo
pasiekimus ir atradimus.
2.1.1. Uzduotys:

o I[$siaiskinti, koks maistas
yra vertingiausias,
naudingiausias zmogaus
organizmui;

e [Ssiaiskinti sveikos
mitybos Kryptis;

o I[$siaiskinti, koks maistas
yra vartojamas mitybai
pagal sveikos mitybos
kryptis, tendencijas pagal
mokslo pasiekimus ir
atradimus;

e Susipazinti su mitybos
ypatumais asmeny, kuriy
organizmas netoleruoja
baltymo gliuteno;

e ISsiaiSkinti mitybos
ypatumus asmeny, kuriy
organizmas netoleruoja
pieno cukraus laktozes;

o ISsiaiSkinti ekologisko
maisto produkty svarbg;

e [SsiaisSkinti maisto
produkty derinimag
valgymo ir gamybos
metu;

e [Ssiaiskinti nacionalinio
maisto svarbg mityboje.

2.2. Tema. Zaliavalgiy,

vegany, vegetary mitybos

ypatumai.

2.2.1. Uzduotis:

e [Ssiaiskinti zaliavalgiy,
vegany, vegetary
mitybos ypatumus.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibudinta, koks
maistas yra
vertingiausias,
naudingiausias
Zmogaus organizmui.
Paaiskinta ekologiniy
produkty svarba
zmogaus mitybai,
maisto produkty
derinimas valgymo ir
gamybos metu,
nacionalinio maisto
reikSmé mityboje.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

Apibudinta, koks
maistas yra
vertingiausias,
naudingiausias
Zmogaus organizmui.
Zino ekologiniy
produkty svarba
zmogaus mitybai,
maisto produkty
derinimg valgymo ir
gamybos metu,
nacionalinio maisto
svarba mityboje.
Puikiai:

I$samiai 18aiSkinta,
koks maistas yra
vertingiausias,
naudingiausias
Zmogaus organizmui.
ISaiSkinta ekologiniy
produkty svarba
zmogaus mitybai,
maisto produkty
derinimas valgymo ir
gamybos metu,
nacionalinio maisto
reikSmé mityboje.

3. Issiaiskinti, kokius
maisto produktus ir
zaliavas reikia naudoti
sveikos mitybos
patiekalams.

3.1. Tema. Reikiamy maisto
produkty bei Zaliavy
parinkimas sveikos mitybos
patiekalams.

3.1.1. Uzduotys:.

Pokalbis.

Paskaita.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Konsultuojant
paaiskinta maisto
produkty etikecCiy
zenklinimas,
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ISsiaiSkinti etikeCiy ant
maisto produkty
zenklinima;
ISsiaiSkinti reikalavimus
maisto produktams ir
zaliavoms;

I$siaiskinti, kokius
maisto produktus ir
zaliavas reikia naudoti
sveiky patiekaly
gamybai;

[$siaiskinti, kokius
maisto produktus ir
zaliavas reikia naudoti
zaliavalgiy, vegany ir
vegetary patiekaly
gamybai;

Apibudinti maisto
produkty jsigijimo biidus
rinkos saglygomis, jy
laikymo salygas.

Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

reikalavimai maisto
produktams ir
zaliavoms, jy
parinkimas sveiky
patiekaly gamybai,
isigijimo budai.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

I dalies paaiSkinta
maisto produkty
etike¢iy zenklinimas,
reikalavimai maisto
produktams ir
zaliavoms, jy
parinkimas sveiky
patiekaly gamybai,
jsigijimo budai.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
maisto produkty
etikeCiy zenklinimas,
reikalavimai maisto
produktams ir
zaliavoms, jy
parinkimas sveiky
patiekaly gamybai,
isigijimo biidai.

4. Zinoti sveikos
mitybos patiekaly
apdorojimo biidus.

4.1. Tema. Sveikos mitybos
patiekaly apdorojimo buidai,
ju itaka maisto produktams.
4.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti sveikos
mitybos patiekaly
apdorojimo biidus;
ISsiaiSkinti naujas maisto
gaminimo technologijas
patiekaly gamybai.

4.2. Tema. Technologiniy
jrengimy panaudojimas
sveikos mitybos patiekaly
gaminimui.

4.2.1. Uzduotys:

Ivertinti patiekaly
apdorojimo bidy jtakg
maisto produktams, jy
kokybei, maistinei vertei;
Ivertinti naujy maisto
gaminimo technologijy
jtaka maisto produktams,
ju kokybei, maistinei

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uZduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Paaiskinti sveikos
mitybos apdorojimo
budai. Atsakymuose
yra klaidy. Pateikiant
papildomus klausimus,
jvertinta paruoS§imo
biidy jtaka maisto
produkty kokybei,
maistinei vertei.
Gerai:

Paaiskinti sveikos
mitybos apdorojimo
budai. Dalinali
1SaiSkinta paruo§imo
budy jtaka maisto
produkty kokybei,
maistinei vertei.
Puikiai:

Paaiskinti sveikos
mitybos apdorojimo
budai. ISaiskinta
paruos$imo biidy jtaka
maisto produkty
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vertei.

kokybei, maistinei
vertei. Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
technologinj procesa,
kad nesumazéty
patiekaly maistiné
verte.

5. ISsiaiskinti ir zinoti
vir¢jo darbui reikiamy
technologiniy
jrengimy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
veikimo principa,
gaminant sveikos
mitybos patiekalus ir
uzkandzius.

5.1. Tema. Jrengimy,
jrankiy, inventoriaus
paskirtis, veikimo principas.
5.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti, kokius
technologinius
Irengimus, jrankius reikia
naudoti sveiky patiekaly
gamybai gaminant
patiekalus pagal sveikos
mitybos Kryptis,
tendencijas ir madas;
ISsiaiskinti, kokie
technologiniai jrengimai,
jrankiai ir inventorius
reikalingi sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy gaminimui,
atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
ISsiaiSkinti technologiniy
Irengimy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
naudojimo svarba,
veikimo principus;
Mokeéti technologiniy
irengimy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizg.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Parinkti technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
inventorius.
Konsultuojant
paaiskinta jrengimy
veikimo principai ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

Gerai:

Parinkti technologiniai
rengimai, jrankiai ir
inventorius. Ne visai
paaiskinta jrengimy
veikimo principai ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

Puikiai:

Parinkti technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
inventorius. ISsamiai
paaiskinta jrengimy
veikimo principai, jy
naudojimo svarba ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

6. Paaiskinti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy
klasifikavima, jy rusis
ir asortimentg.

6.1. Tema. Sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavimas, asortimentas.
6.1.1. Uzduotys:

Klasifikuoti sveikos
mitybos patiekalus ir
uzkandzius;

ISmanyti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
rusis ir asortimentg.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Jvardyta sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy
klasifikavimas, jy
rusys, asortimentas.
Atsakymai neiSsamils,
yra klaidy.

Gerai:

Ivardyta sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy
klasifikavimas, jy
rusys, asortimentas.
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Atsakymai neiSsamiis.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
klasifikavimas, jy
rusys, asortimentas.

7. Apibudinti sveikos
mitybos patiekaly
gamybos technologija
pagal jy rusis ir
asortimenta.

7.1. Tema. Sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
gamybos technologija,
atsizvelgiant j sveikos
mitybos Kryptis, tendencijas
pagal mokslo pasiekimus ir
atradimus.

7.1.1. Uzduotys:

e ISnagrinéti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy ruoSimo
technologija,
atsizvelgiant | sveikos
mitybos kryptis, pagal
Siluminio paruo$§imo ir
kitus gamybos budus;

e ISnagrinéti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandZiy ruoS§imo
technologija,
atsizvelgiant j sveikos
mitybos kryptis, pagal
sveiky patiekaly rusis ir
asortimentg.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizg.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibiudinta sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy ruoSimo
technologija
atsizvelgiant j sveikos
mitybos Kkryptis, pagal
Siluminio paruo§imo
bei kitus gamybos
biidus, pagal sveiky
patiekaly raisis ir
asortimentg.
Atsakymai neiSsamils,
yra klaidy.

Gerai:

Paaiskinta sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy ruoSimo
technologija
atsizvelgiant ] sveikos
mitybos Kkryptis, pagal
Siluminio paruo§imo
bei kitus gamybos
biidus, pagal sveiky
patiekaly riisis ir
asortimentg.

Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
ruoSimo technologija,
atsizvelgiant  sveikos
mitybos kryptis, pagal
Siluminio paruo$imo
bei kitus gamybos
budus, pagal sveiky
patiekaly risis ir
asortimentq.

8. Zinoti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy kokybés
reikalavimus pagal jy
rusis.

8.1. Tema Sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
kokybés reikalavimai.

8.1.1. Uzduotis:

e Apibidinti reikalavimus,
keliamus sveikos
mitybos patiekaly ir

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.

Situacijos analize.

Patenkinamai:
Jvardyti sveikos
mitybos patiekaly
kokybés reikalavimai
ir juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai neiSsamiis,
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uzkandziy kokybei.

8.2. Tema. Sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
kokybés rodikliai.

8.2.1. Uzduotis:
e Ivardyti juslinio kokybés
vertinimo rodiklius.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

yra klaidy.

Gerai:

Jvardyti sveikos
mitybos patiekaly
kokybés reikalavimai
ir juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
sveikos mitybos
patiekaly kokybés
reikalavimai ir juslinio
kokybés vertinimo
rodikliai.

9. Plésti viréjo
profesinés veiklos
zodyna uzsienio kalba.

9.1. Tema. Virtuvés jrangos
ir maisto produkty
apibiidinimas uzsienio kalba.
9.1.1. UZduotys:

e Atpazinti maisto
produkty bei zaliavy
pavadinimus uzsienio
kalba;

e ]vardinti virtuvés
reikmenis, virtuvéje
atliekamas operacijas
uzsienio kalba.

9.2. Tema. Sveikos mitybos

patiekaly pagrindiniy

technologiniy procesy

apibudinimas uzsienio kalba.

9.2.1. Uzduotis:

e Atpazinti patiekaly
pavadinimus uZsienio

kalba.

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir sklandziai,
gausiai panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta

uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti
maisto produkty
reikmes sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandZiy gamybai.

1.1. Tema. Maisto produkty
ir zaliavy kiekio
apskaiCiavimas sveikos
mitybos patiekalams
gaminti.

1.1.1. UZduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologijos korteles ir
receptliry rinkinius;

e Apskaiciuoti maisto
produkty kiekj pagal
naudojimo normas;

e ApskaiCiuoti reikiamag
maisto produkty ir
zaliavy kiekj patiekalams
gaminti naudojantis

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analize
ir vertinimas.

Patenkinamai:
Apskai€iuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskinta maisto
produkty naudojimo
normos. Konsultuojant
sudaryta technologijos
kortelé.
Skai¢iavimuose yra
klaidy.

Gerai:

Apskai€iuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
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receptiiromis;
e Sudaryti receptiiras,
technologijos korteles.

technologijos kortelé.
Puikiai:
Apskaiciuotas maisto
produkty kiekis,
paaiskintos maisto
produkty naudojimo
normos. Sudaryta
technologijos kortelé.
Pademonstruotas
maisto produkty kiekio
skai¢iavimas
naudojantis
informacinémis
technologijos
priemonémis.

2. Gebéti parinkti ir
taikyti maisto
paruosimo budus
sveikos mitybos
patiekaly gamybai.

2.1. Tema. Maisto

apdorojimo biidai, jy jtaka

maisto produktams.

2.1.1. Uzduotys:

e ISsiaiSkinti naujas maisto
gaminimo technologijas;

e Taikyti naujas maisto
gaminimo technologijas
sveiky patiekaly
gamybai.

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

Patenkinamai:
Jvardintos naujos
maisto gaminimo
technologijos.
Paaiskintas naujy
maisto gaminimo
technologijy veikimo
principas.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

ISaiskintos naujos
maisto gaminimo
technologijos.
ISaiskintas naujy
maisto gaminimo
technologijy veikimo
principas.

Puikiai:

ISsamiai iSaiskintos
naujos maisto
gaminimo
technologijos. Geba
savarankiskai taikyti
sveiky patiekaly
gamybai naujas maisto
gaminimo
technologijas.

3. Gebeti parinkti
darbui technologinius
jrengimus, inventoriy,
jrankius, sveikos
mitybos patiekaly
gamyhbai.

3.1. Tema. [rengimy,

inventoriaus, jrankiy

parinkimas sveikos mitybos

patiekaly gamybai pagal

mitybos budus.

3.1.1. Uzduotys:

e Parinkti technologinius
Jrengimus, jrankius
sveiky patiekaly gamybai

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo

Patenkinamai:
Parinkti jrengimai,
jrankiai sveiky
patiekaly gamybai.
Paaiskinta jrengimy ir
jrankiy veikimo
principas, saugaus
naudojimo taisyklés.
Atsakymuose yra
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gaminant patiekalus stebéjimas, analizé | netikslumy.
pagal sveikos mitybos ir vertinimas. Gerai:
kryptis ir tendencijas; Parinkti jrengimai,

e Parinkti technologinius jrankiai sveiky
irengimus, jrankius ir patiekaly gamybai.
inventoriy atsizvelgiant j Paaiskinta jrengimy ir
technologinj procesg ir jrankiy veikimo
gamybos apimtj; principas, saugaus

e Paruosti darbui naudojimo taisyklés.
technologinius Konsultuojant paruosti
jrengimus, jrankius, jrengimai darbui.
inventoriy. Puikiai:

Parinkti jrengimai,

3.2. Tema. Darbas jrankiai sveiky

technologiniais jrengimais patiekaly gamybai.

gaminant sveikos mitybos [$samiai iSaiskinta
patiekalus ir uzkandzius. jrengimy ir jrankiy

3.2.1. Uzduotis: veikimo principas,

e Saugiai naudoti saugaus naudojimo
technologinius jrengimus taisyklés. Jrengimai
ir jrankius maisto savarankiskai paruosti
produktams, Zzaliavoms darbui. Geba
paruosti gaminant savarankiskai
sveikos mitybos eksploatuoti
patiekalus. jrengimus.

4. Gebéti parengti 4.1. Tema. Viréjo darbo Pokalbis. Patenkinamai:
viréjo darbo vieta vietos parengimas sveikiems Neissamiai

sveikos mitybos
patiekaly gamybai.

patiekalams gaminti
atsizvelgiant j reikalavimus.
4.1.1. Uzduotys:

Paruosti saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus atitinkancia
darbo vieta kiekvienai
konkreciai technologinei
operacijai atlikti;

Taikyti sanitarijos
reikalavimus gaminant
sveikus patiekalus;
Taikyti darbo saugos ir
higienos reikalavimus;
Taikyti virtuves darbo
organizavimo pagrindus
gaminant sveikus
patiekalus.

Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

paaiskintos darbo
saugos ir higienos
taisykles. Parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei
operacijai atlikti, bet
yra klaidy.

Gerai:

Ivardintos darbo
saugos ir higienos
taisyklés. Teisingai
parengta darbo vieta
konkreciai
technologinei
operacijai atlikti.
Puikiai:

[Ssamiai paaiskintos
darbo saugos ir
higienos taisyklés.
Teisingai parengta
darbo vieta konkreciai
technologinei
operacijai atlikti.
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5. Gebéti parinkti
maisto produktus ir
zaliavas sveikos
mitybos patiekaly
gamybai.

5.1. Tema. Maisto produkty
ir zaliavy parinkimas sveikos
mitybos patiekaly gamybai.
5.1.1. Uzduotys:

e Parinkti maisto
produktus ir zaliavas
pagal paskirt] naudojantis
receptiiromis;

e Parinkti tinkamas salygas
maisto produktams ir
zaliavoms laikyti.

Pokalbis.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

Patenkinamai:
Mokytojui
konsultuojant, parinkti
maisto produktai bei
zaliavos, parinktos
tinkamos sglygos jiems
laikyti.

Gerai:

Parinkti maisto
produktai bei zaliavos,
parinktos tinkamos
salygos jiems laikyti.
Puikiai:

Parinkti maisto
produktai bei zaliavos
iSnagrinéjus
realizavimo terminus.
Parinktos tinkamos
salygos jiems laikyti.

6. Gebéti paruosti
maisto produktus ir
zaliavas sveikos
mitybos patiekaly
gamybai.

6.1. Tema. Maisto produkty
ir zaliavy technologiniy
operacijy atlikimas gaminant
sveikos mitybos patiekalus.
6.1.1. UZduotys:

e Zinoti ir taikyti maisto
produkty, zaliavy
paruoSimo technologines
operacijas sveikos
mitybos patiekalams
gaminti;

e Naudoti jrengimus ir
Jjrankius maisto
produktams ir Zaliavoms
paruosti gaminant
sveikos mitybos
patiekalus;

e Paruosti maisto
produktus bei Zaliavas
sveikos mitybos
patiekalams gaminti.

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
steb¢jimas, analize
ir vertinimas.

Diskusija.

Patenkinamai:
Apibudinti maisto
produkty ir zaliavy
paruoSimo
technologiniai
procesai, yra
netikslumy. Parinkti
jrengimai, jrankiai.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas, triiksta
tvarkingumo.
Gerai:

Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy
paruos$imo
technologiniai
procesai. Parinkti
jrengimai, jrankiai.
Atliktas maisto
produkty bei Zaliavy
paruosimas.
Puikiai:

[Ssamiai apibtidinti
maisto produkty ir
zaliavy paruo§imo
technologiniai
procesai. Parinkti
irengimai, jrankiai ir
paaiskintos jy
naudojimo taisyklés.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
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paruo$imas,
prisilaikant visy
reikalavimy.

7. Gebéti gaminti
sveikos mitybos
patiekalus ir
uzkandzius.

7.1. Tema. Sveikos mitybos

patiekaly gaminimas.

7.1.1. Uzduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologijos korteles,
receptiiry rinkinius;

e Taikyti sveikos mitybos
patiekaly gamybos
technologija,

e Demonstruoti atskiry
technologiniy procesy
atlikimo biidus ir
veiksmus;

o Atlikti patiekaly
gamybos technologines

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé

Patenkinamai:
Pademonstruotos
sveikos mitybos
patiekaly gamybos
technologijos.
Paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmonése.
Atsakymuose yra
netikslumy. Pagaminti
patiekalai,
neprisilaikant gamybos
technologiniy
operacijy eilisSkumo.
Gerai:

operacijas, taikant jy ir vertinimas. Pademonstruotos
atlikimo eiliSkuma; ) N SVel kos mitybos
e Susipazinti su Rizikos Diskusija. patickaly g_amybos
veiksniy analizés ir tech[‘o_log”os'
svarbiy valdymo tasky Paaiskinta RVASVT
(toliau — RVASVT) smtgmg ir jos ta|!<ymas
sistema ir taikyti ja maitinimo ymonese.
maitinimo jmonése. Pagar_nl_ntl patiekalai.
Puikiai:
Pademonstruotos
sveikos mitybos
patiekaly gamybos
technologijos. I§samiai
paaiskinta RVASVT
sistema ir jos taikymas
maitinimo jmoneése.
Kokybiskai pagaminti
patiekalai.
8. Gebéti paruosti 8.1. Tema. Sveikos mitybos | Pokalbis. Patenkinamai:
patiekti sveikos patiekaly ir uzkandziy Paaiskinti patiekaly
mitybos patiekalus ir | patiekimo reikalavimai. Demonstravimas. patiekimo

uzkandzius.

8.1.1. Uzduotis:

e Apibrézti ir taikyti
sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
patiekimo reikalavimus.

8.2. Tema. Patiekalo

dekoravimas léksteje.

8.2.1. Uzduotis:

o Patiekti sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandZzius.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analiz¢

reikalavimai, yra
netikslumy. Paruosti
patiekti patiekalai
klasikiniu biidu.
Gerai:

Paaiskinti patiekaly
patiekimo
reikalavimai.
Patiekalai papuosti ir
paruosti patiekti.
Puikiai:

ISsamiai paaiskinti
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ir vertinimas.

Diskusija.

patiekaly patiekimo
reikalavimai.
Kirybiskai paruosti
patiekti patiekalai
klasikiniu biidu ir
taikant naujas
patiekaly patiekimo
tendencijas.

9. Gebéti nustatyti
sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
kokybe.

9.1. Tema. Patiekalo
jusliniai, technologiniai
kokybés rodikliai.
9.1.1. Uzduotys:

Apibudinti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy kokybés
rodiklius;

Apibudinti
mikrobiologinius
pakitimus, vykstancius
technologinio proceso
metu;

Apibidinti patiekaly
ydas.

9.2. Tema. Jusliniu budu
patiekaly kokybeés
nustatymas.

9.2.1. Uzduotis:

Nustatyti patiekaly
kokybe jusliniu budu.

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

Diskusija.

Patenkinamai:
Ivardyti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy kokybeés
rodikliai. Nustatyta
patiekaly kokybé.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

ISaiskinti sveikos
mitybos patiekaly ir
uzkandziy kokybés
rodikliai. Nustatyta
patiekaly kokybé.
Puikiai:

I$samiai iSaiskinti
sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
kokybés rodikliai.
Nustatyta patiekaly
kokybe. Paaiskintos
patiekalo ydos.

10. Gebéti
savarankiSkai gaminti
sveikos mitybos
patiekalus ir
uzkandzius, juos
patiekti.

10.1. Tema. Savarankiskas
sveikos mitybos patiekaly ir
uzkandZiy gaminimas ir
reikiamo kiekio patiekimas.
10.1.1. UZduotys:

Sukurti sveikos mitybos
patiekalo ar uZkandZzio
receptura,

Apskaiciuoti reikiamg
maisto produkty ir
zaliavy kiekj patiekalui
gaminti;

Parengti darbo vieta;
Parinkti maisto
produktus bei zaliavas;
Savarankiskai gaminti
patiekala;

Paruosti patiekala
patiekimui ir jj patiekti;
Nustatyti patiekalo
kokybe jusliniu biidu.

Konsultacijos.

Savarankiskas
uzduoties
atlikimas.

Savarankisko darbo
analizeé ir

(jsi)vertinimas.

Aptarimas.

Patenkinamai:
Apskaiéiuotas maisto
produkty ir Zaliavy
Kiekis patiekalams
gaminti, yra klaidy.
Pagaminti patiekalai
neatitinka visy
kokybés vertinimo
Kriterijy. Nesugeba
teisingai nustatyti
patiekaly kokybés
jusliniu budu.

Gerai:
Apskaiciuotas maisto
produkty ir Zaliavy
kiekis patiekalams
gaminti. Pagaminti
patiekalai neatitinka
visy kokybes
vertinimo kriterijy.
Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu budu.
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Puikiai:
Apskai¢iuotas maisto
produkty ir zaliavy
kiekis patiekalams
gaminti. Savarankiskai
pagaminti patiekalai.

Nustatyta patiekaly
kokyb¢ jusliniu budu.
Mokymosi valandy Kontaktinio darbo valandy skaicius (dirbant su profesijos mokytoju).......... 80
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius ..........ccceeveeeierieerierienieeieseereeeene 24
Mokinio savarankisko darbo valandy skaiCius ..........c.ccceevveecireniiieenieeeeen. 25
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius ...........ccceveviiieniennnnnne 6
S0 L 135

Materialieji iStekliai

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo profesinio rengimo standartas;

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa;

e Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,
klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga, uzduociy
sgsiuvinis, praktinés uzduotys, uzduotys savarankiSkam darbui,
technologinés kortelés, testai zinioms vertinti;

www.meniu.lt;

Www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais su
sandélio programine jranga, techninémis priemonémis mokymui
iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso aparatiira,;

e Praktinio mokymo klasé¢, apriipinta darbo stalais, technologine jranga:
Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi, gruzdintuve,
maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais; virtuvés reikmenimis: puodais, dubenimis,
keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, formomis kepti bei
drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés
sifonu; stalo indais: individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais
(stiklo, porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.

Kiti iStekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju
kvalifikacija

Modulj vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti pedagogu
pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo jstatymo pakeitimo
Jstatymo 48 straipsnio ,, Teis¢ dirbti mokytoju* 2 ir 3 dalyse nustatytus
reikalavimus.

Modulio rengéjai

Janina Jasitiniené, VS| PanevéZio darbo rinkos mokymo centras
Vida MaliSauskiene, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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http://www.meniu.lt/
http://www.virejai.lt/

3.2.4. Modulio ,,Lietuvisky autenti§ky nacionaliniy patiekaly gaminimas* aprasas

Modulio pavadinimas

LietuviSky autentiSky nacionaliniy patiekaly gaminimas

Modulio kodas 4101329

LTKS lygis v

Apimtis kreditais 5 kreditai

Reikalingas

pasirengimas

mokymuisi

Modulyje ugdomos 1. Savarankiskumo

bendrosios 2. Komandinio darbo

kompetencijos 3. Problemy sprendimo
4. Darbo organizavimo
5. Tikslumo bei operatyvumo
6. Informaciniy technologijy panaudojimo
7. Meninio suvokimo ir kiirybiskumo
8. Specialybés terminy uzsienio kalba supratimo
9. Iniciatyvumo

10. Karjeros planavimo

Modulio mokymosi Rekomenduojamas turinys, Rekomenduojamos | Mokymaosi

rezultatai (iSskaidyta | reikalingas rezultatams mokymosi formos | pasiekimy

kompetencija) pasiekti ir metodai jvertinimo
Kriterijai

Kognityviniai mokymosi rezultatai

1. I8siaiskinti
lietuvisky nacionaliniy
patiekaly
klasifikavima,
asortimentg.

1.1. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
klasifikavimas.

1.1.1. Uzduotys:

ISsiaiSkinti lietuvisSky
nacionaliniy patiekaly
klasifikavima pagal
etnografines sritis;
ISsiaiskinti lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
klasifikavimg pagal
naudojama pagrinding
zaliava patiekalams
paruosti.

1.2. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly rusys
ir asortimentas.

1.2.1. Uzduotys:

ISsiaiSkinti lietuvisSky
nacionaliniy patiekaly
rusis ir asortimenta;
ISsiaiSkinti tarkuoty ir
virtos bulviy masés
nacionaliniy patiekaly

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Isaiskintas
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly
asortimentas pagal
etnines sritis.
Nurodytas tarkuotos
ir virtos bulviy
masés nacionaliniy
patiekaly
asortimentas.
I$siaiSkintas
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly
Klasifikavimas pagal
naudojama
pagrinding Zaliava
patiekalui paruosti.
Atsakymuose yra
netikslumy.

Gerai:

[Saiskintas
lietuvisky
nacionaliniy
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asortimentg.

1.3. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
asortimentas pagal etnines
sritis.

1.3.1. Uzduotys:

ISsiaiSkinti dziiky
nacionaliniy patiekaly
asortimenta,
ISsiaisSkinti Zzemaiciy
nacionaliniy patiekaly
asortimenta,
ISsiaiskinti suvalkieciy
nacionaliniy patiekaly
asortimenta,
ISsiaiskinti aukstaiciy
nacionaliniy patiekaly
asortimentg.

patiekaly
asortimentas pagal
etnines sritis.
Nurodytas tarkuotos
ir virtos bulviy
masés nacionaliniy
patiekaly
asortimentas.
ISsiaiSkintas
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly
klasifikavimas pagal
naudojama
pagrinding Zaliava
patiekalui paruosti.
Puikiai:

I$samiai iSaiskintas
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly
asortimentas pagal
etnines sritis.
Nurodytas tarkuotos
ir virtos bulviy
masés nacionaliniy
patiekaly
asortimentas.
[Ssamiai
i$siaiSkintas
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly
klasifikavimas pagal
naudojamg
pagrinding Zaliava
patiekalams
paruosti.

2. Pritaikyti
Siuolaikinio ukio ir
pramonés salygomis
gaminamus produktus,
Zaliavas nacionaliniy
patiekaly gamybai.

2.1. Tema. Reikalavimai
maisto produktams ir

zaliavoms, laikymo sglygos.

2.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti ekologiniy
maisto produkty svarba
nacionaliniy patiekaly
gamybai;

Parinkti maisto
produktus ir Zaliavas
pagal paskirtj
patiekalams gaminti
naudojantis
receptiiromis.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibudinta
ekologiniy maisto
produkty svarba
nacionaliniy
patiekaly gamybai.
Atsakyme yra
netikslumy. Parinkti
maisto produktai ir
zaliavos pagal
paskirtj patiekalams
gaminti naudojantis
receptiiromis.
Gerai:
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ISaiskinta ekologiniy
maisto produkty
svarba nacionaliniy
patiekaly gamybai.
Parinkti maisto
produktai ir zaliavos
pagal paskirtj
patiekalams gaminti
naudojantis
receptliromis.
Puikiai:

Geba savarankiskai
1SaiSkinti ekologiniy
maisto produkty
svarbg nacionaliniy
patiekaly gamybai.
Parinkti maisto
produktai ir zaliavos
pagal paskirtj
patiekalams gaminti
naudojantis
receptiiromis.

3. Pritaikyti modernig
mechaning, Siluming ir
Saldymo jranga,
Stuolaikinj inventoriy,
jrankius lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybai.

3.1. Tema. Modernios
mechaninés, Siluminés ir
Saldymo jrangos galimybés
apdorojant zaliavas, laikant
jas iki realizavimo.

3.1.1. Uzduotys:

ISsiaiskinti, kokie
technologiniai jrengimai,
jrankiai ir inventorius
reikalingi lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybai atsizvelgiant j
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
ISsiaiskinti technologiniy
Jrengimy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
naudojimo svarba,
veikimo principus;
Mokeéti technologiniy
jrengimy ir jrankiy
veikimo principus ir
saugaus naudojimo
taisykles.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Paaiskinta, kokie
technologiniai
Jrengimai, jrankiai ir
inventorius
naudojami
lietuviskiems
nacionaliniams
patiekalams gaminti.
Konsultuojant
paaiskinti jrengimy
veikimo principai ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

Gerai:

Paaiskinta, kokie
technologiniai
irengimai, jrankiai ir
inventorius
naudojami
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly gamybai.
Ne visai paaiskinti
jrengimy veikimo
principai ir saugaus
naudojimo taisyklés.
Puikiai:

Paaiskinta, kokie
technologiniai
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Jrengimai, jrankiai ir
inventorius
naudojami
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly gamybai.
I[$samiai paaiSkinti
jrengimy veikimo
principai, juy
naudojimo svarba ir
saugaus naudojimo
taisyklés.

4. I8siaiskinti
Siluminio paruo$imo
(apdorojimo karsciu)
biidus lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
ir uzkandziy
gaminimui.

4.1. Tema. Siluminio

apdorojimo (apdorojimo

karsciu) budai, jy jtaka

maisto produktams.

4.1.1. Uzduotis:

e ISsiaiSkinti Siluminio
paruo$imo (apdorojimo
karsciu) budus.

4.2. Tema. Siluminiy

Irengimy panaudojimas.

4.2.1. Uzduotis:

e ]vertinti Siluminio
paruoSimo jtakg maisto
produktams.

Pokalbis.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

Patenkinamai:
Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Atsakymuose yra
klaidy. Pateikiant
papildomus
klausimus,
apibudinta Siluminio
paruosimo jtaka
maisto produktams.
Gerai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Dalinai i8aiskinta
Siluminio paruo§imo
jtaka maisto
produktams.
Puikiai:

Paaiskinti Siluminio
apdorojimo biidai.
Isaiskinta Siluminio
paruoS§imo jtaka
maisto produktams.
Paaiskinta, kaip
tinkamai atlikti
technologinj procesa
siekiant sumazinti
Siluminio paruo§imo
neigiamg jtaka.

5. Zinoti lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruoS§imo ir gamybos
biidus.

5.1. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija pagal
Siluminio paruo§imo budus ir
asortimentg.

5.1.1. Uzduotys:

e ISnagrinéti lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija
pagal Siluminio
paruos$imo ir gamybos

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analize.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Apibudinta zuvies ir
juros gérybiy, mésos
kar$tyjy patiekaly ir
uzkandZiy ruoS§imo
technologija.
Atsakymai
neiSsams, yra
klaidy.

Gerai:

Apibudinta zuvies ir
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bidus;

e ISnagrinéti lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija
pagal jy rusis ir
asortimentg.

5.2. Tema. Naujos lietuvisky

nacionaliniy patiekaly

gaminimo tendencijos,
taikant Siuolaikius
jrengimus.

5.2.1. Uzduotis:

e ISsiaiSkinti naujas
tendencijas, kurios
naudojamos lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gaminimui ir keicia jy
paruosimo technologija.

juros gérybiy, mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy ruoSimo
technologija.
Puikiai:

ISsamiai iSaiskinta
Zuvies ir juros
gérybiy, mésos
karstyjy patiekaly ir
uzkandziy ruo§imo
technologija.

6. Zinoti lietuvigky
nacionaliniy patiekaly
kokybés reikalavimus
pagal Siluminio
paruosimo biidus.

6.1. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
kokybés reikalavimai.

6.1.1. UZduotis:
e Apibidinti reikalavimus,
keliamus lietuvisky

nacionaliniy patiekaly
kokybei.

6.2. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
kokybés rodikliai.

6.2.1. Uzduotis:
e [vardyti juslinio kokybés
vertinimo rodiklius.

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.
Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Ivardyti lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly kokybés
reikalavimai ir
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Atsakymai
neiSsamis, yra
klaidy.

Gerai:

Ivardyti lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly kokybés
reikalavimai ir
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.
Puikiai:

ISsamiai iSaiSkinta
lietuvisky
nacionaliniy
patiekaly kokybés
reikalavimai ir
juslinio kokybés
vertinimo rodikliai.

7. I$siaiskinti zaliavy,
pusgaminiy ir
patiekaly iSeigas
gaminant lietuviskus
nacionalinius
patiekalus.

7.1. Tema. Maisto produkty
ir zaliavy, pusgaminiy ir
patiekaly iSeigos.
Receptiiros, technologinés
kortelés.

7.1.1. Uzduotys:
e ISsiaiSkinti maisto
produkty ir Zaliavy

Pokalbis.
Paskaita.
Demonstravimas.

Situacijos analize.

Patenkinamai:
Paaiskintas
recepturos,
technologijos
kortelés sudarymas,
yra netikslumy.
Padedant sudaryta
technologijos
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1Seigas atliekant jy
pirminj paruo$ima;

e Naudoti receptiiry
rinkinius ir technologijos
korteles;

e [Ssiaiskinti receptiiros ir
technologijos korteles
sudaryma,

e Sudaryti receptiiras,
technologijos korteles.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

kortelé.

Gerai:

Paaiskintas
recepturos,
technologijos
kortelés sudarymas.
Sudaryta
technologijos
kortelé, yra klaidy.
Puikiai:

ISsamiai paaiskintas
recepturos,
technologijos
kortelés sudarymas.
Sudaryta
technologijos
kortelé.

8. Plésti viréjo
profesinés veiklos

zodyna uzsienio kalba.

8.1. Tema. Maisto produkty

ir lietuvisky nacionaliniy

patiekaly apibiidinimas

uzsienio kalba.

8.1.1. Uzduotis:

e [vardinti lietuviskus
nacionalinius patiekalus
uzsienio kalba.

8.2. Tema. Lietuvisky
nacionaliniy patiekaly,
pagrindiniy technologiniy
procesy apibiidinimas
uzsienio kalba.

8.2.1. Uzduotis:

e Jvardinti lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
technologinius procesus
uzsienio kalba.

Pokalbis.
Paskaita.

Testas.

Situacijos analizg.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Patenkinamai:
Glaustai, menkai
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Gerai:

Trumpais sakiniais,
naudojant terminus,
uzsienio kalba
pristatyta uzduotis.
Puikiai:

ISsamiai ir
sklandziai, gausiai
panaudojant
terminus, uzsienio
kalba pristatyta

uzduotis.

Psichomotoriniai mokymosi rezultatai

1. Gebéti apskaiciuoti

maisto produkty
reikmes lietuvisky

nacionaliniy patiekaly

gaminimui.

1.1. Tema. Maisto produkty
ir zaliavy kiekio
apskaiciavimas lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gamybai.

1.1.1. UZduotys:

e Naudoti receptiiras,
technologijos korteles ir
receptiiry rinkinius;

e Apskaiciuoti maisto
produkty kiekj pagal
naudojimo normas;

e Apskaiciuoti reikiamg
maisto produkty ir
zaliavy kiekj patiekalams

Pokalbis.
Situacijos analizé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analize
ir vertinimas.

Patenkinamai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiSkintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Konsultuojant
sudaryta
technologijos
kortelé.
Skai¢iavimuose yra
klaidy.

Gerai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
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gaminti naudojantis
receptliromis ir
technologijos kortelémis;
Sudaryti receptiras,
technologijos korteles.

kiekis, paaiSkintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudaryta
technologijos
kortelé.

Puikiai:
Apskaiciuotas
maisto produkty
kiekis, paaiskintos
maisto produkty
naudojimo normos.
Sudaryta
technologijos
kortelé.
Pademonstruotas
maisto produkty
kiekio skai¢iavimas
naudojantis

informacinémis

technologijos

priemonémis.
2. Gebéti parinkti ir 2.1. Tema. Modernios Pokalbis. Patenkinamai:
taikyti Siluminio mechanings, Siluminés ir Parinkti ir

paruosimo biidus,
parenkti darbui
modernig mechaning,
Siluming ir Saldymo
Iranga, Siuolaikinj
inventoriy, jrankius
lietuvisky nacionaliniy
patiekaly gamybai.

Saldymo jrangos galimybés
gaminant patiekalus, laikant
patiekalus iki realizavimo.
2.1.1. Uzduotys:

Parinkti technologinius
jrengimus, jrankius ir
inventoriy atsizvelgiant |
technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
Parinkti $iluminio
apdorojimo biidus;
Paruosti darbui
technologinius
jrengimus, jrankius,
inventoriy.

2.2. Tema. Darbas modernia
mechanine, Silumine ir
Saldymo jranga gaminant
lietuviskus nacionalinius
patiekalus.

2.2.1. Uzduotis:

Saugiai naudoti modernia
mechaning, Siluming ir
Saldymo jranga,
Siuolaikinj inventoriy,
jrankius lietuvisky
nacionaliniy patiekaly

Situacijos analizeé.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
steb¢jimas, analize
ir vertinimas.

konsultuojant
paruosti darbui
technologiniai
Jrengimai, jrankiai ir
inventorius
lietuviskiems
nacionaliniams
patiekalams gaminti.
Parinkti Siluminio
apdorojimo biidai.
Konsultuojant
saugiai naudojami
technologiniai
jrengimai.

Gerai:

Parinkti, paruosti
darbui
technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
inventorius
lietuviskiems
nacionaliniams
patiekalams gaminti.
Parinkti Siluminio
apdorojimo biidai.
Konsultuojant
saugiai naudojami
technologiniai
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gamybai.

jrengimai.

Puikiai:

Parinkti, paruosti
darbui
technologiniai
jrengimai, jrankiai ir
inventorius
lietuviskiems
nacionaliniams
patiekalams gaminti.
Parinkti Siluminio
apdorojimo biidai.
Saugiai
savarankiskai
naudojami
technologiniai
jrengimai.

3. Gebéti parengti
viréjo darbo vietg

lietuvisky nacionaliniy

patiekaly gaminimui.

3.1. Tema. Viréjo darbo
vietos parengimas
lietuviskiems nacionaliniams
patiekalams gaminti laikantis
visy reikalavimy.

3.1.1. Uzduotys:

Paruosti saugos ir
sveikatos darbe
reikalavimus atitinkancia
darbo vietg kiekvienai

Pokalbis.
Situacijos analizg.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé

Patenkinamai:
NeiSsamiai
paaiskinta saugos ir
sveikatos darbe
taisyklés, darbo
organizavimo
pagrindai. Parengta
darbo vieta
konkreciai
technologinei

konkreciai technologinei | ir vertinimas. operacijai atlikti, bet
operacijai atlikti; yra klaidy.
e Taikyti sanitarijos Gerai:
reikalavimus gaminant Ivardinta saugos ir
lietuviskus nacionalinius sveikatos darbe
patiekalus; taisyklés, darbo
e Taikyti darbo ir asmens organizavimo
higienos reikalavimus; pagrindai. Telsm_gal
e Taikyti virtuvés darbo parengta darbo vieta
organizavimo pagrindus konkreciai
gaminant lietuviskus technologinei
nacionalinius patiekalus. operacijai atlikti.
Puikiai:
ISsamiai paaiskinta
saugos ir sveikatos
darbe taisyklés,
darbo organizavimo
pagrindai. Teisingai
parengta darbo vieta
konkreciai
technologinei
operacijai atlikti.
4. Gebéti parinkti 4.1. Tema. Maisto produkty | Pokalbis. Patenkinamai:

maisto produktus ir
zaliavas lietuvisky

ir zaliavy parinkimas
lietuvisky nacionaliniy

Situacijos analize.

Mokytojui
konsultuojant,
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nacionaliniy patiekaly
gaminimuli.

patiekaly gaminimui.
4.1.1. Uzduotys:

Parinkti maisto
produktus ir zaliavas
pagal paskirtj,
naudojantis
receptiiromis;
Apibudinti maisto
produkty jsigijimo budus
rinkos saglygomis.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

parinkti maisto
produktai bei
zaliavos naudojantis
receptliromis.
Paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
budai.

Gerai:

Parinkti maisto
produktai bei
zaliavos naudojantis
receptiiromis. Ne
visai paaiskinti
maisto produkty
isigijimo bidai.
Puikiai:

Parinkti maisto
produktai bei
zaliavos naudojantis
receptiiromis,
atsizvelgus |
produkty ir zaliavy
laikymo salygy
reikalavimus.
Paaiskinti maisto
produkty jsigijimo
budai.

5. Gebéti paruosti
maisto produktus ir
zaliavas lietuvisky
nacionaliniy patiekaly
gaminimui.

5.1. Tema. Maisto produkty
ir Zaliavy paruoSimas
lietuviSky nacionaliniy
patiekaly gaminimui.

5.1.1. Uzduotys:

Zinoti maisto produkty ir
Zaliavy paruo$imo
technologines operacijas;
Naudoti jrengimus ir
jrankius maisto
produktams ir Zaliavoms
paruosti gaminant
lietuviskus nacionalinius
patiekalus;

Paruosti maisto
produktus bei zaliavas
lietuviskiems
nacionaliniams
patiekalams gaminti.

Pokalbis.
Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analize.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo
stebéjimas, analizé
ir vertinimas.

Diskusija.

Patenkinamai:
Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy
paruosimo
technologiniai
procesai, yra
netikslumy. Parinkti
jrengimai, jrankiai.
Atliktas maisto
produkty bei Zaliavy
paruoSimas, yra
klaidy.

Gerai:

Apibiidinti maisto
produkty ir Zaliavy
paruo$imo
technologiniai
procesai. Parinkti
jrengimai, jrankiai.
Atliktas maisto
produkty bei Zaliavy
paruosimas.
Puikiai:

ISsamiai apibudinti
maisto produkty ir

175




zaliavy paruo$imo
technologiniai
procesai. Parinkti
jrengimai, jrankiai ir
paaiskintos jy
naudojimo taisyklés.
Atliktas maisto
produkty bei zaliavy
paruo$imas,
prisilaikant visy
reikalavimy.

6. Gebéti gaminti
lietuviskus
nacionalinés virtuves
patiekalus, nustatyti jy

6.1. Tema. Lietuvisky
nacionalinés virtuvés
patiekaly gamybos
technologiniy operacijy

Pokalbis.

Demonstravimas.

Patenkinamai:
Gamina lietuviskus
nacionalinés
virtuves patiekalus

kokybg jusliniu biidu, | atlikimas pagal jy eiliSkumag. | Praktiniy uzduo¢iy | mokytojui padedant.
juos patiekti. 6.1.1. Uzduotys: atlikimas. Nustato jy kokybe

Gaminti lietuviskus jusliniu budu, juos

nacionalinés virtuvés Situacijos analizé. | patiekia.

patiekalus: Gerai:

e Parengti viréjo darbo Komandinis Gamina lietuviskus
vieta, atsizvelgiant j darbas. nacionalinés
reikalavimus; virtuvés patiekalus

e Apskai¢iuoti reikiama Praktiniy uzduociy | mokytojui
maisto produkty ir atlikimo konsultuojant.
zaliavy kiekj patiekalams | steb¢jimas, analizé¢ | Nustato jy kokybe
gaminti; ir vertinimas. jusliniu budu, juos

e Paruosti maisto patiekia.
produktus ir Zaliavas; Diskusija. Puikiai:

e Gaminti pusgaminius; Geba savarankiSkai

e Parinkti ir taikyti gaminti lietuvikus
Siluminio paruo§imo nacionalines
biidus: virtuvés patiekalus,

e Gaminti karStuosius ir pus‘Fa‘Fytl Ju kOI'(yb@
Saltuosius patiekalus; jusliniu budu, juos

e Noustatyti patiekaly patiekt.
kokybe jusliniu budu;

o Patiekti patiekalus.

7. Gebéti gaminti 7.1. Tema. Lietuvisky Pokalbis. Patenkinamai:

tarkuotos ir virtos
bulviy maseés
lietuviskus patiekalus,
nustatyti jy kokybe
jusliniu budu, juos
patiekti.

tarkuoty ir virty bulviy

maseés patiekaly gamybos

technologiniy operacijy

atlikimas pagal jy eiliSkuma.

7.1.1. Uzduotys:

Gaminti tarkuotos bulviy

masés lietuviskus patiekalus:

e Parengti viréjo darbo
vietg atsizvelgiant |
reikalavimus;

e ApskaiCiuoti reikiamag
maisto produkty ir
zaliavy kiekj patiekalams

Demonstravimas.

Praktiniy uzduociy
atlikimas.

Situacijos analizé.

Komandinis
darbas.

Praktiniy uzduociy
atlikimo

Gamina mokytojui
padedant tarkuotos
bulviy masés
lietuviskus
patiekalus, nustato
ju kokybe jusliniu
biidu, juos patiekia.
Gerai:

Gamina
konsultuojant
tarkuotos bulviy
mases lietuviskus
patiekalus, nustato

176




gaminti; stebéjimas, analizé | jy kokybe jusliniu

e Paruosti maisto ir vertinimas. budu, juos patiekia.
produktus ir zaliavas; Puikiai:

e Gaminti pusgaminius; Diskusija. Geba savarankiskai

e Parinkti ir taikyti gaminti tarkuotos
Siluminio paruo$imo bulviy masés
bidus; lietuviskus

e Gaminti kar§tuosius ir patiekalus, nustatyti
Saltuosius patiekalus; ju kOk}’bQ jusl?niu'

e Nustatyti patiekaly biidu, juos patiekti.
kokybe jusliniu budu;

o Patiekti patiekalus.

8. Gebéti gaminti 8.1. Tema. Lietuvos Pokalbis. Patenkinamai:

Lietuvos etnografiniy

etnografiniy regiony

Gamina mokytojui

regiony autentiskus autentiS$ky nacionalinés Demonstravimas. padedant
nacionalinius virtuvés | virtuves patiekaly gamybos etnografiniy regiony
patiekalus, nustatyti jy | technologiniy operacijy Praktiniy uzduociy | autentiskus

kokybg jusliniu biidu, | atlikimas pagal jy eiliSkuma. | atlikimas. nacionalinés

juos patiekti. 8.1.1. Uzduotys: virtuvés patiekalus,

Gaminti etnografiniy regiony | Situacijos analizé. | nustato jy kokybe

autentiskus nacionalinius jusliniu btdu, juos

virtuvés patiekalus: Komandinis patiekia.

e Parengti viré¢jo darbo darbas. Gerai:
vietg atsizvelgiant | Gamina
reikalavimus; Praktiniy uzduociy | konsultuojant

e Apskaitiuoti reikiamg | atlikimo etnografiniy regiony
maisto produkty ir steb¢jimas, analiz¢ | autentiSkus
zaliavy kiekj patiekalams | ir vertinimas. nacionalinés
gaminti; virtuvés patiekalus,

e Paruoti maisto Diskusija. nustato jy kokybe
produktus ir zaliavas; jusliniu budu, juos

e Gaminti pusgaminius; patiekia.

o Parinkti ir taikyti Puikial:
$iluminio paruogimo Geba savarankiskai
badus: gaminti etnografiniy

e Gaminti karStuosius ir regi_onq z_luFentiékus
Saltuosius patiekalus; ntf:lCIOn.allneS‘

e Nustatyti patickaly Vlrtuves‘p.atlekalus,
kokybe jusliniu badu; nustatyti jy kokybe

ybeJ ; A
o Patiekti patiekalus. Jus!mu} budu, juos
patiekti.
9. Gebéti 9.1. Tema. Savarankiskas Konsultacijos. Patenkinamai:
savarankiskai gaminti | parinkty lietuvisky Apskaiciuotas

lietuviskus
nacionalinés virtuvés
patiekalus, juos
patiekti.

nacionalinés virtuvés
reikiamo kiekio patiekaly
gaminimas.

9.1.1. Uzduotys:

Apskaiciuoti reikiamag
maisto produkty ir
zaliavy kiekj patiekalams
gaminti;

Parengti darbo vieta;

Savarankiskas
uzduoties
atlikimas.

Savarankisko darbo
analizé ir

(jsi)vertinimas.

Aptarimas.

maisto produkty ir
zaliavy kiekis
patiekalams gaminti,
yra klaidy.
Pagaminti patiekalai
neatitinka visy
kokybés vertinimo
kriterijy. Nesugeba
teisingai nustatyti

177




e Parinkti maisto patiekaly kokybés
produktus bei zaliavas; jusliniu budu.
e Savarankiskai gaminti Gerai:
patiekalq; Apskaiéiuotas
e Paruosti patiekalg maisto produkty ir
patiekimui ir jj patiekti; zaliavy kiekis
e Nustatyti patiekalo patiekalams gaminti.
kokybe jusliniu biidu. Pagaminti patiekalai
neatitinka visy
kokybés vertinimo
kriterijy. Nustatyta
patiekaly kokybé
jusliniu bidu.
Puikiai:
Apskaiciuotas
maisto produkty ir
zaliavy kiekis
patiekalams gaminti.
SavarankiSkai
pagaminti patiekalai.
Nustatyta patiekaly
kokybé jusliniu
budu.
Mokymosi valandy Kontaktinio darbo valandy skai¢ius (dirbant su profesijos mokytoju)......80
paskirstymas Konsultacijoms skirty valandy SKaiCius ..........cceveveierierieecienieieeieeeeenne. 24
Mokinio savarankisko darbo valandy skai€ius ..........cccceeeveeriieencieennnenn. 25
Mokymosi pasiekimy patikrinimo valandy skai€ius ..........ccccceeveeriennennne. 6
IS VISO ettt 135

Materialieji iStekliai

e  Mokymo(si) medzZiaga:

Viréjo profesinio rengimo standartas;

Viréjo moduliné profesinio mokymo programa,

Konspektas, mokytojo knyga, mokymo vadovélis, videofilmai,

klausimynas;

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos, dalijamoji medziaga,
uzduociy sasiuvinis, praktines uzduotys, uzduotys savarankiSkam
darbui, technologinés kortel¢s, testai Zinioms vertinti;

e Www.meniu.lt;

e www.virejai.lt.

Mokymo(si) priemonés:

e Teorinio mokymo klas¢, apriipinta raSomaja lenta, kompiuteriais
su sandélio programine jranga, techninémis priemonémis
mokymui iliustruoti bei vizualizuoti: multimedija, vaizdo ir garso
aparatura,

e Praktinio mokymo klas¢, apriipinta darbo stalais, technologine
jranga: Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo krosnimi,
gruzdintuve, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty
smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais; virtuves
reikmenimis: puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei jrankiais, formomis kepti bei drebutiniams patiekalams
stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu; stalo indais:
individualaus bei bendro naudojimo indais, jrankiais (stiklo,
porceliano, metalo) ir darbo riibais, stalo skalbiniais.
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http://www.meniu.lt/
http://www.virejai.lt/

Kiti istekliai:
Zaliavos patiekalams gaminti, plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei
priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Mokytoju Modul;j vesti gali viréjy profesijos mokytojai, turintys teise dirbti
kvalifikacija pedagogu pagal 2011 m. kovo 17 d. Lietuvos Respublikos Svietimo
jstatymo pakeitimo jstatymo 48 straipsnio ,,Teis¢ dirbti mokytoju 2 ir 3
dalyse nustatytus reikalavimus bei patobuline lietuvisky patiekaly
gamybos kompetencijas.

Modulio rengéjai Janina Jasitinien¢, VS] PanevéZio darbo rinkos mokymo centras
Vida Malisauskien¢, Klaipédos turizmo mokykla

Gitana Vidmantiené, Klaipédos turizmo mokykla

Ona Jurksiené, UAB ,,Savika*
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