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Visuomeninial ir ekonominiai poky¢iai sukeélé
daug permainy darbo rinkoje. Ypac skaudziai tai
pajuto nejgalis, specialiyjy poreikiy turintys
jaunuoliai. Norint uzsidirbti pragyvenimui
Siandieninéje darbo rinkos sistemoje, butina turéti
auksta arba konkrecia profesine kvalifikacija.




Alytaus profesinio rengimo centre priimami
mokytis jaunuolial turintys ir neturintys pagrindinio
iSsilavinimo, mokytis viréjo ir baldziaus profesiju.
Mokymosi trukmé —trys metai. Sékmingai baigusiems
iSduodamas diplomas. Mokiniai ne tik jgija profesine
kvalifikacija, bet ir rengiami savarankiskam
gyvenimui, jiems suteikiama psichologiné, socialiné
parama. Su ugdytiniais dirba ne vien profesijos
mokytojai, bet ir specialieji, socialinial pedagogali,
mokytoju padéjéja.




Su specialiyjy poreikiy mokiniais pradéjau dirbti
2006 mety rugsejo pirmaja. Priimti buvo riboto
intelekto, nezymaus Ir vidutinio protinio atsilikimo, su
kalbos ir komunikacijos sutrikimais, sergantys
epilepsija , su judéjimo negalia jaunuoliai ir Kita.




Viréjo mokymo programa

» Profesinial dalykai

» Bendrieji dalykai ( civiliné sauga, ekonomika ir
verslo pagrindai, estetika, valstybinés kalbos
kultara ir specialybés kalba )

» Bendrojo ugdymo dalykali ( dorinis ugdymas: etika
arba tikyba, kino kultura).




Susipazinimas su grupeés
mokiniais
» ISanalizuoju mokiniy dokumentuose pateiktas zinias
apie juos.

» Pateikiu anketas( kur mokiniai pateikia informacija
apie save ).

» Pateikiu jvairius asmenybés testus (mano
charakteris pagal spalva, ar as moku jtakoti kitus, ar
man sunku iSreikS$ti Zodziais savo jausmus ir Kita.




Mokymo bel mokymosi metodal

» Paskaita, minipaskaita;

» Diskusija;

» Demonstravimas;

» Minciy lietus;

» Klausimas — atsakymas;

» SavarankiSkas darbas;

» Grupinis darbas;

» Individualus mokymasis ir kt.




Darbo budai ir metodai

» Mokyti naudotis jvairiais informacijos Saltiniais:
vadovéliais, zurnalais, lentelémis, spauda ir t. t.

» Mokyti spresti realias ir idomias problemas.

» Susieti naujai pateikta informacija su ankstesne, t. y.
su ankstesniy pamokuy mokomaja medziaga, ir
akcentuoti pagrindinius teiginius, dalykus,
orientuotis j praktine veikla, nes praktinis veiksmas
padeda geriau jsiminti.

» SKkirti daugiau laiko kartojimui, jtvirtinimui.




» Palaikyti glaudzius tarpdalykinius rysius.

» Pateikti trumpas ir aisSkiai suformuotas uzduotis,
jsitikinti , ar mokinys suprato ir Zino , kg jam reikia
daryti.

» Pateikti klausimy, j Kuriuos atsakydamas mokinys
mastyty logiskai.

» Padéti suprasti tradicijas, visuomenine veikla,
supancia aplinka ir Kita.

» Mokyti planuoti savo veikla, kritiSkai vertinti savo
ir Kity darbo rezultatus.

» Akcentuoti stipriasias savybes, teigiamus bruozus,
vengti vieSo kritikavimo.




» Mokyti orientuotis erdvéje, pateikti uzduociy
Zinomiems objektams .

» Skatinti klausti, jei nezino ar ko nors nesupranta.

» Palaikyti mokiniuy savigarba, nuolat akcentuoti ju
sekme.

» Vartoti aiskius sakinius, paprastus zodzius ir aiskias
mintis.

» Nezeminti ju ir nesizeminti .
» Ugdyti veiklos nuoseklumo ir savikontrolés
igudzius.




Mokomoji medziaga

» Pateikti pamokos tikslus ir uzdavinius.
» Aiskiai ir suprantamai iSdéstyti pamokos temgq .
» Pateikti vaizdine medziaga.

» Uzduotis mokomajai medziagai jtvirtinti.




Teorljos pamokos

Tema: Virty, varskes patiekaly paruoSimas,
padazy parinkimas ir pateikimas.

Tikslas : ISanalizuoti virty varskés patiekaly
ruoSimo ypatumus; apzvelgti tiekiamus padazus ,
nusakyti kokybés reikalavimus virtiems varskes
patiekalams.




UZDUOTYS

1. Lenteléje suraSykite virty, kepty ir apkepty varskés patiekaly ir su jais vartojamy padazy
asortimentg.

Virti varskés Kepti varskeés Apkepti varskes
patiekalal patiekalai patiekalai

Padazai Padazai Padazai




Irasykite praleistus zodzius

1.Pertrintos sriubos gaminamos is ...........cc.cceeeveennens ) reeere s arba mésos.

2. Siy sriuby tird¢iai verdami .............cocou...... skyscio kiekyje, ant .........ccccceevieriienninne kaitros.

3. Virti arba Sutinti produktai ...........ccceeevveeiienieennnenns arba ..o, masinomis, pro sietelj.

4. Pertrintos sriubos uzbalinamos pakaitintu .............cccceeeueenee. 1) S misiniu.

5. Pertrinty sriuby garnyras gali biti .......ccooeeveeviiiinicnennne. arba dalis nepertrinty.................... .

6. Pertrintos sriubos gaminamos .................... kiekiais, nes ilgiau laikant , blogéja jy .......ccceeeneeee IT e .
7.Pertrintos sriubos tinka ...........cccoceviiiiieiennen, progoms, tiekti per .........cccoceviveiinenn. | SRR .

8 . Pertrinty sriuby asortimentas :.........c.cccecveeeeveeeeneeeennnenn. ettt ,

9. Pertrintos sriubos biina Sviesiai gelsvos arba ..........ccceeeveeveeeiieenieennnenn, pertrinto produkto spalvos.

10. Pertrinty sriuby skonis — Svelnus , bidingas ...........ccccecvvevveennnnne pertrintam produktui .

ISVAIZDA, ISKILMINGOMS, SUTRINAMLPIENO, DARZOVIU, SUTINTI RYZIALI,
BANKETUS NEDIDELIAIS, SKONIS PRIEMIMUS, KRUOPU, KIAUSINIU, SILPNOS,
MAZAME, SUMALAMI, DARZOVIU, PAGRINDINIO, PAGRINDINIAM.




TAIP ar NE

Seny pauksciy jungiamasis audinys kar$¢iui yra atsparesnis negu jauny pauksciy .

TAIP arba NE
ISvalyti ir suformuoti pauksciai dedami j pastidytg verdant; vanden;.
TAIP arba NE

Prie virtos paukstienos tinka raudonasis padazas , raudonasis su vynu , saldusis pieno padazas .

TAIP arba NE

Prie virtos paukstienos tiekiamos keptos bulvés ir dziovintos slyvos .
TAIP arba NE

Sutinant paukstiena jdedame citrinos rigities , kad mésa grei¢iau suminkstéty .
TAIP arba NE

Kepimui tinka tiek jauni ir seni pauksciai .

TAIP arba NE
Kad mésa prie kauly nebiity rausva visc¢iukai 20 — 30 min laikomi verdan¢iame

vandenyje .
TAIP arba NE




TESTAS

Verdant dziovinty vaisiy kompota, vaisiai is pradziy verdami:
a)vandenyje;

b)cukraus sirupe;

c)pariigStintame vandenyje.

Vaisiy ir uogy kisielius biina drumzlinas jeigu naudojamas:
a) bulviy krakmolas;

b)ryziy ir kukurtizy krakmolas;

c)modifikuotas krakmolas.

Kad pieno kisielius bty Svelnesnis reikia jdéti :

a) kukuriizy krakmolo

b)citrinos rugstie

c)cukraus




Naudodamiesi receptiira, aprasykite molitigy Kisieliaus

gaminima
T Molitgai 500 300
Obuoliai 300 250
.| Dziovinti abrikosai 50 50
Medus 200 200
. Krakmolas 80 80
2 Vanduo 800 800
Virintas $altas vanduo 200 200

Prieskoniai 1 1
8




Praktinio mokymo pamokos

» Pravedamas jvadinis instruktazas.

» Pateikiamos mokiniams praktinés uzduotys, jos
1Sanalizuojamos.

» Kiekvienas mokinys pakartoja , kg jis turés daryti.
» Praktinial darbai vykdomi laboratorijoje.




MODULIS : KARSTIEJI MILTU PATIEKALAI
PRAKTINIS MOKYMAS

TEMA: Virty milty patiekaly ruoSimas ir pateikimas, kokybés jvertinimas
TIKSLAS: Pagaminti ir patiekti koldinus, jvardinti kokybés reikalavimus

PRAKTINIO MOKYMO TRUKME : 6 pamokos
METODAI: Paskaita, demonstravimas, klausimai - atsakymai

UZDUOTYS:

Paruosti darbo vieta.

Parinkti reikalingus maisto produktus, jrankius, darbo priemones, jranga.
Atlikti maisto produkty pirminj paruoSima.

Parinkti Siluminio paruosimo biidus.

Pagaminti patiekalg ir pateikti.

A

Sutvarkyti darbo vieta.




REIKALINGI ISTEKLIALI:

1. Mokomoji klas¢ jvadiniam ir baigiamajam instruktazui( kompiuteris, multimedija,
receptiiry rinkiniai, kita literatiira).

2.  Mokomoji vir¢jy laboratorija su gamybiniais jrengimais, jrankiais, inventoriumi.
3. Maisto produktai, prieskoniai.

4. Dalomoji medziaga- gaminio technologiné kortelé.




KLAUSIMAI DARBO PRISTATYMUI IR ZINIU ITVIRTINIMUI ( pateikite rastu)

1. IS kokiy zaliavy gaminamas patiekalas?...........c.eeeeeeciiiiiiiiiiiiee e e
2. Kaip paruoSiamos Zaliavos VAItOJIMUL Z......c.c.eeieeiuiiiiiiiiiiieeeciiie e et e e e eiive e e eeave e e e e eaveeeeeeannaeeeeeas
3. Kokie naudojami Siluminio paruoSimo bUdai?..........ccceeeeiiiiiiiiiiiiiie e
4,  Kokie jrankiai, inventorius ir jranga reikalingi gaminiui pagaminti?...........ccccueeeeeecvveeeeesevveeeennns

6. Kokie tinkami indai Sio patiekalo pateikimui?...........coooviiiiiiiiiiiiiiee e
7. Kokia patiekalo pateikimo temperatlira?...........ccccouvieieeiiiieieeiiiiee ettt e e e e e eaae e en

8.  Koks patiekalo realizaCijos tEIMINAS?.........ciiuiiiiieiiie et e e sraeeane e




VERTINIMO / ISIVERTINIMO LENTELE

n

oo

Vertinimo kriterijai Skiriama baly Skirta baly Skirta baly
mokinio mokytojo

Spec aprangos atitikimas 0,5
reikalavimams

2 Spec apavo atitikimas 0,5
reikalavimams

Spec galvos apdangalo 0,5
atitikimas reikalavimams

4 Higienos taisykliy laikymasis 1
darbo metu

Darbo saugos reikalavimy 1
laikymasis darbo metu

Technologiniy Ziniy 2
pritaikymas

Technologiniy operacijy 1
eiliSkumo seka

Pusgaminio ar gaminio 2
pateikimas, apipavidalinimas
Savarankiskumas atliekant 1,5
uzduotj

~N

IS viso 10




Kas sekési gerai gaminimo procese




Koldunai su mésos idaru

Produkto pavadinimas

Miltai

Vanduo

KiauSinis

Druska

TeSlos masé:
Idaras:
Smulkinta kiauliena
Ropiniai svogunai
Druska

Vanduo

Idaro masé:
Padazas:
Sviestas

Grietiné

190
65
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Technologinis aprasymas

Paruosiami ir pasveriami produktai.

Persijojami miltai, nuplaunami kiausiniai.

IS milty ir pastdyto vandens ir kiausinio uzminkoma tesla.
Tesla padedama brinkti.

vV vy vVvyyvVvyy

Paruosiamas jdaras: svogunai supjaustomi kubeliais, pakepinami, atvésinami. |
mésa dedame svogunus , druskos ir vandens , viskas gerai iSmaisoma.

IS teslos iskociojami 2,5 - 3 mm storio lakstai .

Formele isspaudziami skridinéliai .

Ant jy vidurio dedamas jdaras, sulenkiama ir krastai uzspaudziami .

Paruosti koldiinai dedami j verdantj pasudyta vandenj ir verdami 12-15 min .
Koldlnai patiekiami su sviesto - grietinés padazu.

vV vy VvV VY

PadaZzui sviestas istirpinamas, sudedama grietiné ir uzkaitinama.













Pamokos Kitoje aplinkoje

» Pamoka jmonéje UAB ,, Mantinga“ mokiniams buvo galimybé susipazinti su
naujausiomis maisto produkty Saldymo, atvésinimo, laikymo $altai bei greito
uzSaldymo technologijomis, leidzian¢iomis mégautis naujais skoniais, karscio
technologijomis - kur produktai iSkepami, apskrudinami, 90 % iSkepami, dalinai
paruosSiami akmens krosnyje, aliejuje. Taip pat kaip ranky darbas ir nuo ju
sklindanti Siluma apjungia produkto sudedamasias dalis. SusipaZino su duonos,
duonelés, saldziy pyragéliy ir spurgy, picy ir picos uzkandziy, sumustiniy
asortimentu.

» UAB ,,Marijampolés pieno konservai” — mokiniai apsilanke jmonéje ne tik
susipaZzino su pieno perdirbimo technologijomis, jrengimais bei produkcijos
asortimentu, bet ir suzinojo maisto produktu kokybei keliamus reikalavimus.

» Pamokos vyko ir jimonése UAB ,, Dziiky ainiai® ir UAB ,,Savas kalnas* , kur
mokiniai turéjo galimybe ugdyti pagrindiniy maitinimo jmoniuy jrengimy veikimo
principy bei eksploatavimo ir darbo saugos salygy kompetencijas.

» Organizuojamos pamokos neformalioje aplinkoje — puiki galimybé mokymo
procesa organizuoti idomesnj bei patrauklesnj mokiniui, tobulinti mokiniy
komunikacinius bei socialiniy jgiidZiy gebéjimus, pasiekti geresniy mokymosi
rezultatu.




Praktinio mokymo metu pagaminti patiekalal







Profesinio meistriskumo konkursal
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Profesinis mokymas — tradiciju, paprociy ugdymas










AcCiU uz démes;




