VIREJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P42101303, P43101304 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 110 mokymosi
kredity

T43101304 — programa, skirta tgstiniam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity
Kvalifikacijos pavadinimas — viréjas
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — IV

Minimalus reikalaujamas iSsilavinimas kvalifikacijai jgyti:
P42101303 — pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje
P43101304, T43101304 — vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patirciai (jei taikomi) — néra

Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy, turizmo, sporto bei poilsio sektorinio profesinio komiteto
sprendimas: aprobuoti Viréjo moduling profesinio mokymo programa. Sprendima jteisinancio posédzio,
ivykusio 2015 m. kovo 25 d., protokolo Nr. ST2-4.

Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy, turizmo, sporto bei poilsio sektorinio profesinio komiteto
sprendimas: aprobuoti atnaujintg Viréjo moduling profesinio mokymo programg. Sprendima jteisinancio
posédzio, ivykusio 2017 m. rugséjo 1 d., protokolo Nr. ST2-13.

Programa parengta jgyvendinant Europos Sajungos socialinio fondo ir Lietuvos Respublikos biudzeto 1éSomis finansuojama
projekta , Kvalifikacijy formavimas ir modulinio profesinio mokymo sistemos kiirimas® (projekto Nr. VP1-2.2-SMM-04-V-
03-001).

Programa atnaujinta jgyvendinant i§ Europos Sajungos strukttriniy fondy 1éSy bendrai finansuojama projekta ,,Lietuvos
kvalifikacijy sistemos plétra (I etapas)“ (projekto Nr. 09.4.1-ESFA-V-734-01-0001).



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Viréjo moduliné profesinio mokymo programa skirta kvalifikuotam
darbuotojui parengti, kuris gebéty savarankiskai gaminti, apipavidalinti ir patiekti patiekalus, jvertinti
patiekaly kokybe, tvarkyti dokumentacija.

Biisimo darbo specifika. Asmuo, jgijes viréjo kvalifikacija, galés dirbti viréju jvairiy tipy
maitinimo paslaugas teikianciose jmonése.

Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius, prisisegti skiriamajj zenklg. Darbas
pamainomis, prie aukstos temperatiiros jrenginiy, su elektros prietaisais. Darbo metu yra galimos
konfliktinés situacijos, todél reikalingi gebéjimai jas suvaldyti ir spresti. Darbuotojui privalu atlikti
sveikatos profilaktinj patikrinimg ir turéti asmens medicining knygel¢ arba privalomojo sveikatos
patikrinimo medicining pazyma.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis | Modulio pavadinimas | LTKS | Apimtis Kompetencijos Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai
kodas lygis | mokymosi
kreditais
Ivadinis modulis (i§ viso 2 mokymosi kreditai)
4000006 | Ivadas | profesija v 2 Pazinti profesija. [Smanyti viréjo profesija ir jos teikiamas galimybes darbo

rinkoje.

Suprasti viréjo profesing veikla, veiklos procesus, funkcijas ir
uzdavinius.

Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba) savaiminiu
biidu jgytus virejo kvalifikacijai biidingus gebéjimus.

Bendrieji m

oduliai (i§ viso 8 mokymosi kreditai)

4102201 | Saugus elgesys vV 1 Saugiai elgtis ekstremaliose ISmanyti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose situacijose. [Smanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose reikalavimus
situacijose ir instrukcijas, garsinius civilinés saugos signalus.

4102102 | Samoningas fizinio AV 5 Reguliuoti fizinj aktyvuma. ISmanyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo reguliavimas Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.

Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant | darbo specifika.

4102203 | Darbuotojy sauga ir v 2 Tausoti sveikatg ir saugiai [Smanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus
sveikata dirbti. darbo vietai.

Kbvalifikacija sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 80 mokymosi kredity)
Privalomieji (is viso 80 mokymosi kredity)
3101309 | Tvarkos virtuvéje Il 5 Paruosti ir tvarkyti darbo zong. | Paaiskinti maisto gaminimui naudojamy technologiniy jrenginiy,

palaikymas

jrankiy, inventoriaus paskirtj, zenklinima.
Apibudinti virtuvés patalpy zony paskirt],
reikalavimus.

Ruosti virtuvés patalpy darbo zonas pagal darbo vietos
reikalavimus.

Tvarkyti darbo vietas ir inventoriy pagal geros higienos praktikos
taisykliy reikalavimus.

Taikyti vir¢jo asmens higienai, darbo drabuziams ir laikysenai
keliamus reikalavimus.

Raisiuoti ir tvarkyti atliekas.

darbo vietos




Prizitiréti virtuvés jrenginius.

Apibtudinti virtuves jrenginiy paskirt;.
Saugiai dirbti virtuves jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy.

4101369

Pasiruosimas patiekaly
gaminimui

Parinkti maisto produktus ir
zaliavas, atlikti jy pirminj
apdorojima.

ISmanyti maisto produkty ir zaliavy savybes, maisting verte.
ISmanyti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo budus
(mechaninj, terminj ir biocheminj).

Nustatyti maisto produkty ir zaliavy kokybe¢ jusliniu biidu.
Tinkamai laikyti maisto produktus ir Zaliavas.

Parinkti ir paruosti maisto produktus ir zaliavas naudojimui.
Parinkti zaliavy apdorojimo buidus, technologinius procesus.

Apskaiciuoti reikiamg maisto
produkty ir zaliavy kiekj.

ISmanyti maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normas.
ISmanyti receptiiros, kalkuliacijos ir technologijos korteliy
sudarymo principus.

Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj
pusgaminiams, patiekalams gaminti.

4101339

Sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy
gaminimas, jy
apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas

20

Gaminti pusgaminius.

Paruosti maisto produktus ir zaliavas sriuby, karstyjy patiekaly
ir padazy pusgaminiams gaminti.

Saugiai naudoti virtuves jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairius darZoviy pusgaminius sriuboms, karStiesiems
patiekalams ir padaZzams, uZtikrinant maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Gaminti jvairius miltinius kulinarijos pusgaminius sriuboms,
karsStiesiems patiekalams ir padaZams, uZtikrinant maisto sauga
pagal geros higienos praktikos taisykles.

Gaminti jvairius Zuvies, mésos, paukstienos pusgaminius
sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padaZzams, uZtikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Taikyti darzoviy, miltiniy kulinarijos, Zuvies, mésos, paukstienos
pusgaminiy laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti sriubas, karStuosius
patiekalus ir padazus.

ISmanyti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padaZzy gaminimo
technologinj procesa.

ISmanyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy asortimenta.
ISmanyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.




Organizuoti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy gaminimo darba.
Apskaiciuoti maisto produkty ir zaliavy kiekj sriuboms,
karStiesiems patiekalams ir padazams gaminti.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti sriubas, karStuosius patiekalus ir padazus, uztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

ISmanyti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
kokybées rodiklius ir vertinimo budus.

ISmanyti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

ISmanyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

ISmanyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Zenklinti sriuvy, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminius.
Apipavidalinti ir dekoruoti sriubas, karStuosius patiekalus ir
padazus.

Patiekti sriubas, karStuosius patiekalus ir padazus pagal geros
higienos praktikos taisykles.

4101340

Saldziyjy patiekaly
gaminimas, jy

apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas

10

Gaminti pusgaminius.

Paruosti maisto produktus ir zaliavas saldziyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

Saugiai naudoti virtuves jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairius saldZiyjy patiekaly pusgaminius, uZtikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.
Taikyti saldZiyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Gaminti saldziuosius
patiekalus.

ISmanyti saldZiyjy patiekaly asortiments.

ISmanyti saldZiyjy patiekaly gaminimo technologinj procesa,
temperatiiros rezimus.

ISmanyti saldZiyjy patiekaly laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Parinkti kokybiSkus maisto produktus ir Zaliavas.
Organizuoti saldziyjy patiekaly gaminimo darbg.
Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir Zaliavy kiek;




saldiesiems patiekalams gaminti.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti saldziuosius patiekalus, uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos taisykles.

Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

ISmanyti saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

ISmanyti saldziyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

ISmanyti saldZiyjy patiekaly kokybés rodiklius ir vertinimo
biidus.

ISmanyti saldZiyjy patiekaly laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Zenklinti saldziyjy patiekaly pusgaminius.

Apipavidalinti ir dekoruoti saldziuosius patiekalus.

Patiekti saldZiuosius patiekalus pagal geros higienos praktikos
taisykles.

4101370

Saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly gaminimas, jy
apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas

15

Gaminti pusgaminius.

Paruosti maisto produktus ir Zaliavas saloty, uzkandziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairius darzoviy, varsSkés, kiauSiniy pusgaminius
Saltiesiems patiekalams, uZztikrinant maisto sauga pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Gaminti jvairius Zuvies, mésos, pauksStienos pusgaminius
uzkandziams ir Saltiesiems patiekalams, uZtikrinant maisto sauga
pagal geros higienos praktikos taisykles.

Taikyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiams laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti salotas, uzkandzius,
garnyrus ir Saltuosius
patiekalus.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
technologinj gaminimo procesg.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
asortimentg.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Organizuoti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly




gaminimo darbg.

Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj salotoms,
garnyrams, uzkandziams ir Saltiesiems patickalams gaminti.
Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairias salotas, uzkandzius, garnyrus ir Saltuosius
patiekalus, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir vertinimo buidus.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir realizavimo terminus.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés
rodiklius ir vertinimo biidus.

ISmanyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Zenklinti saloty, uzkandziy, garnyry ir $altyjy patiekaly
pusgaminius.

Apipavidalinti ir dekoruoti salotas, uzkandzius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus.

Patiekti salotas, uzkandzius, garnyrus ir Saltuosius patiekalus
pagal geros higienos praktikos reikalavimus.

4101342

Patiekaly pobtiviams
gaminimas ir
patiekimas

20

Parinkti Zaliavas ir produktus
pobiiviy patiekalams gaminti
ir juos apdoroti.

ISmanyti maisto produkty ir zaliavy, skirty pobuviy patiekalams,
asortimentg, maisting vertg, kokybés rodiklius, laikymo salygas.
Taikyti kalkuliacijos ir technologijos korteliy sudarymo
principus.

Parinkti kokybiskus maisto produktus ir zaliavas pobiviy
patiekalams gaminti.

Gaminti salotas, uzkandzius ir
Saltuosius patiekalus
pobiiviams.

ISmanyti saloty, uzZkandziy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams
asortimentg.

ISmanyti saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pusgaminius.
Gaminti salotas, uzkandzius ir Saltuosius patiekalus pobtiviams,
uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos praktikos




taisykles.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Paruosti transportuoti salotas, uzkandzius ir Saltuosius patiekalus
iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Gaminti sriubas ir kar§tuosius | ISmanyti sriuby ir kar$tyjy patiekaly pobiiviams asortimenta.
patiekalus pobtiviams. ISmanyti sriuby ir karStyjy patiekaly pobtiviams laikymo sglygas
ir realizavimo terminus.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairaus asortimento sriubas ir karStuosius patiekalus
pobiiviams, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Paruosti transportuoti sriubas ir karStuosius patiekalus
iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Gaminti saldziuosius ISmanyti saldziyjy patiekaly pobiiviams asortimenta.
patiekalus pobtiviams. ISmanyti saldZiyjy patiekaly pobiiviams laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Naudoti saugiai virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti saldZiuosius patiekalus pobiiviams, uZtikrinant maisto
saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Paruosti transportuoti saldZiuosius patiekalus
iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Ivertinti patiekaly kokybe ir ISmanyti patiekaly pobiiviams kokybés vertinimo biidus.
patiekti patiekalus pobiiviams. | [Smanyti patiekaly pobiiviams laikymo sglygas ir realizavimo
terminus.

Vertinti patiekalus pobtiviams pagal kokybés rodiklius.
Apipavidalinti ir dekoruoti patiekalus pobiiviams.

Patiekti patiekalus pobtiviams pagal geros higienos praktikos

taisykles.
3101313 | Darbas su dokumentais Il 5 Pildyti higienos Zurnalus. Apibudinti maisto saugos ir kokybés kontrolés dokumentus.
Pildyti higienos Zurnalus pagal nustatytus reikalavimus.
Zenklinti pusgaminius, Apibrézti reikalavimus maisto produkty ir zaliavy pakuociy




patiekalus, fiksuoti
produkcijos pagaminimo laika.

zenklinimui.

Apibudinti patiekaly sudétj, maisting verte, maisto alergenus.
Zenklinti pusgaminius ir pagaminta produkcija pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Stebéti maisto produkty ir
zaliavy kiekj.

Tikrinti maisto produkty ir zaliavy atsargas.
Tvarkyti maisto produkty ir zaliavy apskaita.

Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 10 mokymosi kredity)

4101344

Miltiniy konditerijos
gaminiy gaminimas

\v

10

MaiSyti ir minkyti tesla.

ISmanyti teslos rusis ir ruoSimo budus.

ISmanyti miltiniy konditerijos gaminiy Zaliavas ir jy kokybés
rodiklius ir paruosti naudojimui.

UzmaiSyti nemieling tesla, naudojant konditerijos jrenginius ir
inventoriy.

UzmaiSyti mieling te$la, naudojant konditerijos jrenginius ir
inventoriy.

Gaminti nemielinés ir mielinés
teSlos gaminius.

ISmanyti miltiniy konditerijos gaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Formuoti ir kepti nemielinés teslos pusgaminius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Formuoti ir kepti mielinés teSlos pusgaminius, uZtikrinant maisto
saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Nustatyti nemielinés ir mielinés teslos gaminiy kokybe jusliniu
bidu.

Gaminti konditerijos
pusgaminius.

ISmanyti konditerijos pusgaminiy asortimenta.

ISmanyti konditerijos pusgaminiy gamybos procesus.

ISmanyti konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimus, latkymo
salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti konditerijos pusgaminius, uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos taisykles.

Nustatyti konditerijos pusgaminiy kokybe jusliniu badu.

Gaminti miltinius kulinarijos
gaminius.

ISmanyti miltiniy kulinarijos gaminiy asortimenta.

ISmanyti miltiniy kulinarijos gaminiy gamybos procesus.
ISmanyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti miltinius kulinarijos gaminius, uztikrinant maisto sauga




pagal geros higienos praktikos taisykles.
Nustatyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybe jusliniu budu.

4101376 | Sveikos mitybos v Parinkti maisto produktus ir ISmanyti sveikos mitybos principus.
patiekaly gaminimas zaliavas. Parinkti maisto produktus ir zaliavas sveikos mitybos patiekalams
ir uzkandziams gaminti.
Parinkti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo bidus,
technologinius procesus.
Gaminti patiekalus ir ISmanyti technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtj,
uzkandzius pagal sveikos veikimo principus, gaminant sveikos mitybos patiekalus ir
mitybos tendencijas ir uzkandzius.
principus. ISmanyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy asortimentg.
Parinkti technologinius jrenginius, inventoriy, jrankius sveikos
mitybos patiekaly ir uzkandziy gamybai.
Gaminti sveikos mitybos patiekalus ir uzkandzius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.
Ivertinti sveikos mitybos ISmanyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés
patiekaly ir uzkandziy kokybe | reikalavimus, laikymo sglygas ir realizavimo terminus.
ir juos apipavidalinti. Apipavidalinti ir dekoruoti sveikos mitybos patiekalus ir
uzkandZius.
Nustatyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybe¢ jusliniu
biidu.
4101380 | Lietuvisky tradiciniy v Parinkti maisto produktus ir Parinkti maisto produktus ir zaliavas lietuvisky tradiciniy

nacionaliniy patiekaly
gaminimas

zaliavas.

nacionaliniy patiekaly gaminimui.
Parinkti maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo bidus,
technologinius procesus.

Gaminti lietuviSkus tradicinius
nacionalinius patiekalus.

ISmanyti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly
klasifikavima, asortimenta.

ISmanyti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos
technologija.

Gaminti lietuviskus tradicinius nacionalinius patiekalus,
uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos praktikos
taisykles.

Ivertinti lietuvisky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly kokybe

ISmanyti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.

10




ir juos apipavidalinti.

Apipavidalinti ir dekoruoti lietuviskus tradicinius nacionalinius
patiekalus.

Nustatyti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybe
jusliniu badu.

Baigiamasis modulis (i§ viso 10 mokymosi kredity)

4000002

Ivadas i darbo rinkg

\v

10

Formuoti darbinius jgidZius
realioje darbo vietoje.

Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas
kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo
vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinka galimybes.

11




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS Apimtis Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai (jei taikoma)
kodas lygis mokymosi
kreditais
4000006 Jvadas j profesija v 2 Netaikoma.
4102203 Darbuotojy sauga ir sveikata \Y/ 2 Netaikoma.
3101309 Tvarkos virtuvéje palaikymas Il 5 Netaikoma.
4101369 Pasiruo§imas patiekaly gaminimui v 5 Baigtas sis modulis:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
3101313 Darbas su dokumentais 1l 5 Netaikoma.
4101339 Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy v 20 Baigti sie moduliai:
gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés Tvarkos virtuvéje palaikymas
vertinimas PasiruoSimas patiekaly gaminimui
4101340 SaldZiyjy patiekaly gaminimas, jy v 10 Baigti Sie moduliai:
apipavidalinimas ir kokybés vertinimas Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekaly gaminimui
4101370 Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy v 15 Baigti Sie moduliai:
patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas Tvarkos virtuveje palaikymas
ir kokybés vertinimas PasiruoSimas patiekaly gaminimui
4101342 Patiekaly pobiiviams gaminimas ir v 20 Baigti Sie moduliai:
patiekimas Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekaly gaminimui
4000002 Ivadas j darbo rinka v 10 Baigti visi privalomieji viréjo kvalifikacijq atitinkancioms

kompetencijoms jgyti skirti moduliai.
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4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU GEBEJIMU UGDYMO

Bendrieji gebéjimai

Bendruju gebéjimuy pasiekima iliustruojantys mokymosi rezultatai

Bendravimas gimtaja kalba

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Parengti darbo plana.
Bendrauti vartojant profesine terminijg.

Bendravimas uzsienio kalbomis

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbinéje aplinkoje.
Skaityti receptiiras uzsienio kalba.
Rasyti gyvenimo apra§yma, motyvacinj laiska, prasyma, elektroninj laiska.

Matematiniai geb¢jimai ir pagrindiniai
gebéjimai mokslo ir technologijy
srityse

Modifikuoti receptus.
Skaiciuoti energetine ir maisting verte.
Atlikti svorio ir kiekio skai¢iavimus.

Skaitmeninis raStingumas

Naudoti kompiutering skai¢iuokle patiekaly receptiiry skai¢iavimui.

Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti ir saugoti reikalingg informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Naudoti programing jrangg virtuvéje.

Paruosti patiekalo ar darbo pristatyma kompiuterine programa, naudotis vaizdy grafinio apdorojimo programa.

Mokymasis mokytis

Isivertinti turimas Zinias ir geb¢jimus.

Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas Zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobuléjimo plang.

Socialiniai ir pilietiniai gebéjimai

Bendrauti su jvairiais klientais.

Valdyti savo psichologines busenas, pojucius ir savybes.
Spresti psichologines krizines situacijas.

Pagarbiai elgtis su klientu.

Gerbti save, kitus, savo Salj ir jos tradicijas.

Iniciatyva ir verslumas

Suprasti jmonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.

ISmanyti verslo kiirimo galimybes.

Atpazinti naujas (rinkos) galimybes, pasitelkiant intuicija, kirybiskuma ir analitinius gebéjimus.
Suprasti socialiai atsakingo verslo kiirimo principus.

Dirbti savarankiskai, planuoti savo laika.

Kultiirinis sgmoningumas ir raiska

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius, etnografinj kulinarinj pavelda.
Pazinti jvairiy Saliy estetinius idealus ir skoni.
Lavinti estetinj pozitirj j aplinka.
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5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMIN] IR TESTIN] PROFES] MOKYMA

Kvalifikacija - Viréejas, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui struktiira

Ivadinis modulis (is viso 2 mokymosi kreditai)
Ivadas j profesijg, 2 mokymosi kreditai.

Jvadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 8 mokymosi kreditai)
Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymosi kreditas.
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 5 mokymosi kreditali.
Darbuotojy sauga ir sveikata, 2 mokymosi kreditai.

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 80
mokymosi kredity)
Tvarkos virtuveje palaikymas, 5 mokymosi kreditai.
Pasiruo§imas patiekaly gaminimui, 5 mokymosi kreditai.
Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy gaminimas, jy apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas, 20 mokymosi kredity.
Saldziyjy patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas,
10 mokymosi kredity.
Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimas, jy
apipavidalinimas ir kokybés vertinimas, 15 mokymosi kredity.
Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas, 20 mokymosi kredity.
Darbas su dokumentais, 5 mokymosi kreditai.

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 80
mokymosi kredity)
Tvarkos virtuveje palaikymas, 5 mokymosi kreditai.
Pasiruo$imas patiekaly gaminimui, 5 mokymosi kreditai.
Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy gaminimas, jy apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas, 20 mokymosi kredity.
Saldziyjy patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas,
10 mokymosi kredity.
Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimas, jy
apipavidalinimas ir kokybés vertinimas, 15 mokymosi kredity.
Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas, 20 mokymosi kredity.
Darbas su dokumentais, 5 mokymosi kreditai.

Pasirenkamieji moduliai (is viso 10 mokymosi kredity)
Miltiniy konditerijos gaminiy gaminimas, 10 mokymosi kredity.
Sveikos mitybos patieckaly gaminimas, 5 mokymosi kreditai.
Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gaminimas, 5 mokymosi
kreditai.

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 10 mokymosi kredity)
Ivadas j darbo rinka, 10 mokymosi kredity.

Baigiamasis modulis (is viso 10 mokymosi kredity)
Ivadas j darbo rinka, 10 mokymosi kredity.

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi biiti sudaromos salygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa.
e Vykdant testinj profesinj mokyma asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi §vietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka.

e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, igij¢ andragogikos ziniy ir turintys tai pagrindZiant] dokumentg arba turintys

neformaliojo suaugusiyjy Svietimo patirties.
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Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi biiti baiggs civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelb&jimo
departamento direktoriaus patvirtintg mokymo programa ir turéti tai pagrindziantj dokuments.

Darbuotojy saugos ir sveikatos modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.
Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas pagal poreikj i kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms
1gyti skirtus modulius. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy
saugos ir sveikatos programos apra$a, patvirtinta Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugs¢jo 28 d. isakymu Nr. ISAK-1953 |, Dél
Mokiniy, besimokanc¢iy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraso patvirtinimo*. Darbuotojy saugos
ir sveikatos mokyma vedantis mokytojas turi biti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokuments.
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6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas § profesijq“

6.1. IVADINIS MODULIS

Valstybinis kodas 4000006
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 2

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pazinti profesija.

1.1. ISmanyti vir¢jo profesijg ir

jos teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

1.1.1. Tema. Viréjo profesija, jos specifika ir galimybés darbo rinkoje

Uzduotys:

e Po ekskursijos | maitinimo paslaugas teikian¢ig jmong, turin¢ig modernig technologine
jrangg, diskutuoti apie:

1) viréjo darbo specifika aplankytoje maitinimo paslaugas teikiancioje jmonéje;

2) vir¢jo profesijos samprata;

3) savybes, reikalingas viréjo profesijai,

4) privataus verslo maitinimo paslaugy srityje galimybes.

o Pasiruosti diskusijai (pokalbiui) tema: ,,Kodél a8 renkuosi vir¢jo profesija? Argumentuoti
savo pasirinkima.

1.2. Suprasti vir¢jo profesing
veikla, veiklos procesus,
funkcijas ir uZzdavinius.

1.2.1. Tema. Viréjo veiklos procesai, funkcijos ir uzdaviniai

Uzduotys:

e ApraSyti vir¢jo veiklos procesus, funkcijas ir uZdavinius, kurie atlickami skirtingose vir¢jo
darbo vietose.

e Apibidinti geros higienos praktikos taisykliy svarba.

1.3. Demonstruoti jau turimus,
neformaliuoju ir (arba)
savaiminiu budu jgytus vir¢jo
kvalifikacijai budingus
gebéjimus.

1.3.1. Tema. Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa

Uzduotys:

¢ Susipazinti su mokymo programos tikslais bei uzdaviniais ir juos apibudinti.

e Apibudinti mokymosi formas ir metodus, mokymosi pasiekimy jvertinimo kriterijus,
mokymosi jgiidziy demonstravimo formas (metodus).

e Suformuluoti ir uzduoti klausimus, kuriy iskilo analizuojant mokymo programa (ko
nesupratau ir dar noréciau paklausti apie mokymasi).

e Sudaryti individualaus mokymosi plang (kokius modulius noré¢iau pasirinkti pirmiausiai)
ir (arba) mokytis visg programa nuosekliai. Argumentuoti savo pasirinkima.
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1.3.2. Tema. Turimy geb¢jimy, jgyty savaiminiu ar neformaliuoju biidu, vertinimas ir lygiy
nustatymas

Uzduotys:

e Susipazinti ir papasakoti, kaip gali biiti jvertinami savaiminiu ar neformaliuoju badu jgyti
gebéjimai.

e Pademonstruoti savaiminiu ar neformaliuoju buidu jgytus gebéjimus.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitlomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Testas turimiems geb¢jimams vertinti

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e QGeros higienos praktikos taisyklés

Mokymo(si) priemoneés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medZziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,De¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne maZesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.
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Modulio pavadinimas — ,, Tvarkos virtuvéje palaikymas“

6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS JGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Valstybinis kodas 3101309
Modulio LTKS lygis 11
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti ir tvarkyti darbo
zong.

1.1. PaaiSkinti maisto
gaminimui naudojamy
technologiniy jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtj,
zenklinimg.

1.1.1. Tema. Irenginiy, jrankiy, inventoriaus klasifikacija, paskirtis, zenklinimas

Uzduotys:

o Suklasifikuoti technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Aptarti jrenginiy ir jrankiy paskirtj, zenklinima.

e Suprasti ir apibudinti technologiniy jrenginiy ir jrankiy veikimo principus ir saugaus
naudojimo taisykles.

1.2. Apibudinti virtuvés patalpy
zony paskirt], darbo vietos
reikalavimus.

1.2.1. Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy raSys

UzZduotys:

¢ [vardyti maitinimo paslaugas teikianciy imoniy raisis.

e Apibudinti geros higienos praktikos reikalavimus, taikomus maitinimo paslaugas
teikian¢ioms jmonéms.

1.2.2. Darbo vietai keliami reikalavimai ir taisyklés

UzZduotys:

e Jvardyti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy patalpy risis.

e Apibudinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos reikalavimus, taikomus
virejo darbo vietai.

1.2.2. Tema. Apibudinti reikalavimus skirtingoms darbo vietoms

Uzduotys:

e Jvardyti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos reikalavimus darbo
vietoms.

e Apibudinti darbo vietoms keliamus reikalavimus ir taisykles, zenklinimg.

1.2.3. Tema. Darbo vietos paruosimas darbui

Uzduotys:
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e Apibidinti geros higienos praktikos reikalavimus darbo vietai paruosti.
e Vadovaujantis darbuotojy saugos ir sveikatos darbe reikalavimais, parengti viré¢jo darbo

vieta.
1.3. Ruosti virtuvés patalpy 1.3.1. Tema. Darbo zonoms keliami reikalavimai
darbo zonas pagal darbo vietos | Uzduotys:

reikalavimus.

e Apibudinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
tinkanc¢ius pusgaminiy (mésos, zZuvies, darzoviy, miltiniy) gaminimo darbo vietai.

e Apibudinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
tinkancius karstyjy patiekaly gaminimo darbo vietai.

e Apibidinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus,
tinkanc¢ius miltiniy patiekaly gaminimo darbo vietai.

e Apibudinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
tinkancius patiekaly iSdavimo darbo vietai.

e Apibidinti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
tinkancius pagalbinéms darbo vietoms.

1.3.2. Tema. Viréjo darbo zony paruosimas darbui, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos,
geros higienos praktikos taisykliy darbe reikalavimy

Uzduotis:

e Paruosti darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy darbe
reikalavimus atitinkanciag darbo vietg kiekvienam konkreciam technologiniam procesui atlikti.

1.4. Tvarkyti darbo vietas ir
inventoriy pagal geros higienos
praktikos taisykliy reikalavimus

1.4.1. Tema. Geros higienos praktikos taisykliy taikymas tvarkant darbo vietas, jrenginius ir
inventoriy

Uzduotys:

e Vadovaujantis geros higienos praktikos taisykliy reikalavimais sutvarkyti darbo vietas.

e Vadovaujantis geros higienos praktikos taisykliy reikalavimais iSvalyti jrenginius ir
inventoriy.

1.5. Taikyti viré¢jo asmens
higienai, darbo drabuZiams ir
laikysenai keliamus
reikalavimus.

1.5.1. Tema. Viréjo asmens higienos ir darbo drabuZziy reikalavimai
UzZduotys:

e [vardyti asmens higienos reikalavimus.

e [vardyti reikalavimus, keliamus viréjo darbo drabuziams ir apavui.
1.5.2. Tema. Vir¢jo sveikatos dokumentai

UzZduotys:

e PaaiSkinti asmens privalomojo darbuotojy sveikatos tikrinimo svarba.

19




e Aptarti privalomus darbuotojo profilaktinius sveikatos patikrinimy daznuma.

1.5.3. Tema. Ergonominiai reikalavimai vir¢jo darbo vietai
e Ivardyti ergonominius reikalavimus, keliamus viréjo darbo vietai.
e Taikyti ergonominius reikalavimus (pvz. laikysena) vir¢jo darbo vietai.

1.6. Raisiuoti ir tvarkyti atliekas.

1.6.1. Tema. Maistiniy atlieky rasys

Uzduotys:

Nusakyti maistiniy atlieky riisis.

Ivardyti augalinés kilmés atlieky surinkimg ir perdirbima.
Surinkti augalinés kilmes atliekas.

Aptarti panaudoto aliejaus ir riebaly surinkimg ir perdirbima.
Apibidinti Salutiniy gyvininiy produkty atlieky surinkimg ir perdirbima.
Surinkti panaudotg aliejy ir Salutinius gyviininius produktus.
1.6.2. Tema. Pakuociy atlieky rusys

Uzduotys:

e Apibudinti pakuociy atlieky rasis.

e [vardyti atlieky rusiavimo naudg aplinkai.

e Paaiskinti pakuociy atlieky riiSiavima.

e Surisiuoti kartono, plastiko ir stiklo pakuotes.

2. Priziuréti virtuveés

2.1. Apibudinti virtuvés

2.1.1. Tema. Virtuvés jrenginiai, jy paskirtis

jrenginius. irenginiy paskirtj. Uzduotys:
e [vardyti virtuvés mechaninius jrenginius ir apibudinti jy paskirt;.
e [vardyti virtuves Siluminius jrenginius ir apibudinti jy paskirt;.
e Ivardyti virtuvés Saldymo jrenginius ir apibiidinti jy paskirt].
2.2. Saugiai dirbti virtuvés 2.2.1. Tema. Virtuvés jrenginiy saugi priezZitira
Jrenginiais ir jrankiais, laikantis | UZduotis:
geros higienos praktikos e Nusakyti mechaniniy jrenginiy veikimo princip3.
taisykliy. e Nusakyti Siluminiy jrenginiy veikimo principa.
e Nusakyti Saldymo jrenginiy veikimo principa.
e Pademonstruoti, kaip saugiai ir tinkamai eksploatuoti virtuvés jrenginius, jrankius ir juos
priZitréti.
Mokymosi pasiekimy Puikiai: tinkamai parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai ir jrankiai. Saugiai ir savarankiskai naudoti technologiniai

vertinimo Kriterijai

jrenginiai, jrankiai ir inventorius. I§samiai paaiskintos darbuotojy saugos ir sveikatos darbe taisyklés, reikalavimai asmens higienai,
darbo drabuziams, darbo organizavimo pagrindai. Tinkamai surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos. Paruosta darbuotojy saugos ir
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sveikatos reikalavimus atitinkanti darbo vieta konkreciai technologinei operacijai atlikti. Pagal geros higienos taisykles sutvarkyta
darbo vieta ir inventorius.

Labai gerai: parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai ir jrankiai. Saugiai ir savaranki$kai naudoti technologiniai
jrenginiai. PaaiSkintos darbuotojy saugos ir sveikatos darbe taisyklés, reikalavimai asmens higienai, darbo drabuziams, darbo
organizavimo pagrindai. SuriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos. Paruosta darbo vieta konkreciai technologinei operacijai atlikti.
Sutvarkyta darbo vieta ir inventorius.

Gerai: parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai ir jrankiai. Saugiai naudoti technologiniai jrenginiai, jrankiai ir
inventorius. Jvardintos darbuotojy saugos ir sveikatos darbe taisyklés, reikalavimai asmens higienai, darbo drabuziams, darbo
organizavimo pagrindai. SurliSiuotos ir sutvarkytos atliekos. Tinkamai paruoSta darbo vieta konkreciai technologinei operacijai
atlikti. Sutvarkyta darbo vieta ir inventorius.

Patenkinamai: parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai ir jrankiai. Saugiai naudoti technologiniai jrenginiai.
Neissamiai paaiskintos darbuotojy saugos ir sveikatos darbe taisyklés, darbo organizavimo pagrindai. Paruosta darbo vieta
konkreciai technologinei operacijai atlikti, suri§iuotos ir sutvarkytos atliekos, sutvarkyta darbo vieta ir inventorius.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa

Teoriniy ir praktiniy uzduociy mokinio sgsiuvinis

Geros higienos praktikos taisykleés

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Vadoveliai ir kita mokomoji medziaga

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimais
Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemoneés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klaseé ar kita mokymuisi pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi, lenta) mokymo(si)
medZziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), aprupinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais), virtuvés reikmenimis (puodais,
dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, kepimo formomis), darbo drabuziais.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjiicio 29 d. isakymu Nr. V-774 | D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinimg) arba ne mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt].
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Modulio pavadinimas — ,,PasiruoSimas patiekaly gaminimui*

Valstybinis kodas 4101369
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti maisto produktus
ir zaliavas, atlikti jy pirminj
apdorojima.

1.1. ISmanyti maisto produkty ir
zaliavy savybes, maisting verte.

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy klasifikacija, savybés, riiSys
UzZduotys:

e Klasifikuoti maisto produktus ir Zaliavas.

e Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy savybes.

1.1.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy bei jy laikymo salygy reikalavimai
UzZduotys:

e [vardyti maisto produkty ir Zaliavy rusis, laikymo salygas.

e Apibudinti maisto produktams ir zaliavoms taikomus reikalavimus.

e Papasakoti apie ekologiniy maisto produkty ir zaliavy svarba.

1.2. ISmanyti maisto produkty ir
zaliavy apdorojimo biidus
(mechaninj, terminj ir
biocheminj).

1.2.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy mechaninio apdorojimo budai, jy jtaka maisto
produktams ir zaliavoms

Uzduotis:

e Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy mechaninio paruoSimo biidus, jy jtakga maisto
produktams ir zaliavoms.

1.2.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy Siluminio apdorojimo (apdorojimo kar$¢iu) bidai, jy
jtaka maisto produktams ir Zaliavoms

Uzduotis:

e Apibudinti maisto produkty ir zaliavy Siluminio paruo$imo (apdorojimo karséiu) badus, jy
itaka maisto produktams ir Zaliavoms.

1.2.3. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy biocheminiai apdorojimo btidai, jy jtaka maisto
produktams ir zaliavoms

Uzduotis:

e Apibiidinti maisto produkty ir Zaliavy biocheminio paruosimo biidus, jy jtaka maisto
produktams ir zaliavoms.

1.3. Nustatyti maisto produkty
ir zaliavy kokybe jusliniu bidu.

1.3.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai, standartai
Uzduotys:
e Jvardyti maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymo biidus, rodiklius ir standartus.
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e Jvardyti maisto prekiy standartizacijg.
e Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy pakuociy zenklinima.
o Nustatyti maisto produkty ir zaliavy kokybe jusliniu budu.

1.4. Tinkamai laikyti maisto
produktus ir zaliavas.

1.4.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos

Uzduotys:

e Jvardyti tinkamas sglygas maisto produktams ir zaliavoms laikyti.

e Atpazinti maisto produkty bei zaliavy §viezumo ir gedimo pozymius.

1.5. Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir zaliavas
naudojimui.

1.5.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy patickalams gaminti parinkimas ir paruosimas
Uzduotys:

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy parinkima pagal paskirt].

Apibiidinti maisto produkty ir zaliavy paruoSimo technologines operacijas.

Parinkti maisto produktus ir zaliavas pagal paskirtj, naudojantis receptiiromis.

Apibiidinti maisto produkty ir Zaliavy jsigijimo biidus rinkos salygomis.

Jvardyti maisto produkty ir zaliavy paruo$imo technologija.

o ]vardyti technologinius jrenginius ir jrankius, naudojamus maisto produktams ir zaliavoms
paruosti.

1.6. Parinkti zaliavy apdorojimo
biidus, technologinius procesus.

1.6.1. Tema. Zaliavy apdorojimo biidai

Uzduotis:

e Apibudinti zaliavy apdorojimo biidus (mechaninj, terminj ir biocheminyj).
1.6.2. Tema. Technologinio proceso nuoseklumas

Uzduotys:

e [vardyti technologinio proceso esmg ir jj apibiidinti.

e [vardyti technologinio proceso eiliskuma.

2. Apskaiciuoti reikiama
maisto produkty ir Zaliavy
kieki.

2.1. ISmanyti maisto produkty ir
zaliavy naudojimo normas.

2.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy naudojimo normos
UzZduotys:

e [vardyti maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normas.

e Papasakoti apie maistiniy atlieky normas, jy panaudojima.

2.2. ISmanyti receptiiros,
kalkuliacijos ir technologijos
korteliy sudarymo principus.

2.2.1. Tema. Receptiros, kalkuliacinés ir technologijos kortelés

UzZduotys:

e Papasakoti apie receptiiros, kalkuliacinés ir technologijos korteliy sudaryma.
e Sudaryti receptiirg ir technologijos kortele.

2.3. Apskaiciuoti reikiamag
maisto produkty ir zaliavy kieki

2.3.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo pusgaminiams, patiekalams gaminti,
apskaiciavimas
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pusgaminiams, patiekalams Uzduotis:
gaminti. e Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj pusgaminiams, patickalams gaminti,
naudojantis informacinémis technologijomis.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: jvardyti ir parinkti maisto produktai ir zaliavos pusgaminiams ir patiekalams gaminti; paaiskintos ir apibiidintos maisto
naudojimo normos; paaiskintas receptiiros ir technologijos kortelés sudarymas; sudaryta receptiira ir technologijos kortelé;
naudojantis informacinémis technologijomis apskaiciuotas maisto produkty ir zaliavy kiekis.

Labai gerai: jvardyti ir parinkti maisto produktai ir zaliavos pusgaminiams ir patiekalams gaminti; paaiskintos ir apibtidintos
maisto naudojimo normos; paaiskintas receptiros ir technologijos kortelés sudarymas; sudarant receptiira ir technologijos kortele
padaryta ne daugiau kaip viena klaida; apskaiCiuojant maisto produkty ir Zzaliavy kiekj (naudojantis informacinémis
technologijomis), padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: jvardyti ir parinkti maisto produktai ir zaliavos pusgaminiams ir patiekalams gaminti; paaiskintos maisto naudojimo
normos; paaiskintas receptiiros ir technologijos kortelés sudarymas; i§ dalies sudaryta receptira ir technologijos kortelé; su
klaidomis apskaic¢iuotas maisto produkty ir zaliavy kiekis, naudojantis informacinémis technologijomis.

Patenkinamai: pateikus papildomy klausimy, jvardyti ir parinkti maisto produktai ir zaliavos pusgaminiams ir patiekalams
gaminti; i$ dalies paaiSkintos maisto naudojimo normos; Su klaidomis paaiskintas receptiiros ir technologijos kortelés sudarymas;
klaidingai sudaryta receptiira ir technologijos kortelé¢; su klaidomis apskaiciuotas maisto produkty ir Zaliavy kiekis.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

¢ Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduoc¢iy mokinio sgsiuvinis

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Vadoveéliai ir kita mokomoji medZiaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos

e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa, kurioje biity techninés priemonés (kompiuteris, vaizdo projektorius), skirtos
mokymo(si) medziagai pateikti, ir kompiuteriai, skirti mokiniy darbui.
Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais, virtuvés technologine jranga ir inventoriumi.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj.
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Modulio pavadinimas — ,,Sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas “

Valstybinis kodas 4101339
Modulio LTKS lygis \Y/
Apimtis mokymosi kreditais | 20

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti pusgaminius.

1.1. Paruosti maisto produktus ir
zaliavas sriuby, karStyjy
patiekaly ir padazy
pusgaminiams gaminti.

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy paruosimas sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy
pusgaminiams gaminti

UzZduotys:

e Parinkti maisto produkty ir zaliavy paruo$imo biidus ir technologija.

e Naudoti technologinius jrenginius ir jrankius maisto produktams ir Zaliavoms paruosti.
e Paruosti maisto produktus ir Zaliavas sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiams
gaminti.

1.2. Saugiai naudoti virtuveés
jrenginius ir inventoriy.

1.2.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy pusgaminiams gaminti

UzZduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesg ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

1.2.2. Tema. Darbas mechaniniais, $iluminiais, $aldymo jrenginiais, gaminant sriuby,
kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminius

Uzduotis:

e Saugiai naudoti technologinius mechaninius, $iluminius, $aldymo jrenginius, gaminant
sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminius.

1.3. Gaminti jvairius darZoviy
pusgaminius sriuboms,
karStiesiems patiekalams ir
padazams, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

1.3.1. Tema. Ivairiy darZzoviy pusgaminiy sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams
gaminimas

Uzduotys:

e Naudoti receptiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.

e Taikyti pusgaminiy gamybos technologija.

e Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo btidus ir veiksmus.

e Gaminti darZoviy pusgaminius sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams.

1.4. Gaminti jvairius miltinius
kulinarijos pusgaminius

1.4.1. Tema. ]vairiy miltiniy kulinarijos pusgaminiy sriuboms, karStiesiems patiekalams ir
padazams gaminimas
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sriuboms, karStiesiems
patieckalams ir padazams,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

Uzduotys:

o Naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.

e Taikyti pusgaminiy gamybos technologija.

¢ Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo budus ir veiksmus.

e Gaminti miltinius kulinarijos pusgaminius sriuboms, karstiesiems patiekalams ir
padazams.

1.5. Gaminti jvairius zuvies,
meésos, paukstienos pusgaminius
sriuboms, karStiesiems
patiekalams ir padazams,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

1.5.1. Tema. Ivairiy Zuvies, mésos, paukstienos pusgaminiy sriuboms, karstiesiems
patiekalams ir padazams gaminimas

UzZduotys:

¢ Naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.

Taikyti pusgaminiy gamybos technologija.

Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidus ir veiksmus.

Gaminti zuvies pusgaminius sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams.
Gaminti mésos pusgaminius sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams.
Gaminti paukstienos pusgaminius sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams.

1.6. Taikyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy pusgaminiy
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

1.6.1. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy
pusgaminiy kokybei

Uzduotys:

¢ Analizuoti, kaip kinta sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybé juos laikant.
o Nustatyti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy laikymo salygas pagal geros
higienos praktikos taisykles.

2. Gaminti sriubas,
karStuosius patiekalus ir
padaZus.

2.1. ISmanyti sriuby, karStyjy
patiekaly ir padazy gaminimo
technologinj procesa.

2.1.1. Tema. Sriuby technologinio gamybos proceso huoseklumas

Uzduotis:

e [vardyti sriuby technologinio gamybos proceso eilisSkuma.

2.1.2. Tema. Karstyjy patiekaly technologinio gamybos proceso nuoseklumas
Uzduotis:

e Jvardyti karStyjy patiekaly technologinio gamybos proceso eiliSkuma.
2.1.3. Tema. Padazy technologinio gamybos proceso nuoseklumas

Uzduotis:

e Jvardyti padazy technologinio gamybos proceso eiliSkuma.

2.2. ISmanyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy asortimenta.

2.2.1. Tema. Sriuby klasifikacija, asortimentas
UzZduotys:
e Apibiidinti sriuby asortimenta.
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e [vardyti sriuby klasifikavima.

2.2.2. Tema. Sriuby gaminimo tendencijos, taikant naujas technologijas

Uzduotis:

¢ Surasti informacija internete ir papasakoti apie naujausias sriuby gaminimo tendencijas.
2.2.3. Tema. Karstyjy patiekaly i§ zuvies, juros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty,
darzoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankstiniy darzoviy, varskés, kiausiniy
klasifikacija, asortimentas

Uzduotys:

o Apibudinti karStyjy patiekaly 1§ zZuvies, juros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty,
darzoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankStiniy darzoviy, varskés, kiauSiniy
asortimentg.

o [vardyti karSty patiekaly i§ Zuvies, jiiros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty,
darzoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankstiniy darzoviy, varskés, kiausiniy
klasifikavimg pagal Siluminj apdorojima.

2.2.4. Tema. Padazy klasifikacija, asortimentas

Uzduotys:

e Apibudinti padazy asortiments.

e Jvardyti padazy klasifikavima.

2.2.5. Tema. Padazy naujos gaminimo tendencijos, taikant naujas technologijas

Uzduotis:

e Surasti informacijg internete ir papasakoti apie naujausias padazy gaminimo tendencijas.

2.3. ISmanyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

2.3.1. Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy laikymo salygos ir realizavimo terminai
Uzduotis:

e Apibidinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy realizavimo terminus.

e [vardyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy laikymo salygy itaka jy kokybei.

2.4. Organizuoti sriuby, karStyjy
patiekaly ir padazy gaminimo
darba.

2.4.1. Tema. Darbo vietos parengimas sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy gamybai, laikantis
visy reikalavimy

Uzduotys:

¢ Paruosti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkanc¢ig darbo vietg kiekvienam
konkrec¢iam technologiniam procesui atlikti.

o Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant sriubas.

e Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant karstuosius patiekalus.

e Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant padazus.
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e Taikyti darbo ir asmens higienos reikalavimus.
e Taikyti virtuvés darbo organizavimo principus.

2.5. Apskaiciuoti maisto
produkty ir zaliavy kiekj
sriuboms, karStiesiems
patiekalams ir padazams
gaminti.

2.5.1. Tema. Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo principai

Uzduotys:

e [Ssiaiskinti maisto produkty naudojimo normas ir jas apibidinti.

e Paaiskinti receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimus.

e Parengti receptiras ir technologijos korteles, naudojantis informacinémis technologijomis.
2.5.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo sriuboms, karStiesiems patickalams
ir padazams gaminti, apskaiciavimas

UzZduotys:

e Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj, naudojantis receptiromis ar
technologijos kortelémis.

e Taikyti maisto produkty ir zaliavy naudojimo normas pagal sezoniskuma.

2.6. Naudoti saugiai virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

2.6.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sriuboms,
karstiesiems patiekalams ir padazams gaminti

Uzduotis:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizZvelgiant | technologinj
procesg ir gamybos apimt].

2.6.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

UzZduotys:

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Demonstruoti technologinj procesa, dirbant mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo
jrenginiais.

2.7. Gaminti sriubas, kar$tuosius
patiekalus ir padaZus, uZtikrinant
maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles.

2.7.1. Tema. Sveikos mitybos principy taikymas gaminant sriubas

Uzduotys:

e Apibiidinti sveikos mitybos principus.

e Parinkti produktus ir Zaliavas sriuby gamybai, kurie atitikty sveikos mitybos principus.
2.7.2. Tema. Sriuby gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti sriubg, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
2.7.3. Tema. Sveikos mitybos principy taikymas gaminant karStuosius patiekalus
UzZduotys:

e Apibiidinti sveikos mitybos principus.
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e Parinkti produktus ir Zaliavas karStyjy patiekaly gamybai, kurie atitikty sveikos mitybos
principus.

2.7.4. Tema. Karstyjy patiekaly i$ zuvies, juros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty,
darzoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankstiniy darzoviy, varskés, kiausiniy
gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti karstajj patiekalg i§ zuvies, jiros gérybiy, mésos,
paukstienos, subprodukty, darzoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankstiniy darzoviy,
var$kés, kiau$iniy, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

2.7.5. Tema. Sveikos mitybos principy taikymas gaminant padazus

Uzduotys:

e Apibudinti sveikos mitybos principus.

o Parinkti produktus ir Zaliavas padazy gamybai, kurie atitikty sveikos mitybos principus.
2.7.6. Tema. Padazy gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti padaza, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

3. Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

3.1. ISmanyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padaZy pusgaminiy
kokybés rodiklius ir vertinimo
budus.

3.1.1. Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybés reikalavimai
UzZduotys:

e Apibidinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybeés rodiklius.

e Apibudinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy trikumus.

3.1.2. Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu
bidu

Uzduotis:

o Nustatyti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybe jusliniu biidu.

3.2. ISmanyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padaZy pusgaminiy
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

3.2.1. Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy laikymo salygos

Uzduotis:

e Apibudinti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

3.2.2. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy
pusgaminiy kokybei

Uzduotis:

e Papasakoti, kaip kinta sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybé per tam
tikrg laikg ir tam tikromis laikymo salygomis.

3.3. ISmanyti sriuby, karstyjy

3.3.1. Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy kokybés vertinimo kriterijai
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patiekaly ir padazy kokybés
rodiklius ir vertinimo btidus.

Uzduotys:

e Apibudinti mikrobiologinius pakitimus, vykstancius technologinio proceso metu.
e Apibudinti kokybés rodiklius.

e Apibidinti skon;.

o Nustatyti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy kokybe jusliniu biidu.

3.4. ISmanyti sriuby, karStyjy
patiekaly ir padazy laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

3.4.1. Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy laikymo sglygos ir realizavimo terminai
Uzduotis:

e Apibidinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy realizavimo terminus ir laikymo saglygy
itaka jy kokybei.

3.5. Zenklinti sriuby, karstyjy

patiekaly ir padazy pusgaminius.

3.5.1. Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai
Uzduotys:

e Paaiskinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy zenklinimo reikalavimus.
e Paaiskinti pusgaminiy zZenklinimo svarbg.

3.6. Apipavidalinti ir dekoruoti
sriubas, karStuosius patiekalus ir
padazus.

3.6.1. Tema. Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy apipavidalinimas
UzZduotys:

e Apibudinti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy patiekimo reikalavimus.
e Apibendrinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy iSeigas, spalvas.

e Apipavidalinti sriubas, karStuosius patiekalus ir padaZus.

3.6.2. Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy dekoravimas

UzZduotys:

Apibudinti komponavimo principus, taisykles ir désnius.

Paruosti komponentus sriuby dekoravimui.

Paruosti komponentus kar$tyjy patiekaly dekoravimui.

Paruosti komponentus padazy dekoravimui.

e Pademonstruoti puosybos elementy panaudojimo galimybes.

3.6.3. Tema. Kompozicija, jos centras ir simetrija, taikoma tiekiant sriubas, kar§tuosius
patiekalus ir padazus

UzZduotys:

e Pavaizduoti puoSybos elementy isdéstymo galimyubes patiekimo inde.
e Apibudinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy harmonija puoSiant.

e Vizualiai jvertinti sriuba, karstajj patiekalg ir padaza pagal dydi (kieki), forma (iSvaizdg) ir

spalvy derinimg.

3.7. Patiekti sriubas, karStuosius

3.7.1. Tema. Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy patiekimas
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patiekalus ir padazus pagal geros | Uzduotys:

higienos praktikos taisykles. e Parinkti indus sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padazams patiekti.

e Apibendrinti geros higienos praktikos taisykles, taikomas patiekiant sriubas, karstuosius
patiekalus ir padazus.

o Patiekti sriubas, karStuosius patiekalus ir padazus pagal maisto saugos ir higienos
taisykles.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: naudotos receptiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy gamybos
technologija; pademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidai ir veiksmai; Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy
technologiniai gamybos procesai atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy, sriuby, karStyjy patiekaly ir
padazy kokybés rodikliai; nustatyta ir apibaidinta pusgaminiy, sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy kokybé; paaiskinti pusgaminiy,
sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy trikumai.

Labai gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy gamybos
technologija; demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo btidus ir veiksmus padaryta ne daugiau kaip viena klaida;
sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy technologiniai gamybos procesai atlikti laikantis operacijy nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy,
sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy kokybés rodikliai; nustatyta ir apibiidinta pusgaminiy, sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy
kokybé; aiSkinant pusgaminiy, sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy trikumus padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptury rinkiniai; taikyta sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy gamybos
technologija; demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo budus ir veiksmus padarytos kelios klaidos; sriuby, karstyjy
patiekaly ir padaZzy technologinés gamybos operacijos atliktos nesilaikant operacijy nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy, sriuby,
kar$tyjy patiekaly ir padazy kokybés rodikliai; nustatyta pusgaminiy, sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy kokybé¢; apibudinant
pusgaminiy, sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy tritkumus padarytos kelios klaidos.

Patenkinamai: naudotos recepttros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy
gamybos technologija; demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo badus ir veiksmus padaryta daug klaidy; sriuby,
karStyjy patiekaly ir padazy technologiniai gamybos procesai atlikti nesilaikant operacijy nuoseklumo; netiksliai apibtdinti
pusgaminiy, sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy kokybés rodikliai, trikumai.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sasiuvinis

Geros higienos praktikos taisyklés

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Vadové¢liai ir kita mokomoji medZziaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padazams gaminti
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e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (Kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, $aldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu,
mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais,
kepimo formomis ir formomis drebutiniams patieckalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu); stalo indais
(individualaus ir bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais, stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
$vietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis vir¢jo ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinima) arba ne mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,SaldZiyjy patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas“

Valstybinis kodas 4101340
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 10
Kompetencijos Mokymaosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Gaminti pusgaminius. 1.1. Paruosti maisto produktus ir | 1.1.1 Tema. Vaisiai, uogos, riesutai ir darzoves
zaliavas saldziyjy patiekaly Uzduotys:
pusgaminiams gaminti. e Apibudinti maistines medziagas, biitinas visavertei mitybai.

e Suklasifikuoti vaisius, uogas ir riesutus.

e Apibidinti vaisiy, uogy, rieSuty ir darZoviy maisting verte.
1.1.2. Tema. Maistiniai priedai

Uzduotis:

o Suklasifikuoti maistinius priedus ir juos apibudinti.

1.1.3. Tema. Pieno produktai

Uzduotys:

o Suklasifikuoti pieno produktus ir juos apibudinti.

e Apibidinti pieno produkty maisting verte.

1.1.4. Tema. KiauSiniai
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Uzduotys:

e Apibudinti kiauSinius ir jy produktus.

e Apibudinti kiauSiniy produkty klasifikacija ir maisting verte.

1.1.5. Tema. Maistiniai riebalai

Uzduotis:

o Suklasifikuoti riebalus pagal fizines savybes.

1.1.6. Tema. Konditerinés zaliavos ir kildinimo medziagos

Uzduotis:

e Apibudinti konditerines zaliavas ir kildinimo medziagas.

1.1.7. Tema. Grudiniy kultiiry produktai

UzZduotys:

e Apibudinti grudiniy kultiiry produkty klasifikacijg ir maisting verte.

e Apibudinti sgvoka ,,griidy glitimas®.

e SuraSyti milty kokybés rodiklius.

1.1.8. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas saldziyjy patiekaly pusgaminiams
gaminti

Uzduotys:

e Parinkti maisto produkty ir Zaliavy paruosimo biidus ir technologija saldiesiems
patiekalams gaminti.

e Naudoti technologinius jrenginius ir jrankius maisto produktams ir zaliavoms paruosti.
e Paruosti maisto produktus ir Zaliavas saldziyjy patiekaly pusgaminiams gaminti.

1.2. Saugiai naudoti virtuveés
jrenginius ir inventoriy.

1.2.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas saldziyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

UzZduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesa ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

1.2.2. Tema. Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant saldziyjy
patiekaly pusgaminius

Uzduotis:

e Saugiai naudoti technologinius mechaninius, Siluminius, Saldymo jrenginius, gaminant
saldziyjy patiekaly pusgaminius.

1.3. Gaminti jvairius saldziyjy

1.3.1. Tema. Ivairiy pusgaminiy saldiesiems patiekalams gaminimas
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patiekaly pusgaminius,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

Uzduotys:

¢ Naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.

e Taikyti pusgaminiy gamybos technologija.

e Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidus ir veiksmus.
e Gaminti pusgaminius saldiesiems patiekalams.

1.4. Taikyti saldziyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

1.4.1. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saldziyjy patiekaly pusgaminiy
kokybei

Uzduotys:

¢ Analizuoti, kaip kinta saldziyjy patickaly pusgaminiy kokybé juos laikant, ir aprasyti.

o Nustatyti saldziyjy patickaly pusgaminiy laikymo salygas pagal geros higienos praktikos
taisykles.

2. Gaminti saldziuosius
patiekalus.

2.1. ISmanyti saldziyjy patiekaly
asortimenta.

2.1.1. Tema. Saldziyjy patiekaly klasifikacija, asortimentas

UzZduotys:

¢ Apibudinti saldZiyjy patiekaly asortimenta.

o [vardyti saldziyjy patiekaly klasifikavima.

2.1.2. Tema. Saldziyjy patiekaly naujos gaminimo tendencijos, taikant naujas technologijas
Uzduotis:

e Rasti informacijg internete ir papasakoti apie naujausias tendencijas saldziyjy patiekaly
gamyboje.

2.2. ISmanyti saldziyjy patiekaly
gaminimo technologinj procesa,
temperatliros rezimus.

2.2.1. Tema. Saldziyjy patiekaly gamybos technologinio proceso nuoseklumas
UzZduotys:

o [vardyti saldziyjy patiekaly gamybos proceso eiliskuma.

e [vardyti procesus, darancius maisto produktams mechaninj poveiki.

2.2.2. Tema. Apdorojimas kar$¢iu

UzZduotys:

e Suklasifikuoti apdorojimo karsc¢iu budus.

e Paaiskinti flambiravimo technologija.

e Apibiidinti naujausias saldziyjy patiekaly gaminimo technologijas.

2.3. ISmanyti saldziyjy patiekaly
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

2.3.1. Tema. Saldziyjy patiekaly laikymo sglygos ir realizavimo terminai
UZzduotys:

o Apibudinti saldziyjy patiekaly realizavimo terminus.

o [vardyti laikymo salygy jtaka saldziyjy patiekaly kokybei.

2.4. Parinkti kokybiskus maisto

2.4.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai, nustatymo biuidai, laikymo salygos
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produktus ir zaliavas.

ir realizavimo terminai

Uzduotys:

e Apibidinti maisto produkty ir zaliavy kokybés rodiklius, nustatymo budus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

e Apibiidinti maisto produkty ir Zaliavy Zenklinima.

2.5. Organizuoti saldziyjy
patiekaly gaminimo darba.

2.5.1. Tema. Darbo vietos parengimas saldziyjy patiekaly gamybai, laikantis visy
reikalavimy

Uzduotys:

e Paruosti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancig darbo vietg kiekvienam
konkre¢iam technologiniam procesui atlikti.

o Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant saldziuosius patiekalus.

e Taikyti virtuves darbo organizavimo pagrindus.

e Taikyti darbo ir asmens higienos reikalavimus.

2.6. Apskaiciuoti reikiama
maisto produkty ir zaliavy kiekj
saldiesiems patiekalams gaminti.

2.6.1. Tema. Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo principai

UzZduotys:

e Jvardyti maisto produkty ir zaliavy naudojimo normas.

e Paaiskinti receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimus.

e Parengti receptiras ir technologijos korteles, naudojantis informacinémis technologijomis.
2.6.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo saldiesiems patiekalams gaminti,
apskaiciavimas

UzZduotys:

e Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj, naudojantis receptiiromis ar
technologijos kortelémis.

e Taikyti maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normas pagal sezoniskuma.

2.7. Naudoti saugiai virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

2.7.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas saldiesiems
patiekalams gaminti

UzZduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant | gamybos
technologija ir gamybos apimt;.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

2.7.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

UzZduotys:

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.
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e Demonstruoti technologinj procesa, dirbant mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo
jrenginiais.

2.8. Gaminti saldziuosius
patiekalus, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

2.8.1. Tema. Saldziyjy patiekaly gaminimas

Uzduotis:

¢ Pagal technologijos kortele pagaminti vaisinj saldyjj patickala.
2.8.2. Tema. Drebutiniy saldziyjy patiekaly gaminimas
Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti drebutinj saldyjj patickala.
2.8.3. Tema. Kremy gaminimas

Uzduotis:

¢ Pagal technologijos kortele pagaminti krema.

2.8.4. Tema. Karstyjy deserty gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti karsStajj deserta.

2.8.5. Tema. Uzsaldyty deserty gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele pagaminti ledus.

3. Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

3.1. ISmanyti saldZiyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

3.1.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés reikalavimai

UzZduotys:

e Paaiskinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodiklius.

e Paaiskinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy trikumus.

3.1.2. Tema. Saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Uzduotis:

o Nustatyti saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybe jusliniu badu.

3.2. ISmanyti saldziyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

3.2.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos

Uzduotis:

o I8siaiskinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas, jy realizavimo terminus.
3.2.2. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saldziyjy patiekaly pusgaminiy
kokybeli

Uzduotis:

o [3aiskinti, kaip kinta saldZiyjy patiekaly pusgaminiy kokybé juos laikant.

3.3. ISmanyti saldZiyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo
biidus.

3.3.1. Tema. Saldziyjy patiekaly kokybés vertinimo kriterijai
Uzduotys:
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Apibtudinti mikrobiologinius pakitimus, vykstancius technologinio proceso metu.
Apibudinti saldziyjy patiekaly kokybés rodiklius.

Apibudinti saldziyjy patiekaly skon;.

Ivertinti saldziyjy patiekaly kokybe jusliniu budu.

3.4. ISmanyti saldziyjy patiekaly | 3.4.1. Tema. Saldziyjy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo terminai

laikymo salygas ir realizavimo UzZduotis:

terminus. e Apibidinti saldziyjy patiekaly realizavimo terminus ir laikymo salygy jtaka jy kokybei.
3.5. Zenklinti saldziyjy patiekaly | 3.5.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai

pusgaminius. Uzduotys:

e Paaiskinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy zZenklinimo reikalavimus.
e Paaiskinti saldziyjy patieckaly pusgaminiy zenklinimo svarba.

3.6. Apipavidalinti ir dekoruoti | 3.6.1. Tema. SaldZiyjy patiekaly apipavidalinimas

saldziuosius patiekalus. Uzduotys:

e Apibudinti saldziyjy patiekaly patiekimo reikalavimus.

e Apibendrinti saldziyjy patiekaly iSeigas, spalvas.

e Apipavidalinti saldziuosius patiekalus.

o Patiekti saldziuosius patiekalus pagal geros higienos praktikos taisykles.

3.6.2. Tema. Saldziyjy patiekaly dekoravimas

UzZduotys:

e Apibudinti saldziyjy patickaly komponavimo principus, taisykles ir désnius.

¢ Paruosti komponentus saldiesiems patiekalams dekoruoti.

e Pademonstruoti puoSybos elementy panaudojimo galimybes.

3.6.3. Tema. Kompozicija, jos centras ir simetrija, tiekiant saldziuosius patiekalus.
Uzduotys:

e Pavaizduoti puosybos elementy iSdéstymo galimybes patiekimo inde.

e Apibudinti saldZiyjy patiekaly harmonijg puoSiant.

e Vizualiai jvertinti saldyjj patiekalg pagal dyd; (kiekj), forma (i§vaizda) ir spalvy derinimag

3.7. Patiekti saldZiuosius 3.7.1. Tema. Saldziyjy patiekaly patickimas
patiekalus pagal geros higienos | Uzduotys:
praktikos reikalavimus. e Parinkti indus saldiesiems patiekalams patiekti.
e Apibendrinti saldziyjy patiekaly patiekimo reikalavimus.
Mokymosi pasiekimy Puikiai: naudotos recepturos, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta saldziyjy patiekaly gamybos technologija;
vertinimo Kriterijai pademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo budai ir veiksmai; SaldZiyjy patickaly technologiniai gamybos procesai
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atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta ir apibtdinta
pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly kokybé; paaiskinti pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly triikumai.

Labai gerai: naudotos receptiros, technologijos kortelés, receptiry rinkiniai; taikyta saldziyjy patickaly gamybos technologija;
demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo budus ir veiksmus padaryta ne daugiau kaip viena klaida; saldziyjy
patickaly technologiniai gamybos procesai atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly
kokybés rodikliai; nustatyta ir apibudinta pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly kokybé; aiskinant pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly
trakumus padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta saldziyjy patiekaly gamybos technologija; ;
demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo badus ir veiksmus padarytos kelios klaidos; saldziyjy patiekaly gamybos
technologiniai procesai atlikti nesilaikant gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly kokybés rodikliai;
nustatyta pusgaminiy ir saldZiyjy patiekaly kokybé; apibuidinant pusgaminiy ir saldziyjy patiekaly trikumus padaryta keletas
klaidy.

Patenkinamai: naudojant receptiras, technologijos Korteles, receptiiry rinkinius ir taikant saldziyjy patiekaly gamybos
technologijg padaryta daug klaidy; nepademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidai ir veiksmai; saldziyjy patiekaly
gamybos technologiniai procesai atlikti nesilaikant operacijy nuoseklumo; netiksliai apibudinti pusgaminiy ir saldZiyjy patiekaly
kokybés rodikliai, trikumai.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vir¢jo moduling profesinio mokymo programa

Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sasiuvinis

Geros higienos praktikos taisyklés

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Vadovéliai ir kita mokomoji medZiaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai pusgaminiams ir saldiesiems patiekalams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medZiagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais: technologine jranga (Saldytuvais, saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu,
svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo formomis ir
formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo); jrankiais i8 stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstilé.
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Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:
1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso

patvirtinimo*®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;
2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinimg) arba ne maZesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas “

Valstybinis kodas 4101370
Modulio LTKS lygis \Y/
Apimtis mokymosi kreditais | 15

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti pusgaminius.

1.1. Paruosti maisto produktus ir
zaliavas saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy paruosimas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminiams gaminti

UzZduotys:

e Parinkti maisto produkty ir zaliavy paruo$imo buidus ir technologijg saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti.

e Naudoti technologinius jrenginius ir jrankius maisto produktams ir Zaliavoms paruosti.
e Paruosti maisto produktus ir Zaliavas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

1.2. Naudoti saugiai virtuves
jrenginius ir inventoriy.

1.2.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti

Uzduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesa ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

1.2.2. Tema. Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant saloty,
uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminius

Uzduotis:

e Saugiai naudoti technologinius mechaninius, Siluminius, $aldymo jrenginius, gaminant
saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminius.

1.3. Gaminti jvairius darzoviy,
varskes, kiauSiniy pusgaminius
uzkandZiams ir Saltiesiems

1.3.1. Tema. [vairiy pusgaminiy salotoms, miSrainéms ir garnyrams gaminimas
Uzduotys:
¢ Naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.
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patiekalams, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

e Taikyti pusgaminiy salotoms, misrainéms ir garnyrams gamybos technologija.
e Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo btidus ir veiksmus.
e Gaminti darzoviy pusgaminius salotoms, miSrainéms ir garnyrams.

1.4. Gaminti jvairius zuvies,
meésos, paukstienos pusgaminius
Saltiesiems patiekalams,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

1.4.1. Tema. Ivairiy zuvies, mésos, paukstienos pusgaminiy Saltiesiems patiekalams
gaminimas

Uzduotys:

e Naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiry rinkinius.

e Taikyti zuvies, mésos, paukstienos pusgaminiy Saltiesiems patiekalams gamybos
technologija.

e Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo budus ir veiksmus.

e Gaminti zuvies pusgaminius Saltiesiems patickalams.

e Gaminti mésos pusgaminius Saltiesiems patiekalams.

o Gaminti paukstienos pusgaminius Saltiesiems patickalams.

1.6. Taikyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo sglygas ir
realizavimo terminus.

1.6.1. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir
Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybei

Uzduotys:

e Analizuoti ir aprasyti, kaip Kinta saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy
kokybé juos laikant.

e Nustatyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas pagal
geros higienos praktikos taisykles.

2. Gaminti salotas,
uzkandZius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus.

2.1. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
gaminimo technologinj procesa.

2.1.1. Tema. Saloty gamybos technologinio proceso nuoseklumas
Uzduotys:

e [vardyti technologinio proceso esmg ir jj apibiidinti.

e Jvardyti saloty gaminimo technologinio proceso eiliSkuma.

2.1.2. Tema. Uzkandziy gamybos technologinio proceso nuoseklumas
UzZduotys:

e [vardyti technologinio proceso esmg ir jj apibiidinti.

e Jvardyti uzkandziy gamybos technologinio proceso eiliSkuma.
2.1.3. Tema. Garnyry gamybos technologinio proceso nuoseklumas
UzZduotys:

e Jvardyti technologinio proceso esmg ir jj apibiidinti.

e Jvardyti garnyry gamybos technologinio proceso eiliSkuma.

2.1.4. Tema. Saltyjy patiekaly gamybos technologinio proceso nuoseklumas
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Uzduotys:

e Jvardyti kalkuliacin

e 0 proceso esmg ir jj apibudinti.

o Jvardyti Saltyjy patickaly gamybos technologinio proceso eiliSkuma.

2.2. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
asortimentg.

2.2.1. Tema. Saloty ir misrainiy klasifikacija, asortimentas

Uzduotys:

e Apibidinti saloty ir miSrainiy asortimenta.

e [vardyti klasikines salotas ir miSraines.

2.2.2. Tema. Uzkandziy klasifikacija, asortimentas

UzZduotys:

e Apibudinti uzkandziy asortimentg.

e Jvardyti klasikinius uzkandzius.

2.2.3. Tema. Garnyry Klasifikacija, asortimentas

UzZduotys:

e Apibudinti garnyry asortimenta.

e Parinkti garnyrus prie pagrindinio patiekalo.

2.2.4. Tema. Garnyry i$ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy klasifikavimas,
asortimentas

UzZduotys:

e [Smanyti garnyry i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy klasifikacijg ir ja
apibudinti.

e Apibidinti garnyrus i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy pagal jy
klasifikacijg.

e Apibudinti garnyry i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy asortimenta
pagal jy rasis.

2.2.5. Tema. Garnyry i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy asortimentas
pagal sveikos mitybos principus

Uzduotis:

e Apibudinti garnyry 1§ darzoviy, kruopy, makarony, milty, ankstiniy kultiiry asortimenta
pagal sveikos mitybos principus.

2.2.6. Tema. Sveikos mitybos principai, taikomi gaminant garnyrus i§ darZzoviy, ankstiniy
kultiiry, makarony, kruopy

UZduotys:
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e Apibidinti sveikos mitybos principus.

e Parinkti produktus ir Zaliavas garnyrams i§ darzoviy, ankstiniy kultiiry, makarony, kruopy
gaminti.

2.2.7. Tema. Saltyjy patiekaly klasifikacija, asortimentas

Uzduotys:

e Apibudinti Saltyjy patiekaly asortimentg pagal Zaliavas.

e Apibudinti Saltyjy patiekaly asortimentg pagal patiekimo temperatiira.

e Apibidinti klasikinius Saltuosius patiekalus.

2.3. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

2.3.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo
terminai

Uzduotys:

e Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly realizavimo terminus.

o [vardyti laikymo salygy jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybei.

2.4. Organizuoti saloty,
uzkandziy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly gaminimo darba.

2.4.1. Tema. Darbo vietos parengimas salotoms, uzkandziams, garnyrams ir Saltiesiems
patiekalams gaminti, laikantis visy reikalavimy

UzZduotys:

e Paruosti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancig darbo vietg kiekvienam
konkrec¢iam technologiniam procesui atlikti.

Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant salotas.

Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant uzkandzius.

Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant garnyrus.

Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant Saltuosius patiekalus.

Taikyti darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimus.

e Taikyti virtuvés darbo organizavimo pagrindus.

2.5. Apskaiciuoti reikiamag
maisto produkty ir zaliavy kiekj
salotoms, garnyrams,
uzkandziams ir Saltiesiems
patiekalams gaminti.

2.5.1. Tema. Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo principai

Uzduotys:

e I8siaiskinti ir jvardyti maisto produkty ir zaliavy naudojimo normas.

e Paaiskinti receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimus.

e Parengti receptiiras ir technologijos korteles, naudojantis informacinémis technologijomis.
2.5.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo salotoms, garnyrams, uzkandziams
ir Saltiesiems patiekalams gaminti, apskai¢iavimas

UzZduotys:

e Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj, naudojantis receptiiromis ar
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technologijos kortelémis.
e Taikyti maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normas pagal sezoniSkuma.

2.6. Naudoti saugiai virtuves 2.6.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas salotoms,
jrenginius ir inventoriy. uzkandziams ir Saltiesiems patiekalams gaminti
Uzduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesg ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

2.6.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

UzZduotys:

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Demonstruoti technologinj procesa, dirbant mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo

jrenginiais.
2.7. Gaminti jvairias salotas, 2.7.1. Tema. Sveikos mitybos principai, taikomi gaminant salotas, uzkandzius, garnyrus ir
uzkandzius, garnyrus ir Saltuosius patiekalus
Saltuosius patiekalus, uztikrinant | Uzduotys:
maisto sauga pagal geros e Apibudinti sveikos mitybos principus.
higienos praktikos taisykles. e Parinkti maisto produktus ir Zaliavas salotoms, uzkandziams, garnyrams ir saltiesiems

patiekalams gaminti.

2.7.2. Tema. Saloty ir miSrainiy gaminimas

Uzduotis:

o Pagal technologijos kortele gaminti salotas ir miSraines, laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

2.7.3. Tema. Uzkandziy gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele gaminti uzkandzius, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
2.7.4. Tema. Garnyry gaminimas

Uzduotis:

¢ Pagal technologijos kortele gaminti garnyrus, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
2.7.5. Tema. Saltyjy patiekaly gaminimas

Uzduotis:

e Pagal technologijos kortele gaminti Saltuosius patiekalus, laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

3. Ivertinti pusgaminiy ir 3.1. ISmanyti saloty, uzkandziy, | 3.1.1. Tema. Saloty, uzkandZiy, garnyry ir $altyjy patiekaly pusgaminiy kokybés reikalavimai
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patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir
vertinimo biidus.

Uzduotys:

e Paaiskinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodiklius.

e Paaiskinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy triakumus.

3.1.2. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas
jusliniu biidu

Uzduotis:

o Nustatyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybe jusliniu badu.

3.2. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

3.2.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos
Uzduotis:

e Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas, jy
realizavimo terminus.

3.2.2. Tema. Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir
Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybei

Uzduotis:

o Papasakoti, kaip kinta saloty, uzkandziy, garnyry ir $altyjy patiekaly pusgaminiy kokybé
juos laikant.

3.3. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo
bidus.

3.3.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés vertinimo kriterijai
Uzduotys:

e Apibidinti mikrobiologinius pakitimus, vykstancius technologinio proceso metu.

e Apibidinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodiklius.

e Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly skonj.

o Nustatyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybe jusliniu bidu.

3.4. ISmanyti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

3.4.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo
terminai

Uzduotis:

¢ Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly realizavimo terminus ir laikymo
salygy itaka jy kokybei.

3.5. Zenklinti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminius.

3.5.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy zenklinimo
reikalavimai

UzZduotys:

¢ Paaiskinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy Zenklinimo
reikalavimus.

e PaaiSkinti Zenklinimo svarba.
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3.6. Apipavidalinti ir dekoruoti
salotas, uzkandzius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus.

3.6.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly apipavidalinimas

Uzduotys:

e Apibendrinti saloty, miSrainiy, garnyry, uzkandziy ir Saltyjy patickaly iSeigas, spalvas.
e Apipavidalinti salotas, miSraines, garnyrus, uzkandzius ir Saltuosius patiekalus.

3.6.2. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly dekoravimas

Uzduotys:

e Apibidinti komponavimo principus, taisykles ir désnius.

e Paruosti komponentus saloty, miSrainiy dekoravimui.

Paruosti komponentus uzkandziy ir Saltyjy patiekaly dekoravimui.

Paruosti komponentus garnyry dekoravimui.

Pademonstruoti puosybos elementy panaudojimo galimybes.

3.7.3. Tema. Kompozicija, jos centras ir simetrija, tiekiant salotas, uzkandzius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus

UzZduotys:

e Pavaizduoti puoSybos elementy iSdéstymo galimybes patiekimo inde.

e Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly harmonija puoSiant.

e Vizualiai jvertinti salotas, uzkandj, garnyra ir Saltaji patiekalg pagal dydj (kiekj), formg ir
spalvy derinima.

3.7. Patiekti salotas, uzkandzius,
garnyrus ir $altuosius patiekalus
pagal geros higienos praktikos
taisykles.

3.7.1. Tema. Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly patiekimas

UzZduotys:

o Parinkti indus salotoms, uzkandZiams, garnyrams ir Saltiesiems patiekalams patiekti.
e Apibendrinti saloty, uzkandziy, garnyry ir saltyjy patiekaly patiekimo reikalavimus.
¢ Patiekti salotas, uzkandzius, garnyrus ir Saltuosius patiekalus pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly gamybos
technologija; pademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo btidai ir veiksmai; saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly gamybos technologiniai procesai atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy, saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta ir apibiidinta pusgaminiy, saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
kokybé; paaiskinti pusgaminiy, saloty, uzkandziy, garnyry ir $altyjy patiekaly trikumai.

Labai gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly
gamybos technologija; demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo badus ir veiksmus padaryta ne daugiau kaip viena
klaida; saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gamybos technologiniai procesai atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo;
paaiskinti pusgaminiy, saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta ir apibtidinta pusgaminiy, saloty,
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uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybé, paaiskinant pusgaminiy, saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly trikumus
padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiry rinkiniai; taikyta saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly gamybos
technologija; demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo buidus ir veiksmus padarytos kelios klaidos; saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly gamybos technologiniai procesai atlikti nesilaikant gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pusgaminiy,
saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta pusgaminiy ir saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly kokybé; apibaidinant pusgaminiy ir saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly trakumus padaryta keletas klaidy.
Patenkinamai: naudojant receptaras, technologijos korteles, recepttiry rinkinius ir taikant saloty, uzkandziy ir saltyjy patiekaly
gamybos technologija padaryta daug klaidy; nepademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo budai ir veiksmai; saloty,
uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gamybos technologiniai procesai atlikti nesilaikant operacijy nuoseklumo; netiksliai
ivardyti pusgaminiy ir saloty, uzkandZziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai, trilkumai.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa

Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

Geros higienos praktikos taisykleés

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai salotoms, garnyrams, uzkandziams ir $altiesiems patiekalams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemoneés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medZziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu,
svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo formomis ir
formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo), jrankiais i8 stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne maZzesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj.
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Modulio pavadinimas — ,,Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas “

apdoroti.

maisting verte, kokybés
rodiklius, laikymo salygas.

Valstybinis kodas 4101342

Modulio LTKS lygis v

Apimtis mokymosi kreditais | 20

Kompetencijos Mokymaosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti Zaliavas ir 1.1. ISmanyti maisto produkty | 1.1.1. Tema. Maisto produktai ir zaliavos pobuviy patickalams gaminti, jy klasifikavimas ir
produktus pobiiviy ir zaliavy, skirty pobtiviy apibtidinimas

patiekalams gaminti ir juos patiekalams, asortimenta, Uzduotis:

e Apibudinti maisto produktus ir zaliavas, naudojamus pobiiviy patickalams gaminti.

1.1.2. Tema. Skonj ir aromatg suteikianc¢ios medziagos

Uzduotys:

e Apibudinti skonj suteikian¢ias medziagas.

e Apibudinti aromatg suteikian¢ias medziagas.

1.1.3. Tema. Maistiniai priedai, jy panaudojimas ir pritaikymas gaminant pobtviy patiekalus
Uzduotis:

o Suklasifikuoti maistinius priedus.

1.1.4. Tema. Sveikos mitybos principai

Uzduotys:

e Taikyti sveikos mitybos principus gaminant pobtiviy patiekalus.

o Parinkti maisto produktus ir zaliavas pobuviy patiekalams gaminti pagal sveikos mitybos
reikalavimus.

1.2. Taikyti kalkuliacijos ir
technologijos korteliy sudarymo
principus gaminant pobiviy
patiekalus.

1.2.1. Tema. Receptiros, kalkuliacijos ir technologijos korteliy taikymas pobtiviy
patiekalams gaminti

UzZduotys:

e I3vardyti receptiiros, kalkuliacijos ir technologijos kortelés sudarymo principus.

e Apskaiciuoti reikiama maisto produkty ir Zaliavy kiekj gamybinei uzduociai atlikti.
e Naudoti receptiiry rinkinius ir technologijos Korteles gaminant pobiiviy patiekalus.

1.3. Parinkti kokybiskus maisto
produktus ir zaliavas pobiiviy
patiekalams gaminti.

1.3.1. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas pobiiviy patiekalams
UzZduotys:

o Pagal kalkuliacijos ir technologijos kortele parinkti maisto produktus ir zaliavas.
e Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy maisting verte.
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e Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir Zaliavy kiekj, naudojantis receptiiromis ar
technologijos kortelémis.

1.3.2. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai, nustatymo biuidai, laikymo salygos
ir realizavimo terminai

Uzduotys:

e Apibudinti maisto produkty ir zaliavy kokybés rodiklius, nustatymo budus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

e Apibiidinti maisto produkty ir Zaliavy Zenklinima.

2. Gaminti salotas,
uzkandzius ir $altuosius
patiekalus pobiiviams.

2.1. ISmanyti saloty, uzkandziy
ir Saltyjy patiekaly pobtiviams
asortimentg.

2.1.1. Tema. Saloty pobiiviams asortimentas

UzZduotys:

e Apibidinti salotas, patickiamas bendruose induose.

e Apibidinti salotas, patickiamas taurelése.

2.1.2. Tema. Vieno kasnio Saltyjy uzkandéliy asortimentas

UzZduotys:

e [vardyti vieno kasnio Saltyjy uzkandéliy asortimentg ir patiekimo ypatumus.
e Apibudinti Saltyjy uzkandéliy, patiekiamy taurelése, asortimentg.

e Apibudinti Saltyjy uzkandéliy, patiekiamy SauksStuose, ant Sakutés ar ieSmeliy, asortimenta.
2.1.3. Tema. Zuvy ir jiros gérybiy Saltyjy uzkandziy ir patiekaly asortimentas
UzZduotys:

e Apibidinti Zuvy putésiy, parfé asortimenta.

e Apibidinti zuvy paStety ir teriny asortimentg.

e [vardyti jdaryty Zuvy asortimentg.

2.1.4. Tema. Mésos, subprodukty ir paukstienos Saltyjy uzkandziy ir patiekaly asortimentas
Uzduotys:

e Apibidinti paukstienos pastety apvalkale asortimenta.

e Apibidinti mésos putésiy, parfé asortiments.

e Apibidinti mésos pastety ir teriny asortimenta.

e Apibudinti galantiny asortimentg.

2.1.5. Tema. Darzoviy, Saltyjy uzkandziy ir patiekaly asortimentas

UzZduotys:

e Apibudinti darzoviy slégtainiy asortimenta.

e Apibudinti jdaryty darzoviy asortimentg.

e Apibidinti putésiy i§ darZoviy asortiments.
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2.1.6. Tema. Saltyjy uzkandziy ir patiekaly drebuciuose ir su drebuéiais asortimentas
Uzduotis:

e Apibudinti sluoksniuoty $altyjy patiekaly drebuciuose ir su drebuciais asortimenta.
2.1.7. Tema. Siiriy asortimentas ir priedai prie jy

Uzduotys:

o Suklasifikuoti siirius.

e [vardyti stiriy pjaustymo biidus.

e Paaiskinti stiriy iSdéstymo patiekimo inde reikalavimus.

e Paaiskinti priedy derinimg prie siiriy.

2.2. ISmanyti saloty, uzkandziy
ir Saltyjy patiekaly pobtiviams
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

2.2.1. Tema. Saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pobuiviams laikymo salygos ir realizavimo
terminai

UzZduotis:

e Apibudinti saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly realizavimo terminus ir laikymo salygy
itaka jy kokybei.

2.3. Gaminti saloty, uzkandziy ir
Saltyjy patiekaly pusgaminius.

2.3.1. Tema. Saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy paruoSimas
Uzduotys:

e Paruosti maisto produktus ir zaliavas jvairiais apdorojimo buidais.

e Naudoti technologinius jrenginius ir darbo jrankius pusgaminiams gaminti.

¢ Paaiskinti mikrobiologinius pakitimus, vykstan¢ius technologinio proceso metu.

2.4, Gaminti salotas,
uzkandzius ir Saltuosius
patiekalus pobiiviams,
uZztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

2.4.1. Tema. Saloty pobliviams gaminimas

UzZduotys:

e Gaminti salotas, patiekiamas bendruose induose.

e Gaminti salotas, patiekiamas taurelése.

2.4.2. Tema. Vieno kasnio Saltyjy uzkandéliy gaminimas

UzZduotys:

e Gaminti vieno kasnio Saltgsias uzkandéles.

¢ Gaminti Saltgsias uzkandéeles, patiekiamas taurelése.

e Gaminti $altgsias uzkandéles, patiekiamas Saukstuose, ant Sakutés ar ieSmeliy.
2.4.3. Tema. Zuvy ir jiiros gérybiy Saltyjy uzkandziy ir patiekaly pobiiviams gaminimas
Uzduotys:

e Gaminti zuvy putésius, parfé.

e Gaminti zuvy pastetus ir terinus.

e Gaminti jdarytas zuvis.
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2.4.4, Tema. Mésos, subprodukty ir paukstienos Saltyjy uzkandziy ir patiekaly pobiiviams
gaminimas

Uzduotys:

¢ Gaminti paukstienos pastetus apvalkale.

e Gaminti mésos putésius.

e Gaminti mésos pastetus ir terinus.

e Gaminti galantinus.

2.4.5. Tema. Saltyjy uzkandZiy ir patiekaly i§ darZoviy gaminimas
UzZduotys:

e Gaminti darZoviy slégtainius.

e Gaminti jdarytas darzoves.

e Gaminti darzoviy putésius.

2.4.6. Tema. Saltyjy uzkandziy ir patickaly drebu¢iuose gaminimas
Uzduotis:

e (Gaminti sluoksniuotus Saltuosius uzkandzius ir patiekalus drebuciuose.

2.5. Naudoti saugiai virtuveés
jrenginius ir inventoriy.

2.5.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas gaminant salotas,
uzkandzius ir Saltuosius patiekalus pobiiviams

Uzduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant ] gamybos
technologija ir gamybos apimt;.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

2.5.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

Uzduotys:

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Demonstruoti technologinj procesa, dirbant mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo
jrenginiais.

2.6. Paruosti transportuoti
salotas, uzkandzius ir $altuosius
patiekalus iSvaziuojamiesiems
banketams, furSetams pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

2.6.1. Tema. Patiekaly iSvaziuojamiesiems banketams laikymo, transportavimo ir patiekimo
salygos

Uzduotys:

e Apibudinti patiekaly laikymo ir patiekimo temperatiirg.

e Jvardyti teisés aktus, reglamentuojancius maisto saugg transportuojant proginius
patiekalus.

2.6.2. Tema. Patiekaly pobtiviams paruoSimas transportuoti
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Uzduotis:
o Jvardyti banketiniy patiekaly transportavimo taisykles.

3. Gaminti sriubas ir
karStuosius patiekalus
pobuviams.

3.1. ISmanyti sriuby ir karstyjy
patiekaly pobiiviams
asortimentg.

3.1.1. Tema. Sriuby, skirty pobtiviams, asortimentas

Uzduotis:

e [vardyti sriuby pobtiviams asortimenta.

3.1.2. Tema. Karstyjy patiekaly pobiiviams asortimentas

Uzduotys:

o Jvardyti karStyjy patiekaly pobtiviams asortimentg.

e Apibudinti karStyjy patiekaly furSetams asortimentg.

3.1.3. Tema. Karstyjy patiekaly, gaminamy stambiu gabalu, asortimentas
Uzduotis:

o [vardyti karStyjy patiekaly, gaminamy stambiu gabalu, asortiments.
3.1.4. Tema. Karstyjy patiekaly, baigiamy gaminti prie svecio, asortimentas
UZduotis:

e Apibudinti karStyjy patiekaly, kurie baigiami gaminti prie svecio, asortimentg.

3.2. ISmanyti sriuby ir karStyjy
patiekaly pobiiviams laikymo

salygas ir realizavimo terminus.

3.2.1. Tema. Sriuby ir karStyjy patiekaly pobtiviams laikymo salygos ir realizavimo terminai
Uzduotis:

e Apibudinti sriuby ir karStyjy patiekaly pobiiviams realizavimo terminus ir laikymo sglygy
itaka jy kokybei.

3.3. Naudoti saugiai virtuves
jrenginius ir inventoriy.

3.3.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas gaminant sriubas ir
karstuosius patiekalus pobiiviams

Uzduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesg ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, irankius, inventoriy.

3.3.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

UzZduotys:

o Naudoti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Gamybos metu taikyti darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimus.

3.4. Gaminti jvairaus
asortimento sriubas ir
kar$tuosius patiekalus
pobiiviams, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos

3.4.1. Tema. Pobuiviams skirty sriuby gamyba, indy parinkimas ir patiekimo taisyklés
UzZduotys:

e Gaminti sriubas, patiekiamas furseto metu.

e Gaminti sriubas, uzbaigiamas gaminti prie svecio.
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praktikos taisykles.

¢ Naudoti indus, skirtus sriuboms patiekti.

3.4.2. Tema. Karstyjy patiekaly, skirty pobtiviams, gaminimas

Uzduotys:

e Gaminti karstajj patiekala, patiekiamg bendruose induose.

e Gaminti karstajj patiekalg, patieckiamg individualiai kickvienam sve¢iui.

¢ Naudoti indus, skirtus karstiesiems patiekalams patiekti.

3.4.3. Tema. Karstyjy patickaly, gaminamy stambiu gabalu, gaminimas

Uzduotys:

e Gaminti karstajj patiekala, gaminamg stambiu gabalu.

o Naudoti indus, skirtus stambiu gabalu gaminamiems karstiesiems patieckalams patiekti.
3.4.4. Tema. Karstyjy patiekaly, baigiamy gaminti prie svecio, gaminimas

Uzduotys:

e Gaminti karstajj patiekala, baigiama gaminti prie svecio.

o Naudoti indus, skirtus karstiesiems patickalams, baigiamiems gaminti prie svecio, patiekiti.

3.5. Paruosti transportuoti
sriubas ir karStuosius patiekalus
i$vaziuojamiesiems banketams,
furSetams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

3.5.1. Tema. Sriuby ir karstyjy patickaly pobtviams laikymo, transportavimo ir patiekimo
salygos

UzZduotys:

e Apibidinti sriuby ir kar$tyjy patiekaly laikymo ir patiekimo temperatiirg.

e Jvardyti teisés aktus, reglamentuojancius maisto saugg transportuojant proginius
patiekalus.

3.5.2. Tema. Sriuby ir karStyjy patiekaly pobiiviams paruoSimas transportuoti

Uzduotis:

e [vardyti sriuby ir kar$tyjy patiekaly transportavimo taisykles.

4. Gaminti saldZiuosius
patiekalus pobtiviams.

4.1. ISmanyti saldZiyjy patiekaly
pobiiviams asortimentg.

4.1.1. Tema. Vaisiy ir uogy klasifikacija, asortimentas.

Uzduotis:

e Suklasifikuoti vaisius ir uogas.

4.1.2. Tema. Saldieji patiekalai pobtiviams, jy klasifikavimas, asortimentas
UzZduotys:

o Suklasifikuoti saldziuosius patiekalus pobtiviams pagal patiekimo temperatiirg.
e [vardyti saldZiyjy patiekaly pobtiviams asortimentg.

4.2. ISmanyti saldziy patiekaly
pobiiviams laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

4.2.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pobiiviams laikymo salygos ir realizavimo terminai
Uzduotis:
e Apibudinti saldziyjy patiekaly pobtiviams realizavimo terminus ir laikymo salygy jtaka jy
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kokybei.

4.3. Naudoti saugiai virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

4.3.1. Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas pobitiviy saldiesiems
patiekalams gaminti

Uzduotys:

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsiZvelgiant j technologinj
procesg ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

4.3.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

Uzduotys:

o Naudoti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

e Gamybos metu taikyti darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimus.

4.4, Gaminti saldZiuosius
patiekalus pobtiviams,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

4.4.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pobiiviams gaminimas
UzZduotis:
e Pagal technologijos kortele pagaminti saldyjj patickalg pobtiviams.

4.5. Paruosti transportuoti
saldziuosius patiekalus
i§vaziuojamiesiems banketams,
furSetams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

4.5.1. Tema. Saldziyjy patiekaly pobiiviams laikymo, transportavimo ir patiekimo salygos
Uzduotys:

e Apibidinti saldziyjy patiekaly pobtiviams laikymo ir patiekimo temperatiirg.

o Jvardyti teisés aktus, reglamentuojancius maisto saugg transportuojant proginius
saldziuosius patiekalus.

4.5.2. Tema. Sadziyjy patiekaly pobiiviams paruoSimas transportuoti

UZduotis:

o [vardyti saldziyjy patiekaly pobiiviams transportavimo taisykles.

5. Ivertinti patiekaly kokybe
ir patiekti patiekalus
pobuviams.

5.1. ISmanyti patiekaly
pobiiviams kokybés vertinimo
bidus.

5.1.1. Tema. Patiekaly pobuiviams kokybés vertinimo biidai
Uzduotis:
e Apibudinti patiekaly pobtiviams vertinimo biidus.

5.2. I8manyti patiekaly
pobiiviams laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

5.2.1. Tema. Patiekaly pobtiviams laikymo salygos ir realizavimo terminai
Uzduotis:
e Jvardyti patiekaly pobtiviams realizavimo terminus ir laikymo salygas.

5.3. Vertinti patiekalus
pobtiviams pagal kokybés
rodiklius.

5.3.1. Tema. Patiekaly pobtiviams kokybés vertinimo kriterijai
Uzduotys:
o Jvardyti patiekaly pobtiviams kokybés reikalavimus.
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e Apibudinti patiekaly pobtiviams skonj.
o Jvardyti juslinius patiekaly pobiiviams kokybés vertinimo rodiklius ir nustatyti jy kokybe.

5.4. Apipavidalinti ir dekoruoti | 5.4.1. Tema. Patiekaly pobtuiviams dekoravimas

patiekalus pobtiviams. Uzduotys:

e Apibidinti komponavimo principus, taisykles ir désnius.

e Pademonstruoti puosybos elementy iSdéstymo galimybés patiekimo inde.
e Vizualiai jvertinti patickalg pobliviams pagal jo dydj, formga ir spalvas.

5.5. Patiekti patiekalus 5.5.1. Tema. Patiekaly pobuviams patiekimo taisyklés
pobtiviams pagal geros higienos | Uzduotys:
praktikos taisykles. e Parinkti indus pobtiviy patiekalams ir uzkandziams patiekti.

e Patiekti pobiiviy patiekalus ir uzkandzius.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Puikiai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiry rinkiniai; taikyta pobuiviy patiekaly gamybos technologija,
pademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo btidai ir veiksmai, pobiiviy patiekaly gamybos technologiniai procesai
atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pobtviy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta ir apibuidinta pobtiviy patiekaly
kokybé; paaiskinti pobiiviy patiekaly trikumai.

Labai gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta pobtviy patiekaly gamybos technologija,
demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo biidus ir veiksmus padaryta ne daugiau kaip viena klaida; pobtiviy patiekaly
gamybos technologiniai procesai atlikti laikantis gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pobtiviy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta
ir apibiidinta pobiiviy patiekaly kokybe¢; aisSkinant pobiiviy patiekaly trikumus padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikyta pobtviy patiekaly gamybos technologija;
demonstruojant atskiry technologiniy procesy atlikimo badus ir veiksmus padarytos kelios klaidos; pobiiviy patiekaly gamybos
technologiniai procesai atlikti nesilaikant gaminimo nuoseklumo; paaiskinti pobiiviy patiekaly kokybés rodikliai; nustatyta
pobiiviy patiekaly kokybé; apibiidinant pobiiviy patiekaly trikumus padaryta keletas klaidy.

Patenkinamai: naudotos receptiiros, technologijos kortelés, receptiiry rinkiniai; taikant pobtiviy patiekaly gamybos technologija,
padaryta daug klaidy; nepademonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidai ir veiksmai; pobtiviy patiekaly gamybos
technologiniai procesai atlikti nesilaikant operacijy nuoseklumo; netiksliai apibudinti pobiiviy patiekaly kokybés rodikliai,
trikumai.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sagsiuvinis
e Geros higienos praktikos taisyklés

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Vadoveéliai ir kita mokomoji medziaga
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Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai pobiiviy patiekalams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriapinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, $aldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai).

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinima) arba ne maZesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Darbas su dokumentais*

Valstybinis kodas 3101313

Modulio LTKS lygis 11

Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos Mokymaosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pildyti higienos zurnalus.

1.1. Apibudinti maisto saugos ir | 1.1.1. Tema. Pagrindiniai geros higienos praktikos principai maitinimo paslaugas teikian¢iose
kokybés kontrolés dokumentus. | jmonése

Uzduotys:

e [vardyti maisto higienos principus maitinimo paslaugas teikianciose jmonése.

e Apibidinti keliamus reikalavimus maisto tvarkymo ir laikymo patalpoms.

e Apibudinti keliamus reikalavimus maisto zaliavy, pakavimo medziagy ir gatavos
produkecijos priémimui ir laikymui.

¢ Nusakyti maisto tvarkymo technologijoms keliamus reikalavimus.

1.2. Pildyti higienos Zurnalus 1.3.1. Tema. Higienos dokumentai maitinimo paslaugas teikianc¢iose jmonése
pagal nustatytus reikalavimus. Uzduotys:
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e Paaiskinti higienos dokumenty rusis, jy svarbg.

e Uzpildyti higienos Zurnalus, naudojamus maitinimo paslaugas teikianciose jmonése, pagal

geros higienos praktikos taisykles.

2. Zenklinti  pusgaminius,
patiekalus, fiksuoti
produkcijos pagaminimo
laika.

2.1. Apibreézti reikalavimus
maisto produkty ir Zaliavy
pakuociy zenklinimui.

2.1.1. Tema. Bendrieji pakuociy zenklinimo reikalavimai

Uzduotys:

e Apibudinti plastiko, kartono, popieriaus, stiklo zenklinimo zenklus.
e Atpazinti pakuocCiy zenklinimo zenklus.

2.2. Apibidinti patiekaly sudétj,
maisting vertg, maisto
alergenus.

2.2.1. Tema. Patiekaly maistiné verté, kaloringumas

UzZduotys:

e [vardyti patiekaly maisting verte.

e Apibudinti patiekaly kaloringuma.

e ApibrézZti maisto energinés vertés poreik] jvairioms amziaus grupéms.

o Apskaiciuoti patiekaly energing vertg.

2.2.2. Tema. Maisto alergenai

Uzduotys:

e Jvardyti dazniausiai pasitaikancius alergenus maisto produktuose.

e Apibudinti dazniausiai pasitaikancius alergenus pagamintuose patiekaluose.

2.3. Zenklinti pusgaminius ir
pagamintag  produkcija  pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

2.3.1. Tema. Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos realizavimo terminai

Uzduotis:

e Jvardyti pusgaminiy ir pagamintos produkcijos realizavimo terminus.

2.3.2. Tema. Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos zenklinimo taisyklés
UzZduotys:

e Apibudinti pusgaminiy ir pagamintos produkcijos Zenklinimo taisykles.

e Pazenklinti pusgaminius ir pagamintg produkcijg pagal geros higienos taisykles.

3. Stebéti maisto produkty ir
zaliavy kiekj.

3.1. Tikrinti maisto produkty ir
Zaliavy atsargas.

3.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy priémimo ir iSdavimo eiga
Uzduotys:

e Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy priémimo reikalavimus.

e Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy iSdavimo 18 sandélio reikalavimus.
3.1.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy apskaita

Uzduotis:

e Apibiidinti maisto produkty ir zaliavy apskaitos eiga.

3.2. Tvarkyti maisto produkty ir
zaliavy apskaitg.

3.2.1. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy inventorizacija
UZduotys:
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e Paaiskinti maisto produkty ir Zaliavy inventorizacijos principus.

e Jvardyti maisto produkty ir Zaliavy nattiralius nuostolius.

e Atlikti maisto produkty ir Zaliavy inventorizacijg.

3.2.2. Tema. Kompiuterinés maisto produkty ir zaliavy apskaitos programos
Uzduotis:

e Apskaityti maisto produktus ir Zaliavas kompiuterine apskaitos programa.
3.2.3. Tema. Maisto produkty ir zaliavy nuraSymas

Uzduotys:

e Apibudinti maisto produkty ir zaliavy nuraSymo eiga.

e Nurasyti maisto produktus ir Zaliavas.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: pusgaminiai ir pagaminti patickalai savarankiSkai pazenklinti pagal geros higienos praktikos taisykles. Sklandziai
paaiskinta zaliavy, maisto produkty ir patiekaly maisting verté, atpazinti maisto alergenai. Tinkamai apibiidinti maisto produkty ir
zaliavy priémimo ir iSdavimo reikalavimai, apibiidinta maisto produkty ir Zaliavy nura§ymo eiga. Uzpildyti higienos zurnalai.
Labai gerai: pusgaminiai ir pagaminti patiekalai pazenklinti pagal geros higienos praktikos taisykles. Paaiskinta zaliavy, maisto
produkty ir patiekaly maistiné verté, atpazinti maisto alergenai. Apibudinti maisto produkty ir zaliavy priémimo ir i§davimo
reikalavimai. Apibiidinta maisto produkty ir Zaliavy nura§ymo eiga. UZpildyti higienos Zurnalai.

Gerai: pusgaminiai ir pagaminti patickalai pazenklinti pagal geros higienos praktikos taisykles. Atsakant j papildomus klausimus,
paaiskinta Zaliavy, maisto produkty ir patiekaly maistine verté. Klysta jvardinant maisto alergenus. Paaiskinti Zaliavy ir maisto
produkty priémimo ir iSdavimo reikalavimai, apibiidinta maisto produkty ir zaliavy nuraSymo eiga. UZpildyti higienos Zurnalai.
Patenkinamai: pusgaminiai ir pagaminti patiekalai pazenklinti pagal geros higienos praktikos taisykles. Atsakant j papildomus
klausimus, paaiSkinti zaliavy, maisto produkty ir patiekaly maistiné verte. Klysta jvardinant maisto alergenus. PaaiSkinti zaliavy
ir maisto produkty priémimo ir i§davimo reikalavimai, apibtidinta maisto produkty ir Zaliavy nuraSymo eiga. UZpildyti higienos
Zurnalai.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Vadoveliai ir kita mokomoji medZziaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés
e Vaizdinés priemongés, plakatai, schemos

e Higienos zurnalai

Reikalavimai teorinio ir

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa, kurioje buty techninés priemonés (kompiuteris, vaizdo projektorius) mokymo(si)
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praktinio mokymo vietai medziagai pateikti, kompiuteriai su apskaitos programine jranga, skirta mokiniy mokymuisi.

Reikalavimai mokytojo Modulj gali vesti mokytojas, turintis:
dalykiniam pasirengimui 1) Lietuvos Respublikos §vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
(dalykinei kvalifikacijai) Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso

patvirtinimo*®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;
2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinima) arba ne mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt].
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6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Modulio pavadinimas — ,,Miltiniy konditerijos gaminiy gaminimas*“

Valstybinis kodas 4101344
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Maisyti ir minkyti tesla.

1.1. ISmanyti teslos rasis ir
ruoSimo budus.

1.1.1. Tema. Nemielinés teslos rasys ir gaminiy asortimentas

Uzduotis:

¢ Paaiskinti nemielinés teslos riiSis ir gaminiy asortimenta.

1.1.2. Tema. Nemielinés teslos (biskvitinés, riebaus biskvito, trapios, meduolinés, baltyminés,
baltyminés rieSutinés, migdolinés, plikytos, sluoksniuotos, kapotos, vaflinés, filo teslos)
paruosimo biidai

Uzduotis:

e Paaiskinti visy rtSiy nemielinés teslos paruosimo biidus.

1.1.3. Tema. Mielinés teslos rasys ir gaminiy asortimentas

Uzduotis:

e Paaiskinti mielinés teslos rtsis ir gaminiy asortimenta.

1.1.4. Tema. Mielinés teslos (be jmaisalo, su jmaisalu, pagerintos, sluoksniuotos) paruosimo
biidai

Uzduotis:

e Paaiskinti visy rasiy mielinés teslos paruosimo biidus.

1.2. ISmanyti miltiniy
konditerijos gaminiy Zaliavas ir
Ju kokybés rodiklius ir paruosti
naudojimui.

1.2.1. Tema. Miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy charakteristikos
Uzduotys:

e Apibudinti ir parinkti Zaliavas miltiniams konditerijos gaminiams.
e Apskaiciuoti zaliavy reikiama kiekj teslai uzmaisyti.

1.2.2. Tema. Miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy paruoSimas
UzZduotys:

e Nustatyti miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy kokybe.

e Paruosti miltiniy konditerijos gaminiy Zaliavas teslai uzmaisyti.

1.3. UZmaisyti nemieling tesla,
naudojant konditerijos jrenginius
ir inventoriy.

1.3.1. Tema. Visy rasiy nemielinés (biskvitinés, riebaus biskvito, trapios, meduolinés,
baltyminésy, baltyminés rieSutinés, migdolinés, plikytos, sluoksniuotos, kapotos, vaflinés)
teslos uzmaiSymas

UZduotys:
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¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei inventoriy,
uzmaisyti nurodyta tesla.

o Nustatyti teslos kokybe jusliniu biidu.

1.3.2. Tema. Kity Saliy populiariy nemielinés teSlos gaminiy teslos uzmaiSymas

Uzduotis:

e UzmaiSyti te$lg Siuolaikiniams populiariems kity Saliy konditerijos gaminiams.

1.4. UzmaiSyti mieling tesla,
naudojant konditerijos jrenginius
ir inventoriy.

1.4.1. Tema. Visy riisiy mielinés (be jmaisalo, su jmaisalu, pagerintos, sluoksniuotos) teslos
uzmaisymas

Uzduotys:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei inventoriy,
uzmaiSyti nurodyta tesla.

o Nustatyti teslos kokybe jusliniu btudu.

2. Gaminti nemielinés ir
mielinés teslos gaminius.

2.1. ISmanyti miltiniy
konditerijos gaminiy laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

2.1.1. Tema. Miltiniy konditerijos gaminiy realizavimas

UzZduotys:

e [vardyti miltiniy konditerijos gaminiy laikymo sglygas.

e Apibudinti miltiniy konditerijos gaminiy realizavimo reikalavimus.

2.2. Formuoti ir kepti nemielinés
teslos pusgaminius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles.

2.2.1. Tema. Pusgaminiy i§ nemielinés teslos formavimas
Uzduotys:
e Tinkamai parinkti pusgaminiy i$§ nemielinés teslos formavimo jrenginius ir inventoriy.
e Suformuoti ir apipavidalinti pusgaminius prie§ kepima.
2.2.2. Tema. Nemieliniy gaminiy kepimas
Uzduotis:
e ISkepti nemielinius gaminius laikantis technologiniy rezimy.
2.2.3. Tema. Nemieliniy gaminiy apipavidalinimas
Uzduotys:
e Apipavidalinti nemielinius gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puo$imo
pusgaminius ir puosinius.
o Patiekti nemielinius gaminius vartotojui.

2.3. Formuoti ir kepti mielinés
teslos pusgaminius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles.

2.3.1. Tema. Pusgaminiy i§ mielinés teslos formavimas

Uzduotys:

e Parinkti pusgaminiy i§ mielinés teslos formavimo jrenginius ir inventoriy.
e Suformuoti ir apipavidalinti pusgaminius prie§ kepima.

2.3.2. Tema. Mieliniy gaminiy kepimas
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Uzduotis:

e I3kepti mielinius gaminius laikantis technologiniy rezimy.

2.3.3. Tema. Mieliniy gaminiy apipavidalinimas

Uzduotys:

e Apipavidalinti mielinius gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puo§imo pusgaminius ir
puosinius.

o Patiekti mielinius gaminius vartotojui.

2.4. Nustatyti nemielinés ir
mielinés teSlos gaminiy kokybe
jusliniu budu.

2.4.1. Tema. Mieliniy ir nemieliniy konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai

Uzduotis:

e Apibudinti kokybés reikalavimus ir nustatyti mieliniy ir nemieliniy konditerijos gaminiy
kokybe jusliniu budu.

3. Gaminti konditerijos
pusgaminius.

3.1. ISmanyti konditerijos
pusgaminiy asortimenta.

3.1.1. Tema. Konditerijos pusgaminiai, jy klasifikavimas, asortimentas
Uzduotis:
o ISvardyti ir apibudinti sirupy, glajy, idary ir kremy klasifikavima, asortimenta.

3.2. ISmanyti konditerijos
pusgaminiy gamybos procesus.

3.2.1. Tema. Sirupy, glajy, idary ir kremy gamybos procesai
Uzduotis:
e Paaiskinti sirupy, glajy, idary ir kremy ruoSimo technologinius procesus.

3.3. Ismanyti konditerijos
pusgaminiy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

3.3.1. Tema. Konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimai

Uzduotys:

e Paaiskinti konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimus.

¢ Paaiskinti, kaip nustatyti konditerijos pusgaminiy kokybe¢ jusliniu biidu.
3.3.2. Tema. Konditerijos pusgaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai
Uzduotys:

¢ Paaiskinti konditerijos pusgaminiy laikymo sglygas.

e Paaiskinti konditerijos gaminiy realizavimo reikalavimus.

3.4. Gaminti konditerijos
pusgaminius, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

3.4.1. Tema. Konditerijos pusgaminiy (sirupy, glajy, kremy, glaisty, putésiy, drebuciy, idary,
padazy, termostabiliy jdary su maisto priedais ir kt.) gamybos technologiniai procesali
Uzduotis:

¢ Konditerijos pusgaminiy (sirupy, glajy, kremy, glaisty, putésiy, drebuciy, idary, padazy,
termostabiliy jdary su maisto priedais ir kt.) gaminimas, laikantis technologinio proceso.

3.5. Nustatyti konditerijos
pusgaminiy kokybe jusliniu
budu.

3.5.1. Tema. Konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimai
Uzduotys:
e Jvardyti konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimus.
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e Nustatyti konditerijos pusgaminiy kokybe jusliniu biidu.

4. Gaminti miltinius
kulinarijos gaminius.

4.1. ISmanyti miltiniy kulinarijos | 4.1.1. Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy asortimentas
gaminiy asortimenta. Uzduotis:
e [Svardyti ir apibiidinti miltiniy kulinarijos gaminiy asortimentg.

4.2. ISmanyti miltiniy kulinarijos | 4.2.1. Tema. Miltiniy kulinarijos gamininiy gamybos procesas
gaminiy gamybos procesus. UzZduotis:
e Paaiskinti miltiniy kulinarijos gaminiy ruo$imo technologinius procesus.

4.3. ISmanyti miltiniy kulinarijos | 4.3.1. Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimai

gaminiy kokybés reikalavimus, | UZduotys:

laikymo salygas ir realizavimo | e PaaiSkinti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimus.

terminus. e Paaiskinti, kaip nustatyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybe jusliniu badu.
4.3.2. Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy realizavimas

Uzduotys:

e Paaiskinti miltiniy kulinarijos gaminiy laikymo salygas.

e Paaiskinti miltiniy kulinarijos gaminiy realizavimo reikalavimus.

4.4. Gaminti miltinius 4.4.1. Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy (koldtuny, virtiniy, skryliy, pyragéliy, sklindziy,
kulinarijos gaminius, uztikrinant | lietiniy ir kt) gamybos technologinis procesas

maisto saugg pagal geros Uzduotis:

higienos praktikos taisykles. e Gaminti miltinius kulinarijos gaminius, laikantis technologinio proceso.

4.5. Nustatyti miltiniy 4.5.1. Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimai

kulinarijos gaminiy kokybe Uzduotys:

jusliniu budu. e [Ivardyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimus.

e Nustatyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybe jusliniu budu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: zaliavy kiekis apskai¢iuotas naudojantis informacinémis technologijomis; savarankiskai parinkti technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir inventorius; tinkamai paruosti darbui ir saugiai eksploatuoti technologiniai jrenginiai; tinkamai ir laikantis
darbo saugos ir higienos reikalavimy parengta darbo vieta konkre¢iam technologiniam procesui atlikti; taikyti darbo organizavimo
pagrindai; parinktos ir paruostos zaliavos; atliktas technologinis gamybos procesas; naudojant jrenginius suformuoti pusgaminiai
i$ teslos, iskepti ir apipavidalinti gaminiai; gamybos procesas atliktas nuosekliai; jvardytas asortimentas, sirupy, glajy ir jdary
gamybos technologijos; savarankiSkai pagamintas sirupas, glajus ir jdaras; tiksliai iSvardyti konditerijos ir miltinés kulinarijos
gaminiai; iSsamiai apibiuidintos gaminiy technologijos; jvardyti pagrindiniai rizikos veiksniai ruoSiant gaminius; Savarankiskai
pagaminti konditerijos ir kulinarijos miltiniai gaminiai; paaiskinti gaminiy kokybés rodikliai, trikumai, jy priezastys ir taisymo
budai; savarankiSkai nustatyta gaminio kokybé jusliniu badu.

Labai gerai: zaliavy kiekis apskaiciuotas naudojantis informacinémis technologijomis; parenkant technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy padaryta ne daugiau kaip viena nereikSminga klaida; tinkamai paruos$ti darbui ir saugiai eksploatuoti
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technologiniai jrenginiai, darbo vieta konkre¢iam technologiniam procesui atlikti parengta laikantis darbo saugos ir higienos
reikalavimy, bet padaryta viena klaida; taikyti darbo organizavimo pagrindai; parinktos ir paruostos zaliavos; atliktas technologinis
gamybos procesas; naudojant jrenginius suformuoti pusgaminiai i$ teslos, iSkepti ir apipavidalinti gaminiai; gamybos procesas
atliktas nuosekliai; jvardytas asortimentas, sirupy, glajy ir jdary gamybos technologijos; pagamintas sirupas, glajus ir jdaras;
jvardyti konditerijos ir miltinés Kulinarijos gaminiai; apibudintos gaminiy technologijos; pagaminti konditerijos ir kulinarijos
miltiniai gaminiai; paaiskinti gaminiy kokybés rodikliai, triikumai, jy priezastys ir taisymo budai; nustatyta gaminio kokybé
jusliniu bidu.

Gerai: zaliavy kiekis apskai¢iuotas naudojantis informacinémis technologijomis, taciau padaryta klaidy; parinkti technologiniai
jrenginiai, jrankiai ir inventorius, bet neatsizvelgta j gamybos apimtj; paruosti darbui ir eksploatuoti technologiniai jrenginiai;
darbo vieta konkre¢iam technologiniam procesui atlikti parengta tinkamai ir laikantis darbo saugos ir higienos reikalavimy, tac¢iau
padaryta klaidy; taikyti darbo organizavimo pagrindai; parinktos ir paruostos zaliavos; technologinés operacijos atliktos naudojant
jrenginius, taciau nenuosekliai; suformuoti pusgaminiai is teslos, iSkepti ir apipavidalinti gaminiai; jvardytas asortimentas, sirupy,
glajy ir jdary gamybos technologijos; su pagalba pagamintas sirupas, glajus ir jdaras; jvardyti konditerijos ir miltinés kulinarijos
gaminiai; apibuidintos gaminiy technologijos; pagaminti konditerijos ir kulinarijos miltiniai gaminiai; jvardyti gaminiy kokybés
rodikliai, trikumai, jy priezastys ir taisymo budai; su pagalba nustatyta gaminio kokybé jusliniu badu.

Patenkinamai: apskai¢iuojant zaliavy kiekj padaryta keletas klaidy; technologiniai jrenginiai, jrankiai, inventorius parinkti ir
paruosti darbui pateikus papildomy klausimy; technologiniai jrenginiai naudoti pateikiant papildomy klausimy; darbo vieta
konkreciai technologinei operacijai atlikti parengta laikantis darbo saugos ir higienos, sanitarijos reikalavimy, taciau padaryta
klaidy; darbo organizavimo pagrindai taikyti pateikiant papildomy klausimy; parinktos, paruostos zaliavos; technologinés
operacijos (naudojant jrenginius) atliktos pateikus papildomy klausimy ir nenuosekliai; pusgaminiai is tesly suformuoti, gaminiai
iSkepti ir apipavidalinti pateikus papildomy klausimy; jvardytas asortimentas, sirupy, glajy ir jdary gamybos technologijos; su
pagalba pagamintas sirupas, glajus ir jdaras, gaminant padaryta klaidy; jvardyti konditerijos ir kulinarijos miltiniai gaminiai;
apibiidintos gaminiy technologijos; su pagalba pagaminti konditerijos ir kulinarijos miltiniai gaminiai; su klaidomis jvardyti
gaminiy kokybés rodikliai, trilkumai, jy prieZzastys ir taisymo budai; su pagalba nustatyta gaminio kokybé jusliniu budu, ja
apibiidinant padaryta klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Saugaus darbo taisyklés ir reikalavimai

e Geros higienos praktikos taisykleés

¢ Jrenginiy naudojimo instrukcijos

e Vadoveéliai ir kita mokomoji medziaga

Mokymo(si) priemonés:

e Zaliavos, jy priedai ir miSiniai teslai uzmaisyti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés
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Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Teorinio mokymo klasé su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymui iliustruoti, vizualizuoti.
Praktinio mokymo klasé (patalpa) su zaliavy paruosimo, te$los uzmaiSymo, formavimo, kepimo, apipavidalinimo jrenginiais,
jrankiais.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinimg) arba ne maZesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Sveikos mitybos patiekaly gaminimas “

Valstybinis kodas 4101376

Modulio LTKS lygis \Y/

Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos Mokymaosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Parinkti maisto produktus | 1.1. ISmanyti sveikos mitybos 1.1.1. Tema. Sveikos mitybos pagrindiniai principai

ir zaliavas. principus. Uzduotys:

e Apibidinti, kokie pagrindiniai principai apibréZia sveika mityba.

¢ Papasakoti, kaip sveikos mitybos rekomendacijos atspindi sveikos mitybos piramide.

e ISvardyti pagrindines sveikos mitybos taisykles.

1.1.2. Tema. Sveikos mitybos tendencijos pagal mokslo pasiekimus ir atradimus
UzZduotys:

o Papasakoti, koks maistas yra vertingiausias, naudingiausias Zzmogaus organizmui.

e Nurodyti sveikos mitybos kryptis.

e Surasti informacijg ir parengti pristatyma apie tai, koks maistas yra vartojamas mitybai
atsizvelgiant j sveikos mitybos kryptis ir tendencijas pagal mokslo pasiekimus ir atradimus.
e Apibudinti asmeny, kuriy organizmas netoleruoja baltymo gliuteno, mitybos ypatumus.
e Apibudinti asmeny, kuriy organizmas netoleruoja pieno cukraus laktozés, mitybos
ypatumus.

e Papasakoti apie ekologisko maisto produkty svarba.

e Apibidinti maisto produkty derinimg valgymo ir gamybos metu.

e Papasakoti apie nacionalinio maisto svarbg mitybai.

1.1.3. Tema. Zaliavalgiy, vegany, vegetary mitybos ypatumai
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UzZduotis:
e Apibudinti zaliavalgiy, vegany, vegetary mitybos ypatumus.

1.2. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas sveikos mitybos
patickalams ir uzkandziams
gaminti.

1.2.1. Tema. Reikiamy maisto produkty ir zaliavy parinkimas sveikos mitybos patiekalams
gaminti

Uzduotys:

e Apibidinti etikeCiy ant maisto produkty zenklinima.

e I3vardyti reikalavimus maisto produktams ir Zaliavoms.

e Papasakoti apie maisto produktus ir zaliavas, naudojamus sveiky patiekaly gamybai.

e [vardyti maisto produktus ir zaliavas, naudojamus zaliavalgiy, vegany ir vegetary patiekaly
gamybai.

e Apibudinti maisto produkty jsigijimo buidus rinkos salygomis, jy laikymo reikalavimus.

e Naudojantis receptiiromis parinkti maisto produktus ir Zaliavas pagal paskirtj.

1.3. Parinkti maisto produkty ir
zaliavy apdorojimo biidus,
technologinius procesus.

1.3.1. Tema. Technologinio proceso nuoseklumas gaminant sveikos mitybos patiekalus
UzZduotys:

e [vardyti technologinio proceso esmg ir jj apibudinti.

e Jvardyti technologinio proceso eiliSkuma.

1.3.2. Tema. Darbo vietos parengimas sveikos mitybos patiekalams gaminti

Uzduotys:

e Paruosti darbo vieta, atitinkanc¢ig saugos ir sveikatos darbe reikalavimus, konkretiems
gamybos technologiniams procecams atlikti.

e Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant sveikos mitybos patiekalus.

e Taikyti darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimus.

¢ Organizuoti darbus gaminant sveikos mitybos patiekalus.

1.3.3. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gamybos technologija, atsiZvelgiant }
sveikos mitybos kryptis ir tendencijas pagal mokslo pasiekimus ir atradimus

Uzduotys:

e [Snagrinéti ir apibiidinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy ruo§imo technologija,
taikomg atsizvelgiant j sveikos mitybos kryptis ir pagal Siluminio paruosimo ir kitus gamybos
biidus.

e I3nagrinéti ir apibudinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy ruos$imo technologija,
taikomg atsizvelgiant j sveikos mitybos kryptis ir pagal sveiky patiekaly rasis ir asortimenta.
1.3.4. Tema. Maisto apdorojimo budai ir jy jtaka maisto produktams

Uzduotys:
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e Papasakoti apie naujas maisto gaminimo technologijas.
e Taikyti naujas maisto gaminimo technologijas sveiky patickaly gamybai.

2. Gaminti patiekalus ir
uzkandzius pagal sveikos
mitybos tendencijas ir
principus.

2.1. ISmanyti technologiniy
jrenginiy, jrankiy, inventoriaus
paskirtj, veikimo principus,
gaminant sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandzius.

2.1.1. Tema. Irenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtis, veikimo principal

Uzduotys:

e I3vardyti, kokius technologinius jrenginius, jrankius reikia naudoti sveiky patiekaly
gamybai, gaminant patiekalus pagal sveikos mitybos kryptis, tendencijas.

e I3vardyti, kokie technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius reikalingi sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy gamybai, atsizvelgiant j technologinj procesg ir gamybos apimtj.

o Apibudinti technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtj, naudojimo svarba,
veikimo principus.

2.2. ISmanyti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
asortimentg.

2.2.1. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy klasifikavimas, asortimentas
UzZduotys:

o Klasifikuoti sveikos mitybos patiekalus ir uzkandzius.

e Apibudinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy riisis, asortimentg.

2.3. Parinkti technologinius
jrenginius, inventoriy, jrankius
sveikos mitybos patiekaly ir
uzkandziy gamybai.

2.3.1. Tema. Irenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sveikos mitybos patiekaly gamybai
Uzduotys:

¢ Parinkti technologinius jrenginius, jrankius sveiky patiekaly gamybai, gaminant patiekalus
pagal sveikos mitybos kryptis ir tendencijas.

e Parinkti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesa ir gamybos apimtj.

e Paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius, inventoriy.

2.3.2. Tema. Darbas technologiniais jrenginiais, gaminant sveikos mitybos patiekalus ir
uzkandzius.

Uzduotis:

e Saugiai naudoti technologinius jrenginius ir jrankius maisto produktams, Zaliavoms ruosti,
gaminant sveikos mitybos patiekalus.

2.4. Gaminti sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandzius,
uZztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

2.4.1. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gaminimas

Uzduotys:

e Naudoti receptiras, technologijos korteles, receptiiry rinkinius.

e Taikyti sveikos mitybos patiekaly gamybos technologija.

e Demonstruoti atskiry technologiniy procesy atlikimo biidus ir veiksmus.

3. Jvertinti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy

3.1. ISmanyti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy kokybés

3.1.1. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy jusliniai kokybés rodikliai
UZduotys:
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kokybe ir juos apipavidalinti.

reikalavimus, laikymo salygas ir | e Apibiudinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybés rodiklius.
realizavimo terminus. e Apibidinti mikrobiologinius pakitimus, vykstanc¢ius technologinio proceso metu.
e Apibidinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy trikumus.

3.2. Apipavidalinti ir dekoruoti | 3.2.1. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy patiekimo reikalavimai

sveikos mitybos patiekalus ir Uzduotis:

uzkandZius. e Apibrézti ir taikyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy patiekimo reikalavimus.
3.2.2. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy dekoravimas 1¢kstéje

Uzduotis:

o Apipavidalinti ir dekoruoti sveikos mitybos patiekalus ir uzkandzius.

3.3. Nustatyti sveikos mitybos 3.3.1. Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés nustatymas jusliniu bdu
patiekaly ir uzkandziy kokybe Uzduotys:

jusliniu budu. e Nustatyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybe jusliniu badu.

o Jvardyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés rodiklius.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: i$samiai paaiskintos naujos maisto gaminimo technologijos; sveiky patickaly gamybai savarankiskai pritaikytos naujos
maisto gaminimo technologijos; sveiky patiekaly gamybai parinkti jrenginiai, jrankiai; i§samiai paaiskinti jrenginiy ir jrankiy
veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés; jrenginiai paruosti darbui ir eksploatuoti savarankiskai; i§samiai paaiskintos darbo
saugos ir higienos taisyklés; tinkamai parengta darbo vieta konkre¢iam technologiniam procesui atlikti; maisto produktai ir Zaliavos
parinkti i$nagrinéjus jy realizavimo terminus, parinktos tinkamos salygos jiems laikyti; i$samiai apibtdinti maisto produkty ir
zaliavy paruo$imo technologiniai procesai; parinkti jrenginiai, jrankiai ir paaiSkintos jy naudojimo taisyklés; laikantis visy
reikalavimy paruosti maisto produktai ir zaliavos; pademonstruoti sveikos mitybos patiekaly gamybos technologiniai procesai;
kokybiskai pagaminti patickalai; iSsamiai paaiskinti patiekaly patickimo reikalavimai; paruosti patiekalai patiekti karybiskai ir
klasikiniu badu bei taikant naujas patiekaly patiekimo tendencijas; i$samiai paaiskinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy
kokybés rodikliai; nustatyta patiekaly kokybé jusliniu biidu; paaiskinti patiekaly trikumai.

Labai gerai: iSsamiai paaiskintos naujos maisto gaminimo technologijos; sveiky patiekaly gamybai savarankiskai pritaikytos
naujos maisto gaminimo technologijos; sveiky patiekaly gamybai parinkti jrenginiai, jrankiai; paaiSkinant jrenginiy ir jrankiy
veikimo principus, saugaus naudojimo taisykles padaryta ne daugiau kaip viena klaida; jrenginiai darbui paruosti ir eksploatuoti
savarankiskai; paaiskintos darbo saugos ir higienos taisyklés; rengiant darbo vieta konkre¢iam technologiniam procesui atlikti
padaryta ne daugiau kaip viena klaida; maisto produktai ir zaliavos parinkti iSnagrinéjus jy realizavimo terminus, parinktos
tinkamos salygos jiems laikyti; apibudinti maisto produkty ir zaliavy paruos$imo technologiniai procesai; parinkti jrenginiai,
jrankiai ir paaiskintos jy naudojimo taisyklés; laikantis visy reikalavimy paruosti maisto produktai ir zaliavos; pademonstruoti
sveikos mitybos patiekaly gamybos technologiniai procesai; kokybiskai pagaminti patiekalai; paaiskinti patiekaly patiekimo
reikalavimai; paruosti patiekalai patiekti kiirybiskai ir klasikiniu buidu bei taikant naujas patiekaly patickimo tendencijas; paaiskinti
sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés rodikliai; nustatyta patiekaly kokybé jusliniu biidu; paaiskinti patiekaly trikumai.
Gerai: paaiSkintos naujos maisto gaminimo technologijos; taikytos naujos maisto gaminimo technologijos; sveiky patiekaly
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gamybai parinkti jrenginiai, jrankiai; paaiskinti jrenginiy ir jrankiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés; jrenginiai
darbui paruosti; jvardytos darbo saugos ir higienos taisyklés; darbo vieta konkrec¢iam technologiniam procesui atlikti parengta
tinkamai; parinkti maisto produktai ir zaliavos, parinktos tinkamos sglygos jiems laikyti; apibtudinti maisto produkty ir zaliavy
paruoS$imo technologiniai procesai; parinkti jrenginiai, jrankiai; paruo$ti maisto produktai ir zaliavos; pademonstruoti sveikos
mitybos patiekaly gamybos technologiniai procesai; paaiskinti patiekaly patiekimo reikalavimai; patickalai papuosti ir paruosti
patiekti; paaiskinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés rodikliai; nustatyta patiekaly kokybé.

Patenkinamai: netiksliai jvardytosir taikytos naujos maisto gaminimo technologijos, paaiskintos naujos maisto gaminimo
technologijos; sveiky patiekaly gamybai parinkti jrenginiai, jrankiai; netiksliai paaiskinti jrenginiy ir jrankiy veikimo principai,
saugaus naudojimo taisyklés; neiSsamiai paaiSkintos darbo saugos ir higienos taisyklés; rengiant darbo vieta konkreciai
technologinei operacijai atlikti padaryta klaidy; mokytojui, parinkti maisto produktai ir zaliavos, parinktos tinkamos saglygos jiems
laikyti; netiksliai apibiidinti maisto produkty ir zaliavy paruo§imo technologiniai procesai, parinkti jrenginiai, jrankiai; netvarkingai
paruosti maisto produktai ir zaliavos; patiekalai pagaminti nesilaikant gamybos technologiniy operacijy eilisSkumo; netiksliai
paaiskinti patiekaly patiekimo reikalavimai; paruosti patiekalai patiekti klasikiniu budu; jvardijant sveikos mitybos patiekaly ir
uzkandZiy kokybés rodiklius ir nustatant patiekaly kokybe jusliniu biidu padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e [renginiy naudojimo instrukcijos

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Vadoveliai ir kita mokomoji medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai sveikos mitybos patiekalams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medZziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperattiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul; gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;
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‘ 2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg (i$silavinima) arba ne mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj.

Modulio pavadinimas — ,,LietuviSky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gaminimas“

Valstybinis kodas 4101380
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti maisto produktus
ir zaliavas.

1.1. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas lietuvisky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly
gaminimui.

1.1.1. Tema. Reikiamy maisto produkty ir zaliavy parinkimas lietuviSkiems tradiciniams
nacionaliniams patiekalams gaminti

UZduotys:.

e Apibidinti etikeCiy ant maisto produkty ir zaliavy zenklinima.

e Apibudinti maisto produkty ir zaliavy reikalavimus.

o I[Svardyti, kokius maisto produktus ir zaliavas reikia naudoti lietuvisky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly gamybai.

e Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy jsigijimo biidus rinkos saglygomis, jy laikymo
reikalavimus.

e Naudojantis receptiiromis parinkti maisto produktus ir Zaliavas pagal paskirt].

1.2. Parinkti maisto produkty ir
zaliavy apdorojimo biidus,
technologinius procesus.

1.2.1. Tema. Technologinio proceso nuoseklumas, gaminant lietuviskus tradicinius
nacionalinius patiekalus

UzZduotys:

e [vardyti technologinio proceso esmg ir jj apibtdinti.

e [vardyti technologinio proceso eiliskuma.

1.2.2. Tema. Darbo vietos parengimas lietuviskiems tradiciniams nacionaliniams patiekalams
gaminti

Uzduotys:

e Paruosti darbo vietg, atitinkan¢ig saugos ir sveikatos darbe reikalavimus, konkretiems
gamybos technologiniams procesams atlikti.

e Taikyti geros higienos praktikos reikalavimus gaminant lietuviskus tradicinius nacionalinius
patiekalus.

e Taikyti darbo ir asmens higienos reikalavimus.

1.2.3. Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos technologija

UZduotys:
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e ISnagrinéti patieckaly ruoSimo technologija pagal Siluminio paruo$imo bei Kitus gamybos
budus ir aprasyti.

e I3nagrinéti patiekaly ruoSimo technologija, pagal patieckaly rtsis bei asortimentg ir aprasyti.
1.2.4. Tema. Naujausi maisto produkty apdorojimo btidai, jy jtaka maisto produktams
Uzduotys:

o Papasakoti apie naujausias maisto gaminimo technologijas.

e Taikyti naujausias maisto gaminimo technologijas lietuvisky tradiciniy nacionaliniy
patiekaly gamybai.

2. Gaminti lietuvisSkus
tradicinius nacionalinius
patiekalus.

2.1. ISmanyti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy patiekaly
klasifikavima, asortimenta.

2.1.1. Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly klasifikavimas

Uzduotys:

o Klasifikuoti lietuviskus tradicinius nacionalinius patiekalus pagal etnografines sritis.

o Klasifikuoti lietuviskus tradicinius nacionalinius patiekalus pagal naudojama pagrindine
zaliava patiekalams ruosti.

2.1.2. Tema. Lictuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly asortimentas pagal etnines sritis
UzZduotys:

e Apibudinti dzuky nacionaliniy patiekaly asortimenta.

e Apibidinti zemaiciy nacionaliniy patiekaly asortimentg.

e Apibudinti suvalkieciy nacionaliniy patiekaly asortimenta.

e Apibidinti aukStai¢iy nacionaliniy patiekaly asortimenta.

2.2. ISmanyti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija.

2.2.1. Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos technologija

Uzduotys:

e [Snagrinéti lietuviSky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos technologija pagal
Siluminio paruo§imo bei gamybos btidus ir apibudinti.

¢ [Snagrinéti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos technologija pagal jy riisis,
asortimentg ir apibudinti.

2.2.2. Tema. Naujos lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamybos tendencijos,
naudojant siuolaikinius jrenginius

UzZduotis:

e Papasakoti apie naujas gamybos tendencijas, kurios taikomos gaminant lietuviskus
tradicinius nacionalinius patiekalus ir kurios kei¢ia jy ruoSimo technologija.

2.3. Gaminti lietuviSkus
tradicinius nacionalinius
patiekalus, uztikrinant maisto

2.3.1.Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gamyba
Uzduotis:
e Gaminti lietuviskus tradicinius nacionalinés virtuves patiekalus, laikantis gamybos proceso
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saugg pagal geros higienos nuoseklumo.
praktikos taisykles.

3. Jvertinti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy
patiekaly kokybg ir juos

3.1. ISmanyti lietuvisky 3.1.1.Tema. Patiekaly jusliniai kokybés rodikliai
tradiciniy nacionaliniy patiekaly | Uzduotys:
kokybé¢s reikalavimus, latkymo | ¢ Apibudinti lietuvisky patiekaly kokybés rodiklius.

apipavidalinti. salygas ir realizavimo terminus. | e Apibiidinti mikrobiologinius pakitimus, vykstan&ius technologinio proceso metu.
e Apibidinti patiekaly trilkumus.
3.2. Apipavidalinti ir dekoruoti | 3.2.1.Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly patiekimo reikalavimai
lietuviskus tradicinius Uzduotys:
nacionalinius patiekalus. e [Ivardyti lietuvisky patiekaly patiekimo reikalavimus.
o Taikyti lietuvisky patiekaly patiekimo reikalavimus.
3.2.2.Tema. Patickalo dekoravimas I¢kstéje
Uzduotis:
o Patiekti dekoruotus patiekalus.
3.3. Nustatyti lictuvisky 3.3.1.Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu
tradiciniy nacionaliniy patiekaly | Uzduotys:
kokybeg jusliniu budu. e Jvardyti patiekaly kokybés rodiklius.
e Nustatyti patiekaly kokybe jusliniu budu.
Mokymosi pasiekimy Puikiai: parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius lietuviSkiems tradiciniams nacionaliniams

vertinimo Kriterijai

patiekalams gaminti; parinkti Siluminio apdorojimo buidai; saugiai ir savarankiSkai naudoti technologiniai jrenginiai; iSsamiai
paaiskintos saugos ir sveikatos darbe taisyklés, darbo organizavimo pagrindai; tinkamai parengta darbo vieta konkreciai
technologinei operacijai atlikti; maisto produktai ir zaliavos parinkti naudojantis receptiromis ir atsizvelgus j produkty ir zaliavy
laikymo salygy reikalavimus; iSsamiai apibadinti maisto produkty ir Zaliavy paruosimo technologiniai procesai; maisto produktai
ir Zaliavos paruostos prisilaikant visy reikalavimy; savarankiSkai pagaminti lietuviski tradiciniai nacionalinés virtuvés patiekalai;
nustatyta jy kokybé jusliniu btdu; patiekalai patiekti tinkamai.

Labai gerai: parinkti, paruosti darbui technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius lietuviskiems tradiciniams nacionaliniams
patiekalams gaminti; parinkti Siluminio apdorojimo btidai; saugiai ir savarankiSkai naudoti technologiniai jrenginiai; paaiskintos
saugos ir sveikatos darbe taisyklés, darbo organizavimo pagrindai; rengiant darbo vietg konkreciai technologinei operacijai atlikti
padaryta viena klaida; renkant maisto produktus ir zaliavas pagal receptiiras padaryta viena klaida; apibuidinti maisto produkty ir
zaliavy paruoSimo technologiniai procesai; maisto produktai ir Zzaliavos paruosti prisilaikant visy reikalavimy; SavarankiSkai
pagaminti lietuviski tradiciniai nacionalinés virtuvés patiekalai; nustatyta jy kokybé jusliniu budu; patiekalai patiekti tinkamai.
Gerai: parinkti, paruosti darbui technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius lietuviSkiems tradiciniems nacionaliniams
patiekalams gaminti; parinkti $iluminio apdorojimo buidai; saugiai naudoti technologiniai jrenginiai; jvardytos saugos ir sveikatos
darbe taisyklés, darbo organizavimo pagrindai; parengta darbo vieta konkreciai technologinei operacijai atlikti; parinkti maisto

71




produktai ir zaliavos pagal receptiiras; apibudinti maisto produkty ir Zaliavy paruo$imo technologiniai procesai; paruosti maisto
produktai ir zaliavos; lietuviski tradiciniai nacionalinés virtuvés patiekalai pagaminti mokytojui; nustatyta jy kokybé jusliniu badu;
patiekalai patiekti. Pagaminti patiekalai neatitinka visy kokybés vertinimo kriterijy.

Patenkinamai: parinkti ir paruosti darbui technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius lietuviskiems tradiciniams
nacionaliniams patiekalams gaminti; parinkti Siluminio apdorojimo budai; saugiai naudoti technologiniai jrenginiai; neissamiai
paaiskintos saugos ir sveikatos darbe taisyklés, darbo organizavimo pagrindai; rengiant darbo vieta konkreciai technologinei
operacijai atlikti padaryta klaidy; mokytojui, parinkti maisto produktai ir zaliavos pagal recepturas; netiksliai apibtidinti maisto
produkty ir zaliavy paruos$imo technologiniai procesai; netiksliai parinkti jrenginiai, jrankiai; ruosiant maisto produktus ir zaliavas
padaryta klaidy; lietuviski tradiciniai nacionalinés virtuvés patiekalai pagaminti mokytojui; nustatant patiekaly kokybe jusliniu
buidu padaryta klaidy. Pagaminti patiekalai neatitinka visy kokybés vertinimo kriterijy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

¢ Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Vadové¢liai ir kita mokomoji medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai lietuviskiems tradiciniams patiekalams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi, lenta) mokymo(si)
medZziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas j darbo rinkg*“

Valstybinis kodas 4000002
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgtidzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Jsivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas kompetencijas.
1.2. Susipazinti su buisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo vietoje.
1.3. Isivertinti asmenines integracijos i darbo rinkg galimybes.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitilomas modulio pasiekimy jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Nera.

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Darbo vieta, leidzianti jtvirtinti jgytas kompetencijas, atitinkancias viréjo kvalifikacija.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjiicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 | D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne maZesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt;.

73




