VIREJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P42101307, P43101310 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 110 mokymosi
kredity
T43101311 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity

Kvalifikacijos pavadinimas —viréjas
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — IV
Minimalus reikalaujamas iSsilavinimas kvalifikacijai jgyti:
P42101307 — pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje

P43101310, T43101311 — vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patirc¢iai (jei taikomi) ir stojan¢iajam (jei taikomi) — néra



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Vir¢gjo modulin¢ profesinio mokymo programa skirta kvalifikuotam
darbuotojui parengti, kuris gebéty savarankiSkai palaikyti tvarka virtuvéje, pasiruosti patiekalams
gaminti, gaminti ir apipavidalinti salotas, uzkandzius, sriubas, Saltuosius ir karStuosius patiekalus,
padazus, garnyrus, saldziuosius patiekalus, patiekalus pobtiviams, jvertinti patiekaly kokybe, tvarkyti
dokumentacija.

Biisimo darbo specifika. Asmuo, jgijes vir¢jo kvalifikacija, galés dirbti viréju jvairiy tipy maitinimo
paslaugas teikianCiose jmonése.

Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius, prisisegti skiriamaji zenklg. Darbas patalpoje, prie
auksStos temperattiros jrenginiy, mechaniniais ir automatiniais virtuvés prietaisais, maisto gaminimo
jrankiais, technologijos kortelémis, valymo priemonémis, galimas darbas pamainomis.

Darbo metu yra galimos konfliktinés situacijos, todé¢l reikalingi gebé¢jimai jas suvaldyti ir spresti.
Darbuotojui privalu atlikti sveikatos profilaktinj patikrinimg ir turéti asmens medicining knygelg arba
privalomojo sveikatos patikrinimo medicining pazyma.

Vir¢jas savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, darbo higienos,
prieSgaisrinés saugos ir aplinkosaugos, sveikos mitybos reikalavimais.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis | Modulio pavadinimas | LTKS | Apimtis Kompetencijos Kompetencijuy pasiekima iliustruojantys mokymosi
kodas lygis | mokymosi rezultatai
kreditais
Ivadinis modulis (i§ viso 2 mokymosi kreditai)*
4000006 | Ivadas j profesija v 2 Pazinti profesija.

ISmanyti vir¢jo profesijg ir jos teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

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

Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba)
savaiminiu biidu jgytus viréjo kvalifikacijai budingus
geb¢jimus.

Bendrieji m

oduliai (i viso 8 mokymosi kreditai)™*

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

signalus.

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

Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsiZvelgiant j darbo
specifika.

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

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 80 mokymosi kredity)
Privalomieji (is viso 80 mokymosi kredity)
3101309 | Tvarkos virtuveje I 5 Paruosti ir sutvarkyti darbo viets.

palaikymas

Paaiskinti maistui gaminti naudojamy technologiniy
jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtj, Zenklinima.
Apibtdinti virtuves patalpy zony paskirtj, darbo vietos
reikalavimus.

Ruosti virtuvés patalpy darbo vietas pagal darbo vietos
reikalavimus.

Tvarkyti darbo vietas ir inventoriy pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Taikyti viréjo asmens higienai, darbo drabuZiams ir




laikysenai keliamus reikalavimus.
Rasiuoti ir tvarkyti atlickas pagal atlieky tvarkymo
taisykles.

Parinkti darbui virtuvés jrenginius,
inventoriy, jrankius ir juos
prizitiréti.

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

410131393

Pasiruosimas
patiekalams gaminti

v

Parinkti maisto produktus ir
zaliavas, atlikti jy pirminj
apdorojima.

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy savybes, maisting
verte.

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

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

Parinkti ir paruosti maisto produktus ir zaliavas naudojimui.
Parinkti Zaliavy apdorojimo budus, technologinius procesus.

Apskaiciuoti reikiamg maisto
produkty ir zaliavy kiekj.

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy naudojimo normas.
Apibidinti 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

v

20

Gaminti sriuby, karstyjy patiekaly
ir padazy pusgaminius.

Apibudinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZzy pusgaminiy
rusis, jy asortimentq.

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

Saugiai naudoti virtuvés 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,
karstiesiems patiekalams ir padazams, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Gaminti jvairius zuvies, mesos, paukstienos pusgaminius
sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams, uZtikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.
Taikyti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
laikymo salygas ir realizavimo terminus.




Gaminti sriubas, karStuosius
patiekalus ir padazus.

Apibudinti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy asortimentg.
Pritaikyti sriuby, karsStyjy patiekaly ir padazy technologinio
proceso nuosekluma.

Organizuoti sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy gaminimo
darba.

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

Saugiai naudoti virtuves jrenginius ir inventoriy.

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

Ivertinti sriuby, karStyjy patiekaly
ir padazy pusgaminiy ir patiekaly
kokybe ir juos apipavidalinti.

Apibidinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
kokybés rodiklius ir vertinimo budus.

Apibidinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

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

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

Zenklinti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminius
pagal geros higienos praktikos taisykles.

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

v

10

Gaminti saldZiyjy patiekaly
pusgaminius.

Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy savybes, maisting
verte.

Paruosti maisto produktus ir zaliavas saldZiyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

Saugiai naudoti virtuvés 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.

Apibudinti saldziyjy patiekaly asortimenta.

Apibudinti saldziyjy patiekaly gaminimo technologinj
procesa, temperatliros rezimus.

Parinkti kokybiskus maisto produktus ir zaliavas.
Organizuoti saldziyjy patiekaly gaminimo darba.
Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj
saldiesiems patiekalams gaminti.

Saugiai naudoti virtuvés jrenginius ir inventoriy.

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

Ivertinti saldziyjy patiekaly
pusgaminiy ir patiekaly kokybe ir
juos apipavidalinti.

Apibudinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés
rodiklius ir vertinimo biidus.

Apibidinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygas
ir realizavimo terminus.

Apibudinti saldziyjy patiekaly kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

Apibudinti saldziyjy patiekaly laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Zenklinti saldziyjy patickaly pusgaminius pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Apipavidalinti ir dekoruoti saldZiuosius patiekalus.
Patiekti saldZiuosius patiekalus pagal geros higienos
praktikos reikalavimus.

4101370

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

v

15

Gaminti saloty, uzkandziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly pusgaminius.

Apibudinti Saltyjy patiekaly ir uzkandziy klasifikacija, ju
asortimentg.

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

Saugiai naudoti virtuvés jrenginius ir inventoriy.

Gaminti jvairius darzoviy, varSkés, kiauSiniy pusgaminius
uzkandZziams ir Saltiesiems patiekalams, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Gaminti jvairius Zuvies, mésos, paukstienos pusgaminius
Saltiesiems patiekalams, uZtikrinant maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Taikyti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly




pusgaminiy laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti salotas, uzkandzius,
garnyrus ir Saltuosius patiekalus.

Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
gaminimo technologinj procesa.

Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
asortimentq.

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

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

Apskaiciuoti reikiamg maisto produkty ir zaliavy kiekj
salotoms, garnyrams, uzkandziams ir Saltiesiems patickalams
gaminti.

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

Ivertinti saloty, uzkandziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

Apibidinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir vertinimo budus.
Apibidinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir realizavimo terminus.
Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo biidus.

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

Zenklinti saloty, uzkandziy, garnyry ir $altyjy patiekaly
pusgaminius pagal geros higienos praktikos taisykles.
Apipavidalinti ir dekoruoti salotas, uzkandZius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus.

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

4101342

Patiekaly pobtiviams
gaminimas ir
patiekimas

v

20

Parinkti Zaliavas ir produktus
pobiiviy patiekalams gaminti ir
juos apdoroti.

Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy, skirty pobiiviy
patiekalams, asortimentg, maisting verte, kokybés rodiklius,
laikymo salygas.

Taikyti kalkuliacijos ir technologijos korteliy sudarymo
principus gaminant pobuiviy patiekalus.

Parinkti kokybiskus maisto produktus ir zZaliavas pobtiviy




patickalams gaminti.

Gaminti salotas, uzkandzius ir

Saltuosius patiekalus pobiiviams.

Apibudinti saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams
asortimentq.

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

Gaminti saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pusgaminius.
Gaminti salotas, uzkandzius ir Saltuosius patiekalus
pobiiviams, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Saugiai naudoti virtuvés jrenginius ir inventoriy.

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

Gaminti sriubas ir kar§tuosius
patiekalus pobiiviams.

Apibidinti sriuby ir karstyjy patiekaly pobtiviams
asortimentg.

Apibidinti sriuby ir karstyjy patiekaly pobtiviams laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Saugiai naudoti 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
1Svaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Gaminti saldziuosius patiekalus
pobiiviams.

Apibtudinti saldZiyjy patiekaly pobtiviams asortimenta.
Apibidinti saldziy patiekaly pobiiviams laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Saugiai naudoti 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 kokybeg ir
patiekti patiekalus pobiiviams.

Apibudinti patiekaly pobtiviams kokybés vertinimo budus.
Apibudinti patiekaly pobiiviams laikymo salygas ir

8




realizavimo terminus.

Apipavidalinti ir dekoruoti patiekalus pobtiviams.
Patiekti patiekalus pobtiviams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

3101313 Darbas su dokumentais 111 5

Pildyti higienos Zurnalus.

Apibudinti maisto saugos ir kokybés kontrolés dokumentus.
Pildyti higienos zurnalus pagal nustatytus reikalavimus.

Zenklinti pusgaminius, patiekalus,
fiksuoti produkcijos pagaminimo
laika.

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy pakuociy zenklinimo
reikalavimus.

Apibudinti patiekaly sudétj, maisting vertg, maisto
alergenus.

Zenklinti pusgaminius ir patiekalus, fiksuojant produkcijos
pagaminimo laika.

Stebéti maisto produkty ir zaliavy
kiekj.

Apibidinti maisto produkty ir zaliavy atsargy tikrinima.
Tvarkyti maisto produkty ir zaliavy apskaita.

Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 10 mokymosi kredity)*

4101344 | Miltiniy konditerijos v 10
gaminiy gaminimas

Maisyti ir minkyti tesla.

Apibudinti teslos riisis ir ruoSimo biidus.

Apibidinti miltiniy konditerijos gaminiy zaliavas ir jy
kokybés rodiklius ir paruosti naudojimui.

UzmaiSyti nemieling tesla, naudojant konditerijos jrenginius
ir inventoriy.

UzmaiSyti mieling tesla, naudojant konditerijos jrenginius ir
inventoriy.

Gaminti nemielinés ir mielinés
teSlos gaminius.

Apibudinti 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 biidu.

Gaminti konditerijos pusgaminius.

Apibudinti konditerijos pusgaminiy asortimentg.
Apibtdinti konditerijos pusgaminiy gamybos procesus.
Apibudinti konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti konditerijos pusgaminius, uztikrinant maisto sauga




pagal geros higienos praktikos taisykles.
Nustatyti konditerijos pusgaminiy kokybe jusliniu biidu.

Gaminti miltinius kulinarijos
gaminius.

Apibudinti miltiniy kulinarijos gaminiy asortimentg.
Apibudinti miltiniy kulinarijos gaminiy gamybos procesus.
Apibudinti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés
reikalavimus, laikymo sglygas ir realizavimo terminus.
Gaminti miltinius kulinarijos gaminius, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos praktikos taisykles.

Nustatyti miltiniy kulinarijos gaminiy kokybe jusliniu budu.

4101376 | Sveikos mitybos v Parinkti maisto produktus ir Apibidinti sveikos mitybos principus.
patiekaly gaminimas zaliavas sveikos mitybos Parinkti maisto produktus ir zaliavas sveikos mitybos

patiekalams gaminti. patiekalams ir uzkandziams gaminti.
Parinkti maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo budus,
technologinius procesus.

Gaminti patiekalus ir uzkandzius Apibidinti technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus

pagal sveikos mitybos tendencijas | paskirtj, veikimo principus, gaminant sveikos mitybos

ir principus. patiekalus ir uzkandzius.
Apibidinti 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 patiekaly | Apibiidinti sveikos mitybos patiekaly ir uzZkandziy kokybés

ir uzkandziy kokybe ir juos reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.

apipavidalinti. Apipavidalinti ir dekoruoti sveikos mitybos patiekalus ir
uzkandZius.
Nustatyti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybe
jusliniu budu.

4101380 | Lietuvisky tradiciniy v Parinkti maisto produktus ir Apibiidinti maisto produktus ir zaliavas, jy savybes,

nacionaliniy patiekaly
gaminimas

zaliavas lietuviskiems tradiciniams
nacionaliniams patiekalams
gaminti.

maistine vertg.

Parinkti maisto produktus ir zaliavas lietuvisky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly gaminimui.

Parinkti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo biidus,
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technologinius procesus.

Gaminti lietuvisSkus tradicinius
nacionalinius patiekalus.

Apibudinti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly
klasifikavima, asortimenta.

Apibudinti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija.

Gaminti lietuviSkus tradicinius nacionalinius patiekalus,
uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos
taisykles.

Ivertinti lietuvisSky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly kokybe ir
juos apipavidalinti.

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

Apipavidalinti ir dekoruoti lietuviskus tradicinius
nacionalinius patiekalus.

Nustatyti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybe
jusliniu budu.

Baigiamasis modulis (i$ viso 10 mokymosi kredity)

4000002 | Ivadas j darbo rinka v 10

Formuoti darbinius jgudzius
realioje darbo vietoje.

Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas
kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje
darbo vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos 1 darbo rinka galimybes.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacija sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
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3.REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS | Apimtis mokymosi Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai (jei
kodas lygis kreditais taikoma)
Ivadinis modulis (i$ viso 2 mokymosi kreditai)*
4000006 | Ivadas j profesija | v 2 | Netaikoma
Bendrieji moduliai (i$ viso 8 mokymosi kreditai)*
4102201 | Saugus elgesys ekstremaliose situacijose 1\% 1 Netaikoma
4102102 | Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas 1\ 5 Netaikoma
4102203 | Darbuotojy sauga ir sveikata 1\% 2 Netaikoma

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 80 mokymosi kredity)

Privalomieji (is viso 80 mokymosi kredity)

3101309 | Tvarkos virtuvéje palaikymas 111 5 Netaikoma
410131393 | PasiruoSimas patiekalams gaminti v 5 Baigtas sis modulis:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
4101339 | Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy v 20 Baigti Sie moduliai:
gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés Tvarkos virtuvéje palaikymas
vertinimas PasiruoSimas patickalams gaminti
4101340 | SaldZiyjy patiekaly gaminimas, jy vV 10 Baigti Sie moduliai:
apipavidalinimas ir kokybés vertinimas Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti
4101370 | Saloty, uZkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly v 15 Baigti Sie moduliai:
gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybeés Tvarkos virtuveje palaikymas
vertinimas PasiruoSimas patieckalams gaminti
4101342 | Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas vV 20 Baigti Sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti
3101313 | Darbas su dokumentais 111 5 Netaikoma
Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 10 mokymosi kredity)*
4101344 | Miltiniy konditerijos gaminiy gaminimas v 10 Baigti Sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti
4101376 | Sveikos mitybos patiekaly gaminimas v 5 Baigti Sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
Pasiruo$imas patiekalams gaminti
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4101380 | Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly v 5 Baigti Sie moduliai:
gaminimas Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patickalams gaminti

Baigiamasis modulis (i$ viso 10 mokymosi kredity)

4000002 | Ivadas j darbo rinka | v | 10 | Formuoti darbinius jgiidZius realioje darbo vietoje.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
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4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryju kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo aprasymg, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Parengti darbo plang.
Bendrauti vartojant profesinius terminus.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbinéje aplinkoje.
Skaityti receptiiras uzsienio kalba.
Rasyti gyvenimo apras§yma, motyvacinj laiSka, praSyma, elektroninj laiSka uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Modifikuoti receptus.
Skaiciuoti energeting ir maisting vertg.
Atlikti svorio, tuirio ir kiekio skai¢iavimus.

Skaitmeniné kompetencija

Naudoti kompiutering skaiciuoklg patiekaly receptiry skaic¢iavimui.

Atlikti informacijos paieskg internete.

Rinkti ir saugoti reikalingg informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Naudoti programing jrangg virtuveéje.

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

Asmening, socialin¢ ir mokymosi mokytis
kompetencija

Isivertinti turimas Zinias ir gebéjimus.

Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas Zinias ir geb¢jimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobuléjimo plana.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti su jvairiais klientais.

Valdyti savo psichologines biisenas, pojticius ir savybes.
Spresti psichologines krizines situacijas.

Pagarbiai elgtis su klientu.

Gerbti save, kitus, savo $alj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.

ISmanyti verslo kiirimo galimybes.

AtpaZintinaujas(rinkos)galimybes,pasitelkiantintuicijg, kiirybiSkumg ir analitinius gebéjimus.
Suprasti socialiai atsakingo verslo kiirimo principus.

Dirbti savarankiSkai, planuoti savo laika.

Kulttrinio sgmoningumo ir raiSkos
kompetencija

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

Kvalifikacija - Viréjas, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui struktira

Ivadinis modulis (is viso 2 mokymosi kreditai)
Ivadas j profesija, 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 kreditai
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
PasiruoSimas patiekalams gaminti, 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
Pasiruos$imas patiekalams gaminti, 5 mokymosi kreditai
Sriuby, karStyjy 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 patiekaly 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 rinkg, 10 mokymosi kredity.

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

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokymg asmeniui turi biiti sudaromos salygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programg (jei taikoma).
e Vykdant testinj profesini mokyma asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi Svietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka.
e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, jgij¢ andragogikos Ziniy ir turintys tai pagrindziantj dokumenta arba turintys neformaliojo

suaugusiyjy Svietimo patirties.

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modul] vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelbéjimo
departamento direktoriaus patvirtinta mokymo programg ir turéti tai pagrindZiantj dokumenta.
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e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas j kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus
modulius. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanc¢iy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos
programos aprasa, patvirtintg Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 ,,.D¢él Mokiniy, besimokanciy pagal
pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraSo patvirtinimo®. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokyma vedantis
mokytojas turi biiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.

e Testinio profesinio mokymo programose saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas pagal poreikj j kvalifikacijg sudaranc¢ioms
kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
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6.PROGRAMOS MODULIU APRASAI

6.1.IVADINISMODULIS
Modulio pavadinimas — ,,Ivadas j profesija*
Valstybinis kodas 4000006
Modulio LTKS lygis 1\%
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.

Tema. Viréjo profesija, jos specifika ir galimybés darbo rinkoje
e Viréjo profesijos samprata

e Vir¢jo darbo specifika

e Viréjo profesijai svarbios asmeninés savybes

e Viréjo profesijos galimybés darbo rinkoje

Tema: Maitinimo paslaugas teikiancios jmonés

e Maitinimo jmoniy veiklos analizé

e Maitinimo jmoniy klasifikavimo principai.

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

Tema. Viréjo profesinés veiklos procesai, funkcijos ir uZdaviniai
e Vir¢jo pagrindiniai veiklos procesai

e Vir¢jo funkcijos ir uzdaviniai

e Vir¢jo darbo aplinkos reikalavimai

Tema: Geros higienos praktikos taisyklés

e Reikalavimai asmens higienai

e Geros higienos praktikos taisykliy svarba.

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

Tema. Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Vir¢jo modulinés profesinio mokymo programos tikslai ir uZdaviniai

e Mokymosi formos ir metodai, siekiami rezultatai (kompetencijos) ir jy patvirtinimas,
mokymosi pasiekimy vertinimo kriterijai

e Mokymosi jgidziy demonstravimo formos (metodai)

e Individualus mokymosi planas

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ar neformaliuoju bidu, vertinimas

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju biidu jgyty vir¢jo kvalifikacijai budingy gebéjimy
demonstravimas

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju buidu jgyty geb¢jimy jsivertinimas
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Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitlomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta)

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

Vadové¢liai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
$vietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) viesojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo paZyméjima.
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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 111

Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje

reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti ir sutvarkyti
darbo vieta.

1.1. Paaiskinti maistui gaminti
naudojamy technologiniy
jrenginiy, jrankiy, inventoriaus
paskirtj, zenklinima.

Tema. Maisto gaminimo technologiniai jrenginiai, jrankiai, inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai, inventorius, naudojamas maitinimo paslaugas
teikianciose jmonése

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtis ir Zenklinimas

Tema. Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus veikimo principai ir saugaus
naudojimo taisyklés

e Mechaniniy jrenginiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés

e Siluminiy jrenginiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés

e Saldymo jrenginiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés

1.2. Apibidinti virtuvés patalpy
zony paskirtj, darbo vietos
reikalavimus.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy patalpos

e Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy patalpy isdéstymas, joms keliami reikalavimai
e Maitinimo jmonés gamybinés patalpos

Tema. Virtuvés patalpy zonos, darbo vietos

e Virtuvés patalpy zony paskirtis

e Virtuvés darbo vietoms taikomi geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai

e Vir¢jo darbo vietai taikomi geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai

1.3. Ruosti virtuves patalpy darbo
vietas pagal darbo vietos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos paruoSimas virtuvés patalpy paruoSiamajame skyriuje

e Darbo vietos, skirtos mésos, zuvies, darzoviy, miltiniy gaminiy pirminiam paruo$imui,
parengimas darbui pagal darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy
reikalavimus

e Darbo vietos, skirtos (mésos, Zuvies, darzoviy, miltiniy patiekaly) pusgaminiams gaminti,
paruoSimas pagal darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy
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reikalavimus

Tema. Darbo vietos paruoSimas virtuvés patalpy baigiamajame skyriuje

e Darbo vietos, skirtos karstiesiems patickalams gaminti, paruoSimas pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

e Darbo vietos, skirtos Saltiems patiekalams gaminti, paruoSimas pagal darbuotojy saugos ir
sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

Tema. Darbo vietos paruoSimas virtuvés patalpy iSdavimo, pagalbinése patalpose

e Darbo vietos, kurioje iSduodami patiekalai, paruoSimas pagal darbuotojy saugos ir
sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

e Pagalbinés darbo vietos paruoSimas pagal darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos
praktikos taisykliy reikalavimus

1.4. Tvarkyti darbo vietas ir
inventoriy pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Geros higienos praktikos taisykliy taikymas tvarkant darbo vietas

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy paruosiamajame skyriuje

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy baigiamajame skyriuje

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy iSdavimo, pagalbinése patalpose

o Tema. Technologiniy jrenginiy ir inventoriaus tvarkymas pagal geros higienos
praktikos taisykliy reikalavimus

e Technologiniy jrenginiy tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
e Virtuvés inventoriaus tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

1.5. Taikyti viréjo asmens
higienai, darbo drabuziams ir
laikysenai keliamus reikalavimus.

Tema. Viréjo asmens higienos ir darbo drabuZiy reikalavimai
e Reikalavimai, keliami viréjo asmens higienai

e Reikalavimai, keliami viré¢jo darbo drabuziams ir apavui
Tema. Viréjo sveikata ir sveikatos patikros dokumentai

e Darbuotojy privalomas sveikatos patikrinimas

e Vir¢jo sveikatos patikros dokumentai

Tema. Ergonominiai reikalavimai viréjo darbo vietai

e FErgonominiai reikalavimai, keliami stovimam darbui

e Ergonominiai reikalavimai, keliami darbo pozai

1.6. RaSiuoti ir tvarkyti atliekas
pagal atlieky tvarkymo taisykles.

Tema. Maisto atlieky risys, surinkimas

e Maistiniy atlieky rtsys ir pobudis

Maistiniy atlieky rtiSiavimas

Augalinés kilmés atlieky surinkimas
Salutiniai gyvininiai produktai, jy surinkimas
Panaudotas aliejus, jo surinkimas
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Tema. Pakuociy atlieky riSiavimas ir tvarkymas
e Pakuociy medziagos
e Kartono, plastiko ir stiklo atlieky riiSiavimas

2. Parinkti darbui virtuvés
jrenginius, inventoriy,
jrankius ir juos priziiiréti.

2.1. Apibudinti virtuvés jrenginiy | Tema. Virtuvés mechaniniai jrenginiai
paskirtj. e Virtuvés mechaniniy jrenginiy klasifikavimas
e Virtuvés mechaniniy jrenginiy paskirtis
Tema. Virtuvés Siluminiai jrenginiai

e Virtuvés Siluminiy jrenginiy klasifikavimas

e Virtuvés Siluminiy jrenginiy paskirtis

Tema. Virtuvés Saldymo jrenginiai

e Virtuvés Saldymo jrenginiy klasifikavimas

e Virtuvés Saldymo jrenginiy paskirtis

2.2. Saugiai dirbti virtuvés Tema. Darbas virtuvés jrenginiais-bei tinkamas ir saugus jy eksploatavimas
jrenginiais ir jrankiais, laikantis e Saugus virtuvés jrenginiy naudojimas

geros higienos praktikos taisykliy. | ¢ Virtuvés jrenginiy eksploatavimas pagal jy paskirtj

e Virtuvés jrenginiy priezilira, valymas, informavimas apie gedimus

Tema. Saugus darbas virtuvés jrankiais, inventoriumi

e Saugus virtuves jrankiy, inventoriaus naudojimas pagal paskirtj

e Virtuvés jrankiy, inventoriaus prieZiiira, valymas, informavimas apie gedimus

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Paaiskinti maistui gaminti naudojamy technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtys, zenklinimai. Apibtuidintos virtuvés
patalpy zony paskirtys, darbo vietos reikalavimai. Savarankiskai ir pagal darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos
taisykliy reikalavimus paruosta darbo vieta konkreciai technologinei operacijai atlikti. Sutvarkytos darbo vietos ir inventorius pagal
geros higienos praktikos taisykles. Pasiriipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuZiai bei apavas.
Dirbant laikytasi asmens higienos reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. Surinktos, surii§iuotos ir sutvarkytos
atliekos pagal atlieky tvarkymo taisykles, atsizZvelgiant j atlieky ras] ir pobiidj. Apibiidinti technologiniai jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, paaiSkinta jy paskirtis. Tinkamai ir pagal saugaus naudojimo taisykles parinkti ir paruosti darbui technologiniai
Jrenginiai, jrankiai ir inventorius. Pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus sutvarkyti technologiniai jrenginiai, jrankiai
ir inventorius, darbo vietos. Pademonstruota virtuvés jrenginiy prieziiira, valymas, informavimas apie gedimus. Saugiai dirbta
virtuves jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemongés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surii§iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui

Mokymo(si) medziaga:
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skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Viréjo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klas¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi, lenta) mokymo(si)
medziagai 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 ir jrankiais, kepimo formomis),darbo drabuziais.

Reikalavimai mokytojy
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. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 | Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymejima.

Modulio pavadinimas — ,,PasiruoSimas patiekalams gaminti“

Valstybinis kodas 410131393
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas

apdorojima.

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Parinkti maisto produktus | 1.1. Apibiidinti maisto produkty ir | Tema. Maisto produkty ir Zaliavy klasifikacija, savybés
ir zaliavas, atlikti jy pirminj | zaliavy savybes, maisting verte. e Maisto produkty ir zaliavy klasifikacija

e Maisto produkty ir zaliavy savybes
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy rusys bei jy laikymo sqlygy reikalavimai
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e Maisto produkty ir Zaliavy rasys, laikymo salygos
e Maisto produktams ir zaliavoms taikomi reikalavimai
e Ekologiniy maisto produkty ir Zaliavy svarba

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

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninio apdorojimo biidai, jy jtaka maisto
produktams ir Zaliavoms

e Maisto produkty ir zaliavy mechaninio paruoSimo biidai

e Mechaninio paruosimo biidy jtaka maisto produktams ir zaliavoms

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy Siluminio apdorojimo (apdorojimo kar$ciu) biidai, jy
jtaka maisto produktams ir Zaliavoms

e Maisto produkty ir zaliavy Siluminio paruos$imo (apdorojimo kars¢iu) budai

e Siluminio paruo$imo (apdorojimo kar§¢iu) biidy jtaka maisto produktams ir Zaliavoms
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy biocheminiai apdorojimo biidai, jy jtaka maisto
produktams ir Zaliavoms

e Maisto produkty ir zaliavy biocheminio paruosimo budai

e Biocheminio paruo$imo biidy jtaka maisto produktams ir zaliavoms

1.3. Nustatyti maisto produkty ir
zaliavy kokybe jusliniu budu.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai, standartai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymo biidai, rodikliai ir standartai
e Maisto prekiy standartizacija

e Maisto produkty ir zaliavy pakuociy Zenklinimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymas

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés jvertinimo buidai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymas jusliniu biidu

1.4. Tinkamai laikyti maisto
produktus ir Zaliavas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos

e Tinkamos salygos maisto produktams laikyti

e Tinkamos salygos Zaliavoms laikyti

e Maisto produkty bei Zaliavy §vieZumo ir gedimo poZymiai

1.5. Parinkti ir paruos$ti maisto
produktus ir zaliavas naudojimui.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy patiekalams gaminti parinkimas

e Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas pagal paskirtj

e Maisto produkty ir zaliavy paruo$imo technologinés operacijos

e Maisto produkty ir zaliavy parinkimas pagal paskirtj, naudojantis receptiiromis

e Maisto produkty ir zaliavy jsigijimo biidai rinkos salygomis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy patiekalams gaminti paruosimas

e Maisto produkty ir zaliavy paruoSimo technologija

e Technologiniai jrenginiai ir jrankiai, naudojami maisto produktams ir Zaliavoms paruosti
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1.6. Parinkti zaliavy apdorojimo
budus, technologinius procesus.

Tema. Zaliavy apdorojimo biidai

e Mechaniniai zaliavy apdorojimo biuidai

e Terminiai, biocheminiai zaliavy apdorojimo biidai
Tema. Technologinio proceso nuoseklumas

e Technologinio proceso esmé

e Technologinio proceso eiliSkumas

2. Apskaiciuoti reikiama
maisto produkty ir zaliavy
kiekj.

2.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy naudojimo normas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos
e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos

e Maistiniy atlieky normos

Tema. Maisto atlieky panaudojimas

e Tvaraus maisto gamyba

e Nulis atlieky koncepsija

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

Tema. Receptiiros ir technologinés kortelés

e Receptiiry ir technologiniy korteliy struktiira

e Receptiry ir technologiniy korteliy sudarymo principai
Tema. Kalkuliacinés kortelés

e Kalkuliaciniy korteliy struktiira

o Kalkuliaciniy korteliy sudarymo principai

2.3. Apskaiciuoti reikiamg maisto
produkty ir Zaliavy kiekj
pusgaminiams, patiekalams
gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo pusgaminiams gaminti, apskaiciavimas
e Reikiamo maisto produkty ir Zaliavy kiekio pusgaminiams gaminti apskaiiavimas

e Produkty kiekio skai¢iavimas, kai patiekalas gaminamas pagal dvi technologijos korteles
e Produkty kiekio skaiciavimas, kai receptiros iSeiga 1000 gramy, o patiekalas dalinamas
porcijomis

Tema: Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo patiekalams gaminti, apskaiciavimas

e Patiekaly iSeigos skai¢iavimas

e Patiekaly iSeigos tikrinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudintos maisto produkty ir zaliavy savybés, maistiné verté. Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai
(mechaninis, terminis ir biocheminis). Nustatyta maisto produkty ir Zaliavy kokybe¢ jusliniu biidu. Pademonstruoti tinkami maisto
produkty ir Zaliavy laikymo btidai. Parinkti ir paruosti maisto produktai ir Zaliavos naudojimui.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surii§iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui

Mokymo(si) medZiaga:
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skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

e Vadové¢liai ir kita mokomoji medziag

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Viréjo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Receptiiry rinkiniai, kalkuliacijos ir technologijos kortelés

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Reikalavimai mokytojy
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 | Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Sriubuy, kar$tuyjuy patiekaly ir padazy gaminimas, ju apipavidalinimas ir kokybés vertinimas “

Valstybinis kodas 4101339
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 20

Asmens pasirengimo mokytis
modulyje reikalavimai (jei
taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti sriuby, karstyjy 1.1. Apibudinti sriuby, karStyjy | Tema. Ivairiy darioviy , miltiniy kulinarijos gaminiy, sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padaZy
patiekaly ir padazy patiekaly ir padazy pusgaminiy | pusgaminiy asortimentas

pusgaminius. rusis, jy asortimentq. ¢ Bulviy, Sakniavaisiniy, koptstiniy darzoviy pjaustymo budai, kulinariné paskirtis,

pusgaminiy asortimentas
e Vaisiniy ,svogiininiy, lapiniy darZoviy, gryby pjaustymo biidai, kulinariné paskirtis,
pusgaminiy asortimentas
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e Miltiniy pusgaminiy sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padazams asortimentas
Tema. Zuvies, mésos, paukstienos sriuby, karstyjy patiekaly pusgaminiy asortimentas
e Zuvies pusgaminiy asortimentas

¢ Kiaulienos skerdenos dalys, pusgaminiy asortimentas

e Jautienos pusgaminiy asortimentas

e Versienos, avienos pusgaminiy asortimentas

e PauksStienos pusgaminiy asortimentas

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

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimo biidy, technologiniy jrenginiy parinkimas
sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir Zaliavy paruo$imo biidy ir technologijos parinkimas

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy maisto produktams ir zaliavoms paruosti parinkimas ir
naudojimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis apdorojimas, atlikimo eiliSkumas sriuby,
karStyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis apdorojimas

e Maistiniy atlieky panaudojimas

1.3. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

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

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizZvelgiant j technologinj
procesa ir gamybos apimtj

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paruoSimas darbui

Tema. Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant sriuby, karstyjy
patiekaly ir padaZy pusgaminius

e Saugus darbas technologiniais mechaniniais jrenginiais, gaminant sriuby, karsStyjy patiekaly
ir padaZy pusgaminius

e Saugus darbas Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant sriuby, karStyjy patiekaly ir
padaZy pusgaminius

1.4. Gaminti jvairius darZzoviy
pusgaminius sriuboms,
karStiesiems patiekalams ir
padazams, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Jvairiy darioviy pusgaminiy sriuboms, padaZams gaminimas

e Darzoviy pusgaminiy sriuboms, padazams gamybos technologinis procesas, technologinés
kortelés naudojimas

e Darzoviy pusgaminiy sriuboms, padazams gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal geros
higienos praktikos taisykles

Tema. Jvairiy darioviy pusgaminiy karstiesiems patiekalams gaminimas

e DarZoviy pusgaminiy karS§tiems patiekalams gamybos technologinis procesas,

26




technologinés kortelés naudojimas
e Darzoviy pusgaminiy karStiems patiekalams gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal
geros higienos praktikos taisykles

1.5. Gaminti jvairius miltinius
kulinarijos pusgaminius
sriuboms, karStiesiems
patiekalams ir padazams,
uztikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos
taisykles.

Tema. Jvairiy miltiniy kulinarijos pusgaminiy sriuboms, padaZams gaminimas

¢ Miltiniy pusgaminiy sriuboms gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés
naudojimas

e Miltiniy pusgaminiy sriuboms gaminimas, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles

Tema. Jvairiy miltiniy pusgaminiy karstiesiems patiekalams gaminimas

¢ Miltiniy pusgaminiy karStiems patiekalams gamybos technologinis procesas, technologinés
kortelés naudojimas

e Miltiniy pusgaminiy karStiems patiekalams gaminimas, uZtikrinant maisto saugg pagal
geros higienos praktikos taisykles

1.6. Gaminti jvairius Zuvies,
mésos, paukstienos
pusgaminius sriuboms,
karstiesiems patiekalams ir
padazams, uztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Jvairiy Zuvies pusgaminiy sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padaZams
gaminimas

e Zuvies pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés naudojimas
e Zuvies pusgaminiy gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos
taisykles

Tema. Jvairiy mésos pusgaminiy sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padaZams
gaminimas

e Mésos pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés naudojimas
e Meésos pusgaminiy gaminimas, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos praktikos
taisykles

Tema. Jvairiy paukstienos pusgaminiy sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padaZams
gaminimas

e Paukstienos pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés
naudojimas

e Paukstienos pusgaminiy gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles

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

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka sriuby, padazy pusgaminiy kokybei
e Sriuby, padazy pusgaminiy kokybés rodikliai

e Sriuby, padazy pusgaminiy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos
praktikos taisykles

e Laikymo salygy jtaka sriuby, padazy pusgaminiy kokybei
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Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka karStyjy patiekaly pusgaminiy kokybei
o Karstyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodikliai

o Karstyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos
praktikos taisykles

e Laikymo salygy jtaka karsStyjy patiekaly pusgaminiy kokybei

2. Gaminti sriubas,
karStuosius patiekalus ir
padazus.

2.1. Apibudinti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy
asortimentg.

Tema. Sriuby klasifikavimas, asortimentas

e Sriuby klasifikavimas pagal gamybos technologija, jy asortimentas

e Sriuby klasifikavimas pagal pateikimo temperatiirg, jy asortimentas

Tema. KarStyjy patiekaly is Zuvies, jiuros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty,
darZoviy, gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankStiniy darzoviy, varskés, kiauSiniy
klasifikavimas, asortimentas

e Karsty zuvies patiekaly, jiiros gérybiy klasifikavimas pagal Siluminj apdorojima, jy
asortimentas

o Karsty mésos, paukstienos, subprodukty patiekaly klasifikavimas pagal Siluminj
apdorojima, jy asortimentas

e Karsty darzoviy , gryby , ankstiniy darzoviy patiekaly klasifikavimas pagal Siluminj
apdorojima, jy asortimentas

e Karsty kruopy, miltiniy, makarony patiekaly klasifikavimas pagal Siluminj apdorojima, jy
asortimentas

o Karsty kiauSiniy, varSkes patiekaly klasifikavimas pagal Siluminj apdorojima, jy
asortimentas

Tema. PadaZy klasifikavimas, asortimentas

o Karsty padazy klasifikavimas, asortimentas

o Salty padazy klasifikavimas, asortimentas

2.2. Pritaikyti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy
technologinio proceso
nuosekluma.

Tema. Sriuby technologinis gamybos procesas

e Karsty sriuby gaminimo technologinis proceso eiliSkumas

e Salty sriuby gaminimo technologinis proceso eiliskumas

Tema. Karsty patiekaly technologinis gamybos procesas

e Karsty zuvies patiekaly, jliros gérybiy gaminimo technologinis proceso eiliSkumas

o Karsty mésos, paukstienos, subprodukty patiekaly gaminimo technologinis proceso
eiliSkumas

e Karsty darzoviy , gryby , ankstiniy darzoviy patiekaly gaminimo technologinis proceso
eiliSkumas

e Karsty kruopy, miltiniy, makarony patiekaly gaminimo technologinis proceso eiliSkumas
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o Karsty kiauSiniy, varSkés patiekaly gaminimo technologinis proceso eiliSkumas
Tema. PadaZy technologinis gamybos procesas

e Karsty padazy gaminimo technologinis proceso eiliSkumas

e Salty padazy gaminimo technologinis proceso eiliskumas

2.3. Organizuoti sriuby,
karstyjy patiekaly ir padazy
gaminimo darbg.

Tema. Darbo vietos parengimas sriuby gamybai

¢ Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancios darbo vietos paruoSimas sriuby
gamybos technologiniam procesui atlikti

e Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant sriubas

e Darbo ir asmens higienos reikalavimy taikymas gaminant sriubas

Tema. Darbo vietos parengimas karsty patiekaly gamybai

¢ Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancios darbo vietos paruosimas karsty
patiekaly gamybos technologiniam procesui atlikti

¢ Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant karStus patiekalus

e Darbo ir asmens higienos reikalavimy taikymas gaminant karStus patiekalus

Tema. Darbo vietos parengimas padazy gamybai

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancios darbo vietos paruoSimas padazy
gamybos technologiniam procesui atlikti

e Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant padazus

e Darbo ir asmens higienos reikalavimy taikymasis gaminant karStus patiekalus

2.4. Apskaiciuoti maisto
produkty ir Zaliavy kiekj
sriuboms, karsStiesiems
patiekalams ir padaZams
gaminti.

Tema. Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo principai

e Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimai

e Receptiiry ir technologijos korteliy parengimas, naudojantis informacinémis
technologijomis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo sriuboms, karstiesiems patiekalams ir
padaZams gaminti, apskaiciavimas

e Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo sriuboms, apskaiciavimas

e Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo karStiems patiekalams, apskai¢iavimas

e Maisto produkty ir zaliavy kiekio, reikiamo padazams, apskai¢iavimas

2.5. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

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

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius, atsizvelgiant i technologinj procesa ir
gamybos apimt]

e Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sriuboms gaminti

e Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas kar§tiems patickalams gaminti
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e Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas padazams gaminti

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, inventoriaus patickalams gaminti paruosimas, laikantis darby
saugos ir geros higienos praktikos taisykliy

e Darbo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo jrenginiais technologiniai procesai
gaminant karStuosius patiekalus, sriubas, padazus

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

Tema. Sriuby gaminimas

e Sveikos mitybos principy taikymas gaminant sriubas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy sriuby gamybai parinkimas

¢ Sriuby gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo
Tema. Karsty patiekaly i§ Zuvies patiekaly, jiiros gérybiy gaminimas

e Sveikos mitybos principy taikymas gaminant karStus Zuvies, jlros gérybiy patiekalus.

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas, gaminant kar§tus zuvies ir jliros gérybiy
patiekalus

e Karsty zuvies ir juros gérybiy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Karsty mésos, paukstienos, subprodukty patiekaly gaminimas

e Sveikos mitybos principy taikymas, gaminant karStus mésos, paukstienos, subprodukty
patiekalus

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy parinkimas, gaminant karStus mésos, paukstienos,
subprodukty patiekalus

o Karsty patiekaly i§ mésos, paukstienos, subprodukty gaminimas pagal technologijos kortele
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Karsty patiekaly is darZoviy, gryby, ankstiniy darZoviy gaminimas

¢ Sveikos mitybos principy taikymas, gaminant karStus darZoviy, gryby, ankStiniy darZoviy
patiekalus

o Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas, gaminant karStus darzoviy, gryby,
ankstiniy darzoviy patiekalus

o Karsty darzoviy, gryby, ankstiniy darZoviy patiekaly gaminimas pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Karsty patiekaly i§ kruopy, miltiniy, makarony gaminimas

e Sveikos mitybos principy taikymas, gaminant karStus kruopy, miltiniy, makarony
patiekalus

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy parinkimas, gaminant, kruopy, miltiniy, makarony
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patiekalus

¢ Kruopy, miltiniy, makarony patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Karsty patiekaly i§ kiauSiniy ir varskés gaminimas

o Sveikos mitybos principy taikymas, gaminant karStus kiausiniy ir varskés patiekalus

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas, gaminant kiauSiniy ir varSkés patiekalus
¢ KiauSiniy ir vars$kés patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. PadaZy gaminimas

e Sveikos mitybos principy taikymas, gaminant padazus

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas, gaminant padazus

e Padazy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

3. Ivertinti sriuby, karStyjy
patiekaly ir padazy
pusgaminiy ir patiekaly
kokybe ir juos apipavidalinti.

3.1. Apibidinti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy pusgaminiy
kokybés rodiklius ir vertinimo
bidus.

Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiy kokybés reikalavimai

¢ Sriuby, karstyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy kokybés rodikliai

¢ Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy vertinimo budai

Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
¢ Sriuby pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu budu

o Karstyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu btuidu

e Padazy pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu budu

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

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiy laikymo sqlygos

¢ Sriuby laikymo salygos ir realizavimo terminai

o Karstyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Padazy pusgaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy
pusgaminiy kokybei

e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka sriuby pusgaminiy kokybei

e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka karSty patiekaly pusgaminiy kokybei

e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka padazy pusgaminiy kokybei

3.3. Apibidinti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy kokybés
rodiklius ir vertinimo biidus.

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZy kokybés vertinimo Kriterijai

¢ Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy kokybés rodikliai

e Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy vertinimo biidai

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZy kokybés nustatymas jusliniu biidu
e Sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Karstyjy patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu
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e Padazy kokybés nustatymas jusliniu biidu

3.4. Apibidinti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy laikymo
salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Sriuby laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

¢ Sriuby laikymo salygos , realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles
e Laikymo salygy , realizavimo terminy jtaka sriuby kokybei

Tema. KarStyjy patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

o Karstyjy patiekaly i§ zuvies, jiiros gérybiy, mésos, paukstienos, subprodukty, darzoviy,
gryby, kruopy, makarony, miltiniy, ankStiniy darzoviy, varskeés, kiauSiniy laikymo salygos ir
realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles

e Laikymo salygy , realizavimo terminy jtaka karstyjy patiekaly kokybei

Tema. Padazy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Padazy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles
e Laikymo sglygy, realizavimo terminy jtaka padazy kokybei

3.5. Zenklinti sriuby, karstyjy
patiekaly ir padazy
pusgaminius pagal geros
higienos praktikos taisykles.

Tema. Sriuby, karstyjy patiekaly ir padaZy pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai
e Pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai

e Pusgaminiy zZenklinimo svarba

Tema. Pusgaminiy Zenklinimas

e Zuvies pusgaminiy zenklinimas

e Mé¢sos, paukstienos pusgaminiy zenklinimas

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

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZy apipavidalinimas

¢ Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy patiekimo reikalavimai

e Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy iSeigos, spalvos

e Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy apipavidalinimas

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy dekoravimas

e Komponavimo principai, taisyklés ir désniai

e Komponenty sriuby, padazy, karsty patiekaly dekoravimui paruoSimas
e PuoSybos elementy panaudojimo galimybés

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

Tema. Sriuby patiekimas

¢ Indy parinkimas sriuboms patiekti

¢ Sriuby patiekimas pagal geros higienos praktikos taisykles

Tema. Karsty patiekaly patiekimas

e Indy karStiems patiekalams patiekti

o Karsty patiekaly patiekimas pagal geros higienos praktikos taisykles
Tema. PadaZy patiekimas

¢ Indy parinkimas padaZzams patiekti
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‘ e Padazy patiekimas pagal geros higienos praktikos taisykles

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Paruosti maisto produktai ir zaliavos sriuby, karsStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiams gaminti. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginiai ir inventorius. Pagaminti jvairiis darzoviy pusgaminiai sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams, uZztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles. Pagaminti jvairQis miltiniai kulinarijos pusgaminiai sriuboms, karsStiesiems
patiekalams ir padazams, uZztikrinant maisto saugg pagal geros higienos praktikos taisykles. Pagaminti jvairts zuvies, mésos,
paukstienos pusgaminiai sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padazams, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos
taisykles. Apibtidintas sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy gaminimo technologinis procesas, asortimentas, laikymo salygos ir
realizavimo terminai. Suorganizuotas sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy gaminimo darbas. Apskai¢iuoti maisto produkty ir
zaliavy kiekiai sriuboms, karStiesiems patiekalams ir padazams gaminti. Pagamintos sriubos, karstieji patiekalai ir padazai,
uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. Apibudinti sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy
kokybés rodikliai ir vertinimo budai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Apibudinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy
kokybés rodikliai ir vertinimo biidai, laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Pazenklinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy
pusgaminiai pagal geros higienos praktikos taisykles. Apipavidalintos ir dekoruotos sriubos, karstieji patiekalai ir padazai.
Patiektos sriubos, karstieji patiekalai ir padazai pagal geros higienos praktikos taisykles.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant
darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos 1 jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadové¢liai ir kita mokomoji medZiaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Vir¢jo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemones, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai sriuboms, karstiesiems patiekalams ir padazams 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), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine
garo krosnimi, gruzdintuve, Zzemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu,
mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir
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jrankiais, kepimo formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu); stalo indais
(individualaus ir bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais, stalo tekstilé.

Reikalavimai mokytojy
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 iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety vir¢jo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas —,,SaldZiyju patiekaly gaminimas, juy apipavidalinimas ir kokybés vertinimas “

Valstybinis kodas 4101340
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patickalams gaminti

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Gaminti saldZiyjy 1.1. Apibudinti maisto produkty ir | Tema. Vaisiai, uogos, riesutai ir darZovés
patiekaly pusgaminius. Zaliavy savybes, maisting vertg. e Maisto medZziagos, reikalingos visavertei mitybai

e Vaisiy, uogy, rieSuty, darzoviy klasifikavimas, jy savybeés
e Vaisiy, uogy, rieSuty ir darZoviy maistiné verté

e Perdirbti vaisiai ir uogos

Tema. Skoninés ir aromatinés medZziagos

e Skoniniy ir aromatiniy medziagy asortimentas, savybés
e Skoniniy ir aromatiniy medziagy maistiné verté

Tema. Maistiniai priedai

e Maistiniy priedy grupés pagal funkcijas

e Maistiniy priedy savybés, jy panaudojimas

Tema. Pieno produktai

e Pieno produkty klasifikavimas

e Pieno produkty maisting verte

Tema. KiauSiniai

o KiausSiniy ir jy produkty klasifikacija, savybés
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e Kiausiniy ir jy produkty maistiné verté

Tema. Maistiniai riebalai

e Riebaly klasifikavimas

e Riebaly maistiné verté

Tema. Konditerinés Zaliavos ir kildinimo medZiagos
e Konditerinés zaliavos, jy savybeés

o Kildinimo medziagos, jy savybés

Tema. Gridiniy kultiury produktai

¢ Gridiniy kultury produkty klasifikacija

e Milty maistinés savybeés, kokybés rodikliai

1.2. Paruosti maisto produktus ir
zaliavas saldziyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimo biidai ir technologija saldZiyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir zaliavy apdorojimo biidai, technologinis procesas

e Maisto produkty ir zaliavy paruosimo biidy parinkimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas saldZiyjy patiekaly pusgaminiams gaminti
o Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas

e Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas laikantis technologinio proceso eiliSkumo.

1.3. Saugiai naudoti virtuveés
jrenginius ir inventoriy.

Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas saldZiyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti

e Technologinés jrangos klasifikavimas pagal technologinj procesa

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizvelgiant j technologinj
procesg ir gamybos apimtj

Tema. Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant saldZiyjy
patiekaly pusgaminius

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paruoSimas darbui

e Darbo sauga dirbant su technologiniai mechaniniai, $iluminiai, Saldymo jrenginiai,
gaminant saldziyjy patiekaly pusgaminius

1.4. Gaminti jvairius saldziyjy
patiekaly pusgaminius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. [vairiy pusgaminiy saldiesiems patiekalams gamybos technologinis procesas,
technologinés kortelés naudojimas

e Saldziyjy patiekaly pusgaminiy gamybos technologinio proceso eiliSkumas

e Receptiiry, technologijos korteliy, receptiiry rinkiniy naudojimas

Tema. SaldZiyjy patiekaly pusgaminiy gaminimas

e Technologiniy procesy gaminant pusgaminius demonstravimas

e Saldziyjy patiekaly pusgaminiy gaminimas laikantis geros higienos praktikos taisykliy
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1.5. Taikyti saldziyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Laikymo sqlygy jtaka saldZiyjy patiekaly pusgaminiy kokybei
e Pusgaminiy laikymo salygos pagal geros higienos praktikos taisykles
e Laikymo salygy jtaka pusgaminiy kokybei

Tema. SaldZiyjy patiekaly pusgaminiy realizavimo terminai

e Realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles

e Realizavimo terminy jtakas pusgaminiy kokybei

2. Gaminti saldZiuosius
patiekalus.

2.1. Apibudinti saldziyjy patiekaly
asortimentq.

Tema. SaldZiyjy patiekaly klasifikacija, asortimentas

e Saldziyjy patiekaly asortimentas

e Saldziyjy patiekaly klasifikavimas

Tema. SaldZiyjy patiekaly gaminimo biidai, technologijos

o Saldziyjy patiekaly gaminimo biidy parinkimas

e Inovatyvios technologijos naudojamos saldiesiems patickalams gaminti

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

Tema. SaldZiyjy patiekaly gamybos technologinio proceso nuoseklumas
o Saldziyjy patiekaly gamybos proceso eilisSkumas

e Gamybiniai procesai, darantys mechaninj poveikj maisto produktams
Tema. Apdorojimas karsc¢iu

e Produkty apdorojimo karsciu biidai

e Flambiravimo technologijos analizé

e Saldziyjy patiekaly gaminimo technologijos

2.3. Parinkti kokybiSkus maisto
produktus ir Zaliavas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai, nustatymo biidai, laikymo sqlygos ir
realizavimo terminai

e Orgonoleptiniai maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai

e Laboratoriniai maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymo biidai

e Maisto produkty ir zaliavy Zenklinimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir zaliavy realizavimo terminai

2.4. Organizuoti saldZiyjy
patiekaly gaminimo darbg.

Tema. Darbo vietos parengimas saldZiyjy patiekaly gamybai, laikantis visy reikalavimy
e Darbo vietos paruoSimas kiekvienam konkrec¢iam technologiniam procesui atlikti laikantis
darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy

e Geros higienos praktikos taisyklés gaminant saldZiuosius patiekalus

e Darbo ir asmens higienos reikalavimai

Tema. Darbo organizavimo pagrindai gaminant saldZiuosius patiekalus
e Darbo vietos paruoSimas
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e [rangos ir inventoriaus pasirinkimas
e Gamybinio proceso eiliSkumas

2.5. Apskaiciuoti reikiamg maisto
produkty ir zaliavy kiekj
saldiesiems patiekalams gaminti.

Tema. Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo principai

e Maisto produkty ir zaliavy naudojimo normos

e Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimai

e Receptiiry ir technologijy korteliy sudarymas, naudojantis informacinémis
technologijomis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo saldiesiems patiekalams gaminti,
apskaiciavimas

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

e Taikyti maisto produkty ir zaliavy naudojimo normas pagal sezoniskumag

2.6. Saugiai naudoti virtuveés
jrenginius ir inventoriy.

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

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizvelgiant j gamybos
technologijg ir gamybos apimtj

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas darbui

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

e Darbo saugos laikymasis dirbant su technologiniais jrenginiais jrankiais, inventoriumi

e Darbo vietos, mechaniniy, Siluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy sutvarkymas baigus
darba pagal geros higienos praktikos taisykles

2.7. Gaminti saldZiuosius
patiekalus, uZztikrinant maisto
saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Vaisiniy saldZiyjy patiekaly gaminimas

e Saldziy patiekaly i§ kepty, virty vaisiy gaminimas pagal technologijos kortele
e Vaisiy ir uogy saloty gaminimas pagal technologijos kortele
Tema. Drebutiniy saldZiyjy patiekaly gaminimas

e Kisieliy gaminimas pagal technologijos kortele

¢ Drebuciy gaminimas pagal technologijos kortele

e Putésiy gaminimas pagal technologijos kortele

Tema. Kremy gaminimas

e Pagrindiniy kremy gaminimas pagal technologijos kortele

e Kepty kremy gaminimas pagal technologijos kortele

e Morengy gaminimas pagal technologijos kortelg

Tema. KarStyjy deserty gaminimas

e Pudingy gaminimas pagal technologijos kortele
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e Suflé gaminimas pagal technologijos kortele

e Blyny, sklindziy, virtiniy gaminimas pagal technologijos kortelg
Tema. UZSaldyty saldZiyjy patiekaly gaminimas

e Vaisiniy ledy gaminimas pagal technologijos kortele

e Pieno, grietinélés ledy gaminimas pagal technologijos kortele

e Siltyju ledy gaminimas pagal technologijos kortele

3. Ivertinti saldziyjy
patiekaly pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti saldziyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

Tema. SaldZiyjy patiekaly pusgaminiy kokybés reikalavimai

o Saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodikliai

o Saldziyjy patiekaly pusgaminiy trilkumy, ydy atpazinimas

Tema. SaldZiyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas

e Saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu bidu
e Saldziyjy patiekaly pusgaminiy kokybés jvertinimas

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

Tema. SaldZiyjy patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Saldziyjy patiekaly laikymo salygos

e Saldziyjy patiekaly realizavimo terminai

Tema: Laikymo sqlygy jtaka saldZiyjy patiekaly kokybei

e Temperatiiros jtaka saldziyjy patiekaly kokybei;

e Apsinuodijimai saldZiaisiais patiekalais

e Laikymo jtaka saldZiyjy patiekaly pusgaminiy kokybei

3.3. Apibudinti saldziyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo
budus.

Tema. SaldZiyjy patiekaly kokybés vertinimo kriterijai

e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu
e Saldziyjy patiekaly kokybés rodikliai

e Saldziyjy patiekaly trukumy, ydy atpaZinimas

Tema: SaldZiyjy patiekaly juslinis jvertinimas

e Saldziyjy patiekaly skonio ir kvapo jvertinimas

o Saldziyjy patiekaly konsistencijos, i§vaizdos jvertinimas

3.4. Apibudinti saldziyjy patiekaly
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. SaldZiyjy patiekaly laikymo sqlygos

e Saldziyjy karstyjy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo terminai

o Saldziyjy uzsaldyty patiekaly pusgaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai
e Saldziyjy kremy, drebuciy laikymo salygos ir realizavimo terminai

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka saldZiyjy patiekaly kokybei

e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saldZiyjy karStyjy patiekaly kokybei
e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saldziyjy uzsaldyty patiekaly kokybei
e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka saldziyjy kremy, drebuciy kokybei
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3.5. Zenklinti saldZiyjy patickaly | Tema. Sald%iyjy patiekaly ¥enklinimo reikalavimai
pusgaminius pagal geros higienos | e Pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai

praktikos taisykles. e Pusgaminiy Zenklinimo svarba

Tema. Pusgaminiy Zenklinimas

e Pusgaminiy Zenklinimas

e Pusgaminiy laikymo salygos

3.6. Apipavidalinti ir dekoruoti Tema. SaldZiyjy patiekaly apipavidalinimas

saldziuosius patiekalus. e Saldziyjy patiekaly patiekimo reikalavimai

e Saldziyjy patiekaly iSeigos, spalvy derinimas

e Saldziyjy patiekaly apipavidalinimas

o Saldziyjy patiekaly patiekimas pagal geros higienos praktikos taisykles
Tema. SaldZiyjy patiekaly dekoravimas

o Saldziyjy patiekaly komponavimo principai, taisyklés ir désniai

e Komponenty paruoSimas saldiesiems patiekalams dekoruoti

e PuoSybos elementy panaudojimo galimybés

Tema. Kompozicija, jos centras ir simetrija, tiekiant saldZiuosius patiekalus
e Puosybos elementy iSdéstymo galimybés patiekimo inde

e Saldziyjy patiekaly harmoningas dekoravimas

o Saldaus patiekalo jvertinimas pagal dyd;j (kiekj), formg (iSvaizda) ir spalvy derinima

3.7. Patiekti saldziuosius Tema. SaldZiyjy patiekaly patiekimo reikalavimai
patiekalus pagal geros higienos e Darbuotojy saugos ir higienos reikalavimai parenkant serviravimo inventoriy
praktikos reikalavimus. o Saldziyjy patiekaly patiekimo reikalavimy apibendrinimas

Tema.-SaldZiyjy patiekaly patiekimas
¢ Indy parinkimas saldiesiems patiekalams patiekti
o Patiekaly patiekimo budai

Mokymosi pasiekimy Paruosti maisto produktai ir Zaliavos saldZiyjy patiekaly pusgaminiams gaminti. Pagaminti jvairiis saldziyjy patiekaly pusgaminiai,
vertinimo kriterijai uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. Apibiidintas saldZiyjy patiekaly asortimentas, saldziyjy patiekaly
gaminimo technologinis procesas, temperatiiros rezimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Parinkti kokybiski maisto
produktai ir zaliavos. Suorganizuotas saldziyjy patiekaly gaminimo darbas. ApskaiCiuotas reikiamas maisto produkty ir Zaliavy
kiekis saldiesiems patiekalams gaminti. Pagaminti saldieji patiekalai, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos praktikos
taisykles. Apibiidinti saldziyjy patiekaly pusgaminiy ir patiekaly kokybés rodikliai ir vertinimo btudai, laikymo salygos ir
realizavimo terminai. Pademonstruotas saldziyjy patiekaly pusgaminiy Zenklinimas. Apipavidalinti ir iSdekoruoti saldieji
patiekalai. Patiekti saldieji patiekalai pagal geros higienos praktikos reikalavimus.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
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laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemongés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medzZiaga:

e Vadové¢liai ir kita mokomoji medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Viréjo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai pusgaminiams ir saldiesiems patickalams gaminti

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klas¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai 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, plakikliu,
sverimo prietaisais); virtuves reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo formomis ir
formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo); irankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstile.

Reikalavimai mokytojy
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) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyme¢jima.

Modulio pavadinimas — ,,Saloty, uzkandziu, garnyru ir $altyju patiekaly gaminimas, ju apipavidalinimas ir kokybés vertinimas “

Valstybinis kodas 4101370
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 15
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Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti saloty,
uzkandziy, garnyry ir
Saltyjy patiekaly
pusgaminius.

1.1. Apibudinti Saltyjy patiekaly ir
uzkandziy klasifikacija, jy
asortimentq.

Tema. Salty utkandiy klasifikacija ir asortimentas

¢ Vieno kasnio uzkandziy asortimentas

e Sumustiniy asortimentas

e Meé¢sos, zuvies, darzoviy uzkandziy asortimentas
Tema. Salty patiekaly klasifikacija ir asortimentas
Salty zuvies, silkiy patiekaly asortimentas

Salty mésos, paukstienos patiekaly asortimentas

Salty subprodukty patiekaly asortimentas

Salty pieno produkty, kiausiniy patickaly asortimentas
Salty drebutiniy patiekaly asortimentas

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

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir zaliavy paruo$imo budy ir technologijy parinkimas saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy panaudojimas maisto produktams ir Zaliavoms paruosti
e Maisto produkty ir Zaliavy panaudojimas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis apdorojimas, atlikimo eiliSkumas saloty,
uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir zaliavy mechaninis apdorojimas

e Maistiniy atlieky panaudojimas

1.3. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

Tema. Darbas Salty uZkandZiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas Salty uzkandziy gaminimo mechaniniais jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

e Saugus darbas Salty uZzkandZiy gaminimo Siluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

e Jrankiai, naudojami gaminant Saltus uzkandzius

Tema. Darbas Salty patiekaly gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas Salty patiekaly gaminimo mechaniniais jrenginiais, laikantis geros higienos
praktikos taisykliy
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e Saugus darbas Salty patiekaly gaminimo Siluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy
e Jrankiai, naudojami gaminant $altus patiekalus

1.4. Gaminti jvairius darZoviy,
varskés, kiauSiniy pusgaminius
uzkandziams ir Saltiesiems
patiekalams, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Jvairiy pusgaminiy salotoms, miSrainéms gaminimas

e Pusgaminiy salotoms, miSrainéms gamybos technologinis procesas, technologinés
kortelés naudojimas

e Pusgaminiy salotoms, miSrainéms gaminimas, uztikrinant maisto saugg pagal geros
higienos praktikos taisykles

Tema. [vairiy pusgaminiy garnyrams gaminimas

e Pusgaminiy garnyrams gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés
naudojimas

e Pusgaminiy garnyrams gaminimas, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

1.5. Gaminti jvairius Zuvies,
mésos, paukstienos pusgaminius
Saltiesiems patiekalams,
uztikrinant maisto sauga pagal
geros higienos praktikos taisykles.

Tema. [vairiy Zuvies pusgaminiy Saltiesiems patiekalams gaminimas

e Zuvies pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés naudojimas
e Zuvies pusgaminiy gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos
taisykles

Tema. [vairiy mésos pusgaminiy Saltiesiems patiekalams gaminimas

e Meésos pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés naudojimas
e Mésos pusgaminiy gaminimas, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos
taisykles

Tema. Ivairiy paukStienos pusgaminiy Saltiesiems patiekalams gaminimas

e Paukstienos pusgaminiy gamybos technologinis procesas, technologinés kortelés
naudojimas

e Paukstienos pusgaminiy gaminimas, uZtikrinant maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles

1.6. Taikyti saloty, uZkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uZkandZiy pusgaminiy kokybei
e Saloty, uzkandziy pusgaminiy kokybés rodikliai
e Saloty, uzkandziy pusgaminiy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos
praktikos taisykles

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

e Garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodikliai
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e Garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal
geros higienos praktikos taisykles
e [Laikymo salygy jtaka garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybei

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

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

Tema. Saloty gamybos technologinio proceso nuoseklumas

e Technologinio proceso eiliSkumo esmés apibiidinimas

¢ Saloty gaminimo technologinio proceso eilisSkumas

Tema. UZkandZiy gamybos technologinio proceso nuoseklumas
e Technologinio proceso eiliSkumo esmés apibiidinimas

e UzkandZiy gaminimo technologinio proceso eiliSkumas
Tema. Garnyry gamybos technologinio proceso nuoseklumas

e Technologinio proceso eiliSkumo esmés apibiidinimas

e Garnyry gaminimo technologinio proceso eiliSkumas

Tema. Saltyjy patickaly gamybos technologinio proceso nuoseklumas
e Technologinio proceso eiliSkumo esmes apibiidinimas

e Saltyjy patiekaly gaminimo technologinio proceso eiliskumas

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

Tema. Saloty ir miSrainiy klasifikacija, asortimentas

e Saloty ir miSrainiy asortimentas

o Klasikiniy saloty ir miSrainiy asortimentas

Tema. UZkandZiy klasifikacija, asortimentas

e UZkandZiy asortimentas

e Klasikiniy uzkandziy asortimentas.

Tema. Garnyry klasifikacija, asortimentas

e Garnyry asortimentas

e Garnyry parinkimas prie pagrindinio patiekalo

Tema. Garnyry i§ darZoviy, ankstiniy kultiry, makarony, milty, kruopy klasifikavimas,
asortimentas

e Garnyry 1§ darzoviy, ankStiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy klasifikacija

e Garnyry 1§ darzoviy, ankStiniy kultiiry, makarony, milty, kruopy apibtuidinimas pagal jy
klasifikacija

e Garnyry i§ darzoviy, ankstiniy kultury, makarony, milty, kruopy asortimento
apibiidinimas pagal jy rsis

Tema. Garnyry i§ darZoviy, ankStiniy kultiry, makarony, milty, kruopy asortimentas
pagal sveikos mitybos principus

e Garnyry i§ darzoviy, kruopy, makarony, milty, ankStiniy kultiiry asortimento
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apibuidinimas pagal sveikos mitybos principus

Tema. Sveikos mitybos principai, taikomi gaminant garnyrus i§ darZoviy, ankStiniy
kultiiry, makarony, kruopy

¢ Sveikos mitybos principai

e Produkty ir Zaliavy parinkimas garnyrams i§ darZoviy, ankstiniy kultiiry, makarony,
kruopy gaminti

Tema. Saltyjy patickaly klasifikacija, asortimentas

e Saltyjy patiekaly klasifikavimas pagal Zaliavas

e Saltyjy patiekaly klasifikavimas pagal patiekimo temperatiira

o Klasikiniai Saltieji patiekalai

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

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uZkandZiy kokybei

o Saloty, uzkandziy kokybés rodikliai

o Saloty, uzkandziy laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos
taisykles

o Laikymo salygy jtaka saloty, uzkandziy kokybei

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybei
e Garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai

e Garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo salygos, realizavimo terminai pagal geros higienos
praktikos taisykles

e Laikymo salygy jtaka garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybei

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

Tema. Darbo vietos parengimas saloty, uzkandziy gamybai, laikantis visy reikalavimy
e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkancios darbo vietos paruoSimas saloty,
uzkandziy gamybos technologiniam procesui atlikti

e Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant salotas, uZkandZzius

e Darbo ir asmens higienos reikalavimy taikymas gaminant salotas, uzkandZius

Tema. Darbo vietos parengimas garnyry ir Saltyjy patiekaly gamybai, laikantis visy
reikalavimy

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus atitinkanc¢ios darbo vietos paruosimas
garnyry ir Saltyjy patiekaly gamybos technologiniam procesui atlikti

e Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant garnyrus ir Saltuosius patiekalus
e Darbo ir asmens higienos reikalavimy taikymas gaminant garnyrus ir Saltuosius
patiekalus

2.5. Apskaiciuoti reikiamg maisto
produkty ir zaliavy kiekij

Tema. Receptiry ir technologijos korteliy sudarymo principai
e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos
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salotoms, garnyrams,
uzkandziams ir Saltiesiems
patiekalams gaminti.

e Receptiiry ir technologijos korteliy sudarymo reikalavimai

e Receptiiry ir technologijy korteliy parengimas, naudojantis informacinémis
technologijomis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo salotoms, garnyrams, uZkandZiams ir
Saltiesiems patiekalams gaminti, apskaiciavimas

e Reikiamo maisto produkty ir zaliavy kieki skai¢iavimas, naudojantis receptiiromis ar
technologijos kortelémis

e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniSkuma

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

Tema. Sveikos mitybos principai, taikomi gaminant salotas, uzkandZius

e Sveikos mitybos principy taikymas gaminant salotas, uzkandZius

o Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy saloty ir uzkandziy gamybai parinkimas

e Saloty, uzkandZiy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo

Tema. Sveikos mitybos principai, taikomi gaminant garnyrus ir Saltuosius patiekalus

e Sveikos mitybos principy taikymas gaminant garnyrus ir Saltuosius patiekalus

¢ Kokybisky maisto produkty ir zaliavy garnyrams ir Saltiesiems patiekalams gaminti
parinkimas

e Garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

3. Ivertinti saloty,
uzkandziy, garnyry ir
Saltyjy patiekaly
pusgaminiy ir patiekaly
kokybe ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy kokybés rodiklius ir
vertinimo biidus.

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés reikalavimai
e Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés rodikliai

e Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy trikumai

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybés nustatymas
Jjusliniu biidu

e Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly skonio ir kvapo jvertinimas

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly konsistencijos, i§vaizdos jvertinimas

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

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo sqlygos

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy laikymo salygos

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy realizavimo terminai

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminiy kokybei

e Temperatiros jtaka saloty, uzkandZziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy kokybei
e Laikymo salygy ir trukmés jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy kokybei
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3.3. Apibudinti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo
budus.

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés reikalavimai

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai

o Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly vertinimo biidai

Tema. Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés nustatymas

e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu
e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybés jvertinimas

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

Tema. Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo sqlygos

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo salygos

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly realizavimo terminai

Tema. Laikymo sqlygy ir realizavimo terminy jtaka saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly kokybei

e Temperatiiros jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybei

e Laikymo salygy ir trukmés jtaka saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly kokybei

3.5. Zenklinti saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminius pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy Zenklinimo
reikalavimai

e Pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai

e Pusgaminiy Zenklinimo svarba

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy Zenklinimas
e Pusgaminiy zenklinimas

e Pusgaminiy laikymo salygos

3.6. Apipavidalinti ir dekoruoti
salotas, uzkandZius, garnyrus ir
Saltuosius patiekalus.

Tema. Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly apipavidalinimas

e Saloty, miSrainiy, garnyry, uzkandZiy ir Saltyjy patiekaly apipavidalinimas derinant
spalvas, formas

e Saloty, miSrainiy, garnyry, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly iSeiga

Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly dekoravimas

e Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly dekoravimo principai, taisyklés ir désniai
e Komponenty paruoSimas saloty, misrainiy dekoravimui

e Komponenty paruoSimas uzkandziy ir Saltyjy patiekaly dekoravimui

e Komponenty paruoSimas garnyry dekoravimui

e Puosybos elementy panaudojimo galimybés

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

e PuoSybos elementy iSdéstymo galimybés patiekimo inde
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e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly dekoravimo taisyklés
e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly vizualus jvertinimas pagal dydj (kiekj),
forma, spalvy derinima

3.7. Patiekti salotas, uzkandzius, Tema. Saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly patiekimo reikalavimai

garnyrus ir Saltuosius patiekalus e Darbuotojy saugos ir higienos reikalavimai parenkant serviravimo inventoriy
pggal geros higienos praktikos s Saloty, uzkandziy, garnyry ir $altyjy patiekaly patiekimo reikalavimy apibendrinimas
taisykles. Tema. Saloty, uzkandZiy, garnyry ir Saltyjy patiekaly patiekimas

¢ Indy parinkimas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patickalams patiekti
o Patickaly patiekimo biidai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Paruosti maisto produktai ir zaliavos saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiams gaminti. Pagaminti jvairiis
darzoviy, varskes, kiauSiniy pusgaminiai uzkandziams ir Saltiesiems patiekalams, uztikrinant maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles. Pagaminti jvairiis zuvies, mésos, paukstienos pusgaminiai Saltiesiems patickalams, uztikrinant maisto sauga
pagal geros higienos praktikos taisykles. Apibudintas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimo technologinis
procesas, asortimentas, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Suorganizuotas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
gaminimo darbas. Apskaiciuotas reikiamas maisto produkty ir zaliavy kiekis salotoms, garnyrams, uzkandziams ir Saltiesiems
patickalams gaminti. Pagamintos jvairios salotos, uzkandziai, garnyrai ir $altieji patiekalai, uztikrinant maisto sauga pagal geros
higienos praktikos taisykles. Apibudinti saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy ir patiekaly laikymo salygos ir
realizavimo terminai, kokybés rodikliai ir vertinimo biidai. Pademonstruotas saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiy Zenklinimas. Apipavidalintos ir dekoruotos salotos, uzkandZziai, garnyrai ir Saltieji patiekalai. Patiektos salotos,
uzkandziai, garnyrai ir Saltieji patiekalai pagal geros higienos praktikos taisykles.

Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita mokomoji medZiaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Vir¢jo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai salotoms, garnyrams, uzkandziams ir altiesiems patickalams gaminti

47




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), apripinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu,
sveérimo 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 i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstile.

Reikalavimai mokytojy
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. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) viesojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Patiekaluy pobiiviams gaminimas ir patiekimas “

Valstybinis kodas 4101342
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 20

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Parinkti zaliavas ir 1.1. Apibiidinti maisto produkty | Tema. Maisto produktai ir Zaliavos pobiiviy patiekalams gaminti, jy klasifikavimas ir
produktus pobiiviy ir Zaliavy, skirty pobiiviy apibidinimas
patieckalams gaminti ir juos | patickalams, asortimentg, maisting | ¢ Maisto produkto produkty ir zaliavy, naudojamy pobiviy patiekalams gaminti
apdoroti. verte, kokybés rodiklius, latkymo | klasifikavimas
salygas. e Maisto produkto produkty ir Zaliavy, naudojamy pobiiviy patiekalams gaminti
apibudinimas

Tema. Skonj ir aromatq suteikiancios medZiagos

e Skonj suteikian¢ios medziagos

e Aromatg suteikian¢ios medziagos

Tema. Maistiniai priedai, jy panaudojimas ir pritaikymas gaminant pobiviy patiekalus
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e Maistiniy priedy klasifikavimas

e Maistiniy priedy panaudojimas

Tema. Sveikos mitybos principai

¢ Sveikos mitybos principai gaminant pobtiviy patiekalus

e Maisto produkty ir zaliavy parinkimas pobtiviy patiekalams gaminti pagal sveikos
mitybos reikalavimus

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

Tema. Receptiiros ir technologinés kortelés skirtos pobiivio patiekalams gaminti
e Receptiiry ir technologiniy korteliy struktiira

e Receptiiry ir technologiniy korteliy sudarymo principai

Tema. Kalkuliacinés kortelés pobiivio patiekalams

o Kalkuliaciniy korteliy struktiira

o Kalkuliaciniy korteliy sudarymas

e Produkty skaiciavimas

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

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas pobuviy patiekalams

e Maisto produkty ir zaliavy parinkimas pagal kalkuliacijos ir technologijos korteles

e Maisto produkty ir zaliavy maistiné verté

e Maisto produkty ir zaliavy kiekio apskaic¢iavimas, naudojantis receptiiromis ar
technologijos kortelémis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai, nustatymo biidai, laikymo sqlygos ir
realizavimo terminai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai, jy nustatymo budai

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Maisto produkty ir zaliavy Zenklinimas

2. Gaminti salotas,
uzkandzius ir Saltuosius
patiekalus pobiiviams.

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

Tema. Saloty pobuiviams asortimentas

e Saloty, patiekiamy bendruose induose asortimentas

o Saloty, patiekiamy taurelése asortimentas

Tema. Vieno kgsnio Saltyjy uzkandéliy asortimentas

e Vieno kasnio Saltyjy uzkandéliy asortimentas ir patiekimas

e Saltyjy uzkandéliy, patiekiamy taurelése, asortimentas

e Saltyjy uzkandéliy, patiekiamy Saukstuose, ant Sakutés ar ie§meliy, asortimentas
Tema. Zuvy ir jiiros gérybiy Saltyjy uikandsiy ir patiekaly asortimentas
e Zuvy putésiy, parfé asortimentas

e Zuvy pastety ir teriny asortimentas

e Idaryty Zuvy asortimentas
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Tema. Mésos, subprodukty ir paukstienos Saltyjy uZkandZiy ir patiekaly asortimentas
o Paukstienos pastety apvalkale asortimentas

e Mésos putésiy, parfé asortimentas

e Meésos pastety ir teriny asortimentas

¢ Galantiny asortimentas

Tema. DarZoviy, Saltyjy uzkandZiy ir patiekaly asortimentas

e Darzoviy slégtainiy asortimentas

o [daryty darZoviy asortimentas

e Putésiy i§ darzoviy asortimentas

Tema. Saltyjy uzkandziy ir patiekaly drebuciuose ir su drebuciais asortimentas
¢ Sluoksniuoty Saltyjy patiekaly drebuciuose asortimentas

e Saltyjy patiekaly su drebugiais asortimentas

Tema. Siriy asortimentas ir priedai prie jy

o Suriy klasifikacija pagal gaminimo technologija, zaliavas, riecbuma

e Siiriy pjaustymo biidai

e Priedy derinimas prie siiriy

e Sirio iSdéstymo inde reikalavimai

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

Tema. Saloty, uZkandZiy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams laikymo sqlygos ir realizavimo
terminai

e Saloty, uzkandZiy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams laikymo salygos, realizavimo terminai
pagal geros higienos praktikos taisykles

e Laikymo salygy, realizavimo terminy jtaka saloty, uzkandZiy ir Saltyjy patiekaly
pobtiviams kokybei

Tema. Saloty, uZkandZiy ir Saltyjy patiekaly pobiiviams laikymo sqlygos ir realizavimo
terminai

e Saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo terminai pagal geros
higienos praktikos taisykles

e Laikymo salygy, realizavimo terminy jtaka karStyjy pobiiviy patiekaly kokybei

2.3. Gaminti saloty, uzkandziy ir
Saltyjy patiekaly pusgaminius.

Tema. Jvairiy saloty, uZkandZiy ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy gamybos technologinis
procesas

e Saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy gamybos technologinio proceso
eiliSkumas

e Receptiiry, technologijos korteliy, receptiiry rinkiniy naudojimas

Tema. Saloty, uZkandZiy ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy gaminimas
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e Technologiniy procesy gaminant pusgaminius demonstravimas
e Saloty, uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pusgaminiy gaminimas laikantis geros higienos
praktikos taisykliy

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

Tema. Saloty pobiiviams gaminimas

e Saloty, patickiamy bendruose induose gaminimas

e Saloty, patickiamy taurelése gaminimas

Tema. Vieno kqgsnio Saltyjy uZkandéliy gaminimas

¢ Vieno kasnio Saltyjy uzkandéliy gaminimas

e Saltyjy uzkandéliy, patickiamy taurelése gaminimas

e Saltyjy uzkandéliy, patiekiamy Saukstuose, ant $akutés ar ie§meliy gaminimas
Tema. Zuvy ir jiiros gérybiy Saltyjy uskand%iy ir patiekaly pobiiviams gaminimas
e Zuvy putésiy, parfé gaminimas

e Zuvy pastety ir teriny gaminimas

e [daryty Zuvy gaminimas

Tema. Mésos, subprodukty ir paukstienos Saltyjy uZkandZiy ir patiekaly pobiiviams
gaminimas

e Paukstienos pastety apvalkale gaminimas

e Meésos putésiy gaminimas

e Meésos pastety ir teriny gaminimas

e QGalantiny gaminimas

Tema. Saltyjy utkandziy ir patiekaly i§ darfoviy gaminimas

e DarZoviy slégtainiy gaminimas

o [daryty darZoviy gaminimas

e DarZoviy putésiy gaminimas

Tema. Saltyjy uikandsiy ir patiekaly drebudiuose gaminimas

e [vairis standikliai ir jy panaudojimas

e Saltyjy uzkandziy ir patickaly drebu¢iuose gaminimas

e Sluoksniuoty Saltyjy uzkandziy drebuciuose gaminimas

2.5. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

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

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizvelgiant j gamybos
technologijg ir gamybos apimt]

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paruosimas darbui

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais
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e Technologinio proceso atlikimas, dirbant mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo
jrenginiais

e Saugumo reikalavimai dirbant su mechaniniais, Siluminiais, $aldymo, svérimo jrenginiais
e Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy valymas, dezinfekavimas pagal geros
higienos praktikos taisykles

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

Tema. Patiekaly iSvaZiuojamiesiems banketams laikymo, transportavimo ir patiekimo
sqlygos

e Patiekaly laikymo ir patiekimo temperatiira

o Teisés aktai, reglamentuojantys maisto saugg transportuojant proginius patiekalus
Tema .Patiekaly pobiiviams paruoSimas transportuoti

e Banketiniy patiekaly transportavimo taisyklés

e Dokumenty paruoSimas patiekaly transportavimui.

3. Gaminti sriubas ir
karStuosius patiekalus
pobuviams.

3.1. Apibudinti sriuby ir karStyjy
patiekaly pobiiviams asortiments.

Tema. Sriuby, skirty pobuviams, asortimentas

¢ Sriuby asortimentas pobuiviams pagal paruoSima

e Sriuby asortimentas pobtiviams pagal patiekimo temperatiirg
Tema. Karstyjy patiekaly pobiiviams asortimentas

o Karstyjy Zuvies ir jiiros gérybiy patiekaly pobiiviams asortimentas;
o Karstyjy mésos patiekaly pobiiviams asortimentas

o Karstyjy paukstienos patiekaly pobiiviams asortimentas

e Karstyjy patiekaly, kurie baigiami gaminti prie svecio asortimentas

3.2. Apibidinti sriuby ir karStyjy
patiekaly pobtiviams laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Sriuby laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Sriuby pobiiviams laikymo sglygos, realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos
taisykles

e Laikymo salygy, realizavimo terminy jtaka sriuby kokybei

Tema. Karstyjy patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Karstyjy pobtiviy patiekaly laikymo salygos ir realizavimo terminai pagal geros higienos
praktikos taisykles

e Laikymo salygy, realizavimo terminy jtaka karstyjy pobiiviy patiekaly kokybei

3.3. Saugiai naudoti virtuvés
jrenginius ir inventoriy.

Tema. Technologiniy jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sriubas ir karStuosius
patiekalus pobiiviams

e Technologiniy jrenginiy, irankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizvelgiant i technologinj
procesg ir gamybos apimt]

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paruoSimas darbui

Tema. Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant sriubas ir
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kar$tuosius patiekalus pobiiviams

e Saugus darbas technologiniais mechaniniais jrenginiais gaminant sriubas ir karStuosius
patiekalus pobuviams

e Saugus darbas Siluminiais, Saldymo jrenginiais, gaminant sriubas ir karStuosius patiekalus
pobiiviams

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

Tema. Pobiiviams skirty sriuby gamyba, indy parinkimas ir patiekimo taisyklés
e Sriuby, patiekiamy furSeto metu gaminimas

e Sriuby, uzbaigiamy gaminti prie sve¢io gaminimas

o Indai, skirti sriuboms patiekti

Tema. Karstyjy patiekaly, skirty pobiiviams, gaminimas

e Karstojo patiekalo patiekiamo bendruose induose gaminimas

o Karstojo patiekalo patiekiamo individualiai kiekvienam sveciui gaminimas

e Indy parinkimas karStiesiems patickalams patiekti

Tema. Karstyjy patiekaly, gaminamy stambiu gabalu, gaminimas

e Stambiu gabalu kar$tojo patiekalo gaminimas

¢ Indy parinkimas stambiu gabalu gaminamiems karStiesiems patiekalams patiekti
Tema. Karstyjy patiekaly, baigiamy gaminti prie svecio, gaminimas

o Karstojo patiekalo baigiamo gaminti prie svecio gaminimas

e Indy parinkimas karStiesiems patiekalams, baigiamiems gaminti prie svecio

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

Tema. Sriuby ir karStyjy patiekaly pobiiviams laikymo, transportavimo ir patiekimo
sqlygos

e Sriuby ir karStyjy patiekaly laikymo ir patiekimo temperatiira pagal geros higienos
praktikos taisykles

e Teises aktai reglamentuojantys maisto sauga transportuojant proginius patiekalus
Tema. Sriuby ir karStyjy patiekaly pobiiviams paruoSimas transportuoti

e Zenklinimo reikalavimai ruo$iant transportuoti sriubas ir kar$tuosius patiekalus
pobiiviams

e Sriuby ir karStyjy patiekaly pobiiviams transportavimo taisykles

e Dokumenty pildymas

4. Gaminti saldziuosius
patiekalus pobtiviams.

4.1. Apibudinti saldziyjy patiekaly
pobiiviams asortimentq.

Tema. Vaisiy ir uogy klasifikacija, asortimentas

e Vaisiy klasifikacija

e Uogy klasifikacija

Tema. Saldieji patiekalai pobiiviams, jy klasifikavimas, asortimentas

e Saldziyjy patiekaly pobiiviams klasifikavimas pagal patiekimo temperatiirg
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e Saldziyjy patiekaly pobuviams klasifikavimas pagal gaminimo technologija
e Saldziyjy patiekaly pobuviams klasifikavimas pagal patiekimo temperatiirg
e Saldziyjy patiekaly pobuviams asortimentas

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

Tema. SaldZiyjy patiekaly pobiiviams laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Saldziyjy patiekaly pobuiviams realizavimo terminai

e Saldziyjy patiekaly pobuviams laikymo salygy jtaka kokybei

e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu

e Saldziyjy patiekaly kokybés rodikliai

e Saldziyjy patiekaly truikumy, ydy atpazinimas

Tema. SaldZiyjy patiekaly pobiiviams juslinis jvertinimas

e Saldziyjy patiekaly pobtiviams skonio ir kvapo jvertinimas

e Saldziyjy patiekaly pobiiviams konsistencijos, iSvaizdos jvertinimas

4.3. Saugiai naudoti virtuves
jrenginius ir inventoriy.

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

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus parinkimas, atsizvelgiant i technologinj
procesg ir gamybos apimtj

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paruosimas darbui

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus eksploatavimas

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimai dirbant su technologiniais
irengimais, jrankiais, inventoriumi

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

Tema. Vaisiniy saldZiyjy patiekaly pobiuviams gaminimas

e Saldziy patiekaly pobtiviams 1§ kepty, virty vaisiy gaminimas pagal technologijos kortele
e Vaisiy ir uogy saloty pobiiviams gaminimas pagal technologijos kortele
Tema. Drebutiniy saldZiyjy patiekaly pobiiviams gaminimas

e Drebuciy gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortele

e Putésiy gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortelg

Tema. Kremy pobiiviams gaminimas

e Kremy gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortele

e Kepty kremy gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortele

Tema. Karstyjy deserty pobiiviams gaminimas

e Pudingy gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortele

e Suflé gaminimas pobiiviams pagal technologijos kortele

Tema. UZSaldyty saldZiyjy patiekaly pobiiviams gaminimas
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e Vaisiniy ledy pobiiviams gaminimas pagal technologijos kortele
e Pieno, grietin¢lés ledy pobtiviams gaminimas pagal technologijos kortele
e Siltyjuy ledy pobiiviams gaminimas pagal technologijos kortele

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

Tema. SaldZiyjy patiekaly pobiiviams laikymo, transportavimo ir patiekimo sqlygos
e Saldziyjy patiekaly pobtuiviams laikymo sglygos ir patiekimo temperatiira

o Teisés aktai, reglamentuojantys maisto saugg transportuojant proginius saldziuosius
patiekalus

Tema. SaldZiyjy patiekaly pobiiviams paruoSimas transportuoti

e SaldzZiyjy patiekaly pobiiviams transportavimo taisykles

e Dokumenty paruoSimas patiekaly transportavimui

5. Ivertinti patiekaly kokybe
ir patiekti patiekalus
pobuviams.

5.1. Apibudinti patiekaly
pobiiviams kokybés vertinimo
biidus.

Tema. Patiekaly pobuviams kokybés reikalavimai

o Patiekaly pobiiviams kokybés rodikliai

e Patiekaly pobiiviams tritkumy, ydy atpaZinimas

Tema. Patiekaly pobiuiviams kokybés nustatymas

o Patiekaly pobiiviams kokybés nustatymas jusliniu budu
e Patiekaly pobiiviams kokybés jvertinimas

5.2. Apibudinti patiekaly
pobiiviams laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Laikymo sqlygy jtaka patiekaly pobiiviams kokybei

o Patiekaly pobiiviams laikymo salygos pagal geros higienos praktikos taisykles
e Laikymo salygy jtaka patiekaly pobtiviams kokybei

Tema. Patiekaly pobiiviams realizavimo terminai

e Realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles

e Realizavimo terminy jtaka patiekaly pobtiviams kokybei

5.3. Apipavidalinti ir dekoruoti
patiekalus pobiiviams.

Tema. Patiekaly pobuviams apipavidalinimas

e Patiekaly pobiiviams patiekimo reikalavimai

e Patiekaly pobuviams iSeigos, spalvy derinimas

e Patiekaly pobiiviams apipavidalinimas

Tema. Sriuby, karStyjy patiekaly ir padaZy dekoravimas
e Komponavimo principai, taisyklés ir désniai

e Komponenty dekoravimui paruoS$imas

e PuoSybos elementy panaudojimo galimybeés

5.4. Patiekti patiekalus pobiiviams

pagal geros higienos praktikos
taisykles.

Tema. Patiekaly pobuiviams patiekimo reikalavimai

e Darbuotojy saugos ir higienos reikalavimai parenkant serviravimo inventoriy
o Patiekaly pobiiviams patiekimo reikalavimy apibendrinimas

Tema. Patiekaly pobuviams patiekimas
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e Indy parinkimas patiekaly pobiiviams patiekti
e Patickaly patiekimo biidai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudintas maisto produkty ir zaliavy, skirty pobiiviy patiekalams, asortimentas, maistin¢ verte, kokybés rodikliai, kokybés
vertinimo budai, laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Taikyti kalkuliacijos ir technologijos korteliy sudarymo principai
gaminant pobliviy patiekalus. Parinkti kokybiski maisto produktai ir zaliavos pobiiviy patickalams gaminti. Pagaminti saloty,
uzkandziy ir Saltyjy patiekaly pobtiviams pusgaminiai. Pagamintos salotos, uzkandziai ir Saltieji patiekalai pobiiviams, uztikrinant
maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. ParuoStos transportuoti salotos, uzkandziai ir Saltieji patiekalai
iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos praktikos taisykles. Apibudintas sriuby ir karStyjy patiekaly
pobiiviams asortimentas, maistiné verté, kokybés rodikliai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Pagamintos jvairaus
asortimento sriubos ir karstieji patiekalai pobiiviams, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. ParuoStos
transportuoti sriubos ir karstieji patiekalai iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos praktikos taisykles.
Apibiidintas saldZiyjy patiekaly pobtiviams asortimentas, maistiné verté, kokybés rodikliai, laikymo salygos ir realizavimo terminai.
Pagaminti saldieji patiekalai pobiiviams, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. Paruosti transportuoti
saldieji patiekalai iSvaziuojamiesiems banketams, furSetams pagal geros higienos praktikos taisykles. [vertinti patiekalai pobiiviams
pagal kokybés rodiklius. Apipavidalinti ir iSdekoruoti patiekalai pobtiviams. Patiekti patiekalai pobtiviams pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medZiagos, priemongés sutvarkytos ir sudétos ] jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suri§iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadove¢liai ir kita mokomoji medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Viréjo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemongés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai pobiiviy patiekalams gaminti

¢ 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), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
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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, grietin¢lés sifonu); stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstile.

Reikalavimai mokytojy
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) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurin;j iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Darbas su dokumentais“

Valstybinis kodas 3101313
Modulio LTKS lygis I
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Pildyti higienos Zurnalus. | 1.1. Apibudinti maisto saugos ir Tema. Dokumentai, uZtikrinantys maisto saugq maitinimo jmonése
kokybés kontrolés dokumentus. e Maisto higiena

e RVASVT sistema

e Geros higienos praktikos taisyklés

Tema. Pagrindiniai geros higienos praktikos taisykliy principai maitinimo paslaugas
teikianciose jmonése

e Geros higienos praktikos taisyklés maitinimo paslaugas teikianc¢iose jmonése

e Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai, keliami maisto tvarkymo ir laitkymo
patalpoms

¢ Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai, keliami maisto Zaliavy, pakavimo
medziagy ir gatavos produkcijos priémimui ir laikymui

e Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai, keliami maisto tvarkymo technologijoms

1.2. Pildyti higienos zurnalus Tema. Higienos dokumentai maitinimo paslaugas teikianciose jmonése
pagal nustatytus reikalavimus. e Higienos dokumenty riiSys, svarba
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e Higienos zurnaly pildymas pagal geros higienos praktikos taisykles
Tema. Zurnaly pildymas

e Saldytuvy, patalpy temperatiirinio rézimo kontrolés Zurnalas

e Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos Zurnalas

e Maisto zaliavy ir produkty priémimo Zurnalas

e Maisto zaliavy ir produkty laikymo zurnalas

e Valymo darby registravimo zurnalas

2. Zenklinti pusgaminius ir
patiekalus, fiksuojant
produkcijos pagaminimo
laika.

2.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy pakuociy zenklinimo
reikalavimus.

Tema. Maisto produkty Zenklinimo reikalavimai

¢ Bendroji maisto produkty zenklinimo informacija

e Zenklinimo reikalavimai konkretiems produktams
Tema. Bendrieji pakuociy Zenklinimo reikalavimai

e Plastiko, kartono, popieriaus, stiklo zenklinimo zenklai
e Pakuociy Zenklinimo Zenkly atpazinimas

2.2. Apibudinti patiekaly sudétj,
maisting verte, maisto alergenus.

Tema. Patiekaly maistiné verté, kaloringumas

e Patickaly maistiné verté

e Patiekaly kaloringumas

e Maisto energinés vertés poreikis jvairioms amziaus grupéms

o Patiekaly energinés vertés apskaiciavimas

Tema. Maisto alergenai

e Dazniausiai mityboje pasitaikantys alergenai

e Dazniausiai pagamintuose patiekaluose pasitaikantys alergenai

2.3. Zenklinti pusgaminius ir
patiekalus pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos realizavimo terminai, laikymas

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos realizavimo terminai

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos laikymo salygos

Tema. Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos Zenklinimo taisyklés

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos Zenklinimo taisykles

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos Zenklinimas pagal geros higienos praktikos
taisykles

3. Stebéti maisto produkty ir
zaliavy kieki.

3.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy atsargy tikrinima.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy priémimo ir iSdavimo eiga
e Maisto produkty ir Zaliavy priémimo taisyklés

e Maisto produkty ir Zaliavy i8davimo i$ sand¢lio reikalavimai
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy apskaita

e Maisto produkty ir zaliavy apskaitos eiga

e Maisto produkty ir zaliavy atsargy tikrinimas
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3.2. Tvarkyti maisto produkty ir Tema. Maisto produkty ir Zaliavy inventorizacija

zaliavy apskaita, naudojantis e Maisto produkty ir zaliavy inventorizacijos principai

kompiuterine apskaitos programa. | e Maisto produkty ir Zaliavy natiiraliis nuostoliai

e Maisto produkty ir zaliavy inventorizacija

Tema. Kompiuterinés maisto produkty ir Zaliavy apskaitos programos
e Maisto produkty ir zaliavy apskaita kompiuterine apskaitos programa
e Maisto produkty ir zaliavy apskaitos tvarkymas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy nuraSymas

e Maisto produkty ir zaliavy nuraS§ymo eiga

e Maisto produkty ir zaliavy nuraSymo dokumenty pildymas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibiidinti maisto saugos ir kokybés kontrolés dokumentai. UzZpildyti higienos zZurnalai pagal nustatytus reikalavimus. Apibiidinta
patiekaly sudétis, maistiné verté, maisto alergenai. Pademonstruotas pusgaminiy ir patiekaly Zenklinimas pagal geros higienos
praktikos taisykles, fiksuojant produkcijos pagaminimo laikg. Apibiidintas maisto produkty ir zaliavy atsargy tikrinimas. Sutvarkyta
maisto produkty ir Zaliavy apskaita, naudojantis kompiuterine apskaitos programa.

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos
taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus pagal
geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suri§iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita mokomoji medZziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Mokymo(si) priemoneés:

e Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés
e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Higienos Zurnalai

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 klas¢ (patalpa), apriipinta kompiuteriais, kuriuose biity apskaitos programin¢ jranga, skirta mokiniy mokymuisi.

Reikalavimai mokytojy
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) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir vir¢jo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymejima.
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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

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. MaiSyti ir minkyti tesla.

1.1. Apibudinti teslos rusis ir
ruosimo budus.

Tema. Nemielinés teslos risys ir gaminiy asortimentas

Nemielinés teslos riisys

Biskvitinés, riebaus biskvito , trapios, meduolinés teslos paruosimo biidai
Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teslos paruosimo biidai
Plikytos, sluoksniuotos, kapotos teslos paruoSimo biidai

Vaflinés, filo teSlos paruosimo biidai

Tema. Mielinés teSlos risys ir gaminiy asortimentas

e Mielinés teslos riiSys

e Mielinés teslos paruoSimo biidai

1.2. Apibudinti miltiniy
konditerijos gaminiy Zaliavas ir jy
kokybés rodiklius ir paruosti
naudojimui.

Tema. Miltiniy konditerijos gaminiy Zaliavy charakteristikos

e Miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy apibtidinimas

e Reikiamo zaliavy kiekio teSlai uzmaiSyti apskai¢iavimas

Tema. Miltiniy konditerijos gaminiy Zaliavy paruoSimas

e Miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy kokybés nustatymas

e Miltiniy konditerijos gaminiy zaliavy teSlai uZmaisyti, paruoSimas

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

Tema. Konditerijos jrenginiy bei inventoriaus parinkimas, uZmaisant nemieline teslg

¢ Konditerijos jrenginiy bei inventoriaus parinkimas ir paruosimas darbui, uzmaisant jvairiy
rusiy nemieling tesla

e Saugus konditerijos jrenginiy bei inventoriaus naudojimas, uzmaisant jvairiy rasiy
nemieling tesla

Tema. Visy risiy nemielinés teslos uimaisymas

e Biskvitings, riebaus biskvito teslos uzmaiSymas , naudojantis technologijos kortelémis

e Trapios, meduolinés teSlos uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis

e Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSlos uzmai§ymas, naudojantis
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technologijos kortelémis
¢ Sluoksniuotos, kapotos teslos uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis
o Plikytos, vaflinés teSlos uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis

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

Tema. Konditerijos jrenginiy bei inventoriaus parinkimas, uZmaiSant mieline teslg

e Konditerijos jrenginiy bei inventoriaus parinkimas ir paruoSimas darbui, uzmaisant jvairiy
rusiy mieling tesla

e Saugus konditerijos jrenginiy bei inventoriaus naudojimas, uzmaisant jvairiy rasiy
mieling tesla

Tema. Mielinés teslos uZmaiSymas

e Mielinés teslos be jmaiSalo uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis

e Mielinés teslos su imaiSalu uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis

e Mielinés sluoksniuotos teslos uzmaiSymas, naudojantis technologijos kortelémis

2. Gaminti nemielinés ir
mielinés teSlos gaminius.

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

Tema. Miltiniy nemielinés teslos konditerijos gaminiy laikymas ir realizavimas
e Nemielinés teslos gaminiy laikymo salygos

e Nemielings teslos gaminiy realizavimo terminai

Tema. Miltiniy mielinés teslos konditerijos gaminiy laikymas ir realizavimas

e Mielinés teslos gaminiy laikymo salygos

e Mielinés teslos gaminiy realizavimo terminai

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

Tema. Pusgaminiy i§ nemielinés teslos formavimas

¢ Tinkamas pusgaminiy i§ nemielinés teslos formavimo jrenginiy ir inventoriaus
parinkimas

e Biskvitings, riebaus biskvito pusgaminiy suformavimas ir apipavidalinimas prie§ kepima
e Trapios, meduolinés teslos pusgaminiy suformavimas ir apipavidalinimas prie§ kepima

e Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSlos pusgaminiy suformavimas ir
apipavidalinimas prie§ kepimag

e Sluoksniuotos, kapotos teSlos pusgaminiy suformavimas ir apipavidalinimas prie§ kepimag
e Plikytos, vaflinés teSlos pusgaminiy suformavimas ir apipavidalinimas prie$ kepima
Tema. Nemieliniy gaminiy kepimas

e Tinkamas nemielinés teslos pusgaminiy kepimo jrenginiy ir inventoriaus parinkimas

e Nemieliniy gaminiy kepimas, laikantis technologinio reZzimo

Tema. Nemieliniy gaminiy apipavidalinimas

e Nemieliniy gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puo$imo
pusgaminius ir puosinius

e Nemieliniy gaminiy patiekimas vartotojui
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2.3. Formuoti ir kepti mielinés
teslos pusgaminius, uztikrinant
maisto saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Pusgaminiy i§ mielinés teSlos formavimas

e Tinkamas pusgaminiy i$ mielinés teSlos formavimo jrenginiy ir inventoriaus parinkimas

e Mielinés teslos pusgaminiy suformavimas ir apipavidalinimas prie§ kepima

Tema. Mieliniy gaminiy kepimas

e Tinkamas mielinés teslos pusgaminiy kepimo jrenginiy ir inventoriaus parinkimas

e Mieliniy gaminiy kepimas, laikantis technologinio rezimo

Tema. Mieliniy gaminiy apipavidalinimas

e Mieliniy gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puo$imo pusgaminius
ir puoSinius

e Mieliniy gaminiy patiekimas vartotojui

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

Tema. Mieliniy ir nemieliniy konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai
e Nemieliniy konditerijos gaminiy kokybés rodikliai

¢ Nemieliniy konditerijos gaminiy kokybés nustatymas jusliniu budu
Tema. Mieliniy konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai

e Mieliniy konditerijos gaminiy kokybés rodikliai

e Mieliniy konditerijos gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

3. Gaminti konditerijos
pusgaminius.

3.1. Apibudinti konditerijos
pusgaminiy asortimenta.

Tema. Sirupai, glajai

e Sirupy klasifikavimas, asortimentas
e Glajy klasifikavimas, asortimentas
Tema. Kremai, jdarai

o Kremy klasifikavimas, asortimentas
e Idary klasifikavimas, asortimentas

3.2. Apibudinti konditerijos
pusgaminiy gamybos procesus.

Tema. Sirupy, glajy gamybos procesai
e Sirupy gamybos proceso nuoseklumas
¢ Glajy gamybos proceso nuoseklumas
Tema. Idary, kremy gamybos procesai
e |dary gamybos proceso nuoseklumas
e Kremy gamybos proceso nuoseklumas

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

Tema. Konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimai

¢ Konditerijos pusgaminiy kokybés rodikliai

e Konditerijos pusgaminiy kokybés vertinimo buidai

Tema. Konditerijos pusgaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
¢ Konditerijos pusgaminiy laikymo salygos

e Konditerijos pusgaminiy realizavimo terminai
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3.4. Gaminti konditerijos
pusgaminius, uztikrinant maisto
sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Sirupy ir glajy gaminimas

e Sirupy gaminimas, laikantis technologinio proceso
¢ Glajy gaminimas, laikantis technologinio proceso
Tema. Kremy ir jdary gaminimas

e Kremy gaminimas, laikantis technologinio proceso
e Jdary gaminimas, laikantis technologinio proceso

3.5. Nustatyti konditerijos

pusgaminiy kokybe jusliniu budu.

Tema. Sirupy ir glajy kokybés nustatymas
e Sirupy kokybés nustatymas jusliniu btidu
¢ Glajy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Kremy ir jdary kokybés nustatymas
e Kremy kokybés nustatymas jusliniu biidu
e Jdary kokybés nustatymas jusliniu biidu

4. Gaminti miltinius
kulinarijos gaminius.

4.1. Apibudinti miltiniy
kulinarijos gaminiy asortimentg.

Tema. Koldiiny, virtiniy, skryliy asortimentas

e Kolduny asortimentas, jy apibiidinimas

e Virtiniy, skryliy asortimentas, jy apibiidinimas
Tema. Pyragéliai, sklindZiai, lietiniai

e Pyragéliy asortimentas, jy apibiidinimas

e Sklindziy, lietiniy asortimentas, jy apibiidinimas

4.2. Apibudinti miltiniy
kulinarijos gaminiy gamybos
procesus.

Tema. Koldiiny, virtiniy, skryliy gamybos procesas

e Koldiiny gamybos proceso nuoseklumas

e Virtiniy, skryliy gamybos proceso nuoseklumas
Tema. Pyragéliy, sklindZiy, lietiniy gamybos procesas
e Pyragéliy gamybos proceso nuoseklumas

e SklindZiy, lietiniy gamybos proceso nuoseklumas

4.3. Apibudinti miltiniy
kulinarijos gaminiy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy kokybés reikalavimai
e Kulinarijos gaminiy kokybés rodikliai

e Kulinarijos gaminiy kokybés vertinimo biidai

Tema. Miltiniy kulinarijos gaminiy realizavimas

e Kulinarijos gaminiy laikymo salygos

e Kulinarijos gaminiy realizavimo terminai

4.4. Gaminti miltinius kulinarijos
gaminius, uZtikrinant maisto
saugg pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tema. Koldiiny, virtiniy, skryliy gaminimas

e Koldiny gaminimas, laikantis technologinio proceso

e Virtiniy, skryliy gaminimas, laikantis technologinio proceso
Tema. Pyragéliy, sklindZiy, lietiniy gaminimas
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e [vairiy pyragéliy gaminimas, laikantis technologinio proceso
e Sklindziy gaminimas, laikantis technologinio proceso
e Lietiniy gaminimas, laikantis technologinio proceso

4.5. Nustatyti miltiniy kulinarijos | Tema. Koldiny, virtiniy, skryliy kokybés nustatymas
gaminiy kokybe jusliniu biidu. ¢ Kolduny, kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Virtiniy, skryliy kokybés nustatymas jusliniu badu
Tema. Pyragéliy, sklindZiy, lietiniy kokybés nustatymas
e Pyragéliy kokybés nustatymas jusliniu btudu

e Sklindziy, lietiniy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibiidintos teslos riiSys ir ruoSimo biidai, miltiniy konditerijos gaminiy zaliavos ir jy kokybés rodikliai. ParuoStos naudojimui
miltiniy konditerijos gaminiy zaliavos. UzmaiSytos nemieliné¢ ir mielin¢ teslos, naudojant konditerijos jrenginius ir inventoriy.
Apibudintos miltiniy konditerijos gaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai. Suformuoti ir iSkepti nemielinés ir mielinés
teslos pusgaminiai, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. Nustatyta nemielinés ir mielinés teslos
gaminiy kokybé jusliniu biidu. Apibiidintas konditerijos pusgaminiy asortimentas, gamybos procesai, kokybés reikalavimai,
laikymo salygos ir realizavimo terminai. Pagaminti konditerijos pusgaminiai, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles. Nustatyta konditerijos pusgaminiy kokyb¢ jusliniu biidu. Apibtidintas miltiniy kulinarijos gaminiy asortimentas,
gamybos procesai, kokybés reikalavimai, laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Pagaminti miltiniai kulinarijos gaminiai,
uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles. Nustatyta miltiniy kulinarijos gaminiy kokybé¢ jusliniu biidu.
Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medZiagos, priemongés sutvarkytos ir sudétos ] jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suri§iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita mokomoji medZiaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Viréjo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Zaliavos, jy priedai ir misiniai teslai uzmaisyti

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

Reikalavimai teorinio ir

Teorinio mokymo klasé su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymui iliustruoti, vizualizuoti.
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praktinio mokymo vietai

Praktinio mokymo klasé¢ (patalpa) su zaliavy paruosimo, teslos uzmaiSymo, formavimo, kepimo, apipavidalinimo jrenginiais,
jrankiais.

Reikalavimai mokytojy
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) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurin;j iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Sveikos mitybos patiekaly gaminimas“

Valstybinis kodas 4101376
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patickalams gaminti

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti maisto produktus
ir Zaliavas sveikos mitybos
patiekalams gaminti.

1.1. Apibtdinti sveikos mitybos
principus.

Tema. Sveikos mitybos pagrindiniai principai

e Pagrindiniai sveikos mitybos principai

e Sveikos mitybos piramidé

e Pagrindinés sveikos mitybos taisyklés

Tema. Sveikos mitybos tendencijos pagal mokslo pasiekimus ir atradimus
Vertingiausias, naudingiausias maistas Zmogaus organizmui pagal mokslo atradimus
Sveikos mitybos kryptys

Zmoniy netoliaruojanéiy baltymo gliuteno mitybos ypatumai

Zmoniy netoliaruojandiy pieno cukraus (laktozés) mitybos ypatumai
Ekologisky produkty svarba

Maisto produkty derinimas

Nacionalinio maisto svarba mitybai

Tema. Zaliavalgiy, vegany, vegetary mitybos ypatumai

e Zaliavalgiy, vegany, vegetary mitybos panasumai

e Zaliavalgiy, vegany, vegetary mitybos skirtumai.

1.2. Parinkti maisto produktus ir Tema. Reikalavimai maisto produktams ir Zaliavoms sveikos mitybos patiekalams gaminti
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zaliavas sveikos mitybos
patiekalams ir uzkandziams
gaminti.

e Maisto produkty etiketés, zenklinimas

e Reikalavimai maisto produktams ir zaliavoms

Tema. Reikiamy maisto produkty ir Zaliavy parinkimas sveikos mitybos patiekalams
gaminti

e Maisto produktai ir zaliavos, naudojami sveiky patiekaly gamybai

e Maisto produktus ir zaliavos, naudojami zaliavalgiy, vegany ir vegetary patiekaly
gamybai

e Sveikos mitybos maisto produkty jsigijimo biidai rinkos sglygomis, jy laikymo
reikalavimai

e Maisto produkty ir zaliavy parinkimas pagal paskirtj

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

Tema. Technologinio proceso nuoseklumas gaminant sveikos mitybos patiekalus

e Technologinio proceso nuoseklumas gaminant sveikos mitybos patiekalus

e Technologinio proceso eiliSkumo analizavimas

Tema. Darbo vietos parengimas sveikos mitybos patiekalams gaminti

e Darbo vietos, atitinkancios saugos ir sveikatos darbe reikalavimus konkretiems gamybos
technologiniams procesams paruosimas atlikti paruosimas

e Geros higienos praktikos taisyklés gaminant sveikos mitybos patiekalus

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, asmens higienos reikalavimai

e Darby organizavimas gaminant sveikos mitybos patiekalus

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy gamybos technologija, atsiZvelgiant j
sveikos mitybos kryptis ir tendencijas pagal mokslo pasiekimus ir atradimus

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy ruoSimo technologijos nagriné¢jimas, pagal
Siluminio paruosimo bei kitus gamybos biidus

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy ruoSimo technologijos nagrin¢jimas atsizvelgiant
1 sveikos mitybos kryptis bei sveiky patiekaly riisis ir asortimentg

Tema. Maisto apdorojimo biidai ir jy jtaka maisto produktams

¢ Inovatyvios maisto gaminimo technologijos

e Inovatyviy maisto gaminimo technologijy taikymas sveiky patiekaly gamybai

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

2.1. Apibudinti technologiniy
Jrenginiy, jrankiy, inventoriaus
paskirtj, veikimo principus,
gaminant sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandZzius.

Tema. [renginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtis

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai naudojami sveiky patiekaly gamybai, gaminant
patiekalus pagal sveikos mitybos kryptis, tendencijas

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius naudojami sveikos mitybos patiekaly ir
uzkandziy gamybai, atsiZvelgiant j technologinj procesg ir gamybos apimtj

Tema. Irenginiy, jrankiy, inventoriaus veikimo principai
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e Technologiniy jrenginiy naudojamy sveiky patiekaly gamybai veikimo principy
analizavimas
e [rankiy ir inventoriaus, naudojamy sveiky patiekaly gamyboje naudojimas

2.2. Apibidinti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
asortimentg.

Tema. Sveikos mitybos patiekaly klasifikavimas, asortimentas
e Sveikos mitybos patiekaly klasifikavimas

o Sveikos mitybos patiekaly rasys, asortimentas

Tema. Sveikos mitybos uZkandZiy klasifikavimas, asortimentas
e Sveikos mitybos uzkandziy klasifikavimas

e Sveikos mitybos uzkandziy riisys, asortimentas

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

Tema. Jrenginiy, inventoriaus, jrankiy parinkimas sveikos mitybos patiekaly gamybai

e Technologiniy jrenginiy parinkimas sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gamybai,
atsizvelgiant | technologinj procesg ir gamybos apimtj

¢ Inventoriaus ir jrankiy parinkimas sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gamybai,
atsizvelgiant | technologinj procesg ir gamybos apimtj

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais, gaminant sveikos mitybos patiekalus ir
uZkandZius

e Technologiniy jrengimy, jrankiy, inventoriaus paruoSimas darbui

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus eksploatavimas, veikimo principai, darbo
sauga

2.4. Gaminti sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandzius,
uztikrinant maisto sauga pagal

geros higienos praktikos taisykles.

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy gamybos technologinis procesas

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gamybos technologinio proceso eiliSkumas

e Receptiiry, technologijos korteliy, receptiiry rinkiniy naudojimas

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy gaminimas

e Technologiniy procesy gaminant sveikos mitybos patiekalus ir uzkandzius
demonstravimas

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy gaminimas laikantis geros higienos praktikos
taisykliy

3. Ivertinti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy
kokybe ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Laikymo sqlygy jtaka sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZziy kokybei

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandzZiy laikymo salygos pagal geros higienos praktikos
taisykles

e Laikymo salygy jtaka sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybei

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZziy realizavimo terminai

e Realizavimo terminai pagal geros higienos praktikos taisykles

e Realizavimo terminy jtaka sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybei
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3.2. Apipavidalinti ir dekoruoti Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uZkandZziy apipavidalinimas

sveikos mitybos patiekalus ir e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy patiekimo reikalavimai

uzkandzius. e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy iSeigos, spalvos

e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy apipavidalinimas

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uZkandZiy dekoravimas

e Komponavimo principai, taisyklés ir désniai

o Komponenty sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy dekoravimui paruosimas
e Puosybos elementy panaudojimo galimybés

3.3. Nustatyti sveikos mitybos Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir ulkandZiy kokybés reikalavimai
patiekaly ir uzkandziy kokybe e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés rodikliai
jusliniu bidu. e Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy trikumy, ydy atpazinimas

Tema. Sveikos mitybos patiekaly ir uZkandZziy kokybés nustatymas
o Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés nustatymas jusliniu biidu
o Sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybés jvertinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudinti sveikos mitybos principai. Parinkti maisto produktai ir Zaliavos sveikos mitybos patiekalams ir uzkandziams gaminti.
Parinkti maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo budai, technologiniai procesai. Apibiidinta technologiniy jrenginiy, jrankiy,
inventoriaus paskirtis, veikimo principai, gaminant sveikos mitybos patiekalus ir uzkandzius. Apibudintas sveikos mitybos
patiekaly ir uzkandziy asortimentas. Parinkti technologiniai jrenginiai, inventorius, jrankiai sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy
gamybai. Pagaminti sveikos mitybos patiekalai ir uzZkandziai, uztikrinant maisto sauga pagal geros higienos praktikos taisykles.
Apibudinti sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Apipavidalinti
ir i8dekoruoti sveikos mitybos patiekalai ir uzkandziai. Nustatyta sveikos mitybos patiekaly ir uzkandziy kokybé jusliniu budu.
Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita mokomoji medZiaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teises aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Vir¢jo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos
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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

Klas¢ 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, mésmale,
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 i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstile.

Reikalavimai mokytojy
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. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 | Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Lietuvi$ku tradiciniy nacionaliniy patiekaly gaminimas “

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

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigti sie moduliai:
Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti maisto produktus
ir zaliavas lietuviskiems
tradiciniams nacionaliniams
patiekalams gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy klasifikavimas pagal riis ir vartojamgsias savybés
e Maisto produkty ir zaliavy klasifikavimas pagal riisis

e Maisto produkty ir zaliavy klasifikavimas pagal vartojamasias savybeés

Tema. Lietuviski tradiciniai maisto produktai

1.1. Apibudinti maisto produktus
ir Zaliavas, jy savybes, maisting
verte.

e Tautinio paveldo maisto produktai

Tema. Reikiamy maisto produkty ir Zaliavy parinkimas lietuviskiems tradiciniams
nacionaliniams patiekalams gaminti
e Lietuvisky tradiciniy produkty zenklinimas

1.2. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas lietuvisky tradiciniy
nacionaliniy patiekaly gaminimui.
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e Maisto produktai ir zaliavos, naudojami lietuvisky tradiciniy patiekaly gamybai
o Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas pagal technologijos kortele
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy sezoniSkumas

e Vietiniai sezoniniai maisto produktai ir zaliava

e Sezonisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas

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

Tema. Maisto produkty ir Zaliavos apdorojimo, gaminant lietuviskus tradicinius
patiekalus, technologinio proceso nuoseklumas

e Maisto produkty ir Zaliavos apdorojimo biidai

e Technologinio proceso eiliSkumas

Tema. Technologiniy jrenginiy ir jrankiy, skirty maisto produktams ir Zaliavoms
apdoroti, parinkimas

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy parinkimas, atsizvelgiant j technologinj procesa ir
gamybos apimtj

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy paruoSimas darbui

Tema. Darbo vietos parengimas lietuviSkiems tradiciniams nacionaliniams patiekalams
gaminti

e Darbo vietos, atitinkancios saugos ir sveikatos darbe reikalavimus, konkretiems gamybos
technologiniams procesams atlikti, nagrinéjimas

e Darbo vietos kiekvienam konkreciam technologiniam procesui atlikti paruoSimas pagal
geros higienos praktikos taisykles

2. Gaminti lietuviskus
tradicinius nacionalinius
patiekalus.

2.1. Apibudinti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy patiekaly
klasifikavima, asortimenta.

Tema. LietuviSky tradiciniy nacionaliniy patiekaly klasifikavimas

e Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly klasifikavimas pagal etnografines sritis

e Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly klasifikavimas pagal naudojamg pagrinding
Zaliava patiekalams ruosti

Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly asortimentas pagal etnines sritis

e Dziky nacionaliniy patiekaly asortimentas

e Zemaidiy nacionaliniy patiekaly asortimentas

¢ SuvalkieCiy nacionaliniy patiekaly asortimentas

o Aukstai¢iy nacionaliniy patiekaly asortimentas

2.2. Apibudinti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy patiekaly
gamybos technologija.

Tema. Dziky tradiciniy patiekaly gamybos technologija

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy dziiky kar$ty patiekaly, sriuby gamybos technologinis procesas
e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gamybos technologinis procesas
Tema. Zemaiciy tradiciniy patiekaly gamybos technologija
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e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy karsty patiekaly, sriuby gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gamybos technologinis procesas
Tema. Suvalkieciy tradiciniy patiekaly gamybos technologija

o Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy karsty patiekaly, sriuby gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gamybos technologinis procesas
Tema. AukStaiciy tradiciniy patiekaly gamybos technologija

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gamybos technologinis procesas

e Tradiciniy aukstai¢iy kar$ty patiekaly, sriuby gamybos technologinis procesas
e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gamybos technologinis procesas

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

Tema. Dziky tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gaminimas

e Tradiciniy dziiky kar$ty patiekaly, sriuby gaminimas

e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gaminimas

Tema. Zemaiciy tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gaminimas

e Tradiciniy Zemaiciy karsty patiekaly, sriuby gaminimas

e Tradiciniy lietuvisky saldziy patiekaly gaminimas

Tema. Suvalkieciy tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gaminimas

e Tradiciniy suvalkieCiy kar$ty patiekaly, sriuby gaminimas

e Tradiciniy lietuvisky saldZiy patiekaly gaminimas

Tema. AukStaiciy tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly gaminimas

e Tradiciniy aukstaiciy karsty patiekaly, sriuby gaminimas

e Tradiciniy lietuvisky saldZiy patiekaly gaminimas

3. Jvertinti lietuvisSky
tradiciniy nacionaliniy
patiekaly kokybg ir juos

3.1. Apibudinti lietuvisky
tradiciniy nacionaliniy patiekaly
kokybés reikalavimus, laikymo

Tema. Tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybés rodikliai
e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu
e Lietuvisky tradiciniy patiekaly kokybés rodikliai
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apipavidalinti.

salygas ir realizavimo terminus. e Patickaly kokybés vertinimo kriterijai

Tema. Lietuvisky tradiciniy patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Patiekaly laikymo salygy reikalavimai

e Patiekaly realizavimo terminai

3.2. Apipavidalinti ir dekoruoti Tema. Lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly patiekimo reikalavimai
lietuviSkus tradicinius o Lietuvisky tradiciniy patiekaly patiekimo budai, ir komponavimo principai, taisyklés
nacionalinius patiekalus. e Lietuvisky tradiciniy patiekaly patiekimas, indy parinkimas

Tema. Patiekaly dekoravimas
e Lietuvisky tradiciniy patiekaly dekoravimo elementy parinkimas
o Patickaly dekoravimas jvairiais elementais.

3.3. Nustatyti lietuvisky tradiciniy | Tema. Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly , sriuby ir karsty patiekaly kokybés
nacionaliniy patiekaly kokybe nustatymas jusliniu biidu

jusliniu budu. e Salty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu bidu

o Sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

o Lietuvisky tradiciniy karsty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Lietuvisky tradiciniy Salty patiekaly, sriuby, karsty patiekaly triikumy jvertinimas
ir Salinimas

e Salty patickaly triikumy jvertinimas ir jy $alinimas.

e Sriuby , karSty patiekaly trikumy jvertinimas ir jy Salinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Parinkti maisto produktai ir zaliavas lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly gaminimui. Parinkti maisto produkty ir zaliavy
apdorojimo biidai, technologiniai procesai. Apibiidintas lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly klasifikavimas, asortimentas,
gamybos technologijos. Pagaminti lietuviski tradiciniai nacionaliniai patiekalai, uZtikrinant maisto sauga pagal geros higienos
praktikos taisykles. Apibiidinti lietuvisky tradiciniy nacionaliniy patiekaly kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo
terminai. Apipavidalinti ir i8dekoruoti lietuviski tradiciniai nacionaliniai patiekalai. Nustatyta lietuvisky tradiciniy nacionaliniy
patiekaly kokybé¢ jusliniu budu.

Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita mokomoji medZiaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés

o Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
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¢ Vir¢jo gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai lietuviskiems tradiciniams patickalams 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

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), aprupinta 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, grietin¢lés sifonu); stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais; stalo tekstile.

Reikalavimai mokytojy
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) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurin;j iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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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

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgudzius realioje darbo
vietoje.

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

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Sitlomas 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 mokytojy
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. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymejima.

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesne kaip 3 mety vir¢jo profesinés
veiklos patirtj.
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