VIREJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P31101301, P32101309 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 60 mokymosi kredity
T32101306 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, 50 mokymosi kredity
Kvalifikacijos pavadinimas— viréjas
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — Il1
Minimalus reikalaujamas iSsilavinimas kvalifikacijai jgyti:
P31101301 — pradinis i$silavinimas ir mokymasis pagrindinio ugdymo programoje

P32101309, T32101306 — pagrindinis issilavinimas

Reikalavimai profesinei patir¢iai (jei taikomi) ir stojanciajam (jei taikomi) — néra



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Viréjo moduliné profesinio mokymo programa skirta kvalifikuotam viréjui
parengti, kuris gebéty palaikyti tvarkg virtuvéje, pasiruosti patickalams gaminti, gaminti ir apipavidalinti
pusgaminius, uzkandzius, salotas, garnyrus, Saltuosius ir karstuosius patiekalus, dirbti su dokumentais.

Biisimo darbo specifika. Asmuo, jgijes viréjo kvalifikacijg, galés dirbti jvairiy tipy maitinimo
paslaugas teikianc¢iose jmonése.

Dirbama patalpoje, prie aukstos temperatiiros jrenginiy, su elektros prietaisais; jvairiais mechaniniais,
Siluminiais ir automatiniais virtuves prietaisais ir jrenginiais, maisto gaminimo jrankiais. Naudojamos
receptiros, kalkuliacijos, technologijos kortelés, taip pat valymo priemonés, higienos Zzurnalai ir kt.
Galimas darbas pamainomis.

Dirbant privalu dévéti specialiuosius darbo drabuzius, prisisegti skiriamaji zenklg. Darbas
pamainomis, prie auks$tos temperatiiros jrenginiy, su elektros prietaisais. Darbo metu yra galimos
konfliktinés situacijos, todél reikalingi geb&jimai jas suvaldyti ir spresti. Darbuotojui privalu atlikti
sveikatos profilaktinj patikrinimg ir turéti asmens medicining knygelg arba privalomojo sveikatos
patikrinimo medicining pazyma

Viréjas 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 Kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi
kodas lygis | mokymaosi rezultatai
kreditais
Ivadinis modulis (i§ viso 1 mokymosi kreditas)*
3000001 | Ivadas j profesija I 1 Pazinti profesija. Apibudinti virejo profesija ir jos teikiamas galimybes
darbo rinkoje.
Nusakyti bendrais bruozais viréjo veiklos procesus.
Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba)
savaiminiu buidu jgytus vir¢jo kvalifikacijai budingus
gebéjimus.
Bendrieji moduliai (i$ viso 4 mokymosi kreditai)*
3102201 | Saugus elgesys I 1 Saugiai elgtis ekstremaliose Apibtdinti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose situacijose situacijose. ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose
reikalavimus ir instrukcijas, garsinius civilinés saugos
signalus.
3102102 | Samoningas fizinio Il 1 Reguliuoti fizinj aktyvuma. [$vardyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo reguliavimas Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.
Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant j darbo
specifika.
3102201 | Darbuotojy sauga ir sveikata Il 2 Tausoti sveikatg ir saugiai dirbti. | Ivardyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus,

keliamus darbo vietai.

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti

skirti moduliai (i§ viso 45 mokymosi kreditai)

Privalomieji

(is viso 45mokymosikreditai)

3101309

Tvarkos virtuvéje
palaikymas

5

Paruosti ir sutvarkyti darbo
vieta.

Paaiskinti maistui gaminti naudojamy technologiniy
irenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirti, Zenklinima.
Apibudinti 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 vir¢jo asmens higienai, darbo drabuziams ir
laikysenai keliamus reikalavimus.




Rasiuoti ir tvarkyti atliekas pagal atlieky tvarkymo
taisykles.

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

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

310131338

Pasiruosimas patiekalams
gaminti

Parinkti maisto produktus ir
zaliavas, atlikti jy pirminj
apdorojima.

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy savybes, maisting
verte.

Apibiidinti maisto produkty ir zaliavy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.
Saugiai dirbti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo
jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Nustatyti maisto produkty ir Zaliavy kokybe pagal
nurodytus kokybés rodiklius.

Apdoroti maisto produktus ir Zaliavas.

Apskaiciuoti maisto produkty ir
zaliavy kieki.

Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy kiekio
apskaiciavima patiekalams gaminti.

Naudotis kalkuliacijos ir technologijos kortelémis
ruoSiant patiekalus.

310131333

Pusgaminiy ir kar$tyjy
patiekaly gaminimas ir jy
apipavidalinimas

20

Gaminti pusgaminius.

Apibidinti pusgaminiy riisis, jy asortimenta.

Ruosti maisto produktus ir Zaliavas pusgaminiams
gaminti.

Apskaiciuoti maisto produkty ir Zaliavy kiekj
pusgaminiams ruosti.

Saugiai dirbti pusgaminiy gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.
Ruosti darzoviy pusgaminius pagal technologijos kortele
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ruosti Zuvies pusgaminius pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ruosti mésos, paukstienos pusgaminius pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti subprodukty pusgaminius pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.




Ruosti miltinius pusgaminius pagal technologijos kortele
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Gaminti karStuosius patiekalus.

Apibudinti karstyjy patiekaly riisis, jy asortimenta.
Apibudinti kar$tyjy patiekaly, sriuby technologinius
gamybos procesus.

Saugiai dirbti karStyjy patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.
Apskaiciuoti maisto produkty ir zaliavy kiekj
karsStiesiems patiekalams ir sriuboms gaminti.

Ruosti karStuosius Zuvies patiekalus pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
Ruosti karStuosius mésos, paukstienos patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti karStuosius subprodukty patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti karStuosius varskes, kiauSiniy patiekalus pagal
technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti karStuosius kruopy, milty, makarony patiekalus
pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti karStuosius darzoviy patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Ruosti sriubas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Ivertinti pusgaminiy ir karStyjy
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

Apibudinti kokybes reikalavimus, keliamus
pusgaminiams, sriuboms ir karStiesiems patiekalams, jy
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Nustatyti pagaminty pusgaminiy ir karstyjy patiekaly
kokybe pagal nurodytus kokybés rodiklius.

Salinti nustatytus pagaminty pusgaminiy ir karstyjy
patiekaly trikumus.




Ruosti pusgaminiy ir karstyjy patiekaly puoSybos
elementus.

Apipavidalinti karStuosius patiekalus pagal
komponavimo principus ir taisykles.

310131339

Saltyjy patiekaly, uzkandziy,
saloty ir garnyry gaminimas
ir jy apipavidalinimas

10

Gaminti Saltuosius patiekalus ir
uzkandZius.

Apibudinti Saltyjy patiekaly ir uzkandziy klasifikacija, jy
asortimentq.

Saugiai dirbti Salty patiekaly ir uzkandziy gaminimo
jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Apskai¢iuoti maisto produkty ir zaliavy poreikj Saltiems
patiekalams ir uzkandziams gaminti.

Ruosti jvairius Saltuosius patiekalus ir uzkandzius pagal
technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Gaminti salotas.

Apibiidinti saloty raisis, jy asortimenta.

Saugiai dirbti saloty gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy.

Apskaiciuoti maisto produkty ir zaliavy poreikj salotoms
gaminti.

Ruosti jvairaus asortimento salotas pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Gaminti pagrindinius ir darZoviy
garnyrus.

Apibidinti pagrindiniy ir darzoviy garnyry rusis, jy
asortimentg.

Saugiai dirbti garnyry gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy.
Apskaiciuoti maisto produkty ir Zaliavy kiekj
pagrindiniams ir darzoviy garnyrams gaminti.

Ruosti pagrindinius garnyrus pagal technologijos kortelg
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ruosti darzoviy garnyrus pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

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

Apibiidinti kokybés reikalavimus, keliamus Saltiesiems
patiekalams, uzkandziams, salotoms ir garnyrams, jy
laikymo sglygas ir realizavimo terminus.

Nustatyti pagaminty Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty




ir garnyry kokybe pagal nurodytus kokybés rodiklius.
Salinti nustatytus pagaminty altyjy patiekaly, uzkandziy,
saloty ir garnyry trikumus.

Ruosti Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry
puosybos elementus.

Apipavidalinti pagamintus Saltuosius patiekalus,
uzkandzius, salotas ir garnyrus pagal komponavimo
principus ir taisykles.

3101313

Darbas su dokumentais

Pildyti higienos Zurnalus.

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

Zenklinti pusgaminius-ir
patiekalus, fiksuojant

produkcijos pagaminimo laika.

Apibiidinti maisto produkty ir zaliavy pakuociy
zenklinimo reikalavimus.

Apibiidinti patiekaly sudétj, maistine verte, maisto
alergenus.

Zenklinti pusgaminius ir pagaminta produkcija pagal
geros higienos praktikos taisykles.

Stebéti maisto produkty ir
zaliavy kiekj.

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

Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 5 mokym

osi kreditai)*

310131341

Tautinio paveldo patiekaly
gaminimas ir jy
apipavidalinimas

5

Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir zaliavas tautinio
paveldo patiekaly gamybai.

Apibiidinti maisto produktus ir Zaliavas, jy savybes,
maisting vertg.

Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.
Parinkti maisto produktus ir Zaliavas pagal tautinio
paveldo patiekaly gamybos technologijos korteles.
Saugiai dirbti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo,
patiekaly gaminimo jrenginiais ir jrankiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy.

Ruosti maisto produktus ir Zaliavas tautinio paveldo
patiekalams gaminti.

Gaminti tautinio paveldo
patiekalus.

Apibudinti tautinio paveldo patiekaly risis, jy
asortimentg pagal regionus.

Apibudinti kokybés reikalavimus, keliamus tautinio
paveldo patiekalams, jy laikymo salygas ir realizavimo




terminus.
Ruosti tautinio paveldo patiekalus pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ivertinti tautinio paveldo
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

Apibiidinti tautinio paveldo patiekaly kokybés rodiklius
ir vertinimo budus.

Nustatyti tautinio paveldo patiekaly kokybe pagal
nurodytus kokybés rodiklius.

Apipavidalinti ir patiekti tautinio paveldo patiekalus.

310131340

Barbekiu ir grilio patiekaly
gaminimas ir jy
apipavidalinimas

Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir zaliavas barbekiu ir
grilio patiekaly gamybai.

Apibudinti maisto produktus ir zaliavas, jy savybes,
maisting vertg.

Apibiidinti maisto produkty ir Zaliavy kokybés
reikalavimus, laikymo sglygas ir realizavimo terminus.
Paruosti darbo vietg pirminiam maisto produkty ir
zaliavy apdorojimui.

Saugiai dirbti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo,
barbekiu ir grilio patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.
Parinkti maisto produktus ir zaliavas pagal barbekiu ir
grilio patiekaly gamybos technologijos korteles.

Gaminti ir patiekti barbekiu ir
grilio patiekalus.

Apibidinti barbekiu ir grilio patiekaly raisis, jy
asortimentg.

Apibidinti kokybés reikalavimus, keliamus barbekiu ir
grilio patiekalams, jy laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Paruosti darbo vietg barbekiu ir grilio patiekalams
gaminti.

Ruosti barbekiu patiekalus pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ruosti grilio patiekalus pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

Ivertinti barbekiu ir grilio
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

Apibudinti barbekiu ir grilio patiekaly kokybés rodiklius
ir vertinimo budus.

Nustatyti barbekiu ir grilio patiekaly kokybe pagal
nurodytus kokybés rodiklius.

Apipavidalinti ir patiekti barbekiu ir grilio patiekalus.




310131342

Saldziyjy patiekaly
gaminimas ir jy
apipavidalinimas

Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir zaliavas saldziyjy
patiekaly gamybai.

Apibiudinti maisto produktus ir Zaliavas, jy savybes,
maisting verte.

Apibudinti maisto produkty ir zaliavy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.
Parinkti maisto produktus ir Zaliavas pagal saldziyjy
patiekaly gamybos technologijos korteles.

Saugiai dirbti saldziyjy patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.
Ruosti maisto produktus ir zaliavas saldiesiems
patiekalams gaminti.

Gaminti saldziuosius patiekalus.

Apibidinti saldziyjy patiekaly rusis, jy asortimenta.
Apibudinti kokybés reikalavimus, keliamus saldiesiems
patiekalams, jy laikymo salygas ir realizavimo terminus.
Ruosti saldziuosius patiekalus pagal technologijos kortele
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo.

[vertinti saldZiyjy patiekaly
kokybe ir juos apipavidalinti.

Apibidinti saldziyjy patiekaly kokybés rodiklius ir
vertinimo biidus.

Nustatyti saldziy patiekaly kokybe pagal nurodytus
kokybeés rodiklius.

Apipavidalinti ir patiekti saldZiuosius patiekalus.

Baigiamasis

modulis (i§ viso 5 mokymosi Kreditai)

3000002

Ivadas j darbo rinka

Formuoti darbinius jgiidzius
realioje darbo vietoje.

Susipazinti su bisimo darbo specifika ir darbo vieta.
Ivardyti asmenines integracijos i darbo rinka galimybes.
Demonstruoti realioje darbo vietoje jgytas kompetencijas.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacija sudaranioms kompetencijoms igyti skirtus modulius.




3.REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS | Apimtis mokymosi Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai (jei
kodas lygis kreditais taikoma)
Ivadinis modulis (i§ viso 1 mokymosi kreditas)*
3000001 | Ivadas j profesija T 1 | Netaikoma
Bendrieji moduliai (i$ viso 4 mokymosi kreditai)*
3102201 | Saugus elgesys ekstremaliose situacijose 11 1 Netaikoma
3102102 | Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas 11 1 Netaikoma
3102201 | Darbuotojy sauga ir sveikata i 2 Netaikoma

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 45 mokymosi kreditai)

Privalomieji (is viso 45 mokymosi kreditai)

3101309 | Tvarkos virtuvéje palaikymas i 5 Netaikoma
310131338 | Pasiruosimas patickalams gaminti i 5 Baigtas Sis modulis:
Tvarkos virtuvéje palaikymas
310131333 | Pusgaminiy ir kar$tyjy patiekaly gaminimas i 20 Baigti Sie moduliai:
ir jy apipavidalinimas Tvarkos virtuvéje palaikymas
Pasiruo$§imas patiekalams gaminti
310131339 | Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir I 10 Baigti sie moduliai:
garnyry gaminimas ir jy apipavidalinimas Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti
3101313 | Darbas su dokumentais i 5 Netaikoma
Pasirenkamieji moduliai (i§ viso 5 mokymosi kreditai)*
310131341 | Tautinio paveldo patiekaly gaminimas ir jy " 5 Baigti Sie moduliai:
apipavidalinimas Tvarkos virtuveje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti
310131342 | Saldziyjy patiekaly gaminimas ir jy Il 5 Baigti §ie moduliai:
apipavidalinimas Tvarkos virtuveje palaikymas
Pasiruo$imas patiekalams gaminti
310131340 | BBQ ir grilio patiekaly gaminimas ir jy " 5 Baigti Sie moduliai:
apipavidalinimas Tvarkos virtuveje palaikymas
Pasiruo$imas patiekalams gaminti
Baigiamasis modulis (i$ viso 5 mokymosi kreditai)
3000002 | Ivadas i darbo rinkg Il 5 Baigti visi privalomieji viréjo kvalifikacijq sudarancioms
kompetencijoms jgyti skirti moduliai

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

10



4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendruyju kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaitg, elektroninj laiska.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti uzsienio kalba darbingje aplinkoje.

Isvardyti pagrindinius jrenginius ir jrankius uzsienio kalba.

Pristatyti naudojamus maisto produktus, zaliavas, gaminamus patiekalus uzsienio kalba.
Perskaityti receptiiras uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Pazinti matavimo vienetus.
Atlikti svorio, turio ir kiekio skai¢iavimus.
Naudoti technologing maisto ruo$imo ir gamybos jrangg virtuvéje.

Skaitmeniné kompetencija

Naudoti kompiutering skaic¢iuokle patiekaly receptiiry skai¢iavimams atlikti.
Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti ir saugoti reikalinga informacija.

Naudoti programing jrangg virtuveéje.

Asmenine, socialiné ir mokymosi mokytis
kompetencija

Isivertinti turimas Zinias ir gebéjimus.
Rasti informacijg apie tolesnio mokymosi galimybes, kvalifikacijos kélima.
Pritaikyti turimas zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti su jvairiais klientais.

Valdyti savo psichologines biisenas, pojucius ir savybes.
Valdyti ir spresti konfliktines situacijas darbe.

Pagarbiai elgtis su klientu.

Gerbti save, kitus, savo 8alj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.
Rodyti iniciatyva darbe, namie, kitoje aplinkoje.
Padéti aplinkiniams, kada jiems reikia pagalbos.
Dirbti savarankiskai, planuoti darbus.

Kultiirinio sgmoningumo ir raiSkos kompetencija

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius.
Pazinti etnografinj kulinarinj pavelda.
Lavinti estetinj pozilirj | aplinka.

11




5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMIN] IR TESTIN] PROFESIN] MOKYMA

Kvalifikacija - viréjas, LTKS lygis 111

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui struktira

Ivadinis modulis (is viso 1 mokymosi kreditas)
Ivadas j profesijg, Imokymosi kreditas

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 4 mokymosi kreditai)
Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymosi kreditas
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 1 mokymosi kreditas
Darbuotojy sauga ir sveikata, 2 mokymosi kreditai

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 45
mokymosi kreditai)
Tvarkos virtuvéje palaikymas, 5 mokymosi kreditai
PasiruoSimas patickalams gaminti, 5 mokymosi kreditai
Pusgaminiy ir kar$tyjy patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas, 20
mokymosi kredity
Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry gaminimas ir jy
apipavidalinimas, 10 mokymosi kredity
Darbas su dokumentais, 5 mokymosi kreditai

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 45
mokymosi kreditai)
Tvarkos virtuvéje palaikymas, 5 mokymosi kreditai
Pasiruo§imas patickalams gaminti, 5 mokymosi kreditali
Pusgaminiy ir kar$tyjy patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas, 20
mokymosi kredity
Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry gaminimas ir jy
apipavidalinimas, 10 mokymosi kredity
Darbas su dokumentais, 5 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (5 viso 5 mokymaosi kreditai)

kreditai
BBQ ir grilio patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas, 5 mokymosi
kreditai

Tautinio paveldo patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas, 5 mokymosi

Saldziyjy patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas, 5 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 5 mokymosi kreditai)
Ivadas j darbo rinka, 5 mokymaosi kreditai

Baigiamasis modulis (is viso 5 mokymosi kreditai)
Ivadas j darbo rinka, 5 mokymosi kreditai

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui, jaunesniam nei 16 mety ir neturiniam pagrindinio iSsilavinimo, turi biiti sudaromos salygos mokytis pagal

pagrindinio ugdymo programa (jei taikoma).

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi biiti sudaromos salygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa (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 pagrindziant] dokumentg arba turintys neformaliojo

suaugusiyjy Svietimo patirties.
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e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelbéjimo
departamento direktoriaus patvirtintg mokymo programa ir turéti tai pagrindziantj dokuments.

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, besimokanciy 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 ,,Dé¢l 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 i kvalifikacija sudarancioms
kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
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6.PROGRAMOS MODULIU APRASAI

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas j profesija”

6.1. IVADINIS MODULIS

Valstybinis kodas 3000001
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 1

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. PaZinti profesija.

1.1. Apibudinti viréjo profesijg ir
jos teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

Tema. Viréjo profesija, jos specifika

e Maitinimo paslaugas teikian¢ios jmonés

e Viréjo darbo specifika maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése
Tema. Viréjo profesijos galimybés darbo rinkoje

e Viréjy poreikis, jsidarbinimo galimybés

e Savybeés, reikalingos viréjo profesijai

1.2. Nusakyti bendrais bruozais
vir¢jo veiklos procesus.

Tema. Viréjo veiklos procesai

e Vir¢jo veikla darbo vietoje

e Geros higienos praktikos taisyklés
Tema. Viréjo funkcijos ir uZdaviniai
e Vir¢jo funkcijos darbo vietoje

e Vir¢jo pareigos, atsakomybé

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

Tema. Viréjo moduliné profesinio mokymo programa

e Vir¢jo mokymo programos tikslai ir uzdaviniai

e Viréjo mokymo programos mokymosi formos ir metodai

e Viréjo mokymo programos mokymosi pasiekimy jvertinimo kriterijai ir formos (metodai)
e Vir¢jo mokymo programos moduliai

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ir (arba) neformaliuoju bidu, vertinimas ir lygiy
nustatymas

e Turimi gebéjimai, reikalingi viréjo kvalifikacijai jgyti

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju btidu jgyty gebéjimy demonstravimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitilomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Viréjo moduliné profesinio mokymo programa
e Testas turimiems gebéjimams vertinti
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e Geros higienos praktikos taisyklés

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

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir vir¢jo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj 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 i
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. Apibudinti virtuvés patalpy
zony paskirt], 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 virtuvés 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 patiekalams 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 iS§davimo, 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

e 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
¢ Reikalavimai, keliami viréjo asmens higienai

e Reikalavimai, keliami viréjo 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 Ergonominiai reikalavimai, keliami stovimam darbui

e Ergonominiai reikalavimai, keliami darbo pozai

1.6. Raisiuoti ir tvarkyti atliekas
pagal atlieky tvarkymo taisykles.

Tema. Maisto atlieky risys, surinkimas

e Maistiniy atlieky rtsys ir pobidis

Maistiniy atlieky raSiavimas

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

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

2.1. Apibudinti virtuvés jrenginiy | Tema. Virtuvés mechaniniai jrenginiai
paskirt]. 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 virtuves jrenginiy naudojimas

geros higienos praktikos taisykliy. | e Virtuvés jrenginiy eksploatavimas pagal ju paskirtj

e Virtuvés jrenginiy prieziiira, valymas, informavimas apie gedimus

Tema. Saugus darbas virtuvés jrankiais, inventoriumi

e Saugus virtuves jrankiy, inventoriaus naudojimas pagal paskirtj

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

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Paaiskinti maistui gaminti naudojamy technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus paskirtys, Zenklinimai. Apibudintos virtuvés
patalpy zony paskirtys, darbo vietos reikalavimai. Savaranki$kai 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. Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti §varas ir tinkami darbo drabuziai bei apavas.
Dirbant laikytasi asmens higienos reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. Surinktos, surti§iuotos ir sutvarkytos
atliekos pagal atlieky tvarkymo taisykles, atsizvelgiant | atlieky rai§j ir pobudj. Apibiuidinti technologiniai jrenginiai, jrankiai ir
inventorius, paaiSkinta jy paskirtis. Tinkamai ir pagal saugaus naudojimo taisykles parinkti ir paruosti darbui technologiniali
jrenginiai, jrankiai ir inventorius. Pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus sutvarkyti technologiniai jrenginiai, jrankiai
ir inventorius, darbo vietos. Pademonstruota virtuvés jrenginiy prieZitira, valymas, informavimas apie gedimus. Pademonstruotas
saugus darbas virtuvés jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.

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 j jy saugojimo vietg, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui

Mokymo(si) medziaga:
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skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

e Vadové¢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:

¢ 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), apripinta 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)

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
mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymeéjima.

Modulio pavadinimas — ,,Pasiruosimas patiekalams gaminti“

Valstybinis kodas 310131338
Modulio LTKS lygis Il
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas sis modulis:
Tvarkos virtuvéje palaikymas

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

apdorojima.

e Maisto produkty ir zaliavy klasifikacija pagal vartojamasias savybes
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy maistiné verté
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e Maisto produkty cheminé sudétis
e Maisto medziagos, reikalingos visavertei mitybai.

1.2. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy kokybés reikalavimus,
laikymo sglygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy Zenklinimas

¢ Bendrieji maisto produkty ir zaliavy pakuociy zenklinimo reikalavimai

e Maisto produkty ir Zaliavy zenklinimo ypatumai

Tema. Maisto produkty, Zaliavy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir zaliavy realizavimo terminai

e Maisto produkty, zaliavy Sviezumo ir gedimo pozymiai pagal juslinius kokybés rodiklius

1.3. Saugiai dirbti maisto
produkty ir Zaliavy apdorojimo
jrenginiais ir jrankiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy.

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

e Technologiniai jrenginiai ir jrankiai, naudojami pagal technologinj procesg ir gamybos
apimtj

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy paruosimas darbui

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

e Maisto produkty ir Zaliavy apdorojimas, naudojant technologinius jrenginius, jrankius ir
laikantis saugaus darbo ir geros higienos praktikos taisykliy

1.4. Nustatyti maisto produkty ir
zaliavy kokybe pagal nurodytus
kokybeés rodiklius.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai, standartai
e Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés standartai

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymas

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés jvertinimo buidai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymas jusliniu bidu.

1.5. Apdoroti maisto produktus ir
zaliavas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas pirminiam apdorojimui

e Technologinio proceso nuoseklumas atliekant pirminj maisto produkty ir Zaliavy
apdorojima

e Technologiniai jrenginiai ir jrankiai, naudojami atliekant pirminj maisto produkty ir
zaliavy apdorojima

¢ Pirminis maisto produkty ir Zaliavy apdorojimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai

e Maisto produkty ir Zaliavy apdorojimas mechaniniu biidu

e Maisto produkty ir zaliavy apdorojimas terminiu biidu

e Maisto produkty ir zaliavy apdorojimas biocheminiu biidu

20




2. Apskaiciuoti maisto
produkty ir zaliavy kiekj.

2.1. Apibudinti maisto produkty ir | Tema. Maisto produkty ir Zaliavy normos ir jy sunaudojamas Kiekis
zaliavy kiekio apskaiciavimg e Maisto produkty ir zaliavy normos pusgaminiams gaminti

patiekalams gaminti. e Maisto produkty ir zaliavy normos patiekalams gaminti

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio apskaiciavimas

e Maisto produkty ir zaliavy kickio apskai¢iavimas pusgaminiams gaminti
e Maisto produkty ir zaliavy kiekio apskai¢iavimas patickalams gaminti

2.2. Naudotis kalkuliacijos ir Tema. Technologijos kortelés
technologijos kortelémis ruosiant | e Technologijos kortelés rekvizitai
patiekalus. e Technologijy korteliy naudojimo principai

Tema. Kalkuliacijos kortelés
e Kalkuliacijos kortelés rekvizitai
o Kalkuliacijos korteliy naudojimo principai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibidintos maisto produkty ir zaliavy savybés, maistiné verté. Apibudinti maisto produkty ir zaliavy kokybés reikalavimai,
laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Pademonstruotas saugus darbas maisto produkty ir zaliavy apdorojimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Nustatyta maisto produkty ir Zaliavy kokybé pagal nurodytus kokybés
rodiklius. Apdoroti maisto produktai ir zaliavos. Apibtidintas maisto produkty ir Zaliavy kiekio apskaic¢iavimas patiekalams gaminti.
Pademonstruotas naudojimasis kalkuliacijos ir technologijos kortelémis ruo$iant patiekalus.

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, priemonges sutvarkytos ir sudétos ] 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:

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 Vaizdinés priemonegs, plakatai, schemos

e Receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

¢ Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Maisto produktai

Reikalavimai teorinio ir

Klas¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa, apripinta techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi), skirtomis
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praktinio mokymo vietai

mokymo(si) medziagai pateikti, ir kompiuteriais, skirtais mokiniy darbui

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais, virtuvés technologine jranga (Saldytuvais, $aldikliais, virykle,
konvekcine garo krosnimi, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale, plakikliu), jrankiais, svérimo prietaisais, virtuvés
reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis).

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

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

Modulio pavadinimas —,,Pus

aminiy ir karS$tyju patiekaly gaminimas ir juy apipavidalinimas*

Valstybinis kodas 310131333
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 20

Asmens pasirengimo

Baigti sie moduliai:

mokytis modulyje Tvarkos virtuvéje palaikymas
reikalavimai (jei taikoma) PasiruoSimas patiekalams gaminti
Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti pusgaminius.

1.1. Apibidinti pusgaminiy rusis,
Jy asortimentg.

Tema. DarZoviy pirminis paruosimas, pjaustymas ir kulinariné paskirtis, pusgaminiai
DarZoviy pirminis paruoSimas

Bulviy paprastas ir figlirinis pjaustymas, kulinariné paskirtis

Morky, burokéliy, svogtiny, kopiisty pjaustymas, kulinariné paskirtis
Virty, rauginty, marinuoty ir kity darzoviy pjaustymas, kulinariné paskirtis
Vaisiy pjaustymas, kulinariné paskirtis

Gryby pirminis paruoSimas

Darzoviy atliekos ir jy panaudojimas

Tema. Zuvies pirminis paruoSimas ir pusgaminiai i§ jos

o Sviezios zuvies kokybes rodikliai

Zuvies pirminis paruosimas pagal zuvies dydj, riisis

Zuvies pusgaminiai pagal dydj, gamybos biida

Zuvies pusgaminiai, skirti virti, kepti

Zuvies pusgaminiy asortimentas
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e Zuvies atliekos ir jy panaudojimas

Tema. Mésos pirminis paruoSimas ir pusgaminiai i§ jos

o Sviezios mésos kokybés rodikliai

e Meésos skerdenos skirstymas, kulinariné paskirtis

e Mé¢sos pirminis paruoSimas

e M¢sos pusgaminiai pagal dydj, gamybos budg

e M¢sos pusgaminiai, skirti virti, kepti

e Mésos pusgaminiy asortimentas

Tema. Paukstienos pirminis paruosimas ir pusgaminiai is jos
Paukstienos pirminis paruo$imas, formavimas, sudalijimas
Paukstienos pusgaminiai

Paukstienos pusgaminiai pagal dydj, gamybos biida
Paukstienos pusgaminiy asortimentas

Paukstienos valgomosios atliekos ir jy panaudojimas
Tema. Subprodukty pirminis paruoSimas ir pusgaminiai is jy
e Subprodukty rusys ir maistingumas

e Subprodukty pirminis paruoSimas

e Subprodukty pusgaminiai pagal dydj, gamybos buida

e Subprodukty pusgaminiy asortimentas

Tema. Miltiniy pusgaminiy Klasifikavimas

e Miltiniy pusgaminiy asortimentas

e Miltiniy pusgaminiy paruo$imas

1.2. Ruosti maisto produktus ir
zaliavas pusgaminiams gaminti.

Tema. Technologiniy jrenginiy, jrankiy, inventoriaus, skirty pusgaminiams gaminti,
parinkimas

e Technologiniai jrenginiai, naudojami technologiniam procesui atlikti

e Technologiniai jrankiai, inventorius, naudojami technologiniam procesui atlikti
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis apdorojimas, atlikimo eiliskumas

e Mechaninio apdorojimo eiliSkumas

e Maisto produkty ir zaliavy mechaninis apdorojimas

1.3. Apskaiciuoti maisto produkty
ir zaliavy kiekj pusgaminiams
ruosti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio pusgaminiams apskaiciavimas

e Zuvies pusgaminiams ruoiti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskaiéiavimas

e Mésos pusgaminiams ruos$ti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskaifiavimas

¢ Paukstienos, subprodukty pusgaminiams ruosti maisto produkty ir zaliavy kiekio
apskaiciavimas
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Tema. Technologijos korteliy taikymas apskaiéiuojant maisto produkty ir Zaliavy kiekiui
pusgaminiy gaminimui

e Technologijos korteliy sudarymo principai

e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniSkumag

e Technologijy korteliy taikymas

1.4. Saugiai dirbti pusgaminiy
gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Tema. Darbas darioviy pusgaminiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas darzoviy pusgaminiy gaminimo mechaniniais jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

¢ Saugus darbas darzoviy pusgaminiy gaminimo Siluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy

e Jrankiai, naudojami gaminant darZoviy pusgaminius

Tema. Darbas Zuvies pusgaminiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas zuvies pusgaminiy gaminimo mechaniniais jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

e Saugus darbas Zuvies pusgaminiy gaminimo $iluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy

e Jrankiai, naudojami gaminant Zuvies pusgaminius

Tema. Darbas mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy gaminimo jrenginiais,
jrankiais

e Saugus darbas mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy gaminimo mechaniniais
jrenginiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

e Saugus darbas mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy gaminimo Siluminiais,
Saldymo jrenginiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

e [rankiai, naudojami gaminant mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminius

Tema. Darbas miltiniy pusgaminiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas miltiniy pusgaminiy gaminimo mechaniniais jrenginiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

e Saugus darbas miltiniy pusgaminiy gaminimo Siluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy

e [rankiai, naudojami gaminant miltinius pusgaminius

1.5. Ruosti darzoviy pusgaminius
pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. DarZoviy pusgaminiai salotoms

¢ Bulviy, Sakniavaisiniy darZzoviy pusgaminiy ruoSimas salotoms

e Kopiistiniy, lapiniy, svogininiy, vaisiniy darzoviy pusgaminiy ruo§imas salotoms
Tema. DarZoviy pusgaminiai garnyrams
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e Bulviy, Sakniavaisiniy darzoviy pusgaminiy ruo§imas garnyrams
e Kopistiniy, lapiniy, svogiininiy, vaisiniy darzoviy pusgaminiy ruoSimas garnyrams

1.6. Ruosti zuvies pusgaminius
pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Zuvies pusgaminiy, skirty virti, Sutinti, tro§kinti, gaminimas

e Zuvies pusgaminiy, skirty virti, gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Zuvies pusgaminiy Sutiniui gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Zuvies pusgaminiy, skirty kepti, apkepti, gaminimas

e Zuvies pusgaminiy, skirty kepti su riebalais, gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Zuvies pusgaminiy, skirty kepti riebaluose, gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Zuvies pusgaminiy, skirty kepti Zarijy kaitroje ir ant grilio, gaminimas pagal
technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Zuvies maltos masés pusgaminiy gaminimas

e Zuvies maltos masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Idarytos Zuvies pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

1.7. Ruosti mésos, paukstienos
pusgaminius pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo.

Tema. Mésos pusgaminiy gaminimas

e Mésos pusgaminiy, skirty virti, gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Mésos pusgaminiy Sutiniui gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

e Mé¢sos pusgaminiy, skirty kepti su riebalais, gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Mésos pusgaminiy, skirty kepti riebaluose, gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Meésos pusgaminiy, skirty kepti zarijy kaitroje ir ant grilio, gaminimas pagal technologijos
kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Meésos maltiniy masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Mé¢sos nattiralios masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo
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e Meésos leistiniy masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Paukstienos pusgaminiy gaminimas

e Paukstienos pusgaminiy, skirty virti, gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos pusgaminiy Sutiniui gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos pusgaminiy, skirty kepti su riebalais, gaminimas pagal technologijos kortele
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos pusgaminiy, skirty kepti riebaluose, gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos pusgaminiy, skirty kepti zarijy kaitroje ir ant grilio, gaminimas pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos maltiniy masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos nattiralios masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Paukstienos leistiniy masés pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e [darytos paukstienos pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

1.8. Ruosti subprodukty
pusgaminius pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo.

Tema. Subprodukty paruoSimas pusgaminiy gaminimui

¢ Pirminis paruo$imas pusgaminiy gaminimui

e Subprodukty terminis apdorojimas

Tema. Subprodukty pusgaminiy gaminimas

e Subprodukty pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortelg

e Subprodukty pusgaminiy gaminimas laikantis gamybos proceso nuoseklumo

1.9. Ruosti miltinius pusgaminius
pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Tesly ruosimo technologinis procesas

e Mielinés teslos ruoSimas

e Lietiniy, sklindZiy teSlos gaminimas

e Koldiuny, skryliy, virtiniy teSly ruoSimas

Tema. Miltiniy pusgaminiy gaminimas

e Miltiniy pusgaminiy gaminimas pagal technologijos kortele

e Miltiniy pusgaminiy gaminimas laikantis gamybos proceso nuoseklumo
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2. Gaminti karS§tuosius
patiekalus.

2.1. Apibudinti karStyjy patiekaly
rasis, jy asortimenta.

Tema. Karstyjy patiekaly is Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, darioviy, kruopy,
makarony, milty, varskés, kiauSiniy klasifikacija, jy asortimentas

e Karstyjy patiekaly i§ zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, darzoviy, kruopy,
makarony, milty, varskés, kiauSiniy klasifikavimas pagal Siluminj apdorojima

o Karstyjy patiekaly i§ zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, darzoviy, kruopy,
makarony, milty, ankStiniy, varskés, kiauSiniy asortimentas

Tema. Sriuby klasifikacija pagal gamybos technologijq, jy asortimentas

¢ Sriuby klasifikavimas pagal gamybos technologija

e Sriuby asortimentas

2.2. Apibudinti karStyjy patiekaly,
sriuby technologinius gamybos
procesus.

Tema. Karstyjy patiekaly technologinio gamybos proceso eiliSkumas
e Karstyjy patiekaly technologinis gamybos procesas

e Karstyjy patiekaly gamybos proceso eiliSkumas

Tema. Sriuby technologinio gamybos proceso eiliskumas

¢ Sriuby technologinis gamybos procesas

e Sriuby technologinio gamybos proceso eiliSkumas

2.3. Saugiai dirbti karStyjy
patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos
praktikos taisykliy.

Tema. Technologiniy jrenginiy ir jrankiy, skirty karstiesiems patiekalams ir sriuboms
gaminti, paruosimas

e Technologiniy jrenginiy patiekalams gaminti paruoSimas, laikantis darby saugos ir geros
higienos praktikos taisykliy

e Technologiniy jrankiy patiekalams gaminti paruoSimas, laikantis darby saugos ir geros
higienos praktikos taisykliy

Tema. Darbo vietos karstiesiems patiekalams ir sriuboms gaminti parengimas

e Darbo vietos kiekvienam konkre¢iam technologiniam procesui atlikti paruoSimas pagal
darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

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

e Darbo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo jrenginiais technologiniai procesai
gaminant kar§tuosius patiekalus ir sriubas

2.4. Apskaiciuoti maisto produkty
ir Zaliavy kiekj karstiesiems
patiekalams ir sriuboms gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo sriuboms gaminti, apskaiciavimas
e Maisto produkty ir zaliavy sriuboms sunaudojimo normos pagal sezong

e Maisto produkty ir zaliavy kiekio sriuboms gaminti, apskaic¢iavimas, naudojantis
technologijos kortelémis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio, reikiamo karstiesiems patiekalams gaminti,
apskaiciavimas
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e Maisto produkty ir Zaliavy sunaudojimo normos pagal sezong
e Maisto produkty ir zaliavy kiekio apskai¢iavimas, naudojantis technologijos kortelémis

2.5. Ruosti karStuosius zuvies
patiekalus pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo.

Tema. Virty, Sutinty, troSkinty karstyjy Zuvies patiekaly gaminimas

e Karstyjy virty, Sutinty, troskinty Zuvies patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg
ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Padazo, garnyro parinkimas prie pagrindinio virto, Sutinto, troSkinto Zuvies patiekalo ir
gaminimas

Tema. Kepty, apkepty karstyjy Zuvies patiekaly gaminimas

e Kepty, apkepty zuvies patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Padazo, garnyro parinkimas prie pagrindinio kepto, apkepto Zuvies patiekalo ir
gaminimas

Tema. Karsty Zuvies patiekaly i§ maltos masés gaminimas

e Karstyjy Zuvies maltos mases patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e PadaZo, garnyro parinkimas prie pagrindinio Zuvies maltos masés patiekalo ir gaminimas

2.6. Ruosti karStuosius mésos,
paukstienos patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Karstyjy patiekaly is mésos gaminimas

¢ Virty, Sutinty, troSkinty mésos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

o Kepty, apkepty mésos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Maltos masés mésos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Padazo, garnyro parinkimas prie pagrindinio mésos patiekalo ir gaminimas

Tema. Karstyjy patiekaly is paukstienos gaminimas

e Virty, Sutinty, troSkinty paukstienos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Kepty, apkepty paukstienos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Maltos masés paukstienos patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e PadaZo, garnyro parinkimas prie pagrindinio paukstienos patiekalo ir gaminimas

2.7. Ruosti karStuosius
subprodukty patiekalus pagal

Tema. Karstyjy patiekaly is subprodukty gaminimas
o Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas kar$ty subprodukty patiekaly
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technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

gaminimul

e Karstyjy patiekaly i§ subprodukty gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Padazo ir garnyro parinkimas prie karsto subprodukty patiekalo ir gaminimas
e Padazo parinkimas prie karsto subprodukty patiekalo ir gaminimas

e Garnyro parinkimas prie kar$to subprodukty patiekalo ir gaminimas

2.8. Ruosti karsStuosius varskeés,
kiauSiniy patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Karstyjy patiekaly is varskés gaminimas

e Virty varskés patickaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

o Kepty, apkepty varskés patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Karstyjy patiekaly is kiauSiniy gaminimas

e Virty kiau$iniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

o Kepty, apkepty kiausiniy patieckaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

2.9. Ruosti karstuosius kruopy,
milty, makarony patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Karstyjy patiekaly is kruopy gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas kruopy patiekaly gaminimui

e Karstyjy patiekaly i§ kruopy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Karstyjy patiekaly is milty gaminimas

¢ Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas miltiniy patiekaly gaminimui

e Karstyjy patiekaly i§ milty gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Karstyjy patiekaly i§ makarony gaminimas

¢ Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas makarony patiekaly gaminimui

e Karstyjy patiekaly i§ makarony gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

2.10. Ruosti karStuosius darzoviy
patiekalus pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo.

Tema. Virty, Sutinty, troskinty karstyjy darZoviy patiekaly gaminimas

o Kokybisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas virty, Sutinty, troskinty darzoviy
patiekaly gaminimui

e Virty, Sutinty, troskinty darzoviy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Kepty karstyjy darZoviy patiekaly gaminimas
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e Kokybisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas kepty, apkepty darzoviy patiekaly
gaminimui

o Kepty, apkepty darzoviy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

2.11. Ruosti sriubas pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Karsty sriuby gaminimas

¢ Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas kar$ty sriuby gaminimui

e Sultiniy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo
o Karsty sriuby pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Priedy parinkimas prie sriuby ir gaminimas

Tema. Salty sriuby gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas Salty sriuby gaminimui

e Salty sriuby pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

e Priedy parinkimas prie sriuby ir gaminimas

3. Ivertinti pusgaminiy ir
kar$tyjy patiekaly kokybe ir
juos apipavidalinti.

3.1. Apibudinti kokybés
reikalavimus, keliamus
pusgaminiams, sriuboms ir
karStiesiems patiekalams, jy
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varskés, kiauSiniy, kruopy, milty,
makarony, darioviy pusgaminiams ir karStiesiems patiekalams, sriuboms keliami kokybés
reikalavimai

e Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varskés, kiausiniy, kruopy, milty, makarony,
darZoviy pusgaminiy jusliniai kokybés rodikliai

e Sriuby jusliniai kokybés rodikliai

Tema. Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varskés, kiausiniy, kruopy, milty,
makarony, darioviy pusgaminiy laikymo sqlygos

e Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varikés, kiauiniy, kruopy, milty, makarony,
darZoviy pusgaminiy laikymo salygos

e Laikymo salygy ir realizavimo terminy jtaka Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty,
varskes, kiauSiniy, kruopy, milty, makarony, darZoviy kar$tyjy patiekaly ir sriuby kokybei
Tema. Pusgaminiy Zenklinimas

e Pusgaminiy Zenklinimo reikalavimai

¢ Sriuby, kar$tyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy Zenklinimas

3.2. Nustatyti pagaminty
pusgaminiy ir karsStyjy patiekaly
kokybe pagal nurodytus kokybés
rodiklius.

Tema. Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu
biidu

e Zuvies pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Meésos, paukstienos pusgaminiy kokybeés nustatymas jusliniu bidu

e Subprodukty pusgaminiy kokybés nustatymas jusliniu budu

Tema. Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varskés, kiauSiniy, kruopy, milty,
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makarony, darZoviy patiekaly ir sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Zuvies patiekaly kokybés nustatymas jusliniu bidu

e Mésos, paukstienos patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Subprodukty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu budu

e Varskes, kiauSiniy, kruopy, milty, makarony, darzoviy patiekaly kokybés nustatymas
jusliniu budu

¢ Sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

3.3. Salinti nustatytus pagaminty
pusgaminiy ir karstyjy patiekaly
truikumus.

Tema. Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy triskumy jvertinimas ir
Salinimas

e Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy trikumy jvertinimas

e Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty pusgaminiy trikumy $alinimas

Tema. Karstyjy patiekaly ir sriuby triikumy jvertinimas ir Salinimas

o Karstyjy patiekaly ir sriuby trikumy jvertinimas

o Karstyjy patiekaly ir sriuby trikumy Salinimas

3.4. Ruosti pusgaminiy ir karstyjy
patiekaly puoSybos elementus.

Tema. Karstyjy patiekaly puoSybos elementai

e Puosybos detalés patickalams dekoruoti

e PuoSybos detaliy karStiesiems patiekalams dekoruoti ruo$imas
Tema. Sriuby puosybos elementai

e Puosybos detalés sriuboms dekoruoti

e Puosybos detaliy i§ darzoviy ruoSimas sriuboms dekoruoti.

3.5. Apipavidalinti karStuosius
patiekalus pagal komponavimo
principus ir taisykles.

Tema. Karstyjy patiekaly apipavidalinimas, patiekimo taisyklés
o Karstyjy patiekaly dekoravimas jvairiais puoSybos elementais
e Karstyjy patiekaly iSeigos normos

e Patiekaly patiekimo ir komponavimo principai, taisyklés

o Karstyjy patiekaly patiekimas

Tema. Sriuby apipavidalinimas, patiekimo taisyklés

¢ Sriuby dekoravimas jvairiais puoSybos elementais

¢ Sriuby patiekimo ir komponavimo principai, taisyklés

e Sriuby iSeigos normos

e Sriuby patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibidintos pusgaminiy rasys, jy asortimentas. Paruosti maisto produktai ir Zaliavos pusgaminiams gaminti. Apskaiciuotas maisto
produkty ir zaliavy kiekis pusgaminiams ruosti. Paruosti darzoviy, Zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, miltiniai pusgaminiai
pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibiidintos karStyjy patiekaly rasys, jy asortimentas.
Apibudinti karStyjy patiekaly, sriuby technologiniai gamybos procesai. Pademonstruotas saugus darbas karstyjy patiekaly
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gaminimo jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Apskai¢iuotas maisto produkty ir zaliavy kiekis
karStiesiems patiekalams ir sriuboms ruosti. Paruosti karstieji zuvies, mésos, paukstienos, subprodukty, varskés, kiausiniy, kruopy,
milty, makarony, darzoviy patiekalai ir sriubos pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibudinti
kokybés reikalavimai, keliami pusgaminiams, sriuboms ir karstiesiems patiekalams, jy laikymo salygos ir realizavimo terminai.
Nustatyta pagaminty pusgaminiy ir karStyjy patiekaly kokybé pagal nurodytus kokybés rodiklius. Pasalinti nustatyti pagaminty
pusgaminiy ir karStyjy patiekaly trikumai. Paruosti pusgaminiy ir karStyjy patiekaly puosybos elementai. Apipavidalinti karstieji
patiekalai pagal komponavimo principus ir 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 j 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 gebéjimams 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

Vir¢jo moduliné profesinio mokymo programa

Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdinés priemonegs, plakatai, schemos

e Receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

e Zaliavos ir maisto produktai pusgaminiams ir kar§tiesiems patiekalams gaminti ir apipavidalinti
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) mokymo(si)
medZiagai pateikti

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto Sildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu), svérimo prietaisais, virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis) ir jrankiais, stalo indais
(individualaus ir bendro naudojimo), darbo drabuziais.

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 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;
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2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Saltuju patiekaly, uzkandZiu, salotu ir garnyruy gaminimas ir ju apipavidalinimas*

Valstybinis kodas 310131339
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Asmens pasirengimo

Baigti Sie moduliai:

mokytis modulyje Tvarkos virtuvéje palaikymas
reikalavimai (jei taikoma) PasiruoSimas patiekalams gaminti
Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti $altuosius
patiekalus ir uzkandzius.

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

Tema. Salty utkandtiy klasifikacija ir asortimentas

¢ Vieno kasnio uzkandziy asortimentas

¢ Sumustiniy asortimentas

e Mésos, zuvies, darzoviy uzkandziy asortimentas
Tema. Salty patiekaly klasifikacija ir asortimentas
Salty Zuvies, silkiy patiekaly asortimentas

Salty mésos, paukstienos patiekaly asortimentas

Salty subprodukty patickaly asortimentas

Salty pieno produkty, kiausiniy patickaly asortimentas
Salty drebutiniy patiekaly asortimentas

1.2. Saugiai dirbti Salty patiekaly
ir uzkandziy gaminimo jrenginiais
ir jrankiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy.

Tema. Darbas Salty uzkandZiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

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

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

¢ 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

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

e [rankiai, naudojami gaminant Saltus patiekalus
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1.3. Apskaiciuoti maisto produkty
ir zaliavy poreikj Saltiems
patiekalams ir uzkandziams
gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio Saltiems uZkandZiams gaminti, apskaiciavimas
e Maisto produkty ir zaliavy naudojimo normos pagal sezoniskuma

e Technologijy korteliy taikymas

e Saltiems uzkandziams ruoti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskai¢iavimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio Saltiems patiekalams gaminti, apskaiciavimas
e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniSkuma

e Technologijy korteliy taikymas

e Saltiems patiekalams ruoiti maisto produkty ir Zaliavy kiekio apskai¢iavimas

1.4. Ruosti jvairius Saltuosius
patiekalus ir uzkandzius pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Salty utkandtiy gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas
e Vieno kasnio uzkandziy gaminimas

e Sumustiniy gaminimas

e Meésos, zuvies, darzoviy uzkandziy gaminimas
Tema. Salty patiekaly gaminimas

Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas
Salty Zuvies, silkiy patiekaly gaminimas

Salty mésos, paukstienos patiekaly gaminimas
Salty subprodukty patiekaly gaminimas

Salty pieno produkty, kiausiniy patiekaly gaminimas
Salty drebutiniy patiekaly gaminimas

2. Gaminti salotas.

2.1. Apibudinti saloty rasis, jy
asortimentg.

Tema. Saloty klasifikavimas, jy asortimentas

o Saloty klasifikavimas

e Saloty asortimentas

Tema. Misrainiy klasifikavimas, jy asortimentas
e Misrainiy klasifikavimas

e MiSrainiy asortimentas

2.2. Saugiai dirbti saloty
gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Tema. Darbas saloty gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas saloty gaminimo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, jrenginiais, laikantis
geros higienos praktikos taisykliy

e Jrankiai, naudojami gaminant salotas

Tema. Darbas miSrainiy gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas miSrainiy gaminimo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, jrenginiais,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy

¢ Jrankiai, naudojami gaminant misraines
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2.3. Apskaiciuoti maisto produkty
ir zaliavy poreikj salotoms
gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio salotoms gaminti, apskaiciavimas

e Maisto produkty ir zaliavy naudojimo normos pagal sezoniskuma

e Technologijy korteliy taikymas

e Salotoms ruosti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskaic¢iavimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio misrainéms gaminti, apskaiciavimas
e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniSkuma

e Technologijy korteliy taikymas

e MiSrainéms ruosti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskaiciavimas

2.4. Ruosti jvairaus asortimento
salotas pagal technologijos kortelg
ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Saloty gaminimas

o Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas saloty gaminimui

e Saloty gaminimas, laikantis gaminimo technologijos nuoseklumo, pagal geros higienos
praktikos taisykles

Tema. Saloty gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas miSrainiy gaminimui

e Misrainiy gaminimas, laikantis gaminimo technologijos nuoseklumo, pagal geros
higienos praktikos taisykles

3. Gaminti pagrindinius ir
darzoviy garnyrus.

3.1. Apibudinti pagrindiniy ir
darzoviy garnyry rusis, jy
asortimentg.

Tema. Garnyry klasifikavimas, jy asortimentas

Garnyry klasifikavimas

Garnyry 18 kruopy asortimentas

Garnyry 1§ makarony asortimentas

Garnyry 1§ milty asortimentas

Garnyry derinimas prie pagrindinio patiekalo

Tema. Garnyry is darZoviy klasifikavimas, jy asortimentas
e Garnyrai 1§ darZzoviy

e Garnyry i§ darzoviy asortimentas

e DarZoviy garnyry derinimas prie pagrindinio patiekalo

3.2. Saugiai dirbti garnyry
gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Tema. Darbas jrenginiais, jrankiais, gaminant garnyrus is kruopy, makarony, milty
e Saugus darbas garnyry gaminimo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, jrenginiais,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy

¢ Jrankiai, naudojami gaminant garnyrus i§ kruopy, makarony, milty

Tema. Darbas darioviy garnyry gaminimo jrenginiais, jrankiais

e Saugus darbas darzoviy garnyry gaminimo mechaniniais, Siluminiais, Saldymo,
jrenginiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

e Jrankiai, naudojami gaminant darZoviy garnyrus

35




3.3. Apskaiciuoti maisto produkty
ir zaliavy kiekj pagrindiniams ir
darzoviy garnyrams gaminti.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio kruopy, makarony, miltiniy garnyrams gaminti,
apskaiciavimas

e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniSkuma

e Technologijy korteliy taikymas

e Garnyrams i$ kruopy, makarony, milty ruosti maisto produkty ir zaliavy kiekio
apskaiCiavimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kiekio darZoviy garnyrams gaminti, apskaiciavimas

e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos pagal sezoniskuma

e Technologijy korteliy taikymas

e Garnyrams i$ darzoviy ruosti maisto produkty ir zaliavy kiekio apskai¢iavimas

3.4. Ruosti pagrindinius garnyrus
pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Garnyry is kruopy gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas garnyry i§ kruopy gaminimui

e Garnyry i$ kruopy gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo

Tema. Garnyry is makarony gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy parinkimas garnyry i§ makarony gaminimui

e Garnyry i§ makarony gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo

Tema. Garnyry i§ milty gaminimas

o Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy parinkimas garnyry i§ milty gaminimui

e Garnyry i$ milty gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo

3.5. Ruosti darzoviy garnyrus
pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Garnyry i§ bulviy, Sakniavaisiniy darfoviy gaminimas

o Kokybisky maisto produkty ir Zaliavy parinkimas garnyry gaminimui

e Garnyry i8 bulviy, Sakniavaisiniy darzoviy gaminimas pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Kopiistiniy, lapiniy, svogiininiy, vaisiniy darZoviy garnyry gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavy parinkimas garnyry gaminimui

e Garnyry i$ kopiistiniy, lapiniy, svogiininiy, vaisiniy darZoviy gaminimas pagal
technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

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

4.1. Apibudinti kokybés
reikalavimus, keliamus
Saltiesiems patiekalams,
uzkandziams, salotoms ir

Tema. Saltiems patickalams, uikandfiams, salotoms ir garnyrams keliami kokybés
reikalavimai

e Salty patiekaly ir uzkandziy jusliniai kokybeés rodikliai

e Saloty ir miSrainiy jusliniai kokybés rodikliai

36




garnyrams, jy laikymo sglygas ir
realizavimo terminus.

e Garnyry jusliniai kokybés rodikliai

Tema. Salty patiekaly, utkandsiy, saloty ir garnyry laikymo sqlygos, realizavimo terminai
o Salty patiekaly ir uzkandziy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Saloty ir miSrainiy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Garnyry laikymo salygos ir realizavimo terminai

Tema. Salty patiekaly, utkandsiy, saloty ir garnyry fenklinimo reikalavimai

e Salty patiekaly, uzkandZiy Zenklinimo reikalavimai

e Saloty ir garnyry zenklinimo reikalavimai

o Salty patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry Zenklinimas

4.2. Nustatyti pagaminty Saltyjy
patiekaly, uzkandziy, saloty ir
garnyry kokybe pagal nurodytus
kokybés rodiklius.

Tema. Salty patiekaly ir utkandsiy, saloty kokybés nustatymas jusliniu biidu
o Salty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

o Salty uzkandziy kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Saloty ir misrainiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Garnyry kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Garnyry kokybés nustatymas jusliniu budu

e Darzoviy garnyry kokybés nustatymas jusliniu biidu

4.3. Salinti nustatytus pagaminty
Saltyjy patiekaly, uzkandziy,
saloty ir garnyry trukumus.

Tema. Salty patickaly, uikandziy, saloty triikumy jvertinimas ir $alinimas
o Salty patiekaly ir uzkandziy trikumy jvertinimas ir jy $alinimas

e Saloty ir miSrainiy trikumy jvertinimas ir jy Salinimas

Tema. Garnyry triukumy jvertinimas ir Salinimas

e Garnyry trilkumai

° Pagaznintq garnyry trukumy jvertinimas ir jy Salinimas

4.4. Ruosti Saltyjy patiekaly,
uzkandziy, saloty ir garnyry
puosSybos elementus.

Tema. Salty patiekaly ir uZkandZiy, saloty puosybos elementai
e PuoSybos elementy Saltiems patiekalams dekoruoti ruo§imas
e Puosybos elementy Saltiems uzkandziams dekoruoti ruoSimas
Tema. Saloty ir garnyry puosybos elementai

e PuoSybos elementy salotoms, miSrainéms dekoruoti ruoSimas
e Puosybos elementy garnyrams dekoruoti ruo§imas

4.5. Apipavidalinti pagamintus
Saltuosius patiekalus, uzkandzius,
salotas ir garnyrus pagal
komponavimo principus ir
taisykles.

Tema. Salty patiekaly, uzkandziy apipavidalinimas

e Salty patiekaly, uzkandziy patiekimo reikalavimai

e Salty patiekaly, uzkandziy iSeigos, spalvy derinimas

e Salty patickaly, uzkandziy dekoravimas jvairiais puo§ybos elementais
Tema. Saloty ir garnyry apipavidalinimas

e Saloty, miSrainiy ir garnyry patiekimo reikalavimai
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e Saloty ir garnyry iSeigos, spalvy derinimas
e Saloty ir garnyry dekoravimas jvairiais puoSybos elementais

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudinta Saltyjy patiekaly ir uzkandziy klasifikacija, jy asortimentas. Pademonstruotas saugus darbas salty patiekaly ir uzkandziy
gaminimo jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Apskai¢iuotas maisto produkty ir zaliavy poreikis
Saltiems patiekalams ir uzkandziams gaminti. Paruosti jvairts Saltieji patiekalai ir uzkandziai pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo. Apibtdintos saloty rasys, jy asortimentas. Pademonstruotas saugus darbas saloty gaminimo
jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Apskai¢iuotas maisto produkty ir zaliavy poreikis salotoms
gaminti. Paruostos jvairaus asortimento salotos pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibiidintos
pagrindiniy ir darZzoviy garnyry rasys, jy asortimentas. Pademonstruotas saugus darbas garnyry gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Apskai¢iuotas maisto produkty ir Zaliavy kiekis pagrindiniams ir darzoviy garnyrams
gaminti. Paruosti pagrindiniai garnyrai pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Paruosti darzoviy
garnyrai pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibiidinti kokybés reikalavimai, keliamus
Saltiesiems patiekalams, uzkandziams, salotoms ir garnyrams, jy laikymo salygos ir realizavimo terminai. Nustatyta pagaminty
Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry kokybé pagal nurodytus kokybés rodiklius. Pasalinti nustatyti pagaminty Saltyjy
patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry trukumai. Paruosti Saltyjy patiekaly, uzkandziy, saloty ir garnyry puoSybos elementai.
Apipavidalinti pagaminti saltieji patiekalai, uzkandziai, salotos ir garnyrai pagal komponavimo principus ir 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 j jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos 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

e Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai

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

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), aprupinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zzemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto Sildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu,
sverimo prietaisais), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis) ir jrankiais, kepimo formomis,
karamelizatoriumi, stalo indais (individualaus ir bendro naudojimo), darbo drabuZiais.

Reikalavimai mokytojy

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:
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dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

1) Lictuvos Respublikos $vietimo 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 viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, 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
kokybés kontrolés dokumentus.

Tema. Dokumentai, uZtikrinantys maisto saugq maitinimo jmonése

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 teikian¢iose jmonése

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

e 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
pagal nustatytus reikalavimus.

Tema. Higienos dokumentai maitinimo paslaugas teikianciose jmonése
e Higienos dokumenty riiSys, svarba

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 pri€mimo zurnalas
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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

¢ Plastiko, kartono, popieriaus, stiklo zenklinimo Zenklai
e Pakuociy Zenklinimo Zenkly atpazinimas

2.2. Apibudinti patiekaly sudétj,
maisting vertg, 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 apskaic¢iavimas

Tema. Maisto alergenai

¢ 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 taisyklés

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos zenklinimas pagal geros higienos praktikos
taisykles

3. Stebéti maisto produkty ir
zaliavy kiekj.

3.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy atsargy tikrinima.

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

e Maisto produkty ir Zaliavy iSdavimo i§ sandélio reikalavimai
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy apskaita

e Maisto produkty ir Zaliavy apskaitos eiga

e Maisto produkty ir Zaliavy atsargy tikrinimas

3.2. Tvarkyti maisto produkty ir
zaliavy apskaita, naudojantis
kompiuterine apskaitos programa.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy inventorizacija

e Maisto produkty ir zaliavy inventorizacijos principai

e Maisto produkty ir zaliavy natiiraliis nuostoliai

e Maisto produkty ir zaliavy inventorizacija

Tema. Kompiuterinés maisto produkty ir Zaliavy apskaitos programos
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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 nuraSymo eiga

e Maisto produkty ir zaliavy nuraSymo dokumenty pildymas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibiudinti maisto saugos ir kokybés kontrolés dokumentai. Uzpildyti higienos Zurnalai pagal nustatytus reikalavimus. Apibudinta
patiekaly sudétis, maistiné verté, maisto alergenai. Pademonstruotas pusgaminiy ir patiekaly zenklinimas pagal geros higienos
praktikos taisykles, fiksuojant produkcijos pagaminimo laika. Apibtidintas 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, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medzZiaga:

e Vadoveliai ir kita mokomoji medZziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Mokymo(si) priemonés:

e Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés
e Vaizdings priemong¢s, plakatai, schemos

e Higienos Zurnalai

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 kompiuteriais, kuriuose biity apskaitos programiné 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 ,)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
mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Modulio pavadinimas — ,,Tautinio paveldo patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas*

Valstybinis kodas 310131341
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. Parinkti ir paruo$ti maisto
produktus ir zaliavas
tautinio paveldo patiekaly
gamybai.

1.1. Apibudinti maisto produktus
ir zaliavas, jy savybes, maisting

verte.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy klasifikavimas pagal rusis ir vartojamgsias savybés
e Maisto produkty ir zaliavy klasifikavimas pagal rtsis

e Maisto produkty ir zaliavy klasifikavimas pagal vartojamasias savybés

Tema. Tautinio paveldo maisto produktai

e Tautinio paveldo produkty zenklinimas

e Tradiciniai maisto produktai

1.2. Apibudinti maisto produkty ir

zaliavy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygy reikalavimai

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos ir terminai

e Maisto produkty ir Zaliavy SvieZumo ir gedimo poZymiai

Tema. Kokybés reikalavimai, keliami maisto produktams ir Zaliavoms
e Maisto produkty ir zaliavy jusliniai kokybes rodikliai

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu btidu

1.3. Parinkti maisto produktus ir

zaliavas pagal tautinio paveldo

patiekaly gamybos technologijos

korteles.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy, reikalingy tautinio paveldo patiekalams gaminti,
parinkimas

e Maisto produktai ir Zaliavos, naudojami tautinio paveldo patiekaly gamybai

e Maisto produkty ir zaliavy, naudojamy tautinio paveldo patickaly gamybai, parinkimas
pagal technologijos kortelg

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy sezoniSkumas

e Vietiniai sezoniniai maisto produktai ir zaliava

e SezoniSky maisto produkty ir zaliavos parinkimas

1.4. Saugiai dirbti maisto

produkty ir Zaliavy apdorojimo,
patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos

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

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy parinkimas, atsizvelgiant j technologinj procesg ir
gamybos apimt]
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praktikos taisykliy.

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy paruosimas darbui

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais ir jrankiais, skirtais maisto produktams ir
Zaliavoms apdoroti, patiekalams gaminti

e Saugus technologiniy jrenginiy ir jrankiy naudojimas

e Saugus darbas maisto produkty ir zaliavy apdorojimo jranga, laikantis geros higienos
praktikos taisykliy

e Saugus darbas patiekaly gaminimo jranga, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

1.5. Ruosti maisto produktus ir
zaliavas tautinio paveldo
patiekalams gaminti.

Tema. Darbo vietos tautinio paveldo patiekalams gaminti parengimas

e Darbo vietos, atitinkancios saugos ir sveikatos darbe reikalavimus, paruosimas

e Darbo vietos kiekvienam konkre¢iam technologiniam procesui atlikti paruoSimas pagal
geros higienos praktikos taisykles

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis, terminis apdorojimas, apdorojimo
eiliSkumas

e Technologinio proceso eiliSkumas

e Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis apdorojimas

e Maisto produkty ir Zaliavy terminis apdorojimas

2. Gaminti tautinio paveldo
patiekalus.

2.1. Apibudinti tautinio paveldo
patiekaly riisis, jy asortimentg
pagal regionus.

Tema. Tautinio paveldo nacionaliniy patiekaly klasifikavimas

e Tautinio paveldo patiekalai pagal etnografines sritis

e Tautinio paveldo patiekalai pagal naudojama pagrinding Zaliava patiekalams ruosti
Tema. Tautinio paveldo patiekaly asortimentas pagal etnines sritis

e Dziky nacionaliniy patiekaly asortimentas

e Zemaiéiy nacionaliniy patiekaly asortimentas

e Suvalkieciy nacionaliniy patiekaly asortimentas

o Aukstai¢iy nacionaliniy patiekaly asortimentas

2.2. Apibudinti kokybeés
reikalavimus, keliamus tautinio
paveldo patiekalams, jy laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Tautinio paveldo patiekaly jusliniai kokybés rodikliai

» Tautinio paveldo patiekaly kokybés reikalavimai

e Tautinio paveldo patiekaly jusliniai kokybés vertinimo biidai

Tema. Tautinio paveldo patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Tautinio paveldo patiekaly laikymo salygy reikalavimai

e Tautinio paveldo patiekaly realizavimo terminai

2.3. Ruosti tautinio paveldo
patiekalus pagal technologijos
kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo.

Tema. Tautinio paveldo patiekaly gamybos technologija

e Tautinio paveldo patiekaly gamybos technologija pagal Siluminio paruosimo biidus

e Tautinio paveldo patiekaly gamybos technologija pagal rusis ir asortimentas

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

e Zemaitiy tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

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

¢ Aukstai¢iy tradiciniy patiekaly gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

3. Ivertinti tautinio paveldo
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti tautinio paveldo
patiekaly kokybés rodiklius ir
vertinimo budus.

Tema. Tautinio paveldo Saltyjy patiekaly, sriuby kokybés vertinimo kriterijai
e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu

e Tautinio paveldo Saltyjy patiekaly kokybés rodikliai

e Tautinio paveldo sriuby kokybés rodikliai

Tema. Tautinio paveldo karsty patiekaly kokybés vertinimo kriterijai

e Mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys technologinio proceso metu

e Tautinio paveldo karstyjy patiekaly kokybés rodikliai

3.2. Nustatyti tautinio paveldo
patiekaly kokybe pagal nurodytus
kokybeés rodiklius.

Tema. Tautinio paveldo Salty patiekaly, sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Salty patickaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Sriuby kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Tautinio paveldo karsty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu bidu

e Tradiciniy darzoviy karsty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Tradiciniy mésos, paukstienos, subprodukty karsty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu
biidu

e Tradiciniy Zuvies karSty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Tradiciniy miltiniy, kruopy karsty patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Tautinio paveldo Salty patiekaly, sriuby, karsty patiekaly triitkumy jvertinimas ir
Salinimas

o Salty patiekaly trikumy jvertinimas ir jy $alinimas

e Sriuby trukumy jvertinimas ir jy Salinimas

o Karsty patiekaly triilkumy jvertinimas ir jy Salinimas

3.3. Apipavidalinti ir patiekti
tautinio paveldo patiekalus.

Tema. Tautinio paveldo patiekaly dekoravimas

e Tautinio paveldo patiekaly dekoravimo elementy parinkimas

e Tautinio paveldo patiekaly dekoravimas jvairiais dekoravimo elementais
Tema. Tautinio paveldo patiekaly patiekimas

e Tautinio paveldo patiekaly patiekimo btidai, komponavimo principai, taisyklés
e Tautinio paveldo patiekaly patiekimas, indy parinkimas
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Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudinti maisto produktai ir Zzaliavos, jy savybés, maistiné verté. Apibadinti maisto produkty ir Zaliavy kokybés reikalavimai,
laikymo salygos ir realizavimo terminai. Parinkti maisto produktai ir zaliavos pagal tautinio paveldo patiekaly gamybos
technologijos korteles. Pademonstruotas saugus darbas maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo, patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Paruosti maisto produktai ir zaliavos tautinio paveldo patiekalams gaminti.
Apibudintos tautinio paveldo patiekaly rasys, jy asortimentas pagal regionus. Apibudinti kokybés reikalavimai, keliami tautinio
paveldo patickalams, jy laikymo salygos ir realizavimo terminai. Paruosti tautinio paveldo patiekalai pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibadinti tautinio paveldo patiekaly kokybés rodikliai ir vertinimo budai. Nustatyta
tautinio paveldo patickaly kokybé pagal nurodytus kokybés rodiklius. Apipavidalinti ir patiekti tautinio paveldo patiekalai.

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 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:

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebé&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

Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

Mokymo(si) priemonés:

e Vaizdings priemong¢s, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai tautinio paveldo patiekalams gaminti

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, mésmale, svérimo prietaisais), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis) ir jrankiais,
stalo indais (individualaus ir bendro naudojimo), darbo drabuziais.

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 lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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Modulio pavadinimas - ,,Barbekiu ir grilio patiekaly gaminimas ir jy apipavidalinimas*

Valstybinis kodas 310131340
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. Parinkti ir paruo$ti maisto
produktus ir zaliavas
barbekiu ir grilio patieckaly
gamybai.

1.1. Apibudinti maisto produktus
ir zaliavas, jy savybes, maisting
vertg.

Tema. Mésa, jos rusys

e Skerdeny sudalijimas, rii§iavimas

e Meésos rusys, ypatumai ir kulinaring paskirtis, panaudojimas
Tema. Paukstiena, jos risys

e Paukstienos raiSys

e Paukstienos skerdenos daliy kulinarinis panaudojimas
Tema. Zuvys, jy risys

e Zuvy riiys ir panaudojimo ypatumai

e Zuvies maistiné verté, kulinariné paskirtis

1.2. Apibidinti maisto produkty ir
zaliavy kokybes reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Kokybés reikalavimai, keliami maisto produktams ir Zaliavoms
e Maisto produkty ir Zaliavy jusliniai kokybés rodikliai

e Maisto produkty ir zaliavy jusliniai kokybés vertinimo btidai

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos

e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo salygos ir terminai

e Maisto produkty, zaliavy SvieZumo, gedimo pozymiai

1.3. Paruosti darbo vieta
pirminiam maisto produkty ir
zaliavy apdorojimui.

Tema. Darbo vietos, skirtos pirminiam maisto produkty ir Zaliavy apdorojimui atlikti,
parengimas

e Darbo vietos, skirtos mesos, paukstienos pirminiam paruoSimui, parengimas darbui pagal
darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

e Darbo vietos, skirtos Zuvies pirminiam paruoSimui, parengimas darbui pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

Tema. Darbo vietos, skirtos barbekiu ir grilio patiekaly pusgaminiams gaminti,
parengimas

e Darbo vietos, skirtos mésos, paukStienos pusgaminiams gaminti, parengimas darbui pagal
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darbuotojy saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
e Darbo vietos, skirtos Zuvies pusgaminiams gaminti, parengimas darbui pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus.

1.4. Saugiai dirbti maisto
produkty ir zaliavy apdorojimo,
barbekiu ir grilio patiekaly
gaminimo jrenginiais ir jrankiais,
laikantis geros higienos praktikos
taisykliy.

Tema. Technologiniy jrenginiy ir jrankiy, skirty maisto produktams ir Zaliavoms
apdoroti, barbekiu ir grilio patiekaly gaminti, parinkimas

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

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy paruosimas darbui

Tema. Darbas maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo barbekiu ir grilio patiekaly
gaminimo jrenginiais ir jrankiais

e Saugus technologiniy irenginiy ir jrankiy naudojimas

e Saugus darbas maisto produkty ir zaliavy apdorojimo jranga, jrankiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy

e Saugus darbas barbekiu ir grilio patiekaly gaminimo jranga, laikantis geros higienos
praktikos taisykliy

1.5. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas pagal barbekiu ir grilio
patiekaly gamybos technologijos
korteles.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy, reikalingy barbekiu ir grilio patiekalams gaminti,
parinkimas

e Maisto produkty ir zaliavy, reikalingy barbekiu ir grilio patiekalams gaminti, parinkimas
e Maisto produkty ir zaliavy parinkimas pagal paskirtj, naudojantis technologijos kortele
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy, reikalingy barbekiu ir grilio patiekalams gaminti,
paruosimas

e Maisto produkty ir Zaliavy, reikalingy barbekiu patiekalams gaminti, paruo$imas

e Maisto produkty ir zaliavy, reikalingy grilio patickalams gaminti, paruoSimas

2. Gaminti ir patiekti
barbekiu ir grilio patiekalus.

2.1. Apibudinti barbekiu ir grilio
patiekaly rsis, jy asortimenta.

Tema. Barbekiu patiekalai

e Barbekiu patiekaly i$ Zuvies asortimentas

e Barbekiu patiekaly i§ mésos asortimentas

e Barbekiu patiekaly i§ paukstienos asortimentas
Tema. Grilio patiekalai

¢ Grilio patiekaly 1§ Zuvies asortimentas

¢ Grilio patiekaly i§ mésos asortimentas

e QGrilio patiekaly i§ mésos asortimentas

2.2. Apibudinti kokybés
reikalavimus, keliamus barbekiu
ir grilio patiekalams, jy laikymo

Tema. Barbekiu ir grilio patiekaly kokybés vertinimo kriterijai
e Barbekiu ir grilio patiekaly kokybés rodikliai
e Barbekiu ir grilio patiekaly kokybés nustatymas jusliniu badu
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salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Barbekiu ir grilio patiekaly laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Barbekiu ir grilio patiekaly realizavimo terminai
e Laikymo salygy jtaka barbekiu ir grilio patiekaly kokybei

2.3. Paruosti darbo vietg barbekiu
ir grilio patiekalams gaminti.

Tema. Barbekiu ir grilio patiekaly gamybos procesas

e Barbekiu ir grilio patiekaly gamybos proceso nuoseklumas

e Terminis apdorojimas

Tema. Darbo vietos barbekiu ir grilio patiekalams gaminti parengimas

e Darbo vietos barbekiu patiekalams gaminti paruoSimas pagal darby saugos ir sveikatos
darbe reikalavimus

e Darbo vietos grilio patiekalams gaminti paruo$imas pagal darby saugos ir sveikatos darbe
reikalavimus

2.4. Ruosti barbekiu patiekalus
pagal technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Barbekiu patiekaly i§ Zuvies gaminimas

e Kokybisky produkty ir Zaliavy parinkimas barbekiu patiekalams i§ zuvies gaminti

e Barbekiu patiekaly i§ Zuvies gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Barbekiu patiekaly i§ mésos gaminimas

e Kokybisky produkty ir Zaliavy parinkimas barbekiu patiekalams i§ mésos gaminti

e Barbekiu patiekaly i§ mésos gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Barbekiu patiekaly i§ paukstienos gaminimas

e Kokybisky produkty ir Zaliavy parinkimas barbekiu patiekalams i§ paukstienos gaminti
e Barbekiu patiekaly i§ paukstienos gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

2.5. Ruosti grilio patiekalus pagal
technologijos kortele ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo.

Tema. Grilio patiekalo is Zuvies gaminimas

o Kokybisky produkty ir Zaliavy parinkimas grilio patiekalams i§ Zuvies gaminti

e Grilio patiekaly i§ zuvies gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Grilio patiekalo is mésos gaminimas

e Kokybisky produkty ir Zaliavy parinkimas grilio patiekalams i§ mésos gaminti

e Grilio patiekaly i§ mésos gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Grilio patiekalo is paukstienos gaminimas

o Kokybisky produkty ir zaliavy parinkimas grilio patiekalams i$ pauksStienos gaminti
e Grilio patiekaly i$ paukstienos gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis
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gamybos proceso nuoseklumo

3. Ivertinti barbekiu ir grilio
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti barbekiu ir grilio | Tema. Barbekiu patiekaly kokybés reikalavimai ir vertinimo biidai
patiekaly kokybés rodiklius ir e Barbekiu patiekaly kokybés rodikliai

vertinimo budus. e Barbekiu patiekaly kokybés vertinimo budai

Tema. Grilio patiekaly kokybés reikalavimai ir vertinimo biudai

e Grilio patiekaly kokybés rodikliai

e Grilio patiekaly kokybés vertinimo btidai

3.2. Nustatyti barbekiu ir grilio Tema. Barbekiu ir grilio patiekaly kokybés nustatymas jusliniu bidu
patiekaly kokybe pagal nurodytus | ¢ Barbekiu patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

kokybés rodiklius. e Grilio patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Barbekiu ir grilio patiekaly triikumy jvertinimas ir Salinimas
e Barbekiu patiekaly triikumy jvertinimas ir jy Salinimas

e (rilio patiekaly trilkumy jvertinimas ir jy Salinimas

3.3. Apipavidalinti ir patiekti Tema. Barbekiu patiekaly apipavidalinimas, patiekimas
barbekiu ir grilio patiekalus. e Barbekiu patiekaly patiekimo taisyklés

e Barbekiu patiekaly apipavidalinimas

e Indai, skirti barbekiu patiekalams patiekti

e Barbekiu patiekaly patiekimas

Tema. Grilio patiekaly apipavidalinimas, patiekimas

e Grilio patiekaly patiekimo taisyklés

e QGrilio patiekaly apipavidalinimas

e Indai, skirti grilio patiekalams patiekti

e Grilio patiekaly patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudinti maisto produktai ir zaliavos, jy savybés, maistiné verté. Apibudinti maisto produkty ir zaliavy kokybés reikalavimai,
laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Paruosta darbo vieta pirminiam maisto produkty ir zaliavy apdorojimui. Pademonstruotas
saugus darbas maisto produkty ir zaliavy apdorojimo, barbekiu ir grilio patiekaly gaminimo jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy. Parinkti maisto produktai ir Zaliavos pagal barbekiu ir grilio patiekaly gamybos technologijos korteles.
Apibudintos barbekiu ir grilio patiekaly rasys, jy asortimentas. Apibuidinti kokybés reikalavimai, keliamus barbekiu ir grilio
patickalams, jy laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Paruosta darbo vieta barbekiu ir grilio patiekalams gaminti. Paruosti
barbekiu patiekalai pagal technologijos kortel¢ ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Paruosti grilio patiekalai pagal
technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibidinti barbekiu ir grilio patiekaly kokybés rodikliai ir
vertinimo btidai. Nustatyta barbekiu ir grilio patiekaly kokybé pagal nurodytus kokybés rodiklius. Apipavidalinti ir patiekti barbekiu
ir grilio patiekalai.

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 i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

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

Receptiiros, receptiry rinkiniai, technologijos kortelés

Mokymo(si) priemonés:

¢ Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai barbekiu ir grilio patiekalams gaminti

¢ Plovimo ir dezinfekavimo medZziagos 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) mokymo(si)
medZiagai pateikti

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, maisto $ildytuvu, marmitu,
maisto produkty smulkintuvu, mésmale, svérimo prietaisais), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo
lentomis), jrankiais, barbekiu ir grilio patickalams gaminti (kepti) skirta darbo vieta, apriipinta griliais, jrankiais, saugos ir kepimui
skirtomis priemonémis.

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
mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,SaldZiujy patiekaly gaminimas ir juy apipavidalinimas*

Valstybinis kodas 310131342
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo

Baigti sie moduliai:
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mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Tvarkos virtuvéje palaikymas
PasiruoSimas patiekalams gaminti

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruo$ti maisto
produktus ir zaliavas
saldziyjy patiekaly gamybai.

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

Tema. Vaisiai, uogos, rieSutai ir darZovés

e Maistinés medziagos, biitinos visavertei mitybai

e Vaisiy, uogy ir riesSuty klasifikavimas pagal sandarg
e Vaisiy, uogy, rieSuty ir darzoviy maistiné verté
Tema. Maistiniai priedai

e Maistiniy priedy grupés pagal funkcijas

e Maistiniy priedy savybes, jy panaudojimas

Tema. Skoninés ir aromatinés medziagos

¢ Skoniniy ir aromatiniy medziagy asortimentas, savybés
e Skoniniy ir aromatiniy medziagy maisting verté
Tema. Pienas ir pieno produktai

e Pieno ir jo produkty klasifikavimas ir apibidinimas
e Pieno ir jo produkty maistiné verté

Tema. KiauSiniai ir jy produktai

¢ KiauSiniai ir jy produktai, klasifikavimas

¢ KiauSiniy produkty maistiné verté

Tema. Maistiniai riebalai

e Maistiniy riebaly klasifikavimas

e Maistiniy riebaly maistin¢ verte

Tema. Konditerinés Zaliavos, kildinimo medZiagos

¢ Konditerinés Zaliavos

¢ Kildinimo medziagos

Tema. Gridiniy kultiry produktai

e Gridiniy kultiry produkty klasifikacija ir maistiné verté
e Milty kokybés rodikliai

1.2. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Kokybés reikalavimai, keliami maisto produktams ir Zaliavoms

e Maisto produkty ir Zaliavy jusliniai kokybeés rodikliai

e Maisto produkty ir Zaliavy jusliniai kokybés vertinimo biuidai

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos bei realizavimo terminai

e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Maisto produkty ir Zaliavy Sviezumo ir gedimo pozymiy atpazinimo metodai
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1.3. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas pagal saldziyjy patiekaly
gamybos technologijos korteles.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy, reikalingy saldiesiems patiekalams gaminti,
parinkimas

e Maisto produktai ir Zaliavos, naudojami saldziyjy patiekaly gamybai

e Maisto produkty ir zaliavy, reikalingy saldiesiems patiekalams gaminti, parinkimas pagal
technologijos korteles

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy sezoniSkumas

e Vietiniai sezoniniai maisto produktai ir zaliava saldziyjy patiekaly gamybai

e Sezonisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas

1.4. Saugiai dirbti saldziyjy
patiekaly gaminimo jrenginiais ir
jrankiais, laikantis geros higienos
praktikos taisykliy.

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

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

e Technologiniy jrenginiy ir jrankiy paruo$imas darbui

Tema. Darbas technologiniais jrenginiais ir jrankiais, skirtais saldiems patiekalams
gaminti

e Saugus technologiniy jrenginiy ir jrankiy naudojimas

e Saugus darbas patiekaly gaminimo jranga, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

1.5. Ruosti maisto produktus ir
Zaliavas saldiesiems patiekalams
gaminti.

Tema. Darbo vietos saldiesiems patiekalams gaminti parengimas

e Darbo vieta, atitinkanti darbuotojy saugos ir sveikatos darbe reikalavimus ir tinkama
konkretiems gamybos procesams atlikti

e Maisto produkty ir Zaliavos ruoSimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy mechaninis, terminis apdorojimas, proceso eiliSkumas
e Technologinio proceso eiliSkumas

e Maisto produkty ir zaliavy mechaninis apdorojimas

e Maisto produkty ir zaliavy terminis apdorojimas

2. Gaminti saldziuosius
patiekalus.

2.1. Apibudinti saldZiyjy patiekaly
risis, jy asortimenta.

Tema. Vaisiniy deserty klasifikavimas, asortimentas

e Vaisiy, uogy paruoSimas

e Virty ir kepty vaisiy, uogy saldziyjy patiekaly asortimentas
Tema. Drebutiniai saldieji patiekalai

e Kisieliai, drebuciai, jy asortimentas

e Putésiy asortimentas

Tema. Kremai

¢ Pagrindiniy desertiniy kremy asortimentas

o Kepti desertiniai kremai
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Tema. Karstieji saldus patiekalai
e Pudingai,suflé, jy rasys

e Desertiniai blynai, blyneliai
Tema. UZSaldyti desertai

e Ledy klasifikavimas

e Ledy asortimentas

2.2. Apibudinti kokybés
reikalavimus, keliamus
saldiesiems patickalams, jy
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. SaldZiyjy patiekaly kokybés vertinimo kriterijai

o Saldziyjy patiekaly kokybés rodikliai

e SaldZiyjy patiekaly kokybeés vertinimas jusliniu btidu

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

o Saldziyjy patiekaly realizavimo terminai

2.3. Ruosti saldziuosius patiekalus
pagal technologijos kortele ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.

Tema. Vaisiniy deserty gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas vaisinio deserto gaminimui

e Vaisinio saldziojo patickalo gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos
proceso nuoseklumo

Tema. Drebutiniy saldZiyjy patiekaly gaminimas

o Kokybisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas drebutiniy saldziyjy patiekaly
gaminimui

¢ Drebutinio saldZiojo patiekalo gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

Tema. Kremy gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas kremy gaminimui

e Kremo gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo
Tema. Karstyjy deserty gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir zaliavos parinkimas kar$tyjy deserty gaminimui

e Karstojo deserto gaminimas pagal technologijos kortelg ir laikantis gamybos proceso
nuoseklumo

Tema. UZSaldyty deserty gaminimas

e Kokybisky maisto produkty ir Zaliavos parinkimas uzsaldyty deserty gaminimui

e Ledy gaminimas pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo

3. Ivertinti saldziyjy
patiekaly kokybg ir juos
apipavidalinti.

3.1. Apibudinti saldziyjy patiekaly
kokybés rodiklius ir vertinimo
bidus.

Tema. SaldZiyjy patiekaly kokybés rodikliai
e Vaisiniy deserty, drebutiniy saldziy patiekaly, kremy kokybés reikalavimai
o Karsty deserty kokybés reikalavimai

53




e Uzsaldyty deserty kokybés reikalavimai

Tema. SaldZiyjy patiekaly kokybés vertinimo biudai

e Vaisiniy deserty, drebutiniy saldziy patiekaly, kremy kokybés vertinimo biidai
e Karsty ir uzsaldyty deserty kokybés vertinimo biidai

3.2. Nustatyti saldziyjy patickaly | Tema. SaldZiyjy patiekaly kokybés nustatymas jusliniu biidu

kokybe pagal nurodytus kokybés | e Vaisiniy deserty, drebutiniy saldziy patiekaly, kremy kokybés nustatymas jusliniu budu
rodiklius. o Karsty ir uzsaldyty deserty kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. SaldZiyjy patiekaly triskumy jvertinimas ir Salinimas

e Vaisiniy deserty, drebutiniy saldziy patiekaly, kremy trikumy jvertinimas ir jy Salinimas
o Karsty ir uzSaldyty deserty kokybés nustatymas jusliniu biidu

3.3. Apipavidalinti ir patiekti Tema. Indy saldiesiems patiekalams parinkimas

saldziuosius patiekalus. e Indy, skirty saldiesiems patiekalams patiekti, jvairove

e Indy, skirty saldiesiems patiekalams patiekti, parinkimas

Tema. SaldZiyjy patiekaly apipavidalinimas, dekoravimas ir patiekimas
e Saldziyjy patiekaly dekoravimo ir komponavimo taisyklés

e Saldziyjy patiekaly dekoravimas ir patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudinti maisto produktai ir zaliavos, jy savybés, maistiné verté. Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy kokybés reikalavimai,
laikymo salygos ir realizavimo terminai. Parinkti maisto produktai ir zaliavos pagal saldZiyjy patiekaly gamybos technologijos
korteles. Pademonstruotas saugus darbas saldZiyjy patiekaly gaminimo jrenginiais ir jrankiais, laikantis geros higienos praktikos
taisykliy. Paruosti maisto produktai ir zaliavos saldiesiems patickalams gaminti. Apibiidintos saldZiyjy patiekaly rasys, juy
asortimentas. Apibudinti kokybés reikalavimai, keliami saldiesiems patiekalams, jy laikymo salygos ir realizavimo terminai.
Paruosti saldieji patiekalai pagal technologijos kortele ir laikantis gamybos proceso nuoseklumo. Apibitidinti saldziyjy patiekaly
kokybés rodikliai ir vertinimo budai. Nustatyta saldziyjy patiekaly kokybé pagal nurodytus kokybés rodiklius. Apipavidalinti ir
patiekti saldieji patiekalai.

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, priemongs sutvarkytos ir sudétos j 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 Vadoveliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

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

e Receptiiros, receptiiry rinkiniai, technologijos kortelés

Mokymo(si) priemoneés:

e Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

e Zaliavos ir maisto produktai saldZiesiems patiekalams gaminti

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)mokymo(si)
medziagai pateikti

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zzemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto Sildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu,
trintuvu, svérimo prietaisais), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis) ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu, stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo), darbo drabuziais.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos $vietimo 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 patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo paZyméjima.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas j darbo rinka*

Valstybinis kodas 3000002
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgtidzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Susipazinti su biisimo darbo specifika ir darbo vieta.
1.2. Jvardyti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.
1.3. Demonstruoti realioje darbo vietoje jgytas kompetencijas.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai.

Sitilomas modulio pasiekimy jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir

materialiesiems iStekliams.

Nera.

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai.

Darbo vieta, leidZianti jtvirtinti viréjo kvalifikacija sudarancias kompetencija.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai).

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. 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 viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesn¢ kaip 3 mety viréjo profesinés
veiklos patirt].
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