Kvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centro
direktoriaus 2021 m. balandzio 15 d. jsakymo Nr. V1-49

(Neformaliojo suaugusiyjy $vietimo programos forma)

NEFORMALIOJO SUAUGUSIUJU SVIETIMO PROGRAMA

PICU GAMINIMAS

(programos pavadinimas)

2021-06-30

(programos parengimo data)

PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas

Darbo rinkoje yra paklausiis jvairiy maisto ruo§imo sriciy specialistai. Picy
gaminimo mokymo programa yra skirta suteikti zZiniy ir gebéjimy asmeniui,
kuris gebéty, parinkti maisto produktus ir Zaliavas, atlikti jy pirminj
apdorojima, gaminti ir kepti nesudétingos technologijos picas ir jas
apipavidalinti, parinkti priedus ir patiekti vartotojui.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai

Tikslas — ismokti gaminti, apipavidalinti ir patiekti pica.

Uzdaviniai:

¢ Naudojantis technologine kortele, apskai¢iuoti zaliavy kiekj;

o Pasiruosti darbo vieta, jrankius ir jranga;

e Pasiruosti darbui reikalingas zaliavas ir produktus;

e Laikantis technologiniy operacijy nuoseklumo, iSkepti ir patiekti pica.

1.3. Programos trukmé ir apimtis

Programos mokymo/si trukmé — 2 sav. (10 dieny po 4 val.)
Programg sudaro 40 akademiniy val.: teorinis mokymas — 10 val., praktinis
mokymas —30 val.

1.4. Programos tiksliné (-és) dalyviy
grupé (grupés)

Asmenys, norintys pagilinti savo kompetencijas, jgyti naujy ziniy ir igtdziy,
nedirbantys, norintys persikvalifikuoti, kurti savo versla.

1.5. Programos dalyviy skaicius 10
1.6. Minimalis reikalavimai, norint
mokytis pagal programa (jeigu Nenustatyta.

nustatyta)

1.6. Programos anotacija

Programa skirta norintiems jgyti picy gaminimo teoriniy ziniy ir praktiniy
igudziy. Baiges programg, mokymy dalyvis gebés paruosti ir tvarkyti darbo
vieta, parinkti ir apdoroti maisto produktus ir zaliavas picy gamybai, gaminti
ir patiekti picas.

2. Programoje jgyjamos ar tobulinamo

s kompetencijos:

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju) pasiekima nurodantys mokymosi rezultatai

1. Paruosti ir tvarkyti darbo zong.

Palaikyti asmens ir darbo vietos higieng pagal geros higienos praktikos
taisykles. Tvarkyti indy surinkimo ir plovimo vietas pagal geros higienos
praktikos taisykles. Tvarkyti picy gamybai skirtas jmonés zonas pagal geros
higienos praktikos taisykles. Rasiuoti ir tvarkyti atliekas.

2. Parinkti ir apdoroti maisto produktus

ir zaliavas picoms kepti.

Parinkti maisto produktus ir Zzaliavas nesudétingos technologijos picy
gamybai. Ruosti maisto produktus ir Zaliavas nesudétingos technologijos picy
gamybai. Saugiai dirbti jrenginiais, jrankiais ruo$iant zaliavas picy gamybai.
Naudotis receptiromis ir technologijos kortelémis. Apskaiciuoti reikiama
maisto produkty ir zZaliavy kiekj nesudétingos technologijos picy gamybai.
Laikyti maisto produktus ir zaliavas pagal geros higienos praktikos taisykliy
reikalavimus. Prizitréti ir valyti jrenginius, jrankius ir darbo vietg.

3. Kepti, apipavidalinti ir patiekti picas.

Naudotis nesudétingos technologijos picy gamybos technologijos kortelémis.

Kepti picas. Apipavidalinti ir patiekti picas.

3. Programos turinys ir metodai




Eil. Temos pavadinimas Trumpas déstomos temos Mokymao(si) Planuojamos igyti /
Nr. apraSymas metodai patobulinti
kompetencijos
1. | Darbo vietai maitinimo jmonése | e Maitinimo jmoniy | Mini paskaita, Paruosti ir tvarkyti
ir asmens higienai keliami | patalpy, susijusiy su picy | minciy lietus, darbo zona.
reikalavimai bei taisykleés gamyba, darbo vieta, | aiSkinimas-
klasifikavimas klausymasis,
e Sanitarijos ir higienos | demonstravimas-
reikalavimai pagal geros | steb¢jimas,
higienos ir praktikos | savarankiSkas
taisykles ir kitus teisés aktus | darbas,
maitinimo jmonése darbas porose.
e Darbo saugos
reikalavimai maitinimo
imongése pagal teisés aktus
e Dokumenty, uztikrinanciy
maisto sauga, pildymas
o Atlicky klasifikavimas,
riSiavimo  ir  tvarkymo
taisyklés maitinimo jmonése
2. | Nesudétingos technologijos picy | e Jrenginiy ir  jrankiy | mini paskaita, Paruosti ir tvarkyti
gamybai technologiniy | klasifikacija sniego gnitizte, darbo zona.
jrenginiy, inventoriaus, jrankiy, | e Technologiniy jrenginiy, | aiSkinimas-
naudojamy  Zaliavoms ruosti, | jrankiy  ir  inventoriaus | Klausymasis,
parinkimas, jy naudojimas parinkimas nesudétingos | demonstravimas-
technologijos picy gamybai, | steb¢jimas,
laikantis taisykliy, | savarankiSkas
atsizvelgiant j technologinj | darbas,
procesg ir gamybos apimtj grupinis darbas.
3. | Receptiros ir technologijos | e Receptiiry ir technologijos | mini paskaita, Parinkti ir apdoroti
kortelés korteliy sudarymo principai, | Zvejyba rate, maisto produktus ir
Ju paskirtis aiSkinimas- zaliavas picoms kepti.
e Receptiry ir technologijos | Klausymasis,
korteliy naudojimas | darbas su knyga,
gaminant nesudétingos | darbas porose,
technologijos picas savarankiskas
e Technologijos  korteliy, | darbas.
receptiiry rinkiniy svarba
picy gamyboje
4. | Maisto produkty ir Zaliavy, | e Maisto produkty ir Zaliavy | mini paskaita, Parinkti ir apdoroti
reikalingy nesudétingos | parinkimo  bei  laikymo | klausimai- maisto produktus ir
technologijos  picy gamybai, | reikalavimai pagal geros | atsakymai, Zaliavas picoms kepti.
parinkimas pagal receptiiras ir | higienos praktikos taisykles | minciy lietus,
technologijos korteles e Maisto produkty ir zaliavy | aiSkinimas-
parinkimas ~ ir  saugus | klausymasis,
pirminio technologiniy | demonstravimas-
operacijy apdorojimo | stebé&jimas,
atlikimas pagal receptiiras ir darbas su knyga,
technologijos korteles | komandinis darbas,
gaminant nesudétingos | savarankiSkas
technologijos picas darbas.
e Reikiamo zaliavy kiekio
apskai¢iavimas naudojantis
technologijos kortelémis
5. | Produkty ir Zaliavy paruoSimas | e Picy klasifikavimas mini paskaita, Parinkti ir apdoroti
nesudeétingos technologijos picy | e Maisto produkty ir zaliavy | karusele, maisto produktus ir
gamybai paruogimas nesudétingos | Zvejyba rate, zaliavas picoms kepti.
technologijos picy gamybai | aiskinimas-
e Maisto produkty ir zaliavy klausyma5|§,
Siluminio paruo§imo badai | demonstravimas-
steb¢jimas,

darbas porose,




savarankiSkas

darbas.

6 | Picy teslos gaminimas e Tesly klasifikavimas mini paskaita, Kepti, apipavidalinti
e Zaliavy, reikalingy picy | sniego gnitizté, ir patiekti picas.
teSlos gamybai, parinkimas | aiSkinimas-
pagal receptiiras ir | Klausymasis,
technologijos korteles demonstravimas-

e Picy teslos gamybos | steb&jimas,

technologija pagal receptiiras | komandinis darbas,

ir technologijos korteles savarankiskas
darbas.

7. | Picy kepimas e Picos teslos paplotélio | mini paskaita, Kepti, apipavidalinti
suformavimas zvejyba rate, ir patiekti picas.
e Ingredienty i3déliojimas | aiSkinimas-
ant picos pado pagal | Klausymasis,
receptiras, technologijos | demonstravimas-
korteles stebéjimas,

*Picos kepimo | grupinis darbas,
temperatiiriniai reZimai savarankiSkas
darbas.

8. | Picy apipavidalinimas e Picy apipavidalinimas, mini paskaita, Kepti, apipavidalinti
e Picy supjaustymas klausimai- ir patiekti picas.

e Picy priedai atsakymai,

ai$kinimas-
klausymasis,
demonstravimas-
stebéjimas,
eksperto metodas,
savarankiskas
darbas.

9. | Picy patiekimas e Picy patiekimo budai mini paskaita, Kepti, apipavidalinti
e Picy iseigos minciy lietus, ir patiekti picas.

e Indai, skirti  picoms | aiSkinimas-
patiekti klausymasis,

e Geros higienos praktikos demo'r)strawmas-

taisykliy reikalavimai, | Steb&jimas,

keliami picy patiekimui darbas porose,
savarankiskas
darbas.

4. Programos planas

Eil.

Nr Temos pavadinimas

Skiriama valandy

IS viso

Teoriniam
mokymui

Praktiniam
mokymui

1. Darbo vietai maitinimo
jmonése ir asmens higienai
keliami reikalavimai bei
taisyklés

2. | Nesudétingos technologijos
picy gamybai technologiniy
jrenginiy, inventoriaus, jrankiy,
naudojamy zaliavoms ruosti,
parinkimas, jy naudojimas

3. Receptiros ir technologijos
kortelés

4, Maisto produkty ir zaliavy,
reikalingy nesudétingos
technologijos picy gamybai,
parinkimas pagal receptiras ir
technologijos korteles

5. | Produkty ir zaliavy paruoSimas
nesudétingos technologijos




picy gamybai
6. | Picy teSlos gaminimas 6 1 5
7. | Picy kepimas 7 1 6
8. | Picy apipavidalinimas 3 1 2
9. | Picy patiekimas 2 1 1
IS viso 40 10 30

5. Igytos/patobulintos kompetencijos
atitiktis atitinkamame profesiniame
standarte nustatytai (-oms)
atitinkamos kvalifikacijos
kompetencijai (-oms) (jei
atitinkamas profesinis standartas yra
patvirtintas)

Mokymy metu jgytos/patobulintos kompetencijos atitinka Apgyvendinimo ir
maitinimo paslaugy sektoriaus profesinio standarto viréjo, LTKS II
kvalifikacijos apraSe apibréztas kompetencijas:

1.1. Paruosti ir sutvarkyti darbo vieta.

3.1. Parinkti ir apdoroti maisto produktus ir zaliavas, skirtus picoms kepti.
3.2. Kepti picas.

6. Pasirengimas vykdyti neformalyjj suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

6.1. Reikalavimai, keliami mokytojams (déstytojams) (nurodyti, jei taikoma):

1. ISsilavinimas Lietuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase,
patvirtintame Lietuvos Respublikos $vietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjiacio 29 d.
isakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso patvirtinimo*, nustatyta
i$silavinimg ir kvalifikacija.

2. Darbo patirtis Ne mazesné kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtis.

3. Kita Netaikoma.

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkanciy numatoma mokyti dalyviy
skaiciy bei programos tikslus ir uzdavinius, aprasymas.

Eil.
Nr.

Mokymui reikalingi
materialiniai ir metodiniai
iStekliai, naudojami mokymo
procese (nurodyti, jei taikoma)

Mokymo patalpy apripinimo
apraSymas

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

e Picy gaminimo neformaliojo profesinio mokymo programa.

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis.

e Testas turimiems gebéjimams vertinti.

o Kitos vaizdinés priemongs.

Jranga

Praktinio mokymo laboratorija (patalpa), apriipinta darbo stalais, virtuvés
technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, picy kepimo krosnimi,
maisto produkty smulkintuvu, mésmale, svérimo prietaisais), virtuvés
reikmenimis.
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Interneto svetainés:
https://www.lamaistas.lt/paieska?q=picu%20padai%?20receptai
https://www.gaspadine.lt/paieska?q=skaniausi%20picu%20padai
https://worldrecipes.eu/lt/per-5-minutes-paruosiama-picu-tesla
https://www.youtube.com/watch?v=EbgLkCwXy0k

Kitos priemonés

e Zaliavos ir maisto produktai picy gamybai.



https://www.e-tar.lt/portal/lt/legalAct/f6ab001097d911e9ae2e9d61b1f977b3
https://www.lamaistas.lt/paieska?q=picu%20padai%20receptai
https://www.gaspadine.lt/paieska?q=skaniausi%20picu%20padai
https://worldrecipes.eu/lt/per-5-minutes-paruosiama-picu-tesla
https://www.youtube.com/watch?v=EbgLkCwXy0k

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

6.3. Teorinio ir praktinio mokymo
organizavimo vietos (-y) adresas (-ai)

Putiny g. 40, Alytaus profesinio rengimo centras

Programos rengéjas (-ai)

Kuvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centras

Programa parengta jgyvendinant projekta ,,Suaugusiyjy $vietimo sistemos plétra suteikiant besimokantiems
asmenims bendrasias ir pagrindines kompetencijas“ Nr. 09.4.2-ESFA-V-715-01-0002.




