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(programos pavadinimas)
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(programos parengimo data)

PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas

Kar$ty mésos patiekaly gaminimo, pateikimo neformaliojo suaugusiyjy
Svietimo programa skirta uztikrinti galimybes ne jaunesniems kaip 18 mety
asmenims dalyvauti $vietimo veikloje siekiant jgyti profesiniy Ziniy, svarbiy
jsitraukimui j besikei¢iandiag darbo rinka, jgyti naujy ziniy ir praktiniy jgtdziy
panaudojimui profesinéje veikloje ar siekiant padidinti savo galimybes darbo
rinkoje. Programa taip pat skirta programos dalyviams, siekiantiems gilinti
supratimg apie karSty mésos patiekaly gaminimo technologijas ir plésti
bendrajj issilavinima, taip pat aktyviam dalyvavimui bendruomeniniame
gyvenime.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai

Tikslas: suteikti Zinias ir gilinti supratimg apie karStuosius mésos patiekalus.
Suformuoti dalykinius gebéjimus, siekiant jsisavinti Zinias ir jas taikyti
praktingje veikloje, gaminant bei pateikiant kar$tuosius mésos patiekalus.
Gebéti savarankiskai pagaminti kar§tus mésos patiekalus pagal receptiirg ir
technologines korteles ir juos pateikti.

Uzdaviniai:
o Gilinti supratimg apie kar$ty mésos patiekaly gaminimo ypatumus ir
pateikima.

e Suteikti dalykines zinias, kaip parinkti tinkama garnyra ir padaza
prie kar$ty mésos patiekaly, jvertinti jy kokybe jusliniu baidu.

e  Susipazindinti su naujomis karSty mésos patiekaly gaminimo
technologijomis.

e Suteikti zinias, reikalingas parenkant patiekaly gaminimui maisto
produktus ir zaliavas, jy apdorojimo budus, reikalinga jranga ir
jrankius.

e ISmokyti savaranki$kai pagaminti kar$tus mésos patiekalus pagal
receptiiras ir technologines korteles ir juos pateikti.

1.3. Programos trukmé ir apimtis

40 akademiniy valandy kontaktiniam darbui, i kuriy:
e 10 akademiniy valandy skiriama teoriniam mokymui,
e 30 akademiniy valandy — praktiniam mokymui.

5 dienos po 8 akademines valandas.

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

Suaugusieji nuo 18 mety amziaus

1.5. Programos dalyviy skaicius

10 dalyviy

1.6. Minimalis reikalavimai, norint
mokytis pagal programga (jeigu
nustatyta)

Pagrindinis i$silavinimas

1.6. Programos anotacija

Programa skirta suaugusiyjy Svietimui, siekiant suteikti Zinias ir gilinti
supratimg apie karSty mésos patiekaly gamybg ir pateikimg. ISklause Sig
programg, dalyviai gebés savarankiskai parinkti tinkamus maisto produktus,




zaliavas, jy apdorojimo buidus ir patiekaly gaminimui reikalinga jranga ir
jrankius. ISmanys karSty mésos patiekaly gamybos technologija, geros
higienos praktikos taisykles, gebés savarankiskai gaminti karStus mésos
patiekalus, parinkti tinkama garnyra ir padaza, jvertinti jy kokybe¢ jusliniu
bidu, susipazins su naujomis karSty mésos patiekaly gaminimo
technologijomis.

2. Programoje igyjamos ar tobulinamo

s kompetencijos:

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju) pasiekima nurodantys mokymosi rezultatai

1.Parinkti maisto produktus ir zaliavas,

atlikti jy pirminj apdorojima.

Tinkamai laikyti maisto produktus ir Zaliavas.

Parinkti ir paruo$ti maisto produktus ir zaliavas naudojimui.

ISmanyti maisto produkty ir zaliavy apdorojimo biidus (mechaninj, termin;j ir
biocheminj).

2.Gaminti kar§tuosius patiekalus.

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

gaminti.

Ruosti kar$tuosius mésos patiekalus.

3.]vertinti patiekaly kokybg ir juos

apipavidalinti.

Nustatyti pagaminty karStyjy patiekaly kokybe pagal nurodytus kokybés

rodiklius.

Apipavidalinti karStuosius patiekalus.

3. Programos turinys ir metodai

Eil. Temos pavadinimas Trumpas déstomos temos Mokymo (si) Planuojamos jgyti /
Nr. apraSymas metodai patobulinti
kompetencijos
1. | Tema. Maisto produkty ir | 1.1.Maisto produkty ir Zodiniai: paskaita, 1.Parinkti maisto
zaliavy kar$tiems mésos | zaliavy asortimentas, diskusijos, darbas produktus ir zaliavas,
patiekalams gaminti parinkimas | savybés, maistiné verte, grupése, atlikti jy pirminj
ir paruosimas. paskirtis. Vaizdiniai: apdorojima.
1.2.Maisto  produkty ir | demonstravimas,
zaliavy laikymo salygos | video medziagos
pagal geros higienos | analizé.
praktikos taisykles. Praktiniai:
1.3.Maisto  produkty ir | praktikos darbas
zaliavy pirminis paruoSimas. | grupése,
savarankiskas
darbas.
Tekstiniai: darbas
su informacijos
Saltiniais.
2. | Tema. Maisto produkty ir | 2.1.Maisto produkty ir

jtaka maisto produktams
zaliavoms.

zaliavy apdorojimo budai, jy

ir

Zaliavy mechaninio
apdorojimo biidai, jy jtaka
maisto produktams ir
zaliavoms.

2.2.Maisto produkty ir
zaliavy Siluminio
apdorojimo budai, jy itaka
maisto produktams ir
zaliavoms.

3. | Tema. Darbo vietos ir
technologiniy jrenginiy,
jrankiy, skirty karStiesiems
mésos patiekalams gaminti,
paruos§imas.

3.1.Darbo vietos
technologiniam procesui
atlikti paruoSimas pagal
darbuotojy saugos ir
sveikatos reikalavimus,
geros higienos praktikos
taisykles.
3.2.Technologiniy jrenginiy
karStiems mésos patiekalams
gaminti paruosimas,
laikantis darby saugos ir
geros higienos praktikos
taisykliy

Zodiniai: paskaita,
diskusijos, darbas
grupese,
Vaizdiniai:
demonstravimas,
video medziagos
analizé.
Praktiniai:
praktikos darbas
grupese,
savarankiskas
darbas.

Gaminti karStuosius
patiekalus.




Tekstiniai: darbas
su informacijos
Saltiniais.
Tema. Karstyjy mésos 4.1. Apskaiciuoti reikiamag
4. | patiekaly gaminimas. maisto produkty ir zaliavy
kiekij, naudojantis
receptiiromis ar
technologijos kortelémis.
4.2. Karstyjy mésos
patiekaly gaminimas pagal
technologijos kortelg ir
laikantis gamybos proceso
nuoseklumo.
4.3. Naujos maisto
gaminimo technologijos
karstyjy mésos patiekaly
gamyboje.
4.4 Padazo, garnyro
parinkimas ir gaminimas
prie kar§to mésos patiekalo.

5. | Tema. Karstyjy mésos 5.1.Karstyjy mésos patiekaly | Zodiniai: paskaita, Ivertinti patickaly
patiekaly kokybés nustatymas kokybés nustatymas jusliniu | diskusijos, darbas kokybe ir juos
jusliniu budu, apipavidalinimas | badu. grupése, apipavidalinti.
ir patiekimo taisyklés. 5.2. Patiekaly patiekimo ir | Vaizdiniai:

komponavimo principai, | demonstravimas,
taisyklés, patiekaly iSeigos | video medziagos
normos. analize.
5.3.Karstyjy mésos patiekaly | Praktiniai:
apipavidalinimas ir praktikos darbas
patiekimas. grupése,
savarankiskas
darbas.
Tekstiniai: darbas
su informacijos
Saltiniais.
4. Programos planas
Eil. Temos pavadinimas Skiriama valandy
Nr. IS viso Teoriniam Praktiniam
mokymui mokymui
1. | Maisto produkty ir zaliavy 4 2 2
karStiems mésos patieckalams
gaminti parinkimas ir
paruoSimas.

2. Maisto produkty ir zaliavy 4 2 2

apdorojimo budai, jy jtaka
maisto produktams ir
zaliavoms.

3. | Darbo vietos ir technologiniy 4 2 2

jrenginiy, jrankiy skirty
kar$tiesiems mésos patickalams
gaminti, paruoSimas.

4, Karstyjy mésos patiekaly 24 2 22

gaminimas

5. Kars$tyjy mésos patiekaly 4 2 2

kokybés nustatymas jusliniu
biidu, apipavidalinimas ir
patiekimo taisyklés.
IS viso 40 10 30

5. Igytos/patobulintos kompetencijos
atitiktis atitinkamame profesiniame
standarte nustatytai (-oms)
atitinkamos kvalifikacijos
kompetencijai (-oms) (jei

Mokymy metu jgytos/patobulintos kompetencijos atitinka Apgyvendinimo ir
maitinimo paslaugy sektoriaus profesinio standarto vir¢jo, LTKS [V
kvalifikacijos aprase apibréztas kompetencijas:

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

3.2. Gaminti sriubas, karStuosius patiekalus ir padazus.




atitinkamas profesinis standartas yra
patvirtintas)

3.3. Jvertinti sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy pusgaminiy ir patiekaly
kokybe ir juos apipavidalinti.

6. Pasirengimas vykdyti neformalyji suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

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

1. ISsilavinimas Programg gali vesti mokytojas, turintis Lietuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir
Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos $vietimo ir
mokslo ministro 2014 m. rugpjacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy
kvalifikacijai apraso patvirtinimo*, nustatytg i§silavinimg ir kvalifikacijg.

2. Darbo patirtis Programg gali vesti mokytojas, turintis viréjo ar lygiaverte kvalifikacija (i$silavinima) arba ne
mazesng kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt].

3. Kita Netaikoma.

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkan¢iy 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 apriipinimo
aprasymas

e Klas¢ ar kita mokymui (si) pritaikyta patalpa su techninémis
priemonémis: lenta, kompiuteriu, vaizdo projektoriumi, garso
kolonélémis. Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga. Vaizdinés
priemonés, plakatai. Geros higienos praktikos taisyklés.

e Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais, technologine
iranga, virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis,
pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo formomis; stalo indais
(individualaus ir bendro naudojimo), jrankiais, darbo drabuziais, stalo
tekstile. Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto
saugai ir higienai palaikyti. Receptiry rinkiniai, kalkuliacijos ir
technologijos kortelés. Zaliavos ir maisto produktai kar§tiems mésos
patiekalams gaminti ir pateikti.

Jranga

Saldytuvas, $aldiklis, virykle, konvekciné Krosnis, maisto produkty
smulkintuvas, mésmalé, plakiklis, svérimo prietaisas, karsto oro gruzdintuvé.
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Kitos priemonés

Netaikoma.

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