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

Kremy gaminimas torty ir pyragaiciy pertepimams

(programos pavadinimas)

2021-12-10

(programos parengimo data)

PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas

Vienas pranclizy gurmanas kartg pasaké: ,,Yra penki dailieji menai: tapyba,
skulptiira, poezija, muzika ir architektiira, kuriy pagrindiné Saka yra
konditerija“.

Si mintis daug pasako apie konditerija. Kepinys — tai meno kirinys. Tod¢l
grazi kepinio iSvaizda jpareigoja. Grazus kepinys neturi nuvilti ir savo
skoniu. Graziais ir skaniais kepiniais mes mégaujamés visada. Tai daug
,,saldziy akimirky‘ prie kavos ar arbatos puodelio.

Neformaliojo suaugusiyjy $vietimo programa ,,Kremy gaminimas torty ir
pyragaiciy pertepimams® padés mokymy dalyviams atrasti savo pomégius,
interesus ir mégstamg veikla.

Mokymy metu dalyviai susipazins su konditerijos tradicinémis ir
naujausiomis zaliavomis, technologijomis, jy panaudojimu ir pritaikymu.
Praktiniy uzsiémimy metu mokysis gaminti jvairius SiuolaikiSkus bei
tradicinius kremus torty ir pyragai¢iy pertepimams, estetiSkai ir karybiskai
dekoruoti ir patiekti pagamintus konditerijos gaminius.

Mokymy dalyviai susipazins su konditerio specialybe - tai gali turéti jtakos
ateityje renkantis profesija ar darbing veiklg, padéti prisitaikyti
besikeiciancioje aplinkoje.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai

NSS programos tikslas: pagaminti kremus ir jais pertepti arba jdaryti kreminés
konditerijos gaminius (tortus, pyragus, vyniotinius, pyragai¢ius, keksus,
plokstainius ir kt.).
NSS programos uzdaviniai:
1. ISmanyti kremy asortimenta ir paskirtj, jy gaminimo technologija;
2. Mokéti gaminti jvairius kremus;
3. Pertepti ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminius;
4. ISmanyti kreminés konditerijos gaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

1.3. Programos trukmé ir apimtis

12 dieny, 40 ak. val.

1.4. Programos tiksliné (-és) dalyviy
grupe (grupes)

Programa skirta vyresniems nei 18 mety amziaus asmenims

1.5. Programos dalyviy skaicius

10 dalyviy

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

Pagrindinis i$silavinimas

1.6. Programos anotacija

Asmenys, baige neformaliojo suaugusiyjy $vietimo programg ,.Kremy
gaminimas torty ir pyragai¢iy pertepimams®, gebés parinkti ir paruosti
zaliavas kremy gamybai, i8manys kremy asortimenta, jy paskirt ir gaminimo
technologija, mokés gaminti kremus ir jdarus, jais pertepti ir jdaryti kreminés
konditerijos gaminius.

2. Programoje igyjamos ar tobulinamos kompetencijos:




Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju) pasiekima nurodantys mokymosi rezultatai

Parinkti ir paruosti zaliavas konditerijos
gaminiams gaminti.

ISmanyti maisto produkty ir Zzaliavy konditerijos gaminiams gaminti
asortimentg, savybes, maistine verte, paskirtj, kokybés rodiklius, jy nustatymo
bidus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.
ISmanyti kremy asortimentg ir paskirtj.

Nustatyti konditerijos gaminiy, zaliavy kokybe.
Atlikti konditerijos gaminiy zaliavy pirminio paruo§imo operacijas.

Gaminti

kreminés konditerijos

gaminius.

ISmanyti ir naudoti naujoviskas kreminés konditerijos gaminiy gaminimo

zaliavas ir jy miSinius.

ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.

ISmanyti kreminés konditerijos gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo

salygas ir realizavimo terminus.

Pertepti ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminius.
Formuoti kreminés konditerijos gaminius.

Nustatyti kreminés konditerijos kokybe jusliniu btidu.

3. Programos turinys ir metodai

Eil. Temos pavadinimas Trumpas déstomos temos Mokymao(si) Planuojamos jgyti /
Nr. apraSymas metodai patobulinti
kompetencijos

1. | Maisto produkty ir Zaliavy Paaiskinti maisto produkty ir | Paskaita Parinkti ir paruosti

kokybés rodikliai, jy nustatymo | zaliavy kokybés rodiklius, jy | Diskusija zaliavas konditerijos
budai. Produkty laikymo nustatymo biidus. gaminiams gaminti.
salygos ir terminai. Paaiskinti maisto produkty ir Gaminti kreminés
zaliavy laikymo salygas ir konditerijos
terminus. gaminius.
2. | Sanitarijos ir asmens higienos Paaiskinti sanitarijos ir Paskaita Parinkti ir paruosti
reikalavimai. higienos reikalavimus. Diskusija zaliavas konditerijos
Kremy gaminimas laikantis gaminiams gaminti.
sanitarijos ir higienos Gaminti kreminés
reikalavimy. konditerijos
gaminius.
3. | Naujoviskos kreminés Tinkamai panaudoti Paskaita Gaminti kreminés
konditerijos Zaliavos ir jy naujoviskas kreminés Diskusija konditerijos
mi$iniai. konditerijos Zaliavas, Demonstravimas gaminius.
miSinius. Aiskinimas
Darbas grupése

21 | Sviestiniy kremy gaminimas. Apibudinti jvairiy sviestiniy | Paskaita Parinkti ir paruosti
kremy i8vaizda, susipazinti Diskusija zaliavas konditerijos
su sviesto kremy Demonstravimas gaminiams gaminti.
asortimentu, paskirtimi, bei Aiskinimas Gaminti kreminés
ju technologine paskirtimi. Darbas grupése konditerijos

gaminius.

5. | Plikyto kremo gaminimas. I8aiskinti plikyto kremo Paskaita Parinkti ir paruosti
technologinj paruo$img. Diskusija zaliavas konditerijos

Demonstravimas gaminiams gaminti.

Aiskinimas Gaminti kreminés

Darbas grupése konditerijos
gaminius.

6. | Plaktos grietinélés kremy Susipazinti su plaktos Paskaita Parinkti ir paruosti

gamyba. grietinélés kremy Diskusija zaliavas konditerijos
asortimentu, i$nagrinéti jy Demonstravimas gaminiams gaminti.
technologinj paruo§ima. Aiskinimas Gaminti kreminés
Darbas grupése konditerijos
gaminius.

7. | Baltymy kremo gaminimas. I8aiskinti baltymy kremy Paskaita Parinkti ir paruosti
asortimentg bei jy ruo$imo Diskusija zaliavas konditerijos
technologija. Demonstravimas gaminiams gaminti.

Aiskinimas Gaminti kreminés
Darbas grupése konditerijos
gaminius.

8. | Zefyrinio kremo gaminimas. I8aiskinti zefyrinio kremo Paskaita Parinkti ir paruosti
technologinj paruo§img ir jo | Diskusija zaliavas konditerijos

paskirt;.

Demonstravimas

gaminiams gaminti.




Aiskinimas Gaminti kreminés
Darbas grupése konditerijos
gaminius.
4. Programos planas
Eil. Temos pavadinimas Skiriama valandy
Nr. IS viso Teoriniam Praktiniam
mokymui mokymui
1. Maisto produkty ir zaliavy 1 1 -
kokybés rodikliai, jy nustatymo
btdai. Produkty laikymo
salygos ir terminai.
2. | Sanitarijos ir asmens higienos 1 1 -
reikalavimai.
3. | Naujoviskos kremineés 3 1 2
konditerijos zaliavos ir juy
misiniai.
4. Sviestiniy kremy gaminimas. 7 1 6
5. | Plikyto kremo gaminimas. 7 1 6
6. | Plaktos grietinélés kremy 7 1 6
gamyba.
7. | Baltymy kremo gaminimas. 7 1 6
8. | Zefyrinio kremo gaminimas. 7 1 6
IS viso 40 8 32

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 konditerio, LTKS IV
kvalifikacijos apraSe apibréztas kompetencijas:

4.1. Parinkti ir paruosti zaliavas konditerijos gaminiams gaminti.

4.4. Gaminti kreminés konditerijos gaminius.

6. Pasirengimas vykdyti neformalyji suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

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

1. ISsilavinimas Aukstasis i$silavinimas ir konditerio profesiné kvalifikacija
2. Darbo patirtis Ne mazesné kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtis
3. Kita Netaikoma

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliu, atitinkanc¢iy numatoma mokyti dalyviy
skai€iy bei programos tikslus ir uzdavinius, aprasymas.

Eil. | Mokymui reikalingi
Nr. | materialiniai ir metodiniai
iStekliai, naudojami mokymo
procese (nurodyti, jei taikoma)
1. Mokymo patalpy apriipinimo Klasé ar kita mokymui(-si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis
apraSymas (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(-si) medziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé apriipinta darbo stalais; technologine jranga
(Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo jrengimu, Sokolado
temperavimo jrengimu, viryklémis, konvekcine krosnimi, kepimo skardomis
ir formomis, maisto produkty smulkintuvu, teSlos maiSymo ir plakimo
masinomis, teSlos kocCiojimo masSina); svérimo prietaisais; konditerijos
jrankiais ir smulkiu inventoriumi; darbo drabuziais; plovimo ir dezinfekavimo
medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

2. Jranga Saldytuvai, $aldiklis, giluminio at3aldymo jrengimas, $okolado temperavimo
jrengimas, viryklés, konvekciné krosnis, kepimo skardos ir formos, maisto
produkty smulkintuvai, te$los mai§ymo ir plakimo masinos, teslos ko¢iojimo
magina, smulkus inventorius.

3. Literattra Pili¢iauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

Sliuzelien¢ O. Miltiniy konditerijos gaminiy ruosimo technologija. Vilnius:
Aldorija, 2001.

Smiciené D. Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.

Miltinés ir kreminés konditerijos jmoniy geros higienos praktikos taisyklés.
Kaunas: Technologija, 2004.

Cereskiené I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.
Kondratiené I. Apskaita ir kalkuliacija. Vilnius: Lodvila, 2007.




Pociené D. Maitinimo jmoniy jrengimai. Vilnius: Homo liber, 2002.

4. Kitos priemonés Kompiuteris

Vaizdo projektorius

Vienkartiniai darbo riibai (prijuostés, kepuraités, pirstinés)
Maisto produktai ir zaliavos

6.3. Teorinio ir praktinio mokymo | Viesoji jstaiga Kur$ény politechnikos mokykla, Daugéliy g. 17, Kur$énai, LT-
organizavimo vietos (-y) adresas (-ai) | 81125 Siauliy r. sav.

Programos rengg¢jas Kuvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centras

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




