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(Neformaliojo suaugusiyjy $vietimo programos forma)

NEFORMALIOJO SUAUGUSIUJU SVIETIMO PROGRAMA

SALTUJU PATIEKALU IR UZKANDZIU GAMINIMAS

(programos pavadinimas)

2021-05-25

(programos parengimo data)

PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas.

Kasmet populiaréja sveCiy pasitikimas su jvairiausiais
uzkandziais. Vakaré¢liai, o taip pat ir didziuliai jubiliejiniai
renginiai neapsieina be Saltyjy patiekaly ir ypatingai be taip
iSpopuliaréjusiy uzkandziy. Daznai asmenys, gaminantys
Saltuosius patiekalus ar uzkandzius, susiduria su sunkumais,
ziniy ir jgudziy trukumu, kaip teisingai pasirinkti produktus,
zaliavas, kaip jas paruosti gamybai, apipavidalinti ir graziai
pateikti. Programos veiklos atsakys 1 visus dalyviams iskilusius
klausimus, dalyviams bus sudarytos salygos savarankiskai
gaminti Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminius, parinkti
zaliavas ir jas paruo$ti gamybai. Taip pat labai svarbu yra
laikytis technologinio proceso nuoseklumo, suzinoti gaminiy
apipavidalinimo, dekoravimo ir  pateikimo subtilybes.
Programos dalyviai patobulins, iSplétos Saltyjy patiekaly ir
uzkandZiy gaminimo kompetencijas, kurias galés pritaikyti
kasdieningje savo veikloje ar pradéti vieSojo maitinimo srities
versla, dirbti jvairiose vie$Sojo maitinimo srities jmonese.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai.

Programos tikslas - sudaryti galimybe jvairiy poreikiy ir
gebéjimy asmenims, gyvenantiems Kédainiy rajono
savivaldybéje, igyti Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimo
profesiniy Ziniy bei praktiniy jgiidZiy, kuriuos galima bty
pritaikyti kasdienéje savo veikloje, vystyti vieSojo maitinimo
srities verslg ar dirbti jvairiuose kulinarijos cechuose.
Programos uzdaviniai:
1. Supazindinti SU Saltyjy patiekaly ir uzkandZiy gaminiy
gamybos patalpomis.
2. Supazindinti su sanitarijos ir higienos, darbuotojy
saugos ir sveikatos reikalavimais.
3. ISaiSkinti produkcijos i§déstymo tvarka, laikymo
salygas, rusiavimo ir tvarkymo principus.
4. Supazindinti su Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminiy
naudojama gaminimo jranga.
5. Supazindinti Su Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimo
ir ruoSimo budais.




6. Supazindinti su patiekaly dekoravimu, patiekimu.
7. Ugdyti suaugusiyjy kirybinius gebéjimus ir skatinti tapti
aktyviais visuomenés nariais.

1.3. Programos trukmé ir
apimtis.

40 akademiniy valandy (10 dieny po 4 val.).

1.4. Programos tiksling (-¢és)
dalyviy grupé (grupés)..

Si programa skirta Kédainiy rajono savivaldybés suaugusiems
asmenims, kurie nori naujai jgyti arba patobulinti jau turimus
profesinius Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminiy technologijos
jgudzius, kiirybiSkumo, savarankiSkumo gebé¢jimus.

1.5. Programos dalyviy skaicCius.

10 dalyviy.

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

Ne jaunesni kaip 18 mety.

1.6. Programos anotacija.

Neformaliojo suaugusiyjy $vietimo programa Saltyjy patiekaly
ir uzkandziy gaminimas yra skirta Kédainiy r. sav. gyventojams,
kurie noréty naujai jgyti arba patobulinti jau turimus profesinius
Saltyjy  patieckaly ir uzkandziy gaminiy  gaminimo
technologinius jgudzius. Programos turinys, vykdomos veiklos
ir naudojami metodai prisidés prie neformaliojo suaugusiyjy
Svietimo ir testinio mokymosi plétojimo Kédainiy r. sav., taip pat
skatins programos dalyviy menines ir kiirybines galias.
Programos dalyviai mokymy metu jgis teoriniy Ziniy, pagristy
SiuolaikiSkomis technologinémis priemonémis ir metodais,
iSanalizuos Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimo, zaliavy
asortimenta, jy Ssavybes bei jy panaudojima Saltyjy patiekaly ir
uzkandziy gaminiy gamyboje, Zinos, kaip papuosti, pateikti
Saltyjy patiekaly ir uzkandziy pagamintus patiekalus.

Praktinio mokymo metu dalyviai iSmoks gaminti jvairius
Saltuosius patiekalus ir uzkandzius, juos puosti ir naudotis
kulinarijos  priedais. Programos dalyviai mokysis gaminti
jvairius Saltuosius patiekalus ir uzkandzius, juos patiekti. Gebés
parinkti tinkamg papuoSimg ir priedus gaminiy papuoSimui.
Igytos Zinios ir praktiniai jgiidziai skatins programos dalyviy
ktrybiskumg, savarankiSskumg. Jgytas zinias panaudos
gamindami Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminius sau ir
draugams arba pritaikys zinias kasdienéje savo veikloje, galés
vystyti vieSojo maitinimo verslg ar dirbti jvairiose Kulinarijos
cechuose.

2. Programoje igyjamos ar tobulinamos kompetencijos:

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju)
rezultatai

pasiekima nurodantys mokymosi

1. Parinkti saltyjy patiekaly ir
uzkandziy gaminiams gaminti
zaliavas Ir numatyti gamybos
rezimus

Atpazinti Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimui naudojamas
zaliavas. Apibiidinti zaliavy asortimentg, paskirtj. SusipaZinti su
gamybos rezZimais.

2. Gaminti nesudétingos
technologijos Saltuosius
patiekalus, jvairias salotas

Naudotis nesudétingos technologijos Saltyjy patiekaly gamybos
technologijos kortelémis. Gaminti nesudétingos technologijos
Saltuosius mésos, zuvies, darzoviy, varskeés ir kiauSiniy,
Saltuosius saldziuosius patiekalus. Saugiai ir tinkamai paruosti
maisto produktus ir zaliavas saloty gamybai, gaminti salotas,
misraines.




3. Ivertinti pusgaminiy ir
patiekaly kokybe ir juos
apipavidalinti.

ISmanyti

saloty, uzkandziy,

garnyry ir Saltyjy patiekaly

pusgaminiy kokybés rodiklius ir vertinimo bidus, laikymo
salygas, realizavimo terminus. ISmanyti saloty, uzkandZiy,
garnyry ir Saltyjy patiekaly laikymo salygas ir realizavimo
terminus. Zenklinti saloty, uZkandZiy, garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminius. Apipavidalinti ir dekoruoti salotas,
uzkandzius, garnyrus ir Saltuosius patiekalus. Patiekti salotas,
uzkandzius, garnyrus ir S$altuosius patiekalus pagal geros
higienos praktikos reikalavimus.

3. Programos turinys ir metodai

Eil Temos pavadinimas Trumpas déstomos Mokymao(si) Planuojamos
. temos apraSymas metodai igyti /
Nr. patobulinti
kompetencijos
1. | Technologiniai jrenginiai, | Technologiniy Paskaita, 1. Parinkti Saltyjy
inventorius, jrankiai jrenginiy, inventoriaus, | demonstravi- patiekaly ir
saloty, uzkandziy, garnyry | jrankiy parinkimas mas, steb&jimas, | uzkandziy
ir Saltyjy patiekaly saloty, uzkandziy, individualus gaminiams
pusgaminiams gaminti garnyry ir Saltyjy mokymas gaminti zaliavas
patiekaly pusgaminiams ir numatyti
gaminti. gamybos rezimus.
Darbas mechaniniais,
Siluminiais, Saldymo
jrenginiais gaminant
saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminius.
2. | Maisto produktai ir Maisto produkty ir Paskaita,
zaliavos Saltyjy patiekaly | Zaliavy naudojimo demonstravi-
gaminiams ir normos, receptiiry ir mas, stebéjimas,
pusgaminiams gaminti technologijos korteliy individualus
sudarymo reikalavimai. | mokymas
Receptiry ir
technologijos korteliy
sudarymas naudojantis
informacinémis
technologijomis.
3. | Ivairiy pusgaminiy salotos, | Pusgaminiy salotoms, Paskaita, 2. Gaminti
misrainés ir garnyrai miSrainéms ir demonstravimas | nesudétingos
garnyrams gamybos stebéjimas, technologijos
technologijy taikymas. | individualus Saltuosius
Atskiry technologiniy mokymas patiekalus,
procesy atlikimo budy jvairias salotas
ir veiksmy
demonstravimas.
DarzZoviy pusgaminiy
salotoms, miSrainéms ir
garnyrams gaminimas.
4. | Jvairiy Zuvies, mésos, Receptiiros, Paskaita,
paukstienos pusgaminiy, technologijos kortelés, | demonstravi-
Saltyjy patiekaly, receptliry rinkiniai. mas, stebéjimas,
uzkandziy gaminimas Zuvies, mésos, individualus
paukstienos pusgaminiy | mokymas




Saltiesiems patiekalams
gamybos technologija.
Atskiry technologiniy
procesy atlikimo budai
ir veiksmai.

Zuvies, mésos ir
paukstienos
pusgaminiy Saltiesiems
patiekalams gaminimas.

Saloty ir miSrainiy, Saltyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikacija, asortimentas

Saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminiy
kokybés kaita laikant.
Saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly pusgaminiy
laikymo salygos pagal
geros higienos
praktikos taisykles.

Paskaita,
demonstravimas
stebéjimas,
individualus
mokymas.

Saltyjy patiekaly ir
uzkandziy, saloty
gaminimas

Uzkandziy gamybos
technologinio proceso
nuoseklumas.
Garnyry gamybos
technologinio proceso
nuoseklumas.

Demonstravi-
mas, steb¢jimas,
individualus
mokymas

Saloty, uzkandziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly
apipavidalinimas,
patiekaly dekoravimas

Saloty, misrainiy,
garnyry, uzkandziy ir
Saltyjy patiekaly
1Seigos, spalvos.
Saloty, miSrainiy,
garnyry, uzkandziy ir
Saltyjy patiekaly
apipavidalinimas.
Komponavimo
principai, taisykleés ir
désniai.
Komponentai saloty,
miSrainiy, uzkandziy ir
Saltyjy patiekaly,
garnyry dekoravimui.
Puosybos elementy
panaudojimo
galimybés.

Demonstravi-
mas, steb¢jimas,
individualus
mokymas

Saloty, uzkandZziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly
patiekimas

Indai salotoms,
uzkandziams,
garnyrams ir Saltiesiems
patiekalams.

Saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly patiekimo
reikalavimai,
patiekimas pagal geros

Demonstravi-
mas, steb¢jimas,
individualus
mokymas

3. Ivertinti
pusgaminiy ir
patiekaly kokybe
ir juos
apipavidalinti




higienos praktikos
taisykles.

4. Programos planas

Eil. Temos pavadinimas
Nr.

Skiriama valandy

IS viso Teoriniam Praktiniam
mokymui mokymui

1. | Technologiniai jrenginiai,
inventorius, jrankiai
saloty, uzkandziy, garnyry
ir Saltyjy patiekaly
pusgaminiams gaminti

2 2

2. | Maisto produktai ir
zaliavos Saltyjy patiekaly
gaminiams ir
pusgaminiams gaminti

3. | Ivairiy pusgaminiy
salotos, miSrainés ir
garnyrai

4. | Ivairiy Zuvies, mésos,
paukstienos pusgaminiy,
Saltyjy patiekaly,
uzkandziy gaminimas

5. | Saloty ir miSrainiy, Saltyjy
patiekaly ir uzkandziy
klasifikacija,

asortimentas.

6. | Saltyjy patiekaly ir
uzkandziy, saloty
gaminimas

7. | Saloty, uzkandziy,
garnyry ir Saltyjy
patiekaly
apipavidalinimas,
patiekaly dekoravimas.

8. | Saloty, uzkandziy,

garnyry ir Saltyjy
patiekaly patiekimas.

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 IV kvalifikacijos apraSe apibréztas
kompetencijas:

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

5.2. Gaminti salotas, uzkandzius, garnyrus ir S$altuosius
patiekalus.

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

6. Pasirengimas vykdyti neformalyjj suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

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




1. | ISsilavinimas. | Aukstasis koleginis i$silavinimas su chemijos inzinerijos profesinio bakalauro

kvalifikaciniu laipsniu ir technologo profesine kvalifikacija

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

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkan¢iy numatomg
mokyti dalyviy skaiiy bei programos tikslus ir uZdavinius, apraSymas.

Ei | Mokymui reikalingi

l. materialiniai ir

Nr. | metodiniai iStekliai,
naudojami mokymo
procese (nurodyti, jei
taikoma)

1. | Mokymo patalpy
apriipinimo aprasymas.

Programa bus vykdoma Kédainiy profesinio rengimo centro
patalpose, kuriose yra sukurta moderni patalpa viréjo kursams
vykdyti, ir teorinio mokymo klasé. Teorinés klasés patalpa
pritaikyta mokymo(si) medziagai pateikti (yra kompiuteris,
vaizdo projektorius). Praktinio mokymo klasé (patalpa),
aprupinta jranga, patogiais darbo stalais su kulinarijos gamyboje
naudojamais jrankiais, jranga ir priemonémis.

2. | Iranga.

1. Kepimo spintos- 2 vnt.

2. Saldytuvai- 2 vnt.

3. Plakimo mikseriai- 4 vnt.

4. Mikrobangy krosnelé- 1 vnt.
5.Virtuvinis kombainas-1 vnt.
6. Elektrinés viryklés- 4 vnt.

3. Literatura.

1.Juodien¢ V., Petkevic¢iené¢ M., Maisto ruo$imo technologija.
1989 Vilnius. 2.Petkevic¢iené M., Kulinarija I ir II dalis, 1995
Vilnius.

3.Vieningas lietuvisky tautiniy, firminiy patiekaly ir gaminiy
rinkinys, 1983 Vilnius.

4. Mikucionien¢ D., Sirtautaité S., Pilipaitis B., Paulauskiené
A., Kulinarija. 1999 Vilnius.

5.Taibneris K. Volter A., Salti patiekalai ir uzkandziai. 1997.
6. Laikaitiené A., Patiekaly ruoSimo technologijos pagrindai,
2015.

4. | Kitos priemonés

1. Techninés priemonés mokymo(si) medZiagai iliustruoti,
vizualizuoti, pristatyti.

2. Ko¢élai, plaktuvai, indai.

3. Technologinés kortelés.

4. Pjaustymo lentelées.

5. Kulinarijoje naudojami jrankiai, jranga, Zaliavos, kulinarijos
priedai ir kitos priemongs.

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

Kédainiy profesinio rengimo centras, Sétos g. 95, Kédainiai,
mokomoji virtuve

Programos renggjas

Kvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centras




Programa parengta jgyvendinant projekta ,,Suaugusiyjy $vietimo sistemos plétra suteikiant besimokantiems
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