PROFESIJOS MOKYTOJU/DESTYTOJU TECHNOLOGINIU KOMPETENCIJU
TOBULINIMO PROGRAMA

1. Tiekéjas

1.1. Tiekéjo rekvizitai (kodas, adresas, pasto | Lietuvos pramonininky konfederacija
indeksas, telefonas, faksas, el. pastas, Jmonés kodas 110058241

atsiskaitomoji saskaita) A.Vienuolio g. 8, LT — 01104 Vilnius

Tel. (8~5) 243 10 67, faks. (8~5) 212 52 09
El. pastas: stazuotes@Ipk.It

A/s Nr. LTO5 7044 0600 0150 5642

AB SEB bankas

1.2. Tiekéjo vardas ir pavardé Sigitas Besagirskas

2.1. Programos pavadinimas

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.2. Programos lygis — nacionaliné

2.3. Programos vykdytojas — Ugdymo plétotés centras

3. Programos rengéjai

Algirdas Furmanavicius, ,,Vi¢itny restorany grupé“, UAB, kokybés skyriaus
vadovas;

Jurga Cerniené, restorano ,,Medziotojy uzeiga“ direktoré;

Algirdas Gecas, restorano ,,Zuving® virtuves efas;

Tadas Paulauskas, restorano ,,Vanagupé® virtuvés Sefas;

Audroné¢ Jurkynien¢, UAB ,,METOS" generaliné direktore;

Eglé Dilkiené, Lietuvos viesbuciy ir restorany asociacijos vykdancioji direktore;

Albina Petruliene, Klaipédos turizmo mokyklos profesijos mokytoja metodininké.

4. Programos anotacija

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa parengta
vykdant Praktinio profesinio mokymo iStekliy plétros programos projekta ,,Profesijos
mokytojy ir déstytojy technologiniy kompetencijy tobulinimo sistemos sukiirimas ir

jdiegimas“ VP1-2.2.SMM-02-V-02-001.




Praktinio profesinio mokymo istekliy plétros programoje, patvirtintoje Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2007 m. gruodzio mén. 3 d. jsakymu Nr. ISAK-2333 (programos
pakeitimas LR §vietimo ir mokslo ministro 2008 m. gruodzio 4 d. jsakymas Nr. ISAK-3329)
pazymima, kad per pastaruosius 20 mety pasikeitusi Lietuvos tikio struktiira nulémé mazesnj
tam tikry profesijy ir ty profesijy asmenis rengiancios profesinio mokymo sistemos
patrauklumg, o integracija | pasaulio ekonoming¢ sistema bei poreikis didinti darbo nasuma
lémé Salies jmonése technologine kaitg, kuri profesinio mokymo jstaigose nebuvo jvykdyta.
Profesinio rengimo pokyciai sunkiai jsivaizduojami be profesijos mokytojy/déstytojy
technologiniy kompetencijy tobulinimo. Projekto metu, siekiant nustatyti kvalifikacijos
tobulinimo poreikius, buvo apklausti visos Salies profesijos mokytojai/déstytojai. Apklausos
metu nustatytas mokytojy/déstytojy poreikis tobulinti technologines kompetencijas buvo
apibendrintas ir sukurta karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimui
skirta programa.

Programos tikslas - tobulinti profesijos mokytojy/déstytojy karStyjy patieckaly gamybos
technologines kompetencijas: Supazindinti su karStyjy patiekaly gamybos technologiniy
procesy organizavimu jvairiose Lietuvos jmonése, Supazindinti su karStyjy patiekaly
gamybos technologijy naujovémis ir plétros tendencijomis Lietuvoje ir uzsienyje, tobulinti
karstyjy darzoviy, zuvies, mésos ir konditerijos gaminiy gamybos, egzotiniy patiekaly (juros
gérybiy, egzotiniy gyviny, zvérienos, érienos, strutienos) gaminiy, patiekaly gamybos,
taikant virimo Zemoje temperatiiroje technologija, banketiniy (Saltyjy ir karStyjy) patiekaly
gamybos; netradiciniy zaliavy, prieskoniy, produkty naudojimo ir pritaikymo gaminant
karStuosius patiekalus, padazy gamybos technologines kompetencijas.

Programg sudaro astuoni moduliai. Du moduliai yra bendrieji, $esi — specialieji. Bendrieji
moduliai yra privalomi visiems pagal programg besimokantiems mokytojams. Specialieji
moduliai yra mokytojo pasirenkami. Norédamas gauti programos baigimo pazyméjima
mokytojas turi baigti mokyma pagal visus bendruosius modulius ir bent vieng specialyjj.
Visos programos trukmé — 384 val.

Programos tiksliné grupé — profesinio rengimo institucijy profesijos mokytojai/déstytojai,
rengiantys specialistus vieSbuciy ir restorany sektoriui. 13ankstinio pasirengimo i$ programos
dalyviy nereikalaujama.

Mokymo pagal programg metu bus taikomi: pokalbio, demonstravimo, instruktavimo,
praktinio mokymo, pazintinio vizito, savarankisko darbo, paskaitos ir diskusijos metodai.
Programos dalyvio mokymosi rezultatai jskaitomi, jei jis parengé ataskaita, numatytg
pirmajame bendrajame modulyje ir projekta, nurodyta antrajame bendrajame modulyje, bei

sékmingai atliko visas savarankiskas uzduotis, nurodytas specialiuosiuose moduliuose.




Mokymo pagal programg metu kaip mokymo medziaga bus naudojama jmoniy
dokumentacija: technologiniame procese naudojamy jrengimy apras§ymai ir jy eksploatacijos
instrukcijos, darbuotojy saugos ir higienos instrukcijos, kokybés kontrolés sistemos
dokumentacija, technologinés kortelés. Mokymo medZiaga (elektronine forma) bus patalpinta
projekto ,,Profesijos mokytojy/déstytojy technologiniy kompetencijy tobulinimo sistemos
sukiirimas ir jdiegimas* informacinéje sistemoje -

www.upc.smm.lt/projektai/sistema/modelis — ir pateikta kiekvienam mokymo dalyviui prie$

prasidedant mokymams.

Mokymas pagal programa vyks pagal i§ anksto su mokytoju suderintg individualy grafika.
Mokymas pagal bendruosius modulius vyks jmonése: UAB ,,Vi¢iliny restorany grupés*
restorane ,,Carskoje selo* (Saltoniskiy g. 3, Vilnius), UAB ,,Palangos Tauras*“ restorane
,,Zuviné* (Basanavi¢iaus 37a, Palanga) , UAB ESKOM restorane ,,Vanagupé® (Vanagupés
g. 31, Palanga), UAB ,,METOS* (Jasinskio g. 16f, Vilnius); pagal specialiuosius modulius -
restorane ,,Carskoje selo” (Seimyniskiy g. 3, Vilnius), restorane ,,Zuviné* (Basanavi¢iaus

37a, Palanga; Didzioji g.31, Vilnius), restorane "Medziotojy uzeiga" (Rotusés a 10, Kaunas).

5. Programos paskirtis/tikslas

Tobulinti profesijos mokytojy/déstytojy karStyjy patiekaly gamybos  technologines

kompetencijas.

6. Programos uzdaviniai

6.1. Supazindinti su karStyjy patiekaly gamybos technologiniy procesy organizavimu
jvairiose Lietuvos jmonése.

6.2 Supazindinti su karS$tyjy patiekaly gamybos technologijy naujovémis ir plétros
tendencijomis Lietuvoje ir uzsienyje.

6.3. Tobulinti karStyjy darzoviy, Zuvies, meésos ir konditerijos gaminiy gamybos
technologines kompetencijas.

6.4. Tobulinti egzotiniy patiekaly (jiros gérybiy, egzotiniy gyviny, Zvérienos, €rienos,
strutienos) gaminiy gamybos technologines kompetencijas.

6.5. Tobulinti patickaly gamybos, taikant virimo Zemoje temperatiiroje technologija,
technologines kompetencijas.

6.6. Tobulinti banketiniy (Saltyjy ir karStyjy) patiekaly gamybos technologines
kompetencijas.

6.7. Tobulinti netradiciniy zaliavy, prieskoniy, produkty naudojimo ir pritaikymo gaminant




karStuosius patiekalus technologines kompetencijas.

6.8. Tobulinti padazy gamybos technologines kompetencijas.

7. Programos struktiira

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa sudaro astuoni

moduliai: du moduliai yra bendrieji, SeSi — specialieji.

Modulio kodas Modulio pavadinimas Mokymo trukmé,
val.

Bendrieji moduliai:

B.2.1. Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy 18
procesy organizavimas.

B.2.2. Karstyjy patiekaly gamybos technologijy 6
naujovés ir plétros tendencijos.

Specialieji moduliai:

S.2.1. Karstyjy darzoviy, zuvies, mésos ir 90
konditerijos gaminiy gamyba.

S.2.2. Egzotiniy patiekaly gamyba. 60

S.23 Patiekaly gamyba, taikant virimg Zemoje 30
temperatiiroje.

S.24. Banketiniy patiekaly gamyba. 90

S.25. Netradiciniy zaliavy, prieskoniy, produkty 30
naudojimas ir pritaikymas gaminant
karStuosius patiekalus.

S.2.6. Padazy gamyba. 60

Bendrieji  moduliai

yra  privalomi visiems pagal programg besimokantiems

mokytojams/déstytojams. Specialieji moduliai yra mokytojo/déstytojo pasirenkami. Siekdamas

gauti kvalifikacijos tobulinimo pazyméjimg mokytojas/déstytojas turi baigti mokyma pagal

visus bendruosius modulius ir bent vieng specialyjj.

8. Mokymo turinys

Bendrieji moduliai




Pirmojo bendrojo modulio kodas ir pavadinimas

B.2.1. Karstyjy patiekaly gamybos technologiniuy procesy organizavimas

Modulio paskirtis

Supazindinti mokytojus/déstytojus su karStyjy patiekaly gamybos technologiniy procesy

organizavimu jvairiose Lietuvos jmonése.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo elemento | Mokymo turinys | Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Mokymo
pavadinimas medziaga jos apraSymas trukmé,
1. Karstyjy Supazindinama Restorano ,,Vanagupé® | VieSbutis/ vl 6
patickaly gamybos | su technologinio | patickaly valgiarastis | restoranas
technologinio proceso internetingje svetainéje | ,,Vanagupé®,
proceso organizavimu, www.vanagupe. It ,,Juros*
organizavimas gaminant Informaciné reklaminé | konferencijy
vieSbutyje/ karstuosius medZiaga apie jmong - | salé.
restorane patiekalus, www.meniu.lt/I- Vanagupés g.
,»,Vanagupé*. asortimentu, ambra-rossa- 31, Palanga.

jranga, kokybés | viesbutyje-vanagupe

kontrolés

sistema, naujai

priimty

darbuotojy

adaptacija ir

motyvacija,

rinkodara.

Mokymo

metodai-

pazintinis vizitas

1 imong, pokalbis.
2. Karstyjy Supazindinama Restoranas ,,Zuviné* UAB ,,Palangos 6
patickaly gamybos | su technologinio | patickaly valgiarastis | tauras*.

technologinio

proceso

proceso

organizavimu,

svetaingje

www.zuvine.lt

Viesbutis INFO
HOTEL.




organizavimas gaminant Informaciné reklaminé | Vytauto g. 52,
restorane karstuosius medZiaga apie jmong¢ | LT-00128
., Zuving*. Zuvies, jiros UAB ,,Palangos Palanga,

gérybiy tauras*. Technologinio | konferencijy

patiekalus, proceso organizavimo, | salé.

asortimentu, gaminant karstuosius

jranga, kokybés | Zuvies, jiiros gérybiy

kontrolés patiekalus, apraSymas.

sistema, naujai

priimty

darbuotojy

adaptacija ir

motyvacija,

rinkodara.

Mokymo

metodai-

pazintinis vizitas

1 imong, pokalbis,

diskusija.
3. Karstyjy Supazindinama Jmonés internetiné UAB ,,Vi¢iany
patiekaly gamybos | sU imongje svetainé: www.vici.lt | restorany
technologinio naudojamais Restorano ,,Carskoje grupé®,
proceso technologiniais selo patiekaly restoranas

organizavimas
restorane

,,Carskoje selo*.

standartais,
gaminiy
asortimentu,
rinkodara, darbo
organizavimu,
pagrindinémis
technologinémis
operacijomis,
jranga, kokybés
kontrolés
sistema, naujai

priimty

valgiarastis
internetingje svetaingje

www.carskojeselo.com

Asortimento
formavimo procediira
ir kontrolés

mechanizmas.

,,Carskoje selo®,
banketing¢ salé.
Saltoniskiy g. 3,

Vilnius.




darbuotojy
adaptacija ir
motyvacija.
Mokymo
metodai:
pazintinis vizitas

1 jmong, pokalbis,

diskusija.
4. Mokytojo Mokytojas Reikalavimai UAB ,,Viciuny 2
ataskaita. parengia ataskaitg | ataskaitai ir ataskaitos | restorany
apie vertinimo Kriterijai. grupé’,
technologinio restoranas
proceso ,,Carskoje selo**,
organizavima banketiné salé.
aplankytose Saltoniskiy g. 3,
jmonése. Vilnius.
Mokymo
metodas -

savarankisSkas

darbas.

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Furmanavicius, ,,Vicitiny restorany grupé® , UAB, kokybés skyriaus vadovas;
Algirdas Gecas, restorano ,,Zuving® virtuves Sefas;

Tadas Paulauskas, restorano ,,Vanagupé* virtuvés Sefas.

Antrojo bendrojo modulio kodas ir pavadinimas

B.2.2. Karstyjuy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir plétros tendencijos

Modulio paskirtis

Supazindinti su karstyjy patiekaly gamybos technologinémis naujovémis ir plétros tendencijomis

Lietuvoje ir uzsienyje.

Mokymo elementai ir jy apraSymas




Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta | Mokymo vieta ir | Mokymo
elemento eil. Nr. medziaga jos aprasSas trukmé, val.
ir pavadinimas

1. Kar$tyjy SupaZindinama su | Paskaitos UAB "METOS,, 3
patickaly karstyjy patickaly | konspektas mokymy

gamybos gamybos (skaidrés). CENTRAS,

technologiniy technologinémis Jasinskio g. 16f,

naujoviy naujovémis Vilnius.

apzvalga. Lietuvos ir uzsienio

imonése, Naujos
profesionalios
virtuves jrangos
pasiiila.

Temos:

1. Gamybos
procesai,
naudojantis vidinés
temperatiiros
matuokliu: naktinis
kepimas ir Siltas
laikymas, delta T
kepimas,
pospaudiminis
virimas.

2. Cook&Chill
(pagaminta ir
atvésinta )
technologijos
privalumai,
intensyvaus
vésinimo/uzSaldym
0 spintos.

3. Sous vide
technologija:
vakuumavimas,

virimas zema




temperatiira,
atvésinimas.
Mokymo metodai -
paskaita,

demonstravimas.

2. Karstyjy Supazindinama su | Paskaitos UAB "METOS,,
patickaly kar$tyjy patiekaly | konspektas mokymy
gamybos plétros | gamybos (skaidres). CENTRAS,
tendencijos. statistiniais ir Jasinskio g. 16f,

ekonominiais Vilnius.

rodikliais, gaminiy

rinkos plétros

tendencijomis

Lietuvoje ir

uzsienyje, darbo

jégos paklausa ir

pasitla, naujais

gamybos

organizavimo

principais.

Mokymo metodai -

paskaita, pokalbis.
3. Mokytojy Mokytojas Reikalavimai UAB "METOS,,
projektas: individualiai ar su projektui ir mokymy
Igyty Ziniy kolegomis parengia | vertinimo CENTRAS,
pritaikymas projekta, kuriame kriterijai. Jasinskio g. 16f,
profesinio pateikiami Vilnius.

mokymo procese.

sitilymai, kaip
karstyjy patiekaly
gamybos
technologinés
naujoves ir plétros
tendencijos

atsispindés




profesinio rengimo
programy turinyje.
Mokymo metodai -
savarankiskas

projekto rengimas,

pristatymas.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Audron¢ Jurkynien¢, UAB ,,METOS" generalin¢ direktoré.

Specialieji moduliai

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.1. KarS$tyjuy darzoviy, Zuvies, mésos ir konditerijos gaminiy gamyba

Modulio paskirtis

Tobulinti karstyjy darzoviy, zuvies, mésos ir konditerijos gaminiy gamybos technologines

kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy aprasymas

Mokymo elemento | Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta | Mokymo
pavadinimas medziaga ir jos apraSymas | trukmé, val.
1. Karstyjy Supazindinama su | Restorano ,,Zuviné“ | Restorano 6
darzoviy, zuvies, | karstyjy darzoviy, | technologinio ,,Zuviné®

mesos ir zuvies, mésos ir proceso gamybinés

konditerijos
gaminiy gamybos
technologinio
proceso
planavimas ir
organizavimas
restorane

., Zuviné®.

konditerijos
gaminiy gamybos
technologinio
proceso
organizavimu,
kar$tyjy patiekaly
asortimentu,
technologinémis
kortelémis,

jrengimais,

organizavimo
aprasas.
Viréjy pareigybés

aprasSymas.

patalpos, viréjo

darbo vieta.

Basanaviciaus g.

37a, Palanga.

Didzioji g. 31,

Vilnius.

10




inventoriumi,
darby sauga ir
higiena.

Mokymo metodai -
instruktavimas,

pokalbis.

2. Karstyjy
darzoviy patiekaly
ir garnyry
paruosimas ir

Mokoma dirbti su
technologiniais
jrengimais,

jrankiais. Mokoma

Technologinés
kortelés:
1. Darzoviy

ratatuja.

Restorano
,,Zuviné
gamybinés

patalpos, vir¢jo

patiekimas. pagaminti ir 2. Grill darzovés. darbo vieta.
patiekti: 3. Garintos BasanavicCiaus g.
1. Darzoviy darzovés. 37a, Palanga.
ratatuja. 4. Virtos apkeptos
2. Grill darzovés. | bulvés. DidzZioji g. 31,
3. Garintos Konvekcinés Vilnius.
darzovés. krosnies
4. Virtos apkeptos | apraSymas ir
bulvés. eksploatavimo
Jvertinti patiekaly, | instrukcija. Grilio
garnyry kokybe. apraSymas ir
Mokymo metodai - | eksploatavimo
pokalbis, praktinis | instrukcija.
mokymas.
3. Pirminis zuvies | Mokoma dirbti su | Intensyvaus Restorano
ir jiiros gérybiy technologiniais uzsaldymo spintos | ,,Zuviné“
apdorojimas. jrengimais, aprasymas ir gamybinés
jrankiais, jvertinti | eksploatavimo patalpos.

Zuvies, jiros
gérybiy kokybe,
atlikti jy pirminj
paruosima.
Mokymo metodai -
pokalbis, praktinis

mokymas.

instrukcija.
Higienos
reikalavimai

darbuotojams.

Basanaviciaus g.
374, Palanga.
DidzZioji g. 31,
Vilnius.

Zuvies
iSdorojimo

cecho

11



gamybinés
patalpos.

Kretingos g. 54,

Palanga.

4. Zuvies ir juiros | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
gérybiy technologiniais kortelés: Zuving*
pusgaminiy jrengimais, 1. Riikyta zuvis. gamybinés
ruosimas. jrankiais, mokoma | 2. Kepta Zuvis. patalpos, viréjo

paruosti Zuvies, Vakuumavimo darbo vieta.

juros gérybiy jrengimo apraSymas

pusgaminius ir eksploatavimo Basanaviciaus g.

rokymui, kepimui, | instrukcija. 37a, Palanga.

virimui.

Mokymo metodai - Didzioji g. 31,

pokalbis, praktinis Vilnius.

mokymas.
5. Zuvies ir juros | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 30
gérybiy patiekaly | technologiniais kortelés: ,Zuving*
paruoSimas ir jrengimais, 1. Zuvis dorada gamybinés
patiekimas. jrankiais. kepta druskoje. patalpos, viréjo

Mokoma gaminti
ir patiekti:

1. Zuvis dorada
kepta druskoje.

2. Sterko maltinis.
3. Oto file su
voveraiciy plutele.
4. Mélynieji
moliuskai
Cesnakiniame
grietinélés padaze.
5. Rizotas su
kalmarais.

6. Ispaniska paelja

su juros gérybémis

2. Sterko maltinis.
3. Oto file su
voveraiciy plutele.
4. Mélynieji
moliuskai
Cesnakiniame
grietinélés padaze.
5. Rizotas su
kalmarais.

6. Ispaniska paelja
su juros gérybémis
ir vistiena.
Konvekcinés
krosnies apraSymas

ir eksploatavimo

darbo vieta.

Basanaviciaus g.

37a, Palanga.

Didzioji g. 31,

Vilnius.

12



ir viStiena.
Mokoma jvertinti
patiekaly kokybe.
Mokymo metodai -
pokalbis, praktinis

mokymas.

instrukcija. Viryklés
aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija. Mésos
malimo masinos
aprasymas ir

eksploatavimo

instrukcija.
6. Karstyjy mésos | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 18
patiekaly Siluminio kortelés: ,,Zuving*
paruoSimas ir paruoSimo jranga. | 1. Jautienos steikas | gamybinés
patiekimas. Mokoma gaminti | brendzio ir Zaliyjy | patalpos, viréjo
ir patiekti: pipiry padaze. darbo vieta.
1. Jautienos steikas | 2. Kepta vistienos
brendzio ir Zaliyjy | kratinélé su BasanavicCiaus g.
pipiry padaZe. gervuogiy padazu. | 37a, Palanga.
2. Kepta vistienos | Dujinés viryklés
kriitinélé su aprasymas ir Didzioji g. 31,
gervuogiy padazu. | eksploatavimo Vilnius.
[vertinti patiekaly | instrukcija.
kokybe. Indukcinés viryklés
Mokymo metodai - | apraSymas ir
pokalbis, praktinis | eksploatavimo
mokymas. instrukcija. Grilio
aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija.
7. Konditerijos Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
gaminiy gamyba ir | konditerijos kortelés: Zuving*
patiekimas. gaminiy paruos$imo | 1. Varskés pyragas | gamybinés

jrengimais,
jrankiais. Mokoma
paruosti zaliavas,
gaminti ir patiekti

konditerinius

su braskémis.

2. Sokoladinis
tortas ,, Delicija“.
Konvekcinés

krosnies apraSymas

patalpos, vir¢jo

darbo vieta.

Basanaviciaus g.

37a, Palanga.

13



gaminius: ir eksploatavimo
1. Varskeés pyragas | instrukcija. Didzioji g. 31,
su braskémis. Jrengimo Pacojet Vilnius.
2. Sokoladinis aprasymas ir
tortas ,,Delicija". eksploatacijos
Mokymo metodai - | instrukcija, filmuota
pokalbis, praktinis | medZiaga -
mokymas. www.youtube.com
WWW.pacojetus.com
8. Savarankiska Savarankiskas Uzduociy varianty Restorano
uzduotis. technologiniy apradymai ir ,,Zuviné®
operacijy vertinimo Kriterijai. | gamybinés
atlikimas, patalpos, viréjo
jrengimo darbo vieta.

paruosimas darbui,
jo valdymo
pademonstravimas,
karstojo patiekalo
ir karStojo garnyro,
pagaminimas.
Atlikimo kokybés
vertinimas ir
aptarimas.
Mokymo metodai -
savarankiskas

darbas.

Basanaviciaus g.

37a, Palanga.

Didzioji g. 31,
Vilnius.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Gecas, restorano ,,Zuviné® virtuveés Sefas;

Kristina Songailaité, restorano ,,Zuviné“ viréja ir konditer¢;

Rita Sakalauskiené, UAB ,,Palangos tauras“ jmonés savininké, direktoré;

Vitalijus Dobromilskis, restorano ,,Zuviné* vadovas.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.2. Egzotiniy patiekaly gamyba
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Modulio paskirtis

Tobulinti egzotiniy patiekaly (jiros gérybiy, egzotiniy gyviny, Zvérienos, €rienos, strutienos)

gaminiy gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Mokymo
elemento medziaga JOs aprasymas trukmé, val.
pavadinimas
1. Egzotiniy Mokoma saugiai Jrengimo Pacojet Restorano 6
patiekaly dirbti su Pacojet apradymas ir ,,Zuviné*
gamybos jrengimu, paruosti | eksploatacijos gamybinés
technologinio netradicines instrukcija, filmuota | patalpos.
proceso Zaliavas, medZziaga - Basanaviciaus
planavimas ir prieskonius, www.youtube.com 37a, Palanga.
organizavimas gaminant zuvies, Www.pacojetus.com
restorane juros gérybiy, Restorano DidzZioji g. 31,
., Zuving ir Zvérienos ,»Medziotojy Vilnius.
restorane patiekalus. uzeiga“
,,Medziotojy Mokymo metodai | technologinio Restorano
uzeiga“. - instruktavimas, proceso aprasymas. | , Medziotojy
pokalbis, Patickaly uzeiga“
demonstravimas. | valgiarastis gamybinés
internetinéje patalpos.
svetaingje Rotusés a. 10,
www.medziotojai.lt | Kaunas
2. Egzotiniy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
zuvies patiekaly | technologiniais kortelés: ,, Zuving*
paruoSimas ir jrengimais, 1. Cilietiskas juros | gamybinés
patiekimas. jrankiais. eSerio didkepsnis su | patalpos, viréjo

Mokoma gaminti
ir patiekti:
1. Cilietikas jaros

eSerio didkepsnis

kokosiniu Safrano
padazu.

2. Kepti uoty ikrai.
Vir¢jo pareigybiné

darbo vieta.
Basanaviciaus

37a, Palanga.
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su kokosiniu instrukcija. Didzioji g. 31,

Safrano padazu. Grilio apraSymas ir | Vilnius.

2. Kepti uoty ikrai. | eksploatavimo

Mokoma vertinti instrukcija. Dujinés

patiekaly kokybe. | viryklés apraSymas

Mokymo metodai | ir eksploatavimo

- stebéjimas, instrukcija.

praktinis Indukcinés viryklés

mokymas. aprasymas ir

eksploatavimo
instrukcija.

3. Egzotiniy juros | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
gérybiy patiekaly | technologiniais kortelés: ,Zuving*
paruoSimas ir irengimais, 1. Spaghetti gamybinés
patiekimas. jrankiais. Mokoma | Marinara su jiros patalpos, viréjo

gaminti ir patiekti: | gérybémis ir darbo vieta.

1. Spaghetti Zuvimi. Basanaviciaus

Marinara su jiiros | 2. Zaliakriauklés 37a, Palanga.

gérybémis ir midijos, uzkeptos

Zuvimi. striu ir kedro DidzZioji g. 31,

2. Zaliakriauklés | rieutais. Vilnius.

midijos, uzkeptos | 3. Jury Sukutés

striu ir kedro konjako padaze.

rieSutais. Konvekcinés

3. Jary Sukutés krosnies apraSymas

konjako padaze. ir eksploatavimo

Mokoma jvertinti | instrukcija. Grilio

patickaly kokybe. | apraSymas ir

Mokymo metodai | eksploatavimo

- stebéjimas, instrukcija.

praktinis

mokymas.
4. GurmaniSky Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
patiekaly technologiniais kortelés: ,,Zuviné®
paruoSimas ir jrengimais, 1. Varliy Slaunelés | gamybinés
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patiekimas.

jrankiais. Mokoma

baltojo vyno-pory

patalpos, vir¢jo

gaminti ir patiekti: | padaze. darbo vieta.

1. Varliy Slaunelés | 2. Sraigés uzkeptos | Basanaviciaus

baltojo vyno-pory | su ¢esnakiniu 37a, Palanga.

padaze. sviestu.

2. Sraigés 3. Keptos anties Didzioji g. 31,

uzkeptos su kepenélés. Vilnius.

Cesnakiniu sviestu. | Konvekcinés

3. Keptos anties krosnies apraSymas

kepenélés. ir eksploatavimo

Mokoma jvertinti | instrukcija. Grilio

patickaly kokybe. | apraSymas ir

Mokymo metodai | eksploatavimo

- steb¢jimas, instrukcija.

praktinis

mokymas,

diskusija.
5. Pirminis Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano
Zvérienos technologiniais kortelés: ,,Medziotojy
apdorojimas, jrengimais, 1. Elnienos uzeiga“
pusgaminiy jrankiais. Mokoma | skerdienos gamybinés
ruosimas. paruosti zvérienos | paruoSimas. patalpos, viréjo

pusgaminius:

1. Elnienos
skerdienos
paruoSimas.

2. Marinuotas
Serno kumpis.
Mokoma jvertinti
pusgaminiy
kokybg. Mokymo
metodai -
stebéjimas,
praktinis

mokymas.

2. Marinuotas Serno
kumpis.

Zvérienos patiekaly
asortimentas
restorane
,Medziotojy
uzeiga“.
Intensyvaus
atvésinimo ir
uzSaldymo spintos
aprasymas ir
eksploatavimo

instrukcija.

darbo vieta.
Rotusés a. 10,

Kaunas.
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Savikontrolés

sistema jmonéje.

6. Zvérienos Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 18
patiekaly technologiniais kortelés: ,,Medziotojy
paruoSimas ir jrengimais, 1. Marinuotas uzeiga“
patiekimas. jrankiais. Mokoma | elnienos Saslykas. gamybinés

gaminti ir patiekti: | 2. Steikas i$ patalpos, viréjo
1. Marinuotas stirnienos su zaliyjy | darbo vieta.
elnienos Saslykas. | pipiry padazu. Rotusés a. 10,
2. Steikas i$ 3. Steikas i$ Kaunas.
stirnienos su Sernienos su krieny

zaliyjy pipiry - brukniy padazu.

padazu. Konvekcinés

3. Steikas i$ krosnies apraSymas

Sernienos su ir eksploatavimo

krieny - brukniy instrukcija. Grilio

padazu. aprasymas ir

Mokoma jvertinti | eksploatavimo

patickaly kokybe. | instrukcija.

Mokymo metodai-

demonstravimas,

praktinis

mokymas.

7. SavarankiSka Savarankiskas Uzduociy varianty Restorano 6

uzduotis. technologiniy apradymai ir ,,Zuviné®
operacijy vertinimo Kriterijai. | gamybinés
atlikimas, patalpos, viréjo
jrengimo darbo vieta.
paruosSimas darbui, Basanaviciaus
jo valdymo 37a, Palanga.
pademonstravimas DidzZioji g. 31,
egzotinio karstojo Vilnius.
zuvies, Zverienos Restoranas
patiekalo ,,Medziotojy“
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pagaminimas.
Atlikimo kokybés

vertinimas ir

uzeiga“,
Rotusés a. 10,

Kaunas.

aptarimas.
Mokymo metodai
- savarankiskas

darbas.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Gecas, restorano ,,Zuviné® virtuveés Sefas;

Vitalijus Dobromilskis, restorano ,,Zuviné¢“ vadovas;

Riita Sakalauskiené, UAB ,,Palangos tauras® jmonés savininké, direktore;

Jurga Cerniené, restorano ,,MedZiotojy uzeiga“ direktore;

Artinas Bansevicius, restorano ,,Medziotojy uzeiga“ virtuves Sefas.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.3. Patiekaly gamyba, taikant virima Zemoje temperatiiroje

Modulio paskirtis

Tobulinti patiekaly gamybos, taikant virimo zemoje temperatiiroje technologija, technologines

kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy aprasymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta | Mokymo
elemento medziaga ir jos trukmé,
pavadinimas apraSymas val.

1. Patickaly Mokoma paruosti Savikontrolés Restorano 6
gamybos, taikant | jrengimus darbui, programa ir jos ,,Carskoje

virimg zema temperatiiros, laiko valdymas jmonéje selo*

temperatiira, parinkimas ir nustatymas | ,,Carskoje selo®. gamybinés
technologinio virti zema temperatira. Technologiniy patalpos,

proceso Mokymo metodai- korteliy pateikimo vir¢jo darbo

planavimas ir pokalbis, instruktavimas, | apraSymas. vieta.

organizavimas demonstravimas. Jrengimy: Seimyniskiy

restorane vakuumavimo ir g. 3, Vilnius.
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,,Carskoje selo“*.

cirkuliatoriaus
veikimas - filmuota
medZiaga - nuoroda
internete:

www.youtube.com

2. Zaliavos Mokoma paruosti zaliavas | Vakuumavimo Restorano
apdorojimas, vakuumavimui, dirbti su | jrengimo apraSymas ir | ,,Carskoje
pusgaminiy vakuumavimo jrengimu. | jo eksploatavimo selo*
paruoSimas. Mokymo metodai- instrukcija. Virtuvés | gamybinés
pokalbis, demonstravimas, | personalo atrankos patalpos,
praktinis mokymas. Kriterijai, reikalavimai | viréjo darbo
darbuotojui. vieta.
Seimyniskiy
g. 3, Vilnius.
3. Darzoviy, Mokoma dirbti su Cirkuliatoriaus Restorano
Zuvies virimas jrengimu - cirkuliatoriumi, | jrengimo apraSymas ir | ,,Carskoje
zema virti darzoves, zuvj Zzema | eksploatavimo selo**
temperatira. temperatira. instrukcija. Bendrieji | gamybinés
Mokymo metodai- darbo saugos ir patalpos,
demonstravimas, praktinis | higienos reikalavimai | viréjo darbo
mokymas. restorane ,,Carskoje vieta.
selo*”. Seimyniskiy
g. 3, Vilnius.
4. Mésos, Mokoma dirbti su Cirkuliatoriaus Restoranas
zvérienos virimas | vakuumavimo jrengimu, jrengimo apraSymas ir | ,,Carskoje
zema cirkuliatoriumi, virti mésa, | eksploatavimo selo®,
temperatura. Zvérieng Zema instrukcija. gamybinés
temperatiira. Mokymo patalpos.
metodai- demonstravimas, Seimyniskiy
praktinis mokymas. g. 3, Vilnius.
5. SavarankiSkas | Savarankiskas Uzduo€iy varianty Restorano
darbas. technologiniy operacijy aprasSymai ir ,,Carskoje
atlikimas, vakuumavimo | vertinimo Kriterijai. selo*
aparato ir cirkuliatoriaus gamybinés
paruo$imas darbui, jy patalpos.
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valdymo
pademonstravimas,
produkty paruosimas
virimui Zema temperatiira.
Atlikimo kokybés
vertinimas ir aptarimas.
Mokymo metodai-
demonstravimas,

savarankiskas darbas.

Seimyniskiy
g. 3, Vilnius.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Furmanavicius, ,,Vicitiny restorany grupé”, UAB, kokybés skyriaus vadovas.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.4. Banketiniy patiekaly gamyba

Modulio paskirtis

Tobulinti banketiniy (Saltyjy ir karStyjy) patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy aprasSymas

Mokymo elemento | Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Mokymo
pavadinimas medZiaga jos aprasymas trukmé, val.
1. Banketiniy Supazindinama Banketinio meniu | Restorano 6

patickaly gamybos
technologinio
proceso
planavimas ir
organizavimas
restorane

,,Carskoje selo”.

su banketinio
valgiarascio
sudarymu, darbo
organizavimu,
patiekaly
asortimentu,
kokybés vertinimo
sistema, jranga,
darby sauga ir
higienos

reikalavimais

formavimas ir
kontrolés
standartas
restorane
,,Carskoje selo**.
Technologiniy
korteliy pateikimo
aprasSymas.
Virtuvés
personalo

atrankos kriterijai,

,,Carskoje selo“*
gamybinés
patalpos.
Seimyniskiy g.
3, Vilnius.
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imong¢je. Mokymo
metodai-

instruktavimas,

reikalavimai
darbuotojui.

Savikontrolés

pokalbis. programa ir jos
valdymas.
2. Saloty Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
paruoSimas ir darzoviy kortelés: ,,Carskoje selo*
patiekimas. pjaustykle, gaminti | 1. Salotos su gamybinés
ir patiekti: lasisa. patalpos, viréjo
1. Salotos su 2. Cezario salotos. | darbo vieta.
la3isa. 3. Salotos su Seimyniskiy g.
2. Cezario salotos. | krevetémis. 3, Vilnius.
3. Salotos su Darzoviy
krevetémis. pjaustyklés
Mokoma jvertinti | apraSymas ir
patickaly kokybe. | eksploatavimo
Mokymo metodai- | instrukcija.
demonstravimas, Reikalavimy
praktinis darbas. patickaly kokybei
aprasymas.
3. Vieno kasnio Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
uzkandziy, technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*

uzkandziy prie
vyno ir alaus
paruosimas ir

patiekimas.

jrengimais,
jrankiais. Mokoma
gaminti ir patiekti:
1. Sumustinis su
kumpiu.

2. Vytintas kumpis
su melionu.

3. Vytintas kumpis
su pelésiniu striu.
4. UZkandis prie
vyno.

Mokoma jvertinti

patiekaly kokybe.

1. Sumustinis su
kumpiu.

2. Vytintas
kumpis su
melionu.

3. Vytintas
kumpis su
pelésiniu siiriu.
4. UZkandis prie
Vyno.
Gastronomingés
pjaustyklés

aprasymas ir

gamybinés
patalpos, viréjo
darbo vieta.
Seimyniskiy g.
3, Vilnius.
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Mokymo metodai-

eksploatavimo

demonstravimas, instrukcija.

steb¢jimas,

praktinis mokymas
4. Saltyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
banketiniy zuvies | technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*
patickaly ir jrengimais, 1. Tradkioje gamybinés
uzkandziy jrankiais. Mokoma | teSloje keptos patalpos, viréjo
paruoSimas ir gaminti ir patiekti: | jiros gérybés. darbo vieta.
patiekimas. 1. Traskioje teSloje | 2. Lasisa jdaryta Seimyniskiy g.

keptos jiros darZzovémis. 3, Vilnius.

gérybés. 3. Namuose

2. Lagisa jdaryta stidyta lasiSa.

darzovémis. 4. Gaspadoriaus

3. Namuose studyta | uzkandis.

la3isa. Saldymo

4. Gaspadoriaus jrengimo

uzkandis. aprasymas ir

Mokoma jvertinti | eksploatavimo

patiekaly kokybe. | instrukcija.

Mokymo metodai- | Gruzdintuvés

demonstravimas, aprasymas ir

praktinis eksploatavimo

mokymas. instrukcija.
5. Saltyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
banketiniy mésos | technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*
patiekaly ir jrengimais, 1. Mésos asorti. gamybinés
uzkandziy jrankiais. Mokoma | 2. Jautienos patalpos, viréjo
paruosimas ir gaminti ir patiekti: | Carpaccio. darbo vieta.
patiekimas. 1. Mésos asorti. 3. Nugariné Seimyniskiy g.

2. Jautienos jdaryta dziovintais | 3, Vilnius.

Carpaccio. vaisiais.

3. Nugariné jdaryta
dziovintais

vaisiais.

4. Jdaryta vista.
Gastronominés

pjaustyklés

23




4. Idaryta vista.
Mokoma jvertinti
patiekaly kokybe.
Mokymo metodai-

demonstravimas,

aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija.
Konvekcinés

krosnies

praktinis aprasymas ir
mokymas. eksploatavimo
instrukcija.
6. Karstyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
banketiniy zuvies | technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*
patiekaly jrengimais, 1. Kepta kupreé. gamybinés
paruoSimas ir jrankiais. Mokoma | 2. LaSiSos patalpos, viréjo
patiekimas. gaminti ir patiekti: | kepsnys darbo vieta.
1. Kepta kupreé. ,, Lempura®. Seimyniskiy g.
2. LasiSos kepsnys | 3. Ypatingas 3, Vilnius.
,, Lempiira®, skorpionzuvés
3. Ypatingas kepsnys.
skorpionzuvés Konvekcinés
kepsnys. Krosnies
Mokoma jvertinti | apraSymas ir
patiekaly kokybg. | eksploatavimo
Mokymo metodai- | instrukcija.
praktinis Viryklés
mokymas. aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija.
7. Karstyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
banketiniy mésos | technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*

patiekaly
paruosimas ir

patiekimas.

jrengimais,
jrankiais. Mokoma
gaminti ir patiekti:
1. Grill kiaulienos
sprandinés
kepsnys.

2. Grill jautienos

1. Grill kiaulienos
sprandines
kepsnys.

2. Grill jautienos
didkepsnis.

3. Kiauliena
jdaryta

gamybinés
patalpos, viréjo
darbo vieta.
Seimyniskiy g.
3, Vilnius.
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didkepsnis.

3. Kiauliena
jdaryta
baravykais.

4. Apkeptas striu
kiaulienos
kepsnys.
Mokoma jvertinti
patiekaly kokybe.
Mokymo metodai-
demonstravimas,
praktinis

mokymas.

baravykais.

4. Apkeptas striu
kiaulienos
kepsnys.

Mésos purenimo
masinos
aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija.
Grilio apraSymas
ir eksploatavimo
instrukcija.
Karstyjy
patiekaly marmity
aprasymas ir

eksploatavimo

instrukcija.
8. Karstyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
banketiniy technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo*
paukstienos jrengimais, 1. Vistienos gamybinés
patiekaly jrankiais. Mokoma | Kordonblue. patalpos, viréjo
paruoSimas ir gaminti ir patiekti: | 2. Ponios kepsnys. | darbo vieta.
patiekimas. 1. Vistienos 3. Vistienos file | Seimyniskiy g.
Kordonblue. su Silbaravykiais. | 3, Vilnius.
2. Ponios kepsnys. | Konvekcinés
3. Vistienos filé su | krosnies
Silbaravykiais. aprasymas ir
Mokoma jvertinti | eksploatavimo
patiekaly kokybe. | instrukcija.
Mokymo metodai- | Mikrobangy
demonstravimas, krosnelés
praktinis aprasymas ir
mokymas. eksploatavimo
instrukcija
9. Savarankiska SavarankiSkas Uzduo¢iy varianty | Restorano 6
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uzduotis. technologiniy aprasymai ir ,,Carskoje selo**
operacijy vertinimo gamybinés
atlikimas, Kriterijai. patalpos, viréjo
jrengimy darbo vieta.
paruo3imas darbui, Seimyniskiy g.
ju valdymo 3, Vilnius.
pademonstravimas.
Karstojo
banketinio
patiekalo
pagaminimas,
patiekimas.
Atlikimo kokybés
vertinimas.
Mokymo metodai-
savarankiskas

darbas, diskusija.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Furmanavicius, ,,Vi¢itiny restorany grupé®, UAB, kokybés skyriaus vadovas;
Rimantas Gindvilis, ,,Vi¢itiny restorany grupé*, UAB, vyriausiasis technologas;
Tatjana Voroneckaja, ,, Vicitiny restorany grupé*, UAB, technologé.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.5. Netradiciniy Zaliavy, prieskoniy, produkty naudojimas ir pritaikymas gaminant

karstuosius patiekalus

Modulio paskirtis

Tobulinti netradiciniy zaliavy, prieskoniy, produkty naudojimo ir pritaikymo gaminant karStuosius

patiekalus technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo elemento | Mokymo turinys | Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Mokymo

pavadinimas medziaga JOs aprasymas trukmé, val.
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1. Netradiciniy Mokoma saugiai | Viréjy pareigybés | Restorano 6
zaliavy, prieskoniy, | dirbti, laikytis apraSymas ,» Zuviné*
produkty higienos restorane gamybinés
naudojimas ir reikalavimy, ,Zuviné®. patalpos, viréjo
pritaikymas paruosti Netradiciniy darbo vieta.
gaminant netradicines zaliavy Basanaviciaus
karstuosius Zaliavas, maisto paruoS$imo, 37a, Palanga.
patiekalus priedus, pritaikymo DidzZioji g. 31,
restorane prieskonius, juos | patiekaly Vilnius.
,,Zuving*. pritaikyti gamyboje

gaminant restorane

karStuosius ,,Zuviné® aprasas.

patiekalus.

Mokymo metodai-

pokalbis,

instruktavimas,

demonstravimas.
2. Netradiciniy Mokoma Netradiciniy Restorano 6
prieskoniy, gaminant prieskoniy . Zuving*
produkty karStuosius paruoSimo ir gamybinés
naudojimas patiekalus parinkti | panaudojimo patalpos, viréjo
gaminant ir pritaikyti patiekalams darbo vieta.
karstuosius prieskonius gaminti restorane | Basanavi¢iaus
patiekalus. (peletriing, indiska | ,,Zuvine“ apraSas. | 37a, Palanga.

kmyna, Safrana, DidzZioji g. 31,

rozmaring, garam- Vilnius.

masala, ir kt.),

produktus (aliejy,

balzamiko krema,

pagardus ir kt.).

Mokymo metodai-

steb¢jimas,

praktinis

mokymas.
3. Netradiciniy Mokoma Technologinés Restorano 16

27




zaliavy naudojimas | karStiesiems kortelés: ,, Zuviné*
gaminant patiekalams 1. Varliy Slaunelés | gamybinés
gurmaniskus paruosti baltojo vyno pory | patalpos, viréjo
patiekalus, netradicines padaze. darbo vieta.
karStuosius zuvies | zaliavas (varliy 2. Keptos anties Basanaviciaus
patiekalus. Slauneles, anties kepenélés. 37a, Palanga.

kepenéles, sraiges, | 3. UZkeptos DidzZioji g. 31,

juros gérybes, sraigés su Vilnius.

zuvj ,,Juros ¢esnakiniu

velnias®, eSerj sviestu.

,,oea Bass”. 4. Jury Sukutes

Mokymo metodai- | konjako padaze.

aiskinimas, Aprasas apie

stebéjimas, netradiciniy

praktinis gurmanisky

mokymas. zaliavy

paruosima,
panaudojimg.

4. Savarankiska SavarankiSkas Uzduoéiy varianty | Restorano
uzduotis. technologiniy aprasymai ir ,,Zuving

operacijy vertinimo gamybinés

atlikimas, kriterijai. patalpos, vir¢jo

netradiciniy darbo vieta.

zaliavy Basanaviciaus

parinkimas ir 37a, Palanga,

paruoSimas Didzioji g. 31,

karStajam Vilnius.

patiekalui gaminti.
Atlikimo kokybés
vertinimas ir
aptarimas.
Mokymo metodai
- demonstravimas,
savarankiskas

darbas.
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Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Gecas, restorano ,,Zuving® virtuves Sefas;

Kristina Songailaité, restorano ,,Zuviné“ viréja ir konditer¢;

Rita Sakalauskiené, UAB ,, Palangos Tauras* savininkeé, direktoré;

Vitalijus Dobromilskis, restorano ,,Zuviné* vadovas.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.2.6. Padazy gamyba

Modulio paskirtis

Tobulinti padazy gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta | Mokymo
elemento medziaga ir jos apraSymas | trukmé, val.
pavadinimas
1. Padazy Mokoma dirbti su | Technologiniy Restorano 6
gamybos technologiniais korteliy pateikimo | ,,Carskoje selo**
technologinio jrengimais, laikytis | apraSymas. gamybinés
proceso higienos Savikontrolés patalpos, viréjo
planavimas ir reikalavimy, programa ir jos darbo vieta.
organizavimas supazindinama su | valdymas. Seimyniskiy g.
restorane padazy Reikalavimai 3, Vilnius.
,,Carskoje selo**. | asortimentu, darbo | darbuotojams.

organizavimu, Aprasas - virtuveés

technologinémis darbuotojy

kortelémis apmokymo

jmongje. procedira,

Mokymo metodai - | atsidarant naujam

instruktavimas, padaliniui, kei¢iant

diskusija. meniu.
2. Pusgaminiy Mokoma dirbti su | Bendrieji darbo Restorano 6

paruoSimas

padazams.

technologiniais

jrengimais,

saugos ir higienos

reikalavimai.

,,Carskoje selo**

gamybinés
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irankiais, paruoSti | PrieSgaisrinés patalpos, viréjo

padazams saugos darbo vieta.

pusgaminius: reikalavimai. Seimyniskiy g.

sultinj, miltus, Darzoviy 3, Vilnius.

darzoves, grybus, | pjaustymo masinos

pagardus ir kitus aprasymas ir

priedus. eksploatavimo

Mokymo metodai - | instrukcija.

stebéjimas, Viryklés apraSymas

praktinis ir eksploatavimo

mokymas, instrukcija.

diskusija.
3. Grietinés, Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
grietinélés ir technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**
pieno padazy jrengimais, 1. RytietiSkas gamybinés
paruoSimas ir jrankiais. Mokoma | grietinés ir kumyno | patalpos, viréjo
patiekimas. gaminti ir patiekti: | padazas. darbo vieta.

1. Rytietidkas 2. Befstrogeno Seimyniskiy g.

grietinés ir padaZas. 3, Vilnius.

kumyno padaZas. | 3. Baltasis krapy

2. Befstrogeno padazas.

padazas. 4. Pikantiskas

3. Baltasis krapy garsty¢iy padazas.

padazas. 5. BeSemelio

4. PikantiSkas padaZas.

garstyCiy padazas. | Viryklés apraSymas

5. BeSemelio ir eksploatavimo

padazas. instrukcija.

Mokoma jvertinti

padazy kokybe.

Mokymo metodai -

steb¢jimas,

praktinis

mokymas.
4. Gryby padazy | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
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paruoSimas ir technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**
patiekimas. jrengimais, 1. Voveraiciy gamybinés

jrankiais. Mokoma | padaZas. patalpos, viréjo

gaminti ir patiekti: | 2. Baravyky darbo vieta.

1. Voveraiciy padazas su Seimyniskiy g.

padazas. grietinéle. 3, Vilnius.

2. Baravyky 3. Silbaravykiy

padazas su padaZas.

grietin¢le. Elektrinés virykles

3. Silbaravykiy apradymas ir

padazas. eksploatavimo

Mokoma jvertinti | instrukcija.

padazy kokybe.

Mokymo metodai -

demonstravimas,

praktinis

mokymas.
5. Padazy su Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 6
alkoholiniais technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**
gérimais jrengimais, 1. Vyno grietinélés | gamybingés
paruosimas ir jrankiais. Mokoma | padazas. patalpos, viréjo
patiekimas. gaminti ir patiekti: | 2. Porto padazas. darbo vieta.

1. Vyno grietinélés | 3. Viskio padazas. | Seimyniskiy g.

padazas. Viryklés apraSymas | 3, Vilnius.

2. Porto padazas. ir eksploatavimo

3. Viskio padazas. | instrukcija.

Mokoma jvertinti

padazy kokybe.

Mokymo metodai -

aiskinimas,

stebéjimas,

praktinis

mokymas.
6. Saltyjy padazy | Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano 12
paruoSimas ir technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**
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patiekimas. jrengimais, 1. Zalumyny gamybinés
jrankiais. Mokoma | padazas. patalpos, viréjo
gaminti ir patiekti: | 2. Cesnakinis darbo vieta.
1. Zalumyny padazas salotoms. | Seimyniskiy g.
padazas. 3. Saloty uzpilas su | 3, Vilnius.
2. Cesnakinis rugstele.
padaZas salotoms. | 4. Cesnaky,
3. Saloty uzpilas garsty¢iy, medaus
su rugstele. padazas.
4. Cesnaky, 5. Cezario padazas.
garsty¢iy, medaus | 6. Jogurtinis
padazas. padazas.
5. Cezario Kalkuliaciné
padazas. kortelé - Citrininis
6. Jogurtinis uzpilas.
padaZas. Saldymo jrengimo
7. Citrininis aprasymas ir
uzpilas. eksploatavimo
Mokoma jvertinti | instrukcija.
kokybe.
Mokymo metodai -
stebéjimas,
praktinis
mokymas.
7. Saldziyjy Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano
padazy technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**

paruosimas ir

patiekimas.

jrengimais,
jrankiais. Mokoma
gaminti ir patiekti:
1. Karamelés
padazas.

2. Vanilinis
padazas.

3. Zagarés —
Sokolado padazas.

1. Karamelés
padazas.

2. Vanilinis
padazas.

3. Zagarés —
Sokolado padazas.
4. Trinty uogy
padazas.

Saldomuyjy staly

gamybinés
patalpos, viréjo
darbo vieta.
Seimyniskiy g.
3, Vilnius.

32




4. Trinty uogy
padazas.

Mokoma jvertinti
padazy kokybe.
Mokymo metodai -

aprasymas ir
eksploatavimo
instrukcija.
Smulkintuvo/plaktu

VO aprasymas ir

stebéjimas, eksploatavimo

praktinis instrukcija.

mokymas.
8. Sviesto, siirio Mokoma dirbti su | Technologinés Restorano
padazy technologiniais kortelés: ,,Carskoje selo**
paruoSimas, jrengimais, 1. Parmezano strio | gamybinés
patiekimas. jrankiais. Mokoma | padaZas. patalpos, viréjo

gaminti ir patiekti: | 2. Sario ir brokoliy | darbo vieta.

1. Parmezano siirio | padazas. Seimyniskiy g.

padazas. 3. Baltas lydyto 3, Vilnius.

2. Strio ir stirio padazas.

brokoliy padazas. | Viryklés apraSymas

3. Baltas lydyto ir eksploatavimo

strio padazas. instrukcija.

Mokoma jvertinti

kokybe.

Mokymo metodai -

praktinis

mokymas.
9. Savarankiska SavarankiSkas Uzduociy varianty | Restorano

uzduotis.

technologiniy
operacijy
atlikimas,
jrengimy
paruosimas darbui,
juy valdymo
demonstravimas,
padazo
pagaminimas.
Atlikimo kokybés

aprasymai ir

vertinimo Kriterijai.

,,Carskoje selo**
gamybinés
patalpos, viréjo
darbo vieta.
Seimyniskiy g.
3, Vilnius.
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vertinimas ir
aptarimas.
Mokymo metodai -

savarankiskas

darbas, pokalbis.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Algirdas Furmanavicius, ,,Vi¢itiny restorany grupé, UAB, kokybés skyriaus vadovas;
Rimantas Gindvilis, ,,Vicitiny restorany grupé*, UAB, vyriausiasis technologas;
Tatjana Voroneckaja, ,, Vicitiny restorany grupé*, UAB, technologé.

Tiekéjas Lietuvos pramoninky konfederacija

Lietuvos pramonininky konfederacijos Ekonomikos ir finansy departamento direktorius

Sigitas Besagirskas

(Darboviete) (Pareigos) (Parasas) (Vardas ir pavarde)

AV.

Pildoma po akreditacijos:

Akredituotos Programos registracijos Nr. ir data 4935410040, 2012-11-13

Programos akreditacijos terminas (nurodyti data, iki kada) 2015-11-12

Programg redagavo Regina Vilien¢, tel. +370 603 66615
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PROFESIJOS MOKYTOJU/DESTYTOJU KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS

TECHNOLOGINIU KOMPETENCIJU TOBULINIMO PROGRAMOS RENGIMUI
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