PROFESIJOS MOKYTOJU/DESTYTOJU TECHNOLOGINIY KOMPETENCIJU

TOBULINIMO PROGRAMA

1. Teikéjas

1.1. Teikéjo rekvizitai (kodas, adresas, pasto
indeksas, telefonas, faksas, el. pastas,

atsiskaitomoji saskaita)

Lietuvos pramonininky konfederacija
Imonés kodas 110058241
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 01505642

AB SEB bankas

1.2. Teikéjo vardas ir pavardé Sigitas Besagirskas

2.1. Programos pavadinimas

Nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.2. Programos lygis — nacionaliné

3. Programos rengéjai

o Ariinas Ozelis, UAB “Zemai¢iy lan§a” savininkas ir direktorius;

o Aldona Miezeliené, moksly daktaré, Kauno technologijos universiteto Maisto
instituto Juslinés analizés mokslo laboratorijos vedéja;

o Vida Bingelyté, Vilniaus turizmo ir prekybos verslo mokyklos profesijos
mokytoja metodininké;

o Eglé Dilkiené, Lietuvos viesbuciy ir restorany asociacijos vykdancioji

direktoreé.

4. Programos anotacija

Nuolat besikeiCianti Salies ekonominé situacija ir sparti technologijy kaita darbo rinkai

specialistus rengian¢ius profesijos mokytojus ir déstytojus skatina siekti, kad juy
technologinés kompetencijos biity platesnés ir gilesnés negu tai numatyta profesinio mokymo
ar koleginiy studijy programose. Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2007 m.
gruodzio mén. 3 d. jsakyme Nr. ISAK — 2333 , Praktinio profesinio mokymo istekliy plétros

programa“ esamos biiklés ir tendencijy analizés skyriuje be kita ko yra teigiama: ,,profesinio




rengimo sistemos pokyciai sunkiai jsivaizduojami be profesijos mokytojy ir déstytojy
technologiniy kompetencijy tobulinimo.* Si programa parengta vykdant Praktinio profesinio
mokymo istekliy plétros programos projekta ,,Profesijos mokytojy ir déstytojy technologiniy
kompetencijy tobulinimo sistemos suk@irimas ir jdiegimas® (SFMIS Nr. VP1- 2.2- SMM-02-
V-02-001), skirta mokytojams, rengiantiems maisto ruosimo specialistus, kurie ir sudarys
programos tiksling grupe.

Jgyvendinant projekta atliktos apklausos metu mokytojy deklaruotas poreikis tobulinti
nacionaliniy patiekaly (dazniausiai buvo paminéta italiSkos, ispaniskos, pranciiziskos,
lietuviskos virtuvés, koserinio maisto gamybos) gamybos kompetencijas buvo apibendrintas
ir sukurta nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimui skirta
programa.

Programa skirta tobulinti profesijos mokytojy / déstytojy nacionaliniy patieckaly gamybos
technologines kompetencijas: supazindinti su nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy
procesy organizavimu jvairiose Lietuvos jmonése, nacionaliniy patiekaly gamybos
technologijy naujovémis ir plétros tendencijomis Lictuvoje ir uzsienyje, tobulinti italiSkos,
ispaniskos, pranciiziskos, lietuviskos virtuvés patiekaly gamybos, koSerinio maisto gamybos
technologines kompetencijas. ISankstinio pasirengimo i programos tikslinés grupés (dalyviy)
nereikalaujama.

Programa sudaro 7 moduliai: du bendrieji ir penki specialieji. Siekdamas gauti programos
baigimo pazymejima, profesijos mokytojas turi baigti mokyma pagal visus bendruosius ir
bent vieng specialyji modulj. Bendra programos trukmeé - 324 val.

Mokymas vyks taikant instruktavimo, pazintinio vizito, jtraukiancios paskaitos, diskusijos,
praktinio mokymo, savarankisko darbo metodus. Programos dalyvio jgytos technologinés
kompetencijos formaliai bus vertinamos ,Jskaityta / Nejskaityta®, atlikus numatytas
savarankiSkas uzduotis.

Mokymo medziaga (elektronine forma) bus patalpinta projekto ,,Profesijos mokytojy ir
déstytojy technologiniy kompetencijy tobulinimo sistemos sukiirimas ir jdiegimas®
informacinéje sistemoje www.upc.smm.lt/projektai/sistemos/modelis ir pateikta kiekvienam
tikslinés grupés dalyviui prie§ prasidedant mokymams.

Programa pritaikyta lanks¢iam mokymosi procesui, neatitraukiant mokytojo nuo pagrindinio
jo darbo, suteikiant galimybe pasirinkti ir derinti patogy laikg mokytojui ir jmonei: mokymas
vyks pagal individualy su mokytoju suderinta grafika UAB ,,Zemai¢iy lansa“ bei UAB

,JAndrius ir Arunas® restoranuose ,,Zemaiéiai“, ,,La Provence“, ,,Marche de Provence*




Vilniuje.

5. Programos paskirtis/tikslas

Tobulinti profesijos mokytojy / déstytojy nacionaliniy patiekaly gamybos technologines
kompetencijas.

6. Programos uzdaviniai

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

6.2. Supazindinti su nacionaliniy patiekaly gamybos technologijy naujovémis ir plétros
tendencijomis Lietuvoje ir uzsienyje.

6.3. Tobulinti italiSkos virtuvés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

6.4. Tobulinti ispaniskos virtuves patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

6.5. Tobulinti pranciizi§kos virtuvés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

6.6. Tobulinti lietuviskos nacionalinés virtuvés patickaly gamybos technologines
kompetencijas.

6.7. Tobulinti koSerinio maisto gamybos technologines kompetencijas.

7. Programos struktiira

Programa sudaryta is dviejy bendryjy moduliy ir penkiy specialiyjy moduliy

Modulio kodas Modulio pavadinimas Mokymo trukmé,

val.

Bendrieji moduliai:

B.4.1. Nacionaliniy patiekaly gamybos 18 val.

technologiniy procesy organizavimas

B.4.2. Nacionaliniy patiekaly gaminimo 6 val.

technologijy naujovés ir plétros

tendencijos
Specialieji moduliai:
S.4.1. ItaliSkos virtuvés patiekaly gamyba 72 val.
S.4.2. IspaniSkos virtuvés patiekaly gamyba 72 val.

S.4.3. PranciiziSkos virtuvés patiekaly gamyba 72 val.




S.4.4. Lietuviskos nacionalinés virtuvés 36 val.
patiekaly gamyba
S.4.5. KosSerinio maisto gamyba 48 val.

Bendrieji moduliai yra privalomi visiems pagal programa besimokantiems mokytojams /
déstytojams. Specialieji moduliai yra mokytojo / déstytojo pasirenkami. Siekdamas gauti

kvalifikacijos tobulinimo pazyméjimg mokytojas / déstytojas turi baigti mokymg pagal Visus

bendruosius modulius ir bent vieng specialyjj.

8. Mokymo turinys

Bendrieji moduliai

Pirmojo bendrojo modulio kodas ir pavadinimas

B.4.1. Nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy procesy organizavimas

Modulio paskirtis

Supazindinti su nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy procesy organizavimu jvairiose

Lietuvos jmonése.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo o | Mokymo
) ) Mokymui skirta Mokymo vieta ir
elemento eil. Nr. | Mokymo turinys .. ] 3 trukmé,
_ . medZiaga jos aprasas
ir pavadinimas val.
1.Gamybos ir UAB ,,Zemaiciy Imonés pristatymas: ,,ZemaiGiy* 5 val.
paslaugy lansa“ restorano patalpy jvertinimas ir restoranas,
organizavimas ,.Zemaidiai® aptarnaujamy viety administracinés,
,,Zemaidiy“ charakteristika: skaicius, veiklos gamybinés
restorane. -restorano patiekaly kryptys ir pobiidis. patalpos,
asortimentas ir Jmonés internetiné prekybiné salé.
nacionaliniy patiekaly | svetainé Vokieciy g.24,
asortimentas restorano | www.zemaiciai.lt Vilnius LT-
meniu kontekste; - Restorano meniu. 01130.

patiekaly paklausos

tyrimas ir meniu

Informacija apie:

-tiekéjy pasirinkimg ir




atnaujinimo
tendencijos bei
intervalai;

-produkty jsigijimo
prioritetai ir metodai;
-restorano techniné
bazé, jos pritaikymas
ir efektyvus
naudojimas;
-kvalifikaciniai
reikalavimai
darbuotojams ir jy
motyvacijos
priemones.

Mokymo metodai -

vizitas, stebéjimas,

ju atrankos prioritetus;
-imonéje naudojamus
technologinius
jrengimus;

- darbuotojy atranka,
jiems keliamus
reikalavimus, jy
adaptacijg ir
motyvacija, darbuotojy

pasiekimus.

klausimy/ atsakymy
sesijos.
2.Gamybos ir UAB ,,Zemaiéiy Jmonés pristatymas: Restoranas ,,La | 5 val.
paslaugy lansa“ restorano ,,La | patalpy jvertinimas ir Provence* ,
organizavimas Provence* aptarnaujamy viety administracinés,
,La Provence* charakteristika: skaicius, veiklos gamybinés
restorane. -restorano patiekaly kryptys ir pobiidis. patalpos,
asortimentas siejant su | Jmonés internetiné prekybiné salé.
,,VidurZemio juros svetaing Vokieciy g.22,
dvelksmu® www.laprovence.lt Vilnius LT-
pavadinime. Restorano meniu. 01130.

Meniu a la carte;
-produkty pasirinkimo
ir jsigijimo principai;
-restorano techniné
bazé ir jos

panaudojimo

Informacija apie: -
,»La Provence®
restorano meniu
sudaryma, paklausos
tyrimga ir meniu

atnaujinimo principus,




efektyvumas ruosiant
patiekalus;

-imonés personalo
formavimas ir
kvalifikaciniai
reikalavimai
darbuotojams.
Mokymo metodai -
vizitas, stebéjimas,
klausimy/ atsakymy

sesijos.

intervalus;

-produkty isigijimo
budus, kokybés
kontrolés sistema;
-imonéje naudojamus
technologinius
jrengimus;
-darbuotojy atranka,
jiems keliamus
reikalavimus, jy
adaptacija ir
motyvacija; -

darbuotojy pasiekimus.

3.Gamybos ir
paslaugy
organizavimas
»Marche de
Provence*

restorane.

UAB ,,Andrius ir
Arunas‘ restorano
».Marche La
Provence*
charakteristika:
-produkty pasirinkimo
ir jsigijimo specifika
bei jtaka meniu
sudaryme;

-restorano techninés
bazés specifika ir jos
panaudojimo
efektyvumas ruosiant
patiekalus;

-imonés personalas, jo
formavimas ir
kvalifikaciniai
reikalavimai
darbuotojams.

Mokymo metodai -

Imonés pristatymas:
patalpy jvertinimas ir
aptarnaujamy viety
skaicius, veiklos
kryptys ir pobidis.
Imonés internetiné
svetainé www.meniu.lt;
www.marche de

provence.lt.
Restorano meniu.

Informacija apie:
jmong¢je naudojamus
technologinius
jrengimus; produkty
tiekéjus; darbuotojy
atranka, jiems keliamus
reikalavimus, jy
adaptacijg ir
motyvacijg; darbuotojy

pasiekimus.

Restoranas
»,Marche de
Provence*
administracinés,
gamybinés
patalpos,
prekybiné salé.
Pilies g. 27,
Vilnius LT-
01123.

6 val.




vizitas, stebéjimas,

klausimy / atsakymy
sesijos.
4.Mokytojo Mokytojo ataskaita: Reikalavimai ataskaitai | Lietuvos 2 val.
ataskaita. ,Nacionaliniy ir vertinimo Kriterijai. vieSbuciy ir
patiekaly gamybos restorany
technologinio proceso asociacijos
organizavimas administracinés
aplankytose jmonése: patalpos
,Zemaitiai“, ,La Vytenio g. 9,
Provence®, ,,Mache de Vilnius LT-
Provence®. 03113.

Mokymo metodai —

savarankiskas darbas.

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

-Ariinas OzZelis , UAB ,,Zemaiiy lan$a“ savininkas ir direktorius;

- Irena BieksSiené , restorano ,,La Provence® vyresnioji vir¢ja;

- Linas Barysas, restorano ,,Marche de Provence* vyresnysis vir¢jas.

Antrojo bendrojo modulio kodas ir pavadinimas

B.4.2. Nacionaliniy patiekaly gaminimo technologijy naujovés ir plétros tendencijos

Modulio paskirtis

Supazindinti su nacionaliniy patiekaly gamybos technologijy naujovémis ir plétros tendencijomis

Lietuvoje ir pasaulyje

Mokymo elementai ir jy aprasSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Mokymo
elemento eil. Nr. medziaga jos aprasas trukmé,
ir pavadinimas val.
1.Nacionaliniy Supazindinama su Paskaitos Lietuvos 2 val.
patickaly nacionaliniy patiekaly | ,,Nacionaliniy viesbuciy ir




gamybos
technologiniy
naujoviy

apzvalga

gamybos naujovémis
Lietuvos ir uzsienio
jmongése, naujy
medziagy ir jrangos
pasitla, naujais
gaminiais ir pan.
Paskaita ,,Nacionaliniy
patiekaly gamybos
naujoves®.

Paskaitos temos:
Siuolaikinio tkio ir
pramongés sglygomis
gaminamy gyvinings ir
augalinés kilmés maisto
produkty (mésos, pieno,
vaisiy ir darzoviy,
gridy produkty,
prieskoniniy augaly)
panaudojimas
autentiSky nacionaliniy
patiekaly gamybai,
modernios mechaninés
(inertiniy
dujy,ultragarso,
vakuumo jranga),
Siluminés (Zemos
temperaturos
cirkuliatorius) bei
Saldymo jrangos
(suskystinto azoto,
,»Anti-Griddle*“ jranga,
iSmanusis Saldymo

jrenginys ir kt.) pasitla

patiekaly gamybos
naujoveés® konspektas,
skaidreés:

-Siuolaikinio tkio ir
pramongs salygomis
gaminamy gyvinings
ir augalinés kilmés
maisto produkty
(mésos, pieno, vaisiy
ir darzoviy, grudy
produkty, prieskoniniy
augaly) panaudojimas
autentisky
nacionaliniy patiekaly
gamybai; -modernios
mechaningés (inertiniy
dujy,ultragarso,
vakuumo jranga),
Siluminés (Zemos
temperaturos
cirkuliatorius) bei
Saldymo
jrangos(suskystinto
azoto, ,,Anti-Griddle*
jranga, iSmanusis
Saldymo jrenginys ir
kt.) pasiiila ir
pritaikymas
nacionaliniy patiekaly

gamybai.

restorany
asociacijos
administracinés
patalpos.
Vytenio g. 9,
Vilnius LT-
03113.




ir pritaikymas
nacionaliniy patiekaly
gamybai.

Mokymo metodai —
paskaita,
demonstravimas,

diskusija, analiz¢.

2.Nacionaliniy
patiekaly
gamybos plétros

tendencijos.

Nacionaliniy patiekaly
gamybos statistiniai ir
ekonominiai rodikliai,
nacionaliniy patiekaly
gamybos plétros
tendencijos Lietuvoje ir
uzsienyje, darbo jégos
paklausa ir pasiiila,
nauji gamybos
organizavimo principai:
- Ryty $aliy (kiny, indy,
tailandieciy ir kt.) bei
Vidurzemio jiiros Saliy
(pranciizy, italy, ispany)
nacionaliniy virtuviy
esminiai ypatumai
jtakojantys jy restorany
tinkly plétra pasaulyje
ir Lietuvoje bei $iy
restorany Statistiniai
duomenys;

- greito maisto
restorany
(amerikietisko mitybos
stiliaus) populiarumo

priezastys ir restorany

Paskaitos
,,Nacionaliniy
patiekaly gamybos
plétros tendencijos*

konspektas (skaidrés)

Lietuvos
viesbuciy ir
restorany
asociacijos
administracinés
patalpos.
Vytenio g. 9,
Vilnius LT-
03113.

2 val.




tinkly plétra pasaulyje
ir Lietuvoje bei siy
restorany Statistiniai
duomenys;

- darbo jégos paklausos
ir pasitilos pokyciai
didéjant kity saliy
patiekaly gamybos
imonéms;

- nauji gamybos
organizavimo principai
pritaikant kity Saliy
virtuviy savitas
nacionaliniy patiekaly
gamybos technologijas.
Paskaita ,,Nacionaliniy
patiekaly gamybos
plétros tendencijos®.
Mokymo metodai —
paskaita,
demonstravimas,

diskusija, analizé.

3.Mokytojo
projektas: Jgyty
ziniy pritaikymas
profesinio

rengimo procese.

Mokytojas parengia
projekta, kuriame
pateikia pasitlymus,
kaip jgytos Zinios apie
nacionaliniy patiekaly
gamybos naujoves ir
plétros tendencijas
atspindés tobulinamy
profesinio rengimo
programy turinyje.

Mokymo metodai —

Reikalavimai
projektui ir projekto

vertinimo Kriterijai.

Lietuvos
viesbuciy ir
restorany
asociacijos
administracinés
patalpos.
Vytenio g. 9,
Vilnius LT-
03113.

2 val.

10




darbas grupéje,
diskusijos, projekto

pristatymas.

Mokytojy mokytojo darbo patirtis ir kompetencijos

Aldona Miezeliené, moksly daktaré, KTU Maisto instituto Juslinés analizés mokslo laboratorijos

vedé¢ja.

Specialieji moduliai

Modulio kodas ir pavadinimas

S.4.1. Italiskos virtuvés patiekaly gamyba

Modulio paskirtis

Tobulinti italiskos virtuvés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy aprasymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Moky

elemento eil. Nr. medziaga JOs aprasas mo

ir pavadinimas trukmé
val.

1.1taliskos Mokymas paruosti ir ItaliSkos virtuvés Restorano ,,La 12 val.

virtuvés patiekti italiSkos uzkandziy, saloty ir Provence*

uzkandziy, virtuvés uzkandzius, Saltyjy patiekaly gamybinés

saloty ir Saltyjy | salotas ir Saltuosius technologinés patalpos.

patiekaly patiekalus panaudojant | kortelés: Vokieciy g.22,

ruoSimas ir tradicinius produktus: 1.CervoTonnato — Vilnius LT- 01130

patiekimas. 1.CervoTonnato — 4val. | 4val. 65°C

65°C temperatiiroje
ruosta elniena / tuno
padazas/krostini su
baravykais;

2.Juros velnio carpaccio

temperatiiroje ruosta
elniena / tuno
padazas/krostini su
baravykais;

2.Jaros velnio

11




— dimy skonis ir kvapas
/ jurinés sraigés / zalios
salotos;

3.Antipasti frutti di
mare — kalmarai /
krevetés / kepta paprika
/ baklazanai;

4.Buratta — minkStas
mozzarela ir grietinelés
stris i§ Apulijos /
braskeés / bazilikai;
5.Panzanella — darzovés
[/ Zzalumynai /
“vakaryksté* duona.
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

carpaccio — dimy
skonis ir kvapas /
jurinés sraigés / Zalios
salotos;

3.Antipasti frutti di
mare — kalmarai /
krevetés / kepta
paprika / baklazanai;
4.Buratta — minkstas
mozzarela ir
grietinélés siiris 18
Apulijos / braskés /
bazilikai;
5.Panzanella —
darzovés / Zalumynai /
* vakaryksté duona.
Eksploatacijos
taisykles:

-pjaustymo masinos
4629;

-elektrinés kaitlentés;
-maisto virimo
pazemintoje
temperattiroje aparato
(cirkuliatoriaus);
-maisto rikymo
prietaiso.

Darby saugos
instrukcijos:
-Darbuotojy, kuriems
neprivaloma
elektrotechninio

personalo

12




kvalifikacija, dirbant
jvairiais elektros
prietaisais, saugos ir
sveikatos instrukcija
Nr.3.

-Darbuotojy,
dirbanciy su buitiniais
elektriniais
virtuviniais prietaisais,
saugos ir sveikatos
instrukcija Nr.11.
-Viréjy saugos ir
sveikatos instrukcija.
-Pirmosios
medicininés pagalbos
suteikimo instrukcija
Nr.18.

2.1taliskos
virtuves
pagrindiniy
patiekaly
ruosimas

patiekimas.

Mokymas paruosti ir
patiekti italiSkos
virtuveés pagrindinius
patiekalus panaudojant
tradicinius produktus:
1.0sso bucco di mare —
vyne troskintas jiiros
ungurys ir darzovés /
jaunos bulvés /
pankoliai;

2.Marlino (kardzuvé)
steikas / gremolata
(citriny Zievelés,
Cesnakai, petrazolés) /
pasta primavera;

3.Tunas, keptas ant

ItaliSkos virtuvés
pagrindiniy patiekaly
technologinés
kortelés:

1.0ss0 bucco di mare
— vyne troskintas jiiros
ungurys ir darzovés /
jaunos bulvés /
pankoliai;

2.Marlino (kardzuve)
steikas / gremolata
(citriny zievelés,
Cesnakai, petrazolés) /
pasta primavera;
3.Tunas, keptas ant

vienos puseés / polenta

Restorano ,,La
Provence*
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.22,
Vilnius LT- 01130

30 val.

13




vienos pusés / polenta /
brokoliai / pesto
padazas;

4.0ss0 buco — troskinti
versienos
kulniukai/polenta/troski
ntos darzovés;
5.Saltimbocca -
versienos kepsneliai /
Parmos kumpis /
Salavijai / pasta;
peperonccino;
6.Pieninis parsiukas
keptas krosnyje /

Sviezios voveraites /

jaunos bulvytés /

Salavijali.

Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

/ brokoliai / pesto
padazas;

4.0ss0 buco -
troskinti verSienos
kulniukai/polenta/tros
kintos darzovés;
5.Saltimbocca -
versSienos kepsneliai /
Parmos kumpis /
Salavijai / pasta;
peperonccino;
6.Pieninis parSiukas
keptas krosnyje /
Sviezios voveraités /
jaunos bulvytés /
Salavijai.
Eksploatacijos
taisykles:
-konvekcinés orkaités;
-grilio;

-smulkintuvo (kuterio)
00M01027.

3.1taliskos

virtuvés sriuby

ruosimas

patiekimas.

ir

Mokymas paruosti ir
patiekti italiSkos
virtuveés sriubas
panaudojant tradicinius
produktus:

1.Ribolitta —
ital.paSildyta / darzovés
/ pupelés / vakaryksté
duona / Parmos kumpis;
2.Pappa al Pomodoro —

toskanietiska tirSta

Italiskos virtuves
sriuby technologinés
kortelés:

1.Ribolitta -
ital.paSildyta /
darzovés / pupelés /
vakaryksté duona /
Parmos kumpis;
2.Pappa al Pomodoro
— toskanietiSka tirSta

pomidory sriuba su

Restorano ,,La
Provence*
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.22,
Vilnius LT- 01130

12 val.
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pomidory sriuba su
,vakarykscia“ duona,
3.Eriuko $onkauliuky
sriuba — perlinés
kruopos / pupelés /

Savojos kopiistas.

Mokymo metodai-
instruktavimas,

steb¢jimas, praktinis

,vakarykscia®“ duona;
3.Eriuko $onkauliuky
sriuba — perlinés
kruopos / pupelés /
Savojos kopustas.
Eksploatacijos
taisykles:
-smulkintuvo
(blenderio) ,,Bermixer
9FRJ*,

mokymas. -skrudintuvés
,»Berto‘s”.
4.1taliskos Mokymas paruosti ir ItaliSkos virtuvés Restorano ,,La 12 val.
virtuvés deserty | patiekti italiSkos deserty technologinés | Provence*
ruoSimas ir | virtuvés desertus kortelés: gamybinés
patiekimas. panaudojant tradicinius | 1.Panna cotta / patalpos.
produktus: Sviezios uogos Vokieciy g.22,
1.Panna cotta / Sviezios | 2.Panna cotta / Vilnius LT- 01130
uogos spanguoliy zelé /
2.Panna cotta / aistros vaisius-
spanguoliy zelé /aistros | pasiflora;
vaisius-pasiflora; 3.Ziemos citrina —
3.Ziemos citrina — citriny Serbetas
citriny Serbetas Eksploatacijos
Mokymo metodai- taisyklés:
instruktavimas, -Saldymo spintelés
steb¢jimas, praktinis AHT.
mokymas.
5.Savarankiska Mokytojas Uzduoties varianty Restorano ,,La 6 val.

uzduotis.

savarankiskai paruosia
ir patiekia uzduotyje
nurodyty pavadinimy

italiskos virtuves

aprasymas ir

vertinimo Kriterijai.

Provence*
gamybingés ir
prekybos patalpos.
Vokieciy g.22,
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patiekalus: uzkandj,
salotas, Saltg patiekala,
sriubg ir karSta
patiekalg bei desertg.
Mokymo metodas —

savarankiskas darbas

Vilnius LT- 01130

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

Artnas Ozelis, UAB ,,Zemaiciy lanSa‘“ savininkas ir direktorius;
b b q b

Irena BieksSiené, restorano ,,La Provence* vyresnioji vir¢ja.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.4.2. Ispaniskos virtuvés patiekaly gamyba

Modulio paskirtis

Tobulinti ispaniskos virtuvés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Moky

elemento eil. Nr. medZiaga jos aprasas mo

ir pavadinimas trukmé
val.

1.Ispaniskos Mokymas paruosti ir Ispaniskos virtuvés Restorano 12 val.

virtuvés patiekti ispaniskos uzkandziy, saloty ir »,Marche de

uzkandziy, virtuvés uzkandzius, Saltyjy patiekaly Provence*

saloty ir Saltyjy salotas ir Saltuosius technologinés gamybinés

patickaly patiekalus panaudojant | kortelés: patalpos.

ruoSimas ir tradicinius produktus: 1.Bolinhos de Pilies g. 27,

patiekimas. 1.Bolinhos de bacalhau | bacalhau — stidytos Vilnius LT-

— stidytos menkes menkeés spurgos 01123.

spurgos portugaliskai /
salotos / remoulade

padazas;

portugaliskai/
salotos/remoulade

padazas;
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2.Rankomis pjaustytas
Serano kumpis i$
Teruell / arbtzas /
melionas / bazilikas;
3.Rankomis pjaustytas
Serano kumpis / 5 rasiy
alyvuogés i8 Teruelio /
vytinti pomidorai;
4.Jirings sraigés ir
darzovés / aioli su
Safranu;

5.KaralisSkos krevetés
grill / Tabbouleh
salotos i$ bulghur
kruopy / pomidorai /
petrazolés

6. Tapas.

Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

2.Rankomis pjaustytas
Serano kumpis i$
Teruell / arbtzas /
melionas / bazilikas;
3.Rankomis pjaustytas
Serano kumpis /5
rusiy alyvuogés 1§
Teruelio/ vytinti
pomidorai;

4.Jurings sraigés ir
darzovés / aioli su
Safranu;

5.Karaliskos krevetés
grill / Tabbouleh
salotos i$ bulghur
kruopy / pomidorai /
petrazolés

6. Tapas.
Eksploatacijos
taisykles:
-konvekcinés orkaités
»Elektroliux*;
-kulinarinés
pjaustyklés ,,Fimar®;
-gruzdintuvés ,,Roller
grill;
-vakumatoriaus
»Valco CVE300“.
Darby saugos
instrukcijos:
-Darbuotojy, kuriems
neprivaloma

elektrotechninio
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personalo
kvalifikacija, dirbant
jvairiais elektros
prietaisais, saugos ir
sveikatos instrukcija
Nr.3.

-Darbuotojy,
dirbanciy su buitiniais
elektriniais
virtuviniais prietaisais,
saugos ir sveikatos
instrukcija Nr.11.
-Viréjy saugos ir
sveikatos instrukcija.
-Pirmosios
medicininés pagalbos
suteikimo instrukcija
Nr.18.

2.Ispaniskos
virtuveés
pagrindiniy
patiekaly
ruoSimas

patiekimas.

ir

Mokymas paruosti ir
patiekti ispaniskos
virtuvés pagrindinius
patiekalus panaudojant
tradicinius produktus:
1.Zarzuela de mariscos
— Kataloniskas juros
gérybiy troskinys
pateikiamas terakotoje:
dviejy rasiy zuvis /
krevetés / | angustinai /
kriauklés / picada-
migdolai / ¢esnakai /
dzitvésiai;

2 .Juros velnias / omaras

Ispaniskos virtuvés
pagrindiniy patiekaly
technologinés
kortelés:

1.Zarzuela de
mariscos —
Kataloniskas jiiros
geérybiy troskinys
pateikiamas
terakotoje:

dviejy rasiy zuvis /
krevetés / langustinai /
kriauklés / picada-
migdolai/Cesnakai/dzi

fivésiai;

Restoranas
»,Marche de
Provence*
gamybinés
patalpos.
Pilies g. 27,
Vilnius LT-
01123.

30 val.
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/ Safraniniai ryziai /
midijos / bisque
padazas;
3.Astuonkojis / bulvé /
vytinti pomidoriukai /
aioli padazas / zolelés;
4.Zuvis druskoje;
5.Paella valenciana.
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

2.Juros velnias /
omaras / Safraniniai
ryZiai / midijos /

bisque padazas;

3.Astuonkojis / bulvé /
vytinti pomidoriukai /
aioli padazas / zolelés;
4.Zuvis druskoje;
5.Paella valenciana.
Eksploatacijos
taisykleés:
-kaitinamosios

plokstumos ,,MBR

kuppersbusch®.

3.Ispaniskos Mokymas paruosti ir Ispaniskos virtuvés Restoranas 12 val.
virtuvés sriuby patiekti ispaniskos sriuby technologinés | ,,Marche de
ruosimas ir virtuvés sriubas kortelés: Provence®,
patiekimas. panaudojant tradicinius | 1.Gazpacho — Salta gamybinés

produktus: darZobviy sriuba; patalpos.

1.Gazpacho - Salta 2.S0pa de ajo - Pilies g. 27,

darZobviy sriuba; ¢esnaky sriuba. Vilnius LT-

2.Sopa de ajo — Cesnaky | Eksploatacijos 01123.

sriuba. taisyklés:

Mokymo metodai- -stacionaraus

instruktavimas, smulkintuvo

stebéjimas, praktinis ,Robogubo*.

mokymas.
4.1spaniskos Mokymas paruosti ir Ispaniskos virtuvés Restoranas 12 val.
virtuvés deserty | patiekti ispaniskos deserty technologinés | ,,Marche de
ruosimas ir virtuvés desertus kortelés: Provence®,
patiekimas. panaudojant tradicinius | 1.Crema catalana; gamybinés

produktus: 2.Flan de naranja — patalpos.
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1.Crema catalana;

apelsiny kremas.

Pilies g. 27,

2.Flan de naranja — Eksploatacijos Vilnius LT-
apelsiny kremas. taisykles: 01123.
Mokymo metodai- -teslos maisyklés
instruktavimas, ,»Kitchen Aid MS3“
stebéjimas, praktinis eksploatacijos
mokymas. taisyklés.
5.Savarankiska Mokytojas Uzduoties apraSymas | Restorano 6 val.
uzduotis. savarankiskai paruosia | ir vertinimo kriterijai. | ,,Marche de
ir patiekia uzduotyje Provence*
nurodyty pavadinimy gamybinés
ispaniskos virtuveés patalpos.
patiekalus: uzkandj, Pilies g. 27,
salotas, Saltg patiekala, Vilnius LT-
sriubg ir karSta 01123.
patiekalg bei deserta.
Mokymo metodas —
savarankiSkas darbas
Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos
-Ariinas Ozelis, UAB ,,Zemaiéiq lansa“ savininkas ir direktorius;
-Linas Barysas, restorano ,,Marche de Provence* vyresnysis vir¢jas.
Modulio kodas ir pavadinimas
S.4.3. PrancuiziSkos virtuvés patiekaly gamyba
Modulio paskirtis
Tobulinti pranctziskos virtuvés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.
Mokymo elementai ir jy aprasymas
Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Moky
elemento eil. Nr. medZiaga jos aprasas mo
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ir pavadinimas trukmé
val.
1.PranciiziSkos Mokymas paruosti ir | Prancizi$kos virtuveés Restorano ,,La 12 val.

virtuvés
uzkandziy,
saloty ir Saltyjy
patiekaly
ruoSimas ir

patiekimas.

patiekti pranciiziskos
virtuvés uzkandzius,
salotas ir Saltuosius
patiekalus

panaudojant

tradicinius produktus:

1.Bretanés austres
No.2;

2.Midijos a la
mariniere — baltas
vynas / darzovés;
3.Jury
Sukuté/parmezano
krepselis / salotos su
Svieziomis uogomis;
4.Jurinés sraigés ir
darzovés ala
Provencale / aioli su
Safranu;

5.Nicos salotos a la
Marché — trumpai
keptas tunas /
anciuviai / darzovés /
kaimiskas kiausinis;
6.Foie gras — triusis
drebuciuose pagal
Gerard Depardieu
recepta / morky—
vanilés padazas;

7.Foie gras/Marche

uzkandziy, saloty ir
Saltyjy patiekaly
technologinés kortelés:
1.Bretanés austrées
No.2;

2.Midijos a la mariniere
— baltas vynas /
darzovés;

3.Jury
Sukuté/parmezano
krepselis / salotos su
Svieziomis uogomis;
4.Jurinés sraigés ir
darzovés ala
Provencale / aioli su
Safranu;

5.Nicos salotos a la
Marché — trumpai
keptas tunas / anc¢iuviai
[ darzovés / kaimiskas
kiausinis;

6.Foie gras — triusis
drebuciuose pagal
Gerard Depardieu
recepta / morky—vanilés
padazas;

7.Foie gras / Marche
dzemas / vaisinés
duonos traskutis;

8.,,Sraiges darze® —

Provence*
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.22,
Vilnius LT- 01130
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dzemas / vaisinés
duonos traskutis;
8.,,Sraigés darze —
vynuogings sraiges
escargot / 8vnt /
ridikéliai / salotos /
juodos duonos ,,Zemé*
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

vynuogings sraiges
escargot / 8vnt /
ridikéliai / salotos /
juodos duonos ,,Zemé*.
Eksploatacijos
taisyklés:

-pjaustymo masinos
4629.

Darby saugos
instrukcijos:
-Darbuotojy, kuriems
neprivaloma
elektrotechninio
personalo kvalifikacija,
dirbant jvairiais elektros
prietaisais, saugos ir
sveikatos instrukcija
Nr.3.

-Darbuotojy, dirbanciy
su buitiniais elektriniais
virtuviniais prietaisais,
saugos ir sveikatos
instrukcija Nr.11.
-Viréjy saugos ir
sveikatos instrukcija.
-Pirmosios medicininés
pagalbos suteikimo

instrukcija Nr.18.

2.Pranciiziskos
virtuveés
pagrindiniy
patiekaly

ruoSimas ir

Mokymas paruosti ir
patiekti pranciiziskos
virtuvés pagrindinius
patiekalus

panaudojant

Pranctiziskos virtuvés
pagrindiniy patiekaly
technologinés kortelés:
1.VidurZzemio jiiros

barzdoté(red mulet) /

Restorano ,,La
Provence*
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.22,

30 val.
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patiekimas.

tradicinius produktus:
1.Vidurzemio jiiros
barzdoté(red mulet) /
Siltos lgsiy ir darzoviy
salotos;

2.Kepta pranciiziska
menké / pomidory-
anciuviy padazas;
3.Jaros velnias /
omaras / Safraniniai
ryZiai / midijos /
bisque padazas;

4 Juros velnias ant
ieSmo / provansiskas
darzoviy troskinys
ratatouille;

5.Beauf a la
bourguignon /
darzovés ir misko
grybai /

burgundiskas vynas;
6.Troskinti avienos
kulniukai / bulviy ir
saliery kremas
(mousseline);
7.Navarin -jauno
oziuko koja troskinta
su darzovémis / 0Zkos
strio trupiniai;

8.Fat duck / anties
kriitinélé a la orange /
foie gras / molitigy

dzemas/traskuciai;

Siltos lgsiy ir darzoviy
salotos;

2.Kepta pranciiziska
menké / pomidory-
anciuviy padazas;
3.Jaros velnias /
omaras / Safraniniai
ryZiai / midijos / bisque
padazas;

4 Juros velnias ant
ieSmo / provansiskas
darzoviy troskinys
ratatouille;

5.Beauf a la
bourguignon/darzoves
ir misko grybai /
burgundiskas vynas;
6.Troskinti avienos
kulniukai / bulviy ir
saliery kremas
(mousseline);
7.Navarin -jauno
oziuko koja troskinta su
darzovémis / 0Zkos
strio trupiniai;

8.Fat duck / anties
kratinélé a la orange /
foie gras /molitgy
dZemas/traskuciai;
9.Anties kulselé confit /
Siltos lgsiy ir darzoviy
salotos.

Eksploatacijos

Vilnius LT- 01130
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9.Anties kulselé confit
/ Siltos lgsiy ir
darzoviy salotos.
Mokymo metodai-
instruktavimas,

steb¢jimas, praktinis

taisyklés:
-konvekcinés orkaités
~Elektrolux*;
-elektrinés kaitlentés;

-kuterio 00M01027;

-skrudintuvés ,,Berto/s®.

mokymas.
3.Pranciziskos Mokymas paruosti ir | Prancizi$kos virtuveés Restorano ,,La 12 val.
virtuves sriuby patiekti pranctiziskos | sriuby riuby Provence*
ruoSimas ir virtuvés sriubas technologinés kortelés: | gamybinés
patiekimas. panaudojant 1.Soupe au pistau- patalpos.

tradicinius produktus: | pavasariné darzoviy Vokieciy g.22,

1.Soupe au pistau- sriuba/ sraigés / Vilnius LT- 01130

pavasariné darzoviy baziliky padazas /

sriuba / sraiges / parmezanas;

baziliky padazas / 2.Liono svogiiny sriuba

parmezanas; [ pranciiziska duona /

2.Liono svogiiny Comte stris;

sriuba / pranciziska 3.Naminé¢ l¢$iy sriuba /

duona/ Comte suris; | pupelés / avinZirniai /

3.Namin¢ leSiy sriuba | zvérienos frikadelés;

/ pupelés / avinzirniai | 4.Bisque / kreminé

| zvérienos frikadelés; | véziy kiauty sriuba.

4.Bisque / kreminé Eksploatacijos

veziy kiauty sriuba. taisyklés:

Mokymo metodai- -smulkintuvo

instruktavimas, »Berimexer 9FRJ“.

steb¢jimas, praktinis

mokymas.
4 Pranciiziskos Mokymas paruosti ir | PranctiziS$kos virtuvés Restorano ,,La 12 val.

virtuves deserty
ruosSimas ir

patiekimas.

patiekti pranctziskos
virtuveés desertus

panaudojant

deserty technologinés
kortelés:

1.Créme brdlée pagal

Provence*
gamybinés

patalpos.
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tradicinius produktus:
1.Créme brdlée pagal
Marché;
2.Sokoladinis
pudingas coulant;
3.Kriausé virta
raudoname
vyne/ozkos sirio
kremas / raudono
vyno zelé.

Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

Marché;
2.Sokoladinis pudingas
coulant;

3.Kriausé virta
raudoname vyne /
ozkos siirio kremas /
raudono vyno zel¢.
Eksploatacijos
taisyklés:

-Saldymo spintelés
AHT.

Vokieciy g.22,
Vilnius LT- 01130

5.Savarankiska

uzduotis.

Mokytojas
savarankiSkai paruosia
ir patiekia uzduotyje
nurodyty pavadinimy
pranciiziS$kos virtuvés
patiekalus: uzkandj,
salotas, Salta
patiekala, sriubg ir
karstg patickalg bei
desertg.

Mokymo metodas —

savarankiskas darbas

UZduoties apraSymas ir

vertinimo Kriterijai.

Restorano ,,La
Provence*
gamybinés ir
prekybos patalpos.
Vokieciy g.22,
Vilnius LT- 01130

6 val.

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

Artnas Ozelis, UAB ,,Zemaiéiy lanSa‘“ savininkas ir direktorius;
b b q b

Irena BieksSiené, restorano ,,La Provence® vyresnioji viréja.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.4.4. LietuvisSkos nacionalinés virtuves patiekaly gamyba
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Modulio paskirtis

Tobulinti lietuviskos nacionalinés virtuveés patiekaly gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy aprasSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Moky

elemento eil. Nr. medziaga JOs aprasas mo

ir pavadinimas trukmé
val.

1.Lietuviskos Mokymas paruosti ir | Lietuviskos nacionalinés | Restorano 30 val.

nacionalinés
virtuvés
patiekaly
paruoSimas ir

patiekimas.

patiekti lietuviskos
nacionalinés virtuvés
patiekalus
panaudojant
tradicinius produktus:
1.Namy gamybos
visty kepenéliy
pastetas su obuoliais,
pateikiamas su sviestu
ir karamele aplietais
rojaus obuoliukais;
2.Kapota jautiena su
kieto stirio drozlémis,
zaliomis salotomis,
acto ir aliejaus
padazu;

3. Skaidrus
paukstienos sultinys.
Blyneliai su antienos
jdaru uzsikasti
4.Tirsta bulviené su
Zirniais virta su

Sviesiu alumi,

virtuves patiekaly
technologinés kortelés:
1.Namy gamybos visty
kepen¢liy pastetas su
obuoliais, pateikiamas su
sviestu ir karamele
aplietais rojaus
obuoliukais;

2.Kapota jautiena su
kieto stirio drozlémis,
Zaliomis salotomis, acto
ir aliejaus padazu;

3. Skaidrus paukstienos
sultinys. Blyneliai su
antienos jdaru uzsikasti
4.TirSta bulviené su
Zirniais virta su Sviesiu
alumi, pagardinta
Salavijais, kepinta Sonine
ir deSrelémis;

5. Grietingés ir brendzio
padaze troskinti

baravykai su bulviy

,,Zemaitiai“
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.24,
Vilnius LT-
01130.
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pagardinta Salavijais,
kepinta Sonine ir
deSrelémis;

5. Grietings ir
brendzio padaze
troskinti baravykai su
bulviy griezinéliais ir
dziovintais
pomidorais.
Pateikiama kepimo
popieriaus rysSulélyje;
6. TriuSienos maltinis
sluoksniuotoje tesloje
su apelsiny suléiy,
kaparéliy ir Dizono
garstyCiy padazu;

7. Erienos kepsnys su
kauliuku, patiekiamas
su keptomis
darzovémis ir bulviy
védarais;

8. Kepta pleksné su
spirguciais, keptomis
vovieraitémis ir
virtomis bulvémis;
9.Pyragas
»Simtalapis“ su
vaniliniu kremu.
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

griezinéliais ir
dziovintais pomidorais.
Pateikiama kepimo
popieriaus rysSulélyje;

6. TriuSienos maltinis
sluoksniuotoje tesloje su
apelsiny sulCiy, kaparéliy
ir Dizono garstyciy
padazu;

7. Erienos kepsnys su
kauliuku, patiekiamas su
keptomis darzoveémis ir
bulviy veédarais;

8. Kepta pleksné su
spirguciais, keptomis
voveraitémis ir virtomis
bulvémis;

9.Pyragas ,,Simtalapis*
su vaniliniu kremu.
Eksploatacijos taisyklés:
-pjaustymo masinos
4629;

-elektrinés kaitlentés;
-konvekcinés orkaités;
-skrudintuvés ,,Berto°s;
-smulkintuvo (kuterio)
00MO01027.

Darby saugos
instrukcijos:
-Darbuotojy, kuriems
neprivaloma
elektrotechninio

personalo kvalifikacija,
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dirbant jvairiais elektros
prietaisais, saugos ir
sveikatos instrukcija
Nr.3.

-Darbuotojy, dirbanciy su
buitiniais elektriniais
virtuviniais prietaisais,
saugos ir sveikatos
instrukcija Nr.11.
-Viréjy saugos ir
sveikatos instrukcija.
-Pirmosios medicininés
pagalbos suteikimo
instrukcija Nr.18.

2.SavarankiSka

uzduotis.

Mokytojas
savarankiSkai paruosia
ir patiekia uzduotyje
nurodyty pavadinimy
lietuviskos
nacionalinés virtuvés
patiekalus: uzkandj,
salotas, Salta
patiekalg, sriubg ir
karstg patickalg.
Mokymo metodas —
savarankiskas darbas

UZduoties apraSymas ir

vertinimo Kriterijai.

Restorano
,,Zemaidiai
gamybinés ir
prekybos
patalpos.
Vokieciy g.24,
Vilnius LT-
01130.

6 val.

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

Artnas Ozelis, UAB ,,Zemaiciy lansa“ savininkas ir direktorius;

Irena BieksSiené, restorano ,,La Provence® vyresnioji viréja.

Modulio kodas ir pavadinimas

S.4.5. Koserinio maisto gamyba
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Modulio paskirtis

Tobulinti koSerinio maisto gamybos technologines kompetencijas.

Mokymo elementai ir jy apraSymas

Mokymo Mokymo turinys Mokymui skirta Mokymo vieta ir | Moky

elemento eil. Nr. medZiaga jos aprasas mo

ir pavadinimas trukmé
val.

1.Zydiskos Mokymas paruoti ir | Zydiskos virtuves $altyjy | Restorano 12 val.

virtuvés patiekti Zydiskos patiekaly technologinés | ,,Zemaiciai“

kosSeriniu budu
Saltyjy
patiekaly
ruoSimas ir

patiekimas.

virtuvés uzkandzius,
salotas ir Saltuosius
patiekalus

panaudojant

tradicinius produktus:

1. FarSmak —
tradiciSkas kapotos
silkeés uzkandis su
kiauSiniu;

2. Visty kepenéliy
pastetas;

3. Marinuota silké;
4. Tradicinés
burokéliy salotos.
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis

mokymas.

kortelés:

1. FarSmak - tradiciskas
kapotos silkés uzkandis
su kiausiniu;

2. Visty kepenéliy
pastetas;

3. Marinuota silké;

4. Tradicinés burokéliy
salotos.

Eksploatacijos taisykles:
-smulkintuvo (kutrio)
00M01027;

-elektrinés kaitlentés.
Darby saugos
instrukcijos:
-Darbuotojy, kuriems
neprivaloma
elektrotechninio
personalo kvalifikacija,
dirbant jvairiais elektros
prietaisais, saugos ir
sveikatos instrukcija
Nr.3.

gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.24,
Vilnius LT-
01130.
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-Darbuotojy, dirbanciy su
buitiniais elektriniais
virtuviniais prietaisais,
saugos ir sveikatos
instrukcija Nr.11.

-Viréjy saugos ir
sveikatos instrukcija.
-Pirmosios medicininés
pagalbos suteikimo
instrukcija Nr.18.

2.Zydiskos Mokymas paruosti ir | Zydiskos virtuves Restorano 12 val.
virtuvés patiekti Zydiskos pagrindiniy patiekaly ,.Zemaiciai“
koseriniu budu virtuvés pagrindinius | technologinés kortelés: gamybinés
pagrindiniy patiekalus 1. Cimes — troskintos patalpos.
patickaly panaudojant darZzovés su mésa; Vokieciy g.24,
ruoSimas ir tradicinius produktus: | 2. Kugelis; Vilnius LT-
patiekimas. 1. Cimes — troskintos | 3. FarSiruota zuvis; 01130.
darzovés su mésa; 4. Tradicinial viStienos
2. Kugelis; kotletai.
3. FarSiruota Zuvis; Eksploatacijos taisyklés:
4. Tradiciniai -smulkintuvo (blenderio)
vistienos kotletai. »Bermixer 9FRJ;
Mokymo metodai- -konvekcinés orkaités.
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis
mokymas.
3.Zydiskos Mokymas paruoti ir | Zydiskos virtuvés sriuby | Restorano 6 val.
virtuvés patiekti Zydiskos technologinés kortelés: ,.Zemaiciai“

koseriniu budu
sriuby ruosimas

ir patiekimas.

virtuves sriubas

panaudojant

tradicinius produktus:

1. Sultinys su macos

kukuliais;

1. Sultinys su macos
kukuliais;

2. Tradiciné pupy sriuba.

gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.24,
Vilnius LT-
01130.

30




2. Tradiciné pupy
sriuba.

Mokymo metodai-
instruktavimas,

steb¢jimas, praktinis

mokymas.
4.7ydiskos Mokymas paruosti ir | Zydiskos virtuves Restorano 12 val.
virtuvés patiekti Zydiskos saldumyny technologinés | ,,Zemaiéiai
koseriniu budu virtuvés saldumynus | kortelés: gamybinés
saldumyny panaudojant 1. Teiglach — meduje patalpos.
ruoSimas ir tradicinius produktus: | virti saldumynai; Vokieciy g.24,
patiekimas. 1. Teiglach — meduje | 2. Imberlach — morky, Vilnius LT-
virti saldumynai; apelsiny ir imbiero 01130.
2. Imberlach — morky, | saldumynai;
apelsiny ir imbiero 3. Lekach — medaus
saldumynai; keksas;
3. Lekach — medaus 4. Tradicinis obuoliy.
keksas; pyragas
4. Tradicinis obuoliy. | Eksploatacijos taisyklés:
pyragas -Saldytuvo ,,Frigotex*”.
Mokymo metodai-
instruktavimas,
steb¢jimas, praktinis
mokymas.
5.Savarankiska Mokytojas Uzduoties apraSymas ir Restorano 6 val.

uzduotis.

savarankiskai paruosia
ir patiekia uzduotyje
nurodyty pavadinimy
lietuviskos
nacionalings virtuvés
patiekalus: uzkandj,
salotas, Saltg

patiekala, sriubg ir

vertinimo Kriterijai.

,,Zemaiéiai“
gamybinés
patalpos.
Vokieciy g.24,
Vilnius LT-
01130.
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karsta patiekalg.
Mokymo metodas —

savarankisSkas darbas

Mokytojy mokytojo (-y) darbo patirtis ir kompetencijos

Riva Portnaja, autentiskos zydisSkos virtuvés Zinove.

Teikéjas

Lietuvos pramonininky konfederacijos Ekonomikos ir finansy departamento direktorius

Sigitas Besagirskas

AV.

Pildoma po akreditacijos:

Akredituotos Programos registracijos Nr. ir data 4938110031, 2012-12-11

Programos akreditacijos terminas (nurodyti data, iki kada) 2015-12-10
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