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Ivadas

Si profesinio mokymo moduliné programa skirta stojantiesiems j konditerio programg ir
siekiantiesiems jgyti visg kvalifikacija.

Konditerio profesinio mokymo moduling programa sudaro:

e privalomieji profesinio mokymo moduliai;

e specializacijos (-y) moduliai;

e pasirenkamieji profesinio mokymo moduliai (susij¢ su kvalifikacija);

e pasirenkamieji profesinio mokymo moduliai (nesusij¢ su kvalifikacija);

e teoriniy ir praktiniy uzduociy mokinio sgsiuviniai.

Privalomieji profesinio mokymo moduliai yra: jvadinis, 5 privalomieji, 5 pasirenkamieji, 2
specializacijos ir baigiamasis moduliai.

Ivadinio modulio tikslas — suteikti mokiniui Ziniy su tiksline veiksmy programa, siekiant jas
pritaikyti praktiniame mokyme, biisima profesine veikla ir modulinio profesinio mokymo specifika.
Siame mokymosi modulyje apZvelgiama konditerio profesija, jos specifika ir galimybés darbo
rinkoje, konditerio profesinés veiklos procesai ir funkcijos / uzdaviniai, mokymo programos
paskirtis ir struktiira, darbuotojy saugos ir sveikatos samprata, profesinés etikos principai,
konditerio geros higienos praktikos principai, sveikos gyvensenos metodai, uzsienio kalbos
mokymo programos paskirtis.

Zaliavy parinkimo bei jy paruofimo gamybai modulis skirtas stojantiesiems j visa
programa ir siekiantiems jgyti $ia kompetencija. Siame mokymosi modulyje apzvelgiama
konditerijos zaliavos, jy parinkimas ir paruoSimas gamybai, pateikiami zaliavy kokybés tyrimo
metodai ir realizacijos terminai, pateikiamos recepttiros ir technologinés kortelés,
pademonstruojami technologiniai jrengimai ir jrankiai. PaaiSkinama, kaip naudotis technologine
literatiira.

Tesly maiSymo ir konditeriniy pusgaminiy paruo$imo modulis skirtas stojantiesiems i
visg programag ir siekiantiesiems jgyti §ig kompetencijg. Aptariama zaliavos jvairioms teS§loms ir
paruosimas jy gamybai, mielin¢, mielin¢ sluoksniuota teslos, riebaluose kepti gaminiai, nemielinés
teSlos, pusgaminiai: sirupai, glajai, kremai, drebuciai, marcipanas, Sokoladas, mieliniy teSly
kokybes rodikliai, pademonstruojami tesly maiSymo ir konditeriniy pusgaminiy paruo$imo
jrengimai ir jrankiai, informacinés priemongés.

Miltinés konditerijos gaminimo modulis skirtas stojantiesiems j visg programg ir
siekiantiesiems jgyti $ig kompetencijg. Modulio tikslas — suteikti mokiniui ziniy su tiksline veiksmy
programa, siekiant jas pritaikyti praktiniame mokyme, miltinés konditerijos gamyboje.
Apzvelgiama mielinés sluoksniuotos teslos gaminiai, riebaluose kepti gaminiai, nemieliniy tesly
gaminiai, gaminiy kokybés rodikliai, technologing literattira, recepturos ir technologinés kortelés,
saugus darbas su technologiniais jrengimais ir jrankiais, informacinémis priemonémis, darbo teisés,
uzsienio kalby zinios.

Kreminés konditerijos gaminimo modulis skirtas stojantiesiems j visg programa ir
siekiantiesiems jgyti $ig kompetencijg. Apzvelgiama kreminiy gaminiy gaminimas ir jy papuo§imas
(pyragai, vyniotiniai, tortai, pyragaiciai, proginiai, moderniis gaminiai), kreminiy gaminiy kokybe,
technologiné literatiira, kreminiy gaminiy patiekimas, darbas technologiniais jrengimais ir jrankiais,
informacinémis priemonémis, uzsienio kalby, ekonomikos ir verslo Zinias taikymas.

Cukrinés konditerijos ir papuoSimo elementy gaminimo modulis skirtas stojantiesiems j
visg programa ir siekiantiesiems jgyti §ig kompetencijg. Aptariama cukrinés konditerijos gaminiy
ruoSimui naudojamos Zaliavos, pusgaminiy ruo§imas, vaisiy ir uogy panaudojimas konditerijos
gaminiams, Sokolado ir kakavos, karamelés, saldainiy, draz¢, chalvos gaminimas, aromatai ir
skoniai, cukrinés konditerijos jrengimai ir jrankiai, gaminiy kokybés vadyba. ApZzvelgiama
papuosimo elementy gaminimas ir pritaikymas konditeriniams gaminiams puosti, gaminiy
dekoravimas, aptariama elgesio estetika, darbo rinkai keliami reikalavimai.



Baigiamasis modulis skirtas stojantiesiems j visa programa ir siekiantiesiems jgyti Sia
kvalifikacijg. Apzvelgiama jgyty Zinias jtvirtinimas realioje darbo vietoje, mokymosi ir jgytoS
kompetencijos, integracijos j darbo rinkg jgiidZiai, profesiniai gebéjimai ir jgudZziai realioje darbo
vietoje.

Specializacijos moduliai yra du.

Duonos ir pyrago gaminiy gaminimo modulis skirtas stojantiesiems jgyti Sig specializacijg.
Apzvelgiama duonos ir pyrago gaminiy pramonés tendencijos, duonos ir pyrago gaminiai, gaminiy
kokybé, geros higienos praktikos taisykliy taikymas duonos kepimo jmonése, duonos pramonés
jrengimai.

Sakodiy gaminimo modulis skirtas stojantiesiems jgyti $ia specializacija. Aptariama $akociy
paruoSimas, papuosimas, pagrindiniai darbo ir sveikatos saugos reikalavimai, geros higienos
praktikos taisykliy taikymas gaminant Sakotj.

Pasirenkamieji profesinio mokymo moduliai yra trys (susij¢ su kvalifikacija).

Sveikos mitybos ir mazo kaloringumo konditeriniy gaminiy gaminimo, nacionaliniy
konditeriniy gaminiy, vaikiS§ky konditeriniy gaminiy gaminimo moduliai skirti stojantiesiems j
programg ir siekiantiesiems jgyti $ig kompetencijg. Aptariama sveikos mitybos pagrindai,
ekologiski maisto produktai, maziau kaloringi konditerijos gaminiai su vaisiy ir uogy produktais,
maziau kaloringi duonos ir pyrago gaminiai, konditerijos gaminiai su sumazintu cukraus kiekiu,
darbo ir estetikos rysys. Apzvelgiama pranciizy, vokieciy ir austry, italy, belgy, Ryty Europos $aliy,
lietuviski konditeriniai gaminiai, tarpusavio bendravimas, jgyty uZsienio kalbos Ziniy pritaikymas.
Ivardijama vaikiSky konditeriniy gaminiy paruoSimas ir papuoSimas, puoSiniai, konditeriniy
gaminiy dekoravimas, maisto sauga.

Pasirenkamieji profesinio mokymo moduliai yra du (nesusij¢ su kvalifikacija).

Banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekimo organizavimas,
Siuolaikiniy technologiju taikymas konditerijos gaminiy gaminimui ir puosSimui moduliai skirti
stojantiesiems j programg ir siekiantiesiems jgyti $§ig kompetencijg. Aptariama konditeriniy gaminiy
patiekimo tendencijos Lietuvoje bei uzsienyje, banketo, furSeto organizavimo ypatumai, banketiniy,
furSetiniy ir kt. konditeriniy gaminiy patiekimas pokylio metu, pobuiviy staly dekoravimas.
Apzvelgiama konditeriniy gaminiy gamybos Siuolaikiniy technologijy naujovés, naujausios
Zaliavos, torty ir kity konditerijos gaminiy gamyba ir pateikimas, papuoSimy gamyba ir jy
panaudojimas dekoruojant tortus ir kitus konditerijos gaminius, naujausia jranga, pazangiausios
kompiuterinés programos.

Praktinés uzduotys suskirstytos atskirais modulio mokymosi rezultatais (i$skaidytomis
kompetencijomis). Kiekvienas modulis turi aisSky tikslg ir siekinius, modulio pradzioje pateikiamos
nuorodos ] mokomaja medziaga. Teorinés ir praktinés uzduotys, klausimai, testai pateikiami
mokinio uzduo¢iy sgsiuviniuose. Kartojimo klausimai ir uzduotys padés pac¢iam besimokanc¢iajam
pasitikrinti jgytas zinias. Rekomenduojamos mokymosi formos ir metodai: pokalbis, paskaita,
demonstravimas, diskusija, komandinis darbas, darbas poromis, individualus darbas,
demonstravimas, praktiniy uzduociy atlikimas, veiklos procesy steb¢jimas, situacijos analiz¢,
Zaidimai. Teikiami mokymosi pasiekimy jvertinimo kriterijai.



I MODULIS
1.1. Jvadinio modulio praktinés uZduotys ir klausimai
Literatiura:

1. Cereskiené 1. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

2. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

3. Sliuzeliené¢ O. Miltiniy konditerijos gaminiy ruogimo technologija. Vilnius: Aldorija, 2001.
4. Miltinés ir kreminés konditerijos jmoniy geros higienos praktikos taisyklés. Kaunas:
Technologija, 2004.

5. Vasiljeva A. Maitinimo jmoniy veiklos planavimas. Utena: Ciklonas, 2010.

6. Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas:Vitae Litera, 2011.

7. Lietuvos Respublikos darbo kodeksas: su papildymais ir pakeitimais iki 2011 m. geguzeés 26 d.
(1sigalioja 2011 m. gruodzio 1 d).Vilnius: Mokesciy srautas, 2011.

8. Nekrosius I., Buzinskas G. ir kt. Darbo teisé. Vilnius: Teisinés informacijos centras, 2008.
9. Adaskevicius R., Vegys A. ir kt. Zmogaus sauga. Kaunas: Technologija, 2011.



Tikslas — apibtdinti biisimg profesing veikla ir modulinio profesinio mokymo specifika.

Siekiniai:

— apzvelgti konditerio profesijg ir jos teikiamas galimybes darbo pasaulyje;
—  aptarti konditerio profesing veiklg, veiklos procesus ir funkcijas / uzdavinius;

— iSnagrinéti pagrindinius konditerio profesijos darbo ir sveikatos saugos reikalavimus;

— jvardinti konditerio profesinés etikos principus;

— paaiskinti pagrindinius konditerio geros higienos praktikos principus;

— jvertinti sveikg gyvenseng kiino kultiiros pamokose;

— iSmanyti specialybés uzsienio kalbos Zinias ir kalbéjimo igiidzius pagal konditerio profesija.

Savokuy Zodynélis:

1. Konditerija — konditérija [lot. condio — jdedu prieskoniy, paskaninu],

saldiis, maistingi cukriniai ir miltiniai su jv. priedais maisto produktai.
http://www.balsas.|t/zodynas/tarptautiniai-zodziai/K/konditerija;

2. Darbdavys, darbdavé — dkt. kas duoda darba, samdo darbo jéga.
http://zodynai.igloro.info/z/darbdavys/;

3. Darbuotojas, darbuotoja — fizinis asmuo, turintis darbinj teisnumg ir veiksnuma, dirbantis pagal
darbo sutartj uz atlyginimg (http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/d/darbuotojas).



http://www.balsas.lt/zodynas/tarptautiniai-zodziai/K/konditerija
http://zodynai.igloro.info/z/darbdavys/
http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/A/asmuo
http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/P/pagal

1. Konditerio profesija ir jos teikiamos galimybés darbo pasaulyje
UZduotys:

1. Po ekskursijos j konditerijos cechus, restoranus parasyti refleksija, kurioje biity apibudinta:
1) konditerio darbo specifika konditerijos ceche;

2) konditerio profesijos samprata;

3) konditeriui reikalingos asmenybés savybés.

2. Po ekskursijos ] kepykla parasyti refleksija, kurioje biity apibudinta:
1) konditerio darbo specifika kepykloje;

2) konditeriui reikalingos asmenybés savybés;

3) privataus verslo galimybés.

3. Parasykite rasinj tema ,,Kodél as renkuosi konditerio profesija*“.

2. Konditerio profesiné veikla, veiklos procesai ir funkcijos / uzdaviniai

Uzduotis:
1. ApraSykite atskirus konditerio veiklos procesus ir funkcijas / uzdavinius, kuriuos konditeris
atlieka skirtingose darbo vietose.

3. Pagrindiniai konditerio profesijos darbo ir sveikatos saugos reikalavimai
Uzduotis:

1. Aptarkite sgvoky — darbuotojas, darbdavys, padalinio vadovas, darbo vieta, darbo aplinka, darbo
salygos, kenksmingas veiksnys, profesiné liga, nelaimingas atsitikimas — reikSmes.

Darbuotojas —
Darbdavys —
Padalinio vadovas —
Darbo vieta —
Darbo aplinka —
Darbo salygos —



Kenksmingas veiksnys —
Profesiné liga —
Nelaimingas atsitikimas —

4. Mokymosi konditerio programoje formos ir metodai, mokymosi pasiekimy jvertinimo
kriterijai ir mokymosi pasiekimy demonstravimo formos bei metodai

Uzduotis:

1. ParaSykite refleksija, kurioje biity paaiskinta:

1) mokymosi programoje formos ir metodai (kaip as mokysiuosi);

2) mokymosi pasiekimy jvertinimo kriterijai (ko a§ iSmoksiu, kokius gebéjimus jgysiu);

3) mokymosi pasiekimy demonstravimo formos ir metodai (kaip a§ pademonstruosiu tai, kg
iSmokau);

4) suformuluokite klausimus, kurie iSkilo rasant refleksija (ko as nesupratau ir dar noréciau
paklausti apie mokymasi programoje).

5. Konditerio profesinés etikos principai
Uzduotys:
1. ApraSykite pagrindines etiketo taisykles konditerio darbe.

2. Parasykite refleksija, kurioje biity paaiskinta konditerio profesinés etikos principai.

6. Pagrindiniai konditerio geros higienos praktikos principai
Uzduotis:

1. Aprasykite pagrindinius konditerio specialybei, konkrec¢iai darbo vietai, keliamus reikalavimus ir
instrukcijas sanitarijos ir asmens higienos kausimais.

7. Sveikos gyvensenos ugdymas kiino kultaros pamokose
UZduotis:

1. ApraSykite sveikos gyvensenos metodus.
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Praktinis darbas. Ivadinis modulis

Tikslas — demonstruoti jau turimus, neformaliu ir / ar savaiminiu biidu jgytus, konditerio

kvalifikacijai budingus geb¢jimus.

Siekiniai:

— gebéti pagaminti mégstamg ar pasirinktg konditerijos gaminj;

— gebéti pristatyti gaminamo gaminio receptiirg ir gamybos technologija.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy
Ziniy
kokybé

Pasirengimas
darbui

Darbo
eiga

Darbo
kultora

Darbo
kokybé

Sanitarijos
normy
laikymasis

Saugaus
darbo
toleravimas

Dalyvavimas
diskusijoje

Galutinis
pazymys

Baigtas jvadinis modulis apie blisimg profesine veiklg ir modulinio profesinio mokymo specifika.

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

Klausimai:

1. Kokios yra konditerio profesijos ir jos teikiamos galimybés darbo pasaulyje?
2. Kokie pagrindiniai konditerio specialybei, konkreciai darbo vietai keliami reikalavimai?

3. Kokios pagrindinés taisyklés sanitarijos ir asmens higienos kausimais?
4. Kokie yra konditerio profesinés etikos principai?
5. Kokie pagrindiniai konditerio profesijos darbo ir sveikatos saugos reikalavimai?

11




11 MODULIS
1.2. Zaliavy parinkimo bei jy paruosimo gamybai praktinés uzduotys ir klausimai
Literatura:

1. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

2. Sliuzeliené O. Miltiniy konditerijos gaminiy ruosimo technologija. Vilnius: Aldorija, 2001.

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

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

5. Cereskiené 1. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

6. Kondratiené 1. Apskaita ir kalkuliacija. Vilnius: Lodvila, 2007.

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

8. Pukeliené¢ V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.

9. Andriukaitis D., Ceponyté ir kt. Finansiniy paslaugy vadovas. Vilnius: Nordplus, 2009.

10. Vasiljeva A. Maitinimo jmoniy veiklos planavimas. Utena: Ciklonas, 2010.

11. Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas: Vitae Litera, 2011.

12. Lietuvos Respublikos darbo kodeksas: su papildymais ir pakeitimais iki 2011 m. geguzés 26 d.
(1sigalioja 2011 m. gruodzio 1 d). Vilnius: Mokesciy srautas, 2011.

13. Nekrosius 1., Buzinskas G. ir kt. Darbo teisé. Vilnius: Teisinés informacijos centras, 2008.

14. Adaskevi¢ius R., Vegys A. ir kt. Zmogaus sauga. Kaunas: Technologija, 2011.

15. Prieiga per internetg: http://www.dasita.lt.

16. Prieiga per internetg: http://vmvt.It.

17. Prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org.

18. Prieiga per internetg: http://www.minordija.lt.

19. Prieiga per interneta: http://www.vartotojai.lt.

20. Prieiga per interneta: http://www.asu.lt.

21. Prieiga per interneta: http://www.lsd.It/standards.

22. Prieiga per internetg: http://www.dnvba.com/It/Sprendimai-Maisto-Pramonei/Maisto-sauga/.

23. Prieiga per interneta: http://europa.eu.

24. Prieiga per internetg: eur-lex.europa.eu.

25. Prieiga per interneta: (CAC/RCP 15 — 1976) — kiau$iniy ir kiauSiniy produkty higienos
praktikos kodeksas).
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http://www.dasita.lt/
http://vmvt.lt/
http://lt.wikipedia.org/
http://www.minordija.lt/
http://www.dnvba.com/lt/Sprendimai-Maisto-Pramonei/Maisto-sauga/

Tikslas — apibtdinti zaliavas bei jy paruo$img gamybai.

Siekiniai:

— apzvelgti Zaliavas ir jy paruoS§img gamybai,

— analizuoti cheming Zaliavy sudét] ir maisting vertg;

— jvertinti zaliavy kokybés rodiklius;

— aptarti zaliavy pasiiilg;

— iSmanyti jmong¢je naudojamus kokybés valdymo procesus ir SVT kontrole;
— paaiskinti techninés informatikos priemones bei metodus.

Savokuy Zodynélis:

Zaliava — medziaga, skirta apdirbimui. http://www.zodynas.|t/terminu-zodynas/Z/zaliava;
Konsistencija — medziagos tirStumas, takumas; jo laipsnis. http://www.zodynas.It/terminu-
zodynas/k/konsistencija;

Ingredientas — kurio nors junginio ar misinio sudedamaoji dalis. http://www.zodziai.lt;
Glitimas — baltymy gliadino ir gliutenino misinys, susijunges su krakmolu kai kuriy javy
(kvietys, rugys, miezis) griady endospermuose. http://It.wikipedia.org/wiki/Glitimas;
Prieskoniai — prieskoniniy augaly dalys ir jy miSiniai, suteikiantys skonj, aromatg ir spalva
gaminamam patiekalui http://It.wikipedia.org/wiki/Prieskonis;

Receptira — kurio nors misinio ar valgio gaminimo taisykliy visuma;
http://www.zodynas.It/terminu-zodynas/R/receptura;

Maisto energetiné verté — Maiste esanciy kalorijy kiekis nurodo, kiek potencialios energijos yra
tame produkte. http://It.wikipedia.org/wiki/Kalorija;

Asortimentas — produkty rinkinys, kurj tam tikru metu rinkai pateikia prekybos jmoné.
http://www.zodziai.lt;

Klasifikacija — kurios nors rusies objekty skirstymas pagal bendrus pozymius j klases, grupes.

http://www.zodziai.lt.
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http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/M/medziaga
http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/Z/zaliava
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http://lt.wikipedia.org/wiki/Spalva
http://lt.wikipedia.org/wiki/Patiekalas
http://lt.wikipedia.org/wiki/Prieskonis
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1. Pagrindinés konditerijos gaminiams ruoSti naudojamos zaliavos
Uzduotys:

1. Sugrupuokite zaliavas ir jas pademonstruokite.

Pagrindinés zaliavos Pritaikymas

Miltai

Cukrus

Riebalai

Kiausiniai, jy produktai

Papildomos Zaliavos Pritaikymas

Medus

Krakmolo sirupas

Pieno produktai

RieSutai

Kakavos produktai

Drebutinés medziagos

Skoninés ir aromatinés medziagos

\/algomieji dazai

Sviezi vaisiai, uogos ir Kiti produktai

2. Pasitikrinkite Zinias, nusprgsdami, kurie atsakymai teisingi, o kurie — ne.

1. Pagrindinés miltiniy konditerijos gaminiy Zaliavos yra:
a) miltai, cukrus, riebalai, kiausiniai;

b) cukrus, pieno produktai, miltai, purintojai;

¢) cukrus, vaisiai, uogos, esencijos, Sokoladas.

2. Kaip paruoSiama Zelatina drebuciams?

a) praskiedziama sultimis;

b) sudrékinama vandeniu;

¢) iSbrinkinama ir istirpinama virintame vandenyje.

3. Kokios stingdancios medziagos naudojamos gaminant drebucius?
a) krakmolas;

b) iSplakti kiauSiniy baltymai;

C) Zelatina, agaras.

4. Kaip paruosiami ,,Alaskos* milteliai prie§ dedant j krema?

a) milteliai sumaiSomi su 20 °C vandeniu;

b) milteliai sumaiSomi su cukrumi ir suberiami j karstg vanden;;
¢) milteliai sumaiSomi su grietinéle.

5. Kad Sokoladas biity tvirtesnis ir blizgéty, jis yra:
a) paniruojamas;

b) temperuojamas;

¢) blansiruojamas.
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6. Kas atsitinka, kai j tirpinamg Sokoladg patenka vanduo?
a) Sokoladas iSskystéja;

b) nieko neatsitinka;

¢) Sokoladas suSoksta j gabaliukus.

7. Kuo skiedziamas Sokoladas, norint paruosti glaziirg?
a) vandeniu;

b) nuvirintu sviestu;

C) nuvirintu aliejumi.

8. Kuris i8 8iy produkty pilamas j Sokolading glaztrg?
a) aliejus;

b) taukai;

C) sviestas.

9) Sokoladiné glaziira temperuojama:
a) 15-20 min.;

b) 20-25 min.;

¢) 30-35 min.

10. Paprasto marcipano Zaliava:

a) migdolai, cukraus pudra, krakmolo sirupas, konjakas;
b) rieSutai, cukrus, kiau$iniy baltymai, konjakas;

¢) migdolai, cukrus, sviestas, miltai.

3. Langelyje jraSykite netradicines Zaliavas, jy miSinius:

&
/\
- @
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UZduotys:

2. Zaliavy rasys ir savybeés

1. ISnagrin¢kite, kokiomis savybémis pasizymi Zaliavos. Nurodykite jy laikymo salygas ir

realizavimo trukme.

Zaliavy rasys

Savybés

Laikymo salygos

Realizavimo trukmé

Miltai

Cukrus

Medus

Krakmolo sirupas

Riebalai

Pieno produktai

Kiausiniai, jy
produktai

RieSutai

Kakavos produktai

Drebutinés medziagos

Skoninés ir aromatinés
medZiagos

Valgomieji dazai

Sviezi vaisiai, uogos ir
Kiti produktai

Uzduotys:

1. Ivardinkite Zaliavos kokybés nustatymo btidus (jusliniu ir matavimo btdu).

3. Zaliavy kokybé

Jusliniai

Fiziniai

Cheminiai

Uzduotys:

4. Zaliavy pasiiila

1. Uzpildykite testa ,,Asmeniniai poreikiai ir galimybés®.
Analizuokite gautus testo rezultatus.

1. Poreikiy ypatybé¢ yra ta, kad:

a) uztikrinant pastovy vienos poreikiy dalies patenkinimg, atsiranda naujy,
sudétingesniy poreikiy:
b) poreikiai yra daugiau ar maziau samoningi ir nulemiami vertybiy, nuostaty,
vertinimy bei jvertinimy;
) galimybéms augant, auga ir poreikiai.
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2. Poreikiai — beribiai, jie kinta ir turi tendencija:

a) dideti;
b) mazéti;
c) abu variantai teisingi.

3. Fiziologiniai poreikiai:

a) tai priklausymo tam tikrai zmoniy grupei poreikiai;

b) tai yra pagrindiniai normaliam kiino egzistavimui reikalingi poreikiai;

C) tai poreikiai buti jvertintam, gerbiamam.

4. Saves aktualizavimo (saviraiskos ir kiirybos poreikis) galima pateikti kaip:
a) pagarbos ir pripazinimo poreikis;

b) priklausyti kokiai nors socialinei grupei;

C) noras realizuoti savo potenciala, augti ir tobuléti kaip asmenybei.

5. Ekologiniy Zaliavy svarba

Uzduotis:

1. Ivardinkite, kokiomis savybémis pasizymi ekologinés zaliavos.

Zaliavos

Savybés

Griidy produktai

Krakmolas, cukrus, medus

Pieno produktai

Skonio produktai

Vaisiai, uogos ir rieSutai

Maistiniai riebalai

Kiausiniai, jy produktai

6. Imonéje naudojami kokybés valdymo procesai ir SVT kontrolé

Uzduotis:

1. Ivardinkite kiauSiniy plovimo etapus.

| vonia

Il vonia

111 vonia

7. Visuomeniniai keitimosi informacija buidai techninémis informatikos priemonémis

Uzduotis:

1. Jvardinkite tekstinio redaktoriaus funkcijas, skai¢iuoklés taikymo galimybes ir jy valdyma.

17




Praktinis darbas: zaliavy parinkimas bei jy paruo$imas gamybai.
Tikslas — gebéti parinkti bei paruosti zaliavas gamybai.

Siekiniai:

— gebéti paruosti zaliavas pusgaminiy ir konkretaus gaminio gamybai;

— gebéti apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj, naudojantis informacinémis technologijos
priemonémis;

— gebéti naudotis gaminiy receptiiromis ir technologinémis kortelémis;

— gebéti parinkti mechaninius jrengimus ir jrankius technologiniam procesui atlikti;

— gebéti atlikti technologines operacijas, naudojant mechaninius jrengimus ir jrankius;

— gebéti surasti informacijg, uzpildyti ir pateikti internetines formas, jrasyti tinklapius,
parsisiysti 1§ interneto failus, nukopijuoti tinklapio turinj j dokumentg ir atspausdinti.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kkriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo | Sanitarijos | Saugaus | Dalyvavimas
Ziniy darbui eiga kulttra kokybé normy darbo diskusijoje
kokybé laikymasis | toleravimas

Galutinis
pazymys

Baigtas modulis apie zaliavy parinkimg ir jy paruoSima gamybai.
Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
Klausimai:

I kokiy zaliavy gaminami miltai?

Kodél pries gamyba miltus biitina persijoti?

Kam naudojamas krakmolas?

Kokiomis savybémis pasizymi cukrus? Kaip jis paruosiamas prie$ vartojimg?
Kaip paruoSiama cukraus pudra?

Koks medus labiausiai tinka konditerijos gaminiams?

Kokie reikalavimai keliami kiauSiniams?

Kokius Zinote pieno produktus?

Kokius Zinote riesutus ir koks jy paruosimas?

10. Kokie vaisiai ir uogos bei jy produktai vartojami konditerijoje?

11. Kokios drebulinés medziagos ir koks jy vartojimas?

12. Kokius Zinote maistinius daZzus ir kaip juos paruosti gamybai?

13. Kuo galima pagerinti konditerijos gaminiy skon;j?

14. Kokias Zinote naujas Zaliavas, naudojamas konditerijoje?

15. Kokie higienos reikalavimai keliami maisto zaliavoms?

16. Kokia yra kalkuliaciniy technologiniy korteliy paskirtis ir pagrindiniai rekvizitai?
17. Kokia yra apskaitos dokumenty pildymo tvarka ir pagrindiniai rekvizitai?
18. Kokie naudojami technologiniai jrengimai ruoSiant zaliavas?

19. Kokie yra Zaliavos kokybés nustatymo btidai?

20. Kokios yra asmeniniy poreikiy ir galimybiy sgvokos?

21. Kokios naudojamos techninés informatikos priemonés bei metodai?

©OoNO~WNE
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111 MODULIS
1.3. TeSly maiSymo ir konditeriniy pusgaminiy paruosSimo praktinés uzduotys ir klausimai

Literatuira:

1. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

2. Sliuzelien¢ O. Miltiniy konditerijos gaminiy ruosimo technologija. Vilnius: Aldorija, 2001.
3. Smiciené D. Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.

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

5. Cereskien¢ I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

6. Kondratiené 1. Apskaita ir kalkuliacija. Vilnius: Lodvila, 2007.

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

8. Pukelien¢ V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.

9. Andriukaitis D., Ceponyté ir kt. Finansiniy paslaugy vadovas. Vilnius: Nordplus, 2009.
10. Vasiljeva A. Maitinimo jmoniy veiklos planavimas. Utena: Ciklonas, 2010.

11. Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas: Vitae Litera, 2011.

12. Lietuvos Respublikos darbo kodeksas: su papildymais ir pakeitimais iki 2011 m. geguzés 26 d.
(isigalioja 2011 m. gruodzio 1 d). Vilnius: Mokesc¢iy srautas, 2011.

13. Nekrosius I., Buzinskas G. ir kt. Darbo teisé. Vilnius: Teisinés informacijos centras, 2008.
14. Adaskevicius R., Vegys A. ir kt. Zmogaus sauga. Kaunas: Technologija, 2011.

15. Prieiga per internetg: http://www.dasita.lt.

16. Prieiga per interneta: http://vmvt.It.

17. Prieiga per internetg: http://It.wikipedia.org.

18. Prieiga per internetg: http://www.minordija.lt.

19. Prieiga per internetg: http://blog.alio.lt/maistas-kulinarija/mieline-tesla.html.

20. Prieiga per interneta: http://www.virejai.lt.

21. Prieiga per internetg: http://www.mokslai.lt.

22. Prieiga per internetg: http://www.vpgt.It.

23. Prieiga per internetg: www.vdi.lt.
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Tikslas — apibudinti tesly maiSyma ir konditeriniy pusgaminiy paruos$ima.

Siekiniai:

— apzvelgti jvairias tesSly rasis;

— suklasifikuoti teSly gamybos biidus;

— paaiskinti konditeriniy pusgaminiy ruoSima;

— iSnagrinéti technologiniy jrengimy ir jrankiy panaudojima tesloms maisyti;

— iSmanyti dokumenty apskaita;

— jvertinti teSly laikymo ir realizavimo salygas;

— aptarti darbo vietos organizavima, indy ir inventoriaus parinkima;

— analizuoti teisinius civilinés saugos ir gelbéjimo sistemos pagrindus, ekstremaliy situacijy
priezasCiy rusis ir galimus padarinius.

Savokuy Zodynélis:

10.

11.

Pusgaminis — ne visai baigtas gaminys. http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/p/pusgaminis;
Kepimas — tai produkty kaitinimas aukstoje temperatiroje, naudojant augalinj aliejy arba kitus
riebalus. http://www.berghoff.It;

Receptira — kurio nors misinio ar valgio gaminimo taisykliy visuma.
http://www.zodynas.|It/terminu-zodynas;

ISeiga — spec. gaminiy Kiekis (kiek ko i$ ko iSeina): Mésos iSeiga i§ gyvo svorio. Svoring, tiiring,
vieneting iSeiga http://www.zodynas.lt;

Gaminys — gamin|ys (3 b) pagamintas daiktas, produktas http://www.balsas.lt/zodynas/terminu-
zodynas;

Asortimentas — asortimentas [pranc. assortiment], liaudies tikio Sakos, pramonés jmonés
gaminiy ar prekybos imonés turimy prekiy sudétis pagal tipus, riisis ir proporcijas.
http://www.zodziai.lt/;

TeSla — skystyje imaiSyty milty masé: Skysta, tirSta t. Duonos t. UzmaiSyti, minkyti tesla. T.
rugsta, kyla. http://zodynai.igloro.info/z/tesla/;

TeSla — vientisas misinys i$ milty, skysto komponento ir kity valgomy priemaisy, skirtas jvairiy
miltiniy patiekaly kepimui arba virimui. Snekamojoje kalboje tesla daznai vadinamas ir bet koks
kitoks vientisas maisto produkty miSinys pries jj termiSkai apdorojant.
http://It.wikipedia.org/wiki/;

Kiausinio plakinys — plakinys, kas i$plakta, suplakta: Milty ir kiauSiniy p.
http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/P/plakinys;

Glaziravimas — konditerijoje taip vadina konditerijos gaminiy dengima glajumi.
http://It.wikipedia.org/wiki/;

Cheminé medziaga — chemijoje vadinama bet kokia medziaga, turinti tik jai budinga cheming
sudétj, nataralus arba pagamintas cheminis elementas ar jy junginys. Lietuviy kalboje terminas
,cheminé medziaga“ daznai naudojama vien turint omeny chemikalus. Ta pacia prasme kaip
chemin¢é medziaga, naudojamas pavadinimas ,,medziaga“. http://It.wikipedia.org/.
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http://lt.wikipedia.org/wiki/Glaz%C5%ABravimas
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http://lt.wikipedia.org/wiki/Lietuvi%C5%B3_kalba
http://lt.wikipedia.org/w/index.php?title=Chemikalas&action=edit&redlink=1

UZzduotys:

1. Apzvelkite teslas.

MIELINE TESLA

1. Konditerinés teslos

TESLOS

NEMIELINE TESLA
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2. Uzpildykite testa ,, Tesly mai§ymas ir pusgaminiy paruosimas®. Neteisingus atsakymus isbraukite.

1. Konditerinis pusgaminis — tai:
a) nebaigtas gaminys;

b) baigtas gaminys;

c) cukrus, miltai, riebalai.

2. Kokie purikliai kildina kapota teslg?
a) cheminiai;

b) biocheminiai;

c) fiziniai.

3. Kokie maisto priedai naudojami ruosiant mieling teslg?
a) gerona;

b) lindener;

c) siebolett.

4. Kokie pagrindiniai produktai naudojami trapiai teSlai ruosti?
a) riebalai, cukrus, kiausiniai, miltai;

b) varske, riebalai, cukrus, miltai;

¢) cukrus, kiausiniai, miltai.

5. Kuo skiriasi pusiau trapi teSla nuo kietos trapios teslos?
a) dedama daugiau riebaly;

b) dedama daugiau milty;

¢) papildomai dedami rugstiis pieno produktai, skystis.

6. Trapios teslos pusgaminis labai trapus, kodél?
a) tesloje mazai riebaly;

b) vietoje kiauSiniy jdéti tik kiauSiniy tryniai;
¢) idéta stipraus glitimo milty.

7. Kaip skirstoma meduolingé tesla?
a) kieta, minksta meduoliné teSla;
b) kieta, pusiau kieta meduoliné tesla;
¢) medauninky tesla.

8. Ruosiant migdoling tesla, rieSutai pirmiausia yra:
a) sumaisomi su miltais;

b) sumalami;

) sumaiSomi su baltymais.

9. Nurodykite paprasto biskvito pagrindines zaliavas:
a) cukrus, riebalai, miltai;

b) cukrus, kiausiniai, grietiné, miltai;

¢) kiausiniai, cukrus, miltai.

10. Kuris i$ jvardinty pusgaminiy naudojamas konditerijoje?
a) trapi tesla;

b) pieno produktai;

¢) kiausiniai.
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11. Biocheminis teslos purintojas — tai:
a) soda;
b) mielés;
c) vandens garai.
2. Mieliné tesla
UZduotys:

1. Irasykite j langelj darby seka, gaminant mieling teslg be jmaisalo ir mieling teslg su jmaisalu.

Mieliné¢ tesla be jmaisalo
[

[}
[}
[}

Mieliné tesla su jmaisalu
[}

2. ParaSykite, kokioje temperatiiroje kepami mielinés teSlos gaminiai.

Mieliné tesla Kepimo temperatiira

Mieliniai smulkiis gaminiai

Mieliniai stambiis gaminiai

3. Sudarykite mielinés teslos paruosimo technologing schemg.

| Mielés | PPienas, vanduo (30-40C) | | Cukrus
sumaisoma Kildinama
iStirpinama
Rigbalai |
jdedama
| Prieskoniai |
jplakama
| Kiausiniai
jdedama
| Priedai |
jsijojama
I Miltai \

Minkoma




4. Paaiskinkite mielinés teSlos ruoSimo technologinj procesa pagal duotg technologing schemga.

Teslos su jmaisalu ruoSimas:

Zaliavy paruoSimas

ImaiSalo jmaiSymas ir jo rauginimas

ImaiSymas, cukraus, sviesto jdéjimas

Antrasis rauginimas

Teslos dalijimas gabalais

Tarpinis kildymas

Gaminiy formavimas

Galutinis kildymas

ParuoSimas kepimui

Kepimas
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5. Prisiminkite teorines Zinias ir uzpildykite testa ,,Mielinés teS§los maiSymas ir gaminiai i§ jos®.
Analizuokite gautus testo rezultatus.

1. Kokiais biidais ruoSiama mieliné tesla?
a) siltu bidu;

b) plikytu budu;

¢) be imaisalo.

2. Kokios temperattiros krosnyje kepami smulkiis mielinés teslos gaminiai?
a) 190-210° C;
b) 210-250° C,
c) 260-280° C.

3. Iki kokios temperattiros pasildytas skystis pilamas j mieling tesla?
a) 15°-25° C;

b) 30 °-50° C;

c) 50 °-100° C.

4. Kurie i$ $iy gaminiy kepami i§ mielines teslos?
a) ,,Aguony vyniotinis‘;

b) ,,Naujas“ vyniotinis;

¢) ,,Sokoladinis* keksas.

5. Kokiu kremu pertepamas pyragas ,,Bituté*?
a) ,,Sarlote* kremu;

b) plikytu kremu;

c) zefyro kremu.

6. Koks naudojamas jdaras ,,Arbatinei* bandelei?
a) varskés;

b) obuoliy;

¢) aguony.

7. Kaip atpaZinti, ar mielinés teslos bandelés iSkepusios?
a) paspaudus pirstu, lieka jdubimas;

b) paspaudus pirstu, duobuté tuoj pat iSnyksta;

¢) nustatoma i jy spalvos.

8. Kokios gali buti priezastys, jei mielin¢ tesla rauginant nepakyla?
a) uzplikytos mielés;

b) blogos kokybés miltai;

¢) jpilta per mazai skyscio.

9. Kaip puosiama bandelé ,,Snieguolé?
a) riesutais;

b) cukraus pudra;

c) trupiniais.

10. Kokio glitimo miltai naudojami ruosiant mieling teslg?
a) stipraus glitimo;

b) skysto glitimo;

c) tirsto glitimo.



11. Koks pyrago ,,Vaisinis* realizacijos laikas?
a) 6 val.;
b) 24 val.;
c) 36 val.
3. Mieliné sluoksniuota teSla
Uzduotys:

1. Paaiskinkite mielinés sluoksniuotos teslos ruosimo specifika.

Mielinés teslos ruosimas
[ ]
[ ]
[ ]
Riebaly ruosimas
[ ]
[ ]
[

Mielinés teslos formavimas

2. Sudarykite mielinés sluoksniuotos teslos technologine schema.

Miltai Skystis Druska Mielés

maisoma

Sluoksniuojamas
margarinas

iskoCiojama

sulankstoma

kociojama ir
lankstoma j 4
dalis 4 kartus

Mieliné
sluoksniuota
tesla
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3. Kokioje temperatiiroje ir kiek laiko kepami mielinés sluoksniuotos teSlos gaminiai? Neteisingus
atsakymus isbraukite.

Pavadinimas Temperatiira Laikas
200-220°C 10-15 min.
Mielinés sluoksniuotos teslos | 220-240° C 15-20 min.
gaminiai 240-260°C 20-25 min.

4. Uzpildykite testg ,,Mielinés sluoksniuotos teslos ruoSimas ir gaminiai i$ jos*“. Analizuokite gautus
testo rezultatus.

1. Kaip paruoSiamas sviestas mielinés teslos sluoksniavimui?
a) suminkstinamas;

b) isSlydomas;

c) iSsukamas.

2. Kokios temperatiiros krosnyje kepami mielinés sluoksniuotos teslos gaminiai?
a) 190-210° C;
b) 220-240° C;
C) 260-280° C.

3. Kurios i$ $iy bandeliy kepamos i§ mielinés sluoksniuotos teslos?
a) bandelés su aguonomis;

b) bandelés su varske;

¢) bandelés ,,Pynuté®.

4. Kiek laiko kepamos mielinés sluoksniuotos teslos bandelés?
a) 10-15 min.;

b) 20-30 min;

¢) 35-45 min.

5. Kokios ydos pasitaiko mielinés sluoksniuotos teslos gaminiuose?
a) gaminiy plutelé neblizga, nelygiai sutriikinéjusi,

b) kepinyje nematyti sluoksniy;

¢) gaminio apacioje susidariusios tustumos.

6. Iki kokios temperattiros atSaldoma paruosta mieliné sluoksniuota tesla?
a) 20-22° C;
b) 25-27° C;
c) 27-30° C.
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4. Naujos tesly uzmaisSymo technologijos

Uzduotis:

1. Jvardinkite mielines teslas ir nemielines teSlas su maisto priedais.

Nemielinés teslos su maisto priedais

Mielinés teslos su maisto priedais

UZduotys:

1. Sugrupuokite trapig tesla.

5. Trapi teSla

TRAPI TESLA

2. Aptarkite kietos trapios teSlos paruo$ima.

Teslos ruoSimas rankiniu budu

Teslos ruoSimas mechaniniu budu
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3. Sudarykite kietos trapios teslos paruosimo technologing schema.

4. Paaiskinkite kietos trapios teslos ruoSimo technologinj procesa pagal duotg technologing schemg.

Vanduo,
amonio
karbonatas

Miltai, Riebalai, Cukrus KiauSiniai
soda drUSka,
esencija
| sumaisoma |
iSsijojama
pirminis
paruoSimas

palaipsniui supilama

(jeigu reikia) palaipsniui supilama

sumaisoma

Kieta trapi
tesla

5. Sudarykite minkstos trapios teslos paruosimo technologing schema.
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6. Sudarykite pusiau trapios teslos paruosimo technologine schema.

Riebalai Cukrus Kiausiniai Kélimo priemonés
pirminis
paruoSimas
iSsukama sumaisoma
iSsukama | Grieting, kefyras |
jpilama
beriama
Prieskoniai, priedai | —————
isijojama
Miltai
minkoma ir Saldoma

Pusiau
trapi teSla
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6. Meduoliné tesla
UZduotys:

1. Ivardinkite meduolinés teslos paruoSimo biidus.

Meduoliné tesla
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2. Sudarykite plikytos meduolinés teslos paruosimo technologing schema.

| Medus

| | Cukrus | | Margarinas | | Citrinos ragstis, purikliai |

| verdama ant silpnos kaitros, kol mas¢ patamséja |

Masé atvésinama,

sumaiSoma su citrinos
ragstimi ir purikliais

Kiausinio plakinys

plakama., kol Miltai, prieskoniy
atvésta iki 30°C m|§|nys
|
suberiami
miltai
aptepama | iSpilstoma j skardas kepama 240°C Plikyta

meduoliné tesla

3. Paaiskinkite meduolinés teslos ruosimo technologinj procesa pagal duotg technologing schema.

UZduotys:

7. Biskvitiné tesla

1. Ivardinkite biskvitinés teslos risis.

Sokoladinis




2. Paaiskinkite biskvitinés teSlos paruosimo budus

3. Irasykite i langelj darby seka, gaminant biskviting teslg Saltu biidu, siltu budu:

Saltas budas

Siltas badas

4. Sudarykite biskvitinés teslos technologing schema (Saltu, Siltu, pagreitintu) biidu.

Biskvitinés teslos ruosimas Saltu budu

| Kiauginiy baltymai | |  Cukrus | | Kiausiniy tryniai |
1/2 1/2
| Pirminis paruosimas | | Pirminis paruo3imas |
plakama plakama
beriama
palaipsniui
1/2

—— sumaisoma |

| like baltymai |

iSsijojama

——— Miltai, krakmolas |
sumaisSoma

| Biskvitin¢ tesla |
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Biskvitinés teslos ruoSimas $iltu budu

Kiausiniai

Cukrus

Pirminis
paruosSimas
I

i
paSildoma

plakama

Miltai

Krakmolas

sumaisSoma

iSsijojama,
sumaisoma

Biskvitiné tesla

Biskvitinés teslos ruoSimas Saltu pagreitintu biidu

| Kiauginiy baltymai | | Cukrus |

| Pirminis paruogimas |

| plak|ama |

beriama
palaipsniui
| plakama
! Kiau$iniy tryniai
sumaisoma

iSsijojama Miltai, krakmolas

\ sumaisoma |

| Biskvitiné te§la |
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5. Sudarykite riebaus biskvito technologing schema (1-4) biidu.

1 budas
| KiauSiniai | | Cukrus | | Miltai | | Krakmolas | | Pasildyti riebalai |
|
pirminis
paruoSimas
paSildoma iki
40°C
|
| plakama | | pilama
| sumaisoma |
Riebus
biskvitas
2 budas
| Kiauginiai (purikliai) | |  Riebalai | | Cukrus | Miltai |
| Pirminis paruosimas |
| plakama | | iSsijojama |
palaipsniui
supilama
| sumaisoma |

Riebus biskvitas




3 budas

| Kiauginiai | | Cukrus | | Riebalai | | Miltai |
|
Pirminis
paruoSimas
| pasildoma | | plakama |
plakama
palaipsniui Riebus biskvitas
supilama
4 bidas
| Kiauginiai | | Cukrus | | Riebalai | | Kiauginiytryniai | | Miltai |
|
Pirminis Pirminis
paruoSimas paruogimas
1/3 2/3
| plakama | plakama iSsijojama
palaipsniui
supilama
sumaiSoma [

— sumai%oma

Riebus
biskvitas
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6. Paaiskinkite riebaus biskvito ruo§imo technologinj procesa pagal duotg technologing schema.

| Kiausiniai | Cukrus | Miltai | | Krakmolas | | Pasildyti riebalai |
|
| Pirminis paruogimas |
| padildoma iki 40C |
|
| plakama |
I ! pilama
\ sumaisoma I |

Riebus biskvitas |

8. Baltyminé, baltyminé rieSutiné, migdoliné teSlos
Uzduotys:

1. ParaSykite, kaip skirstoma baltyminé tesla.

Baltymin¢ tesla

2. Ivardinkite baltyminés teslos paruosimo budus.

Baltyminés
teslos
paruoSimo
budai

3. Sudarykite baltyminés teSlos paruosimo technologing schema (Saltu, Siltu) biidu.
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Baltyminés teslos ruoSimas $iltu biadu

Baltymai Cukrus

| Pirminis paruoSimas

| sumailoma |

pakaitinama iki 38°
C

iSplakama iki
standziy puty

| Vanilinas

| Baltyminé te§la |

4. Paaiskinkite baltyminés teslos ruosimo technologinj procesa pagal duotg technologine schema.




5. Ivardinkite baltyminés rieSutinés teslos paruosimo biuidus.

Baltyminé
rieSutiné tesla

6. Sudarykite baltyminés rieSutinés teslos paruosimo technologing schemga (Siltu, Saltu, plikytu
badu).

Baltyminés rieSutinés teSlos ruoSimas plikytu biidu

Kiausiniy Cukrus Riesutai Miltai
baltymai

[Pirminis paruo3imas |

|plakamaikiputy | | supilama | | pakepinama |
' |
| susmulkinama |

| suberiama |
]

kaitinama iki

95°C

| iSsijojama |

| maisoma | |

| | sumaisoma |
Plikyta baltyminé

rieSutiné tesla




7. Sudarykite baltyminés rieSutinés teslos ruosimo technologing schema $altu btdu.

8. Sudarykite baltyminés riesutinés teslos ruosimo technologing schema Siltu biidu.
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9. Paaiskinkite migdolinés teslos ruosimo technologinius procesus.

9. Plikyta, vafliy teslos
UZduotys:

1. Paaiskinkite, kokie produktai naudojami ruoS$iant plikytg teslag? Neteisingus atsakymus iSbraukite.

cukrus, medus, druska, riebalai, kiauSiniai,
miltai;

Plikyta teSla skystis, riebalai, druska, cukrus, miltai,
kiauSiniai;

grieting, riebalai, druska, miltai.

2. Sudarykite plikytos teslos paruosimo technologing schemga.

3. Paaiskinkite plikytos teSlos ruoSimo technologinj procesa pagal duotg technologing schemga.

V_anduo / Riebalai Prieskoniali
pienas
\—1 uzverdama \—|
| uipli|koma |
| Mi|ltai |
| jberiama

Kiausiniai —Pirminis iplakama
paruoSimas

\ iSsukama |

| Plikytatesla |
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4. Sudarykite vafliy teslos paruoSimo technologing schema.

| Miltai | | KiauSiniy tryniai | Druska | Soda | | Vanduo |

| Pirminis paruosimas |

iSmaiSoma

Miltai, 1/2 | | supilama |

| plakama |

| Vafliy te§la |

5. Paaiskinkite vafliy teslos ruoSimo technologinj procesg pagal duotg technologing schema.

10. Kapota, sluoksniuota teslos

Uzduotys:

1. Sudarykite kapotos teslos paruosimo technologing schema.

| Riebalai | Miltai | Vanduo, riigstis |

—— kapojama |—
——{ ipilama }———

| Druska |———| jberiama |

minkoma ir
atSaldoma

|  Kapotateila |

42



2. Paaiskinkite kapotos teslos ruoSimo technologinj procesg pagal duotg technologing schema.

3. Paaiskinkite sluoksniuotos teslos paruosima.

Olandiskas budas Prancuizi$kas budas Vokiskas budas

4. Sudarykite sluoksniuotos teslos paruosimo technologing schema.

Skystis, druska, ragstis ‘ Miltai | ‘ Riebalai

9/10 1/10 9/10 1/10

I minkoma ,

pagrindiné tesla sumaiSoma,
atSaldoma
| bran|dinama | | Riebalai su miltais |
| atéalt!loma |
— | kotiojama '—I
| Ianks\toma |
| atéalc|joma \

Sluoksniuota
tesla

5. PaaiSkinkite sluoksniuotos teslos ruoSimo technologinj procesg pagal duota technologing schema.
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11. TeSlos gaminiai kepimui riebaluose

Uzduotys:

1. Sugrupuokite riebaluose keptus gaminius (mielinius gaminius, nemielinius gaminius, gaminius su

miSiniais, varskes spurgas).

Mieliniai gaminiali Nemieliniai gaminiai | Gaminiai su miSiniais Varskés spurgos

2. Paaiskinkite riebaluose kepty gaminiy paruoSimo bidus.

Riebaluose kepti gaminiai Paruosimo budai

Mieliniai gaminiai

Nemieliniai gaminiai

Gaminiai su miSiniais

Varskeés spurgos

3. Uzpildykite testa ,,Riebaluose kepti gaminiai®“. Analizuokite gautus testo rezultatus.

1. Kurie i$ $iy gaminiy kepami riebaluose?
a) bandelés ,,Rozele";

b) bandelés ,Zievele™;

c) skruzdélynas.

2. Kokia temperatiira naudojama kepant konditerijos gaminius riebaluose?
a) 150-160° C;
b) 170-190° C;
c) 200-220° C.

3. Kokie gaminiai kepami riebaluose?
a) keksai, pyragaiciai;

b) spurgos, Zagaréliai;

¢) sausainiai, bandelés.

4. I8 kokiy zaliavy gaminamos varskés spurgos?

a) miltai, varSkeé, cukrus, cukraus pudra, druska, kiauSiniai, soda, citrinos sultys;

b) miltai, varské, cukrus, cukraus pudra, druska, kiauSiniy baltymai, soda, citrinos riigstis;
c) miltai, varské, cukrus, cukraus pudra, druska, kiauSiniy tryniai, soda, citrinos ragstis;
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5. Kokie riebalai naudojami kepti gaminiams riebaluose?
a) sviestas, margarinas;
b) aliejus, specialiis riebalai;
c) taukai, tepus riebaly misinys.
12. Paprasta (lakstiné) tesla
UZduotis:

1. Paaiskinkite paprastos (lakstinés) teSlos paruosSima.

13. Tesly kokybés jvertinimas jusliniu biidu
Uzduotys:

1. Ivardinkite mieliniy tesly juslinio kokybés vertinimo rodiklius, tesly ydas, jy atsiradimo priezastis
bei jy taisymo budus.

Ydos Atsiradimo priezastys Biidai joms iStaisyti

TeSla nekyla arba kyla labai
létai

TeSla labai skysta

Tesla labai saldi, stiri arba riebi

Tesla per rugsti

Apdzitves teslos pavirSius

2. Apibrézkite mieliniy tesly laikymo salygas ir terminus.

Mielinés teslos Mieliniy tesly laikymo salygos Trukmeé
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3. Ivardinkite nemieliniy tesly juslinio kokybés vertinimo rodiklius, tesly ydas, jy atsiradimo

priezastis ir jy taisymo biidus.

TeSlos

Ydos

Atsiradimo
priezastys

Biidai joms iStaisyti

Mieliné tesla

Nepuri teSla

Vafliy tesla

Trapi teSla

Meduoliné tesla

Biskvitiné tesla

Baltyminé tesla

Migdoliné tesla

Plikyta teSla

Sluoksniuota tesla

Kapota teSla

12. Konditeriniy pusgaminiy ruoSimas

UZduotys:

1. Apibudinkite sirupus, glajus, jdarus, kremus.
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2. Paaiskinkite, kaip paruosti glaistus, glaziiras, miSinius, marcipanines mases.

Konditeriniai pusgaminiai ParuoSimas

Glaistai (kakavinis, baltasis, pieninis su kakava,
spalvotas, aromatizuotas)

Glazuros

MiSiniai

Marcipaninés masés (kepimui, dekoravimui)




3. Aptarkite kremus ir jdarus gaminiams ruosti.

Pusgaminiai

ParuoSimas

Termostabiliis jdarai (karamelinis jdaras, kokoso
rieSuty jdaras, persiky jdaras, vySniy jdaras)

Paruosti kremai (vanilés skonio, karamelés,
grietininio iriso, kiausininio likerio skonio,
jogurto, sutirStintos grietinélés ir t. t.).

15. Technologiniy jrengimy ir jrankiy panaudojimas teSly maiSymui

UZduotis:

1. Apzvelkite jrengimus pagal paskirtj.

Technologiniai jrengimai

Saldymo

Mechaniniai jrengimai jrengimai

Siluminiai jrengimai

16. Dokumenty apskaita

UZduotis:

1. Jvardinkite apskaitos ir valdymo sistemos ...............

................ taikymo taisykles.

Apskaitos ir valdymo sistema

Taikymo taisykles

17. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai ruoSiant teslas ir konditerinius pusgaminius
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Uzduotis:

1. Jvardinkite pusgaminiy laikymo salygas.

Pusgaminiai

Laikymo salygos

Sirupai

Glajai

Kremai

Idarai

Glaistai (kakavinis, baltasis, pieninis su kakava,
spalvotas, aromatizuotas)

Glaziros

MiSiniai

Marcipaninés masés (kepimui, dekoravimui)

Termostabiliis jdarai

Paruosti kremai

18. Darbo viety organizavimas, indy ir inventoriaus parinkimas

Uzduotis:

1. Aptarkite indy ir inventoriaus parinkima.

Indai ir inventorius teSly ruoSimui

Indai ir inventorius pusgaminiy ruoSimui
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19. Teisiniai civilinés saugos ir gelbéjimo sistemos pagrindai, ekstremaliujy situaciju
priezasciy raSys ir galimi padariniai

UZduotys:

1. Ivardinkite civilinés saugos signalus, jy perdavimo biidus ir elgesio tvarka.

Civilinés saugos signalai Perdavimo budai Elgesio tvarka

2. Aptarkite pirmosios medicinos pagalbos pagrindus.

Nelaimingi atsitikimai

Pirmosios medicinos pagalbos suteikimas

Apalpimas (samonges netekimas)

Kraujavimas

Kauly luzis, iSnirimas, panirimas

UZspringimas

Svetimkiinis, istriges, ismiggs akies obuolyje,
aplinkiniuose audiniuose
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Tikslas — gebéti maisyti teslas ir paruosti pusgaminius gamybai.

Siekiniai:

Praktinis darbas: tesly maiSymas ir konditeriniy pusgaminiy paruosimas.

— gebéti gaminti teslas;

— gebéti paruosti konditerinius pusgaminius;
— gebéti nustatyti tesly ir pusgaminiy kokybe;
— gebéti naudotis technologiniais jrengimais ir jrankiais ruoSiant teslas ir konditerinius

pusgaminius;
— gebéti pildyti dokumentus apskaitos ir valdymo sistema R-KEEPER V-7;
— gebéti laikytis sanitarijos ir asmens higienos reikalavimy ruoSiant teslas ir konditerinius
pusgaminius;
— gebéti organizuoti darbo vieta, indy ir inventoriaus parinkima.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kkriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo | Darbo Darbo | Sanitarijos Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga | kultira | kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybé laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie tesly mai§yma ir pusgaminiy paruosima.

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

Klausimai:

1. Kokios stingdan¢ios medziagos naudojamos gaminant drebucius?

2. Kaip skirstomi sirupai pagal cukraus kiekj tirpale?

3. I kokj kremg jmaiSomi kremo milteliai ,,Alaska“?

4. Ivardinkite baltyminio glajaus Zaliavas.

5. Kuo skiriasi pusiau trapi teSla nuo kietos trapios teslos?

6. Trapios teslos pusgaminis labai trapus, kodél?

7. Kaip skirstoma meduolin¢ tesla?

8. D¢l kurios priezasties biskvitas trupa?

9. Kiek yra riebaus biskvito ruo$imo budy?

10. Kokie pagrindiniai etapai iSskiriami ruoSiant sluoksniuotg tesla?
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Kodél iskeptame kapotos teslos gaminyje nesimato sluoksniy?
Kodél trapi tesla vadinama ,,sudegusia®?

Kaip pataisyti migdoling tesla, kai ji uzminkoma per kieta?

Kaip paruoSiami kiau$iniy baltymai, kad jie gerai iSsiplakty?

Koks baltymy pakaitalas naudojamas baltyminei teslai ruosti?
Kokios yra kremy rtiSys?

Kam skirtos konditerinio cecho darbo vietos?

Kokie pagrindiniai kalkuliaciniy technologiniy sudarymo principai?
Kokia yra maisto saugos savikontrolés sistema?

Kokie naudojami technologiniai jrengimai ruosiant teslas ir konditerinius pusgaminius?

Kokios yra trapios teslos laikymo ir realizavimo salygos?
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IV MODULIS
1.4. Miltinés konditerijos gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai

Literatuira:

1. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

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

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

4. Cereskiené I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

5. Kondratiené 1. Apskaita ir kalkuliacija. Vilnius: Lodvila, 2007.

6. Pukeliené V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.
7. Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas:Vitae littera, 2011.

8. Nekrosius I., Buzinskas G. ir kt. Darbo teisé. Vilnius: Teisinés informacijos centras, 2008.
9. Adaskeviius R., Vegys A. ir kt. Zmogaus sauga. Kaunas: Technologija, 2011.

9. Konditerijos enciklopedija. Vilnius: Presvika, 2007.

10. Grosses M. Didzioji kepiniy knyga. Kaunas: Tyrai, 2000.

11. Grunninger U. Kepiniai. Vilnius: Gamta, 2001.

12. Babravic¢iené B., Daugirdiené D. Obuoliy pyragai. Vilnius: Spaudos kontiirai, 2006.

14. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa. 2012.
15. Lapsina V. Torty, pyragaiciy, sausainiy, plokstainiy, vyniotiniy, keksy, pyragy, bandeliy ir kity
miltiniy kepiniy receptiiry rinkinys. Vilnius: Ad infinitum, 2005.

16. Muhr G. Kepame sausainius greitai ir lengvai. Vilnius: Alma littera, 2011.

17. Prieiga per interneta: http://www.dasita.com.

18. Prieiga per internetg: https://www.metos.com.

19. Prieiga per internetg: http://www.dasita.lt.

20. Prieiga per interneta: http://www.minordija.lt.

21. Prieiga per internetg: http://www.birzuduona.lt.
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Tikslas — apibtdinti miltinés konditerijos gaminius.

Siekiniai:

— apzvelgti teSly gaminius;

— jvertinti gaminiy kokybe jusliniu biidu;

— paaiskinti konditerijos kepiniy kepimo ir atvésinimo, formavimo ir apdailos geros higienos
praktikos taisykles;

— iSnagrinéti technologinius jrengimus, jrankius ir inventoriy, atsizvelgiant j technologinj
procesa ir gamybos apimtj;

— aptarti konditerijos cecho darbo planavima;

— nusakyti pagrindinius darbo ir sveikatos saugos reikalavimus ruosiant gaminius;

— diskutuoti uzsienio kalba, suteikiant informacija uzsakovui, gebéti pritaikyti jgytas kalbos
zinias, naudojant gaminiy receptiiras ir technologines korteles.

Savokuy Zodynélis:

1. Gamyba — organizuotas gaminimas: Prekiy g. ~os priemongs, planas
http://www.balsas.|t/zodynas/terminu-zodynas/G/gamyba;

2. Keksas — [angl. cake (dgs. cakes)], miltinis konditerijos gaminys i§ labai riebios ir saldZios su jv.
priedais teslos, iSkeptos formoje. http://www.balsas.It/zodynas/tarptautiniai-zodziai/K/keksas;

3. Sausainiai — nedidelis saldus kepinys http://zodynai.igloro.info/z/sausainiai/;

4. Meduolis — kepinys su medumi http://www.balsas.It/zodynas/terminu-zodynas/M/meduolis;

5. miltinlis, ~¢ (2) — > miltai 1: ~iai blynai. Zitrék: [ miltai 1 ] ttp://www.balsas.lt/zodynas/terminu-
zodynas/M/miltinis;

6. Biskvitas — biskvitas [pranc. biscuit < lot. bis coctus — dukart iSkeptas]: 6.1. kepinys i$ milty,
cukraus ir kiausiniy; dazn. vart. tortams ir pyragai¢iams; 6.2. sausainis i$ trapios arba sluoksniuotos
teslos; http://www.balsas.lt/zodynas/tarptautiniai-zodziai/B/biskvitas;

7. Apskaitos sistema StoreHouse. Ji padeda patogiai tvarkyti maitinimo jstaigy prekiy likucius,
patiekaly pardavimus, analizuoti pirkimus pagal tiekéjus bei leis atlikti daugelj kity svarbiy ir
reikalingy kasdieniam darbui funkcijy. http://www.ucs.lt/sprendimai/maitinimo-istaigoms-
2/storehouse.
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1. Mielinés teslos gaminiai

Uzduotys:

1. Sugrupuokite mielinés teslos gaminius (asortimentg).
1. ,Kavos* —

2. ,,Kremuolé" —

3. ,,Vyturélis” —

4. Trapus ziedai“ —

5. ,,Pikelis* —

6. ,,Vaikiski“ —

7. ,,Pynute” —

8. ,,Apelsininiai“ -

[(e]

. »,Prie arbatos* —
10. ,,Varskétukas* —
11. ,,Sauluté” —

12. ,,Skanumélis* —
13. ,,Vaniliniai* -
14. ,Zagaréliai* —

15. ,, Laseliai® -
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2. Ziarekite j receptiira ir aprasykite ,,Bandeliy su desrelémis* paruosimo technologija.

Receptira Nr. 000 ,,Bandelés su desrelémis"”.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (Q)
nr. pavadinimas
Mieliné tesla Jdaras PapuosSimas IS viso
1 | Miltai a/r 260 260
2 | Cukrus 65 65
3 | Sviestas 75 75
4 | KiauSiniy tryniai 60 60
5 | Kiausiniai 25 25
6 | Mielés 25 25
7 | Pienas 52 52
8 | Druska 1 1
9 | Pieniskos desrelés 300 300
10 | Sezamo séklos 5 5
IS viso 538 300 55 868
ISeiga 750

2. ParaSykite, kokioje temperatiiroje kepami mielinés teSlos gaminiai.

Mieliné tesla

Kepimo temperattra

Mieliniai smulkis gaminiai

Mieliniai stambiis gaminiai

3. Pasitikrinkite savo Zinias, atlikdami testa ,,Mielinés teSlos gaminiai“. Neteisingus atsakymus
iSbraukite.

1. Kurie i $iy gaminiy kepami i§ mielinés teslos?

a) ,,Aguony vyniotinis“;
b) ..Naujas* vyniotinis;
c) ,,Sokoladinis* keksas.

2. Kokiu kremu pertepamas pyragas ,,Bituté“?

a) ,,Sarlote* kremu;
b) plikytu kremu;
c) zefyro kremu.

3. Koks naudojamas jdaras ,,Arbatinei* bandelei?

a) varskes;

56




b) obuoliy;
¢) aguony.

4.

Kaip atpazinti, ar mielinés teSlos bandelés iSkepusios?

a) paspaudus pirstu, licka jdubimas;
b) paspaudus pirstu, duobuté tuoj pat iSnyksta;
¢) nustatoma i jy spalvos.

5.

Kaip puoSiama bandelé ,,Snieguolé™?

a) riesutais;
b) milteliniu cukrumi;
c) trupiniais.

6.

Koks pyrago ,,Bituté realizacijos laikas?

a) 6 val.;
b) 24 val.
c) 36 val.

2. Mielinés sluoksniuotos teslos gaminiai

Uzduotys:

1. Sugrupuokite mielinés sluoksniuotos teslos gaminius (asortimentg). Rodyklémis nurodykite,

kurie gaminiai priklauso mielinés sluoksniuotos teslos gaminiams ir kity teSly gaminiams.

1.

2.

8.

9.

. Gintariniai“ -

,,Riesutiniai“ —

. ,,Varskes" keksas —

. Ziedeliai“ - Mielinés sluoksniuotos te$los gaminiai

. ,,Zagaréliai“ -
. ,, Vainikeéliai* —

. »,Pynute" — Kity tesly gaminiai

Bandel¢ ,,Su miSko uogy jdaru® —

,,Kavos* —

10. ,,Vaniliniai rageliai* —
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2. Paaiskinkite mielinés sluoksniuotos teslos gaminiy ruo§imo specifika, laikymo saglygas ir trukme.

Mielinés sluoksniuotos teslos gaminiy ruos§imo

specifika

Laikymo salygos

3. Uzpildykite testa ,,Mielinés sluoksniuotos teslos gaminiai®. Pasitikrinkite savo zinias,

nuspresdami, kurie teiginiai yra teisingi, o kurie — ne.

Klausimai

Taip

Ne

1. Ruosiant jmaiSalg, vanduo pasildomas iki 50° C
temperatiiros.

2. Paruostas jmaiSalas paliekamas 1,5-2 val. rugti.

3. Mielinés sluoksniuotos teslos kepiniai kepami 180° C
temperatiiroje.

4. Mielinés teslos gaminiai skiriasi nuo mielinés
sluoksniuotos teslos gaminiy.

5. Bandelé¢ ,,Pynute* kepama i§ mielinés sluoksniuotos
teslos.
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3. Riebaluose kepty gaminiy ruoSimas ir puoSimas
Uzduotys:
1. Jvardinkite mielinés teslos gaminius, keptus riebaluose, ir nemielinés teslos riebaluose keptus
gaminius. Rodyklémis nurodykite, kurie gaminiai priklauso mielinés teslos riebaluose keptiems
gaminiams ir nemielinés teslos riebaluose keptiems gaminiams.
1. ,,Dietiniai* -
2. ,,AnyZiniai“ —

3. ,,Skruzdélynas* — Nemielinés teslos riebaluose kepti gaminiai

4. Varskeés spurgos —
5., Abrikosiniai“ —

6. ,,Zagaréliai“ - Mielinés teslos riebaluose kepti gaminiai

7. ,,0Obuoliukas* -
8. ,,Pieniski“ -

2. Paaiskinkite riebaluose kepty gaminiy formavima.

Riebaluose kepti gaminiai Formavimas
Spurgos
Zagaréliai
»Skruzdélynas®
4. Gaminiai su netradicinémis Zaliavomis bei ju miSiniais
UZduotys:

1. Pazymékite mielinés teSlos gaminius su maisto priedais ir nemieliniy teSly gaminius su
netradicinémis zaliavomis bei jy miSiniais.

1. Keksas ,,Safrano* —

2. Pyragas su aguonomis —
3. Marcipaniniai sausainiai —
4. Karamelinis pyragas —

5. Sausainiai ,,Macaroon® —
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6. Apelsininis pyragas —

7. RieSuty skonio pyragas —

8. Trapios teslos medaus pyragas —
9. Sokoladinis keksas —

10. Keksas ,,Auksiné kortelé* —

2. Jvardinkite mielinés ir nemielinés teSlos riebaluose keptus gaminius su netradicinémis Zaliavomis
bei jy misiniais.

MIELINES teslos NEMIELINES
riebaluose kepti teSlos riebaluose
gaminiai su kepti gaminiai su
netradicinémis netradicinémis
zaliavomis bei jy zaliavomis bei jy
misiniais misiniais

Berlyno
spurgos

Varskés spurgos )
Skruzdélynas

Varskés spurgos su Mieliniai
,,Paloma*“ miSiniu Zagaréliai

Zagaréliai Mielinés

spurgos

5. Trapios teSlos gaminiai
Uzduotys:
1. Sugrupuokite kietos trapios teslos gaminius (asortimentg).

. Sausainiai ,, Trapts* —

. Sausainiai ,,Raini“ -

. ,,Sachmatiniai* sausainiai —

. Sausainiai ,,Su pistacijomis* —
. TeSlainiai ,,Medaus* —

. Pyragas ,,Jogurtinis* —

SOOI WN
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7. ,,Abrikosinis“ pyragas —
8. Keksas ,,Smalizius* —

Kietos
trapios teslos
gaminiai

2. Zitirékite j receptiira ir aprasykite kietos trapios te§los gaminio paruosima.

Receptiira Nr. 000 — ,, Trapis sausainiai su dzemu“.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (g)
nr. | pavadinimas
Kieta trapi tesla Idaras Papuosimas IS viso

1. | Miltai 260 260
2. | Cukraus pudra 105 105
3. | Sviestas 150 150
4. | KiausSiniai 40 40
5. | Kepimo milteliai 1 1
6. | Druska 1 1
7. | Vanilinis cukrus 4 4
8. | DZemas 200 200
9. | Sokoladas 50 50
10. | Perlinis cukrus 15 15
11. | Cukraus pudra 5 5

IS viso 561 200 70 831

ISeiga 700
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3. Aptarkite kietos trapios teSlos gaminiy formavima. JraSykite reikalingg Zodj.

IS Kietos trapios tesSlos gaminami sausainiai, pyragai, pyragaiciai, tortai. Teslos gabalai po 3-5 kg
dedami ant miltais pabarstyto stalo ir suformuojamas gabalas.

4. Testai
Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

1. Trapi tesla gali buti: kieta, minkSta, pusiau trapi, plikyta.
Taip / Ne.

2. Kietg trapig teslg iSpurena cheminiai purikliai.
Taip / Ne.

3. Ruosiant kietos trapios tesSlos gaminius, riebalai iSsukami.
Taip / Ne.

4.RuoSiant kietos trapios teSlos gaminius, miltai sumaiSomi su soda.
Taip / Ne.

5. Kieta trapi teSla maiSoma 2-3 min.
Taip / Ne.

6. Kietos trapios teslos kepiniai kepami 180° C.
Taip / Ne.

7. Sausainiai ,, Trapiis sausainiai su dzemu‘ spaudziami pro konditerinj maiselj su dantytu antgaliu.
Taip / Ne

8. Kietos trapios teslos pyragai (3cm) storio kepami 15 min.
Taip / Ne.

5. Sugrupuokite minkstos trapios teslos gaminius.

. Sausainiai ,, Trio* -

. Sausainiai ,,AviZiniai“ —

. Sausainiai ,,Su drebuciais* —
. ,,Medaus pyragéliai“ —

. ,,Pikantiski rieSutéliai“ —

. ,Imbieriniai* sausainiai —

. ,,Abrikosinis* pyragas —

. Sausainiai ,,Dvyniai* —

cO~NOOT A WN PR
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Minkstos
trapios teslos
gaminiai

6. Minkstos trapios teSlos gaminio gamybos technologinio proceso operacijos surasytos atsitiktine
tvarka. Sunumeruokite jas paeiliui (1-6).

kepimas;

zaliavos ruosimas;

gaminio puosSimas;
gaminio ausinimas;
teSlos formavimas;
teSlos maiSymas.

7. Testai
Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

1. Minkstos teSlos gaminai formuojami, spaudziant pro konditerinj maiselj.
Taip / Ne.

2. Pro konditerinj maiselj su dantytu antgaliu, kurio skersmuo 10 mm, formuojami sausainiai
,» 110",
Taip / Ne.

2. Minkstg trapig teslg iSpurena fiziniai purikliai.
Taip / Ne.

3. Ruosiant minkstos trapios teslos gaminius, riebalai iSsukami.
Taip / Ne.

4. RuoSiant minkstos trapios teSlos gaminius, miltai sumaiSomi su soda.
Taip / Ne.

5. Minkstos trapios teslos ,,Kokosiniai“ sausainiai puoSiami Sokoladine glaziira.
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Taip / Ne.

6. Minkstos trapios teslos sausainiai kepami 250-260 °C temperattroje 7-10 min.
Taip / Ne.

7. I sausainiy ,,Dvyniai‘ teSlg jmaiSomi kiauSiniai ir grieting.
Taip / Ne.

8. Ziarekite j receptiirg ir aprasykite pusiau trapios te$los gaminio paruosima.

Receptiira Nr. 000 — ,,Grietinieciai“.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (g)
nr. | pavadinimas
TeSla (pusiau Papuosi- .
Kieta trapi) Idaras mas IS viso
1. | Miltai 485 5 490
2. | Sviestas 188 188
3. | Cukrus 175 25 200
4. | Kiausiniai 90 20 110
5. | Grietiné 15 15
6. | Kepimo milteliai 3 3
7. | Varské 200 200
8. | Cukraus pudra 20 20
9. | Druska 1 1
IS viso 767 250 20 1227
ISeiga 1000
9. Testai

PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 10 min.

1. Pusiau trapios teslos gaminiai:
a) ,, Trapis vainikéliai su jdaru®;
b) ,,Sausainiai su drebudiais*;

c) sausainiai ,,Kokosiniai“.

2. Kokie jdarai vartojami pusiau trapios teslos gaminiams:
a) varskes idaras;

b) karamelinis jdaras;

¢) aguony idaras.

3. ,,Grietinie¢iams® pusiau trapi tesla iSkociojama:
a) 5 mm storio;

b) 10 mm storio;

¢) 15 mm storio.



4. Sausainiai ,, Trio“ formuojami:

a) formele iSspaudziami gélytés formos sausainiai;

b) pro konditerinj maiSelj su lygiu antgaliu iSspaudziami pailgi 4—4,5 cm sausainiai;
c) pro konditerinj maiselj su dantytu antgaliu i§spaudziami apvallis sausainiai.

5. Sausainiai ,,Kalédiniai* puosSiami:
a) Sokoladine glaziira;

b) baltyminiu glajumi;

¢) aguony ir cukraus miSiniu.

6. Meduolinés teslos gaminiai

1. Paaiskinkite meduolinés teslos gaminiy paruo$img plikytu ir neplikytu budais.

Meduolinés teslos gaminiy paruosimas plikytu Meduolinés teslos gaminiy paruosimas neplikytu
budu budu
2. Testai

PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 20 min.

1. Kaip skirstoma meduoliné tesla?
a) kieta, pusiau kieta, minksta;

b) plikyta, neplikyta;

c) kieta, minksta.

2. Kaip paruoSiami nesmulkinti prieskoniai, kad geriau iSsiskirty aromatas?
a) sumalami;

b) sumaiSomi su miltais;

¢) pakepinami.

3. Kuo galima pagerinti meduoliniy gaminiy spalva?
a) sirupais;

b) degintu cukrumi;

) maistiniais dazais.

4. Meduolinés teslos gaminiai tvirti, tasts, kai:
a) per ilgai maiSyta tesla;

b) per mazai maisSyta tesla;
c) tesloje per daug drégmés.
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5. VirSutiné meduolinio pusgaminio plutelé atSokusi, minkStimas neiSkepes, kai:
a) labai minksta tesla;

b) per auksta temperatiira;

¢) per daug purikliy.

7. Biskvitinés teSlos gaminiy ruoSimas

1. Ivardinkite biskvitinés teslos gaminiy asortiments.

2. Paaiskinkite biskvitinés teslos gaminiy paruo§ima Siltu budu, Saltu budu, $altu pagreitintu budu.

3. Ivardinkite biskvitinés teslos gaminiy puosimo galimybes.
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4. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimai Taip Ne

1. Biskvitinés teslos gaminiai skiriasi nuo riebaus
biskvito gaminiy.

2. Biskvitas ruoSiamas Siltu, Saltu, plikytu bidu.

3. Biskvitiniai gaminiai - lengvi, puris, $velnaus
skonio.

maisel].

5. Biskvitinis pyragas su obuoliais (5 cm storio)
kepamas 180 °C temperatiiroje.

5. Aptarkite riebaus biskvito gaminiy paruosimg I-IV badu.

Riebus
biskvitas




6. Zitirékite j receptiira ir apragykite riebaus biskvito gaminio paruogima.

Receptiira Nr. 000 — ,,Dvispalviai keksai“.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (Q)
nr. pavadinimas
Riebi biskvitiné tesla PapuoSimas IS viso
1. | Miltai 120 120
2. | Cukrus 135 135
3. | KiauSiniai 135 135
4. | Margarinas 117 117
5. | Druska 1 1
6. | Soda 3 3
7. | Aliejus 4 4
8. | Kakava 10 10
9. | RieSutai 50 20 70
10. | Cukraus pudra 5 5
11. | Sokoladas 100 100
IS viso 575 125 700
ISeiga 600

7. Paaiskinkite, kuo puoSiamas riebus biskvitas.

Riebaus biskvito gaminiy

puosimas
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8. Testai
PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 20 min.

1. IS riebaus biskvito gaminami Sie gaminiai:
a) plokstainis ,,Serbentélé;

b) ,,Sokoladinis keksas*;

c) ,,Persikinis* pyragas.

2. Kaip puosiami ,,Dvispalviai keksai“?

a) cukraus pudros glajumi, rieSutais;

b) istirpintu Sokoladu, cukraus pudra;

¢) Sokoladine glaziira, rieSutais, cukraus pudra.

3. Kaip formuojami sausainiai ,,Vilnius“?

a) spaudziami pro konditerinj maiselj su dantytu antgaliu;
b) pjaustome staciakampio formos sausainiais;

c) spaudzZiame pro konditerinj maiselj su lygiu antgaliu.

4. Kokiu riebaus biskvito paruosimo biidu gaminamas ,,Keksai su uogomis*?
a) [ biidas;

b) II budas;

c) IV budas.

5. Kokioje temperatiiroje kepamas ,,Sokoladinis keksas“?
a) 180-200°C;
b) 200-220°C;
c) 220-264°C.

8. Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teslos gaminiai

1. Paaiskinkite baltymingés teSlos gaminiy paruosima $iltu, Saltu biidu.
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2. ParaSykite, kaip puoSiami baltyminés teslos gaminiai.

Baltyminés teslos gaminiai puoSiami

[y L

(O

SVANS

3. Zitirékite j receptiira ir apra$ykite baltyminés te§los gaminio paruo§ima su miginiais.

Receptiira Nr. 000 — ,,Baltyminiai sausainiai®.

Eil. Zaliavos svoris (g)

nr. Zaliavos pavadinimas Tedla Sirupas 1 Viso

1. | Eibumin (kiauSinio baltymo milteliai) 13 13

2. | Cukrus 80 160 240

3. | Vanduo 100 40 140
IS viso: 193 200 393
ISeiga: 300
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4. Testai
PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 20 min.

1. Kurie 1§ jvardinty sausainiy kepami i$§ baltyminés teslos?
a) sausainiai ,,Marengos*;

b) ,,RieSutiniai taleriai®;

¢) ,,Sokoladiniai sausainiai su graikiniais rieutais*.

2. Kuriuo budu ruoSiama tesla sausainiams ,,Neringa“?
a) Saltu;

b) Siltu;

¢) plikytu.

3. Kaip formuojami sausainiai ,,Saldukai*?

a) spaudziami per konditerinj maiSelj su dantytu antgaliu;
b) formuojami trikampio formos sausainiai;

¢) spaudziame per konditerin] maiselj su lygiu antgaliu.

4. Kodel iskepti baltyminés teSlos gaminiai sulipg vienas su kitu, nematyti konttry?
a) per anksti iStraukti i$ krosnies;

b) per mazi atstumai tarp pusgaminiy;

c) blogai iSplakti baltymai.

5. Kokioje temperatiroje kepami baltyminés teslos gaminiai?
a) 100-20° C;

b) 120-130° C;

c) 130-140° C.

5. Apzvelkite baltyminés rieSutinés teslos gaminiy paruo§ima Siltu, $altu ir plikytu badu.

Saltu buidu paruosti sausainiai Siltu biidu paruosti sausainiai

Baltyminés
rieSutinés teslos
gaminiy
paruosimas

Plikytu biidu paruosti sausainiai
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6. Paaiskinkite, kaip puoSiami baltyminés rieSutinés teSlos gaminiai.

Baltyminés rieSutinés teSlos

gaminiai [puosiami

7. Testai
PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 20 min.

1. Kurie i$ jvardinty sausainiy kepami i$ baltymingés rieSutinés teslos?
a) sausainiai ,,Kokosiniai“;

b) sausainiai ,,Zuvédra®;

c) sausainiai ,,Citrininiai“.

2. Kuriuo budu ruo$iama tesla sausainiams ,,Neris*?
a) Saltu;

b) Siltu;

c) plikytu.

3. Kaip formuojami sausainiai ,,Zuvédra“?

a) spaudziami per konditerinj maisSelj su dantytu antgaliu;
b) formuojami ovalios formos sausainiai;

¢) spaudziame per konditerin] maiselj su lygiu antgaliu.

4. Kuo skiriasi baltyminés rieSutinés teSlos gaminiai nuo migdolinés teslos gaminiy?

a) gamybos technologija;

b) 1 baltyming riesutine teslag jmaiSomas medus;

¢) baltyminés rieSutinés teslos gaminiai ir migdolinés teslos gaminiai kepami vienodoje
temperatiiroje.
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8. Ziarekite j receptiira ir aprasykite migdolinés teslos gaminio paruo§ima.

Receptiira Nr. 000 — sausainiai ,,Migdoliniai®.

Eil. Zaliavos pavadinimas Zaliavos svoris (9) ___
nr. Tesla IS viso
1. KiauSiniy baltymai 130 130
2. Cukrus 350 350
3 Miltai 150 150
4 Migdolai 150 150
IS viso: 780
ISeiga: 500

9. Nurodykite migdolinés teslos gaminiy formavima.

Sausainiai

Pyragaiciai
Migdolinés teslos gaminiy formavimas

Gaminiai su netradicinémis zaliavomis

10. Testai
Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

1. Sausainiai ,,Migdoliniai“ ruoSiami plikytu biidu.
e Taip;
e Ne.

2. Migdolinés teSlos gaminiai kepami 170-180°C temperattros krosnyje.
e Taip;
e Ne.

3. Migdolings teSlos gaminiai formuojami ant kepimo popieriumi iSkloty skardy.
e Taip;
e Ne.

4. Migdolinés teSlos gaminiai spaudziami per konditerinj maisel;.
e Taip;
e Ne.

5. Migdolinés teSlos gaminiai su netradicinémis Zaliavomis puoSiami dekoratyviniu geliu.

e Taip;
e Ne.
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9. Plikytos teslos gaminiy paruoSimas

1. Aptarkite plikytos teslos gaminiy paruosima.

2. Apzvelkite plikytos teSlos gaminiy formavima. JraSykite reikalingus ZodZius.

Paruosta plikyta tesla iSspaudziama ant kepimo skardy, patepty
riebalais, paliekant cm tarpus.

3. Nurodykite, kaip puoSiami plikytos teSlos gaminiai.

Plikytos
teSlos
gaminiai
puoSiami
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4. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimai Taip Ne
Kepiniai issipléte, sutrukinéjusiu pavirSiumi dél aukstos
kepimo temperatiiros.
Kepiniai sukrite, nes kepimo metu buvo keic¢iama
temperatura.
Kepiniy plutelé giliai jtrukusi, galai uZsiriete, nes per
minksta tesla.
Kepiniai mazi, neiskile, mazos ertmés, nes per kieta
tesla.
Plikytos teSlos gaminiai kepami 150-180° C
temperatiiroje.
I plikyty sausainiy sudétj pilamas vanduo.
,»Plikyty ziedy* teslg iSpurena biocheminiai purikliai.
5. Apzvelkite vafliy teSlos gaminiy paruoS§ima.
10. Kapotos, sluoksniuotos teslos gaminiai ir ju puosSimas
1. Zitirékite j receptiirg ir apra$ykite kapotos teslos gaminio paruogima.
Receptiira Nr. 000 — sausainiai ,,Maltinélis*.
Eil. Zaliavos Pusgaminiai (Q)
nr. pavadinimas
Kapota teSla | PapuoSimas Papuos!mas IS viso
po kepimo
1. Miltai 450 450
2. Margarinas 200 200
3. Grietiné 35 % 200 200
4. Kiausinio trynys 20 20
S. Razinos 70 70
6. Kiausinio baltymas 23 23
7. Cukraus pudra 10 10
8. Druska 2 2
IS viso: 870 93 10 973
ISeiga: 700
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2. Aptarkite kapotos teSlos gaminiy puosima.

T

)

Kapotos
teSlos

gaminiai
puoSiami

@)
AN

Pazymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 10 min.

3. Testai

1. Kurie i$ $iy gaminiy yra kepami i$ kapotos teSlos?

a) sausainiai ,,Apelsininiai*, ,,Sausainiai su kapotais migdolais®;
b) meduolis ,,Sokoladinis su rieSutais®, ,, Y patingasis*;

¢) sausainiai ,,Greituciai®, ,,Maliinéliai®.

2. Kepant kapotos teslos gaminius, i$ jy teka riebalai, kodél?
a) kepama per Zemoje temperatiiroje;

b) idétas per Saltas sviestas;

¢) koc¢iojant suardyti sluoksniai.

3. ISkepe kapotos teslos gaminiai panasis j:
a) sluoksniuotos teSlos gaminius;

b) plikytos teSlos gaminius;

c) trapios teSlos gaminius.

4. Kaip puoSiami sausainiai ,,Maltanéliai“?
a) razinomis;

b) Sokoladu;

c) dzemu.

5. Kaip paruoSiamos skardos kapotos teslos gaminiy kepimui?
a) pabarstomos miltais;

b) patepamos riebalais;

¢) paslakstomos vandeniu.



4. Apzvelkite sluoksniuotos teslos gaminiy paruoSima.

Sluoksniuotos teslos
ruosSimo budai

5. Aptarkite sluoksniuotos teslos gaminiy formavima. Jraykite reikalingus ZodZius.

ISkoc¢iota mazdaug 8 mm storumo tesla pjaustoma jvairiomis formelémis arba peiliu.

Pjaustyti reikia tik , nes kitaip suspaudziami sluoksniai, ir gaminys mazai
pakyla. Kai kuriy sluoksniuoty kepiniy pavirSius aptepamas , kad blizgéty. Kiausinio
plakiniu tepti reikia labai atsargiai, kad plakinys .Nuo jo

sulimpa sluoksniai ir kepinys neiskyla.

6. Apzvelkite sluoksniuotos teSlos gaminiy puosima.

Sluoksniuotos
tesSlos
gaminiai
puoSiami
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7. Testai
Pazymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 10 min.

1. Kepant sluoksniuotus gaminius, is jy teka riebalai, kodél?
a) sluoksniuojant nenusluoti miltai;

b) idétas per Siltas sviestas;

¢) kociojant suardyti sluoksniai.

2. Kurie 1§ $iy gaminiy yra kepami i$ sluoksniuotos teslos?
a) ,,Rageliai*; ,,Kiauliy auselés*;

b) pyragai ,,Aguony*, ,,Vilma“;

¢) sausainiai ,,Kavos*, ,,Maltune¢liai‘.

3. Iskepg sluoksniuotos teslos gaminiai panasis j:
a) kapotos teslos gaminius;

b) biskvitinés teSlos gaminius;

c) trapios teSlos gaminius.

4. Kaip puoSiamos sluoksniuotos teslos lazdelés?
a) Sokoladine glaziira ir sezamo séklomis;

b) Sokoladu ir rieSutais;

c) Sokoladiniu glaistu ir trupiniais.

5. Kaip paruoSiamos skardos sluoksniuotos teslos gaminiy kepimui?
a) pabarstomos miltais;
b) patepamos riebalais;
¢) paslakstomos vandeniu.
11. Sluoksniuotos teslos uzsaldyti pusgaminiai — bandelés

1. Ivardinkite sluoksniuotos teslos uzsaldyty pusgaminiy — bandeliy — asortimenta.

[/
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12. Paprastos (lakstinés) teSlos gaminiai

1. Paaiskinkite paprastos (lakstinés) tesSlos (Strudelio) paruosima.

2. Aptarkite paprastos (lakstines) teslos (Strudelio) formavima. [raSykite reikalingus zodzius.

llgai ir smarkiai minkoma, tesla pasidaro tokia tampri, kad jg lengvai galima iKi
pageidaujamo plonumo.
ISkociotg ir iStempta plong teslos laksta reikia kuo greiciau , nes jis taip pat

dziiista, darosi trapus ir vyniojamas plysta.
13. Gaminiy kokybés jusliniu biidu jvertinimas
1. Ivardinkite mieliniy gaminiy, mieliniy teslos gaminiy su maisto priedais, nemieliniy gaminiy,

nemieliniy teslos gaminiy su netradicinémis Zaliavomis bei jy miSiniais juslinio kokybés vertinimo
rodiklius, gaminiy ydas, jy atsiradimo priezastis bei jy taisymo budus.

Teslos Juslinio kokybés Gaminiy ydos, jy Gaminiy laikymo
vertinimo rodikliai atsiradimo salygos ir terminai
priezastys bei jy

taisymo biuidai

Mieliniai gaminiai

Mielings teSlos gaminiai su
maisto priedais
Nemieliniai gaminiai

Nemielinés teslos gaminiai
su netradicinémis
zaliavomis bei jy miSiniais.

13. Konditerijos kepiniy kepimo ir atvésinimo, formavimo ir apdailos geros higienos
praktikos taisykliy laikymasis

1. Jvardinkite taisykles konditerijos kepiniy kepimui ir atvésinimui, gaminiy formavimui ir apdailai.
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15. Technologiniy jrengimy, jrankiy ir inventoriaus, atsizZvelgiant j technologinj procesg ir
gamybos apimtj, panaudojimas

1. Sugrupuokite mechaninius, Siluminius, Saldymo jrengimus. Rodyklémis nurodykite, kurie
jrengimai priklauso mechaniniams, Siluminiams, Saldymo jrengimams.

Milty sijojimo masina

Kociojimo masina

Mechaniniai jrengimai

Kildinimo spinta

Saldymo kamera

Siluminiai jrengimai

Maisykles

Kepimo krosnys

Saldymo jrengimai

Teslos dalintuvas

Viryklés

Plakimo maSina

Kepimo plokStumos
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16. Darbo planavimas konditerijos ceche

1. Ivardinkite darbo viety rusis.

17. Pagrindiniai darbo ir sveikatos saugos reikalavimai

Darbo
vietos

ruosiant gaminius

1. Aptarkite, ar darbuotojas turi teis¢ atsisakyti dirbti darbg, jei yra pavojus sveikatai.

1. Uzsienio kalba pristatykite gaminiy receptiiras, technologines korteles.

18. Diskutavimas uzsienio kalba, suteikiant informacija uzsakovui, igyty kalbos ziniy

pritaikymas, naudojant gaminiy receptiiras ir technologines korteles

Gaminio pavadinimas: ,,Medauninkas*

Eil. Zaliavos Pusgaminiai (g)
nr. pavadinimas
Meduoliné PapuoSimas IS viso
teSla
1. | Miltai 316 316
2. | Cukrus 110 110
3. | KiauSiniai 136 136
4. | Margarinas 60 60
5. | Druska 1 1
6. | RieSutai 40 40
7. | Razinos 150 150
8. | Grietiné 30 % 140 140
9. | Kepimo milteliai 14 14
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10. | Medus 220 220

11. | Prieskoniy miSinys | 6 6

12. | Graikiniai rieSutai 50 50

13. | DZemas 60 60

14. | Sokoladas 100 100
IS viso: 1193 210 1403
ISeiga: 1200

Gamybos technologija:

Meduoliné teSla. Medus, druska, riebalai iStirpinami (maiSant) iki vientisos masés,

pravésinami. | miSinj supilama cukraus deginting, likgs cukrus sumaisytas su grietine ir kiauSiniais,
viskas iSsukama. Suberiami susmulkinti rieSutai ir paruostos razinos, pakepinti susmulkinti
prieskoniai, suberiami persijoti miltai, sumaisyti su kepimo milteliais, ir uzmaiSoma (nepermaisant)
minkSta meduoliné tesla. Tesla pilama j paruos$tg skardg storiu ~ 4 cm. Pusgaminio pavirsius
sulyginamas vandenyje pamirkyta mentele. Pusgaminis kepamas 180-200 °C temperatiiroje.

PapuoSimas. Pravésintas pusgaminis aptepamas i$suktu, kietos konsistencijos dzemu,
paSaldomas. Po to puoSiamas temperuotu Sokoladu bei graikiniais rieSutais.

2. Parasykite zZaliavas, teslas ir gaminiy pavadinimus taisyklinga valstybine ir uzsienio kalba.

TeSlos

Zaliavos

Gaminiai

Trapi teSla

3. Pritaikykite uzsienio kalbos komunikacines kompetencijas. Uzpildykite technologing kortele.

Gaminio pavadinimas: ,,Medauninkas*
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Praktinis darbas: miltinés konditerijos gaminimas.
Tikslas — gebéti gaminti miltinés konditerijos gaminius.

Siekiniai:
— gebéti gaminti jvairius gaminius;
— gebéti estetiSkai papuosti gaminius;
— gebéti jvertinti gaminiy kokybe jusliniu bidu;
— gebéti naudotis technologiniais jrengimais ir jrankiais, atsizvelgiant j technologinj procesg ir
gamybos apimtj;
— gebéti planuoti darbg konditerijos ceche.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybé laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie miltinés konditerijos gaminima.
Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

Klausimai:

1. Kokios plikytos teslos gaminiy ydos?

2. Kiek karty padidéja gerai iSkepto sluoksniuotos teSlos gaminio tiiris?

3. Kaip skirstomi meduoliai pagal receptiirg ir paruosimo biida?

4. Kaip kepami baltyminés rieSutinés teslos gaminiai, paruosti plikytu budu?

5. Ka reikia Zinoti, norint jrengti konditerio darbo vieta?

6. Koks inventorius reikalingas, formuojant ir kepant mielines bandeles?

7. Kokiais biidais tikrinama gaminiy kokybé?

8. Kokie keliami darby saugos reikalavimai dirbant su mechaniniais, Siluminiais, Saldymo
jrengimais?
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V MODULIS
1.5. Kreminés konditerijos gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai
Literatura:

1. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

2. Smiciené D. Maisto prekeés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.

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

4. Cereskien¢ I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

5. Jonikiené M., Zakarevic¢ius R. Vaises. Vilnius: Homo liber, 2005.

6. Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas: Vitae Littera, 2011.

7. Lietuvos Respublikos darbo kodeksas: su papildymais ir pakeitimais iki 2011 m. geguzeés 26 d.
(isigalioja 2011 m. gruodzio 1 d). Vilnius: Mokesc¢iy srautas, 2011.

8. Konditerijos enciklopedija. Vilnius:Presvika, 2007.

9. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa. 2012.
10. Lapsina V. Torty, pyragaiciy, sausainiy, plokstainiy, vyniotiniy, keksy, pyragy, bandeliy ir kity
miltiniy kepiniy receptiiry rinkinys. Vilnius: Ad infinitum, 2005.

11. Floodgate L. 500 sokoladiniy skanumyny. Vilnius: Naujoji Rosma, 2007.

12. Sokoladiniai skanéstai. Vilnius: Aktéja, 2007.

13. Baugniet R. 500 pyragy ir pyragaiciy. Vilnius: Naujoji Rosma, 2010.

14. Engelbert S., Hain Gerhard. Kaip elgtis uzsienyje. Vilnius: Aktéja, 2005.

15. Bayer K. Be etiketo né zingsnio. Vilnius: Alma littera, 2007.

16. Prieiga per interneta: http://www.dasita.com.

17. Prieiga per internetg: https://www.metos.com.

18. Prieiga per interneta: http://www.dasita.lt.

19. Prieiga per internetg: http://www.minordija.lt.
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Tikslas — apibtdinti kreminés konditerijos gaminius.

Siekiniai:
— apzvelgti kreminius gaminius;
— jvertinti kreminiy gaminiy kokybe;
— jsiminti kreminiy gaminiy dekoravima;
— iSmanyti kreminiy gaminiy patiekima;
— suklasifikuoti teikiamas paslaugas;
— iSnagrinéti kreminiy gaminiy ruo§imo jrangg, jrankius ir inventoriy;
— aptarti rizikos veiksnius, ruoSiant kreminius gaminius;
— diskutuoti konditerijos dalyky pagrindines sgvokas, pavadinimus taisyklinga valstybine ir
uzsienio kalba;
— paaiskinti profesinés etikos svarbg asmenybés tobuléjime ir profesinéje veikloje.

Savokuy Zodynélis:

1. Kremas — saldus valgis, ppr. i§ plaktos grietinélés su vaisiy sultimis, kava ir kt. priedais;
saldi tyre iS plaktos grietin€lés, pieno, sviesto, Sokolado, tortams, pyragaiciams tepti, puosti;
http://www.balsas.|t/zodynas/tarptautiniai-zodziai/K/kremas;

2. Dekoruoti — ~uoja, ~avo teikti grazig iSvaizdg puoSimu, puosti;
http://www.balsas.|t/zodynas/terminu-zodynas/D/dekoruoti;

3. Dezinfekcija — infekciniy ligy sukéléjy naikinimas aplinkoje.
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=dezinfekcija&wid=4082,;

4. Ekleras — [pranc. éclair — Zaibas; pailgas pyragaitis], pyragaitis i$ plikytos teslos su kremu viduje.

http://www.zodziai.lt/reiksme&word=ekleras&wid=4946;

5. Tortas — konditerijos gaminys, ppr. sluoksniuotas, daromas i§ biskvito, vafliy, trapios,
sluoksniuotos ar kt. teslos sluoksniy, palaistyty sirupu ir pertepty kremu, uogiene.
http://www.balsas.|t/zodynas/tarptautiniai-zodziai/T/tortas;

85


http://www.balsas.lt/zodynas/tarptautiniai-zodziai/K/kremas
http://www.balsas.lt/zodynas/terminu-zodynas/D/dekoruoti

1. Kreminiai gaminiai
Uzduotys:

1. Sugrupuokite kreminius gaminius (asortimentg).

OO
Q Q

2. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

Kreminiy gaminiy realizacijos laikas priklauso nuo zaliavy.

Kad gerai iSsiplakty kiauSiniy baltymai, jie atSaldomi.

Tortams ruoSti naudojamos 3 pagrindinés kremy grupés.

Torty ir pyragaiciy realizavimo trukmé — 36 val.

Tortai ir pyragaiciai gali buti jvairiy formy.




2. Kreminiy gaminiy pusgaminiai

UZzduotys:

1. Apzvelkite aptepus, naudojamus kreminiams gaminiams.
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3. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

Pertepimams netinka baltyminiai kremai.

Riebaus biskvito pusgaminiai tortams gaminami I budu.

Biskvitiniai pusgaminiai brandinami 1 val.

Torty ir pyragaiciy pusgaminiai skirstomi pagal teSly rasis.
Tortai nuo pyragaiciy skiriasi dydziu.

3. Kreminiy pyragu, vyniotiniy paruoSimas ir jy puoSimas

1. Jvardinkite kreminius pyragus, vyniotinius.

@

Kreminiai

pyragai

<> Vyniotiniai

(U

<>
b
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2. Ziarekite j receptiira ir aprasykite ,, Vyniotinio su jogurto kremu* paruo§ima.

Receptiira Nr. 000 — ,,Vyniotinis su jogurto kremu*.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (Q)
nr. | pavadinimas
Biskvitiné tesla Kremas PapuoSimas | IS viso
1. | KiauSiniai 150 150
2. | Cukrus 90 88 178
3. | Vanilinis cukrus 5 2 7
4. | Miltai 75 75
5. | Krakmolas 15 15
6. | Varske 130 130
7. | Jogurtas 55 55
8. | Zelatina 15 15
9. | Vanduo 60 60
10. | Grietinélé 35 % 200 200
11. | Persikai 50 50 100
12. | Sokoladas 50 50
IS viso: 335 600 100 1035
ISeiga: 900

3. Aptarkite kreminiy pyragy, vyniotiniy pusgaminiy (tesly) kepimg, formavima, gaminiy
apipavidalinima.

Kreminiai gaminiai Kepimas Formavimas PuosSimas

Kreminiai pyragai

Kreminiai vyniotiniai

4. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

,,Sokoladinis vyniotinis* puosiamas vaisiais, uogomis.

,, Vaisinis vyniotinis* gaminamas is duoninio biskvito.

,,KriauSinis* pyragas pertepamas grietin¢lés kremu.

,,Apelsininis* pyragas gaminamas su netradicinémis Zaliavomis.

Kreminiy pyragy ir vyniotiniy realizavimo laikas — 3 val.




Uzduotys:

4. Torty ruoSimas ir jy puosSimas

1. Aptarkite torty ruoSimo technologinius procesus.

Torty asortimentas

Ruosimo technologinis procesas

,»Spanguolé*

,»Snaige*

., Jaunimo*

,,Pakalnuté*

., Skrydis*

2. Apzvelkite torty pusgaminius (teSlas, kremus, jdarus ir t. t.), pusgaminiy (tesly) kepima,
torty formavima, torty puoSima.

Tortai

Torty
pusgaminiai

Kepimas Formavimas Puosimas

Trapus tortas

Biskvito tortas

Kapotas tortas

Baltyminis tortas

Kombinuotas tortas

3. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas

Taip Ne

IS riebaus biskvito gaminami pusgaminiai tortams, keksams,

sausainiams.

Tortas ,,Plikytas* puoSiamas vaisiais.

Tortas ,,Su varSkés kremu* gaminamas i$ kapotos teslos.

Tortas ,,Sluoksniuotas su kremu* pertepamas baltyminiu kremu.

Tortui ,,0Obelélé” pertepti naudojama dribsniy masé.
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5. Proginiy torty ruoSimas ir ju puoSimas

Uzduotys:

1. Sugrupuokite proginius tortus.

Proginiai

tortai

>
O

2. Apzvelkite proginiy torty pusgaminius (teslas, kremus, jdarus ir t. t.), pusgaminiy (tesly) kepima,
torty formavima, torty puoSima.

Tortali

Torty
pusgaminiai

Kepimas

Formavimas

PuoSimas

Vaikiskas tortas

Vestuvinis tortas

Gimtadienio tortas

Krikstyny tortas

Motinos dienos tortas
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3. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

IS biskvitinés teslos gaminami pusgaminiai proginiams tortams.

Vaikiski tortai puoSiami marcipaninés masés puosiniais.

Vestuviniai tortai pertepami plikytu baltyminiu kremu.

Jubiliejiniy torty su plikytu kremu realizavimo laikas — 6 val.

Tortui ,,KaraliSkas* pertepti naudojama dribsniy masé.

6. Pyragaiciy ruoSimas ir jy puosSimas
Uzduotys:

1. Aptarkite pyragaiciy pusgaminius (teslas, kremus, jdarus ir t. t.), pusgaminiy (tesly) kepima,
pyragai¢iy formavima, pyragai¢iy puosima.

Pyragaiciai Pyragaiciy Kepimas Formavimas PuoSimas
pusgaminiai

Biskvitiniai
pyragaiciai

Trapus
pyragaiciai

Plikyti
pyragaiciai

Trupininiai
pyragaiciai

Migdoly
pyragaiciai
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2.Testai

PaZymeékite teisingus atsakymus. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

Pagal pusgaminio formavimo biidg pyragaiciai skirstomi j
pjaustytus, spaustus formele, formuotus pro konditerinj maiselj,
kombinuotus, krepSelius.

Biskvitiniai pyragaiciai turi bati 110 ir 80 g, traptis — 60 ir 40 g.

Priklausomai nuo teslos pusgaminio pyragaiciai skirstomi }
biskvitinius, trapius, sluoksniuotus, baltyminius, migdolinius,
plikytus, meduolinius, kapotus, trupininius, kombinuotus ir t. t.

Pyragaicio forma ir puoSimas priklauso nuo teslos pusgaminio
rusies ir jo pertepimo.

Pyragaicius galima pertepti keliais skirtingais kremais.

7. Kreminiai gaminiai, naudojant naujas konditerines zaliavas
Uzduotys:

1. Paaiskinkite kreminiy gaminiy su naujomis konditerijos Zaliavomis ruosimo technologinius
procesus.

Pyragaiciai RuoSimo technologinis procesas

Baltyminés rieSutinés
teSlos vyniotinis

,,Baltojo Sokolado
pyragas su kokosais*

Tortas ,,Cappuccino®

Tortas ,,KriauSinis*

Plikytos teslos pyragaitis
su ,,Paloma* miSiniu
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2. Apzvelkite kreminiy gaminiy su naujomis konditerijos zaliavomis pusgaminius (teslas, kremus,
jdarus ir t. t.), pusgaminiy (tesly) kepimg, formavima, puo§ima.

Kreminiai
gaminiai su
naujomis Pusgaminiai Kepimas Formavimas PuosSimas
konditerijos
zaliavomis

Kreminiai
pyragai

Kreminiai
vyniotiniai

Tortali

Pyragaiciai

3.Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

Plokstainio ,, Tiramisu“ stirio skonio kremas pilamas ant
sudrékinto biskvito.

I ,,Jogurtinio® pyrago teslg pilamas ,,Jogo Cake* miSinys.

Grietinélés skonio kremo milteliai (netermostabiliis) ,,Krem
Napoleon* pilamas j tortg ,,Naujasis Napoleonas*.

Vyniotinis ,,Ekstra“ puoSiamas su zemuogiy skonio glajumi.

Keksas ,,Pavasarinis* pertepamas kiauSiniy likerio skonio kremu
(misinys ,,Advokat™).




8. Moderniis tortai ir jy puoSimas
UZduotys:

1. Paaiskinkite moderniy torty ruoSimo technologinius procesus.

Moderniy torty | Pusgaminiai Papuosimo Formavimas Puosimas Patiekimas
teslos elementai

Trapios teSlos
tortas

Biskvitinés
teSlos tortas

Baltyminés
teSlos tortas

Tortas su
netradicinémis
Zaliavomis

Kombinuotas
tortas

2. Paaiskinkite moderniy torty puoSima.

Torty
puosimas




3. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne
Moderniis tortai formuojami i§ dviejy pusgaminiy.
Modernts tortai puosSiami tik rozémis i§ marcipano.
Ruosiant modernius tortus su grietinélés kremu, reikia per
trumpa laika juos realizuoti.
Kremy ir tesly aromatizavimui naudojamos ,,Fabbri* aromatinés
pastos.
Indai, inventorius moderniems tortams dekoruojami isskirtiniais
puoSimo elementais.
9. Moderniy pyragaiciy paruosimas ir puoSimas

UZduotys:
1. Apzvelkite moderniy pyragai¢iy ruoSimo technologinius procesus.

Moderniy Pusgaminiai Papuosimo Formavimas Puosimas Patiekimas

pyragaiciy elementai

teslos

Trapios teslos
pyragaiciai

Biskvitinés
teslos
pyragaiciai

Baltyminés
teslos
pyragaiciai

Pyragaiciai su
netradicinémis
Zaliavomis

Misriis
pyragaiciai
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2. Ziarekite j receptiir ir aprasykite pyragai¢iy ,,Kriausé* paruogima.

Receptira Nr. 000 — pyragaiciai ,,Kriause*.

Eil. | Zaliavos Pusgaminiai (g)
nr. | pavadinimas
Plikyta teSla | Grietinélés PapuosSimas IS viso
kremas

1. | Miltai 125 125
2. | Cukrus 10 60 70

3. | KiauSiniai 180 180
4. | Druska 2 2

5. | Sviestas 80 80

6. | Vanduo 250 250
7. | Alaska (,,Kriau$é®) 60 60

8. | Grietinélé 35 % 290 290
9. | Vanilinis cukrus 2 2

10. | Citrinos sultys 5 5

11. | Uogos (vaisiai) 20 20
12. | Sokoladas 80 80
13. | Cukraus pudra 8 8

14. | Zali lapeliai 2 2

IS viso: 647 417 110 1174
ISeiga: 900

3. PaaiSkinkite moderniy pyragai¢iy puosima.

Pyragaiciy

puosimas
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4. Testai

Atsakydami j klausimus, pasitikrinkite, ar gerai jsisavinote Zinias. Testo trukmé — 10 min.

Klausimas Taip Ne

Priklausomai nuo teslos pusgaminio moderniis pyragaiciai
skirstomi j biskvitinius, trapius, sluoksniuotus, baltyminius,
plikytus, migdolinius.

PuoSiniams naudojami kremas, glaistas, trupiniai, vaisiali,
drebuciai, karamelé, marcipanas.

Pagal pusgaminiy formavimo biidg pyragaiciai yra pjaustyti,
spausti formelémis, spausti pro konditerinj maiselj, kombinuoti.

I pyragaiciy ,,Kriausé* kremo sudétj jmaiSoma pistacijy pasta.

»Imbierinio” pyragaicio realizavimo laikas — 72val.

10. Kreminiy gaminiy apipavidalinimas
UZduotys:

1. Apzvelkite moderniy torty ir pyragai¢iy puosSimo elementy gamybos technologinj procesa.

PuoSiniy ruoSimas

Sokoladiniai puo3iniai
Moderniy
torty ir pyragaiéiy Karameliniai puosiniai
puosiniai

Marcipaninés masés puosiniai




2. Aptarkite tradiciniy kreminiy gaminiy (pyragy, vyniotiniy, torty, proginiy torty, pyragaiciy)
papuosimg, naudojant naujas technologijas.

Tradiciniy
kreminiy gaminiy
puosiniai, naudojant
naujas technologijas

Puosiniy ruoSimas

Sokoladiniai puosiniai

Karameliniai puoSiniai

Plikyti puosiniai

Puosiniai 1S tesly

Drebuciy puosiniai

Uzduotis:

11. Kreminiy gaminiy patiekimas

1. Ivardinkite kreminiy gaminiy patiekima.

Uzduotis:

12. Kreminiy gaminiy kokybé

1. Ivardinkite kreminiy gaminiy kokybés nustatymo biidus, kreminiy gaminiy kokybés jvertinima
jusliniu biidu, kreminiy gaminiy laikymo sglygas ir terminus, kokybés reikalavimus.

Gaminiai

Kokybeés
jvertinimas
jusliniu budu

Laikymo sglygos ir
terminai

Kokybés reikalavimai

Kreminiy gaminiai

Kreminiai gaminiai su

bei jy miSiniais

netradicinémis zaliavomis
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14. Profesinés etikos svarba asmenybés tobuléjime ir profesinéje veikloje
UZzduotys:

1. Pazinkite, supraskite bei vertinkite meng ruosSiant kreminius gaminius. Parasykite refleksija,
kurioje biity paaiSkintas asmenybés tobuléjimas.

2. Isspreskite ir paaiskinkite konflikting situacija:
Vaida savo bendraklasei Gretai paskolino sgsiuvinj su uzrasais. Greta zadéjo grazinti sgsiuvinj Kitg

dieng, bet kitg dieng prisipazino Vaidai, kad sasiuvinio niekur neranda. O Vaidai reikia ruostis
atsiskaitymui. Kokiais biidais gali biiti iSsprestas konfliktas?

15. Teikiamos paslaugos
UZduotys:

1. Ivardinkite sglygas kurti versla.

Verslas
|

16. Rizikos veiksniai ruoSiant kreminius gaminius

Uzduotis:

1. Ivardinkite rizikos veiksnius ruoSiant kreminius gaminius.
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17. Kreminiy gaminiy ruos$imo jranga, jrankiai ir inventorius
UZduotis:

1. Sugrupuokite jrenginius.

Kreminiy gaminiy ruos§imo jranga

Irenginys,
skirtas
gaminiams
aplpurvlfsftl Mikrobangy
drebudiais :
krosnelé

Kremo jpurskimo
Pjaustykle 1 gaminius
dozatorius

Konvekciné
krosnis

Smulkinimo Krepseliy Automatinis
irenginys formavimo flambiravimo jrankis —
pacojet jrenginys karamelizatorius

\
o
©
18. Konditeriniy gaminiy dekoravimas
UZzduotis:

1. Ivardinkite konditerijos gaminiy dekoravimo elementus.

19. Konditerijos dalyky pagrindinés savokos, pavadinimai taisyklinga valstybine ir uzsienio
kalba

1. Aptarkite konditerijos dalyky pagrindines sgvokas, pavadinimus taisyklinga valstybine ir
uzsienio kalba.
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Gaminio pavadinimas: ,,Kapotos teslos pyragas*.

) Pusgaminiai (g)
Eil. . .. =
Zaliavos pavadinimas y Sviestinis . .
nr. Kapota tesla K Papuosimas 1S ViSO
remas
1. | Miltai 333 333
2. | Sviestas 175 200 375
3. | Grietiné 30 % 168 168
4. | Kondensuotas pienas 160 160
5. | RieSutai 80 80
6. | Razinos 80 80
7. | Druska 1 1
8. | Cukraus pudra 5 5
IS viso: 677 520 5 1202
ISeiga: 1000

Gamybos technologija:

Kapota tesla. Miltai persijojami ir beriami ant lentos. Padaroma duobuté, dedami atSaldyti,
supjaustyti riebalai. Zaliavos pla¢iu peiliu kapojamos iki smulkiy kruopeliy. Tada dar karta
padaroma duobuté, dedama grietiné, druska. Viskas maiSoma suspaudziant. Paruostas teslos
pusgaminis Saldomas apie 30 min.

Pasaldytas pusgaminis iSkociojamas (ant miltais pabarstytos lentos) j 3—4 mm storio laksta.
Lakstas supjaustomas j 3—4 lygias dalis, jos dedamos j Saltu vandeniu paslakstytg skardg, subadoma
Sakute, kepama 200° C temperatiiroje.

Iskepti kapotos teSlos pusgaminiai sulipdomi rieSuty ir raziny kremu — vienodai
paspaudziami. Pyrago Sonai ir virSus aptepami tuo paciu kremu, tik be raziny ir rieSuty (kad bity
lygesni) ir uzbarstomi trupinéliais.

Truputi paslégus, pyrago virSus puosiamas cukraus pudra.

RieSuty ir raziny kremas. Sviestas iSplakamas iki purumo. Toliau plakant, j jj plona srovele
supilamas kondensuotas pienas, pabaigoje — pakepinti ir susmulkinti rieSutai bei razinos. Pries
pilant razinas ir rieSutus, dalis kremo atidedama pyrago Sonams ir pakras¢iams aptepti.
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Praktinis darbas: kreminés konditerijos gaminimas.
Tikslas — gebéti gaminti kreminés konditerijos gaminius.

Siekiniai:
— gebéti gaminti kreminius gaminius;
— gebéti estetiSkai dekoruoti kreminius gaminius;
— gebéti sukurti dekoravimo elementus;
— gebéti nustatyti kreminiy gaminiy kokybe jusliniu biidu;
— gebéti patiekti kreminius gaminius;
— gebéti naudotis kreminiy gaminiy ruo§imo jranga, jrankiais ir inventoriumi;
— gebéti laikytis sanitarijos reikalavimy ruoSiant kreminius gaminius.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kultira | kokybé | normy darbo diskusijoje pazymys
kokybé laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie kreminés konditerijos gaminima.
Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

Klausimai:
1. Kaip skirstomi torty ir pyragai¢iy pusgaminiai?
2. Kokie gaminami kreminiai gaminiai i$ riebaus biskvito?
3. Kuo skiriasi tortai nuo pyragaiciy?
4. Kokius zinote torty pertepimus?
5. Kokiy formy gali biti tortai ir pyragaiciai?
6. Kaip puoSiami proginiai tortai?
7. Kaip puoSiami moderniis pyragaiciai ir tortai
8. Kodel biitina zZinoti torty ir pyragaiciy realizavimo terminus?
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VI MODULIS

1.6. Cukrinés konditerijos ir papuoSimo elementy gaminimo praktinés uzduotys ir
klausimai

Literatura:

1. Smic¢iené D. Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.

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

3. Cereskien¢ I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

4. Pukeliené¢ V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.

5. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa. 2012.
6. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.

7. Konditerijos enciklopedija. Vilnius: Presvika, 2007.

8. Grosses M. Didzioji kepiniy knyga. Kaunas: Tyrai, 2000.

9. Sokoladiniai skanéstai. Vilnius: Aktéja, 2007.

10. Baugniet R. 500 pyragy ir pyragaiciy. Vilnius: Naujoji Rosma, 2010.

11. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa. 2012.
12. Be etiketo né zingsnio. Vilnius: Alma littera, 2007.

13. Prieiga per interneta: http://dasita.It/.

14. Prieiga per internetg: http://www.minordija.lt/.

15. Prieiga per internetg: http://www.ruta.lt/.
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Tikslas — apibudinti cukrinés konditerijos gaminius ir papuosimo elementus.

Siekiniai:
— apzvelgti cukrinés konditerijos gaminiy ruoSimui naudojamas zaliavas;
— iSmanyti cukrinés konditerijos zaliavy raisis ir savybes;
— aptarti cukrinés konditerijos pusgaminiy ruosima;
— apzvelgti vaisiy ir uogy panaudojimg konditerijos gaminiams;
— suprasti Sokoladg ir kakava;
— apzvelgti karamele;
— apibudinti saldainius;
— iSmanyti draze;
— paaiskinti chalva;
— suklasifikuoti aromatus ir skonius, naudojamus konditerijoje;
— jvardinti sezoniniy produkty, Sokolado rinkos tendencijas;
— suvokti cukrinés konditerijos jrenginiy ir jrankiy panaudojima;
— iSnagrinéti konditerijos gaminiy kokybés vadyba;
— apzvelgti papuoSimo elementus, naudojamus konditeriniams gaminiams puosti;
— iSmanyti konditeriniy gaminiy dekoravima;
— aptarti elgesio estetika;
— iSnagrinéti darbo rinkai keliamus reikalavimus.

Savokuy Zodynélis:

1. Pastilé —pastilé [lot. pastillus — paplotélis], konditerijos gaminys i$ vaisiy ir uogy tyrés, iSplaktos
su cukrumi ir kiauSinio baltymu (arba kita putojancia medziaga.
(http://www.balsas.It/zodynas/tarptautiniai-zodziai/P/pastile);

2. Drazé — draZe [pranc. dragée]:1. smulkas, ppr. Zirneliy, pupeliy formos, dazn. blizgancio
pavirSiaus konditerijos gaminiai, gaminami i§ karamelés ar saldainiy masés, rieSuty, uogy
(http://www.zodynas.It/tarptautinis-zodziu-zodynas/D/draze);

3. Zefyras — plakto baltymo su sirupu kepinys (http://www.balsas.lt/zodynas/terminu-
zodynas/Z/zefyras);

4. Chalva - chalva [arab. halva — saldumynas], konditerijos gaminys i§ gruzdinty rieSuty arba
riebalingy sékly (saulégrazy, sezamy) ir karamelés teslos, iSplaktos su putojan¢iomis medziagomis,
pvz., muilo Sakny nuoviru (http://www.zodziai.lt/reiksme&word=chalva&wid=3254);

5. Irisai — [gr. iris — vaivoryksté], kieti, puskieciai arba minksti pieniski saldainiai i$ cukraus,
krakmolo sirupo, pieno, riebaly ir skoniniy priedy (http://www.tekstovertimas.lt/tarptautiniu-
zodziu-zodynas/irisai);

6. Kakavos sviestas — riebalai, iSgaunami i§ kakavmedZio vaisiy grady. Kambario temperatiroje yra
tvirtos konsistencijos, baltai gelsvos spalvos, biidingas malonus kvapas. Skiriamas nattiralus
kakavos sviestas ir papildomai perdirbtas ( http://It.wikipedia.org/wiki/Kakavos sviestas;

7. Silikoninis kilimélis — maisto produktai neprilimpa prie kepimo kilimelio, daugkartinio
naudojimo, galima naudoti indaplovéje, lengva iSplauti, iSlaiko savo formg, nesugeria kvapy,
atsparus kar$ciui iki 240° C http://www.bohemia.lt/kepimo-indai/2277-kepimo-kilimlis-silikoninis-
35x25cm-raudona.html;

8. Dekoras [pranc. décor < lot. decor — deré¢jimas; grazumas], architekttiros arba dailés kiarinio
puosybos elementy visuma;

9. Cukraus dekoravimo masé — skirta torty, keksiuky, pyragaiciy, sausainiy puosSimui. Naudojimas.
Masé iskociojama iki norimo storumo ir specialiomis formelémis iSspaudziamos norimas puoSybos
elementas. Arba tiesiog rankomis iSlipdomos pageidaujamos figtiros
http://www.emmashouse.eu/sventinei_virtuvei/cukraus_modeliavimo_pasta;
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10. Karameliniai sifilai — vandenj su cukrumi pavirinti, kol pradeda tjsti sitilai. Tada supilti citrinos
sultis, mase atvésinti ir sukti medine mentele kol sutirStés. Tada greitai sukti, kad susidaryty siiilai
IN Siais sitlais galima puosti jvairius konditerinius gaminius
http://www.manoreceptai.lt/receptai/kepiniai-saldumynai/karameliniai-siulai;

11. Plikytinis kepinys i§ plikytos teSlos: norint iSkepti gerus plikytinius, reikia gerai pritaikyti
krosnies kar§tuma http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/P/plikytinis.
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1. Cukrinés konditerijos gaminiams ruoSti naudojamos zaliavos, ju rusis ir savybés

UZduotys:

1. Sugrupuokite Zaliavas ir jas pademonstruokite.

2. ISnagrin¢kite zaliavy rusis, savybes, laikymo salygas ir realizavimo trukmeg.

Zaliavos Savybés Laikymo sglygos ir realizavimo
trukmé

3. Testai

AtsakyKkite i klausimus Zodeliu ,,taip* ir ,,ne‘‘. Testo trukmé — 10 min.

1. BelgiSkas Sokoladas tinka konditeriniy gaminiy, deserty glaistymui, puo$iniams.
Taip / Ne.

2. Esencijos tinka kremams, sausainiams, biskvitams, ledams.

Taip / Ne.

3. Ledinés karamelés pavadinimas priklauso nuo gamybai naudojamy zaliavy pavadinimy.
Taip / Ne.

4. Pagrindiné Sokolado gamybos Zaliava malta kava.

Taip / Ne.

5. Ar skiriasi juodieji pipirai nuo baltyjy?

Taip / Ne.
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4. Atrinkite netradicines zaliavas.

Ciberzolés

Plakimo
pasta

Kiausinio baltymy

milteliai

Vanilé

Skoninés
pastos

Geriklis

Dazancios
esencijos

Saltalankiy
uogos

rd

2. Cukrinés konditerijos pusgaminiy ruosimas

UZzduotis:
1. Aptarkite sirupus, glajus, jdarus, kremus.
Sirupai Glajai Jdarai Kremai
3. Vaisiy ir uogy panaudojimas konditerijos gaminiams
UZduotis:

1. Jvardinkite konditerijos gaminius su vaisiais ir uogomis.

Konditerijos
gaminiai su vaisiais
ir uogomis

108




Uzduotys

1. Ivardinkite Sokolado rsis.

2. Paaiskinkite Sokolado sudét;.

4. Sokoladas ir kakava

Sokolado
pavadinimas

Sausosios
kakavos
medZiagos

Sausosios
pieno
medZiagos

Sausosios
neriebalinés
kakavos
medziagos

Pieno riebalai

Bendrieji

(kakavos

sviesto ir
pieno) riebalai

Pieninis
Sokoladas

Grietininis
Sokoladas

Baltasis
Sokoladas

Juodasis
Sokoladas

3. Apzvelkite spalvotus ir aromatizuotus Sokoladus: Sokoladg pagal kilme, Sokoladg fontanui,
termostabily Sokolada — tinkamag kepimui.
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Spalvoti ir aromatizuoti Sokoladai

J ¢

OO

Sokoladas pagal kilme

OL—O

Sokoladai fontanui
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4. Testai

AtsakyKkite i klausimus Zodeliu ,,taip* ir ,,ne‘‘. Testo trukmé — 10 min.

1. Sokoladas gaminamas i§ kakavos produkty, kakavos milteliy, kakavos sviesto, cukraus ir kt.
Taip / Ne.

2. Tos pacios riisies Sokoladas gali buti skirstomas pagal Salj, nes kiekvienoje Salyje galioja skirtingi
Sokolado riiSies standartai.

Taip /Ne.

3. I kakavos pupeliy iSspaudy, cukraus, pieno milteliy ir kity priedy gaminama tirpioji kakava.
Taip / Ne.

4. Juodasis Sokoladas laikomas drégnose patalpose, kurio santykiné oro drégmé 82—-85 %.

Taip / Ne.

5. Sokolado pakuotése masés svoris gali biiti 50 g, 100 g ar 300 g.

Taip / Ne.

5. Karamelé
Uzduotys:

1. Ivardinkite karamelés pavidalus.

2. Testai

AtsakyKkite i klausimus Zodeliu ,,taip* ir ,,ne*. Testo trukmé — 10 min.

1. Karamelés masé verdama i§ cukraus ir krakmolo sirupo.

Taip / Ne.

2. Karamelé¢ ,,Sonata” gaminama su abrikosy jdaru.

Taip / Ne.

3. Sluoksniuota karamelé gaminama be jdaro ir su jdaru.

Taip / Ne.

4. Dietin¢ karamel¢ — tai jvairiy skoniy karamelé su cukrumi, gliukoze, fruktoze ir t. t.
Taip / Ne.

5. Karamelé laikoma sausose, §variose patalpose, kuriose temperatiira ne kaip aukstesné 21° C.
Taip / Ne.
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6. Saldainiai
UZduotys:
1. Jvardinkite saldainiy rusis.

Saldainiy rosys

2. Testai

Atsakykite j klausimus zodeliu ,,taip* ir ,,ne*“. Testo trukmé — 10 min.

1. Neglaistyti saldainiai — tai neglaistyta tasi masé su pavirSiuje susicukravusia luobele.
Taip / Ne.

2. Vafliniai saldainiai glaistomi Sokoladiniu glaistu.

Taip / Ne.

3. Triufeliai glaistomi kakaviniu glaistu, jy pavirsius apibarstomas kakavos miS$iniu ar vafliy
trupiniais.

Taip / Ne.
4. Sokoladiniai batonéliai nuo saldainiy skiriasi didesne savo mase. Jy svoris — 30-80 g.
Taip / Ne.
5. Saldainiai vyniojami j vieng ar j du popierélius.
Taip / Ne.
7. Drazé
UZzduotys:

1. Ivardinkite drazé rasis.

2. Paaiskinkite drazé, priklausomy nuo dangos, rusis.
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— Cukriniai

3. Testai

AtsakyKite j klausimus Zodeliu ,,taip* ir ,,ne‘‘. Testo trukmé — 10 min.

1. Drazé su branduoliu sudaryti i§ branduolio ir dangos.

Taip / Ne.

2. Priklausomai nuo dangos drazé skirstoma i cukrinius, Sokoladinius, karamelinius, drebuciy,
vaisiy kosés.

Taip / Ne.

3. Drazé be branduolio — tai métiniai, kakariniai ir kitokie Zirneliai.

Taip / Ne.

4. Vartojimo terminai priklauso nuo sudéties — produktas laikomas nuo 1-6 mén.
Taip / Ne.

5. Laikymo salygos: optimali temperatiira — 18° C, santykiné oro drégmé — 75 %.
Taip / Ne.

8. Chalva

UZduotys:

1. Ivardinkite chalvos rasis.

Chalvos
rasys

2. Testai

AtsakyKkite i klausimus Zodeliu ,,taip* ir ,,ne‘*. Testo trukmé — 10 min.

1. Chalva gaminama i§ spraginty zemés rieSuty branduoliy, saulégrazy, sezamy, karamelés ir
vaistiniy putokliy Sakny nuoviro.

Taip / Ne.

2. Chalvos pavadinimai: rieSuty, migdoly, sezamy, saulégrazy.

Taip / Ne.

3. Chalva fasuojama i skardines dézutes, polietileno maiselius po 100-500 g.

Taip / Ne.
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4. Masé¢ plakama ir formuojama dar $ilta.

Taip / Ne.

5. Chalvos baton¢liai gali biiti glaistomi Sokoladu, glaistu, sirupu.
Taip / Ne.

4. Nustatykite juslinius chalvos kokybés rodiklius, pakavima, laikyma.
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9. Aromatai — skoniai, naudojami konditerijoje

Uzduotis:

1. Jvardinkite aromatus — skonius.

Aromatai — skoniai

Pritaikymas

Riesuty, Sokoladiniai skoniai, aromaty
kombinacijos: karamelé su Sokoladu, pieninio
Sokolado su riesutais;

Ryty Saliy tendencijos (Azijos jtaka): zalioji
arbata, geleés. Pvz., baltasis Sokoladas su roziy
ekstraktais ar levandy Ziedais (Japonijos jtaka);

Zaliosios arbatos aromatai, skoniai:

Tropiniai aromatai — skoniai: kokosas, mango;

Alkoholiniai aromatai — skoniai (gérimy
,mados*).

10. Sezoniniai produktai, Sokolado rinkos tendencijos

Uzduotys:

1. Jvardinkite sezoninius produktus.

Sezoniniai
produktai
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2. Apzvelkite produktus, skirtus vaikams.

3. Jvardinkite ekologiSkus gaminius.

4. Aptarkite nattralius saldiklius.

Stevia

7

o
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5. Apzvelkite naujus Sokolado produktus.

Nauji Sokolado produktai Savybés

Sokoladas su nejprastomis Zaliavomis (druska,
juros dumbliais ir kt.;

Sokoladas su kepiniais (3okoladas su
traskuciais);

Ranky darbo produkty jspadis (jranga gaminti
produktai atrodo kaip pagaminti rankomis);

Saldainiai — Sokoladiniai desertai.

6. Paaiskinkite Sokolado ir jvairiy produkty tarpusavio derinimg ,,Medis“. Pvz., baltasis Sokoladas
su baziliku ir citrina.

11. Cukrinés konditerijos jrengimy ir jrankiy panaudojimas
UZduotis:

1. I8nagrinékite jrenginius ir jrankius pagal paskirtj.

Jrenginiai ir jrankiai Irenginiy ir jrankiy panaudojimas

Kepimo krosnys

Maisykles

Pramoniniai plakikliai

Torty apipavidalinimo jranga

Automatiniai kremo dozatoriali
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12. Rizikos veiksniy (RV) veikimo efektyvumas
UZduotis:

1. Aptarkite maisto saugos uztikrinimo bei RVASVT sistemos reikalavimus.

13. Darbo vietos organizavimas, indy ir inventoriaus parinkimas
UZzduotis:

1. Ivardinkite pusgaminiy ruo$imo vietas, laikantis higienos normy.

Pusgami
niy
ruo$imo
vietos

118



14. Konditerijos gaminiy kokybés vadyba
UZduotis:

1. Ivardinkite kokybés nustatymo biidus.

Kokybés
nustatymo
budai

15. Papuosimo elementai, naudojami konditeriniams gaminiams puosti
Uzduotis:

1. Sugrupuokite konditerijos gaminiy papuoSimo elementus.

16. Konditeriniy gaminiy dekoravimas
UZduotis:

1. Apzvelkite konditerijos gaminiy dekoravima.

17. Elgesio estetika

Uzduotis:
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1. Mokékite bendrauti ir bendradarbiauti formuojant puoSimo elementus.

Ben
dravi
mo
form
08

18. Darbo rinkai keliami reikalavimai
Uzduotis:

1. Apzvelkite verslumo galimybes darbo rinkoje.
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Praktinis darbas: cukrinés konditerijos ir papuosimo elementy gaminimas.

Tikslas — gebéti gaminti cukrinés konditerijos gaminius ir papuoSimo elementus.

Siekiniai:

gebéti parinkti ir paruosti zaliavas pagal technologinius procesus;

gebéti gaminti pusgaminius;

gebéti gaminti su vaisiais ir uogomis konditerijos gaminius, Sokolado gaminius ir juos
papuosti;

gebéti gaminti karamele, saldainius ir juos puosti;

gebéti gaminti draz¢, konditerinius gaminius su sezoniniais produktais;

gebéti saugiai dirbti su technologiniais jrengimais ir jrankiais, gaminant cukrine konditerija;
gebéti parinkti darbo vietas, indus ir inventoriy cukrinés konditerijos gamybai;

gebéti gaminti papuoSimo elementus — pabarstus, drebuciy, vaisiy, uogy puosinius;
gebéti gaminti karamelés puoSinius;

gebéti gaminti cukrinés, marcipano masés puosinius;

gebéti gaminti puoSinius i$ Sokolado;

gebéti gaminti puosinius is teslos;

gebéti gaminti puoSinius i$ baltymy glajaus, sviestiniy kremy puoSinius;

gebéti gaminti kitus papuoSimo elementus.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kkriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus | Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttra kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybe laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie cukrinés konditerijos ir papuosimo elementy gaminima.

Klausimai:
Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

O© 00 ~NOO1 B W+~

. Kuo skiriasi uogiené nuo dzemo?

. Kokie kokybés rodikliai apibtidina zefyry kokybe?

. Koks skirtumas tarp Sokolado ir saldziosios plytelés?
. I§ kokiy Zaliavy verdama karamelés masé?

. Kuo puoSiami grilijaziniai saldainiai?

. Kokios yra drazé ruSys?

. Kaip fasuojama chalva?

. Kaip paruoSiami rieSutai tortams uzbarstyti?

. I§ kokiy tesly galima pagaminti puoSinius tortams?

10. Kaip puoSiami gaminiai Sokoladu?

11. Kokie papuosimo elementai gaminami i$ marcipano?

12. Kokie vaisiai ir uogos vartojami tortams ir pyragaiciams puosti?

13. Kokie papuosimo elementai gaminami i§ cukrinés masés ,,Pettinice”?
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I MODULIS
1.7. Duonos ir pyrago gaminiy gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai
Literatura:

1. Smic¢iené D. Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.

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

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

4. Pukelien¢ V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.

5. Andriukaitis D., Ceponyté ir kt. Finansiniy paslaugy vadovas. Vilnius: Nordplus, 2009.

6. Baciauskaité K., Derenciené R. Kasdiené ir sventiné duona. Vilnius: Laisvos valandos, 2011.

7. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa. 2012.

v —

9. Prieiga per interneta: http://birzuduona.lt/.
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Tikslas — apibudinti duonos gaminius.

Siekiniai:
— i8analizuoti duonos ir pyrago gaminiy pramonés tendencijas;
— aptarti duonos ir pyrago gaminius;
— jvertinti duonos ir pyrago gaminiy kokybe;
— iSnagrinéti geros higienos praktikos taisykliy taikymg duonos kepimo jmonése;
— paaiskinti duonos pramonés jrengimy panaudojima.

Savokuy Zodynélis:

1. Kvietiniai miltai — miltjai dgs. (1) 1.1. malty griidy produktas: Duoniniai, ruginiai, kvietiniai m.
Smulkas, valcuoti, rupiis m. ~us sijoti. Kokie m., tokia kosé (flk.). 1.2. smulki, sumalta medZiaga:
Pieno, zolés m. | ~us sutrinti (sumalti) (lengvai jveikti, nugaléti).
http://www.balsas.|t/zodynas/terminu-zodynas/M/miltai;

2. Rupiis miltai — ruplus, ~i (4) 1. susidedantis i§ stamboky daleliy, stambus: Rupiis miltai. ~i
duona. R. Zvyras. ~usis cukrus. 2. Siurkstus, nelygus: R. rank$luostis. Rupios rankos nuo vandens.
~1 Zievé. ~i dildé. ~iai prv.: ~iai sumalé, kietai uzminké. ~umas (2)
http://www.balsas.|t/zodynas/terminu-zodynas/R/rupus;

3. Grudy malimas — malimo jrengimo veikimo principas yra pagristas spaudimo ir poslinkio (valcali,
girnos), smugio (diskiniai maltinai), smiigio ir trinties (plaktukiniai maliinai), deformacijomis.
Daugiausia naudojami valcai. http://www.organic.It/It/pages,id.97;

4. Paprastieji (minkStieji) kvieciai — labiausiai pasaulyje paplitusi kvieciy rusis. Jos auginama apie
90 % viso kvieciy ploto. Lietuvoje nuo seno auginami tik Sios rii§ies Zieminiai ir vasariniai kvieciai.
http://www.malsena.lt/It/vertybes/apie-grudus;

5. Kietieji kvieCiai pasizymi ypa¢ dideliu griidy baltymingumu, todél naudojami makarony
pramongéje. Siems javams reikalingos $iltesnés nei Lietuvos klimato salygos, todél misy 3alyje jie
neauginami. http://www.malsena.lt/It/vertybes/apie-grudus;

6. Rizikos veiksniai — (angl. risk factor) epidemiologijoje tai veiksnys (tam tikras elgsenos ar
gyvensenos aspektas, paveldéta savybé, aplinkos veiksnys), kuriy rySys su sveikatos sutrikimais yra
pagristas epidemiologiniais tyrimais. Rizikos veiksniai nenurodo priezastiniy rysiy, pvz., buvimas
jaunu nesukelia kiaulytés, nors kiaulyte serga daugiausia jauni Zzmonés, tod¢l susirgti kiaulyte
didesné rizika yra vaikystéje. http://It.wikipedia.org/wiki/Rizikos_veiksnys.
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1. Duonos ir pyrago gaminiali
UZduotys:

1. Sugrupuokite duonos, pyrago gaminius ir juos pademonstruokite.

2. Paaiskinkite duonos ir pyrago gaminiy gamybos technologija.

Duonos gamybos technologinio proceso operacijos surasytos atsitiktine tvarka. Sunumeruokite jas
paeiliui (1-6).

gaminio kepimas;
teSlos maiSymas;
zaliavos paruoSimas;
teSlos formavimas;
kepinio ausinimas;
teSlos brandinimas.

3. Jvardinkite specialios paskirties duonos ir pyrago gaminius.

pecialio
paskirties
duonos ir

pyrago
kepiniai

124



2. Duonos ir pyrago gaminiy kokybé

UZduotys:

1. Jvardinkite duonos ir pyrago gaminiy Zaliavos kokybés nustatymo biidus (jusliniu ir matavimo

budu).

2. Aptarkite pakuotés reikalavimus ir laikymo salygas.

Duonos ir pyrago kepiniai Pakuotés reikalavimai Laikymo sglygos

Batonai

Pynés

Bandelés

Picos paplociai

Riestainiai

3. Duonos ir pyrago kepiniy pramonés tendencijos

1. Jvardinkite duonos ir pyrago gaminiy pramong¢s tendencijas.

2. Aprasykite verslo sékme lemiancius veiksnius.

S
r
] ]

\ /

-
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4. Geros higienos praktikos taisykliy taikymas duonos kepimo imonése
UZduotis:

1. Sugrupuokite produkcijos realizavimo terminus.

Duonos ir pyrago gaminiai Produkcijos realizavimo terminai

Batonai

Pynés

Bandelés

Picos paplociai

Riestainiai

5. Duonos pramonés jrengimy panaudojimas
UZduotys:

1. ISnagrinékite jrengimus pagal paskirt].

Duonos pramonés jrengimai
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Praktinis darbas: duonos ir pyrago gaminiy gaminimas.

Tikslas

— gebéti gaminti duonos ir pyrago gaminius.

Siekiniai:

gebéti paruosti Zaliavas;

gebéti gaminti pusgaminius pagal technologinius procesus;
gebéti gaminti teslas pagal technologinius procesus;

gebéti gaminti gaminius bei juos papuosti;

gebéti dirbti su duonos pramongs jrenginiais.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy
Ziniy
kokybé

Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas
darbui eiga kulttra kokybe normy darbo diskusijoje
laikymasis | toleravimas

Galutinis
pazymys

Baigtas modulis apie duonos ir pyrago gaminiy gaminima.

Klausimai:

Temos

jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

1. IS kokios teslos ruoSiami duonos ir pyrago gaminiai?

2. Kaip skirstoma tesla?

3. Kaip skirstoma duona priklausomai nuo Zaliavos sudéties?

4. I8 kokios riisies milty kepami pyrago gaminiai?

5. Kaip skirstomi pyrago gaminiai priklausomai nuo sudéties?

6. Kokie jusliniai rodikliai apibiidina duonos ir pyrago gaminius?
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11 MODULIS

1.8. Sakotiy gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai

Literatura:

1.

Hown

No o

Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa.
2012.

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

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

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

Cereskien¢ I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

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

Prieiga per internetg. http://www.receptai.lt/receptas/sakotis-bankuchenas-1459.
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Tikslas — apibtdinti $akotj ir jo papuo§ima.

Siekiniai:
— apzvelgti sakoc¢iy paruoSima;
— aptarti SakoCiy papuosima;
— iSnagrinéti pagrindinius darbo ir sveikatos saugos reikalavimus gaminant Sakotj;
— atsiminti geros higienos praktikos taisykliy taikymg gaminant Sakotj.

Savokuy Zodynélis:

1. Sakotis — aukstas $akotas tus¢iaviduris konditerijos kepinys. Tradicinis lietuviy patiekalas, vienas
dazniausiy vestuvéms ruoSiamy deserty ( http://It.wikipedia.org/wiki/%C5%A0akotis);

2. Gera higienos praktika — tai pagrindiniai principai, procediairos ir priemongs, skirtos sukurti
tinkamg aplinka priimtinos kokybés maisto produktams gaminti (http://www.asu.lt/nm/I-
projektas/rvapg/3.htm).
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1. Sako¢iy paruosimas ir ju papuosimas
UZduotys:

1. Paaiskinkite Sakociy teslos paruosimo technologija.

2. Ivardinkite Sakociy papuosima.

Sakoéiai
puoSiami

2. Sako&iy papuosimas
UZduotys:

1. Ivardinkite SakocCiy papuosimo elementus.

Sakotiy

papuosimo
elementai
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3. Pagrindiniai darbo ir sveikatos saugos reikalavimai gaminant Sakotj
UZduotis:

1. Ivardinkite, kaip skirstomi nelaimingi atsitikimai, kas juos tiria, kokios galimos §iy atsitikimy
priezastys.

4. Geros higienos praktikos taisykliy taikymas gaminant Sakotj
UZduotis:

1. Ivardinkite sanitarinius reikalavimus zaliavy paruoSimui ir gatavai produkcijai, sanitarinius
reikalavimus gamybinéms patalpoms.

Sanitariniai reikalavimai zaliavy paruo$imui ir | Sanitariniai reikalavimai gamybinéms patalpoms

gatavai produkcijai
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Praktinis darbas: Sako¢iy gaminimas.

Tikslas — gebéti gaminti Sakotj ir jj papuosti.

Siekiniai:

— gebéti parinkti ir paruosti Zaliavas;

— gebéti gaminti Sakociy teslg pagal technologinius procesus;

— gebéti gaminti Sakot] bei jj papuosti;
— gebéti saugiai dirbti su Sakoc¢iy kepimo jranga.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybe laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie Sakoc¢iy gaminima.

Klausimai:

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
1. IS kokios teslos ruoSiamas Sakotis?
2. Kaip puosSiamas Sakotis?

3. Kaip patiekiamas Sakotis?
4. Kokie darbo reikalavimai dirbant su Sakoc¢iy jranga?
5. Nuo ko priklauso maisto saugumo sékme?

6. Kaip valdoma maisto saugumo kokybé?
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I MODULIS

1.9. Sveikos mitybos ir mazo kaloringumo konditeriniy gaminiy gaminimo praktinés uzduotys
ir klausimai

Literatioira:

1. Madeleine D. Mityba. Vilnius: Baltos lankos, 2011.

2. Vaistariené K. Sveikatos Saltiniai. Vilnius: Margi rastai, 2012.

3. Treben M. Sveika mityba ir Zolelés. Kaunas: Algarve, 2006.

4. Lazauskas R. Mityba ir sveikata. Kaunas: Kauno medicinos universiteto leidykla, 2005.
5. Lauzadis S. Sveika mityba ir ekologiskas maistas. Vilnius: Ciklonas, 2010.

6. Kiskiené D. Valgyk viskq, kq nori: tobulas mitybos planas. Vilnius: Ekspress, 2009.

7. Nichterl C. Penkiy elementy mityba. Kaunas: Algarvé, 2005.

8. Bayer K. Be etiketo né zingsnio. Vilnius: Alma littera, 2007.

9. Choudhary H. Nekaloringi desertai. Kaunas: Gaivata, 2002.

10. Muhr G. Kepame sausainius greitai ir lengvai. Vilnius: Alma littera, 2011.
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Tikslas — apibtdinti sveikos mitybos ir mazo kaloringumo gaminius.

Siekiniai:
— aptarti sveikos mitybos pagrindus;
suklasifikuoti ekologiSkus maisto produktus;
iSmanyti maziau kaloringy konditerijos gaminiy su vaisiy ir uogy produktais paruo§img ir
Ju papuosima;
paaiskinti maziau kaloringus duonos ir pyrago gaminius;
atpazinti konditerijos gaminius su sumazintu cukraus kiekiu;
analizuoti darbo ir estetikos rysj.

Savoku Zodynélis:

1. Sveika mityba — yra tokia, kuomet organizmas gauna visas jam reikalingas medziagas ir energija
idealiam svoriui palaikyti. Maistas yra labai svarbus ligy profilaktikai ir sveikatos stiprinimui
http://gyvensena.sveikas.t/It/sveikas maistas/sveika_mityba/;

2. Sveikos mitybos piramidé — padés pasirinkti maisto produktus, kad jiisy mityba biity sveika. Ji
iliustruoja mitybos jvairovés taisykle ir parodo, koks turéty biiti maisto produkty grupiy santykis
paros maisto davinyje http://www.kalorijos.It/sveikos-mitybos-piramide/;

3. Kalorija [lot. calor — Siluma], cal, nesisteminis Silumos Kiekio ir energijos vienetas; 1 cal =
4,1868 J (dZaulio). http://www.zodziai.lt/reiksme&word=kalorija&wid=9173;

4. Ekologiski maisto produktai pranasesni ir tuo, kad vitaminy ir mineraly juose, palyginti su
neekologiSkais, daugiau. Juose yra daugiau vitamino C ir biitiniausiy mineraly: kalcio, magnio ir
chromo, taip pat antioksidatoriy http://www.skanus.lt/sveika-mityba/ekologiskas-maistas.php;

5. Funkcinis maistas — tai maisto produktai, kurie skiriasi nuo jprastiniy biologine verte, nes yra
papildyti vitaminais, mineralais, maisto skaidulomis, vitaminu E, jodu, selenu, folio ar
aminortgstimis, polineso¢iomis riebaly riigStimis http://www.sveikaszmogus.lt/Straipsniai_zurnale-
5262-Funkcinis_maistas_%E2%80%93 kas_tai;

6. Estetika [gr. Aisthetikos — jutiminis]: 6.1. mokslas, tiriantis grozj ir meng, kaip grozing kuryba;
sudaro metodologinj pagrindg meno Sakoms tirti; 6.2. grozio kriterijy taikymas ir laikymasis, pvz.,
elgesio http://www.zodziai.lt/reiksme&word=Estetika&wid=5685.
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UZduotys:

1. Sveikos mitybos pagrindai

1. Aptarkite sveikos mitybos piramide.

Uzduotis:

2. Ekologiski maisto produktai

1. ISnagrin€kite Zaliavy rusis, savybes, laikymo sglygas ir realizavimo trukme.

Ekologiskos zaliavos

Salygos

Laikymo salygos ir realizavimo
trukme
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3. Maziau kaloringy konditerijos gaminiy su vaisiy ir uogy produktais paruosimas ir ju
papuosimas

UZduotys:

1. Jvardinkite maziau kaloringus konditerijos gaminius su vaisiy ir uogy produktais.

2. Apzvelkite maziau kaloringy konditerijos gaminiy su vaisiy ir uogy produktais pusgaminius
(kremus, jdarus ir t. t.), gaminiy formavimg, papuos§ima.

Maziau kaloringi
konditerijos gaminiai
su vaisiy ir uogy
produktais

Pusgaminiai (kremai,
jdarai ir t. t.).

Gaminiy formavimas

PapuoSimas
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1. Maziau kaloringi duonos ir pyrago gaminiai
Uzduotys:

1. ]vardinkite maziau kaloringus duonos ir pyrago gaminius.

2. I$nagrin¢kite maziau kaloringy duonos ir pyrago gaminiy pusgaminius, kepiniy kildinima,
formavima, kepima.

Maziau kaloringi Pusgaminiai Kildinimas Formavimas Kepimas
duonos ir pyrago
gaminiai

5. Konditerijos gaminiai su sumazintu cukraus kiekiu
UZduotys:

1. Jvardinkite konditerijos gaminius su sumazintu cukraus kiekiu.
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2. Apzvelkite konditerijos gaminiy su sumazintu cukraus kiekiu pusgaminius, formavima, kepima,

puosima.

Konditerijos Pusgaminiai Formavimas Kepimas PuosSimas

gaminiai su
sumazintu
cukraus kiekiu

6. Maziau kaloringi cukrinés konditerijos gaminiai

UZduotys:

1. Jvardinkite maziau kaloringus cukrinés konditerijos gaminius.

Maziau kaloringi cukrinés
konditerijos gaminiai

2. Apibudinkite maziau kaloringy cukrinés konditerijos gaminiy pusgaminius, gaminiy formavima.

Cukrinés konditerijos gaminiai

Pusgaminiai Formavimas

UZduotys:

7. Darbo ir estetikos rysys

1. Apzvelkite jmonés estetika: interjerg ir eksterjera.

Imonés interjeras

Imonés eksterjeras
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Praktinis darbas: sveikos mitybos ir mazo kaloringumo gaminiy gaminimas.

Tikslas — gebéti gaminti sveikos mitybos ir mazo kaloringumo gaminius.

Siekiniai:
gebéti gaminti maziau kaloringus konditerijos gaminius su vaisiy ir uogy produktais;
gebéti gaminti maZziau kaloringus duonos ir pyrago gaminius ir juos papuosti;

gebéti gaminti konditerijos gaminius su sumazintu cukraus kiekiu ir juos papuosti;
gebéti gaminti maziau kaloringus cukrinés konditerijos gaminius.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kkriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybe laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie sveikos mitybos ir mazo kaloringumo gaminius.

Klausimai:

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
1. Kokius Zinote maziau kaloringus duonos ir pyrago gaminius?
2. Kaip paruoSiami vaisiai ir uogos maziau kaloringiems konditerijos gaminiams?
3. Kokie jdarai naudojami konditerijos gaminiams su sumazintu cukraus kiekiu?

4. Kokia cukringje konditerijoje Zaliava galima pakeisti cukry?
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11 MODULIS
1.10. Nacionaliniy konditeriniy gaminiy gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai
Literatura:

1. Laskauskas A. Tradiciniai lietuviy valgiai. Vilnius: Metodika, 2010.

2. Italiski valgiai. Vilnius: Gamta, 2001.

3. Saukiené 1. Pranciiziski patiekalai. Vilnius: Eikoma, 2007.

4. Hens R., Miuler-Urban K. Kulinarinés iskylos. Ryga: Misy knyga, 2003.

5. Marianne |. Pranciizy valgiai. Vilnius: Gamta, 2001.

6. Zastarskyté A. Europos Saliy nacionaliniy valgiy receptai. Siauliai: K. J. Vasiliauskas, 2004.
7. Pasaulio tauty valgiai. Vilnius: Aktéja, 2002.

8. Receptai iS sluoksniuotos teslos. Vilnius: Daigai, 2003.

9. Marianne |. Pranciizy valgiai. Vilnius: Gamta, 2001.

10. Engelbert S., Hain Gerhard. Kaip elgtis uzsienyje. Vilnius: Aktéja, 2005.

11. Bayer K. Be etiketo né zingsnio. Vilnius: Alma littera, 2007.

12. Prieiga per internetg: http://www.receptai.lt/receptas/tikrasis-simtalapis-4873.
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Tikslas — apibudinti nacionalinius konditerinius gaminius.

Siekiniai:
— apzvelgti pranciizy konditeriniy gaminiy ypatumus;
— iSmanyti tradicinius tautinius vokieciy ir austry konditerinius gaminius;
— paaiskinti italy konditeriniy gaminiy populiaruma;
— aptarti belgy konditerinius gaminius;
— perprasti Ryty Europos Saliy konditerinius gaminius;
— apzvelgti lietuviska gaminj;
— iSnagrinéti s¢kmingg bendravima;
— pritaikyti jgytas uzsienio kalbos zinias, pristatant konditerinius gaminius.

Savokuy Zodynélis:

1. Nacionalinis — nacionalinlis, ~¢ (1) 1.1. susij¢s su visuomeniniu politiniu nacijos gyvenimu, su
jos kultiira, interesais, tautinis: N. judéjimas. N. klausimas. ~¢ kultaira. 1.2. priklausantis kuriai nors
nacijai, tautinis: ~¢ valstyb¢. 1.3. turintis valstybing reikSme, valstybinis: ~és pajamos. N.
komitetas. N. Parkas http://www.balsas.It/zodynas/terminu-zodynas/N/nacionalinis;

2. Vokietijos virtuvé — Vidurio Europos tautos, kalbancios viena vakary germany kalby, patiekaly
asortimentas. Labai pana$i | austry virtuve.
http://maistologija.wordpress.com/2010/08/08/vokietijos-virtuve/;

3. Ryty Europos virtuvé — kulinariné tradicija, paplitusi Ryty Europos Salyse: Lenkijoje, Lietuvoje,
Latvijoje, Estijoje, Rusijoje, Baltarusijoje, Ukrainoje. Viena i§ regioniniy vakarietisky virtuviy.
Nors Balkany $alys neretai laikomos Ryty Europa, jos dél skirtingy istoriniy jtaky i $ig kulinaring
tradicijg nepatenka, o sudaro atskirg Balkany virtuve.

http://It.wikipedia.org/wiki/Ryt%C5%B3 Europos_virtuv%C4%97;

4. Tiramisu — italiskas desertas, kilgs i§ Toskanos regiono Sienos miesto. Buvo pagamintas Cosimo
de'Medici 111 (1642-1723) apsilankymo proga ir jam taip patiko, kad jis tokio deserto id¢jg nusivezé
i Florencija. Tuo metu Florencija buvo intelektualy miestas, su daugybe atvykéliy. Sj deserta ypac
pamégo angly bendruomenés nariai, tad jis ir buvo pavadintas ,,Zuppa Inglese” (angliska sriuba).
Tiramisu pavadinimg jis gavo tik 20 amziuje — 1960-yjy pabaigoje ar net 1970-aisiais metais
restorane Le Beccherie Treviso, Italijoje, mat jie pirmieji panaudojo espreso kava Sitame deserte.
Pats pavadinimas pazodziui reiSkia ,,pakylék mane* (matyt, ¢ia dél espreso kavos poveikio).
http://sigitosvirtuve.blogas.It/tiramisu-italiskas-desertas-3.html;

5. Macaron — vienas i$ pasaulio saldumyny, priklausanc¢iy Pranciizijos Mertos ir Mozelio regiony
virtuvéms. Crepe Suzette — garsieji Pranctizijos blyneliai.
http://meniu.delfi.lt/naujienos/skaityti/3881/prancuziski-skanumynai-pasaulio-virtuves.
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1. Pranciizy konditeriniy gaminiy ypatumai

UZduotys:

1. Jvardinkite pranciizy konditerinius gaminius.

2. Aptarkite pranciizy konditeriniy gaminiy ruo§imo technologinius procesus.

2. Tradiciniai tautiniai vokie¢iy ir austry konditeriniai gaminiai

Uzduotys:

1. Jvardinkite vokieciy ir austry konditerinius gaminius.

2. Paaiskinkite vokieciy ir austry konditeriniy gaminiy ruo$imo technologinius procesus.

Vokieciy konditeriniy gaminiy ruo$imo
technologiniai procesai

Austry konditeriniy gaminiy ruo$imo
technologiniai procesai
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3. Italy konditeriniy gaminiy populiarumas

UZzduotys:

1. Jvardinkite italy konditerinius gaminius.

2. Apzvelkite italy konditeriniy gaminiy paruosimo specifika.

3. Pagaminkite klasikinj itali§ka desertg tiramisu, vadovaudamiesi technologine kortele.

Zaliavos pavadinimas Mata Zaliavos kiekis Patiekalo,
vimo Bruto Neto garnyro,
vnt. padaZzo

iSeiga
Cukrus g 50 50
Vanduo g 20 20
Sirupo masé g 40
MASKARPONES IR KIAUSINIU
KREMAS
Maskarponés siiris g 350 350
Kiausiniy (tryniai) g 5 vnt. 100
Cukrus g 50 50
Grietinélé g 150 150
Likeris g 20 20
Kremo masé g 700
Sausainiai ,,Damy pirsteliai‘ g 300 300
KAVOS GERIMAS
Kava (malta) g 20 20
Vanduo g 100 100
Kavos gérimo masé g 50
Kakavos milteliai g 10 10
I1Seiga: g 1000
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Gaminio gamybos technologijos aprasymas

I verdant] vanden; supilti cukry ir virinti, kol pasidarys klampus sirupas, atvésinti. KiauSiniy
trynius atskirti nuo baltymy. Trynius dubenyje suplakti iki standZiy puty, plona srovele supilti
sirupg ir plakti, kol masé pabals ir tiiris padidés. Supilti likerj ir iSmaiSyti. Sudéti maskarpong
dalimis ir iSmaiSyti iki vientisos maseés.

KiauSiniy baltymus i$plakti iki standziy puty, po truputj beriant cukry, kol cukrus istirps. Iki
standZiy puty iSplakti atSaldyta grietinéle. Plaktus baltymus atsargiai po Saukstg déti j tryniy-
maskarponés mase, atsargiai maisant, jvesti iSplaktg grietinéle iki vienalytés maseés.

Maltg kava uzplikyti verdanciu vandeniu ir palikti, kol pritrauks, nukosti tirS¢ius ir atvésinti.
Sausainius po vieng merkti j kava, mirkyti tik vieng puse ir kloti j forma Slapia puse j virSy — kava
isigers ] sausainj, o ne j krema. Jais iskloti forma, tuomet ant sausainiy atsargiai, kad nesukristy, déti
1/3 maskarponés kremo masés, vél déti kavoje suvilgyty biskvitiniy sausainiy ir likusig
maskarponés kremo maseg. 5-6 val. laikyti Saldytuve. PrieS patiekiant, virsy gausiai apibarstyti
Sokoladine kakava.

4. Belgy konditeriniai gaminiai
UZduotys:

1. Jvardinkite belgiSkus konditerinius gaminius.

2. Paaiskinkite belgy konditeriniy gaminiy ruosimo technologinius procesus.

5. Ryty Europos Saliy konditeriniai gaminiai
UZduotys:

1. Jvardinkite lietuviy, latviy, esty, rusy, baltarusiy, ukrainie¢iy konditerinius gaminius.

Ryty Europos $aliy konditeriniai gaminiai Asortimentas

Lietuviy konditeriniai gaminiai
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Latviy konditeriniai gaminiai

Esty konditeriniai gaminiai

Rusy konditeriniai gaminiai

Baltarusiy konditeriniai gaminiai

Ukrainiec¢iy konditeriniai gaminiai

2. Paaiskinkite Ryty Europos $aliy konditeriniy gaminiy paruo§imo ypatumus.

6. Lietuviskas konditerinis gaminys

Uzduotys:

1. Aptarkite Simtalapio teslos paruosimo technologija, Simtalapio jdaro gamybos technologija.

Simtalapio teslos paruodimo technologija

Simtalapio jdaro gamybos technologija

2. Apibendrinkite Simtalapio formavima.

3. Paaiskinkite Simtalapio kepimo temperatirg ir laika.

Simtalapio kepimo temperatiira

Simtalapio kepimo trukmé

4. Apzvelkite Simtalapio papuoSima.
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tesla

jdaras

/— papuoimas

7. Sékmingo bendravimo prielaidos
UZduotis:

1. Jvardinkite bendravimo biidus.

~

N

8. Pritaikyti igytas kalbos Zinias, pristatant konditerinius gaminius
UZduotis:

1. Uzsienio kalba pristatyti konditeriniy gaminiy paruosimo technologija.
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Praktinis darbas: nacionaliniy konditeriniy gaminiy gaminimas.
Tikslas — gebéti gaminti nacionalinius konditerinius gaminius.

Siekiniai:
— gebéti gaminti pranciizy konditerinius gaminius;
— gebéti gaminti tradicinius tautinius vokieéiy ir austry konditerinius gaminius;
— gebéti gaminti italy konditerinius gaminius;
— gebéti gaminti belgy konditerinius gaminius;
— gebeéti gaminti Ryty Europos $aliy konditerinius gaminius;
— gebéti gaminti lietuviska gaminj.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje
kokybé laikymasis | toleravimas

Galutinis
pazymys

Baigtas modulis apie nacionalinius konditerinius gaminius.
Klausimai:

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
. Kokios Europos $alys garséja geriausiais konditerijos gaminiais?

. Kuo saviti italy konditeriniai gaminiai?

. Koks realizacijos laikas pyrago ,, Tiramisu“?

. Kokiu jdaru pertepamas austriskas vyniotinis?

. Kaip formuojami sausainiai ,,Macaron*?

. Kaip puosiamas Simtalapis?

. Kokie darby saugos reikalavimai keliami gaminant Simtalapj?
. Kaip patiekiamas Simtalapis?

O OO ~NO N D WK~

. Kuo skiriasi Ryty Europos Saliy konditeriniai gaminiai nuo Vakary Saliy konditeriniy gaminiy?
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111 MODULIS

1.11. VaikiSky konditeriniy gaminiy gaminimo praktinés uzduotys ir klausimai

Literatioira:

o

N Ok~ Ww

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

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

Babravi¢iené B., Daugirdiené D. Obuoliy pyragai. Vilnius: Spaudos kontiirai, 2006.
Cereskiené 1. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

Lipskiené¢ V. Vaiky virtuvélé. Vilnius: Zuvédra, 2003.

Sokoladiniai skanéstai. Vilnius: Aktéja, 2007.

Tictz O. Mociutés pyragai. Vilnius: Knygy spektras, 2005.

Smiciené D. Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos, 2007.
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Tikslas — apibtdinti vaikiskus konditerinius gaminius

Siekiniai:

apzvelgti vaikisky konditeriniy gaminiy (sausainiy, pyragy, keksy) paruoS§img ir papuo$ima;
paaiskinti vaikiSkos kreminés konditerijos gaminiy (vyniotiniy, pyragaiéiy, torty) paruo$img
ir papuosima;

jsiminti jvairius puoSinius vaikiSkiems kepiniams;

aptarti vaikisky konditeriniy gaminiy dekoravima;

1Snagrinéti maisto saugg gaminant vaikiskus gaminius.

Savokuy Zodynélis:

1. Dekoruoti — dekor|uoti, dekoruoja, dekoravo, teikti grazig iSvaizdg puoSimu, puosti: Dekoruoti
sale. dekoravimas: Kambariy dekoravimas. dekoruotojas, dekoruotoja dkt.
http://zodynai.igloro.info/z/dekoruoti/;

2. Puosiniai — puosinys, papuoSalas, puoSmena http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/p/puosinys:;
3. Marcipanas — [vok. Marzipan < it. marzapane]: 3.1. tirSta teSlos pavidalo masé i$ truputj
pavirinto migdoly ir cukraus sirupo misinio; vart. konditerijos gaminiams gaminti ir jdaryti; 3.2.
konditerijos gaminiai i$ tos masés http://www .balsas.lt/zodynas/tarptautiniai-zodziai/M/marcipanas.
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1. VaikiSky konditeriniy gaminiy (sausainiy, pyragu, keksy) paruosSimas ir papuosimas

Uzduotys:

1. Jvardinkite vaikiSkus konditerinius gaminius (sausainius, pyragus, keksus).

Vaikiski

konditeriniai
gaminiai

2. Aptarkite vaikisky konditeriniy gaminiy (sausainiy, pyragy, keksy) pusgaminius (teslas, kremus,

jdarus ir t. t.), formavima, puoSima.

Vaikiski konditeriniai | Pusgaminiai (teslos,
gaminiai (sausainiai, kremai, jdarai ir t. t.)
pyragai, keksai)

Formavimas

PuosSimas

2. Vaikiskos kreminés konditerijos gaminiy (vyniotiniy, pyragaiciu, torty) paruoSimas ir
papuosimas

Uzduotys:

1. Jvardinkite vaikiskos kreminés konditerijos gaminius (vyniotinius, pyragai¢ius, tortus).

Vyniotiniaio Pyragaiéiaio Tortai ( )
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2. Paaiskinkite vaikiSkos kreminés konditerijos gaminiy (vyniotiniy, pyragai¢iy, torty) paruosimo
technologinius procesus.

Kreminés konditerijos gaminiai Paruosimo technologinis procesas

Kreminés konditerijos gaminiai (vyniotiniai)

Kreminés konditerijos gaminiai (pyragaiciai)

Kreminés konditerijos gaminiai (tortai)

3. Puosiniai vaikiskiems kepiniams
Uzduotis:

1. Sugrupuokite puoSinius vaikiskiems kepiniams.

4.Vaikisky konditeriniy gaminiy dekoravimas
Uzduotis:

1. Aptarkite vaikisky konditeriniy gaminiy dekoravima.

5. Maisto sauga gaminant vaikiskus gaminius
Uzduotis:

1. Jvardinkite greitai gendanciy produkty laikymo salygas ir produkcijos realizavimo terminus.

Greitai gendantys produktai Laikymo sglygos Produkcijos realizavimo
terminai
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Praktinis darbas: vaikisky konditeriniy gamininiy gaminimas.

Tikslas

— gebéti gaminti vaikiSkus konditerinius gaminius.

Siekiniai:

gebéti gaminti pusgaminius vaiki$kiems kepiniams;

gebéti gaminti vaikiSkus konditerinius gaminius (sausainius, pyragus, keksus) ir juos
papuosti;

gebéti gaminti vaikiska tematika konditerinius gaminius (vyniotinius, pyragaicius, tortus) ir
juos papuosti;

gebéti sukurti papuoSimo elementus vaikiSka tematika;

gebéti patiekti vaikiSkus konditerinius gaminius.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybé laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie vaikiskus konditerinius gaminius.

Klausimai:

Temos
1. Kuo

jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
skiriasi vaikiski tortai nuo proginiy torty?

2. Kokie naudojami pusgaminiai vaikiskiems gaminiams?

3. Kokie naudojami pertepimai vaikiskiems kreminiams gaminiams?
4. Kokiais puoSimo elementais puosiami vaikiski gaminiai?

5. I8 kokios masés galima suformuoti vaikiska kiskutj?
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I MODULIS
1.12. Banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekimo organizavimo praktinés
uzduotys ir klausimai

Literatioira:
Hinterwirth B. Kelnerio vadovas. Vilnius: Presvika, 2004.
Bareiss H. Kaip tai valgoma. Vilnius: Presvika, 2003.

Jonikiené M., Zakarevicius R. Vaises. Vilnius: Homo liber, 2005.
Jonikiené M. Lankytojy aptarnavimas maitinimo jmonése. Vilnius: Homo liber, 2001.
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Tikslas — apibtdinti banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekima.

Siekiniai:
— apzvelgti konditeriniy gaminiy patiekimo tendencijas Lietuvoje bei uzsienyje;
— aptarti banketo, furSeto organizavimo ypatumus;
— paaiskinti banketiniy konditeriniy gaminiy patiekimg pokylio metu;
— iSnagrinéti furSetiniy ir kt. konditeriniy gaminiy patiekimg pokylio metu;
— iSmanyti pobuviy staly dekoravima.

Savokuy Zodynélis:

1. Banketas — oficialios vai$és, organizuojamos svarbaus zmogaus ar svecio i§ uzsienio garbei bei
kitomis svarbiomis progomis. Jy metu didelis démesys skiriamas sveikinimo kalboms ir uzstalés
tvarkai http://It.wikipedia.org/wiki/Banketas;

2. Fursetas — (pranc. fourchette — sakuté; a la fur- chette — sotiis pusryciai su mésos patiekalais)
kviestinés vaisés, kuriy metu sveciai valgo stati. http://www.lietuviuzodynas.It/terminai/Fursetas;
3. Kokteiliy vakarélis — pobiivio forma, kuomet vaiSinamasi stovint.
http://1t.wikipedia.org/wiki/Kokteili%C5%B3_vakar%C4%97lis;

4. Vestibiulis — [pranc. vestibule < lot. vestibulum — prieangis], visuomeninio pastato pagalbiné
patalpa, i$ kurios patenkama j pagr. Patalpas.
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=Vestibiulis&wid=20656;

5. Laukiamasis (avansalé) — laukiamasis, laukiamojo dkt. kambarys, kuriame laukia priimami
interesantai. http://zodynai.igloro.info/z/laukiamasis/.

155


http://lt.wikipedia.org/w/index.php?title=Sveikinimas&action=edit&redlink=1
http://lt.wikipedia.org/wiki/Pob%C5%ABvis
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=Vestibiulis&wid=20656

1. Konditeriniy gaminiy patiekimo tendencijos Lietuvoje bei uZsienyje
Uzduotys:

1. Apzvelkite konditeriniy gaminiy patiekimo btidus.

2. Ivardinkite naujus modernius indus bei jrankius, jranga.

Pagrindiniai nflfi‘;?ifgm
stalo jrankiai stalo jrankiai
R
r——— r———
2. Banketo, furSeto organizavimo ypatumai
Uzduotys:

1. Ivardinkite indy ir jrankiy paskirt;.
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2. Jvardinkite stalo serviravimo taisykles.

3. Banketiniy konditeriniy gaminiy patiekimas pokylio metu
UZduotys:

1. Aptarkite smulkiy konditerijos gaminiy patieckima.

Bandelés

Sausainiai Keksai

2. Apzvelkite kreminiy konditerijos gaminiy patiekimo taisykles.

Gaminiy
patiekimo
taisyklés
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4. FurSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekimas pokylio metu
UZzduotys:

1. Apzvelkite smulkiy konditerijos gaminiy patiekima.

2. Paaiskinkite kreminés konditerijos gaminiy patiekimag.

e Tortai ¢ V/yniotiniai * Proginiai

* Pyragaiciai e Pyragai gaminiai
e Modernus

gaminiai

5. Pobiiviy staly dekoravimas
UZduotys:

1. Paaiskinkite Sventinio stalo dekoravimo subtilybes.

2. Aptarkite pokylio staly dekoravimo gélémis ir kitais puoSybos elementais specifika.
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Praktinis darbas: banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekimo organizavimas.

Tikslas — gebéti organizuoti banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekima.

Siekiniai:

gebéti patiekti banketinius konditerinius gaminius;
gebéti patiekti furSetinius konditerinius gaminius;
gebéti serviruoti banketinj, furSetinj stala;

gebéti parinkti dekoravimo elementus Sventiniam stalui.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttira kokybé normy darbo diskusijoje pazymys
kokybe laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie banketiniy, furSetiniy ir kity konditeriniy gaminiy patiekimo organizavima.

Klausimai:

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.
1. Kokiuose induose patiekiami konditerijos gaminiai?

2. Kaip patieksite Sakotj?

3. Kaip sudésite deserto jrankius (peilj, Sauksta ir Sakute)?
4. Kaip serviruosite stalg vaiky Sventei?

5. Kokiomis progomis rengiamas pobiivis furSetas?
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11 MODULIS

1.13. Siuolaikiniy technologijy taikymas konditerijos gaminiy gaminimui ir puo§imui
praktinés uzduotys ir klausimai

Literatiira:
1. Piliciauskiené O. Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber, 2008.
2. Konditerijos enciklopedija. Vilnius: Presvika, 2007.
3. Floodgate L. 500 sokoladiniy skanumyny. Vilnius: Naujoji Rosma, 2007.
4. Babraviciené B., Daugirdiené D. Obuoliy pyragai. Vilnius: Spaudos kontiirai, 2006.
5. Sokoladiniai skanéstai. Vilnius: Aktéja, 2007.
6. Kaminskiené¢ V., Martisitté N. Namy kepyklélé. Duona, blynai ir pyragai. Kaunas:

~

8.
9

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Sviesa, 2012.
Tictz O. Mociutés pyragai. Vilnius: Knygy spektras, 2005.
Baugniet R. 500 pyragy ir pyragai¢iy. Vilnius: Naujoji Rosma, 2010.

. Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa.

2012.

Vasiljeva A. Maitinimo jmoniy veiklos planavimas. Utena: Ciklonas, 2010.
Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas: Vitae Littera, 2011.
Jonikiené M., Zakarevicius R. Vaisés. Vilnius: Homo liber, 2005.

Prieiga per interneta: http://dasita.lt/.

Prieiga per interneta: http://www.minordija.lt/.

Prieiga per internetg: https://www.metos.com.

Prieiga per interneta: http://www.e-senukai.lt.

Prieiga per internetg: http://kasnus.lt.

Prieiga per interneta: http://www.specus.It/.

Prieiga per internetg: http://www.kepimo-iranga.lt.

Prieiga per interneta: http://www.restoranuiranga.|t.
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Tikslas — apibtdinti Siuolaikines technologijas konditerijos gaminiy gaminimui ir puoSimui.

Siekiniai:

apzvelgti konditeriniy gaminiy gamybos $iuolaikiniy technologijy naujoves;

suklasifikuoti konditerijos gaminiy ruoSimui naudojamas naujausias zaliavas;

paaiskinti torty ir kity konditerijos gaminiy gamybg ir patiekima;

iSmanyti papuosimy gamybg ir jy panaudojimg dekoruojant tortus ir kitus konditerijos
gaminius;

nusakyti konditerijos gaminiy paruosimo technologinius procesus dirbant naujausia jranga;
1Snagrinéti darbg su pazangiomis kompiuterinémis programomis.

Savokuy Zodynélis:

1. Technologija yra sgvoka, apibadinanti istekliy (gamtiniy, intelektiniy, finansiniy, zmogiskyjy,
erdviniy, laikiniy ir pan.) praktinj taikyma, dazniausiai sukuriant virtualy (programiné jranga,
algoritmai, politikos, sporto, mokymo, aukléjimo, gydymo, verslo ir pan. procesai) ar materialy
objekta (technika). Technologija taip pat reiskia Zmogaus sukurty bet kokios tikslingos veiklos
produkty ir procesy (tarpe jy ir gamybos procesy) visumg. http://It.wikipedia.org/wiki/Technologija;
2. Maisto priedai — medziagos, kurios néra naudojamos kaip atskiri maisto produktai ir tipinés
maisto produkty sudedamosios dalys bei kurios jdétos ] maisto produktus technologiniais tikslais
(gamybos, pakavimo, gabenimo ar laikymo) tampa tokiy maisto produkty sudétine dalimi.
http://www.patiekalai.lt/zodynas/priedai/144/;

3. Procesorius — programos turi procesoriams bidingus bruozus: visos jos gali buiti nagrinéjamos,
kaip sistemos, vykdancios apibréztus veiksmus su duomenimis, taciau praktiSkai procesoriais
vadinamos tik programos, galincios atlikti tam tikras veiksmy sekas su duomeny masyvais.
http://It.wikipedia.org/wiki/Procesorius.
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1. Konditeriniy gaminiy gamybos Siuolaikiniy technologijuy naujovés
UZduotis:

1. Ivardinkite konditeriniy gaminiy gamybos ir pateikimo tendencijas.

2. Konditerijos gaminiams ruosti naudojamos naujausios Zaliavos

UZduotis:
1. Sugrupuokite zaliavas ir jas pademonstruokite.

Netradi
Riebalai |— Cinés |

Zaliavos

3. Torty ir kity konditerijos gaminiy gamyba ir patiekimas
Uzduotys:

1.Jvardinkite tortus ir kitus konditerijos gaminius.

Tortai
Pyragaiciai

Kit1 konditerijos
gaminiai
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2. Apzvelkite torty ir kity konditeriniy gaminiy puo§ima.

Gaminiai su Siuolaikinémis technologijomis

PuoSimas

Tortali

Pyragaiciai

Pyragai

Vyniotiniai

Sausainiai

4. PapuosSimy gamyba ir jy panaudojimas dekoruojant tortus ir Kitus konditerijos gaminius

Uzduotis:

1. Ivardinkite Siuolaikiniy technologijy papuoSimo elementus.
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5. Gaminiy paruosimo technologiniai procesai, dirbant naujausia jranga
Uzduotys:

1. Apibudinkite jrengimus pagal paskirt;.

2. Ivardinkite jrengimy naudojimo taisykles.

6. Darbas paZzangiomis kompiuterinémis programomis

Uzduotis:

1. Aptarkite dokumenty pildymo taisykles naudojant pazangias kompiuterines programas.

7. Torty ir Kity konditeriniy gaminiy patiekimo tendencijos
UZduotys:

1. Jvardinkite torty ir kity konditeriniy gaminiy patiekimo btdus.

Patiekimo
budai

2. Apzvelkite torty ir kity konditeriniy gaminiy patiekimui naudojamus indus ir jrankius.
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Praktinis darbas: Siuolaikiniy technologijy taikymas konditerijos gaminiy gaminimui ir puo$imuli.

Tikslas — gebéti taikyti Siuolaikines technologijas konditerijos gaminiy gaminimui ir puo$imui.

Siekiniai:

gebéti paruosti naujausias konditerijos Zaliavas;

gebéti gaminti tortus ir kitus konditerijos gaminius bei juos papuosti;

gebéti gaminti papuoSimus ir juos panaudoti dekoruojant tortus ir kitus konditerijos
gaminius;

gebéti saugiai dirbti su naujausia konditerijos jranga;

gebéti pildyti dokumentus, naudojant pazangias kompiuterines programas;

gebéti patiekti tortus ir kitus konditerinius gaminius.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy
Ziniy
kokybé

Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
darbui eiga kulttra kokybe normy darbo diskusijoje pazymys
laikymasis | toleravimas

Baigtas modulis apie Siuolaikiniy technologijy taikyma konditerijos gaminiy gaminimui ir
puoSimui.

Temos jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

Klausimai:

1. Kokios naudojamos netradicinés Zaliavos kremy gamyboje?

2. Kaip
3. Kaip

paruoSiami konditeriniai jdarai — karamelé, avietés ir vySnios?
paruoSiami dekoravimo elementai naudojant Artistico (Izomaltas)?

4. ] kokius gaminius dedamas kiausinio trynio skonio Creme brulee?

5. Kaip

patiekti gaminius, panaudojant Siuolaikines technologijas?
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1.14. Baigiamojo modulio praktinés uZduotys ir klausimai

Literatuira:

NGO~ wWNE

©w

10.

11.
12.
13.
14.

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

Konditerijos enciklopedija. Vilnius: Presvika, 2007.

Floodgate L. 500 sokoladiniy skanumyny. Vilnius: Naujoji Rosma, 2007.
Grunninger U. Kepiniai. Vilnius: Gamta, 2001.

Babravi¢iené B., Daugirdiené D. Obuoliy pyragai. Vilnius: Spaudos kontiirai, 2006.
Lipskiené¢ V. Vaiky virtuvélé. Vilnius:Zuvédra, 2003.

Sokoladiniai skanéstai. Vilnius: Aktéja, 2007.

Sviesa, 2012.

Baugniet R. 500 pyragy ir pyragaiciy. Vilnius: Naujoji Rosma, 2010.

Konditeriniy tesly ir gaminiy gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa.
2012.

Cereskien¢ I. Miltiniai konditerijos gaminiai. Kaunas: Sviesa, 1978.

Melville R. Gamybos organizavimas maitinimo jmonése. Kaunas: Vitae Littera, 2011.
Jonikiené M., Zakarevicius R. Vaises. Vilnius: Homo liber, 2005.

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

15. Miltinés ir kreminés konditerijos jmoniy geros higienos praktikos taisyklés. Kaunas:

16.
17.
18.
19.

Technologija, 2004.

Pukeliené V., Zukauskas P. Ekonomika. Kaunas: Vytauto DidZiojo universiteto leidykla.
Prieiga per interneta: http://dasita.lt/.

Prieiga per internetg: http://www.minordija.lt/.

Prieiga per interneta: https://www.metos.com.
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Tikslas — jtvirtinti jgytas Zinias realioje darbo vietoje.

Siekiniai:
— apibendrinti mokymasi ir jgytas kompetencijas;
— tobulinti integracijos j darbo rinkg jgiidZius;
— ugdyti profesinius gebéjimus ir jgidzius realioje darbo vietoje.

Savokuy Zodynélis:

1. Karjera — [pranc. carriere — veikimo dirva, sritis]: 1.1. greitas ir sékmingas kilimas tarnyboje,
visuomeningje, mokslinéje veikloje; pasisekimas gyvenime; 1.2. veiklos rusis,
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=karjera&wid=9457,;

2. Vertybés — tai specifiSkos mus supancio pasaulio objekty ir reikSmiy charakteristikos, turinc¢ios
teigiamg reikSme zmogui, kolektyvui, visuomenei. Objektai ir reiSkiniai tampa vertybémis tik dél
to, kad jie jtraukiami j Zmoniy visuomenés bities sferas. Todél vertybés paprastai yra tokie nuo
visuomenés priklausomi objektai ir reiskiniai, kurie, patenkindami kuriuos nors zmogaus poreikius
bei interesus, turi teigiamos reik§més. http://www.zodynas.lt/terminu-zodynas/v/vertybe;

3. Sugeb¢jimai — individualiosios psichofiziologinés ir psichologinés ypatybés (démesio, pojiiciy,
suvokimo, atminties, mastymo, vaizduotés), padedancios sekmingai atlikti tam tikrg veikla,
suzinoti, iSmokti bei jgyti igiidziy. Individualios asmenybés savybés, kurios lemia tam tikros
veiklos sekme ir pasireiSkia savita Siai veiklai biitiny Ziniy, mokéjimy ir jgiidziy dinamika.
Gebéjimai — iSugdyti, iSlavinti gabumai, pavyzdziui, grojimas, skaitymas, raSymas, skaic¢iavimas,
kalbéjimas. http:/It.wikipedia.org/wiki/Geb%C4%97jimas;

4. Kompetencija — [lot. competentia — priklausomybé pagal teis¢]: 4.1. klausimy ar reiskiniy sritis,
su kuria kas gerai susipazings; 4.2. visuma kurio nors organo arba pareigiino teisiy ir pareigy,
nustatyty to organo statuto ar nuostaty.
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=kompetencija&wid=10222;

5. Integracija — integrdcija [lot. integratio — atnaujinimas, atstatymas], daliy, elementy jungimas(is)
1 visumag: 5.1. ek. gyvenimo internacionalizacijos forma, valstybiy ek. bendradarbiavimas pagal
suderinta tarpvalstybine ek. politika; 5.2. lingv. kalby (dazn. giminingy) suartéjimas, susiliejimas
dél tauty politinio, ekonominio, kultiirinio bendravimo.
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=integracija&wid=8630;

6. Pareigybé — darbuotojy darbo teisiy ir darbo pareigy, atliekant darbo funkcijg, visuma. Darbo
teis¢je, valstybés tarnyboje konkreciai pareigybei apibrézti naudojama pareigybing instrukcija
(organizacijos vidaus teisés aktas, tvirtinamas vadovo).
http://zodynai.igloro.info/en/z/pareigyb%C4%97/;

7. Instruktazas — [rus. instruktaZ < lot. instructio — pamokymas], vadovaujamieji nurodymai,
pamokymai; instruktuojamoji pamoka, pokalbis.
http://www.zodziai.lt/reiksme&word=instrukta%C5%BEas&wid=8614.

1. Mokymosi ir jgytu kompetencijy apibendrinimas
Uzduotis:

1. Parasyti refleksijg, kurioje biity atskleista: karjeros kompetencijy svarba konkurencingoje darbo
rinkoje.
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2. Integracijos i darbo rinka jguidZiy tobulinimas
Uzduotys:

1. Diskusija: apibiidinti bendravimo tikslus, procesa, bei kokia yra bendravimo sékmés paslaptis

2. Diskusija: asmeniniai, socialiniai, mokymosi bei profesiniai karjeros gebéjimai.

3. Pokalbis — Zaidimas: prisistatyti darbdaviui.

3. Profesiniai gebéjimai ir jgidZiai realioje darbo vietoje
Uzduotys:

1. Susipazinkite su realioje darbo vietoje jvadiniu, jvadiniu darbo vietoje instruktazais.

2. Jvardinkite konditerinio cecho vidaus tvarkos taisykles.
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3. Apzvelkite jrengimy ir jrankiy naudojimosi taisykles.

[rengimai

Irengimy ir jrankiy naudojimosi taisyklés

Mechaniniai jrengimai

Siluminiai jrengimai

Saldymo jrengimai
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Praktinis darbas: baigiamasis modulis.

Tikslas

— jtvirtinti jgytas Zinias realioje darbo vietoje.

Siekiniai:

gebéti parinkti Zaliavas bei jas paruoSti gamybai;

gebéti uzmaisyti teslas ir paruosti pusgaminius;

gebéti pagaminti miltinés konditerijos gaminj ir jj papuosti;
gebéti pagaminti kreminés konditerijos gaminj ir jj papuosti;
gebéti pagaminti cukrinés konditerijos gaminj ir jj papuosti;
gebéti formuoti dekoravimo elementus.

gebéti organizuoti konditerinio cecho darba.

Praktiniai darbai vertinami, vadovaujantis Siais Kriterijais:

Teoriniy | Pasirengimas | Darbo Darbo Darbo Sanitarijos | Saugaus Dalyvavimas | Galutinis
Ziniy darbui eiga kulttra kokybe normy darbo diskusijoje pazymys
kokybe laikymasis | toleravimas

Baigtas baigiamasis modulis apie jvada j darbo rinka.

Klausimai:

Temos

. Kuo

OO NO NN~ WNBE

jtvirtinimui pateikiami klausimai, kurie apibendrina jgytas Zinias.

. Kaip parinkti ir paruosti Zaliavas gamybai?

. Kokie yra tesly ruos§imo budai?

. Koks yra miltinés konditerijos gaminiy asortimentas?
. Kokius zinote kreminius gaminius?

skiriasi miltinés konditerijos gaminiai nuo cukrinés konditerijos gaminiy?

. Kaip suplanuoti darbus darbo dienai?

. Kokiais budais suteikti uzsakovams informacijg apie atlickamas paslaugas?
. Kaip paruosti darbo vieta gaminiy sandéliavimui?

. Kaip patiekti konditerijos gaminius?
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	3. Pagaminkite klasikinį itališką desertą tiramisu, vadovaudamiesi technologine kortele.

