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Pamokos / projekto aprasas

Pavadinimas Sveikatai palankiy karstyjy maltos paukstienos patiekaly
gaminimas
Santrauka / dalykai Mityba, biologija, matematika, informacinés technologijos
Tiksliné grupé (Pirminis profesinis mokymas)

Mokymo(si) tikslai /
ugdomos kompetencijos

Tikslas: sukurti sveikatai palankaus karstojo paukstienos patiekalo
receptirg ir pagaminti patiekalg.

UZdaviniai:

Mokiniai dirbdami individualiai:

susirasti informacijos apie sveikatai tausojancius Siluminio
paruoSimo btdus ir maisto gamybos technologijas.

parinka sveikatg tausojantj Siluminio paruo§imo biida

sudaryti paukstienos maltiniy ir leistiniy masiy receptiiras
vadovaujantis sveikos mitybos reikalavimais

taikyti gaminant patiekalus maisto gamybos technologijas.

uztikrinti maisto saugos reikalavimus.

rusiuoti atliekas vadovaujantis tvaraus maisto gamybos
koncepcija, panaudoja maisto produkty likucius.

Mokiniai dirbdami komandose:

palygina Siluminio paruo$imo jtaka patiekaly kokybei ir virimo
metu vykstancius mésos pokycius,

aptaria sudarytg receptiira komandoje ir pasirinkti geriausiai
atitinkancig reikalavimus,

pasveria paukstieng ir nustato porcijy skaiéiy pagal svorj,
pasiskirsto darbus komandoje,

parengia vir¢jo darbo vieta vadovaujantis darby saugos ir
sanitarijos reikalavimy,

parinka technologinius jrengimus, jrankius bei inventoriy,
parinka bei atlieka pirminj paruo$img maisto produkty ir
zaliavy,

gamina maltiniy ir leistiniy masés pusgaminius pagal sudaryta
recepturg.

Mokiniai dirbdami individualiai:

suformuoja maltos paukstienos pusgaminius.

Mokiniai dirbdami komandose:

atlieka patiekaly $iluminj paruosima (virimas garuose),
apipavidalina patiekalus,
pateikia patiekalus;




Veikly aprasymas

- nustato pauksStienos maltiniy ir leistiniy masés patiekaly
kokybg jusliniu budu.
- sutvarko darbo vieta.
Pamokoje ugdomi bendrieji gebéjimai:

- mokiniai bendradarbiaudami planuos veikla, organizuos
darba, spres problemas, kritiskai mgstydami apibendrins
rezultatus ir darys iSvadas.

Pamokoje naudojami mokymo metodai:

- mokytojo aiSkinimas;

- savarankiskas darbas;

- diskusija grupése;

darbas komandoje.
1. Jvadiné dalis (organizaciné) (numatytas laikas: 15 min.)

1. Pamokos temos, tikslo ir uzdaviniy pristatymas.

2. Mokiniy suskirstymas grupémis ir praktiniy uzduociy paaiskinimas.

I1. Kartojimas, praktiniy uZduociy atlikimas (numatytas laikas: 1

val. 70 min.)

Mokytojas demonstruoja, kaip naudojantis tinkamais jrankiais ir

inventoriumi gaminant sveikatai palankius karStuosius maltos

paukstienos patiekalus.

Mokiniai uzduoda juos dominancius klausimus.

Mokiniai dirbdami individualiai suranda informacijos apie sveikatai

tausojancius Siluminio paruoSimo biidus ir maisto gamybos technologijas.

- parenka sveikatg tausojantj Siluminio paruosimo biida

- sudaro paukStienos maltiniy ir leistiniy masiy receptiiras
vadovaujantis  sveikos mitybos reikalavimais ir gamybos
technologija,

- uztikrinti maisto saugos reikalavimus.

- ruSiuoja atliekas vadovaujantis tvaraus maisto gamybos
koncepcija, panaudoja maisto produkty likucius.

Mokiniai dirbdami komandose:

aptaria Siluminio paruoSimo jtaka patiekaly kokybei ir virimo metu

vykstanc¢ius mésos pokycCius, pristato komandos nariams sudaryta

receptlirg ir pasirenka geriausiai atitinkancig, pasveria paukstieng ir

nustato porcijy skai¢iy pagal svorj, susiskirsto darbus komandoje,

parengia viréjo darbo vieta vadovaujantis darby saugos ir sanitarijos




Proceso eiga

Vertinimas
(tipai ir metodai)

Ugdymo procese
naudota medziaga ir
IKT jrankiai /
programos
(pateikta naudota vaizdo,
dalijamoji ir (ar) kita
medziaga)

reikalavimy, parenka technologinius jrengimus, jrankius bei
inventoriy, parenka bei atlieka pirminj paruoS§ima maisto produkty ir
zaliavy, gamina maltiniy ir leistiniy masés pusgaminius pagal sudaryta
recepturg:

Mokiniai dirbdami individualiai:

suformuoja maltiniy ir leistiniy masés pusgaminius.

Mokiniai dirbdami komandose:

- atlieka Siluminj paruosima,

- apipavidalina ir pateikia patiekalus.

Mokiniai nustato paukstienos maltiniy ir leistiniy masés patiekaly
kokybe jusliniu budu.

Penkiy pamoky, orientuoty j tvaraus maisto gamyba ir i sveikg mityba.
Pamokoje naudojami mokymo metodai:

- mokytojo aiSkinimas;

- savarankisSkas darbas;

darbas grupéje;

darbas komandoje;

- individualus darbas.

Pamokai reikalingos priemonés, literatira:

- virtuvés technologiniai jrengimai (virtuvinis kombainas, virykle,

orkaite ir t.t.);

- virtuvés jrankiai, inventorius ir reikmenys (dubenéliai, keptuvés,
konditerinis maiSelis su antgaliu, kepino skarda, silikoninés
formos, teptukai, pjaustymo lentos, peiliai, Saukstai ir t.t.);

- virtuves indai ( lekstes.);

- maisto produktai, reikalingi praktinése uzduotyse numatyty
patiekaly gamybai,

- technologinés kortelés.

- filmuota medziaga.

Mokiniai su mokytoju aptaria ir patikrina atliktg prakting uzduot;.

Mokiniai pirmos grupés jvertina pagamintus patiekalus savo draugy i$

antros grupés ir atvirkséiai. Mokytojo vertinimas taikytas:

formuojamasis, kaupiamasis.

Uzduociy lapai mokiniams (dalijama medziaga):

1 uzduotis. ISVARDINKITE MAISTO PRODUKTU GAMINIMO

VEIKSNIUS, LEMIANCIUS PATIEKALU KOKYBE.

2 uzduotis. ISSIAISKINKITE, KOKIE YRA SILUMINIO

PARUOSIMO BUDAI IR SURASYKITE.

3 uzduotis. ISSIAISKINKITE JVAIRIUS KEPIMO BUDUS IR

SURASYKITE ] ZEMIAU PATEIKTA LENTELE.

4 uzduotis. ISVARDINKITE MALTINIU IR LEISTINIU MASEI

NAUDOJAMUS MAISTO PRODUKTUS, APIBUDINKITE JU




Laikas (trukmé) ir
mokymo(si) aplinka
ISvados /
kuo mokymo(si) veikla
inovatyvi, priedai

RySiams

MAISTINE VERTE. NURODYKITE JU LAIKYMO SALYGAS IR
REALIZAVIMO TRUKME.

TECHNOLOGIJOS KORTELE NR.1 Vistienos "Terinas"
7 pamokos

Gebés palyginti ir jvertinti Siluminio paruosimo jtaka patiekaly
gamybai. Zinos sveikata tausojanciy patiekaly privalumus.
Gebés reflektuoti ir apmastyti savo veikla susijusig su sveika mityba.
Ugdomas kirybiskumas, mokiniai mokosi mastyti, mastyti kritiskai,
Intensyvi veikla ir nuolatinis mokiniy jtraukimas j dirba
savarankiSkai, bendraudami ir bendradarbiaudami grupése yra
mokoma planuoti laika, spresti problemas ir toks mokymasi didina
mokiniy pasitikéjima savimi.
Tikslingas IKT taikymas motyvuoja mokinius mokytis ir siekti
aukstesniy rezultaty.

(Profesinio mokymo centras ,,Zirmiinai“ viréjo profesijos mokytoja

metodininké Vlada Garnelyté vlada.garnelyté@mczirmunai.lt



mailto:vlada.garnelytė@mczirmunai.lt

1 uZduotis. ISVARDINKITE MAISTO PRODUKTU GAMINIMO VEIKSNIUS, LEMIANCIUS
PATIEKALU KOKYBE.

HlwiNE

2 uZduotis. ISSIAISKINKITE, KOKIE YRA SILUMINIO PARUOSIMO BUDAI IR SURASYKITE.

Pagrindiniai

Pagalbiniai

3 uzduotis. ISSIAISKINKITE JVAIRIUS KEPIMO BUDUS IR SURASYKITE | ZEMIAU PATEIKTA

LENTELE.

1. Skirtumus tarp Siy kepimo budy.

2. Kaip keiciasi patiekalo skonis priklausomai nuo kepimo bido?

3. Kas nulemia patiekalo skonj, maisting verte?

4. Kuris Siluminis apdorojimo budas sudaro galimybe i§saugoti patiekaluose vitaminus ir mineralines

medZziagas ir yra sveikatg tausojantis.

Kepimas

Proceso
apibiidinimas

Kepimo
temperatiira

Skirtumai
tarp
paruosimo
buduy

Patiekalo
skonj
lemia

Siluminio
paruosimo
trikumai

Siluminio
paruosimo
privalumai

su riebalais

riebaluose

orkaitéje

zarijy kaitroje

infraraudonaisia
is spinduliais

zemoje
temperatiiroje

kaitinimas iki
100°C




4 uzduotis. ISVARDINKITE MALTINIU IR LEISTINIU MASEI NAUDOJAMUS MAISTO
PRODUKTUS, APIBUDINKITE JU MAISTINE VERTE. NURODYKITE JU LAIKYMO SALYGAS IR
REALIZAVIMO TRUKME.

Produkty Maistiné verté Laikymo salygos Realizavimo trukmé
pavadinimas

TECHNOLOGIJOS KORTELE NR.1
Patiekalo pavadinimas Vistienos "Terinas"

Zaliavos | Zaliavos Zaliavos kiekis, g. vnt. Komponento,
kodas pavadinimas BRUTO NETO garnyro, padazo
ISEIGA, g
Vistienos TERRINE
Vistienos filé b/o (susald.) 50 44
Malta vistienos filé - 42
KiauSiniai 1/7 6
Many kruopos 3
Batonas 5 5
Morkos 14 10
Pakepintos morkos - 7
Svogiinai 8 6
Pakepinti svogiinai - 4
Cesnakai 3 2
Pakepinti cesnakai - 1
Sviestas 82 % 3 3
Grietineleé 32 % 7 7
Druska joduota 0,5 0,5
Juodieji pipirai (malti) 0,1 0,1
Vistienos farsas - 75
Vistienos filé b/o (atsald.) 45 40
Malta vistienos filé - 38
Kiausiniai 1/9 4
Many kruopos 3 3
Batonas 7 4
Morkos 9 7
Pakepintos morkos - 6
Svogiinai 7 5
Pakepinti svogiinai - 3
Sviestas 82 % 4 4
Grietinele 32 % 7 7
Druska joduota 1 1
Zaluma 10 7
Vistienos farsas - 65




Pusgaminio masé - 140
Saulégrazy aliejus 2 2
Apipavidalinimas:
Pomidorai 32 30 30
Agurkai 21 20 20
Zaluma 3 2
Mojonezinis padaZas 30 30
Vistienos ,, TERRINE“ 110 110/30/20/30

VISTIENOS ,,TERRINE“ GAMYBOS TECHNOLOGIJOS APRASYMAS

Vistienos farSas oranZinés spalvos: Vistienos fil¢ atSildoma 0 - +4° C temperatiroje 3-6
val. ir malama mésmale.

Kiausiniai plaunami tekanc¢iu vandeniu, mirkomi sodos tirpale 3-5 min., plaunami tekanciu
vandeniu.

Batonas mirkomas grietinéléje.

Morkos ir svogiinai, ¢esnakai valomi, plaunami, tarkuojami plonais Siaudeliais.

Sviestas jkaitinamas iki 140-150°C temperatiiros, dedamos morkos ir svogiinai ir
pakepinamos 140-150°C temperatiiroje 8-10 min., pabaigoje dedami Cesnakai. Pakepintos darzovés
atvésinamos iki 50-55 °C temperatiiros.

I malta vistieng dedami kiauS$iniai, many kruopos, mirkytas batonas, pakepintos darzovés.
Dedama druska, baltieji pipirai. Masé iSmaiSoma.

Vistienos farSas Zalios spalvos: Vistienos filé plaunama, malama mésmale.

Zaluma plaunama ir susmulkinama. Morkos ir svogiinai valomi, plaunami, tarkuojami
plonais Siaudeliais. Aliejus jkaitinamas iki 140-150°C temperatiiros, dedamos darZovés ir
pakepinamos 140-150°C temperatiroje 8-10 min. Pakepintos darzovés atvésinamos iki 50-55 °C
temperaturos.

I malta vistieng dedami kiauS$iniai, many kruopos, mirkytas batonas, Zaluma ir pakepintos
darzovés. Dedama druska. Masé iSmaiSoma.

Kepimo formg iStepama riebalais, sluoksniuojamas dviejy spalvy viStienos terrine
pusgaminis.

Vistienos terrine verdama konvekcingje krosnyje gary rézimu 130°C temperatiiroje apie 20-
30 min., kol viduje temperatiira pasiekia +85° C.

APIPAVIDALINIMAS Vistienos terrrine patickiama apvalioje 35 cm lékstéje. Terrine
dedama per vidurj, vienoje puséje dedamos darzoveés su Zaluma, kitoje pus¢je pilamas padazas.

PATIEKIMO TEMPERATURA ne aukstesné kaip +68 °C.

REALIZAVIMO TRUKME - 4 val. (+68 °C).




