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Socialinés partnerystés programos ,,Valgyk protingai*

projekto aprasas

Pavadinimas

Projektas ,,Valgau skaniai, gyvenu sveikai*

Santrauka / dalykai
Tiksliné grupé
Mokymo(si) tikslai /
ugdomos kompetencijos

Veikly aprasymas

Proceso eiga

Technolpgijos (mityba), sveikos mitybos pagrindai
10%klasé ( 18 mokiniy), 10° klasé (18 mokiniy)
Pamoky tikslas: iSmokyti sveikos mitybos pagrindy, iSugdyti
gebéjimus kritiSkai jvertinti ,,greito” maisto produktus ir energinius
gérimus, skaityti maisto pusfabrikaciy etiketes.
UZzdaviniai:
- apibudinti produkty buvio ciklo stadijas (zemés wkio ir
pramonés gamybos, pakavimo, gabenimo ir paskirstymo,
vartojimo, atlieky tvarkymo) ir jy galimg poveikj aplinkai.
- palyginti ekologiniy produkty ir i$skirtinés kokybés maisto
produkty ypatumus. Kurti ekologiska produkcija propaguojantj
plakata.
- vertinti garantuotus tradicinius gaminius juos degustuojant.
- diskutuoti apie tai, kaip pakavimas, apdirbimas ir laikymas
lemia energijos poreikj per produkto gyvavimo cikla.
- rasiuoti atliekas, panaudoti maisto produkty likucius, atlikti ir
pristatyti tyrima ,,Maisto gamybos atlieky ir iSmetamo maisto
kiekj PMRPRC*.
- taikyti ekonomikos ir verslumo Zinias, planuoti renginius
rengiant prekybos jmonéje isskirtinés kokybés maisto produkty
prezentacija, prekiaujant mokyklos sodo gérybémis.
- naudoti iSmanigsias programéles, padedancias taupyti.
Kiekvienos pamokos struktiirinés dalys:

e Klasés nuteikimas darbui.
Temos skelbimas, tikslo ir uzdaviniy pristatymas.
Naujos medziagos déstymas.
Uzduotys mokiniams.
[tvirtinimas / mokiniy praktinis darbas.
Apibendrinimas / jsivertinimas / vertinimas.
Pamokose kaitomas mokytojo aiSkinimas, visos klasés, individualaus
ir grupinio darbo veiklos.
AStuoniy pamokuy, orientuoty i sveikg gyvenseng ir sveika mitybg
ciklas.
1 pamoka ,,Vandens svarba maisto ruosime”.
Nagrinéjamos temos: kokig svarbg turi vanduo miisy gyvenime, kiek
vandens reikia i§gerti per para, ar kietas vanduo kenkia miisy
organizmui, kokig svarbg turi vanduo maisto ruoSime.
Metodai pamokoje: minéiy lietus, aiskinimas-demonstravimas,
savarankiskas mokiniy darbas naudojant IT, refleksija.
Priemonés: mokytojo darbui: kompiuteris, multimedija, mokymo
medZiaga ,,Vandens svarba maisto ruoSime* (1- 15 skaidreés)
Mokiniy darbui: kompiuteriai su internetine prieiga, jvairi literattra,
uzduociy lapas (1 priedas)



https://drive.google.com/open?id=1X3hqXT7j9dY5H-UA1adAkAJsmoEORExn

Vertinimas

Ugdymo procese
naudota medZiaga ir
IKT jrankiai /
programos

2-4 pamokos (135 min.) ,,Vistienos suktinuko kiaulienos Soninés
apvalkale, su karamelizuotais burokéliais ir morky-saliery muslinu*
paruo$imas, praktinis mokiniy darbas virtuvéje: patiekaly gaminimas,
patiekimas, degustavimas, praktinés veiklos jsivertinimas ir
vertinimas.

Metodai pamokose: receptiiros nagrinéjimas, aiskinimas,
konsultavimas, praktinis mokiniy darbas, rezultaty pristatymas,
aptarimas, jsivertinimas ir vertinimas.

5 pamoka ,,Maisto medzZiagos ir juy reikSmé*.

Nagrinéjama tema — energinés maisto medziagos: angliavandeniali,
baltymai, riebalai ir tirpios ir netirpios skaidulinés medziagos
mineralinés medziagos: mikro-makroelemantai, vitaminai:

Metodai pamokoje: aiskinimas-demonstravimas, savarankiskas
mokiniy darbas naudojant SMP, savarankiskas darbas (galima
porose/grupéese), refleksija.

Priemonés mokytojo darbui: kompiuteris, multimedija, mokymo
medziaga ,,Maisto medziagos ir jy reikSmé* (1- 30 skaidrés)

Mokiniy darbui: kompiuteriai su internetine prieiga, ,,Kieck medziagy
reikia organizmui‘ Laboratorinis

6 pamoka ,,Mitybos rezimas“.

Nagrin¢jamos temos: mitybos rézimas; maisto energetiné verte;
sveikas ir nesveikas maistas; dienos mitybos racionas, sveikos
mitybos principai ir taisykles.

Metodai pamokoje: aiskinimas-demonstravimas, savarankiskas
mokiniy darbas naudojant SMP, refleksija.

Priemonés mokytojo darbui: kompiuteris, multimedija, mokymo
medziaga ,,Mitybos rezimas: (30- 60 skaidrés)

Mokiniy darbui: kompiuteriai su internetine prieiga, ,,Maisto produkty
kiekis reikalingas organizmui* Laboratorinis

7-8 pamokos (90 min.) — praktinis mokiniy darbas mokomojoje
virtuvéje: vistienos kauly sultinio ir trintos kreminés brokoliy-morky
sriubos virimas, patiekimas, degustavimas, praktinés veiklos
jsivertinimas ir vertinimas.

Metodai pamokose: konsultavimas, praktinis mokiniy darbas, rezultaty
pristatymas ir aptarimas, jsivertinimas ir vertinimas.

Pamokose taikytas mokytojo vertinimas, mokiniy jsivertinimas, grupiy
vertinimas (mokiniy grupés vertino vieni kity atliktas uzduotis).
Taikytas formuojamasis, kaupiamasis ir diagnostinis vertinimas.
Praktiné mokiniy veikla (maisto gaminimas) vertinama naudojant
praktinio darbo jsivertinimo ir vertinimo lapus (2 priedas) arba taikant
Kitus vertinimo Kriterijus.

Pamokose naudojama mokymo medziaga parengta Microsoft
PowerPoint programa:

»Vandens svarba maisto ruosime* (15 skaidriy)

..Maisto produkty sudétis“ (54 skaidrés)

»Sultiniy virimas ir panaudojimas‘ (15 skaidriy),

Skaitmeniniai mokymo(si) objektai:

Maisto medziagos ir maisto produktai ,,Kiek medziagy reikia



https://drive.google.com/open?id=1X3hqXT7j9dY5H-UA1adAkAJsmoEORExn
https://drive.google.com/open?id=15K-VjtrqxyuUM2IEk7lkxuAeeeE3NyWT
https://drive.google.com/open?id=1fuFv1VhT2FXXRpJIHHwSbZ56FylCimMS

Laikas (trukmé) ir
mokymo(si) aplinka

ISvados /
kuo mokymo(si) veikla
inovatyvi, priedai

RySiams

organizmui.“ Laboratorinis

(https://smp2014te.ugdome.lt/index.php/site/mo/mo_id/257)

Maisto medziagos ir maisto produktai ,,Maisto produkty kiekis

reikalingas organizmui® Laboratorinis

(https://smp2014te.ugdome.lt/index.php/site/mo/mo_id/260)

Uzduociy lapai mokiniams (dalijama medziaga):

1 priedas . Uzduotis mokiniams 1

2 priedas. Praktinio mokymo uzduociy lapai mokiniams (dalijama

medZiaga):

3 priedas. Technologing kortelé Nr. 1. Vistienos kauly sultinys

4 priedas. Technologiné kortelé Nr. 2. Trinta kremine brokoliy-morky

sriuba

5 priedas. Technologiné kortelé Nr. 3. Karamelizuoti burokéliai

6 priedas. Technologiné kortelé Nr. 4. Morky-saliery muslinas

7 priedas. Technologiné kortelé Nr. 5. Vistienos suktinukas kiaulienos

Soninés apvalkale.

Pamoky ciklo trukmé-8 pamokos

1, 5, 6 pamokose reikalingi stacionartis kompiuteriai skaitmeniniai

mobilieji jrenginiai (neSiojamieji kompiuteriai ar mobilieji telefonai su

internetiniu ry$iu). Pamokos gali biiti vykdomos technologijy arba

informatikos kabinete.

2-4, 7-8 pamokose — praktiné mokiniy veikla (maisto gaminimas,

tiekimas, degustavimas), vykdomos mokomojoje virtuvéje.

Uzsiéme Sia ugdomaja veikla mokiniai gebés nagrinéti ir jvertinti

sveikos mitybos privalumus, reflektuoti ir apmastyti savo veikla

susijusig su sveika mityba. Atlikdami uzduotis, laboratorinius darbus,

savarankiskai ir grupése, didins pasitikéjima savimi, savarankiskuma,

ugdys socialinius gebéjimus.

Praktiniai darbai susij¢ su skaniais, ekologiskais ir sveikais patiekalais

skatins mokinius keisti mitybos jprocius,ugdys sgmoningumg ir

atiduma renkantis produktus patiekaly gaminimui.

Panevézio Margaritos Rimkevicaités profesinio rengimo centras
Sciukiene.asta@gmail.com ir irma.gaidyte@gmail.com
Klaipédos g. 146 , Paneveézys



https://smp2014te.ugdome.lt/index.php/site/mo/mo_id/257
https://smp2014te.ugdome.lt/index.php/site/mo/mo_id/260
mailto:Sciukiene.asta@gmail.com
mailto:irma.gaidyte@gmail.com

1 priedas

Uzduotis mokiniams 1

Vardas, pavardé

Norint tiksliai apskaiciuoti reikiamg iSgerti vandens kiekj, turite taikyti formulg:

Pirmiems 10 kiino kilogramy —1lvandens.
Antriems deSimt kiino kilogramy 0,5 .

Likusiems kiino kilogramams —20 ml./ 1 kg.

Pagal savo kiino svorj, naudodamiesi §ia formule, paskai¢iuokite, kiek vandens turite i§gerti per
para?

N

Atsakymas:







2 priedas

PANEVEZIO MARGARITOS RIMKEVICAITES PROFESINIO RENGIMO CENTRAS

PRAKTINIO DARBO ISIVERTINIMO/VERTINIMO KRITERIJAI

10 2/10 Pklasés
Mokinio vardas ir pavardé
1.
2.
3.
4.
Eilés Kriterijai Maksimalus Mokiniy Mokytojo
Nr. baly skaiCius jsivertinimas vertinimas
1. PasiruoSimas darbui 2
1.1. | Laikosi sanitarijos ir higienos 0-1
reikalavimy (Svaris darbo
drabuziai, tinkama avalyné,
tvarkingas galvos apdangalas).
1.2. | Receptiira (technologiné 0-1
kortelé). Teisingas zaliavy bei
darbo vietos paruoSimas. Darbo
sauga ir drausmeé gamybos metu.
2. Darbo technika 3
2.1. | Virtuvés inventorius ir jrengimy 0-1
panaudojimas pagal paskirt]
2.2. | Teoriniy zZiniy taikymas 0-1
2.3. | Atidumas, kruopstumas ir 0-1
savarankiSkumas gaminant
patiekalg
3. Patiekalo kokybés vertinimas 3
3.1. | Patiekimas: 0-1,5
3.2. | Skonis: 0-1,5
4. Patiekalo pristatymas 1
4.2. | Sékmiy ir nesé¢kmiy analizé 0-1
5. Darbo vietos sutvarkymas 0-1
IS viso: 10




Panevézio Margaritos Rimkevicaités

profesinio rengimo centras

TECHNOLOGINE KORTELE NR. 1

Patiekalo pavadinimas

Vistienos kauly sultinys

3 priedas

TVIRTINU
Direktorius

Zaliavos pavadinimas Matavimo Zaliavos kiekis ISeiga
vnt. Bruto Neto
Vistienos kaulai g 600 600
Vanduo g 1500 1500
Morkos g 100 80
Svogiinai g 95 80
Saliery Saknys g 70 50
Druska g 20 20
Laury lapai g 3 3
Pipirai juodieji (griideliais) g 1 1
Pipirai kvepiantieji (grideliais) g 1 1
ISeiga g 1000

Gamybos technologijos apraSymas

Vistienos kaulus nuplauti ir uzpylus Saltu vandeniu, uZvirinti. Nugraibyti putas kartu

su iStirpusiais riebalais, sumaZinti kaitra, pastidyti, uzZdengti dangtj ir virti taip, kad

sultinys tik virduliuoty. Likus 30 min. iki virimo pabaigos, déti sausai keptuveje

pakepintas, stambiai supjaustytas prieskonines darzoves ir toliau létai virti. Likus 10

min. iki virimo pabaigos, déti prieskonius (nemaltus). Nuskanauti, perkosti.

Patiekimo apraSymas

Sultinys patiekiamas ne Zemesnés kaip +68 °C temperatiiros.




Panevézio Margaritos Rimkevicaités
profesinio rengimo centras

TECHNOLOGINE KORTELE NR. 2

Patiekalo pavadinimas Kreminé brokoliy — morky sriuba (1porc.)

4 priedas

TVIRTINU
Direktorius

Zaliavos pavadinimas Matavimo Zaliavos kiekis ISeiga
vnt. Bruto Neto
Kreminé brokoliy sriuba: g
Brokoliai g 44 40
Bulvés g 27 20
Svogiinai g 6 5
Aliejus g 5 3)
Sviestas g 5 5
Vistienos sultinys g 60 60
Grietinele 35% g 10 10
Baltieji pipirali g
Druska g
Kreminés brokoliy sriubos masé g 120
Kreminé morky sriuba
Morkos g 75 60
Svogiinai g 6 5
Saliery Saknys g 27 20
Aliejus g 5 3)
Sviestas g 5 5
Vistienos sultinys g 60 60
Grietinele 35% g 10 10
Druska g
Kreminés brokoliy sriubos masé g 120
Grietinélé 35% g 10 10
Kreminé brokoliy — morky sriuba g 250

Gamybos technologijos apraSymas

I sultinj sudéti supjaustytas bulves, susmulkintus ir pakepintus svogiinus, brokolius.

Virti, kol darZzovés suminkstés. Darzovés sutrinti ir pagardinti druska, baltais pipirais,

gietin¢le ir virti dar Smin.




I sultinj sudéti supjaustytas morkas, susmulkintus ir pakepintus svogiinus ir saliery
Saknis. Virti, kol darZovés suminkstés. Darzoveés sutrinti ir pagardinti druska,
gietinéle ir virti dar Smin.

Patiekti abi sriubas pilti j vieng dubig 1ékste. Puosti plakta grietinéle.

Patiekimo aprasSymas

Patiekti abi sriubas j vieng dubig léksSte, dekoruoti iki purumo plakta grietinéle,

zaluma. Patiekti ne Zemesnéje kaip 68° C temperatiiros.




5 priedas

Panevézio Margaritos Rimkevicaités TVIRTINU
profesinio rengimo centras Direktorius

TECHNOLOGINE KORTELE NR. 3

Patiekalo pavadinimas Karamelizuoti burokéliai
Zaliavos pavadinimas Matavimo Zaliavos kiekis ISeiga
vnt. Bruto Neto
Burokéliai g 1050 1000
Kepti burokéliai g 930
Balzaminis actas g 100 100
Vanduo g 50 50
Rudasis cukrus g 100 100
Sviestas g 40 40
Druska g 5 5
ISeiga g 1000

Patiekalo gamybos technologijos aprasymas

Burokéliu paruoSimas

Burokeélius nuplauti, nusausinti. Suvynioti | folijg ir sudélioti 1 skardg. Déti | jkaitintg
iki 180° C temperatiiros orkaite ir kepti 40 min.

Keptus burokélius nuvalyti, supjaustyti skiltelémis.

Cukry keptuveéje su sviestu ir vandeniu iSlydyti, ir lengvai kaitinti, kol cukrus
karamelizuosis. Sudéti burokélius. Kaitinti, gardinti druska, actu.

Patiekimo apraSymas

Patiekti ne Zemesnéje kaip + 68° C temperatiiros.

10



6 priedas

Panevézio Margaritos Rimkevicaités TVIRTINU
profesinio rengimo centras Direktorius

TECHNOLOGINE KORTELE Nr. 4

Patiekalo pavadinimas Morky-saliery muslinas

Zaliavos pavadinimas Matavimo Zaliavos kiekis ISeiga
vnt. Bruto Neto
Morkos g 438 350
Salierai g 470 350
Sviestas g 100 100
Pakepinty darZoviy masé g 800
Pienas g 150 150
Grietinélé g 150 150
Pusgaminio masé g 1100
ISeiga g 1000

Patiekalo gamybos technologijos aprasymas

Morkas ir salierus nulupti, nuplauti, supjaustyti dideliais kubeliais ir pakepinti su
sviestu. Sudéti | puoda uzpilti grietinélés-pieno miSiniu ir Sutinti 15 min. Sutrinti
smulkintuvu.

Patiekimo apraSymas

Patiekti ne Zemesnéje kaip + 68° C temperatiiros.

11



7 priedas

Panevézio Margaritos Rimkevicaités TVIRTINU
profesinio rengimo centras Direktorius

TECHNOLOGINE KORTELE NR.5

Patiekalo pavadinimas  ViStienos suktinukas kiaulienos
Soninés apvalkale

Zaliavos pavadinimas Matavimo Zaliavos kiekis [Seiga
vnt. Bruto Neto
Vistienos fil¢ g 110 100
Apelsinai (sultys) g 120 50
Aliejus alyvuogiy iSspaudy g 15 15
Sojy padazas g 10 10
Cukrus g 5 5
Cesnakai g 30 20
Pipirai juodieji (malti) g 1 1
Raudoné¢liai g 2 2
Kiaulienos Soniné §/r g 35 30
Pusgaminio masé g 130
ISeiga g 100

Gamybos technologijos aprasymas

IS vistienos filé iSpjauti 3x3x15 staCiakampj, kur] marinuoti 30 min. marinate. Ant
folijos vertikaliai i8d¢lioti viena Salia kitos labai plonai supjaustytas Soninés juosteles,
horizontaliai déti vistienos filé ir susukti. Kepti 180 °C temperatiiroje 12 min. ISkepus
palaikyti 5-10 min., po to supjaustyti j tris ritinélius.

Patiekimo apraSymas

Patiekti ne Zemesnéje kaip + 68° C temperatiiros.
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