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UGDYMO

PLETOTES

CENTRAS \VALGYK
¥ PROTINGAI

Socialinés partnerystés programos ,,Valgyk protingai*
Pamokos / projekto aprasas

Pavadinimas MAISTAS KUNUI IR SIELAI
Santrauka / dalykai Technologijos
Tiksliné grupé 5-8 klases
Mokymo(si) tikslai / Tikslas - Ismokyti mokinius pasigaminti sveiko maisto, padengti

ugdomos kompetencijos stalg, priimti sveCius ir dalintis maistu, lavinant mokiniy
kiirybiSkuma, originalumg ir vartotojiska kultiira.
UZdaviniai:

e ISmokti susirasti informacija, kaupti ja, fiksuoti,
analizuoti, atsirinkti vertingus maisto produktus,
gaminti sveikg maista,

e Mokytis pasirinkti maisto produkty kieki pagal
rekomenduojamas proporcijas;

e Formuoti jgudzius pritaikyti vykdomam projektui
teikiamas idéjas ir numatant, kokius patiekalus gamins;

Kompetencijos — asmenines kompetencijas (jvertinti savo jégas ir
priimti i8§tkius), socialines kompetencijas (dirbti komandoje),
iniciatyvumo ir kiirybingumo kompetencijos (aktyviai ir
karybingai veikti), komunikavimo kompetencijas (tinkamai
bendrauti ir bendradarbiauti), pazinimo kompetencijas (plésti
akiratj), mokejimo mokytis kompetencijas (mokytis noriai,
pasitikéti savo jégomis), dalykines kompetencijas (formuos
tinkamg pozilirj ] maistg, maisto ruoSimg ir maitinimosi kultiirg).

Veikly aprasymas Kiekvieno uZsiémimo struktiirinés dalys:
e Mokiniy nuteikimas darbui.
e Mokiniy jtraukimas j naujg veikla.
e Temos paskelbimas, uzdaviniy pristatymas.
e Naujos ar testinés uzsiémimy veiklos pristatymas.
e Uzduociy skyrimas mokiniams.
e Supratimo patikrinimas.
e Mokiniy praktinis darbas/ziniy, mokéjimy ir jgudziy
jtvirtinimas.
e Apibendrinimas/jsivertinimas.
Uzsiémimuose kaitomas mokytojo aiSkinimas, mokiniy
individualaus, grupinio ir komandinio darbo veiklos.
Proceso eiga Praktinis mokiniy darbas virtuvéje: patiekaly gaminimas,
pateikimas, stalo serviravimas, dalijamasis pagamintais
patiekalais su mokyklos bendruomeng, sveéiais, aptarnavimas,




Vertinimas / jsivertinimas

Ugdymo procese naudota
medziaga ir IKT jrankiai /
programos

patiekaly degustavimas, darbo vietos sutvarkymas, praktinés
veiklos jsivertinimas.
1 uZsiémimas (teorinis) - ,,Piety patiekalai“. Nagrinéjamos
temos: ,,.Darzovés ir jy nauda zmogaus organizmui, ,,Meésos
(vistienos) gaminiai ir jy paruoSimo biidai®, ,,Darzoviy ir kity
maisto produkty deriniai ir paruoSimo buidai® (mésa, kiauSiniai,
rieSutai, séklos, zuvis, uzpilai - padazai...).
Metodai uzsiémime: informacijos paieska, analizavimas, minciy
lietus, apibendrinimas, konsultavimas.
Priemonés: IT mobiliosios komunikacinés technologijos
priemongs, maisto ruo§imo zurnalai, knygos, laikrasc¢iy iskarpos.
2 uzsiémimas (praktinis) - ,,Sveikuolisky patiekaly gaminimas*.
Patiekaly ,,SveikuoliSkos salotos su skrebuciais“, ,,Avokado
uztepélé” gaminimas, stalo serviravimas, patiekaly pateikimas,
degustavimas.
Metodai uzsiémime: konsultavimas, praktinis mokiniy darbas,
rezultaty pristatymas, jsivertinimas.
Priemonés: virtuvés jranga, indai, jrankiai, serviravimo
medziagos (staltiesés, servetélés, dekoracijos).
3 uzsiémimas (praktinis) — ,,Vistienos suktinukai su gryby
padaZu“: patiekalo ,,Vistienos suktinukai su gryby padazu“.
gaminimas, stalo  serviravimas, patiekaly pateikimas,
degustavimas.
Metodai uzsiémime: konsultavimas, praktinis mokiniy darbas,
rezultaty pristatymas, jsivertinimas.
Priemonés: virtuvés jranga, indai, jrankiai, serviravimo
medZiagos (staltiesés, servetéles, dekoracijos).
Uzsiémimy veiklose taikytas mokiniy jsivertinimas, dirbant
individualiai, grupése, komandoje. Taikytas formuojamasis ir
neformalus vertinimas: vieSas pagyrimas, paskatinimas, Zodinis
vertinimas. Taip pat grupés/komandos nario pripazinimas kaip
lyderio, pasitikéjimo iSsakymas, ugdytiniy geb¢jimy raidos
tobuléjimo jvardijimas (patenkinamas, vidutinis, aukStesnis).
Mokymosi medZiaga / literatiira:

e Stalo padengimo technologinés kortelés. Z. Zebrauskiené

e Virtuvés knyga. I. Koscelkoviené, 1. Pupeliené, E.

Treciokiené, 2018
e Seimos $ventés. Hans Joachim Dobbelin, Hermann
Bulling

e Virtuves patarimy knyga. Christine France

e Moters namy knyga

e Patiekaly receptai. Priedas Nr. 1

e Patiekaly receptai. Priedas Nr. 2




Laikas (trukmé) ir
mokymao(si) aplinka

I§vados / kuo mokymo(si)
veikla inovatyvi, priedai

Rysiams

e Patiekaly receptai. Priedas Nr. 3
Uzsiémimy trukmé — 6 ak. val. Uzsiémimai vyko maisto
technologijy kabinete.
Ugdomoji veikla padéjo mokiniams iSsiugdyti asmenines,
socialines, pazinimo, dalykines ir kt. kompetencijas, reikalingas
ugdant sveiko maisto naudos ir jtakos zmogaus fiziologinei
veiklai, darbingumui, sveikatai suvokima bei puoseléjant valgymo
kulttira.
Praktiniai uzsiémimai skatino mokiniy savarankiskuma, geb&jima
kritiSkai mastyti, vertinti savo jégas, mokytojai ir draugams
padedant priimti i$§tkius ir juos jgyvendinti, dalintis patirtimi su
Seimos nariais. Kryptingas ir kiirybingas mokiniy ugdymas
padeda siekti asmeninés pazangos ir kokybiskos integracijos
sparciai kintancioje visuomenéje.
Diana Masilitiniené — Radviliskio rajono Sidabravo gimnazijos
technologijy mokytoja, el. p. steigvilaite@gmail.com
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1 priedas
VISTIENOS KRUTINELE, IDARYTA MOCARELA SURIU
IR SU SAULEJE DZIOVINTAIS POMIDORAIS
INGREDIENTAI:

e 2 vnt. vidutinio dydzio viStienos kriitinélés;
e 1 ziupsnelis druskos pagal skonj;

e 1 ziupsnelis pipiry pagal skonj;

e 1 Ziupsnelis razmariny pagal skonj;

e 10 ml alyvuogiy aliejaus;

e 4 riekeés (keli griezinéliai) Mocarelos siirio;
e 4 vnt. sauléje dziovinty pomidory.

KAIP GAMINTI:
1. Kritin¢les apipjaustykite taip, kad gautysi du kepsneliai, t. y. nereikalingus krastelius tiesiog
nupjaukite.
2. Ipjaukite viduryje, kad véliau biity galima jdéti jdara.
3. Paskui paimkite maistine plévelg, dékite ant jos kriitinéles, uzdenkite maistine plévele ir lengvai
padauzykite, pavyzdziui, mediniu koc¢élu, kad kriitinélé Siek tiek suminkstéty.
4. Isimtas krutinéles apiberkite ir gerai jtrinkite prieskoniais.
5. Idékite j kratinéles po griezinélj Mocarelos strio ir Siek tiek pasmulkinty sauléje dziovinty
pomidory.
6. Idaro dékite savo nuoziiira, priklausomai nuo kriitinéliy dydzio, kad galétuméte krastelius suimti
ir sutvirtinti mediniu smeigtuku (kad idaras neiskristy).
7. Taip paruostas kritinéles palikite pasimarinuoti 1-2 val. ir véliau galite kepti ant grilio lauke arba
ant grilinés keptuves, priklausomai nuo galimybiy. I§ iSkepusiy kriitineliy i§imkite smeigtukus.
8. Valgykite su norimu garnyru.

GRYBU PADAZAS
INGREDIENTAI:

e 200 gr. pievagrybiy (arba apvirty misko gryby);
e 0.5 stiklinés vandens (arba sultinio ar pieno);
e 1vnt. svoginy;,
e 1 Saukstas milty;
e 1 Saukstas grietings;
e pagal skonj druskos;
e Siek tiek aliejaus (arba sviesto);
e Siek tiek pipiry;
e Siek tiek Zalumyny.
KAIP GAMINTI:

1. Svogiing smulkiai supjaustykite ir pakepinkite aliejuje (arba ant sviesto) iki bus graZiai auksinés
spalvos.




2. Sudékite Svariai nuplautus ir nuvalytus grybus (jei dideli, prie§ tai supjaustykite j kelias dalis), ir
kepkite, kol nebeliks skyscio nuo gryby.

3. Suberkite miltus ir pakepkite iki jie bus auksinés spalvos.

4. Supilkite puse stiklinés vandens (arba sultinio ar pieno), jberkite pipiry, druskos, zalumyny (déjau
krapy ir petrazoliy) ir troskinkite kelias minutes ant silpnos ugnies.

5. Tada sudékite grieting, iSmaiSykite, dar apie minute pakaitinkite (nebeuzvirinkite) ir palikite 10
minuciy pastoveéti.

PORCIJU SKAICIUS: 6




GREITOS AVOKADO SALOTOS SU LASISA IR KIAUSINIAIS

INGREDIENTALI:

2 priedas

e 150 gr. siidytos lasisy filé (ar Saltai rukytos);
e 2 vienetai kiauSiniy (kietai virty);

e 1 vienetas avokady (gerai prinokusio);

e 1 vienetas agurky;

e 1 pundelis krapy;

e 2 Saukstai majonezo.

PARUOSIMO BUDAS:

1. Virtus kiaus$inius ir agurkus supjaustyti stambiais kubeliais.

2. Avokada perpjauti pusiau, i§imti kauliuka, i$skobti minkstimg ir supjaustyti kubeliais.

3. Krapus smulkiai sukapoti, lasi$g supjaustyti juostelémis.
4. Viska iSmaiSyti su majonezu. Patiekti galima ant saloty lapy ar vienas.

PORCIJU SKAICIUS: 4




3 priedas
PIKANTISKA SURIO UZKANDELE SU LASISA IR TRASKUCIAIS

INGREDIENTAI:

e 200 gr. fermentinio surio;

e 3 vienetai kiauSiniy (kietai virty);

e 100 gr. stidytos lasiSos (ar Saltai rukytos);
e 3 Saukstai majonezo (apytikriai);

e 1 saujelé krapy;

e 20 vnt. bulviy traskuciai (Pringles tipo).

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sarj ir kiauSinius smulkiai sutarkuoti.

2. Smulkiai sukapoti krapus, nedideliais kubeliais supjaustyti lasiSa. Viskg iSmaiSyti su siiriu ir
kiauSiniais.

3. Déti Siek tieck majonezo ir maiSyti - mas¢ turi buti standi, truputj lipni, bet gana lengvai formuojama.
Tikslus majonezo kiekis priklauso nuo kiauSiniy dydzio, strio rusies.

4. Gnybti mazdaug graikinio rieSuto dydzio masés. Formuoti kamuoliukg ir kiekvieng déti ant
traSkucio. Galima papuosti petrazolémis ar kitais zalumynais.

PORCIJU SKAICIUS: 20




