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Socialinés partnerystés programos ,,Valgyk protingai® pamokuy aprasas

Pavadinimas Kruopos ir juy patiekalai
Dalykai Technologijos (mityba)
Tiksliné grupé 6 klase
Mokymo(si) Pamoky tikslas: susipazinti su kruopy jvairove, jy maistine verte, patiekalais.
tikslai / ugdomos Uzdaviniai:
kompetencijos - iSsiaiskinti, kaip gaminamos kruopos;

- susipazinti su kruopy jvairove, jy maistine verte;
- susipazinti su kruopy patiekaly jvairove;
- susipazinti su ko$iy virimo technologija;
- iSmokti virti kosg.
Veikly aprasymas Pamoky strukttrinés dalys:
Temos skelbimas, uzdaviniy pristatymas.
Naujos medziagos déstymas.
Praktinis darbas. Praktinio darbo pristatymas.
Apibendrinimas, aptarimas, jsivertinimas.
Proceso eiga Metodai ir veikla pamokoje:
Minciy lietus — i$siaiSkinti mokiniy turimas Zinias apie kruopas.
Aiskinimas — kruopy gamyba, maistiné verte, patiekaly jvairove, kosiy
virimo technologija.
Demonstravimas — kruopy pavyzdziy kolekcija.
Praktinis darbas grupése, konsultavimas — kosés virimas, patiekimas ir
degustacija.
Refleksija — aptarimas, jsivertinimas ir vertinimas.
Vertinimas Darbo eigoje naudota formuojamasis vertinimas, pabaigoje — diagnostinis:
praktinis darbas vertinamas pazymiu.
Dél vertinimo kriterijy su mokiniais susitarta mokslo mety pradzioje.
Mokiniai pildo lentele (priedas Nr.1)
Ugdymo procese  Kruopy pavyzdziy kolekcija.
naudota medziaga Recepty kortelés (priedas Nr. 2) Grupéms paduodama po 7 korteles su
ir IKT jrankiai /  receptais. Kiekviena grupé pasirenka, kokiq koSe virs. Pasirinkimo kriterijus
programos paaiskina pristatymo metu.
Isivertinimo lapas (priedas Nr.1)
Laikas, aplinka 2 testinés pamokos (90 min.) vedamos technologijy maisto ruosimo kabinete.
ISvados Pamokoje nebuvo naudojama IKT, nes tikslas buvo ugdomaja veikla vykdyti
per praktine veikla, remiantis turimomis mokiniy kompetencijomis apie
sveikg mityba, patiekaly gaminimo technologijas. Teorinés zinios ugdo
samoninguma, gebéjima tinkamai pasirinkti patiekala, atsizvelgiant j sveikos
gyvensenos principus.
Praktiné veikla ugdo gebéjima naudotis virtuvine jranga, indais bei jrankiais.
Darbas grupése ugdo mokiniy atsakinguma, gebéjima dirbti kolektyve,
pasitikéjima savimi.
RySiams Virginija Antanavi¢iené
el. p.: virgianta531@gmail.com
Rokiskio Senamies¢io progimnazija
Rokiskio r. sav. Rokiskio m. J. Bilitino g. 2
El.pastas: senamiescioprogimnazija@gmail.com
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Priedas Nr. 1

MITYBA. PRAKTINIO DARBO ISIVERTINIMO/VERTINIMO LAPAS

(Klase, grupé, mokinio vardas, pavarde)

Eil. Vertinimo kriterijai Galimi Mokinio Mokytojo
nr. taskai | jsivertinimas | vertinimas
1. | PasiruoSimas darbui (apranga, ranksluostélis, 1
plauky sutvarkymas)
2. | Gebé¢jimas tinkamai pasirinkti indus ir jrankius, 1
produkty kiekius
3. | Geb¢jimas pagaminti patiekalg jtinkamai parenkant 2
technologinius procesus ir laikantis technologinés
sekos
4. | Geb¢jimas dirbti laikantis darbo saugos ir higienos 2
taisykliy
5. | Gebéjimas darbg atlikti laiku 1
6. | Patiekalo iSvaizda, patiekimas, pristatymas 2
7. | Darbo vietos tvarka (geb¢jimas darbo vietoje 1
palaikyti tvarka darbo metu ir sutvarkyti baigus
darbg)
Viso: 10

0 taSky — uzduoties neatliko;
1 taSkas — uzduot; atliko;
2 taSkai — uzduot; atliko, jei padaré klaidy ar nepilnai atliko, tada raSomas 1 taskas.




Priedas Nr.2
Kruopy koSiy receptai

6 klasé

Perliniu kruopu ko$é su morkomis

Ingredientai
Perlinés kruopos 100 g

Morkos 2 vnt. nedidelés

Svogiinai 1 vnt.

Pomidorai 1 vnt.

Grietiné 1 valg. S.

Druska 0,3 arbat. .

Prieskoniai: 1 ziupsnelis mégstamy

Kaip gaminti

1. Perlines kruopas pamerkite nak¢iai ir ryte uzvirkite su nedideliu kiekiu vandens.

2. Morkas nuskuskite ir sutarkuokite burokine tarka.

3. Morka, svogiing ir kubeliais pjaustyta pomidora apkepkite keptuvéje su trupuciu aliejaus, druska
ir prieskoniais.

4. Darzoves sudekite | kruopas ir virkite ant silpnos ugnies. Kai vanduo nugaruos, jpilkite dar Siek
tiek vandens ir virkite apie pusvaland;.

5. Palikite Siek tiek pastoveti, o véliau jdekite Sauksta grietinés, iSmaiSykite, uzdenkite dangciu ir
palikite dar 15 minuciy pastovéti.

Birios grikiu koSés receptas

Ingredientai:

1 stiklineés grikiy kruopy;

1 stiklinés vandens;

1 valgomojo Sauksto sviesto;

Ziupsnelio druskos.

Kaip gaminti:

Grikiy kruopas truputél; paskrudiname keptuveéje, nuplauname, dedame j puoda su verdanciu
vandeniu ir verdame pagal auk$¢iau paminétas taisykles.

Si grikiy kosé gali biti tiekiama pusry&iams su stikline pieno, arba, kaip garnyras prie mésos
patiekaly. Skanaus!



https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/perlines-kruopos-220
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/morkos-52
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/svogunai-105
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/pomidorai-56
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/grietine-112
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/druska-268
https://www.15min.lt/maistas/receptai/ingredientas/prieskoniai-335

Grikiu ko$é su kepintomis morkomis

Ingredientai:

Grikiy kruopos - 1 stikliné;

Morkos - 2-3 vnt;

Darzoviy ar vistienos sultinys (nebiitinai, galima virti vandenyje) - 2 stiklingés;

Sviestas - gabalélis;

Augalinis aliejus - Slakelis;

Druska, malti juodieji pipirai.

Kaip gaminti:

Grikius nuplauname. Puode uzviriname 2 stiklines sultinio (arba vandens) ir suberiame grikiy
kruopas. Puodg uzdengiame dangciu ir kaitiname ant labai mazos ugnies apie 15-20 minuciy, kol
grikiai iSvirs. Biitina stebéti, kad visiskai neisvirty sultinys. Jei taip nutiko, reikia truputj dapilti karsto
vandens.

Morkas nuskutame, nuplauname ir sutarkuojame burokine tarka. Keptuvéje iStirpiname gabalélj
sviesto, pilame $lakel] augalinio aliejaus, jkaitiname, beriame tarkuotas morkas ir kepiname. Prie§
pabaiga pagardiname druska, pipirais. Keptuvés turinj dedame j puoda su grikiais, iSmaiSome,
uzdengiame dangciu ir palieckame 5 minutéms. Skanaus!

PieniSka ryziu kos$é

Ingredientai:

Pienas — 0,5 litro;

Vanduo — 2 stiklinés;

Ryziai — 1 stikling;

Sviestas — nedidelis gabalélis;

Cukrus, druska — pagal skonj.

Kaip gaminti:

I puoda pilame vandenj, uzviriname, beriame ryzius, dedame sviesta, Ziupsnelj druskos ir pamaisant
verdame 20-25 minutes, ant silpnos ugnies. Tada pilame piena, uzviriname ir dar kiek, nuolat maisant,
paverdame (jeigu norite, kad kos¢ bty tirStesne, pavirinkite ilgiau). Uzdengta puoda paliekame
pastovéti 10-15 minuciy. Pagal skonj pagardiname cukrumi, dedame sviesto (jeigu reikia) ir..
tiekiame. Skanaus!

Mieziniu kruopu kosé

Ingredientai:

Miezinés kruopos, 200 gramy,

Vanduo, 500 mililitry

Sviestas, 1 Saukstas

Druska, pagal skonj

Kaip gaminti:

Kruopas nuplaukite ir supilkite j pasiidyta, verdantj vandenj. [dékite sviestg ir virkite apie 20 min.
ISvirus puoda uzdenkite ir palaikykite 10 min. Jei norite, kad koS¢ biity biri, i§virus kruopas
uzdarame puode palaikykite karStoje orkaitéje 30 min. KoSe galite valgyti viena, su pienu, ar
patiekti kaip garnyra su jvairiais patiekalais.



https://receptai.patarimupasaulis.lt/component/tags/tag/103-grikiai
https://receptai.patarimupasaulis.lt/component/tags/tag/95-morkos

Soruy kosé

Ingredientai:
300 g vandens,

1.5 stiklinés sory kruopy,
Truputis kiaulienos lasinuky,
1 svogiinas,

Prieskoniy pagal skonj,
Truputj sviesto,

Truputj aliejaus.

Kaip gaminti:

Sory kruopas perplauname verdanciu vandeniu. Sory kruopas sudedame i puoda, uzpilame
vandeniu. Verdame 20 min. Pagardiname kepintais spirguciais su svogiinais, prieskoniais, sviestu.
Pries patiekiant apslakstome Saltai spaustu aliejumi. Skanaus!

Sveika kosé

Ingredientai:

0.5 1 vistienos sultinio,

8 Saukstai aviziniy kruopy,
prieskoniy,

krapuy,

petrazoliy,

4 skiltelés ¢esnako,
aliejus.

Kaip gaminti:

I verdantj vistienos sultinj dedam aviziniy kruopy. Verdame 10 min. ant silpnos ugnies. Po to
pagardiname prieskoniais, petrazolémis, krapais ir smulkiai pjaustytu cesnaku. Prie§ patiekdami,
apslakstome Saltai spaustu aliejumi.

Kuo gardinti koSes

Vieni mégsta saldzias, kiti — stirias koses. Koséms saldinti tinka baltasis ir rudasis cukrus, medus.
vaisiais, cinamonu. Vandenyje virta aviZiniy kruopy kos¢ dera su dziovintais abrikosais, razinomis,
slyvomis, bananais ir rieSutais, o virta piene — su avieciy ar brukniy uogiene. Avizy ir kvie€iy kose
galima paskaninti molitigy tyre. Labai gardus desertas: grikiy dribsniy ko$¢, iSvirta neriebioje
grietinel¢je, pagardinta ruduoju cukrumi. Strios kosés skaninamos svieste kepintais svogiinais,
spirguciais, grybais, brandintu siiriu.

Verta Zinoti

+ Koséms virti labiausiai tinka puodai storomis sienelémis ir daugiasluoksniu dugnu, nes jie palaiko
Siluma, kurios reikia, kad apvirtos kruopos iki galo i8brinkty.

+ Kruopas berkite | verdant] vandenj, kad jis kuo grei¢iau vél uzvirty. Jeigu subersite kruopas j Saltg
vanden], krakmolas nusés ant dugno, dél to koseé gali prisvilti.

¢ Jei kruopos sugére visg skyst] anksciau nei baige virti, jpilkite ] puoda Slakelj verdancio vandens
ar karsto pieno. Dar galima puoda su kosSe jstatyti i didesnj puoda su verdanc¢iu vandeniu.

¢ Jei kose prisvilo, tuoj pat sukréskite ja i kitg puoda. Negramdykite svilésiy, palikite ir apatinj
sluoksnj. Ipilkite verdanc¢io vandens ir baikite virti.




