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Modulis ,,Jvadas j profesija*

1 uzduotis. PALYGINKITE VIREJO DARBO SPECIFIKA.

Maitinimo imonés tipas

Darbo specifika

Restoranas

Darzelio valgykla

Greito maisto uzkandiné

Viesbudio restoranas

2 uzduotis. ISVARDINKITE ASMENINES SAVYBES REIKALINGAS VIREJO PROFESIJAI.

3 uzduotis. APRASYTI VIREJO VEIKLOS PROCESUS, KURIE ATLIEKAMI SKIRTINGOSE VIREJO

DARBO VIETOSE.

Darbo vietos

Veikla, procesas darbo vietose

Paruosiamieji skyriai
(darzoviy, meésos,
zuvies)

Karstyjy patiekaly
skyrius

Saltyjy patiekaly
skyrius

Miltiniy patiekaly
skyrius




Modulis ,,Tvarkes virtuvéje palaikymas“

1 uZduotis. VADOVAUDAMIESI DUOTA SCHEMA, APIBUDINKITE GEROS HIGIENOS
PRAKTIKOS TAISYKLES.

GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLES . -

MAISTO PRODUKTY IR ZALIAVY PRIEMIMO KONTROLE $ALDYMO IRANGOS PRIEZIURA
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2 uzZduotis. ISVARDINKITE MAISTO PRODUKTU GAMINIMO VEIKSNIUS, LEMIANCIUS
PATIEKALU KOKYBE.
1.

2.
3.
4

3 uzduotis. PARINKITE TEISING4 ATSAKYMA.

1. Elektrinése svarstyklése gulsc¢iuku nustatomas svarstykliy:
A horizontalumas;

B pastovumas;

C tikslumas.

2. Diskas su peiliu—sukutémis darzoves pjausto:
A griezinéliais;

B kubeliais;

C lazdelémis.

3. Kokia yra plakimo masiny darbo detalé?
A plakiklis;

B maiSymo bakelis;

C planetiné pavara.

4. Kuo tikrinti peilio astrumg produkty pjaustymo masinoje?
A ranka;

B pirstu;

C popieriumi.

5. Kam naudojamas virbinis kriausés formos plakiklis?
A kietai teslai gaminti;
B kiau$iniams, grietinélei plakiti;



C plikytai teslai gaminti.

6. Kam skirti marmitai?

A pasildyti paruosta produkta;

B islaikyti pagamintg produkta Silta;
C atSaldyti produktus.

7. Kokiais kaitintuvais kaitinamos kepimo spintos?
A atvirais;

B hermetiskais;

C infraraudonyjy spinduliy.

8. Kokios yra mésos purenimo masinos darbo detalés?
A atraminis diskas su peiliais;

B freziniy peiliy blokai ir Sukutés;

C velenas astriu pavirSiumi.

9. Dirbant darZzoviy pjaustymo masina pagrindinis darby saugos reikalavimas yra:
A palaikyti gera sanitaring bukle;

B darzoves spausti gristuvu;

C stebéti pjaustomy darzoviy kokybe.

10. Kaip skirstomi paruosiamieji skyriai:

A pirminio darzoviy apdorojimo skyrius, mésos — zuvies pirminio apdorojimo skyrius;

B pirminio darzoviy apdorojimo, mésos — Zzuvies pirminio apdorojimo skyrius, kar$tyjy patiekaly
skyrius;

C pirminio darzoviy apdorojimo skyrius, karstyjy patiekaly skyrius.

4 uzduotis. PARINKITE TEISINGA ATSAKYMA.

1. Kokia paruosiamyjy skyriy paskirtis:

A apdoroti zaliava ir paruosti pusgaminius, kurie po to perduoti j tos pacios maitinimo jmonés karstyjy
patiekaly skyriy ir termiSkai apdoroti;

B tai skyrius, kuriame baigiami ruosti patiekalai;

C skyriuje pjaustomos zalios ir virtos darzovés, vaisiai, sumaiSomos salotos ir misrainés, spaudziamos
sultys i$ vaisiy ir darzoviy, plakami putésiai, grietinélé.

2. Kokie turi biiti jrengimai ir inventorius pirminio darzoviy apdorojimo skyriuje:

A siame skyriuje bitinos Sakniavaisiy valymo masinos, pjaustymo ir smulkinimo masinos, plautuvés,
taip pat peiliai, lentos, specialiis figtiriniai peiliai darzoviy pjaustymui, sieteliai perplovimui, plautuvés,
gamybiniai stalai;

B turi bati mechaniniai jrengimai, kaip universali pavara, mésos malimo masina, mésos purenimo
masina, far§o maisyklé, Sakniavaisiy valymo masinos, pjaustymo ir smulkinimo masinos;

C turi bati mechaniniai jrengimai, viryklés, virimo katilai, elektrinés keptuvés, frititirinés, Saldymo
spintos, stalai, stelazai.

3. Kokie turi bati jrengimai ir inventorius karstyjy patickaly skyriuje:
A viryklés, virimo Katilai, kepimo krosnys, elektrinés keptuvés, frititirinés, Saldymo spintos, stalai,
stelazai,plautuvés, gamybiniai stalai, Saldytuvai,



B turi bati mechaniniai jrengimai, kaip universali pavara, mésos malimo masina, mésos purenimo
masina, far§o maisyklé ir Kt.;

C sakniavaisiy valymo masinos, pjaustymo ir smulkinimo masinos, plautuvés, taip pat peiliai, lentos,
specialiis figiiriniai peiliai darzoviy pjaustymui, sieteliai perplovimui.

4. Kokie turi baiti jrengimai ir inventorius Saltyjy patiekaly skyriuje:

A universalios pavaros su mechanizmais virtoms darzovéms pjaustyti, zalioms darzovéms, agurkams,
pomidorams, salotoms ir miSrainéms maisyti, putésiams, grietinélei plakti, sultims spausti, prietaisas
gastronominiams gaminiams, duonai pjaustyti, Saldymo spintos, Saldytuvai, gamybiniai stalai,
plautuvés, jvairas peiliai, smulkus inventorius;

B turi buti mechaniniai jrengimai, kaip universali pavara, mésos malimo masina, mésos purenimo
masina, farSo maisykle;

C universalios pavaros su mechanizmais virtoms darzovéms pjaustyti, zalioms darzovéms, agurkams,
pomidorams, salotoms ir miSrainéms maisyti, putésiams, grietinélei plakti, sultims spausti, gamybiniai
stalai, plautuvés, jvairas peiliai, smulkus inventories.

5. Kaip skirstomos darbo vietos:
A universalios;

B specializuotos;

C universalios ir specializuotos.

6. Specializuotos darbo vietos yra:

A kurios pritaikytos tik vienos rasies opearacijai atlikti;

B kurios pritaikytos kelioms skirtingo pobtidzio operacijoms atlikti;
Ctinka Air B.

7. Kokiy pjaustymy lenteliy negalima naudoti gamybos procese?

A suskilusiy, nelygiais pavirsiais, apipelijusiy, sunkiai nuvalomais pavirsiais;

B suskilusiy, nelygiais pavirsiais, apipelijusiy;

C nepazenklinty, suskilusiy, nelygiais pavirsiais, apipelijusiy, sunkiai nuvalomais pavirsiais.

8. Peiliai turi biti:

A pazenklinti, pakankamai astriis, rankenos patogios, tvirtos, nedeformuotos;
B pakankamai astrts, rankenos patogios, tvirtos, nedeformuotos;

C pakankamai astrs, rankenos patogios, tvirtos.

9. Ka daryti, kad darbuotojas ( viréjas) kuo maziau pavargty ir darbas vykty sparé¢iai?

A visi darbo jrankiai, turi buti isdelioti greta ir patogiai ;

B visi darbo jrankiai, turi bati iSdelioti greta, patogiai ir tose paciose vietose;

C visi darbo jrankiai naudojami gamybos procese, turi biti isdelioti patogiai ir tose paciose vietose.

10. Koks maitinimo jmonése dazniausiai yra netinkamos kokybés jrankis?
A Iskiles dubuo;

B Peilis;

C Atsipes peilis.

5 uzduotis. PARINKITE TEISINGA ATSAKYMA.
1. Maitinimo jmonés nuo kity pramonés ir prekybos jmoniy skiriasi tuo, kad:
A jy produkcija ilgalaikeé;



B jy produkcijos paklausa pastovi;
C pacios gamina, organizuoja pardavima bei jy produkcijos paklausa nepastovi.

2. Maitinimo jmongs, dirbancios Vvisu ciklu:

A perka i8 kity jmoniy pusgaminius ir juos parduoda;

B gamina patiekalus nuo pradzios iki galo ir juos parduoda;
C gamina pusgaminius ir juos parduoda kitoms jmonéms.

3. Specializuotos maitinimo jmonés yra tos, kuriose:

A gaminamas siauresnis pasirinktas gaminiy asortimentas;
B gaminamas platus produkcijos asortimentas;

C aptarnavimo forma yra savitarna.

4. Kokioje temperatiiroje maitinimo jmonése laikomi uzsaldyti produktai?
A nuo -3°iki - 6 °C;

B nuo -8° iki - 10 °C;

C nuo -18° iki -24 °C.

5. Kas yra tiekimo kanalo ilgis?

A tiekimo kanale esanciy tarpininky skai¢ius (kuo ilgesnis kanalas, tuo didesné kaina);
B tiekimo kanale esanciy tarpininky skaicius (kuo ilgesnis kanalas, tuo mazesné kaina);
C tos pacios kanalo pakopos tarpininky skaicius.

6. Kas maitinimo jmonéje priima prekes?
A viréjas ar gamybos vadovas;

B jmonés vadovas;

C materialiai atsakingi asmenys.

7. Kas vykdo viding maitinimo jmonés produkcijos kontrole?
A audito kontrolé;

B Kkiekvienas viréjas ir gamybos vadovas;

C Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba.

8. Ribotos materialinés atsakomybés atveju:

A darbuotojas privalo atlyginti dalj zalos;

B darbuotojas privalo atlyginti visa padaryta materialing Zala;

C darbuotojas privalo atlyginti visg padaryta materialing Zalg, bet ne daugiau kaip 3 vidutinio darbo
uzmokescio dydzio.

9. Kuriam laikotarpiui sudaromas darbo grafikas, kuriame nurodoma darbuotojo darbo pradzia ir
pabaiga?

A savaiteli;

B ménesiui;

C pamainai.

10. Darbo dienos trukmé per parg negali virSyti:
A 14 val.
B 12 val.
C 10 val.



11. Kas yra funkcinis darbo pasidalijimas?

A skyrimas darbuotojui atlikti darba nuo pradzios iki pabaigos;

B skyrimas darbuotojui atlikti vieng ar kelias funkcijas, issiskiriancias i$ kity darby;
C skyrimas darbuotojui atlikti tam tikro technologinio proceso dalj.

12. Darbo organizavimas, tai procesas, kurj sudaro:

A Zmoniy suskirstymas j darbo vietas;

B jrengimy parinkimas, zaliavy uzsakymas;

C veiklos bady numatymas, reikalingy salygy sudarymas.

13. Koks yra darbo pasidalijimo pranasumas?

A dirbantysis greitai specializuojasi ir darbo nasumas kyla;
B darbas tampa maziau monotoniskas;

C darbas reikalauja daugiau atsakomybés.

14. Kas yra materialinis — techninis tiekimas?

A maitinimo jmonés apriipinimas vVisomis materialinémis vertybémis, iSskyrus maisto produktus;
B jrangos remonto organizavimas;

C jmonés apripinimas dezinfekavimo priemonémis.

15. Kas yra gamybos veiksmingumas?

A pagamintos produkcijos kiekis per laiko vieneta;

B gamybos istekliy panaudojimas, duodantis geriausig rezultata;
C islaidos, kurios kei¢iasi, kei¢iantis gamybos apimc¢iai.

16. Mésos neto svoris vienai pjausnio porcijai 90 g, bruto sudaro 35%. Kiek mésos reikés 20 pjausnio
porcijy?

A 2,76 kg;

B 1,76 kg;

C 3,72 kg.

17.  Mésos bruto svoris 145 g, neto 105 g. Kiek porcijy pjausnio pagaminsime i§ 5 kg mésos?
A 20 vnt,
B 28 vnt.;
C 34 vnt.

18. Kas yra kompleksinis valgiarastis?

A valgiarastis, kai lankytojas gali rinktis i§ siilomo patiekaly asortimento;

B valgiarastis, kai lankytojui sitilomas i$ anksto parinktas patiekaly asortimentas;

C valgiarastis, sudarytas apskaiciuojant dienos asortimenta bei dazniausiai siilomas sanatorijose,
ligoninése.

19. Pagal ka skai¢iuojama patiekalo kaina?
A kalkuliacine kortelg;

B technologing kortele;

C produkty sarasa.

20. Maitinimo jmonei valgiarastis tai-



A tai priemoné atlikti apskaitg jmonéje,
B tai priemoné patraukti lankytojg, jmonés marketingo priemoné,
C tai jmonés marketingo priemoné.



Modulis ,,Pasiruosimas patiekaly gaminimui*

1 uzduotis. ATRINKITE IR JRASYKITE PRALEISTUS SKAICIUS IR ZODZIUS.
Meésa turi daug pilnaverciy baltymy — %, riebaly —
%. Mésoje yra daug ir vitaminy A, D, PP ir B grupés.
Gyvuliy skerdienas sudaro: kaulai, raumeninis, jungiamasis ir riebaliniai audiniai. Raumeninis audinys
sudarytas i§ atskiry raumeny skaiduly. Raumeninio audinio yra pilnaverc¢iai, nes juose
esan¢ios savo sudétimi panaSios j zmogaus raumeninio audinio baltymus.
Vertingiausi raumenys yra skerdienos , Nes jie turi mazai jungiamojo audinio, yra
minkstesni.

Praleisti skaiciai: (0,5-1,3), (2-37), (14,5-23) ir Zodziai: baltymai, amino raigstys, viduje.

%, mineraliniy medziagy —

2 uZduotis. ATPAZINKITE PAVEIKSLELIUOSE IR SURASYKITE, KOKIOS TAl SKERDIENOS
MESOS DALYS.

3 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:

1. Kaip reikia paruosti darbo vietag pusgaminiams iSmusti?

2. Ar natairaliy pusgaminiy, pavolioty pusgaminiy ir pusgaminiy su jdarais mésg reikia iSmusti
vienodai?

3. Kodél svarbu pusgaminiams su jdarais mésa iSmusti plonai, bet be skyliy?

4. Kodél pusgaminiams pavolioti kiausinj svarbu gerai isplakti iki vientisos masés?

5. Kodél svarbu tikrinti pusgaminio svorj iki pavoliojimo kiausinio plakinyje, dziuvéséliuose ir po
pavoliojimo, bei paruosto gaminio svorj?

6. Kodél kepant pusgaminius keptuve su riebalais batina pakaitinti, bet labai svarbu neperkaitinti?

7. Kada pusgaminius, skirtus kepimui, reikia déti j keptuve?

8. Kodél pries kepimg iSimtus pusgaminius i§ Saldytuvo reikia palaikyti 15-20 min. kambario
temperatiiroje?

9. Kodél pusgaminiams paruosto jdaro svorj bitina patkrinti?

10. Kodél mésos pusgaminiy jdarams fermentinj strj ar rukyta gaminj reikia pjaustyti plonai,
smulkiai?

11. Kodél kmynus, naudojamus jdarui paruosti, batina nuplikyti?

12. Kodél, jei kiaulienos nugariné plona, jauno gyvulio, ja pusgaminiams reikia isplatinti?

13. I8vardinkite i$ kokiy audiniy sudaryta mésa?

14. Pasakykite, kokia mésos maistiné verté?

15. I$vardinkite mésos termines bukles?

16. ISvardinkite Sviezios mésos pozZymius?

17. Kiek laiko ir kokioje temperatiiroje laikoma atSaldyta mésa?

18. I$vardinkite mésos juslines savybes?

19. Kokia mésos pusgaminiy laikymo trukmé ir sglygos?

4 uzduotis. ISSIAISKINKITE, KOKIE YRA SILUMINIO PARUOSIMO BUDAI IR SURASYKITE.
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Pagrindiniali Pagalbiniai Misriis

5 wzduotis. ISSIAISKINKITE, KUO SKIRIASI ZEMIAU ISVARDINTI SILUMINIO PAUOSIMO
BUDAI? KOKIE PRODUKTAI, ZALIAVOS DEDAMOS SIO SILUMINIO PARUOSIMO METU?
APRASYKITE PO SILUMINIO PARUOSIMO GAUNTO PATIEKALO SKONJ, MAISTINGUMA.

Siluminio Proceso Produktai Skirtumai tarp | Patiekalo skonis,
paruoSimo biidas | apibudinimas dedami paruosimo bidy mastingumas
papildomai
Virimas
Sutinimas
Troskinimas

6 uzduotis. ISSTAISKINKITE JVAIRIUS KEPIMO BUDUS IR SURASYKITE ] ZEMIAU PATEIKTA
LENTELE.

1. Skirtumus tarp Siy kepimo budy.

2. Kaip keiciasi patiekalo skonis priklausomai nuo kepimo bado?

3. Kas nulemia patiekalo skonj, maisting vertg?

4. Kaip reikia paruosti pusgaminj kepti griliu, norint gauti kuo kokybiskesn;j patickala?

5. Kuris $iluminis apdorojimo budas sudaro galimybe iSsaugoti kepsnyje vitaminus ir mineralines
medziagas.

Skirtumai
Kepimas Proceso Kepimo tarp Patiekalg Pusgaminio
apibidinimas | temperatiira | paruoSimo skonj lemia | paruosimas
budy
su riebalais
riebaluose
orkaitéje

zarijy kaitroje
infraraudonaisiais
spinduliais
pazemintoje
temperatiiroje
kaitinimas iki
100°C

7 uzduotis. UZPILDYKITE LENTELE IR SURASYKITE SVIEZIOS ZUVIES POZYMIUS.
Zuvies kvapas | Odos poZymiai Zuvies akys Zuvies Ziaunos Zuvies mésa

8 uzduotis. ATSAKYKITE J KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

1. Kokias zuvis gydytojai rekomenduoja valgyti, kai zmogus turi problemy dél cholesterolio?
2. Kokia mineraliné medziaga, esanti Zuvyse, stiprina zmogaus nervy sistemg?

3. Kokiy dar reikalingy medziagy Zmogui turi zuvys?

4. Kodél ir riebios, ir liesos zuvys rekomenduojamos valgyti ir yra naudingos zmogui?
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5. Kodél zmonés, kuriy valgiarasStyje visada yra jury gérybiy, turi stipry imuniteta ir iSlaiko nekintantj
svorj?

9 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos saltinius, atsakykite j klausimus:
Kokia juiros gérybiy maistiné verté?

Kaip atrodo kokybiskos krevétés?

Kokias zinote jiiros gerybes patiekiamas termiskai neapdorotas?
Kaip apdorojame austres patiekiant gyvas ?

Kiek laiko reikia kalmarus virti, kad jy mésa bty minksta ir sultinga ?
Kaip skirstomos zuvys pagal riebaly kiekj ?

Apibudinkite gyvy zuvy kokybés pozymius ?

Apibudinkite zuvies maistines savybes:

Koks atsaldytos zuvies realizacijos laikas?

10. I8$vardinkite kokius zinote nezuvines jiiros gérybes?

11. I8vardinkite galvakojus moliuskus?

12. ] kokias Seimas skirstomos austrés?

© oo Nk wdPE

10 wuZduotis. ISVARDINKITE ZALIAVU KOKYBES NUSTATYMO BUDUS (JUSLINIU IR
MATAVIMO).
Jusliniai Fiziniai Cheminiai

11 wuZduotis. APIBUDINKITE PROCESUS, DARANCIUS MECHANIN] POVEIK] MAISTO
PRODUKTAMS.
Risiavimas
Smulkinimas
MaiSymas

Slégimas
Dozavimas
Plakimas
Formavimas

12 uzduotis. APIBUDINKITE MAISTINIUS PRIEDUS.

Maisto priedy grupés Apibiidinimas
Konservantai
Dazikliai
Emulsikliai
TirStikliai
Antioksidantai
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Stabilizatoriai

Aromato ir skonio stiprikliai

Stingdikliai

Tesly kildinimo medziagos

Saldikliai

Glajinés medziagos

Kietikliai

Milty apdorojimo medziagos

Suslégtos dujos

Puty medziagos

Pakavimo dujos

13 uzduotis. APIBUDINKITE MAISTO PRIEDU PANAUDOJIMO GALIMYBES.
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Modulis ,,Sriuby, kars$tyjy patiekaly ir padazy gaminimas, jy apipavidalinimas ir
kokybés vertinimas*

1 uzduotis. PARASYKITE, KAS GALI SUDARYTI SRIUBU SKYSTAJ] PAGRINDA.

2 uzduotis. ATSAKYKITE J KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

Kodél gaminant sriubas produktai dedami tik j verdantj skystj ir tokia tvarka, kad vienu metu isvirty?
Kodél prieskoninés darzovés (morkos, svogiinai) dazniausia dedamos pakepintos?

Kokiy taisykliy reikéty prisilaikyti pjaustant darzoves sriuboms, kad jos vienu metu isvirty?

Kodél uzdarytoms sriuboms burokéliai ruosiami atskirai?

Kokiais buidais galima paruosti burokélius uzdarytoms sriuboms?

Kodél prieskoniai dedami j sriubas pries baigiant virti? O sudéjus juos j sriubg Katilas uzdengiamas
dangciu?

7. Kodé¢l uzdarytas sriubas rekomenduojama virti nekarstoje viryklés vietoje?

8. Kodél isvirta sriuba turi dar pastovéti 10-15 min.?

9. Kokius jvairius produktus galima déti j sriubas patiekimo metu?

10. Prie kokiy uzdaryty sriuby atskirai (duonos léksteléje) patiekiamas garnyras?

oo, whE

3 uzduotis. PARASYKITE AR NUPIESKITE MORKU PJAUSTYMO BUDUS.
Sriubos pavadinimas Pjaustymo biidai
Bulviené

Lietuviski barsciai

Pieniska sriuba su pupelémis
DarzZoviy nuoviras

Naminé svieziy kopisty sriuba
Siupininé sriuba

4 uzduotis. ISVARDINKITE SRIUBU RUSIS PAGAL PATIEKIMO TEMPERATUR4. KOKIOS YRA
SRIUBU PATIEKIMO TEMPERATUROS? TEISINGUS ATSAKYMUS PABRAUKTI.
6-15°C; 4-7°C; 35-60°C; 90-95°C; 75-85°C; 100°C; 7-14°C.

5 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.
Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:
Mésos sultiniai verdami 90-95 °C temperattiroje Kelias valandas. Paaiskinkite kodél?



6 uzduotis. PABRAUKITE SRIUBAS, PRIKLAUSANCIAS UZDARYTU SRIUBU GRUPEI.

Barsciai su bulvémis; pupeliy sriuba su miltiniais kukuliukais; rauginty kopiisty sriuba; $vieziy vaisiy
sriuba; Spinaty ir rugsStyniy sriuba; pieniska miltiniy leistinuky sriuba; agurky sriuba su kruopomis;
pertrinta saliery sriuba; naminé Siupininé sriuba; bulviené su grybais; lietuviski Saltibar$¢iai; darzoviy
sriuba su pupelémis; skaidris barsteliai; pieniska darzoviy sriuba; ryziy sriuba su pomidorais; naminiy
lakstiniy sriuba; skaidri vistienos sriuba su profitroliais.

Kodeél jos vadinamos uzdarytomis sriubomis? Kuo sios sriubos uzdaromos?

7 uzduotis. KAIP TEISINGAI PARUOSTI ANKSTINES, RAUGINTAS AR MARINUOTAS DARZOVES,
PERLINES KRUOPAS SRIUBOMS GAMINTI? KODEL?

8 uzduotis. ISBRAUKITE SIOMS SRIUBOMS GAMINTI NENAUDOJAMUS PRODUKTUS.

Naminé SvieZiy kopiuisty sriuba | Bars¢iai su kopiistais ir bulvémis
Ryziai Morkos

Bulvés Agurkai

Naminiai lakstiniai Svogiinai

Aliejus Sparagai

Grietiné Aliejus

Ropiniai svogiinai Cukrus

Lasiniai Actas 3 %
Burokeéliai Sultinys arba vanduo
Kadagio uogos Pienas

Cukinijos Saliery gumbai
Sultinys Bulvés

Sviezi obuoliai Burokeéliai

Kopistai Pomidory tyre
Grietinélé Vanilininis cukrus

9 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos saltinius, atsakykite j klausimus:

Garnyrai skaidrioms sriuboms gaminami atskirai. Jie skirstomi j dvi grupes. Kokias? I$vardinkite
kiekvienos grupés asortimenta.

10 uzduotis. KODEL VERDANT PIENISKAS SRIUBAS STAMBUS MAKARONAI, KRUOPOS,
DARZOVES IS PRADZIU VERDAMOS VANDENYJE?



11 uzduotis. PADAZAI SKIRSTOMI J DVI PAGRINDINES GRUPES. KOKIAS?

13 uzduotis. KAIP TEISINGAI REIKIA PARUOSTI MILTUS PADAZAMS? JRASYKITE PRALEISTUS
ZODZIUS.
Miltai kepami ar storo keptuvése su ar

_________________________ .Maisomi _________mentele. Pakepinti miltai

miltai jgauna malony bei skonj, primenantj
Praleisti Zodziai: rieSutus, riebalais, medine, ketaus, kvapa, persijojami, aliuminio, sausai.

14 uzduotis. SUZYMEKITE PADAZO GAMINIMO OPERACIJAS EILES TVARKA, KURIOS TURETU
BUTI ATLIEKAMOS GAMINANT SJ PADAZA.
Pakepinti miltai

Verdama

Kepinama

Prieskoniai, druska

Pakepintos prieskoninés darzovés

Sultinys

Pertrinama

Sudedamos pakepintos prieskoninés darzovés
Sviestas

15 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

I kokias dvi pagrindines grupes skirstomi mésos padazai pagal skystajj pagrindg ir milty pakepinima?
Kodél rudajam sultiniui supjaustytus vamzdinius kaulus reikia apkepinti?
Kodél verdant sultinius kaulai uzpilami $altu vandeniu?

Kodél kaulus sultiniui reikia virti ilgai?

Kokios prieskoninés darzovés naudojamos verdant §j sultinj?

Kodél naudojamas darzoves biitina pakepinti sausai, stambiai supjauscius?
Kaip vadinamas $is i$virtas koncentruotas sultinys?

. Aprasykite, kaip reikia teisingai pakepinti miltus rusvai.

Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieiga:
https://www.youtube.com/watch?v=kVZLqMqWFMU
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16 uzduotis. PRIE SKIRTINGU PATIEKALU GALIME PATIEKTI J[VAIRIUS PADAZUS. PARASYKITE,
KOKIE KARSTIEJI PADAZAI GALI BUTI PATIEKIAMI PRIE SIU PATIEKALU (PARINKITE KUO
DAUGIAU TEISINGU VARIANTU).

meésos patiekalai — svogiiny padazas, ir
karstos uzkandélés-
nezuviniy vandens gyviiny patiekalai —
subprodukty patiekalai —

darzoviy patiekalai —


https://www.youtube.com/watch?v=kVZLqMqWFMU

karsti saldieji patiekalai —
paukstienos patiekalai —
zvérienos patiekalai —
kiausiniy patiekalai —
VerSienos PatICKalal —
kruopy, makarony patiekalai —
Zuvies PatieKalal —
var$kés patiekalai —
avienos patiekalai —

17 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Kuo skiriasi lenkiSko ir olandisko padazo gaminimas? Kaip ruoSiami kiauSiniai Siems padazams?
Paziurékite nuoroda internete ir pasakykite, kurio padazo gaminimas parodytas.

Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieiga:
https://www.youtube.com/watch?v=hrO2wsvDAKE

18 uzduotis. | KOKIAS GRUPES SKIRSTOMI S4LTI PADAZAI? ISVARDINKITE.

19 uzduotis. MAJONEZAS GAMINAMAS IS ALIEJAUS, KIAUSINIU TRYNIU IR DAR KAl KURIU
SKONINIU PRIEDU. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Kas nulemia majonezo skonj?

Kodél gaminant majoneza aliejus plakamas?

Kokie produktai aliejy emulguoja — suskaido j mazas riebalines kruopeles?
Kokie skoniniai priedai dedami gaminant majoneza?

Kodél actas pilamas baigiant gaminti majonezg?

Kodél pilant actg j ruoSiamg majonezo padazg jis Svieséja?

Kodél naudojamas tik 3 % actas?

. Kokios salygos reikalingos majonezui laikyti?

Pazitirékite internete Sig nuorodg ir aprasykite, kaip gaminamas majonezas.
Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieiga:
https://www.youtube.com/watch?v=u3xnKaHh8T4

)P NS oW

20 uzduotis. PASKAICIUOTI REIKIAMA ZALIA VU KIEK] PAGAMINTI 0,200 KG ,, GRIETINES
PADAZO*.
Patiekalo pavadinimas Grietinés padaZas

Produkty pavadinimas MASE g

Bruto Neto

Miltai 30 30

Sviestas 50 50
Sultinys arba vanduo 350 350
Grietiné 650 650

Prieskoniy misinys 3 3
ISeiga: 1000

21 uzduotis. SRIUBU IR PADAZU RUOSIMO YPATUMAL.
Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:
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1. Prieskonines darzoves ir pomidory tyre j sriubas déti pakepintus. Kodél?

2. Ankstinés darzovés ir perlinés kruopos mirkomos ir verdamos atskirai nestidytos ant silpnos ugnies.
Kodél?

3. Miltus sriuboms ir padazams reikia pakepinti. Kodél?

4. Prieskonius j sriubg déti likus 5-10 min. iki virimo pabaigos. Kodél?

5. Raugintus koptstus ir burokélius déti j sriubas atskirai troskintus. Kodél?

6. Sriuby ruosimui naudojant krakmolg, pastarajj praskiesti saltu virintu vandeniu ir supilti j baigiama
virti sriubg, pakaitinti iki uzvirimo. Kodél?

7. Sriuboms naudojant raugintus agurkus, juos déti tik Sutintus. Kodél?

8. Ruosiant padazus su alkoholiu, alkoholj iSgarinti. Kodél?

9. Zelating drebudiams i$brinkinti ir idtirpdyti vandens voneléje. Kodél?

22 uzduotis. ATRINKITE IR JRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS.
1. Porciniams (uzsakomiesiems ) patiekalams gaminti naudojamos mésos dalys —
jautienos i$pjova, kiaulienos nugariné, iSpjova, verSienos nugariné, Kumpis, avienos nugariné.

2. Mésa porciniam gabaléliui atpjaunama raumeny.

3. Raumenims , skoniui pagerinti, porcinis mésos gabalélis gali buti

_______________ — prieskoniais, aliejumi, citrinos sultimis, uogy, vaisiy sultimis, jvairiais marinatais.
4. Prie$ porcinis mésos gabalélis gali baiti pavoliojamas — miltuose, kiausinio

plakinyje, dziuvéséliuose, sezamo séklose, virtam kiausinio baltyme, Sviezio batono trupiniuose,
rieSutuose, fermentiniame siryje ir kt.

5. Porcinis mésos gabalélis gali biiti
konvekcinéje ir kt.

Praleisti Zodziai: Skersai, mésos, suminkstinti, marinuojamas, kepimg, kepamas.

su riebalais, riebaluose, zarijy kaitroje, grilyje,

23 uzduotis. UZBAIKITE SAKINIUS.

Kulinarinis jvairiy skerdienos daliy panaudojimas priklauso nuo
Meésos JUNGIAMaASIS AUAINY S YA
Auksc¢iausios ir pirmos risies jautienos mésoje yra nedaug
Antros rasies jautienos mésa geriausiai tiks
Mésa malant jungiamasis audinys
Musant mésa, trinka, mustukas ir mésa
Musant mésa, sulyginamas
Kepant apvoliotus (miltuose ar dzitivéséliuose) pusgaminius
Naturaltis pusgaminiai sidomi ir pipirais barstomi
Rostbifas ruosiamas i$

File pusgaminis ruosiama i$
Langetai Qaminami 18
Befstrogenas ruosiamas

24 uzduotis. MESOS PUSGAMINIUI PARINKITE TEISING4 MESOS DAL], ISRINKITE GYVUL],
KURIS T4 MESOS DAL] TURI IR PASKIRKITE TIMKAMA SILUMINIO PARUOSIMO BUDA.

Pusgaminio rasis Skerdienos dalis Skerdena Sllumm“i paruosimo
budas
Stambiagabaliai Atraizos Kiaulienos Virti
Smulkiagabaliai Nugariné Sutinti
Porciniai nattraliis Slaunis Jautienos Troskinti
Porciniai pavolioti Menté Virti garuose
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Malti i§ maltiniy masés | Kumpis Avienos Kepti su riebalais
Malti 1§ leistinuky masés | Liemens i$pjova Kepti
Malti i$ nattralios masés | Atraizos Versienos Kepti riebaluose

25 uzduotis. KAIP KOKYBISKAI ISKEPTI JAUTIENOS KEPSNIUS?

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

1. Kodél jautienos kepsnio mésg, iSimtg i§ Saldytuvo, rekomenduojama valandg palaikyti kambario
temperatiiroje?

Kodél daugelis profesionaliy viréjy kepsniui kepti nerekomenduoja naudoti alyvuogiy aliejaus?
Kodél keptuve butina pakaitinti, o paskui, ipylus aliejy, dar truputj pakaitinti?

Kodél keptuvé kepsniui kepti jkaitinama labai stipriai ir kepsnys kepamas stipriai kaitinant?

Kodél daugelis profesionaliy viréjy prie§ kepima mésos gabalélio nebarsto jokiais prieskoniais?
Kodél vieni viréjai, kepdami kepsnj, rekomenduoja jj vartyti kas 15-20 sekundziy, 0 Kiti kas 2
minutés, tai yra apkepti viena puse, 0 paskui tik kita? Kokiu biidu kepant palaikoma vienodesné kepsnio
temperatiira?

7. Kodél nerekomenduojama j keptuve déti vienu metu daugiau nei 4 kepsniy?

8. Ar reikia jgudimo norint nustatyri kepsnio iskepimo laipsnj lie¢iamuoju badu?

9. Kada vir¢jai, nustatydami, ar kepsnys iskepes, naudoja lie¢iamajj bida - ranka?

10. Kodél kepant jautienos kepsnj ant jos virSaus susidaro aukso spalvos karamelé?

11. Kodél salia kepsnio, baigiant jj kepti, reikéty j keptuve jdéti Cesnako ir rozmarino Sakele ir dar
kepti trumpai uzdengus?

12. Kodél isémus i$ keptuvés iSkepta kepsnj dar reikia palaikyti 2 min. uzdengus?

13. Kodél tik iskeptas kepsnys barstomas druska, pipirais, paslakstomas ¢esnakiniu aliejumi ir
Svieziomis citrinos sultimis?

14. Kaip nustatyti viding kepsnio temperatiirg? Kaip suZinoti, kad mésos kepsnys iskepes?

15.  Su kokiomis salotomis rekomenduojama patiekti kepsnj, kad neuzgoztume mésos skonio?

16. Kokias jautienas skerdienos dalis galima naudoti kepsniams kepti?

17. Kokiy gyviiny skerdieny mésa dar galima naudoti kepti kepsniams su krauju?

© ok~ wnN

26 uzduotis. SURASYKITE, KOKIE GALI BUTI JAUTIENOS KEPSNIAI PAGAL JU VIDINE KEPSNIO
SPALVA IR KAIP KEPSNYS ISKEPES?
Nustatant lie¢iamuoju btudu ranka:

SHEI RN

27 uzduotis. APRASYKITE VIREJO DARBO ORGANIZA ViMA4 KEPANT JAUTIENOS KEPSNIUS.
Kepant jautienos kepsnius viréjas

Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieigas:
http://www.receptai.lt/receptas/jautienos-file-kepsnio-gaminimas-1346
http://www.receptai.lt/receptas/steikas-8252

28 uzduotis. PASKAICIUOKITE REIKIAMA ZALIAVU KIEK] IR PAGAMINKITE 20 PORCIJU
, LIETUVISKO KEPSNIO*.
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Patiekalo pavadinimas  ,,LietuviS§kas kepsnys
Receptiros Nr. pagal rinkinj (358/83)

Zaliavos Masé g

pavadinimas Bruto Neto
Kiaulienos nugariné 105 100
Idaras:
Saliery gumbai 24 22
Svogiinai 12 10
Aliejus 8 8
Sviestas 2 2

Idaro masé 20

Kiausiniai 10 10
Batonas 20 20

Pusgaminio masé 150
Aliejus 12 12
Kepto kepsnio masé 120
Padazas ar kecupas 30 30
Prieskoniai / zaluma

ISeiga 120/30

Kiaulienos nugariné supjaustoma porciniais gabaléliais, lengvai iSmuSama, pabarstoma druska,
prieskoniais, ant virSaus dedamas jdaras ir daromas ovalios formos pusgaminis. Pusgaminis
pavoliojamas kiauSinio plakinyje, batono Siaudeliuose ir kepamas aliejuje. ,,Lietuviskas kepsnys‘
patiekiamas su garnyru, uzpiltas sviestu ir papuostas zalumynais.

Idaras: Siaudeliais supjaustyti svogiinai, saliery gumbai pakepinami ir jJdedama sviesto.

Kepsnys kepamas pagrindiniu btidu 140 °C temperatiiroje i$ abiejy pusiy apie 5-6 min, baigiamas kepti
konvekcinéje krosnyje 150 °C apie 10-15 min.

Nuosekli darby eiga gaminant ,,Lietuviskg kepsnj*
1. Suskaiciuoti produktus.
2. Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe.
3. Pasitikrinti, ar yra batono, supjaustyto Siaudeliais. Jei néra — susipjaustyti.
4. Ruosti jdarg:
a) nuvalytus, nuplautus ropinius svogiinus supjaustyti siaudeliais, kepinti su riebalais, barstyti druska,
pipirais;
b) nuvalytas, nuplautas saliery, petrazoliy Saknis supjaustyti Siaudeliais, pakepinti su sviestu.
5. Tikrinti jdaro svorj.
6. Idarg iSsvarstyti kriivélémis, suskaiciuoti.
7. Kiaulienos nugaring nuplauti, supjaustyti porciniais gabaléliais, iSmusti, jkirsti sausgysles. Gabalélius
barstyti druska, pipirais.
8. Formuoti pusgaminj — ant porcinio gabalélio kiaulienos nugarinés déti jdara, suformuoti kvadrato
formos pusgaminj.
9. Ruosti kiausinio plakinj (plakti kiausinio trynj su baltymu, kol masé bus vientisa).
10. Suformuota pusgaminj merkti j kiausSinio plakinj ir j batono Siaudelius. Pusgaminj formuoti ant
lentos su peiliu.
11. Kepti pusgaminj.
12. Gaminj baigti kepti orkaitéje (kepti, kol ant gaminio virSaus susidarys balta putelé).
13.  Tikrinti gaminio svorj.
14. Patiekti gaminj pakaitintoje antryjy patiekaly 1€kstéje su garnyru.
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29 uzduotis. ISRINKITE IR JRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS.
I. Virtiems miltiniams patiekalams (naminiams lakstiniams, koldainams, skryliams, virtiniams,
eziukams (briedukams)) uzminkoma kieta teslais , pastdyto skys¢io (vandens,
pieno), kiausiniy. Kad isbrinkty glitimas, slapiu audeklu uzdengta palaikoma apie
15-20 minuciy. Pastovéjusi elastingesné, ja lengviau kocioti. I$ tokios
gaminami jvairds virti miltiniai patiekalai.

. Kepti patiekalai — tai lietiniai, sklindziai.

a) Lietiniams iSplakama grietinélés tirStumo i§ pieno, milty, kiauSiniy, druskos,
cukraus. Is tokios kepami lietiniai ir naudojami lietiniams su jvairiais jdarais
paruosti.

b) Sklindziams te$la uzmaiSoma zymiai — 1§ milty, pieno, kiausiniy tryniy druskos ir
cukraus — i$maisoma tesla. ISplakami kiauSiniy baltymai iki standziy puty ir
atsargiai jmaiSomi j tesla. Jei j Sig teSlg jmaiSysime pertrintg ir soda, tai bus

sklindziai su varSke. Jei j teSlg désime skiltelémis, tai bus sklindziai su obuoliais.
Praleisti Zodziai: tesla, tesla, milty, teslos, miltiniai, tesla, teslos, tirStesné, tirSta, varSke, obuoliy.

30 wzduotis. KUO GALIMA PAKEISTI MILTUS PICOJE, KAD J4 GALETU VALGYTI
NETOLERUOJANTIEJI BALTYMO GLIUTENO, ESANCIO RUGIUOSE, MIEZIUOSE IR
KVIECIUOSE?

31 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

I$siaiskinkite, kuo skiriasi koldoinai nuo virtiniy. Surasykite koldiiny, virtiniy asortimentg, parinkdami
jiems galimus jdary variantus:

Koldunai

virtiniai
Idarai: virty bulviy, kopusty ir gryby, gryby, tarkuoty bulviy, vaisiy, uogy, maltos jautienos, maltos
kiaulienos, kapotos avienos, maltos kiaulienos ir jautienos, varskés, var§kés su razinomis, varskés su

vaisiais, varskés su aguonomis.

32 uzduotis. PASKAICIUOTI REIKIAMA ZALIAVU KIEK] IR PAGAMINTI 2 KG KOLDUNU
(PUSGAMIN]).

Patiekalo pavadinimas  Koldiinai (pusgaminis)

Recepttiros Nr. pagal rinkinj (1069/81 ).

Zaliavos pavadinimas Masé g
Bruto Neto
Koldiiny tesla 1067/81 - 450
Jautienos kotletiné 200
Kiaulienos kotletiné 230
Svogitinai 50 42
Vanduo 90 90
Idaro masé 560
Kiausiniai patepti 20 20
ISeiga 1000

Tesla uzminkoma kaip naminiams lakstiniams. ] miltus dedama druska, istirpinta vandenyje, kiau$iniai
ir gerai iSminkoma. I8ko¢iojama 2 mm storio lakstai. ISkociotas teslos krastas (5—-6 cm ploc¢io) patepamas
kiauSiniu (kad geriau sulipty koldtiny krastai). Ant pateptos juostos vidurio eilute dedamas jdaras 7-8 g,
3-4 cm atstumu vienas nuo Kkito. Po to pateptas juostos krastas pakeliamas ir uzdengiamas jdaras,
formele iSpjaunami koldiinai, gerai apspaudziami krastai ir suformuojami auselés formos koldiinai.
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Vieno koldano svoris mazdaug 12-13g. Suformuoti koldtnai dedami ant miltais pabarstyty padékly
viena eile, kad nesiliesty tarpusavyje ir nesulipty. Pagaminti arba tuoj verdami, arba uzsaldomi ir laikomi
zemesnéje nei 0°C temperattroje iki virimo.

Idarui mésa sumalama su zaliais ropiniais svogtinais, jberiama druskos, cukraus, pipiry, pilama salto
vandens ir gerai iSmaiSoma. Labai tinka j jdarg jdéti sutrinty dZiovinty mairtiny lapeliy.

Patiekalo pavadinimas  Tesla koldiinams (pusgaminis)
Receptiros Nr. pagal rinkinj (1067/81)

Zaliavos pavadinimas Masé g
Bruto Neto

Kvietiniai miltai 700 700
KiausSiniai 1,5 vnt. 60
Vanduo 260 260
Druska 15 15
Vanduo 90 90

ISeiga 1000
Drégnumas 39 %

I miltus suplti pasildyta vandenj iki 30-30°C, kiausSinius, druska ir uzminkyti tesla. TeSla turi bati be
gumuliuky. Ji minkoma iki vienalytés konsistencijos. Tada reikia pridengti drégnu audiniu ir palaikyti
apie 30—40 min., kol subres, taps elastingesné. Po to teslg kocioti ir formuoti koldtinus.

33 uzduotis. ISSIAISKINKITE, KUO LIETINIAI SKIRIASI (YRA PANASUS) NUO MIELINIU
LIETINIU, NUO SKLINDZIU AR MIELINIU BLYNU?

Lietiniai Mieliniai Sklindziai Mieliniai
lietiniai blynai

Skirtumai Teslos sudétis
Siluminio
paruosimo
btidas
Patiekimas
Panasumai Teslos sudétis

Siluminio
paruo$imo
btidas
Patiekimas
Skirtumus ar panasumus surasykite aiskindamiesi jy teslos sudétj, naudojama $iluminio paruosimo buda,
parenkant tinkamus priedus patiekiant.

34 uzduotis. JVAIRAUS SKONIO ZUVYS VERDAMOS SKIRTINGAI. [ PATEIKTA LENTELE
SURASYKITE ZUVU PAVADINIMUS, KURIOS TIKTU VIRTI PAGAL NUMATYTAS KRITERIJUS.

Verdant Svelnaus ir malonaus Verdant jprasto skonio zuvis- Verdant specifinio skonio
skonio zuvis- Zuvis-
Nededama nei prieskoniniy Dedama rugsties, druskos, Dedama rtgsties, druskos,
darZoviy, nei prieskoniy, tik prieskoniniy darzoviy — krapy, | prieskoniniy darZoviy ir
prieskoniy, pipiry, lauro
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druskos ir ragsties (citrinos, petrazoliy, svogtny, morky, lapeliy. Tokias zuvis geriau
vyno). saliery. virti prieskoniniy darzoviy ir
prieskoniy nuovire.

35 uzduotis. EILES TVARKA SUNUMERUOKITE ZUVIES (ZVYNUOTOS) PIRMIN] PARUOSIMA.
v’ pusgaminiy paruoSimas.

v' zvyny nuskutimas,

v' darinéjimas,

v" skrodimas,

v" plovimas ir nusausinimas.

36 uzduotis. PERSKAITYKITE IR PARASYKITE KOKIOS TAl ZUVIES PIRMINIS PARUOSIMAS
APRASYTAS.

Aplink zuvies galva apipjaunama oda ir ji nutraukiama. Paskui perpjovus pilvelj, zuvis i$skrodziama,
nukertama galva, uodega ir pelekai. Paruosta zuvis nuplaunama.

Atsakymas:
37 uzduotis. ISSIAISKINKITE IR ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

1. Kokias zuvis (pagal dydj, iSdorojimo laipsnj, raisj) geriau virti zuvienei, antriems patiekalams? Ar virti
tinka visos zuvy risys?

. Kaip reikeés virti zuvis, jei norésime skanaus sultinio / skanios sultingos zuvies?

. Kaip reikia laikyti isvirtg zuvj, kol patieksime? Kodél?

. Ka turi zinoti viréjas, parinkdamas padazus virtoms zuvims?

. Kokiy trijy taisykliy privalo laikytis viréjas, ruosdamas zuvj kepti su riebalais / riebaluose?

. Kg daryti, kad kepant riebaluose zuvis likty sultinga?

. Kaip reikia isdoroti zuvj, jei norime gaminti jvairius zuvies patiekalus, keptus riebaluose?

. Kokios zuvys labiau tinka maltiniy masei?

. Kaip reikia isdoroti zuvis ruosiant maltiniy masg¢?

10. Perzitrékite medziagg internete ir aprasykite, kokiais buidais, su kokiais priedais gaminami maltiniai?
Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieiga:
http://romada.lt/gardumelis/skanus-zuvies-kotletai-ankstyva-rudenivideo/
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38 uzduotis. PASKAICIUOTI REIKIAMA ZALIAVU KIEK] IR PAGAMINTI 15 VNT. KALMARU
KOTLETU.

Patiekalo pavadinimas  Kalmary Kkotletai

Receptiros Nr. pagal rinkinj (310/83)

Zaliavos pavadinimas Masé g
Bruto Neto
Zuvies filé 35,75 25
KiauSiniai 8 8
Svogtinai 12 10
Sviestas 1,5 15
Kalmarai 119 70
Krakmolas 4 4
Pienas 7 7
Miltai 10 10
Aliejus 10 10
Pusg. mase 132
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Zuvies minkstimas be odos ir kauly, kubeliais supjaustyti ir pakepinti svogiinai, kalmary minkstimas du
kartus permalamas, pridedama krakmolo, pieno, kiau$iniy, prieskoniy ir gerai iSmaiSoma. Paruo$ta masé
dedama ant jkaitintos su aliejumi keptuvés ir apkepama. Baigiama kepti orkaitéje.

39 uzduotis. PARASYKITE APIE KOKI4 JUROS GERYBE CIA RASOMA.
Sviezios panaSios j malonaus salsvo kvapo pilksvai gelsvus, kiek perregimus

drebucius. Jos turi bati drégnos, gelsvai balkSvos. Virtos ir iSgliaudytos — nepavandenijusios, gaivaus,
malonaus kvapo.

40 uzduotis. UZBAIKITE SAKINI.
Moliuskus palaikykite 15 min dideliame dubenyje su saltu vandeniu. Gyvos geldelés po kurio laiko .

41 uzduotis. SVEIKI PAUKSCIAI AR JU DALYS PRIES KEPIMA MARINUOJAMI. SURASYKITE
PRIESKONIUS, PRIESKONINIUS AUGALUS IR KITUS PRODUKTUS, KURIE GALI BUTI
NAUDOJAMI MARINAVIMUI AR PAUKSTIENOS MARINATAMS PARUOSTI.

Prieskoniai

Prieskoniniai augalai

Kiti produktai, tinkami marinavimui

42 uzduotis. KODEL PROFESIONALUS VIREJAS ]VAIRAUS DYDZIO PAUKSCIUS BUTINAI
SUFORMUOS PRIES SILUMIN] PARUOSIMA?

1. Kokie yra pauksc¢iy formavimo badai?

2. Kodél tikslingiau vienus pauks¢ius formuoti vienais, o kitus kitokiais budais?

3. Issiaiskinkite ir aprasykita visus pauks¢iy formavimo badus.

Paukstis dedamas nugara ant lentoS Ir
43 uzduotis. ATSAKYKITE 7/ KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:

Kodél seni paukséiai dazniau verdami — sultiniams, o jauni pauksciai jvairiems patiekalams gaminti?
Kodél paukstienos mésa lengviau virskinama nei gyvuliy mésa?

Kodél antys, zasys dazniau kepamos nei verdamos?

Kodél ypac vertinama kalakutienos, triusienos bei laukiniy pauks¢iy mésa?

Kodél laukiniai pauksc¢iai dazniau kepami ar naudojami troskiniams nei verdami?

Kaip reikéty paruosti laukinius paukséius prie§ kepimg?

Kaip galima sugrupuoti jdarus, naudojamus pauks¢iams jdaryti?

Kodél paukscio krutinélé dazniau naudojama porciniams uzsakomiesiems patiekalams gaminti?
Kokios maltos masés gabalélis, jmestas | vandenj, plaukia? Tokig mas¢ galima gaminti ne tik is
vistienos. Si masé naudojama jdarams, pudingams, suflé ir
10. Kokiy priemoniy vir¢jas turi imtis, kad i§ kalakuto ar vistienos filé paruosti pusgaminiai nebiity
sausi, 0 bty sultingi?
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44  uzduotis. PERZIUREKITE INTERNETE, KAIP KEPT4 VIST4 PJAUSTO VIREJAS
PROFESIONALAS, IR ATSAKYKITE J KLAUSIMUS.

1. Kokias dalis nuo keptos vistos nupjové i§ pradziy? Kodél?

2. Kokius biidus panaudojo keptos vistos filé supjaustyti?

3. Kaip manote, ar sékme pjaustant kepta vista lemia tik zinios, viréjo profesionalumas ar ir
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Atsakydami j klausimus naudokite interneting prieiga:
http://www.15min.It/ji24/straipsnis/virtuve/patarimai-seimininkems/4-vistos-kepimo-budai-727-
241667

45 uzduotis. PASKAICIUOTI REIKIAMA ZALIAVU KIEK] IR PAGAMINTI 15 VNT. ,, ARCHITEKTU
KEPSNIO“.

Patiekalo pavadinimas  Architekty kepsnys

Receptiros Nr. pagal rinkinj 417/83

Zaliavos pavadinimas Mase g
Bruto Neto
Vistienos filé 106 100
Idaras
Malta kiauliena 46 40
Grietinélé 10 10
Muskato rieSutas 0,01 0,01
Miltai 5 5
Kiausiniai 12 12
Idaro masé 50 50
Pusgaminio masé 167
Aliejus 10
ar sviestas 5
Saldziartigstis padazas 30 30
Kepto kepsnio masé 120
ISeiga 120/30

Vistiena su oda lengvai iSmuSama, i§lyginama, pasiidoma, pabarstoma pipirais ir ant jos dedamas jdaras.
Po to daromas 10-12 cm ilgio ir 3-4 cm storio cilindro formos pusgaminis, kuris prie§ kepima
pavoliojamas miltuose ir kiausinio plakinyje, jei gaminj kepsime su riebalais. Jei gaminj norésime kepti
be pavoliojimo, pusgaminis perriSamas, sutvirtinimas, patepamas sviestu, persmeigiamas ieSmu ir
kepamas ,,Grill“ aparate.

Idaras: Kiauliena du tris kartus permalama, pastdoma, pridedama pipiry, tarkuoto muskato riesuto,
sviesto, supilamas pienas ir sumaisoma.

Kepsnys kepamas pagrindiniu biidu 150 °C temperatiiroje i$ abiejy pusiy apie 57 min, baigiamas kepti
konvekcinéje krosnyje 160 °C apie 10-15 min.

Nuosekli darby eiga gaminat ,,Architekty kepsnj*
1. Suskai¢iuoti produktus;
2. Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;
3. Paruosti jdarg: kiaulieng nuplauti, supjaustyti plonais pailgais gabaléliais, sumalti, supilti piena, jdéti
sviesto, pipiry, muskato riesuto, druskos ir sumaisyti;
4. Tikrinti jdaro svorj;
5. ]darg iSsvarstyti gabaléliais, suskai¢iuoti;
6. Vistieng nuplauti, iSsvarstyti porciniais gabaléliais, plonai iSmusti;
7. Formuoti pusgaminj — ant iSmusto viStienos porcinio gabalélio déti jdarg ir formuoti cilindro formos
pusgaminj;
8. Jei pusgaminj kepsime su riebalais, reikia:
9. Paruosti kiausinio plakinj (plakti kiausinio trynj su baltymu, kol masé bus vientisa),
10. Prie$ kepima pusgaminj pavolioti miltuose ir kiausinio plakinyje, kepti su riebalais,
11. Baigti kepti orkaitéje (kepti tol, kol ant gaminio virSaus susidaro balta putelé).
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12. Jei gaminj norésime iSsikepti be pavoliojimo, reikia paruostg pusgaminj sutvirtinti, perristi ir
persmeigti didesniu mediniu smeigtuku, ieSmeliu;

13. Istirpinti sviesta, pusgaminj teptuku sutepti sviestu ir kepti ,,Grill“ aparate;

14.  Tikrinti gaminio svorj;

15. Patiekti pakaitintoje antryjy patiekly I€kstéje su garnyru.

46 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

] kokias grupes, pagal $iluminio paruo$imo budus, skirstomi kruopy patiekalai?

Kokios kruopos pries verdant yra kelis kartus nuplikomos? Kodél?

Kokios gali biti kosés pagal paruosimo technologijas priklausomai nuo skyscio ir kruopy santykio?
Kokiais buidais galima ruosti birias koses?

Kokios kosés geriau tinka garnyrams, o kokios vaiky ir dietiniam maitinimui?

Kokie kruopy patiekalai gali bati naudojami ir kaip garnyrai?

o gk whE

47 uzduotis. JRASYTI PRALEISTUS ZODZIUS.

Ankstinés darzovés turidaug
_______________ , huplaunamos ir pamerkiamos
) ankstinés darzovés greiciau

ir angliavandeniy. Ankstinés darzovés
________________________________ vandenyje. Brinkintos (
______________________________ ir nesusproginéja. Vanduo, kuriame mirko ankstinés
_________________________________ , Nes jame biina istirpusiy nuodingyjy medziagy. UzZpilamos Svieziu
______________________________ vandeniu ir verdama ant silpnosugnies (). Verdant nededama
druskos ir jokiy rugsciy priedy, nes virimo laikas. Verdant nepatariama papildyti _
vandeniu, nes tai pailgina virimo laika. Jei reikia papildyti, pilamas

darzovés,

Praleisti ZodZiai: $altame; 1-2 val.; iSverda; Saltu; pailgéja; 4—6 val.; nupilamas; Saltu; karsStas; baltymuy;
perrenkamos.

48 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:

1. Kodél gaminant bulviy koS¢ pienas su sviestu pilamas verdantis?

2. Kodél gaminant patiekalus is brokoliy ir ziediniy koptsty, pries $iluminj apdorojima juos reikia
pamerkti j stiry vandenj?

3. T kokias grupes darzoviy patiekalai skirstomi pagal Siluminio paruo$imo budus?

4. Kodél gaminant baklazanus, cukinijas, agurocius, patisonus, molitigus ir kt. pries $iluminj paruo$ima,
juos supjauscius, reikia pabarstyti druska?

5. Kodél gamindami karstajj garnyra i$ skirtingy darzoviy viréjai rekomenduoja kiekvieng darzoviy rasj
ruosti atskirai?

6. Kodél gamindami apkeptas darzoves, darzoviy apkepus juos dedame j stipriai jkaitintg orkaite ir
kepame labai trumpai?

7. Kokia turi biiti riebaly temperatiira, jei norime kepti kroketus, darzoves tesloje ar dzitivéséliuose?

8. Kodél profesionaliis viréjai rekomenduoja garnyrams burokélius kepti orkaitéje, 0 ne virti?

9. Kodél isvirtas bulves biitina nugarinti?

10. Kodél verdami makaronus juos dedame tik j verdantj vanden;?

11. Kodél pieninés brandos kukuriizy burbuoles isverdame vandenyije ir sidome iSvirtas?

12. Kaip galima sumazinti rauginty kopiisty rugsties kiekj juos troskinant?

49 uzduotis. APSKAICIUOTI REIKIAMA ZALIAVU KIEK] IR PAGAMINTI 17 PORCLJU ,,BULVIU
KROKETU*, JEI ZINOMA, KAD VIENAI PORCIJAI REIKIA 220 G PARUOSTU KROKETU.
Patiekalo pavadinimas  Bulviuy kroketai
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Zaliavos pavadinimas Masé g
Bruto Neto
Bulvés 1209 1012
Virty bulviy masé 870
Sviestas 40 40
Miltai 60 60
Kiausiniai 80 80
Bulviy mase 978
Dzitivéséliai 60 60
Pusgaminio svoris 1110
Aliejus 110
ISeiga 1000

Bulvés iSverdamos, nugarinamos, karstos pertrinamos. Masé atvésinama iki 40 °C, dedamas lydytas
sviestas, kiauSiniy tryniai, 1/3 milty, druskos ir masé iSmaiSoma. Like miltai, kiauSiniy baltymai ir
dzitvéseliai naudojami krokety pavoliojimui. Kroketai daromi rutuliuko, kriausaités, cigaro ir kitokiy
formy, 6-10 porcija. Padaryti kroketai pavoliojami miltuose, kiau$inio baltyme ir pyrago dziavéséliuose.
Kepami gruzdintuvéje apie 5-7 min, 160 °C temperatiiroje.

Nuosekli darby eiga, gaminant ,,Bulviy kroketus*
Suskaic¢iuoti produktus;
Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;
Bulves nuplauti, su lupena déti j verdantj pastidyta vandenj ir i$virti;
ISvirusias bulves nugarinti, nuvalyti ir karstas pertrinti;
Atvésinti bulviy mase iki 40 °C temperatros;
I$tirpinti sviesta;
Trynius atskirti nuo baltymy;
| pertrintg bulviy mase¢ sudéti tirpdyta sviests, iSplaktus kiauSiniy trynius, 1/3 milty, druskos. Gerai
1Sminkyti;
9. Tikrinti masés svorj;
10. I§ paruostos masés formuoti rutuliuko, kriausaités, cigaro ir kitokiy formy kroketus (6-10 vnt.
porcijai);
11. Suformuotus kroketus pavolioti miltuose, po to iSplaktuose kiausinio baltymuose ir
dzitvéséliuose;
12.  Tikrinti pusgaminio svorj;
13. Paruostus pusgaminius kepti riebaluose gruzdintuvéje ar storadugniame puode 160 °C
temperattroje, iki gelsvos spalvos;
14. Patiekti pasildytoje miltiniy patiekaly 1ékstéje.
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50 uzduotis. IRASYTI PRALEISTUS ZODZIUS.
Verdant kiauSinius be luksto, j vanden;j jpilama
vandens imama ir ).

Praleisti Zodziai.: skaidrus sultinys, druska, 10 g., 50 g., actas, karsti uzkandziai.

51 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.
Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:
1. T kokias grupes, pagal siluminio paruoSimo buidus, skirstomi kiausiniy patiekalai?
2. Kaip atliekamas kiausiniy pirminis paruosimas?
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Kodél kiaus$iniy patiekalai laikomi maistingais?

Kiek laiko verdami kiauSiniai, kad kiau$inio trynis biity minkstas?
Kodél pervirto kiausinio trynio sienelés btina pilkos spalvos?
Isvardinkite nattiralaus omleto naudojamus produktus?

Kodél kepant natiiralig kiausinien¢ sidomas tik kiausSinio baltymas?
Kaip gaminami maiSyti omletai?

Kokie gali buti jdaryto omleto jdarai?

10. Kokie siluminio paruosimo budai taikomi gaminant omletus?
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52 uzduotis. IRASYTI PRALEISTUS ZODZIUS.

Pagal riecbumg varské yra ....... (cereeeerens ), vidutinio ........ (P ) ir liesa (iki 1 %).
IS var§kés ruoSiami .............. ([ ST TP TTTTTTRT )
Riebi varské daugiau tinka .............. vocevveeenne. , vidutinio riebumo ir liesa varské - .............

Praleisti Zodziai: 18 %, 9 %, 5 %, riebi, riebumas, karsti patiekalai, salti patiekalai.

53 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

I kokias grupes, pagal $iluminio paruo$imo budus, skirstomi varskés patiekalai?
Kodél ruosiant karstuosius patiekalus, varské pertrinama per sietelj arba sumalama?
Kiek laiko verdami varskéciai?

[$vardinkite varskés sklindziy gaminimui naudojamus produktus?

Kuo skiriasi varskés apkepas nuo varskés pudingo?

Kokie priedai naudojami varskés apkepui?

Kaip paruosimas kepimo indas varskés pudingo kepimui?

Kokioje temperatiiroje kepamas varskés pudingas?

Kaip patiekiamas varskés pudingas?

10. Isvardinkite varskés apkepo kokybés rodiklius?
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Modulis ,,SaldZiyjy patiekaly gaminimas, jy apipavidalinimas ir kokybés
vertinimas“

1 uzduotis. SUKLASIFIKUOKITE MAISTO PRODUKTUS SALDIESIEMS PATIEKALAMS GAMINTI.

Augalinés kilmés Gyvininés kilmés
Vaisial,
uogos, . .
% . Pienas Ir jo
rieSutai, .
darzovés produktai
Cukrus ir jo produktai
Druska Sviesi kiauSiniai
viezl Kiausinidi
Kakavos produktai
Prieskoniai o -
Kava ir arbaia Kiausiniy produktai
Riebalai
Griidiniy Konditeriniai riebalai
Kultiiry
produktai

2 UZduotis. SUKLASIFIKUOKITE SALDZIUOSIUS PATIEKALUS PAGAL PATIEKIMO
TEMPERATURA.

3 UZduotis. JRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS. PANAUDOKITE ZODZIUS PATEIKTUS
LENTELEJE.

Flambiravimas — jvairiy patiekaly
. Tai patiekalo paruosimo dalis, kai jam suteikiamas
. Taip paruostas patiekalas jgyja savita bei

. Patiekalas apipilamas ir

Praleisti Zodziai: uzbaigimas, aromatas, alkoholis, efektas, uzdegti, skonis, uzbaigti.

4 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:

1. Kas vadinama kompotu?

2. Koks kompoty asortimentas?

3. Kaip verdamas $vieziy uogy ir vaisiy kompotas?

4. Kodél isvirtas dziovinty vaisiy kompotas pries patiekiant laikomas keletas valandy?
5. Apibudinkite kompoty kokybés rodiklius?

5 uzduotis. SURASYKITE SKIRTUMUS TARP SIU SALDZIUJU PATIEKALU.
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Drebuciai Putésiai

Dziovinty vaisiy kompotas Duonos kisielius

6 uzduotis. ATSAKYKITE J KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:
Kokia Zaliava naudojama kisieliy tirStinumui?

ISvardinkite kisieliy asortimentg?

Kaip paruoSiamas krakmolas Kisieliaus gaminimui?

Kiek krakmolo riisiy zinote ? Jy skirtumai?

Koks krakmolas naudojamas pieno kisieliaus gaminimui?
Kiek gramy krakmolo naudojama norint pagaminti tirstg kisieliy?
Kaip gaminamas avizy Kisielius?

Kokios temperatiiros patiekiamas kisielius?

Kokie naudojami priedai kisieliy pagardinimui?

10. Kaip patiekiamas kisielius?
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7 Uzduotis. ATSAKYKITE J KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:
Kaip paruosiama zelatina naudojimui?

Kokiomis savybémis pasizymi agaras?

Kiek gramy Zelatinos naudojama 1 litrui skysé¢io drebu¢iams pagaminti?
Kokioje temperattroje stingdomi drebuciai?

Kaip gaminami marmuriniai drebu¢iai?

ISvardinkite drebuciy asortimenta?

Su kokiais priedais patiekiami drebuciai?

Kokie indai naudojami drebuciy patiekimui?

Kokias vienetais matuojamas zelatinos stiprumas?

10. Kokiomis naudingomis savybémis pasizymi zelatina ?
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8 Uzduotis. SURASYKITE SKIRTUMUS TARP SIU KREMU.

Kavos kremas Plikytas kremas
Vanilinis kremas Angliskas kremas
Grietinélés su zelatina Plikytas kremas

9 uzduotis. PAZYMEKITE APIBUDINIMUS TAIP /| NE, KURIE ATITINKA PATIEKALO
PAVADINIMA.
Savoka Taip / Ne Apibiidinimas
CATNIS A.Ryty Indijoje paplites saldus patiekalas
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B. IS smulkiai pjaustyty egzotiniy vaisiy, saldziartig§¢iai aStraus
skonio marmeladas su prieskoniais

C. Drebuciy konsistencijos jdaras, pagaminti i§ vienos ar keliy rasiy
vaisiy minkstimo, cukraus ir vandens

A.Virtas garuose saldus patiekalas su iSplaktais kiausiniy baltymais,
kad islikty kuo daugiau oro burbuliuky

SABAJONAS

B. Tradicinis angly virtuvés patiekalas

C. Kiausiniy padazas, gaminamas i$ kiauSiniy tryniy, pagardintas
desertiniu vynu

A.Saldus padazas, gaminamas i$ trinty vaisiy ar uogy tyrés

COULIS

B.Drebuciy konsistencijos gaminys, pagamintas i$ vandens, cukraus,
vieno ar keliy citrusiniy vaisiy produkty: minkstimo, tyrés,
sul¢iy,ekstrakty ir Zievelés

C.Termostabilus jdaras su vaisiy gabaliukais ar nattiraliomis uogomis

A Karamelé su paskrudintais migdoly rieSutais

PRALINE

B.Stambiy lipniy kristaly, stipraus melasos kvapo, drégnos
konsistencijos rudasis cukranendriy cukrus

C. Saldiklis, gaminamas i$ raudonyjy, cukriniy ar sidabriniy klevy
sulos

A.Gaminys i8 rieSuty, sékly, dziovinty vaisiy ir kukurtizy dribsniy

NUGA

B. Karamelés ir rieSuty miSinys su gliukoze

C. Ruda, vandenyje tirpi medziaga

A. Gaminys i$ migdoly su cukruje virtais melionais ir apelsinais

GRILIAZAS

B. Apkepinty rieSuty trupiniai, sumaisyti su lydytu cukrumi

C. Gruzdinti teslos kamuoléliai, apipilti medaus sirupu ir apibarstyti
rySkiaspalviais pabarstukais

10 uzduotis. PAGAL ISORINIUS POZYMIUS NUSTATYKITE SIRUPO ISVIRIMO LYG].

Cukraus
iSvirimo lygis

ISoriniai poZymiai

Skystas sirupas

Plonas siulas

Vidutinis siulas

Storas siitlas

11 uZduotis. NUSTATYKITE KARAMELES SKON] PAGAL JOS SPALVA.

Karamelés spalva

Skonis

Blyski gelsva

Sodri auksiné

Labai tamsi ruda

12 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:

1. Kokiy maisto medziagy yra arbatoje?

2. Kokie indai geriausi arbatos plikymui? Koks vanduo tinka arbatai ruosti?
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3. Kaip plikoma arbata?
4. Kaip ruo$iama ir tiekiama arbata rusiskai, angliskai, japoniskai?
5. Kaip ruosiama ir tiekiama rytietiska kava? Vienos kava?

13 uZduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS. PANAUDOKITE ZODZIUS PATEIKTUS
LENTELEJE.
, putliuosius pyragus, kiausiniy atskiriami nuo

____________________ ir . iSplakami. GeraiiSplakty ____ taris padidéja 5-8 kartus,
i§laiko formgir ant plakimo Sluotelés. Kad baltymai geriau issiplakty, reikai juos
labai gerai atskirti nuo tryniy, vartoti , pries plakant patartina
atvésinti iki 3-5 °C temperatiiros, geriau pradéti plakti ,opoto . .
Per ilgai plakti nereikia, nes baltymy puslelés netenka

labai suplongja ir darosi trapios. Todél plakant baltymus nereikia stengtis, kad jy turis padidéty

maksimaliail.

arba, baigiant plakti,
jpilti .

Praleisti Zodziai: tryniai, sausas indas, pudingai, cukrus, elastingumas, citrinos ragstis, Svarus, baltymai,
atskirai, laikosi, grei¢iau, lé¢iau.

14 uzduotis. APIBUDINKITE EMULSIKLIU VAIDMEN] RUOSIANT SALDZIUOSIUS PATIEKALUS.

15 uzduotis. ATSAKYKITE J KLAUSIMUS:

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:
Kaip skirstomi saldieji patiekalai pagal patiekimo temperatiirg?
Kokie keliami reikalavimai $vieziy vaisiy ir uogy kompotui?

Kaip skirtomi nealkoholiniai kokteiliai?

Kaip skirstomi kisieliai pagal tirStumg? Ir jy panaudojimas?

Kokia karstyjy saldziyjy patiekaly patiekimo temperatiira?

Kokia saltyjy saldziyjy patiekaly patiekimo temperatiira?

Kas yra sambukas? Kuo jis skiriasi nuo putésiy?

Kokie pagrindiniai reikalavimai norint i§plakti kokybiskai kiausiniy baltymus?
Kokio riebumo grietinélé naudojama kremy be Zelatinos gamybai?
10. Kaip skirstomi drebuciai pagal gaminimo technologija?
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Modulis ,,Saloty, uZkandziuy, garnyry ir Saltyjy patiekaly gaminimas, ju

apipavidalinimas ir kokybés vertinimas*

1 uzduotis. SUSKIRSTYKITE BEI ISVARDINKITE SALTUOSIUS PATIEKALUS IR SURASYKITE |

LENTELE.

Saltyjy patiekaly pavadinimas Asortimentas

2 uZduotis. ISVARDINKITE MAITINIMO JMONESE NAUDOJAMUS GRYBUS, APIBUDINKITE JU
MAISTINE VERTE. NURODYKITE JU LAIKYMO S4LYGAS IR REALIZAVIMO TRUKME.

Gryby pavadinimas

Maistiné verté Laikymo salygos

Realizavimo trukmé

3 uzduotis. APIBUDINKITE TECHNOLOGINIUS JRENGINIUS IR VIRTUVES REIKMENIS,
NAUDOJAMUS SALTIESIEMS UZKANDZIAMS BEl PATIEKALAMS GAMINTI, APIBUDINKITE

JUOS.

Technologiniy jrenginiuy
ir virtuvés reikmeny
pavadinimas

Apibudinimas

4 uzduotis. ISVARDINKITE

SUMUSTINIU RUSIS, PAAISKINKITE JU RUOSIMO TECHNOLOGIJAS.

Sumustiniy riasys

RuoSimo technologiju apibuidinimas
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5 uzduotis. ISVARDINKITE HIGIENOS TAISYKLES, KURIU REIKIA LAIKYTIS RUOSIANT

SUMUSTINIUS.

6 UZduotis. APIBUDINKITE TALERIU, KREKERIU, MAZU BANDELIU R BLYNELIU
PANAUDOJIMO GALIMYBES GAMINANT VIENO K4SNIO UZKANDZIUS.

Pagrindas

Vieno kasnio uzkandéliy gaminimo apibiidinnimas

Taleriai

Krekeriai

Mini bandelés

Blyneliai

7 uzduotis. ISVARDINKITE KLASIKINES SALOTAS IR APIBUDINKITE JAS.

Saloty pavadinimas

Apibudinimas

8 uzduotis. ATSAKYKITE 7 KLAUSIMUS.
Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:
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Kuo gali biti uzdaromos vaisiy salotos?

Ka vadiname salotomis?

Kokios darzovés tinka jdarymui?

Kokie naudojami priedai prie saloty?

Kada stidomos $vieziy darzoviy salotos?

Kokie padazai ar uzpilai naudojami darzoviy salotoms su vistiena?
ISvardinkite vienariisiy saloty asortimentg?

Ka vadiname misrainémis?

Kokie priedai naudojami prie misrainiy?

10. Kokie padazai naudojami misrainéms ir kaip jos patiekiamos?

9 uzduotis. ISVARDINKITE SALTUJU ZUVU IR JUROS GERYBIU PATIEKALU KOKYBINIUS

RODIKLIUS.

Saltieji Zuvy ir jiiros
gerybiy patiekalai

Kokybés rodikliai

10 uzduotis. ISVARDINKITE SALTUJU MESOS PATIEKALU KOKYBES VERTINIMO JUSLINIO
BUDU RODIKLIUS, YDAS, ATSIRADIMO PRIEZASTIS, KOOREGAVIMO BUDUS, LAIKYMO

SALYGAS IR TERMINUS.
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Patiekalo Jusliniai kokybés
pavadinimas vertinimo rodikliali

Patiekaly ydos, atsiradimo
prieZastys, koregavimo
budai

Laikymo salygos
ir terminai

Jautienos liezuvis
drebudéiuose

Kiaulienos kumpio
putésiai

Kepeny pastetas

Vistienos
galantinas

11 uZduotis. SURASYKITE SKIRTUMUS TARP SIU SALTUJU PATIEKALU.

Vistienos vyniotinis su abrikosais

Maltas vistienos vyniotinis su dziovintomis
slyvomis

Kepeny pastetas

Kepeny pastetas su spanguolémis

Saltiena

Vistienos drebudiai

12 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:

Kaip pjaustomas pagamintas vyniotinis?
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ISvardinkite mésos vyniotininy asortimentg?
Isvardinkite mésos vyniotinio juslinius kokybés rodiklius?
Kokie garnyrai patiekiami prie saltyjy mésos patiekaly?

I§ kokios mésos rusies gaminami Salti mésos patiekalai?

[$vardinkite Siluminio apdorojimo biidus tinkamus $altyjy mésos patiekaly gaminimui?
Kaip ruosiama mésa Saltiems patiekalams biity sultinga ?

Kokios temperatiiros patiekiami saltieji mésos patiekalai ir uzkandziai ?

Kokios paruosimo etapai gaminant mésos vyniotinj?

10. Kokia saltyjy mésos patiekaly realizavimo trukmé.

13 uZduotis. [JVARDYKITE SIU SALTUJU PATIEKALU GAMINIMO YPATUMUS.

Pavadinimas

Gaminimo ypatumai

Keptos vistienos blauzdelés

Idarytos viStienos Slaunelés

Kepta vistienos kriitinélé

Vistienos vyniotinis su maltos vistienos jdaru

Natiiralus vistienos vyniotinis

14 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos $altinius, atsakykite j klausimus:
1. I8vardinkite $iluminio apdorojimo badus tinkamus Saltyjy Zuvies patiekaly gaminimui?
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Kaip ruosiamas Saltas Zuvies uzkandis ar patiekalas ,, Zuvis tesloje“?
Kaip gaminamas maltas zuvies vyniotinis?

,» Kepta zuvis skaidriame marinate* . Kaip jis gaminamas?
I$vardinkite asortimentg Salty patiekaly ar uzkandziy i$ keptos zuvies?
Kaip patiekiami saltieji zuvies patiekalai?

[$vardinkite ,,silkés suktinukai su gryby jdaru“ gaminimo etapus?
Kokia saltyjy Zuvies patiekaly realizavimo trukmé.

ISvardinkite uzkandziy asortimentg is silkés ?

10. Kokie garnyrai naudojami prie silkés?
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15 uzduotis. PABAIKITE SAKINIUS JRSYDAMI REIKIAMUS ZODZIUS.
LieZuvis drebudiuose

Nuplautas, ................ liezuvis verdamas .................... su prieskoninémis darzovémis apie 1 val. Po to
........................ Saltu vandeniu, kad geriau nusilupty ..................... Gaminant §j patiekalg reikia j indelj
ar formelg jdéti papuoSimui skirtas ir graziai supjaustytas .............. , petrazolés Sakeles. Plonomis

................ supjaustytas liezuvis uzpilamas sultiniu su Zelatina.

Saltiena

Saltiena verdama i jvairiy ra$iy gyvuliy subprodukty:
___________________________________ . Subproduktai gali bati vienos gyvuliy rasies: Kiaulienos, jautienos arba galima
naudoti jvairiy gyvuliy subprodukty misinj. Saltiena galima virti iris
____________________ . Produktai Saltienai susmulkinami saltu vandeniu ir verdami ant silpnos ugnies
C. Smarkiai verdama saltienabtna Verdant nugraibomos
O, kad ji buty skaidresné, verdant reikia kelis kartus jpilti vandens ir truputj
pastdyti. Verdame 3-5val. Likus val. iki virimo pabaigos sudedamos
prieskoninés darzovés, 0 puse valdos iki virimo pabaigos sudedami .

________________ cm dydzio kubeliais.
, dedama supjaustyta mésa ir Paruosta Saltiena

I$virusi mésa nuimama nuo kauly, atvésinta supjaustoma mazdaug
ISvirgs sultinys
___________________________________ ir kai pradeda stingti supilstoma j gilias skardas arba dubenélius. Patiekiant
Saltiena iSimama i§ formy, supjaustoma porcijiniais gabalais ir papuosiama Zalumynais. Saltiena
galimapatiektisu
Praleisti Zodziai: marinuotas, vanduo, uzpilti, oda, morkos, riekelé. Ausys, kojos, galva, uodega, 90-94
°C, neskaidri, putos, riebalai, saltas, 0,5 val., pakepinti, prieskoniai, 0,5-1 c¢cm, perkosti, darzovés,
uzvirinti, Krienai.

16 uzduotis. ATSAKYKITE / KLAUSIMUS.

Naudodami jvairius informacijos Saltinius, atsakykite j klausimus:
Kaip skirstomi garnyrai?

Kas vadinamas krakmolingu garnyru ?

Isvardinkite krakmolingo garnyro asortimentg?

Kokios kosés tinka garnyrams?

Nuo ko priklauso kosés tirStumas?

Kaip pagaminti grikiy risoto?

Kokie ir kaip paruosti makaronai tinka garnyrui prie mésos?
Kokias ankstines kruopas naudojamos garnyry gaminimui?
Kokios pagrindinés garnyry derinimo taisyklés prie pagrindiniy patiekaly?
10. Koks kruopy garnyry realizavimo laikas?
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Modulis ,,Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas*

1 uzduotis. ISVARDINKITE POBUVIU PATIEKALU TECHNOLOGIJOS OPERACLIU SEKA,
APIBUDINKITE RIZIKOS VEIKSNIUS IR PARINKITE KONTROLES BEI VALDYMO VEIKSNIUS (I$

PATEIKTU VARIANTU).

Maisto gamybos
operacijos

Rizikos veiksniai

Kontrolé ir valdymas

Mikrobiologiskai jautriis
produktai, kuriuose palanki
terpé daugintis bakterijoms; sie
produktais bus naudojami
patiekalams ruosti termiskai
neapdoroti.

= Temperattros kontrolé
= Zyméjimo (datos) kontrolé
= Vartojimo trukmés kontrolé

= Patogeniniy
mikroorganizmy dauginimasis
» Toksiny i§skyrimas

= Antrinis uzterSimas.

= Patiekaly vidaus temperatira — ne
zemesné 75 °C

= UzterSimas patogeniniais
mikroorganizmais

= Kuo trumpiau laikyti kambario
temperatiroje

= Naudoti §varius jrengimus ir
jrankius

= Atskirti termiskai apdorotg maistg
nuo zaliy maisto produkty

» Prie$ maisto tvarkyma plauti
rankas

= Patogeniniy
mikroorganizmy islikimas

= AtSaldyti kuo greiciau

= Nelaikyti kambario temperatiiroje
= Gaminio vidaus temperatiira iKi
+10°C

= [8likusiy spory ir bakterijy
dauginimasis

= Toksiny gamyba

= Antrinis uzterSimas
patogeniniais mikrobais

= Laikyti tinkamoje temperatiiroje
= Laikyti supakuotus

= AiSkus produkty Zymejimas

= Pirmiausiai naudojami
anksciausiai gauti maisto produktai
= Galiojimo trukmés kontrolé

* Patogeniniy bakterijy
dauginimasis
= Toksiny gamyba

= Maistg laikyti ne zemesnéje nei
68 °C
= Matuoti temperatiirg

= Gali islikti patogeniniai
mikroorganizmai

= Pakaitinti aukstesnéje nei 75 °C
temperattiroje

= Patogeniniy
mikroorganizmy dauginimasis

= Pirkti tik i§ patikimy tiekéjy
= Juslinis jvertinimas
» Temperatiiros kontrolé priimant

= Patogeniniy
mikroorganizmy dauginimasis
= Toksiny gamyba

= Antrinis uzterS§imas

= | Saldymo vitring maistg sudéti
per kuo trumpesn;j laika

= Kars$tg maistg j karSto maisto
laikymo jrenginj jdéti kuo greiciau

2 Uzduotis. SURASYKITE SURIU ASORTIMENTA IR TRUMPA APIBUDINIMA BE|I PANAUDOJIMA.
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Striai Pavadinimas, apibuidinimas, panaudojimas

Kietieji

Puskiediai

Minkstieji

Sviezi

Stiryminiai

3 uzduotis. PAAISKINKITE GHP PRINCIPUS GAMINANT PATIEKALUS POBUVIAMS.

5 uzduotis. JVARDINKITE OPERACIJAS IR ISDESTIKITE JAS NUOSEKLIAL.

Operacijos pavadinimas Technologinio proceso apibudinimas

Skonio suteikimas

Nevalgomy daliy pasalinimas, maZesn¢ maisting verte turinciy daliy
atskyrimas ir formos suteikimas

Pusgaminiy ruoSimas

Procesas, kuomet produktai paruoSiami vartoti, jgauna skonj, spalva,
kvapg ir konsistencijg

6 uzduotis. APIBUDINKITE PUTESIU IR PARFE GAMINIMO SKIRTUMUS.



8 uzduotis. ISVARDINKITE SURIU PJAUSTYMO BUDUS.

10 uZduotis. APIBUDINKITE PROGINES SALTASIAS UZKANDELES IR INDUS, KURIUOSE JIE
PATIEKIAMI.
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Modulis ,,Darbas su dokumentais*

1 uzduotis. PASIRINKITE TEISINGA ATSAKYMA.
1. Kenksmingas darbo aplinkos veiksnys yra:

A §lapios, slidzios grindys;

B veikiantis jrenginys, jrankis;

C darbas triukSmingoje aplinkoje.

2. Pradédamas dirbti darbuotojas privalo isklausyti:
A pirminj instruktavimg darbo vietoje;

B periodinj instruktavima darbo vietoje;

C jvadinj instruktavima.

3. Darbuotojui saugiau jungti elektrinj jrengima:
A stovint ant slapiy grindy;

B sausomis rankomis;

C Slapiomis rankomis.

4. Degancios elektrinés jrangos negalima gesinti:
A dujiniu (angliartig§tiniu) gesintuvu;

B milteliniu gesintuvu;

C vandens puty gesintuvu.

5. Tvarstant atvirg Zaizdg draudziama:

A plauti rankas pries pradedant teikti pagalba;
B tepti ja kokiu nors vaistiniu tepalu;

C déti ant Zaizdos sterily tvarst;.

4. Asmens saugos priemonéms priskiriama:
A apsauginiai drabuziai;

B gera sildymo sistema;

C apsauginis jzeminimas.

7. Darbuotojui pazeidus saugos reikalavimus vykdomas:
A pirminis instruktavimas darbo vietoje;

B periodinis instruktavimas darbo vietoje;

C papildomas instruktavimas darbo vietoje.

8. Darbuotojy interesams jmonéje atstovauja:
A darbuotojy saugos ir sveikatos tarnyba;

B darbuotojy saugos ir sveikatos komitetas;
C Valstybiné darbo inspekcija.

9. Kolektyviné apsaugos priemoné yra:

A apsauginiai darbo drabuziai;

B védinimo sistema;

C apsauginés pirstinés jkaitusiam puodui perkelti.

10. Nelaimingas atsitikimas darbe biina:
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A lengvas, sunkus, grupinis;
B lengvas, sunkus, mirtinas;
C lengvas, sunkus, pavienis.

2 uzduotis. PASIRINKITE TEISINGA ATSAKYMA.

1. Kontroliuojant greitai gendanc¢iy maisto produkty saugojimo salygas:
A matuojama temperatiira;

B jvertinama maisto produkty iSvaizda;

C matuojama ir registruojama saldymo jrenginiy temperatira.

2. Kada draudziamas maisto produkty tvarkymas maitinimo jmonéje?
A pagrindinio patalpy valymo metu;

B susirgus viréjui (-ai);

C neveikiant kasos aparatui.

3. Kokia yra paruos$ty mésos ir Zuvies patiekaly vidiné temperattra?
A 30-40 °C;

B 100 °C;

C75°C.

4. Kokie yra maisto saugos rizikos veiksniai?
A biologiniai tersalai;

B fiziniai tersalai;

C biologiniai, fiziniai ir cheminiai terSalai.

5. Greitai gendanc¢iy maisto zaliavy ir produkty laikymo temperatiirinis reZimas:
A +4°C;

B -10 °C;

Cnuo 0 °C iki 6 °C, nuo -18 °C ir Zemesné.

6. Faktoriai, kurie neigiamai veikia maisto sauga:
A bakterijos, pesticidai, traSos, antibiotikai;

B angliavandeniai, baltymai, riebalai;

C riebaluose tirpas vitaminai.

7. Svarbiausia mésos gedimo priezastis yra:
A netinkamos laikymo salygos;

B bakterijos, pelésiai ir Kiti mikroorganizmai;,
C neteisingas mésos iSpjaustymas.

8. Kokie termometrai naudojami maitinimo jmonése?

A skirti vidaus patalpy temperatiirai matuoti;

B metrologiskai patikrinti, skirti matuoti temperatira svarbiuose valdymo taskuose (pvz., kepto
patiekalo viduje);

C skirti Saltyjy uzkandziy temperattirai matuoti.

9. Kas yra maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pazyméjimas?
A jrengimy naudojimo tvarka;
B patalpy valymo grafikas;
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C nustatyta tvarka iSduotas leidimas eksploatuoti maitinimo jmone.

10. Kiekvienas maitinimo jmonés darbuotojas darbo vietoje turi:
A dévéti darbo drabuzius;

B laikytis asmens higienos, dévéti Svarius darbo drabuZius;

C atsakingai dirbti savo darba.
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ATSAKYMAI

Modulis ,, Tvarkos virtuvéje palaikymas

Suzduotis-1A;2C;3A;4C;5B;:6B;7B;8B:;9B,10 A.

4uzduotis-1A;2A;3A;4A;5C,6A;7C;8A;9B; 10C.

Suzduotis-1C;2B;3A;4C;5A;6C;7B;8C;9B;10B;11B;12C; 13A; 14 A; 15B; 16 A; 17
C;18B; 19 A, 20 B.

Modulis “Saldziyju patiekaly gaminimas, ju apipavidalinimas ir kokybés vertinimas*

Savoka Taip / Apibtdinimas
ne
CATNIS TAIP | A. Ryty Indijoje paplites saldus patiekalas
(Chutney) B. IS smulkiai pjaustyty egzotiniy vaisiy, saldziartig§ciai aStraus skonio
marmeladas su prieskoniais
C. Drebuciy konsistencijos jdaras, pagaminti i$ vienos ar keliy rusiy vaisiy
minkstimo, cukraus ir vandens
SABAJONAS A. Virtas garuose saldus patiekalas su iSplaktais kiauSiniy baltymais, kad
(Zabaione) iSlikty kuo daugiau oro burbuliuky
B. Tradicinis angly virtuvés patiekalas
TAIP | C. KiauSiniy padazas, gaminamas i$ kiauSiniy tryniy, pagardintas
desertiniu vynu
COULIS TAIP | A. Saldus padazas, gaminamas i$ trinty vaisiy ar uogy tyrés
B. Drebuciy konsistencijos gaminys, pagamintas i§ vandens, cukraus,
vieno ar keliy citrusiniy vaisiy produkty: minkstimo, tyrés, sul¢iy,ekstrakty
ir zievelés
C. Termostabilus jdaras su vaisiy gabaliukais ar natiiraliomis uogomis
PRALINE TAIP | A. Karamelé su paskrudintais migdoly riesutais
(French B. Stambiy lipniy kristaly, stipraus melasos kvapo, drégnos konsistencijos
pralines) rudasis cukranendriy cukrus
C. Saldiklis, gaminamas i§ raudonyjy, cukriniy ar sidabriniy klevy sulos
NUGA A. Gaminys i$ rieSuty, sékly, dziovinty vaisiy ir kukuriizy dribsniy
(Nougat) TAIP | B. Karamelés ir rieSuty misinys su gliukoze
C. Ruda, vandenyje tirpi medziaga
GRILIAZAS A. Gaminys i$ migdoly su cukruje virtais melionais ir apelsinais
TAIP | B. Apkepinty rieSuty trupiniai, sumaisyti su lydytu cukrumi

C. Gruzdinti teSlos kamuoléliai, apipilti medaus sirupu ir apibarstyti
ryskiaspalviais pabarstukais
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http://lt.wikipedia.org/wiki/%C5%BDel%C4%97

Modulis ,,Darbas su dokumentais*

luzduotis-1C,2A,3B,4C,5B,6.A,7C,8B, 9B, 10.B.
2uzduotis-1C,2A,3C,4C,5C,6A,7B,8B,9C,10B.
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