Lietuvos Respublikos profesinio mokymo

jstaigy mokiniy meistriSkumo konkursas
LAEHT-LT 2024
1 priedas

BARISTOS KONKURSO UZDUOTIS

I. TIKSLAS

Demonstruoti profesines kompetencijas atliekant uzduotis, apimancias padavéjo ir
barmeno sritj.

Gebéti dirbti komandoje, ugdyti socialinius ir tarp asmenius jgiidZius, dalintis patirtimi
ir Ziniomis.

1. KOMANDOS SUDARYMAS

Komandas sudarys 2 mokiniai i§ skirtingy profesiniy mokykly. Komandy sudétis
paaiskés susitikimo diena, jos bus sudarytos burty keliu.
Galima 3 mokiniy komanda jei:

o konkurso dalyviy skai€ius yra nelyginis;

o vieno 1§ dalyviy diskvalifikacija;

o dalyvis paskuting minute atsisako dalyvauti.

1. SUSITIKIMO DIENA

Visiems dalyviams pravedamas jvadinis instruktazas.

Dalyviai sprendZia 30 klausimy testg. Jam skiriama 30 min.

Vyriausias teiséjas paskelbia komandy sudétj.

Komandos privalo sukurti savo kavos recepta naudojant valgomuosius ledus bei
uzrasyti jo receptira, nurodant pasirinkta puodelj, kavos gamybos procesa ir proga,
kada ji gali buti patiekiama. Kuriant kavos recepta asmeniniai uzraSai ir iSorinis
kontaktas draudZziamas.

Parengtas kavos receptas uzraSomas oficialioje formoje, patvirtinamas dalyviy parasu
ir pateikiamas vyriausiam teiséjui.

Pateiktas receptas yra galutinis ir negali biiti kei¢iamas konkurso metu.

Dalyviai supaZindinami su konkurso aplinka.
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IV. KONKURSO DIENA

Komanda gamina dvi klasikines kavas: Espresso ir Cappuccino bei savo sukurta kava pagal
vyriausiam teis€jui pateiktg receptira.

Darbui skiriamos 30 minuciy, kurias sudaro: 5 min pasiruos§imui, 20 min trijy kavy gamybai ir
5 min. susitvarkymui.

Espresso kavos gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Espresso kava patiekiama tradiciniu
budu. Espresso kavos puodelio talpa 30/40 ml. Vienos espresso kavos gaminimo laikas 20-30
sekundziy. Kava negali biiti su priedais t.y. kvapniosiomis, aromatinémis medziagomis,
dazikliais ir kt. Pagaminta kava vertinama remiantis espresso kavos apibrézimu ir jai
budingomis skonio, kiekio, i§vaizdos savybémis. Espresso kava gaminama naudojantis kavos
aparatu, kurio virimo temperatiira tarp 90,5-96 °C laipsniy. Espresso kavos aparato virimo
slégis - 8,5 iki 9,5 barai. Espresso kava turi biiti su vientisa putele kurios aukstis ne mazesnis
nei 2 mm. Kava teis¢jams patiekiama puodeliuose i§ kuriy gerdami jie ja ir vertina. Jei
pagamintos kavos puodelis per karStas, teis¢jas negali jo saugiai laikyti ir gerti. Tod¢l teis¢jai
negali jos jvertinti. Kava teis¢jams patiekiama su Sauksteliu, servetéle ir vandens stikline.
Teis¢jai vertina konkurso dalyvio iSvaizda, kavos gamybos technikg, kavos skonines savybes,
kavos patiekima ir pristatyma.

Cappuccino kavos gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Cappuccino kava patiekiama
tradiciniu biidu. Cappuccino kavos puodelio talpa 150/170 ml. Cappuccino kava patiekiama su
ornamentu arba su centriniu baltu pieno apskritimu. Pagamintos Cappuccino kavos temperattra
turi biiti tarp 55 ©/65°. Teiséjai vertina, pieno garinimo 3sotyje, likusj pieno kiekj, kuris negali
virSyti 1 cm. Teis€jai vertina kavos spalva, pavirSiaus rySkuma, putos tvirtumg. Kava teisé¢jams
patiekiama puodeliuose 1§ kuriy gerdami jie ja ir vertina. Jei pagamintos kavos puodelis per
karstas, teis¢jas negali jo saugiai laikyti ir gerti. Todél teis¢jai negali jos jvertinti. Papildomy
priedy naudojimas draudziamas (prieskoniai, kvapniosios medziagos). Kava teis¢jams
patiekiama su SaukSteliu, servetéle ir cukrumi. Teiséjai vertina konkurso dalyvio iSvaizda,
kavos gamybos technika, kavos patiekimg ir pristatyma.

Firminio kavos gérimo gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Gaminamas karStas arba Saltas
kavos gérimas. Gaminama puodelyje arba stiklinéje. Firminio gérimo gamyboje turi biiti
panaudota bent vienas espresso kavos puodelis (30 ml). Espresso kava firminiam gérimui
gaminama ir vertinama pagal 3 punkte pateiktus reikalavimus. Kavos gérimui gaminti
naudojama valgomieji ledai ir priedai prie jy (priedai bus zinomi pirmaja konkurso dieng).

Panaudojamy ingredienty skaiCius neribojamas. Dalyviai negali naudoti savo atsivezty
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ingredienty. Visos dekoracijos ir/ar dekoratyviniai elementai turi biiti valgomi. Firminio kavos
gérimo ingredientai susirenkami ir paruoSiami uzduoties atlikimo metu. Firminio kavos gérimo
gamyba leidzia atskleisti konkurso dalyvio kiirybisSkuma, profesinius jgudzius.

Visi dalyviai turi dévéti profesionalig uniforma.

Visu reikalingu inventoriumi dalyviai bus apripinti. Asmenin¢ jranga yra draudziama.

V. SVARBU

Viso konkurso metu draudziama naudotis mobiliaisiais telefonais ar kitais elektroniniais
prietaisais.

Dalyviai, kurie nesilaikys konkurso taisykliy ir nuostaty, bus diskvalifikuoti.

I8kilus klausimams dél konkurso uzduoties galite kreiptis | Marijampolés profesinio rengimo
centro profesijos mokytoja Ornelg Butanavidiate, tel. nr. +370628 85239, el.p.

ornela.butanaviciute@meprec.It
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VERTINIMO KRITERIJAI

Priedas Nr. 1

Eil. | Vertinimo kriterijai Maksimalus baly Faktinis
Nr. skaicius jvertinimas
1. Espresso kavos gaminimas 10
2. Cappuccino kavos gaminimas 20
3. Kavos gaminimas pagal sukurtg recepta 20
4. Laiko limitas )
5. Estetika, pristatymas 10
6. Darbas komandoje 5
7. Testas 30
Maksimali baly suma 100
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RECEPTUROS LAPAS

Priedas Nr. 2

(esant poreikiui, atsiZvelgiant i rungties specifika)

Gaminio pavadinimas

Receptira

Gamybos budas,

aprasymas

PapuoSimas

Patiekimas

Komandos numeris

dalyvio vardas, pavardé

Dalyvio vardas, pavardé
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ZALIAVU SARASAS

Priedas Nr. 2

Zaliavos

Kiekis
komandai

Matavimo vienetai

Kavos pupelés

Pienas 3,2 - 3,5 proc.

Cukrus (lazdelémis)

vnt.

Sokolado padazas

Karamelés padazas

Cukrus (birus)

Juodasis Sokoladas

Pieninis Sokoladas

Mini morengai

Plakamoji grietinélé

Ivairiis pabarstukai

Lazdyno rieSutai

Graikiniai rieSutai

Rudasis cukrus

Nutella

Cinamonas

Kakava

Monin $okolado sirupas

Monin karamelés sirupas

Monin vanilés sirupas

Monin méty sirupas

Monin lazdyny rieSuty sirupas

Monin imbieriniy sausainiy sirupas

Monin amareto sirupas
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. . ml
Migdoly pienas
) ml
Kokosy pienas
: ml
Kondensuotas pienas
.. Sakelé
Meéty lapeliai
_ vnt.
Cukatai
Priedas Nr. 3
SMULKAUS INVENTORIAUS SARASAS
Pavadinimas Specifikacija

Aparatas kavai gaminti
Kavos aparatas

e Kavos pupeléms malti
Kavos malunélis

.. e Espresso kavai patiekti
Espresso puodeliai su polékstémis

" .. s Kapucino kavai patiekti
Kapucino puodeliai su polékStémis

e 1 Espresso kavai patiekti
Espresso SaukSteliai

T Kavai patiekti
Kavos, arbatos Sauksteliai

. Cukrui patiekti
Cukrinés

. L ) ) Pieno kremui plakti
Metaliniai gsotéliai pieno kremui plakti

_ Skys¢iams matuoti
Menziros (graduotos)

.. . .| Pieno temperatiirai matuoti
Termometras kapucino temperatiirai matuoti

Vandeniui patiekti prie espresso

e .. kavos
Stiklinaités vandeniui

. ) ce . Kavos gérimams patiekti
Ivairios taurés (kokteiliy, pieno ir kt)

o Kavos gérimui gaminti
Baro Saukstas

. e . Kavos gérimui plakti
Kokteiliy plaktuve (Seikeris)

. . Cukrui paimti
Znyplés

. . Ledukams paimti
Znyplés

. . PapuoSimams uzdéti
Znyplés

Kavai nuo leduky nupilti

Baro sietelis (streineris)
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Baro sietelis

Kakavai uzbarstyti

Lékstutés, polékstés

Indai priedams jdeéti

Popierinés servetélés

Kavai patiekti, asmens higienai

Pjaustymo lentelés

PapuoSimams pjaustyti

Peiliukai

PapuosSimams pjaustyti

Trintuvé maza

RieSutams trinti

Padavéjo rankSluostéliai

Darbo priemoné

Blizginimo ranksluostéliai stiklui

Darbo priemoné¢

Blizginimo ranks$luostéliai inventoriui

Darbo priemoné

L . Skysciams plakti
Elektriné plaktuve
. Grietinélei plakti
Sifonas
Sokoladui tarkuoti
Tarka
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