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ILGALAIKIS (METŲ) PLANAS

          NESUDĖTINGOS TECHNOLOGIJOS SUŠIŲ GAMINIMAS

2022-2023
Grupė: MS22 
Modulio paskirtis: 
Parinkti ir apdoroti maisto produktus ir žaliavas nesudėtingos technologijos sušiams gaminti. 

Gaminti, apipavidalinti ir patiekti nesudėtingos technologijos sušius.
Kreditų /valandų skaičius: 5/110
Vertinimas: Mokykloje mokiniai vertinami vadovaujantis VŠĮ Elektrėnų profesinio mokymo

centro direktoriaus 2021 m. sausio 14 d. įsakymu Nr. 1V-5 patvirtintu Mokinių pažangos ir

pasiekimų vertinimo tvarkos aprašu.
Mokymo tikslai, programos temos, dalyko turinys, valandų skaičius:

	Mokymo rezultatai


	Modulio turinys


	Teminis planas
	Valandų skaičius
	Ugdomos bendrosios kompetencijos*
	Mokymosi formos ir metodai
	Pastabos

	
	
	
	Teoriniam

mokymui
30 proc.
	Praktiniam mokymui
70 proc.
	
	
	

	1.1. Parinkti maisto produktus ir žaliavas nesudėtingos technologijos sušių gamybai.
	Tema. Maisto produktų ir žaliavų parinkimas nesudėtingos technologijos sušių gamybai
· Etikečių ant maisto produktų ir žaliavų ženklinimas pagal teisės aktus

· Maisto produktų ir žaliavų parinkimo reikalavimai pagal geros higienos praktikos taisykles

· Maisto produktų ir žaliavų parinkimas sušių gamybai pagal receptūras ir technologijos korteles

· Reikiamo žaliavų kiekio apskaičiavimas naudojantis technologijos kortelėmis

· Maisto produktų ir žaliavų svėrimas, matavimas naudojantis technologijos kortelėmis
	1. Etikečių ant maisto produktų ir žaliavų ženklinimas pagal teisės aktus


	2
	
	1*; 2*; 3*; 4*; 5*;6*; 7*; 8*
	Teorija, savarankiškas darbas. Skaitmeninių mokymosi metodų naudojimas
	

	
	
	2. Maisto produktų ir žaliavų parinkimo reikalavimai pagal geros higienos praktikos taisykles


	1
	
	
	Teorija, savarankiškas darbas. Mokinių užrašai.
	

	
	
	3. Maisto produktų ir žaliavų parinkimas sušių gamybai pagal receptūras ir technologijos korteles


	1
	
	
	Teorija, savarankiškas darbas. Skaitmeninių mokymosi metodų naudojimas. Mokinių užrašai.
	

	
	
	4. Reikiamo žaliavų kiekio apskaičiavimas naudojantis technologijos kortelėmis


	2
	
	
	Teorinis ir praktinis mokymasis. Mokinių užrašai.
	

	
	
	5. Maisto produktų ir žaliavų svėrimas, matavimas naudojantis technologijos kortelėmis
	
	4
	
	Teorinis ir praktinis mokymasis. Mokinių užrašai.
	

	1.2. Apskaičiuoti reikiamą maisto produktų ir žaliavų kiekį nesudėtingos technologijos sušių gamybai.
	Tema. Technologijos kortelių, receptūrų rinkinių svarba nesudėtingos technologijos sušių gamyboje.
· Technologijos kortelių sudarymas
· Technologijos kortelės užpildymas pagal nurodytą receptūrą 
Tema. Maisto produktų ir žaliavų kiekio apskaičiavimas nesudėtingos technologijos sušių gamybai

· Reikiamo žaliavų kiekio apskaičiavimas naudojantis technologijos kortelėmis
· Maisto produktų ir žaliavų svėrimas, matavimas naudojantis technologijos kortelėmis

	1. Technologijos kortelių sudarymas


	1
	4
	1*; 2*; 3*; 4*; 5*; 6*; 7*; 8*
	Darbas grupėje, mokinių darbų aplankai
	

	
	
	2. Technologijos kortelės užpildymas pagal nurodytą receptūrą 
	1
	4
	
	Ekspertų metodas, mokinių darbų aplankai
	

	
	
	3. Reikiamo žaliavų kiekio apskaičiavimas naudojantis technologijos kortelėmis

	1
	5
	
	Praktinis darbas. Ekspertų metodas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	4. Maisto produktų ir žaliavų svėrimas, matavimas naudojantis technologijos kortelėmis

	1
	6
	
	Praktinis darbas. Ekspertų metodas, mokinių darbų aplankai.
	

	1.3. Ruošti maisto produktus ir žaliavas nesudėtingos technologijos sušių gamybai.
	Tema. Produktų ir žaliavų paruošimas sušių gamybai
· Sušių klasifikavimas

· Maisto produktų ir žaliavų, reikalingų sušių gamybai pagal receptūras ir technologijos korteles, paruošimo būdai

· Maisto produktų ir žaliavų paruošimas sušių gamybai

· Technologinių procesų atlikimo būdai ir veiksmai 

· Maisto produktų ir žaliavų svėrimas pagal technologijos korteles
	1. Sušių klasifikavimas


	2
	
	1*; 2*; 3*; 4*; 5*; 6*; 7*; 8*
	Teorija, savarankiškas darbas. Skaitmeninių mokymosi metodų naudojimas. Mokinių užrašai.
	

	
	
	2. Maisto produktų ir žaliavų, reikalingų sušių gamybai pagal receptūras ir technologijos korteles, paruošimo būdai


	2
	6
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	3. Maisto produktų ir žaliavų paruošimas sušių gamybai
	1
	6
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	4. Technologinių procesų atlikimo būdai ir veiksmai
	1
	6
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	5. Maisto produktų ir žaliavų svėrimas pagal technologijos korteles
	1
	8
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	2.1. Gaminti nesudėtingos technologijos sušius.
	Tema. Sušių gaminimas ir pjaustymas
· Sušių klasifikavimas

· Žaliavų parinkimas pagal receptūras ir technologijos korteles sušių gamybai

· Sušių gamybos technologija pagal receptūras ir technologijos korteles

· Skirtingų technologinių procesų atlikimo būdai ir veiksmai gaminant sušius

· Sušių gaminimas

· Sušių pjaustymo būdai
	1. Sušių klasifikavimas


	1
	
	1*; 2*; 3*; 4*; 5*; 6*; 7*; 8*
	Teorinis mokymas, mokymosi dienoraštis.
	

	
	
	2. Žaliavų parinkimas pagal receptūras ir technologijos korteles sušių gamybai


	2
	4
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	3. Sušių gamybos technologija pagal receptūras ir technologijos korteles


	1
	4
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	4. Skirtingų technologinių procesų atlikimo būdai ir veiksmai gaminant sušius


	2
	4
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai.
	

	
	
	5. Sušių gaminimas


	
	18
	
	Praktinis mokymasis.
	

	
	
	6. Sušių pjaustymo būdai
	1
	2
	
	Praktinis mokymasis.
	

	2.2. Apipavidalinti nesudėtingos technologijos sušius.
	Tema. Nesudėtingos technologijos sušių apipavidalinimas

· Sušių patiekimo būdai

· Nesudėtingos technologijos sušių išeigos

· Komponentai, skirti nesudėtingos technologijos sušiams dekoruoti

· Puošybos elementai, jų panaudojimo galimybės
	1. Sušių patiekimo būdai


	2
	1
	1*; 3*; 4*; 5*; 6*; 7*; 8*
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai
	

	
	
	2. Nesudėtingos technologijos sušių išeigos


	1
	
	
	Teorinis mokymas, analizavimas.
	

	
	
	3. Komponentai, skirti nesudėtingos technologijos sušiams dekoruoti
	1
	2
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai
	

	
	
	4. Puošybos elementai, jų panaudojimo galimybės
	1
	2
	
	Teorinis ir praktinis mokymas, aptarimas, mokinių darbų aplankai
	

	2.3. Patiekti nesudėtingos technologijos sušius.
	Tema. Sušių patiekimas
· Indai, skirti sušiams patiekti

· Geros higienos praktikos taisyklių reikalavimai, keliami sušių patiekimui
	1. Indai, skirti sušiams patiekti


	2
	
	4*; 5*; 6*; 7*; 8*
	Informacijos nagrinėjimas, teorinis mokymas praktikos vietoje, praktika.
	

	
	
	2. Geros higienos praktikos taisyklių reikalavimai, keliami sušių patiekimui 

	2
	
	
	Teorinis mokymasis, pavyzdžių pateikimas, nagrinėjimas.
	

	
	
	Iš viso: 
	33
	77
	
	
	


Baigiant maisto ruošimo modulį paskutinių pamokų metu mokiniai turi sukurti nesudėtingo patiekalo technologinė kortelę ir pagal ją pagaminti patiekalą. Atlikę užduotį ir gavę teigiamą balą – toliau tęsę mokymąsi.
	*Bendrosios kompetencijos

	1. Raštingumo kompetencija

	2.Daugiakalbystės kompetencija

	3.Matematinė kompetencija ir gamtos mokslų, technologijų ir inžinerijos kompetencija

	4.Skaitmeninė kompetencija

	5.Asmeninė, socialinė ir mokymosi mokytis kompetencija

	6.Pilietiškumo kompetencija

	7.Verslumo kompetencija

	8.Kultūrinio sąmoningumo ir raiškos kompetencija


Parengė profesijos mokytojas      ______________      Milda Šimonienė
SUDERINTA
