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IVADAS

Teoriniy Ziniy patikrinimo ir praktiniy uzduoCiy sgsiuvinis skirtas mokiniui,
besimokanciam profesijos pagal vir¢jo mokymo programa. Sasiuvinyje pateikiamos jvairios
uzduotys, kurias atlikgs besimokantis mokinys jtvirtins zinias ir praktinius gebéjimus, butinus
viréjo kvalifikacijai jgyti. UZduotys pateikiamos jvairaus sudétingumo ir yra diferencijuojamos.
Uzduotims atlikti prireiks kruopStumo, loginio mastymo ir praktinés veiklos jgidziy.
Savikontrolés klausimai padés mokiniui pasitikrinti jgytas Zinias, o testai padés jsivertinti bei
pasitikrinti pasiruos§ima kvalifikaciniams egzaminams.

Teoriniy Zziniy patikrinimo ir praktiniy uzduo€iy viréjo profesijos mokinio sgsiuvinis
sudarytas i$ trijy daliy. Pirmame sgsiuvinyje pateiktos jvairios pusgaminiy, antryjy karStyjy
patiekaly uzduotys. Antrame sagsiuvinyje pateiktos sriuby, padazy, jvairiy karStyjy patiekaly,
uzkandziy ir garnyry uzduotys. TreCiame sasiuvinyje pateiktos jvairios saltyjy, saldziyjy ir
proginiy patiekaly uzduotys. Sasiuviniuose uzduotys, sugrupuotos pagal patickaly rasis, padés

mokiniui lengviau pasitikrinti Zinias ir perprasti patiekaly ruoSimo ypatumus.

? ?. Siuo Zenklu i$skirtos sudétingesné uzduotys ir klausimai.



UZDUOTYS. SRIUBOS

( Q’ \; Sriuba — Zmogaus jéga ir sveikata. Tai lengvai jsisavinamas maisto
/_ - " el }

& - f%‘ R produktas, turintis daug baltymy, riebaly, angliavandeniy, mineraliniy
J medziagy, vitaminy. Ar Jis meégstate sriubas? O ar mégstate sriubas

gaminti? ISvardinkite, kokias Zinote sriubas.

2. UZduotis. Parasykite, kas gali sudaryti sriuby skystajj pagrinda.

Atsakykite | klausimus:
1. Kodél gaminant sriubas produktai dedami tik j verdantj skystj ir tokia tvarka, kad vienu
metu iSvirty?
2. Kodél prieskoninés darzovés (morkos, svoginai) dazniausia dedamos pakepintos?

3. Kodél petrazoliy ir saliery Saknis galima déti j sriubas ir nepakepintas?

4. Kokiy taisykliy reikéty prisilaikyti pjaustant darZzoves sriuboms,
kad jos vienu metu isvirty?
5. Kod¢l uzdarytoms sriuboms burokéliai ruoSiami atskirai?

6. Kokiais biidais galima paruosti burokélius uzdarytoms sriuboms?



7. Kodél prieskoniai dedami j sriubas prie§ baigiant virti? O sudéjus juos j sriubg Katilas
uzdengiamas dangciu?

8. Kodél uzdarytas sriubas rekomenduojama virti nekarstoje viryklés vietoje?

9. Kodé¢l isvirta sriuba turi dar pastovéti 10-15 min.?

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

11. Prie kokiy uzdaryty sriuby atskirai (duonos l¢kstel¢je) patiekiamas garnyras?

2. Uzduotis. ISvardinkite sriuby rusis pagal patiekimo temperattirg. Kokios yra sriuby patiekimo
temperatiiros? Teisingus atsakymus pabraukti.

6-15 °C; 4-7 °C; 35-60 °C; 90-95°C;  75-85°C; 100 °C; 7-14 °C.

2. UZduotis. Mésos sultiniai verdami 90-95 °C temperatiroje kelias valandas. PaaiSkinkite
kodél? Ir kodél verdant zuvies sultinius reikia i§ zuvy galvy pasalinti akis ir Ziaunas?

https://www.youtube.com/watch?v=0QcuHZeAQOa7Y

2. UZduotis. Pabraukite sriubas, priklausancias uzdaryty sriuby grupei:

bar$¢iai su bulvémis; pupeliy sriuba su miltiniais kukuliukais; rauginty kopiisty sriuba; $vieziy
vaisiy sriuba; Spinaty ir riigStyniy sriuba; pieniSka miltiniy leistinuky sriuba; agurky sriuba su
kruopomis; pertrinta saliery sriuba; naminé Siupininé sriuba; bulviené su grybais; lietuviski
Saltibar$c¢iai; darzoviy sriuba su pupelémis; skaidriis barSteliai; pieniSka darzoviy sriuba; ryziy
sriuba su pomidorais; naminiy laks$tiniy sriuba; skaidri vistienos sriuba su profitroliais.

Kodél jos vadinamos uzdarytomis sriubomis? Kuo Sios sriubos uzdaromos?

2. UZduotis. Kaip teisingai paruosti ankstines, raugintas ar marinuotas darzoves, perlines

kruopas sriuboms gaminti? Kodél?

? ?. Uzduotis. ISbraukite Sioms sriuboms gaminti nenaudojamus produktus.

Namin¢ $vieziy kopusty sriuba Barsciai su kopiistais ir bulvémis
RyZiai Morkos

Bulvés Agurkai

Naminiai lakstiniai Svoginai

Aliejus Sparagai

Grietiné Aliejus

Ropiniai svogiinai Cukrus



https://www.youtube.com/watch?v=QcuHZeA0a7Y

LaSiniai Actas 3%

Burokeéliai Sultinys arba vanduo
Kadagio uogos Pienas

Cukinijos Saliery gumbai
Sultinys Bulvés

Sviezi obuoliai Burokéliai

Koptustai Pomidory tyré
Grietinélé Vanilininis cukrus

2. UZduotis. Garnyrai skaidrioms sriuboms gaminami atskirai. Jie skirstomi j
ﬂ “% dvi grupes. Kokias? Isvardinkite kiekvienos grupés asortimentg.
=4

2. UZduotis. Kodél verdant pieniSkas sriubas stambis makaronai, kruopos, darzovés i§ pradziy

verdamos vandenyje?

2. UZduotis. Pazitréje | paveikslélius pasakykite, kokie indai rekomenduojami naudoti sriuboms

patiekti? Pasakykite sriuby laikymo sglygas ir realizavimo terminus.

2?. UZduotis. Prieskoniniy augaly pavadinimai yra neteisingai surasyti. Skliausteliuose jrasykite

teisingg raidg.

A petrazolés () B bazilikai ()
C raudonéliai ( ) D Salavijai ()
E peletriinai () F métos ()
G zvaigzdiniai anyZiai () H lauro lapai ()
[ mairiinai () J rozmarinai ()




K kalendra () L &iobreliai ( )

Atsakykite j klausimus:
1. Kokie prieskoniai batini ir suteikia pikantiSkumo trintoms molitigy sriuboms?
2. Kokie prieskoniai suteiks gurmaniska skonj trintoms morky sriuboms?
3. Kokiems darzoviy patickalams ir sriuboms tinka bazilikai? Su kokiomis darzovémis jis
labiausiai dera?
Kokie prieskoniai yra ne tik maistas, bet ir vaistas?
Koks prieskonis labai tinka kepant kepsnius kepsninéje?

Kokie prieskoniai labiausia tinka gaminant riebesnius patiekalus?

N o g s

Kokie prieskoniniai augalai placiai naudojami sveikos mitybos patiekalams gardinti,

Zaliesiems kokteiliams gaminti?

2. UZduotis. Paskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 37 porcijas ,,Pupeliy sriuba su

kukuliukais®.
Patiekalo pavadinimas Pupeliy sriuba su kukuliukais
Produkty pavadinimas MASE g
Bruto Neto
Sultinys arba vanduo 175 175




Pupelés 14 14
Virtos pupelés 30
Morkos 5 4
Ropiniai svogtinai 3 3
Lasiniai 8 8
Kukuliukai 37 40
ISeiga 250
Patiekalo pavadinimas Kukuliukai

Produkty pavadinimas Bruto Neto
Miltai 308 308
Sviestas 35
KiauSiniai 21/5 88
Pienas 483 483
Druska 9
Teslos masé 900
ISeiga 1000

Pupelés uzpilamos Saltu vandeniu ir mirkomos 4 val. ISmirkytos ankstinés darzoveés
uzpilamos $altu vandeniu ar sultiniu ir nestidytos verdamos ant silpnos ugnies. Baigiant virti (15
min. prie§ virinimo pabaigg) sudedamos kub. supjaustytos pakepintos prieskoninés darzovés su
laSinukais. 10 min. prie§ virinimo pabaigg sudedami kukuliukai. Baigiant virti sudedami
prieskoniai.
I$ milty, kiausiniy, pieno ir sviesto daroma plikyta teSla. 1S jos daromi rombo arba
kvadrato formos kukuliukai.

Nuosekli darby eiga gaminat ,,Pupeliy sriubg su kukuliukais*

Suskaiciuoti produktus;
Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;
Pupeles uzpilti Saltu vandeniu, mirkyti 4 val.;

LaSinukus supjaustyti kubeliais, pakepinti;

o M w D P

Paruosti prieskonines darzoves:
a)  svoginus supjaustyti kubeliais, pakepinti,

b)  morkas supjaustyti kubeliais, pakepinti.



6. Gaminti kukuliukus:
a) pieng su sviestu ir druska uzvirti,
b)  supilti miltus, kruops¢iai iSmaiSyti;
c) maiSant kaitinti, kol miltai gerai uzsiplikys, tesla nekibs prie puodo sieneliy;
d) tesla atvésinti iki 35°C;
e) suplakti kiausinius, supilti i tesla, gerai iSminkyti;
f)  tikrinti te§los masés svorj;
g) formuoti rombo ar kvadrato formos kukuliukus.
7. Virti pupeles atskirame puode vandenyje be druskos;
8. Uzvirti sriubos skystaji pagrinda (sultinj ar vandenj);
9. Déti pakepintas prieskonines darzoves ir laSinukus;
10. | sriubg déti virti suformuotus kukuliukus;
11. ] sriubg sudéti iSvirtas pupeles;
12. Baigiant virti j sriuba déti prieskonius, ragauti skonj;
13. Tikrinti sriubos iSeiga;
14. Patiekti pakaitintoje dubioje 1€ksteje.

UZDUOTYS. PADAZAI

PadaZai patiekalus puoS$ia, gerina jy skonj, suteikia malony
< ' kvapa, Zadina apetitg. Padazui paruosti reikia skirti daug laiko ir darbo.
~

2. UZduotis. Padazai skirstomi j dvi pagrindines grupes. Kokias?

2. UZzduotis. Kokie padaZzai priskiriami karStyjy padazy grupei? ParaSykite.

2. UZduotis. Kaip teisingai reikia paruosti miltus padazams? Jrasykite praleistus zodZius.

Miltai kepami ................. ar storo ............. keptuvése su ............... ar e Maisomi
.................... mentele. Pakepinti miltai ........................ Kepinami miltai jgauna malony .................
bei skonj, primenantj ................

Praleisti ZodZiai: rieSutus, riebalais, medine, ketaus, kvapg, persijojami, aliuminio, sausai.
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?. Uzduotis. Suzymeékite padazo gaminimo operacijas eilés tvarka, kurios turéty bati atlickamos

gaminant §j padaza.

| Pakepinti miltai |

| Verdama \

| Kepinama \

| Prieskoniai, druska |

| Pakepintos prieskoninés darzovés |

| Sultinys |

| Pertrinama |

Sudedamos pakepintos
prieskoninés darzovés

| Sviestas |

?2?. Uzduotis. Atsakykite j klausimus:
1. ] kokias dvi pagrindines grupes skirstomi mésos padazai pagal skystajj pagrindg ir milty
pakepinima?
Kodé¢l rudajam sultiniui supjaustytus vamzdinius kaulus reikia apkepinti?
Kodél verdant sultinius kaulai uzpilami Saltu vandeniu?
Kodél kaulus sultiniui reikia virti ilgai?
Kokios prieskoninés darzovés naudojamos verdant $j sultinj?

Kodé¢l naudojamas darzoves biitina pakepinti sausai, stambiai supjauscius?

N g o~ DN

Kaip vadinamas $is iSvirtas koncentruotas sultinys?
8. ApraSykite, kaip reikia teisingai pakepinti miltus rusvai.
https://www.youtube.com/watch?v=kVZLgMgqWFMU

?2?. UZduotis. Prie skirtingy patickaly galime patiekti jvairius padazus. ParaSykite, kokie karstieji
padaZai gali biti patickiami prie $iy patickaly (parinkite kuo daugiau teisingy varianty):

mésos patiekalal — SVOZUNY PAAAZAS, IT .....ccueerveeieiiiciieie ettt sae e e sseesseeseenneas
KarStos UZKANAEIES — .......vviiiiiie ittt e e et e e st e e e e e e e b e e e nra e e e raeeanes
nezuviniy vandens gyviiny patiekalal — ........ccocviiiiiiiiiiii i
SUbPTrOAUKIY PAtICKALAT — ...oivieiiiiiiiiiii et

darZoViyg PAtICKALAL — ....c.viiiiiiiiii s


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

KarsSti Saldie]i PAtIEKAIAT — ........cveiieiiiieie e e e ra e sraeae s

PAUKSEIEN0S PALIEKAIAT — ...t

ZVETIENO0S PAtICKALAT — ...o.iiiiiiiiiii i

K1auSINIy PatiCKalal — ....coiviiiiiiiiiiie e

VErSIEN0S PALIEKAIAT — ....eevviiiiiiieie ettt re e r e nenre e

kruopy, makarony patiekalai — .........ccooiiiiiiiii

ZUVIES PALIEKAIAT — ...t bbbttt

VaISKES PATICKALAT — ....vviiiiiiiiiiiie e nne e

AVIENOS PALIEKAIAT — .vvevveeieeie et nre et e nreenes

2. UZduotis. Kuo skiriasi lenkisko ir olandisko padazo gaminimas? Kaip ruoSiami kiauSiniai

Siems padazams? Paziarékite nuorodg internete ir pasakykite, kurio padazo gaminimas

parodytas.

https://www.youtube.com/watch?v=hrO2wsvDAKE

2. Uzduotis. [ kokias grupes skirstomi $alti padazai? ISvardinkite.

2?. UZduotis. Ar Zinote, kad restorane viréjai majoneza gamina patys? Ar Zinote, kad majonezas

gaminamas 1§ aliejaus, kiauSiniy tryniy ir dar kai kuriy skoniniy priedy. Atsakykite j klausimus:

1.

8.

Kas nulemia majonezo skon;j?

. Kodél gaminant majonezg aliejus plakamas?
. Kokie produktai aliejy emulguoja — suskaido j mazas riebalines kruopeles?

2
3
4.
5
6
7

Kokie skoniniai priedai dedami gaminant majonezg?

. Kodél actas pilamas baigiant gaminti majonezg?
. Kodél pilant actg i ruoSiamg majonezo padaza jis Svieséja?

. Kodél naudojamas tik 3% actas?

Kokios salygos reikalingos majonezui laikyti?

Paziurékite internete S$ig nuorodg ir aprasykite, kaip gaminamas majonezas.
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https://www.youtube.com/watch?v=hrO2wsvDAkE

https://www.youtube.com/watch?v=u3xnKaHh8T4

?. UZduotis. Paskaic¢iuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 0,375 kg ,,Grietinés padazo*.

Patiekalo pavadinimas Grietinés padazas

Produkty pavadinimas MASE ¢

Bruto Neto
Miltai 30 30
Sviestas 50 50
Sultinys arba vanduo 350 350
Grietiné 650 650
Prieskoniai
ISeiga 1000

Miltai su sviestu lengvai pakepinami. Supilamas sultinys ar vanduo. Pastoviai maisant
uzverdama. Grietiné pakaitinama ir supilama ] sultinj su miltais. Jdedama prieskoniy ir
ragaujama.

Nuosekli darby eiga gaminat ,,Grietinés padaza“

. Suskaiciuoti produktus;
. Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;
. Storadugniame puode istirpdyti sviesta;

. I sviestg déti miltus ir juos maisant pakepinti iki gelsvos spalvos;

1
2
3
4
5. Pilti sultinj ar vandenj, pastoviai maiSyti medine mentele;
6. MaiSant uzvirti ir stipriai kaitinant pavirinti ne maziau kaip10 min.;
7. Pakaitinti grietine, bet neuzvirti;

8. Supilti pakaitintg grieting j pagrindinj baltaji padaza;

9. Uzvirti, déti prieskonius (druska), ragauti skonj;

10. Tikrinti iSeiga.

2. Uzduotis. Sriuby ir padazy ruosimo ypatumai:
1. Prieskonines darzoves ir pomidory tyre  sriubas déti pakepintus. Kodél?
2. Ankstinés darzovés ir perlinés kruopos mirkomos ir verdamos atskirai nesiidytos ant

silpnos ugnies. Kodél?

13


https://www.youtube.com/watch?v=u3xnKaHh8T4

Miltus sriuboms ir padazams reikia pakepinti. Kodél?
Prieskonius j sriubg déti likus 5-10 min. iki virimo pabaigos. Kodél?

Raugintus kopiistus ir burokelius déti i sriubas atskirai troskintus. Kodél?

o g > w

Sriuby ruosimui naudojant krakmola, pastargjj praskiesti Saltu virintu vandeniu ir supilti |
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 drebué¢iams isbrinkinti ir i§tirpdyti vandens voneléje. Kodél?

\ UZDUOTYS. IVAIRUS KARSTIEJI PATIEKALAI, UZKANDZIAI IR GARNYRAI

Sako, geri kulinarai gali paruosti darzoviy, kruopy, makarony
patiekalus keliais Simtais buidy. Ir kiek daug jvairiy garnyry galima
iSmoningai pagaminti ir patiekti. Bukite iSradingi ir Jis.

Nepamirskite ruoSimo technologijy, kad paruosStuméte skany,

maistinga, sveika, SvieZig maista.
2. Uzduotis. Kokius zinote karStuosius (iSskyrus mésos, paukstienos, zuvies) patiekalus ir

uzkandzius?

2?. UZduotis. Ar atpaZjstate kruopas?

14



Atsakykite | klausimus:
1. ]kokias grupes, pagal Siluminio paruosimo biidus, skirstomi kruopy patiekalai?
2. Kokios kruopos pries verdant yra kelis kartus nuplikomos? Kodél?
3. Kokios gali buti kosés pagal paruoSimo technologijas priklausomai nuo skyscio ir kruopy
santykio?
4. Kokiais budais galima ruosti birias koSes?
5. Kokios kosés geriau tinka garnyrams, o kokios vaiky ir dietiniam maitinimui?

6. Kokie kruopy patiekalai gali btiti naudojami ir kaip garnyrai?

?. UZduotis. Jrasyti praleistus zodzius.

Ankstinés darZzovés turi daug ... ir angliavandeniy. Ankstinés

W, darzoves .......cccoeeenene. , huplaunamos ir pamerkiamos ............cc.c...... vandenyje.
Brinkintos (o ) ankstinés darzovés greifiau ............... ir nesusproginéja. Vanduo, kuriame
mirko anks$tinés darZoveés, .................. , hes jame bina iStirpusiy nuodingyjy medZziagy.
UZpilamos Svieziu ................. vandeniu ir verdama ant silpnos ugnies (........... ). Verdant
nededama druskos ir jokiy rugséiy priedy, nes ................ virimo laikas. Verdant nepatariama

papildyti ................... vandeniu, nes tai pailgina virimo laikg. Jei reikia papildyti, pilamas

Praleisti ZodZiai: Saltame; 1-2 val.; iSverda; Saltu; pailgéja; 4-6 val.; nupilamas; Saltu; karstas;

baltymy; perrenkamos.

?2?. Uzduotis. Ar Zinote kokia tai darzové? Kokiems patiekalams ji gali buti naudojama? IS

zemiau esanciy paveiksléliy sudéliokite darbo operacijas pagal gamybos eiliSkuma.

15



Atsakykite | klausimus:

1. Ar Sis augalas Lietuvoje placiai Zinomas ir vartojamas?

2. I8 kur kiles 8is augalas ir kada kaip kultarinis augalas paplito kitose Salyse?

3. Kodél nuo Sio augalo prie$ vartojimg nulupami iSoriniai lapai, nupjaunamos virSutiniy lapy
dalys?

4. Kodél 8io augalo iSmetame mazdaug %?

5. Kodé¢l atliekant augalo paruo$img, zinovai rekomenduoja jj nuolat trinti, sutepti citrinos
sultimis?

6. Kodél reikia pasalinti ir augalo viding dalj?

7. Kas suteikia augalui ypa¢ malony kvapg?

8. Kokios medziagos, esancios augalo iSoriniy lapeliy ir galvuciy pagrinduose, aktyvina apetitg?
9. Kodel S§is augalas rekomenduojamas vartoti dél vaistiniy savybiy pagyvenusiems ir
sergantiems Zmonéms?

10. Kodél sio augalo valgomos tik ziedyny galvutés pagrindas?

2?. UZduotis. Jrasykite pavaizduoty darzoviy pavadinimus.
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9. 10. 11. 12.
Atsakykite | klausimus:
1. Kokiems patiekalams gaminti naudojamos $ios darzovés?
2. Kurios i$ $iy darzoviy yra skutamos prie$ naudojimg?
3. Kaip paruodiamos ir kaip verdamos darzovés Nr. 2, 8, 9?
4. Kurios i$ $iy darzoviy yra ypatingai vertingos mineralinémis madziagomis?
5. Kurios darzovés daZznai naudojamos gaminant sveikos mitybos patiekalus?

???2. Uzduotis. Apibudinkite ir suraSykite i lentele Zemiau matomy patiekaly ruoSimo ir

patiekimo ypatumus ir skirtumus. Ar visi patiekalai tinka abiem stulpeliams?

DarzZoviy patiekalai DarzZoviy garnyrai
Siluminio paruosimo biidas Siluminio paruosimo biidas
Patiekimo ypatumai Patiekimo ypatumai
Tinkantys padaZzai Tinkantys padaZzai
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http://gyvenimas.delfi.lt/cooking/article.php?id=2914391�

Atsakykite j klausimus:

1.
2.

9.

Kodél gaminant bulviy koS¢ pienas su sviestu pilamas verdantis?

Kodél gaminant patiekalus i§ brokoliy ir ziediniy koptsty, pries§ Siluminj apdorojimag juos
reikia pamerkti j stiry vandenj?

I kokias grupes darzoviy patiekalai skirstomi pagal Siluminio paruosimo budus?

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

Kodél gamindami karstajj garnyra i§ skirtingy darzoviy viréjai rekomenduoja kiekvieng
darzoviy rasj ruosti atskirai?

Kodé¢l gamindami apkeptas darzoves, darzoviy apkepus juos dedame | stipriai jkaitintg
orkaite ir kepame labai trumpai?

Kokia turi buti riebaly temperatiira, jei norime kepti kroketus, darzoves teSloje ar
dzitiveseliuose?

Kodé¢l profesionaliis vir¢jai rekomenduoja garnyrams burokélius kepti orkaitéje, 0 ne
virti?

Kodél isvirtas bulves biitina nugarinti?

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

11. Kodé¢l pieninés brandos kukuriizy burbuoles iSverdame vandenyje ir sidome iSvirtas?

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

2. UZduotis. Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 17 porcijy ,,Bulviy krokety®, jei

zinoma, kad vienai porcijai reikia 220 g paruosty krokety.

Patiekalo pavadinimas Bulviu kroketai

Zaliavos pavadinimas Masé g
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Bruto Neto
Bulvés 1209 1012
Virty bulviy masé 870
Sviestas 40 40
Miltai 60 60
Kiausiniai 80 80
Bulviy masé 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. Lik¢ miltai,
kiauSiniy baltymai ir dzitivéseliai naudojami krokety pavoliojimui. Kroketai daromi rutuliuko,
Kriausaités, cigaro ir kitokiy formy, 6-10 porcija. Padaryti kroketai pavoliojami miltuose,
kiauSinio baltyme ir pyrago dzitvéséliuose. Kepami gruzdintuvéje apie 5-7 min, 160°C
temperatiiroje.

Nuosekli darby eiga, gaminant ,,Bulviy kroketus*

1. Suskaiciuoti produktus;

2. Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;

3. Bulves nuplauti, su lupena déti j verdantj pastidyta vandenj ir iSvirti;

4. I8virusias bulves nugarinti, nuvalyti ir karstas pertrinti;

5. Atvésinti bulviy masg iki 40°C temperatiros;

6. IStirpinti sviesta;

7. Trynius atskirti nuo baltymy;

8. ] pertrintg bulviy mase sudéti tirpdyta sviesta, iSplaktus kiauSiniy trynius, 1/3 milty,
druskos. Gerai iSminkyti;

9. Tikrinti masés svori;

10. IS 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;
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13. ParuoStus pusgaminius kepti riebaluose gruzdintuvéje ar storadugniame puode 160°C
temperatiiroje, iki gelsvos spalvos;

14. Patiekti pasildytoje miltiniy patiekaly 1ékstéje.

UZDUOTYS. KONDITERIJOS GAMINIAI |

Priklausomai nuo patiekalo bei valstybei ar Seimai budingy
tradicijy, teslai paruoSti naudojami labai jvairis maisto produktai.

Norint iSmokti kepti, reikia Zinoti ne Simtus recepty, bet pagrindiniy

teSly grupiy gaminimo technologija, o jau jvairesniy kepiniy galima

sukurti pagal savo skonj ir sugebéjimus.

2. UZduotis. Priklausomai nuo panaudoty sudedamyjy daliy, visos konditerijos gaminiy rasys
yra suskirstytos j dvi pagrindines grupes. Kokias? Suskirstykite duotus zodzius j jiems tinkancias
grupes. Vienai grupei tinkancius pavadinimus pazymekite viena spalva, o kitai grupei
priklausancius — Kita.

Vafliai; dzemai; pyragai; zefyrai; bandelés; spurgos; griliazas; kremai; bezé; sufl¢; Zelé; ledai,

keksai; bobos; meduoliai; chalva.

?. UZduotis. Pagal duotus paveikslélius pasakykite, kokios teSlos paruoSimas vaizduojamas.

Aprasykite teisinga teslos ruosimo technologinj procesa.

Atsakykite | klausimus:

1. Kokie pozymiai parodo, kad mieliné tesla iSriigusi?

2. Kas yra jmaisas?

3. Kaip gaunama tesla, skirta duonos gaminiy ruosiniams gaminti?
4. Kaurie kvietiniai miltai sveikos mitybos pozitriu yra vertingesni?
5

. Kokios teslos gaminj, termiskai jj apdorojant atsiranda oro pislés?
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Kaip vadinasi teSla, gaminama i§ préskos teslos ir riebaly misinio?
Kokie technologiniai procesai vyksta brestancioje teSloje?
Kodé¢l biskvito negalima judinti pirmomis kepimo minutémis?

Kuo skiriasi minksta trapi teSla nuo kietos?

2. UZduotis. Paziarékite j paveikslélius ir paraSykite, kokios teSlos bus ruoSiamos?

Atsakykite 1 klausimus:
1.

2
3
4.
5

Kokig teslag gaminant nededami miltai?

Kokios teslos gali bati priklausomai nuo produkty ir paruo§imo biido?
Kodél brandinamos teslos?

Kaip paruoSiami baltymai ir sirupas plikytam baltyminiam kremui?

Kokioje temperattroje kepami migdoliniai gaminiai?
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6. Kokiu budu ruosiamas ,,Busé* biskvitas?

7. Kodél sokoladas temperuojamas?

2. UZduotis. Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 2,300 kg sausainiy ,,Skarelé*.

Patiekalo pavadinimas HSkarelé®
Eil. Produktai Kapota teSla | Vaisinis jdaras PapuoSimas | 1S viso produkty

nr. (kg) (kg) (kg) (Kog)
1. Miltai kv.a.r. 0,500 0,500
2. Sviestas 0,280 0,280
3. Grietiné 0,260 0,260
4 Marmeladas 0,200 0,200
5. KiauSiniai 0,050 0,050 0,100
6. Cukrus 0,050 0,050
7. Cinamonas 0,001 0,001
8. Druska 0,001 0,001
IS viso 1,091 0,200 0,101 1,392
ISeiga 1,000

Miltai su sviestu kapojami, kol neliks sausy milty. Grietinéje iStirpinama druska,
suminkoma su milty ir sviesto miSiniu iki vientisos teSlos. ParuoSta kapota teSla paliekama
Saldytuve 30 min.

Tesla i8koc¢iojama ir supjaustoma kvadratais, kuriy krastiné 6 cm. | kvadrato vidurj per
konditerinj maiSelj su lygiu antgaliu uzspaudziama marmelado. Kvadratas sulenkiamas
trikampio forma. Sausainiai aptepami kiausinio plakiniu, apibarstomi cukraus bei cinamono

miSiniu ir kepami 190 °C temperatiiroje iki rusvos spalvos.
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TESTAI

TECHNOLOGINIAI JRENGIMAI
1. Elektrinése svarstyklése guls¢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 kiauSiniams, grietinélei plakti;
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;
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B freziniy peiliy blokai ir Sukutés;
C velenas astriu pavirSiumi.
9. Dirbant darZoviy pjaustymo masina pagrindinis darby saugos reikalavimas yra:
A palaikyti gerg sanitaring biikle;
B darzoves spausti grustuvu;

C stebéti pjaustomy darzoviy kokybe.

JMONES VEIKLOS ORGANIZAVIMAS
1. Maitinimo jmonés nuo kity pramonés ir prekybos jmoniy skiriasi tuo, kad:
A jy produkcija ilgalaiké;
B juy produkcijos paklausa pastovi;
C pacios gamina, organizuoja pardavima bei jy produkcijos paklausa nepastovi.
2. Maitinimo jmonés, dirbancios visu ciklu:
A perka i$ 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 esanc¢iy tarpininky skaicius (kuo ilgesnis kanalas, tuo didesn¢ 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 kiekvienas vir¢jas ir gamybos vadovas;
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

C Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba.
Ribotos materialinés atsakomybés atveju:
A darbuotojas privalo atlyginti dalj zalos;
B darbuotojas privalo atlyginti visg padarytg materialing zala;
C darbuotojas privalo atlyginti visg padaryta materialing Zalg, bet ne daugiau kaip 3
vidutinio darbo uzmokescio dydzio.
Kuriam laikotarpiui sudaromas darbo grafikas, kuriame nurodoma darbuotojo darbo pradzia
ir pabaiga?
A savaitei;
B ménesiui;
C pamainai.
Darbo dienos trukmé per parg negali virSyti:
A 14 val.
B 12 val.
C 10 val.
Kas yra funkcinis darbo pasidalijimas?
A skyrimas darbuotojui atlikti darbg nuo pradzios iki pabaigos;
B skyrimas darbuotojui atlikti vieng ar kelias funkcijas, i$siskiriancias i§ kity darby;
C skyrimas darbuotojui atlikti tam tikro technologinio proceso dalj.
Darbo organizavimas, tai procesas, kurj sudaro:
A zmoniy suskirstymas j darbo vietas;
B jrengimy parinkimas, zaliavy uzsakymas;
C veiklos biidy numatymas, reikalingy salygy sudarymas.
Koks yra darbo pasidalijimo pranaSumas?
A dirbantysis greitai specializuojasi ir darbo naSumas kyla;
B darbas tampa maziau monotoniskas;
C darbas reikalauja daugiau atsakomybes.
Kas yra materialinis — techninis tiekimas?
A maitinimo jmonés aprupinimas visomis materialinémis vertybémis, iSskyrus maisto
produktus;
B jrangos remonto organizavimas;
C imonés apriipinimas dezinfekavimo priemonémis.
Kas yra gamybos veiksmingumas?
A pagamintos produkcijos kiekis per laiko vieneta;

B gamybos istekliy panaudojimas, duodantis geriausig rezultata;
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C islaidos, kurios keiciasi, keiCiantis gamybos apimciai.
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$ sitilomo patiekaly asortimento;
B valgiarastis, kai lankytojui sitilomas i§ anksto parinktas patiekaly asortimentas;
C valgiarastis, sudarytas apskaiCiuojant dienos asortimenta bei dazniausiai sililomas
sanatorijose, ligoninése.
19. Pagal kg skai¢iuojama patiekalo kaina?
A kalkuliacing kortele;
B technologing kortelg;
C produkty sarasa.

TESLOS IR JU GAMINIAI

1.I8 ko sprendziame, kad baltyminé teSla jau paruosta?

A baltymy putos baltos spalvos, lengvos, purios;

B baltymy putos tvirtos, purios, baltos spalvos;

C baltymy putos tvirtos, pakabinus mentele i§laiko savo forma.
2. Kapotos teslos gaminiai iSkepg ir kokybiski, kai yra:

A trapiis, virSus ir apacia rusvos spalvos;

B Sviesiai rudos spalvos, lauziant linksta;

C kietai trapiis, Sviesiai rudos spalvos, lauziant liizta, matosi ploni sluoksniai.
3. Nurodykite pagrindinius mielinés teslos iSrligimo pozymius?

A teSla sunki, nesimato sausy milty;

B tesla lengva, puri, vientisa, tiiris padidéjes 2—3 kartus;

C tesla rugstaus skonio ir kvapo.
4. Biskvitas iSkepes ir kokybiskas, kai:

A yra iskiles, akytas;
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B yra iSkiles, minkStas, Sviesiai rudos spalvos, purus ir sausas;
C pjivyje matyti sausy milty gumuléliai.
5. Baltymin¢ tesla paruosta, kai:
A baltymy putos yra baltos spalvos, lengvos;
B baltymy putos yra purios;
C baltymy putos yra tvirtos, pakabinus mentele iSlaiko savo forma.
6. Paruosta trapi teSla kokybiska, kai yra:
A vienalyté, minksta, lengva, plastiska, gelsvos spalvos;
B gelsvos spalvos, tempiant trupa;
C gelsvos spalvos, tempiant tempiasi.
7. Meduolinés teSlos gaminiai be cheminiy kéléjy biina:
A susitrauke, kieti;
B iSsipléte, purls;
C minksti, trapts.
8. Kuris produktas turi didZiausig poveikj mielinés teslos ir jos gaminiy kokybei?
A skystis;
B miltai;
C riebalai.
9. Kodél aktyvinamos mielés?
A pagreitina teslos iSrtigimo laika;
B pagerina teslos kokybe;
C pagerina gaminio skonj.

10. Kokia yra minkstos trapios teslos konsistencija?

A biri;
B puri, tepi;
C kietai trapi.

11. Plikyti gaminiai per anksti iStraukti i§ kepimo spintos biina:
A iSsipléte
B sukrite;

C per daug iskile, su sutrukinéjusia plutele.
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TECHNOLOGINIAI JRENGIMATI (Atsakymai)
1A; 2C; 3A; 4C; 5B; 6B; 7B; 8B; 9B.

IMONES VEIKLOS ORGANIZAVIMAS (Atsakymai)
1C;2B;3A;4C;5A:6C;7B;8C;9B;10B;11B;12C; 13 A;14A;15B; 16 A; 17 C;
18 B: 19 A.

TESLOS IR JU GAMINIAI (Atsakymai)
1C;2C;3B;4B;5C,6 A;7A;8B;9A;108B; 11B.
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