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KVALIFIKACINIY VIENETY SAMPRATA

1. APRASO TIKSLAS
Pagrindinis Sio apra$o tikslas yra teikti paramg apraSant kvalifikacinius vienetus, siekiant perkelti, pripazinti ir
patvirtinti pirminio profesinio lygmens mokiniy jgytus mokymosi rezultatus, dalyvaujant Europos mobilumo

programose.

2. METODIKA

Kadangi sgvoka "mokymosi rezultatai" jau yra labai placiai jtraukta j Europos Svietimo ir mokymo politikg,
svarbu suprasti skirtuma tarp numatomy mokymosi rezultaty (iSreiksta kvalifikacijos aprase) ir pasiektais
mokymosi rezultatais (veiksmingai pasiekti mokinio mokymosi rezultatai ).
Cedefop (2016 m.) iSsamiai pateikia kaip reikéty suprasti numatytus ir pasiektus mokymosi rezultatus,
pateikdamas du tarpusavyje susijusius apibrézimus:
a) mokymosi rezultatai, apibréZiami kaip "teiginiai apie tai, kg mokinys Zino, supranta ir gali atlikti
pasibaigus mokymosi procesui. Mokymosi rezultatai apibréZiami Ziniy, jgidziy ir kompetencijy pozitriu"
- apibréZimas, kurj pateiké Europos Komisija (2009 m. birZelio 18 d. Europos Parlamento ir Tarybos
rekomendacija dél Europos profesinio mokymo kredity sistemos sukdrimo);
(b) mokymosi rezultatai apibréZiami kaip "Ziniy, gebéjimy ir (arba) kompetencijy visuma, kuriuos asmuo
jgijo ir (arba) sugeba jrodyti baiges mokymosi procesg - formaly, neformaly ar savaiminj" (Cedefop, 2014a,
p. 164- 165).
Pagal Cedefop" (2016 m.), Sie apibréZimai yra tarpusavyje susije, nes pirmasis apibrézimas isreiskia
numatytus mokymosi rezultatus (pageidaujamus mokymosi rezultatus), o antrasis apibrézimas reiskia jau
pasiektus mokymosi rezultatus.
"Pasiekti mokymosi rezultatai gali bati nustatyti tik pasibaigus mokymosi procesui, vertinant ir jrodant, kad
pasiektas mokymasis realiame gyvenime, pavyzdziui, darbe. Siekiant nuosekliai taikyti mokymosi rezultatus,
reikia nuolat palaikyti dialogg tarp numatyty ir realiy rezultaty, siekiant pagerinti numatytus lakescius
(numatomus mokymosi rezultatus), remiantis faktiSkai pasiektais rezultatais "(Cedefop, 2016 m.).
Dialogas tarp Svietimo pasaulio ir tikro darbo bei placiosios visuomenés yra labai svarbus siekiant sékmingo

mokymosi rezultaty patvirtinimo metodo jgyvendinimo ir nuolatinés perzitros ir atnaujinimo.

Atsizvelgiant j skirtuma tarp numatomy mokymosi rezultaty - pageidaujamy mokymosi rezultaty siekiant

sékmingai atlikti tam tikrg profesine veikg - ir veiksmingai pasiekty mokymosi rezultaty pasiekty po
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mokymosi proceso - EURspace projekte kvalifikacinio vieneto sudedamosios dalys apima ne tik laukiamy
mokymosi rezultaty apibidinima Ziniy, jgidziy ir kompetencijy pozidriu, bet taip pat:
- Siy laukiamy mokymosi rezultaty rysj su konkreciu siektinu mokymosi rezultatu, kuriame iSreiSkiamos
pagrindinés techninés uZzduotys, kurias besimokantysis turi atlikti, siekdamas jrodyti konkrety pastebimg
rezultatg;
- mokymosi pasiekimy vertinimo kriterijus, kurie yra susije su kiekvienu siektinu mokymosi rezultatu ir
atitinkamomis konkreciomis vieneto Ziniomis, jgudziais ir kompetencijomis. Veiklos kriterijai yra iSmatuojami,
pastebimi ir pateikiama kokybiné ir kiekybiné informacija apie darby atlikima.
- galutinius rezultatus. Galutiniai rezultatai yra stebimi rezultatai, gauti produktai ar jrodymai. Galutiniai
rezultatai tiesiogiai susije su siektinais mokymosi rezultatais ir mokymosi rezultay vertinimo kriterijais, o tai

yra stebimas veikos rezultatas.

Kvalifikacinio vieneto sudedamosios dalys kartu su vertinimo priemonémis leidZia palyginti tikétinus
mokymosi rezultatus su pasiektais mokymosi rezultatais ir suzinoti, kokiu mastu mokymosi rezultatai yra

pasiekti.

Kvalifikaciniai vienetai yra vienas svarbiausiy ECVET techniniy komponenty, skirty ECVET jgyvendinimui.
ECVET reikalauja ne tik apibldinti mokymosi rezultatus, bet ir siekti, kad mokymosi rezultatai blty sujungti j

kvalifikacinius vienetus.

EURspace projekte kvalifikacinis vienetas suprantamas kaip kvalifikacijos sudedamoji dalis, susidedanti is
tarpusavyje susijusiy Ziniy, jgudZiy ir kompetencijy, kuriuos galima jvertinti ir patvirtinti su tam tikru kiekiu
priskirty ECVET tasky. Kvalifikacinio vieneto negalima supainioti su disciplina arba su mokymo programos
moduliu. Kvalifikacija susideda i$ keleto kvalifikaciniy vienety. Taigi besimokantis asmuo gali jgyti kvalifikacija
sukaupdamas reikiamus vienetus, pasiektus skirtingose Salyse ir skirtinguose kontekstuose (formaliuoju ir
prireikus neformaliuoju bei savaiminiu bldu), tuo pat metu laikantis nacionaliniy teisés akty, susijusiy su

kvalifikaciniy vienety kaupimu ir mokymosi rezultaty pripazinimu.

Vienetas gali bati specifinis vienai kvalifikacijai arba bendras kelioms kvalifikacijoms. Tikétini mokymosi
rezultatai, apibréZiantys vieneta, gali biti pasiekti nepriklausomai nuo to, kur ir kaip jie buvo pasiekti. (2009
m. birzelio 18 d. Europos Parlamento ir Tarybos rekomendacija dél Europos profesinio mokymo kredity
sistemos sukdrimo).

Kvalifikaciniai vienetai turety bati aprasyti remiantis profesine veikla ir pagrindinémis techninémis uzduotimis.
Kvalifikaciniai vienetai turéty apimti ne tik technines ir metodines Zinias, jgtdzius ir kompetencijas, bet taip pat

poZilrius ir kitas socialines ir asmenines kompetencijas, svarbias atitinkamai profesijai.
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PUrsSPOCE

Atsizvelgiant j tai, kad mokymosi rezultatai orientuoti j rezultatus, pasiektus baigus mokymosi procesg,
kontekstinés salygos, mokymosi procesai, mokymosi metodikos ir istekliai néra laikomi svarbiais

kvalifikaciniy vienety aprasymui.

Kvalifikacinio vieneto komponentai yra iSsamiau aprasyti aprase Nr. 4, "Bendry mokymosi rezultaty

grupavimo j branduolinius vienetus aprasas”.

Toliau pateikiami kai kurie kvalifikaciniy vienety pavyzdziai, iSdéstyti pagal nurodytg metodika. Kai kurios
partneriy Salys turi bendrus siektinus rezultatus, sugrupuotus j kvalifikacinj vieneta, Siuo atveju apie sriuby

gamyba.
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1 lentelé: Kvalifikacinis vienetas “Sriuby ruoSimas” pagal Portugalijos viréjo programa.

eurspace

KVALIFIKACINIS VIENETAS VALANDOS KREDITAI
SRIUBY RUOSIMAS 25 2,25
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS jGUDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= technologija, susijusig su virtuvés prietaisais ir reikmenimis; = interpretuoti ir analizuoti dokumentus, susijusius su = rengia kasdienius sriuby gamybos planus:
= Gamybos ir organizavimo tvarka: virtuvés paslaugas; virtuvés organizavimu ir funkcionavimu; - dirbant komandoje;
= Restorano paslaugas (rezervavimas, uzsakymai ir kt.); = Analizuoti gamybos plang ir kitas gamybos gaires - laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos standarty;
= Virtuvés planavimo metodus: gamyba. (rezervacijas, uzsakymus, specialias paslaugas ir t.t.); - nustatant tikslus ir atliekant atitinkamus veiksmus;
arengti kasdienius sriuby ;:ekrsllrltyt.l ir interpretuoti technines specifikacijas PT ir - aktyviai sprendziant problemas ir nenumatytus jvykius.
albomis;

gamybos planus I . o
= Pasirinkti ir taikyti gamybos ir organizavimo

proceddras: virtuvés paslaugos;
= Taikyti virtuvés planavimo metodus.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERUJAI
Dirba pagal gamybos planus (kasdienine gamyba, uzsakymus, specialias paslaugas ir tt);
laikosi virtuvés aptarnavimo organizavimo ir naudojimo taisykliy;
Dirba komandoje;
= nustato atitinkamus tikslus ir veiksmus;
laikosi darbuotojy saugos ir sveikatos normuy;
= prisitaiko prie situacijos ir sugeba iSspresti problemas ir (arba) nenumatytus jvykius.

SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S JGUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS

Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Technologijos korteles; = suprasti ir iSanalizuoti gamybos plang ir kitas gamybos = parengia gaminio technologijos lentele:
= Technines specifikacijas; gaires (salygos, uzsakymai, specialiosios tarnybos ir kt.); - naudojant pajamy skaic¢iavimo metodika;
= pajamy skaiciavimo metodikg; = skaityti ir interpretuoti technologijos korteles portugaly ir - laikantis kainy nustatymo gairiy;
= mitybga ir dietologijg; angly kalbomis; - laikantis zaliavy ir galutiniy produkty gamybos procediry;
= paruosimo trukme ir procesus; = Taikyti matavimo procediiras - ingredienty proporcijas ir - laikantis bendryjy ir vidiniy technologijos korteliy rengimo
= Ingredienty matavimus, proporcijas ir svérimo proceddras; svérima; tvarkos;
= Kainodaros metodus; = pasirinkti informacijg, kad paruosty gaminio technologijos - laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos standarty;

Parengti produkto = profesine angly kalba maitinimo sektoriuje. kortele; - prisiimant atsakomybe u? prekes;

technologijos kortelg = Taikyti kainodaros metodus. - veikiant pagal nustatytus tikslus.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

. taiko pajamy skaiciavimo metodika;
= taiko kainodaros gaires;
= laikosi Zaliavy ir galutinio produkto gamybos procesy;
= laikosi bendruyjy ir vidiniy technologijos korteliy rengimo tvarkos;
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= dirba pagal darbo saugos ir sveikatos standartus;
= tinkamai apibréZia tikslus iratitinkamus veiksmus.

eurspace

SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS [Gl-JDiIAI KOMPETENCIOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy tipus; = interpretuoti produkto technologijos korteles; = Paruosia Zaliavg, jranga ir darbo vieta:
= 7aliavas, naudojamas sriubose; = skaityti ir interpretuoti technologijos korteles uZsienio - pasirenkant jranga ir prietaisus pagal produkto technologijos
= Nacionalinius ir regioninius valgius; kalba; kortele;
= Ingredienty matavimo priemones, proporcijas ir svérimo proceddras; - PaSiﬁ?kﬁ i.rang@ ir reikmen.is’ r.eika!i“gl}s gan?ybai; - taikant sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy ruodimo badus;
= Maisto tvarkymo procediras; * organizuoti darbo erdve, prietaisus 1 reikmenis; - prisiimant atsakomybe u? prekes ir materialyjj turta;
= sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy ruosimo badus: i Ta¥kyt¥ ma?“" tvarkqu stanqartus, - aktyviai sprendZiant problemas ir nenumatytus jvykius.
- indy ir medziagy tvarkyma; * Taikyti maisto kokybés ir higienos normas. - laikantis saugos ir sveikatos standarty;
- Zaliavy ir kity sudedamuyjy daliy parinkima, matavima ir paruosima; - gerbiant maisto kokybés, saugos ir higienos standartus;
= maisto kokybés, saugos ir higienos normas; - dirbant komandoje;
Paruo§t(i Zaliava, jranga it . higieng ir dezinfekcija; - veikiant pagal nustatytus tikslus.
darbo vieta = Profesine angly kalbg maitinimo sektoriuje.
MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI
= parenka prietaisus ir reikmenis pagal gaminio technologijos kortele;
= gerbia darbo plang ir nustatytg biudzetg;
= laikosi maisto kokybés, saugos ir higienos normy;
= Taiko tikrinimo metodus tikrinant Zaliavy laikymo bukle;
= prisitaiko prie situacijos ir sugeba iSspresti problemas ir (arba) nenumatytus jvykius.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZIN10S [Gl_JDiIAI KOMPETENCJOS
REZULTATAS
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Mokinys zino ir supranta: Mokinys:

» sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy tipus; viokinys geba: = Paruosia zaliavg, jrangg ir darbo vieta:

= zaliavas, naudojamas sriubose; = suprasti produkto technologijos korteles; - naudojant tinkamus prietaisus ir reikmenis ;

* Nacionalinius ir regioninius valgius; = skaityti ir interpretuoti technologijos korteles angly kalba; - taikant sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy ruosimo badus;
* sriuby paruoSimo budus: kreminés sriubos, sultiniai; = Pasirinkti jrangg ir reikmenis, reikalingus gamybai; - dirbant komandoje;

= sriuby puosybos biidai: kreminés sriubos, sultiniai:

. | duk <imo biida prieg verd iubas: = Taikyti gamybos procediras sriuboms ir sultiniams gaminti; - laikantis darby saugos ir sveikatos standarty;
) rjuﬁe-en(—ﬁ ace- pro ‘]13 n;.fl).aniosin(? uda pries verdant sriubas; = Taikyti maisto kokybés ir higienos standartus; - sprendziant problemas ir numatant jvykius.
zaliavy Aejlmo § Sriubg eries tvarka; = Taikyti maisto tvarkymo standartus. - gerbiant maisto kokybés, saugos ir higienos standartus;

- virimo laika.
= Biitinus prietaisus / indus ir kontrolés procediiras: sriubos paruo$imo procesa;
= kokybés kontrolés procediiras;

Paruoti / pagaminti * mitybg ir dietologija;

sriubas (regionines ir = Maisto tvarkymo standartus;

= maisto kokybés, saugos ir higienos normas;

= Profesing angly kalba maitinimo sektoriuje.

- veikiant pagal nustatytus tikslus.

nacionalines)

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

. laikosi technologijos korteléje nurodyty paruosimo procediry (sudedamosios dalys, laikas, temperatira, puosimas ir t.t.);
= dirba pagal darbo plang ir nustatytg biudzetg;
= atitinka maisto kokybés, saugos ir higienos normas;
= naudojasi tinkama jranga ir reikmenimis;
= dirba komandoje;
= prisitaiko prie situacijos ir sugeba iSspresti problemas ir (arba) nenumatytus jvykius.

SIEKTINAS MOKYMOSI ZIN10S JGUDZIAI KOMPETENCIOS
REZULTATAS

Mokinys Zino ir supranta: Mokinys:

= sriuby, kreminiy sriuby, sultiniy tipus; Besimokantis geba: = Pateikia ir garniruoja sriubas:

= Zaliavas, naudojamas sriubose; = suprasti produkto technologijos kortele; - taikant patiekimo procediras;

= Nacionalinius ir regioninius valgius; = skaityti ir interpretuoti technologijos kortele angly - taikant garniravimo metodus;

= sriuby patiekimo badus; kalba; - dirbant komandoje;

= sriuby garnyravimo badus; = Pasirinkti jranga ir reikmenis, reikalingus gamybai; - laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos standarty;
Sriuby pateikimas ir = sriuby puosybos bidus; = Taikyti gamybos procediiras sriuboms, sultiniams - sprendZiant problemas ir numatant jvykius.
puosimas = Batinus prietaisus / indus ir kontrolés procedaras: sriuby paruosimo gaminti; - laikantis maisto kokybés, saugos ir higienos standarty;

procesas; = Naudoti Zaliavas sriubai gaminti; - dirbant pagal nustatytus tikslus;

= kokybés kontrolés procediras; = Naudoti nacionalinius ir regioninius valgius; - dirbant karybiskai.

= Mitybos ir dietologijos sampratg; = Taikyti maisto kokybés ir higienos standartus;

= Maisto tvarkymo standartus; = Taikyti maisto tvarkymo standartus.

= maisto kokybés, saugos ir higienos normas;
= profesine angly kalbg maitinimo sektoriuje.
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= Laikosi sriuby pateikimo procediiry;

= Dirba pagal darbo plang ir aukstesnius nurodymus;

= Atitinka maisto kokybés, saugos ir higienos normas;

= Taiko sriuby garniravimo technologijas;

= Parodo karybiskuma dekoruojant sriubas;

= Prisitaiko prie situacijos ir sugeba i$spresti problemas ir (arba) nenumatytus jvykius.

eurspace

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS |GUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Zaliavy ir produkty pakavimo ir laikymo technologijas; = Taikyti Zaliavy ir produkty pakavimo ir laikymo salygas; = Tiekia Zaliavas, jrankius ir medZiagas:
= Atsargy registravimo ir kontrolés proceddras. = Taikyti atsargy registravimo ir kontrolés procediras. - laikantis Zaliavy ir produkty pakavimo buidy;

- laikantis atsargy registravimo ir kontrolés tvarkos;

- dirbant komandoje;

- dirbant pagal nustatytus tikslus;

- sprendziant problemas ir numatant jvykius;

- laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos standarty;
‘aliavy, jrankiy ir medziagy - dirbant pagal maisto kokybés, saugos ir higienos standartus.
tiekimas

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

= naudojasi tinkamomis produkty laikymo technologijomis (3aldymas Saldytuve, greitas ausinimas, $aldymas $aldiklyje, vakuumas);
= atitinka maisto saugos ir higienos taisykles;
= dirba pagal atsargy tvarkymo procediras

GALUTINIAI REZULTATAI
Dienos darbo planas;
Produkto technologijos kortelé;
Pagamintos, patiektos ir papuostos sriubos;

Paruosty produkty registracija;
Atsargy registracija.
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2 lentele: Kvalifikacinis vienetas “Sriubos” pagal Ispanijos viréjo mokymo programa.

eurspace

KVALIFIKACINIS VIENETAS VALANDOS KREDITAI
SRIUBOS 26 1,6
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS IGUDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Jvairias gamybos ir virtuvés paslaugy sritis = Nustatyti ir sekti jvairius gamybos ir virtuvés aptarnavimo . organizuoja sriuby gamybos ir patiekimo procesus,
= Ingredienty reikalavimus, taip pat jrangg, reikmenis, jrankius ir kt. etapus analizuojant Zodine ar rasytine informacija:
= Saugos ir aplinkos apsaugos taisykles = Nustatyti tarpines produkty laikymo procediiras, - Apskaiciuojant galima poreiki suderinti su likusia
atsizvelgiant j jvairius gamybos poreikius ir tolesnj naudojima virtuvés komanda;

- laikantis tvarkos ir Svaros;

- racionaliai naudojant energijg ir materialinius
isteklius;

- taikant saugos ir aplinkos apsaugos normas.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERUJAI
= Apibtdina jvairias gamybos ir virtuvés paslaugy sritis;
= Nustato ir seka jvairius gamybos ir virtuvés aptarnavimo etapus;
= i$skiria ingredienty reikalavimus, taip pat jrangg, indus, jrankius ir kt.;
= atsizvelgia j galimus poreikius suderinti su likusia virtuvés komanda;
= pripazjsta, kad svarbu, kad darbas baty tvarkingas ir Svarus, kad darbas bty sklandus;
= nustato tarpines konservavimo proceddras, atsizvelgiant j jvairiy preparaty poreikius ir tolesnj naudojimg;
= Nustato procesus, ieskojo racionalaus energijos ir materialiniy iStekliy naudojimo;
= Organizaciniu pozidriu vertina sveikatos, darbo saugos ir aplinkosaugos taisykles.

drganizuoti sriuby gamybos ir
pateikimo procesus,
analizuojant Zodine ar
rasytine informacija
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SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS jGUDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba:
= jvairias pazangias kulinarijos technologijos, taikomas sriuboms = Prie$ atliekant uzduotis patikrinti, ar yra visi reikalingi elementai; Mokinys:
= Sriuboms taikomas jvairias kulinarijos technologijas = Pagal nustatyta tvarka taikyti sriuby kulinarinius metodus . ruosia nustatytas sriubas, atrenka ir taiko tradicinius
= Saugos ir aplinkos apsaugos taisykles = Parengti tarpines produkty laikymo procediras, atsiZzvelgiant j ir pazangius metodus:
jvairius gaminius ir vélesnj jy naudojima - vertinant skirtingy technologijy svarba skirtingose

gamybos srityse;

- siejant technikas su galimais jvairiy Zaliavy
panaudojimo budais;

- taikant korekcines priemones, atsizvelgiant
gautus rezultatus

- vertinant galutinio produkto charakteristikas;

- taikant saugos ir aplinkosaugos taisykles.
’aruosti sriubas, parenkant ir

taikant tradicinius ir
paZangius metodus

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIAI

. Identifikuoja jvairius pazangius kulinarinius metodus;

= Vertina Siy metody svarbga skirtingose gamybos srityse;

= Sieja metodus su skirtingy Zaliavy pritaikymu;

= Patikrina, ar yra visi reikalingi elementai, pries atliekant uzduotis;

= Vykdo kulinarines technologijas pagal nustatyta tvarka;

= Nustato galimas korekcines priemones priklausomai nuo gauty rezultaty;

= Jvertina ir tikrina galutines produkto charakteristikas;

= Numato tarpines produkty laikymo proceddras, atsizvelgiant j jvairiy produkty tolesnio naudojimo poreikius;

= Atlieka visas operacijas atsizvelgiant j sveikatos, darbo saugos ir aplinkosaugos reikalavimus.

SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S JGUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Zaliavy apdirbimo metodus, atsizvelgiant j norima galutinj = Organizuoti ir sekti uzduotis jvairiems etapams, kad baty laiku ir - Ruosia sriubas i$ jvairiy zaliavy, jvertindamas jy
rezultaty; tinkamai pagaminti produktai; skirtingas alternatyvas:
= sriuby laikymo procediiras; = Pries atliekant uzduotis patikrinti, ar yra visi reikalingi elementai; - Pasitlant skirtingus kulinarinius produktus,
= Saugos ir aplinkos apsaugos taisykles. = Laikytis sriuby gamybos procediry; pagrjstus tam tikromis Zaliavinémis medziagomis;
= Surinkti kurso metu gaminty patiekaly recepty knyga. - Vertinant galimybes panaudoti isteklius;

- Derinant elementus priimtinu badu
- Vertinant galutinio produkto charakteristikas;
- taikant saugos ir aplinkosaugos taisykles.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

= Sidlo skirtingus kulinarinius gaminius, pagal tam tikras turimas Zaliavas;

= Jvertina galimybes panaudoti iSteklius;

= Kuria gaminius, tinkamai derinant produktus;

= Pritaiko atitinkamas technologijas pagal Zaliavas ir siekting galutinj rezultatg;

TOOL 5 LT 9
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= atlieka organizavimo ir sekos nustatymo uZduotis jvairiems etapams, siekiant laiku ir tinkamai pagaminti produktus;

= Patikrina ar yra visi reikalingi ingredientai, prie$ atliekant uzduotis;

= Dirba pagal nustatyta tvarka, kad bty pagaminti numatyti gaminiai;

= Patikrina ir vertina galutinio produkto charakteristikas;

= Sudaro recepty knyga su visais kursy / ciklo metu gamintais patiekalais;

= atlieka tarpines ir galutines produkty laikymo procedaras, atsizvelgiant j gauty produkty reikalavimus ir tolesnj jy naudojimg;
= Atlieka visas operacijas atsizvelgiant j sveikatos, darbo saugos ir aplinkosaugos reikalavimus.

SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS jGUDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS

Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:

= Jvairius specifinius mitybos reikalavimus; = Nustatyti maisto produktus, kurie néra jtraukti j kiekvieng konkrety . ruosia sriubas Zmonéms, turintiems specifiniy maisto
= Galimus produkty pakaitalus; mitybos poreikj; poreikiy, analizuojant kiekvienos situacijos ypatybes:

= Saugos ir aplinkos apsaugos taisykles. = Paruosti patiekalus laikantis nustatyty procedidry ir iSvengiant - Vertinant galimas netinkamo tvarkymo / paruo$imo

kryZminés tarsos. pasekmes;
Paruosti sriubas ¥monéms, - Taikant saugos ir aplinkosaugos taisykles.

turintiems specifiniy maisto

produkty poreikiy,

analizuojant kiekvienos

situacijos ypatybes MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERUAI

= Zino jvairius specifiniy mitybos poreikiy tipus;
* Nurodo maisto produktus, kurie yra nevartotini pagal kiekvieng specifinj mitybos poreikj;
= Zino galimus produkty pakaitalus;
= Paruosia patiekalus pagal nustatytg tvarka ir iSvengia kryZminés tar3os;
= Jvertina galimas nepakankamo tvarkymo / paruosimo pasekmes;
= Atlieka visas operacijas atsizvelgiant j sveikatos, darbo saugos ir aplinkosaugos reikalavimus.

GALUTINIAI REZULTATAI

Sriubos yra tinkamai paruostos;
Operacijos atliekamos pagal saugos ir aplinkosaugos taisykles.
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Ta3: Kvalifikacinis vienetas "Uzsienio Saliy sriubos" pagal Turkijos viréjo mokymo programg

eurspace

KVALIFIKACINIS VIENETAS VALANDOS KREDITAI

UZSIENIO SALIY SRIUBOS 24 1,2
IEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S JGUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Nokinys geba:: Mokinys:
= Jvairiy uzsienio $aliy kulinarijos kultira; ® [$virti sultinj; Gamina uzsienio 3aliy sriubas:
Gamintl  ufsienio . lvalrl.q Ifultl.{rq sriubas; o * I3virti sriuba; . Par.uosuva‘nt SpECI?ﬂI‘Lj s‘rlubq jrangg ir ingredientus;
L ’ = Specialiy sriuby charakteristikas; . " . = Pasiruosiant sultinj sriuboms;
Sal'}f ) sr}ub?s = Jvairiy kultary sriuby jvairove; Paruosti gamyra; = Verdant sriubas pagal jy savybes ir tipa;
atsuyc.elglant L4« pyairiy sriuby paruoima, garniravima ir patiekima, atsizvelgiant " Paruosti sriuba patiekimui. = Paruosiant garnyra pagal sriuby savybes ir tipa;
specifines savybesir ., iime. = paruosiant sriubas patiekimui;

paruosti jas pagal
pageidaujama skonj,
iSvaizdg ir tekstlirg

= laikantis sveikatos ir saugos bei higienos procedury.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

Paruosia jrankius ir ingredientus sriuboms;

Paruosia sultinj sriuboms;

Verda sriubg pagal jos charakteristika ir tipa;

Paruosia tinkama garnyra pagal sriubos tipg ir charakteristikas;
Paruosia sriubg patiekimui;

Laikosi higienos taisykliy.

IEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S [GUDiIAI KOMPETENCIOS
REZULTATAS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Salty sriuby charakteristikas; = virti sultinj; Verda tarptautinés Saltas sriubas:
= Salty sriuby gamybos ypatumus; * I3virti sriuba; = Paruosiant 3alty sriuby jranga ir sudedamasias dalis;

= Salty sriuby rasis;

= Ruosiant sultinius Saltoms sriuboms;
= Salty sriuby paruo$ima, garniravima ir patiekima.

= Ruosiant sriubas pagal jy charakteristikas ir tipa;
= Atvésinant sriubas pagal jy savybes ir tipa;

= Atvésinti;
= Paruosti garnyrg;

Gaminti tarptautines ® Paruodti produkta patiekimui. = Paruosiant garnyrus pagal sriuby savybes ir tipa;
Saltas sriubas pagal = Paruosiant sriubas patiekimui;

ju savybes ir = Laikantis sveikatos ir saugos bei higienos procedary.
paruosti jas

pageidaujamu MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

skoniu, i8vaizda ir  Pparuogia jrankius ir ingredientus 3altoms sriuboms gaminti;
tekstara Paruoéia sultinius $altoms sriuboms;
Pagamina sriubg pagal jos savybes ir tipg;
Atvésina sriubg pagal jos savybes ir tipg;
Paruosia tinkama garnyra pagal sriubos savybes ir tipa;
Paruosia sriubg patiekimui;
Dirba laikantis higienos taisykliy.
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GALUTINIAI REZULTATAI
Pagamintos specialiosios tarptautinés sriubos

Pagamintos Saltos tarptautinés sriubos

4 lentele: Kvalifikacinis vienetas “Sriuby ir padazy gamyba ir patiekimas” pagal Lietuvos viréjo mokymo programa.

KVALIFIKACINIS VIENETAS VALANDOS KREDITAI
SRIUBY IR PADA?U GAMYBA IR PATIEKIMAS 81 3
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS JGUDZIAI KOMPETENCIOS
REZULTATAS
1. Parinkti maisto Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
produktus (Zaliavas) ® Technologiniy korteliy sudarymo principus. o Jvertinti maisto produkty (Zaliavy) kokybe reikalingg sriuby, e Parengia sriuby, padazy technologines korteles.
sriuboms, padazams e Maisto produkty ir Zaliavy apskaiiavima remiantis technologinémis padaZzy gaminimui.
gaminti kortelémis.
MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI
3 Teisingai parenka maisto produktus (Zaliavas) sriuboms, padaZzams remiantis technologijos kortelémis;
. Parengia technologijos korteles;
. Apskaiciuoja reikiama maisto produkty ir Zaliavy kiekj sriuboms, padazams naudojantis informacinémis technologijomis.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S JGUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
2. Paruosti darbo vietg Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
sriuboms, padazams ® Reikalavimus ir taisykles darbo vietai. e Taikyti darbo reikalavimus; e Paruosia darbo vietg sriuboms ir padazams
gaminti. * Higienos ir saugos reikalavimus; e Dirbti pagal higienos reikalavimus; gaminti laikantis  geros higienos praktikos
 Jrenginius, jrankius ir inventoriy reikalingus sriuboms gaminti; e Parinkti tinkamus technologinius jrenginius, jrankius ir taisyklémis;
* Terminio apdorojimo jvairius bdus. saugiai naudoti; * Parenka, saugiai ir teisingai naudoja jrenginius
e Taikyti jvairius terminio apdorojimo badus. ir jrankius sriuboms ir padazams gaminti.
3 Laikosi darbo vietos paruosimo reikalavimy.
3 Laikosi higienos ir saugos reikalavimy.
. Parenka jrenginius, jrankius ir inventoriy, naudoja juos saugiai ir teisingai.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S jGUDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
3.Parinkti kokybiskus Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
maisto produktus * Maisto kokybés vertinimo btdus; e Parinkti metodus maisto kokybei jvertinti; e Parenka kokybiskus produktus sriuby ir
(zaliavas) sriuby ir padazy ¢ Maisto produkty parinkimg pagal sriuby, padazy asortimenta. e Parinkti maisto produktus skirtingam sriuby, padazy padazy gaminimui
gaminimui. asortimentui.
. Teisingai parinkti maisto produktai sriuby, padazy gaminimui.
. Laikomasi sveikos mitybos principy.
. Laikomasi maisto kokybés, higienos ir saugumo standarty.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S jGUDiIAI KOMPETENCIJOS
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REZULTATAS
4.Paruosti pusgaminius Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
sriuboms ir padazams e Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimo badus (lupimas, pjaustymas, e Teisingai naudoti pusgaminiy paruosimo badus maisto e Paruosia maisto produktus ir Zaliavas,
gaminti smulkinimas ir kt.); produkty (Zaliavy) sriuby ir padazy gaminimui; sriuboms ir padazams gaminti laikantis
e Terminio apdorojimo badus (kepimo, virimo ir kt.); ¢ Naudoti tinkamus terminio apdorojimo badus; technologiniy reikalavimy.
e Technologiniy jrengimy ir virtuvés jrankiy naudojima; e Parinkti tinkamus technologinius jrenginius, jrankius ir
e Higienos ir saugos reikalavimus. saugiai naudoti;
e Laikytis higienos ir darbo saugos reikalavimais.
MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI
. Pasirinkta tinkama jranga ir jrankiai, maisto produktai ir Zaliavos sriuboms ir padazams gaminti.
3 Laikomasi maisto kokybés, higienos ir saugos standarty.
. Maisto produktai ir Zaliavos sriuboms ir padaZzams gaminti paruosti laikantis technologiniy reikalavimy.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS JGUDZIAI KOMPETENCIOS
REZULTATAS
5.Gaminti sriubas ir Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
padazus. e Sriuby ir padazy asortimentg; e Laikytis technologinio gamybos proceso eiliskumo, ¢ Gamina sriubas, padaZus pagal technologine
e Sriuby ir padazy gamybos technologinj procesg; gaminant padaZzus ir sriubas; kortele, laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
* Maisto produkty (Zaliavy) panaudojima sriuboms ir padazams gaminti; e Taikyti geros higienos praktikos taisykles gaminant
e Higienos ir saugos reikalavimus. padaZus ir sriubas.
¢ Naudoja technologines korteles gaminant sriubas ir padazus.
e Sriubas ir padaZzus gamina laikantis gamybos proceso nuoseklumo.
o Laikosi maisto kokybés, higienos ir saugumo standarty.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINIOS |GUDZIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
6. Jvertinti sriuby ir padazy Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
pusgaminiy ir patiekaly e Sriuby ir padazy pusgaminiy ir patiekaly kokybés rodiklius ir vertinimo e Jvertinti sriuby ir padazy pusgaminiy ir patiekaly kokybeés e Nustatyto sriuby ir padaZiy pusgaminiy ir
kokybe ir juos badus; rodiklius. patiekaly kokybe.
apipavidalinti e Sriuby ir padazy pusgaminiy ir patiekaly laikymo sglygas ir realizavimo
terminus.
e Jusliniu badu nustato sriuby ir padazy kokybe;
® Paaiskina vertinimo kriterijus sriuby ir padazy kokybei nustatyti.
SIEKTINAS MOKYMOSI ZINI0S lGl-.lDiIAI KOMPETENCIJOS
REZULTATAS
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Mokinys Zino ir supranta:

e Tiekimo sriuby ir padazy badus;

e Serviravimo indy pasirinkima;

e Sriuby ir padazy patiekimo temperatira;

e Sriuby ir padazy dekoravimg;

e Priedus patiekiamas prie sriuby ir padazy (duona, bulvés ir t.t.)
e Padazy ir patiekaly derinimg;

® Padazy serviravimo badus.

eurspace

7. Patiekti sriuby ir padazy
patiekalus.

Mokinys geba:

e Parinkti padazy ir sriuby patiekimo badus;

o Parinkti indus;

e Patiekti sriubas ir padaZus tinkamos temperatros;
* Dekoruoti sriubas;

e Parinkti priedus ir garnyrus prie sriuby ir padazy;
e Derinti padazus patiekalams.

Mokinys:

 Patiekia kokybiskus padaZus ir sriubas;

e Derina padaZus su patiekalais ir patiekia
teisingai.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

* Parenka maisto produktus (Zaliavas) sriuby ir padazy patiekimui.
e Patiekia sriubas laikantis technologiniy reikalavimy, kirybiskai dekoruojant.
e Teisingai derina ir patiekia padaZus su skirtingais patiekalais.

GALUTINIAI REZULTATAI

Parengtos technologinés kortelés laikantis receptdra.

Pagaminti padazai, sriubos laikantis gamybos technologinio proceso, gaminimo nuoseklumo ir higienos, saugumo reikalavimy.

Jvertinta padazy ir sriuby kokybé, naudojant vertinimo metodus ir kriterijus.
Teisingai parinkti padazai patiekalams.
Sriubos ir padazai apipavidalinti ir kiirybiskai dekoruoti.

5 lentelé: Kvalifikacinis vienetas “Skysti patiekalai” pagal Rumunijos viréjo mokymo programa.

KVALIFIKACINIS VIENETAS

SKYSTI PATIEKALAI

SIEKTINAS MOKYMOSI

REZULTATAS Altes

Mokinys Zino ir supranta:
e  Skysty patiekaly vaidmenj,
virskinamumg;
. Zaliavy identifikavimg ir dozavimg pagal skysty patiekaly receptg;
®  pirminj ir terminj apdorojima, siekiant paruosti skystus patiekalus;
e  atsargy, tinkamy skystiems patiekalams tiekti, naudojima;
[ ]
[ ]

vieta meniu, maisting verte ir

Gaminti skystus patiekalus

skysty patiekaly sudedamasios dalis atliekant paprasta fizinj tyrimg;
organoleptinj bandyma skysty patiekaly kokybei nustatyti.

TOOL 5 LT

VALANDOS

31

JGUDZIAI
Mokinys geba:

. pristatyti skysty patiekaly, esanciy maisto
gamyboje, vietg ir vaidmenj, atlikdami darbo
lapus, mokslines knygas ir individualius
portfelius;

. pasirinkti ir tiekti Zaliavas pagal skysty patiekaly
recepta;

. atlikti  pirminees ir Silumines operacijas,

naudojant specialius virtuvés reikmenis;
. naudoti tinkama inventoriy skystiems
patiekalams tiekti;
. atlikti paprasta fizinj tyrimg,
nustatoma sudedamuyjy daliy dozé;
. atlikti  organoleptinj testa, kad

kurio metu

nustatyty

14

KREDITAI
1,6
KOMPETENCIJOS
Mokinys
° gamina skystus patiekalus:

- pateikiant ir jvertinant skystus patiekalus;

- bendraujant su klientais siekiant patenkinti jy
poreikius;

-dirbant komandoje;

- parenkant ir matuojant Zaliavas ir papildomus
ingredientus skystiems patiekalmas gaminti;
-laikantis higienos ir saugumo standarty;
-planuojant ir laikantis aptarnavimo programos;
-siekiant iSvengti kryZzminés tarsos.
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tinkamuma; skysty patiekaly patiekimo salygas;
. paruosti skystus patiekalus.

MOKYMOSI PASIEKIMY VERTINIMO KRITERIJAI

] Supranta skysty patiekaly gamybos svarba:
® pasirenka Zaliavas pagal receptus;
® atlieka paruosiamajj darbg ir terminj apdirbimg, naudojant tinkama jranga;
® paruosia skystus patiekalus;
® Patikrina kokybeés salygas.

GALUTINIAI REZULTATAI

Paruosti skysti patiekalai: sriubos, kreminés sriubos, ragscios sriubos, sultiniai, jiros gérybiy sriubos, troskiniai.
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6 lentele: Kvalifikacinis vienetas “Sriuby gamyba” pagal Prancizijos viréjo mokymo programa.

eurspace

KVALIFIKACINIS VIENETAS KREDITAI
VALANDOS
SRIUBY GAMYBA 30,5 1,2
KVALIFIKACINIS VIENETAS ZINIOS lGl-JDilAI KOMPETENCIOS
Mokinys Zino ir supranta: Mokinys geba: Mokinys:
= Gamybos bldy charakteristikas ir jy derinimg; = Gaminti sriubas: - Gamina sriubas.
= Pagrindiniy organoleptiniy savybiy indikatoriy -pjaustytas / $velnias / kremines;
nustatyma. - SvieZiy ir dZiovinty darZoviy.

MOKYMOSI PASIEKIMU VERTINIMO KRITERIJAI
® Meistriski judesiai ir pagrindiniai profesionallis metodai dirbant savarankiskai
= Optimizavimas priemoniy ( laikas, produktai ...)
= Produkty atitikimas pagal technologijos kortele, pavadinima, profesinj Zodyng
= medZiagy ir jrangos pasirinkimo svarba
= gaminio naudojimo protokoly laikymasis
= Gaminiy organoleptiniy savybiy optimizavimas
= Gaminiy vertinimas ir taisymas, jei reikia
= kritinio situacijy sprendimas
= Darbas pagal plana

Gaminti sriubas

GALUTINIAI REZULTATAI

Priemoniy optimizavimas: Zmogiskujy iStekliy, technikos, medzZiagy, jrangos, Zaliavy
Maisto produkty tinkamumas ir jy kontrolé

Pritaikymas prie naujy technologijy, naujy produkty, naujy medziagy

Greitas situacijy sprendimas
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PUrsSPOCE
BIBLIOGRAFINES NUORODOS

Recommendation of the European Parliament and of the Council of 23 April 2008 on the establishment of the

European Qualifications Framework for lifelong learning.

Recommendation of the European Parliament and of the Council of 18 June 2009 on the establishment of a

European Credit System for Vocational Education and Training.

Cedefop (2016). Application of learning outcomes approaches across Europe: a comparative study.
Luxembourg: Publications Office. Cedefop reference series. No 105. http://dx.doi.org/10.2801/735711.

Cedefop (2014a). Terminology of European education and training policy: a selection of 130 key terms.

Second edition. Luxembourg: Publications Office. http://www.cedefop.europa.eu/en/publications-and-

resources/publications/4117.

INTERNETINES NUORODOS

http://www.catalogo.angep.gov.pt/PDF/QualificacaoReferencialPDF/1809/CP/duplacertificacao/811183 RefC
P

https://www.euskadi.eus/bopv2/datos/2010/04/1001930a.pdf

http://megep.meb.gov.tr/dokumanlar/Ders%20Bilgi%20Formlar%C4%B1/Eski%20Alanlar/Y%C4%BOYECEK
%20%C4%B0%C3%87ECEK%20H%C4%B0ZMETLER%C4%B0_DBF.rar

http://www.kpmpc.lt/kpmpc/profesinis-mokymas-3/programos-ir-istekliai/modulines-profesinio-mokymo-

programos/

http://tvet.ro/Anexe/ OMECTS/OMECTS%203646%20din%2004.02.2011.zip

http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1675#Baccalaureat-Professionnel-Cuisine
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1675#Baccalaureat-Professionnel-Cuisine
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PUrSPOCE
| PRIEDAS — TECHNINIS LAPAS

1- Siame aprase pateikiama:
- apra$ant kvalifikacinius vienetus, siekiant perkelti, pripazinti ir patvirtinti pirminio profesinio lygmens
mokiniy jgytus mokymosi rezultatus, dalyvaujant Europos mobilumo programose.
2- Sis aprasas skirtas — Tiksliné Grupé
- profesinio mokymo specialistams;
- mokytojams;
- instruktoriams;
- direktoriams;
- profesiniy mokymo centry direktoriams;
- asmenims dirbantiems su profesinio mobilumo programomis;
- projekty vadovams;
- Europos mobilumo programas koordinuojanciy institucijy atstovams;
- mokykloms;
- profesinio mokymo centrams;
- Europos mobilumo programose dalyvaujancioms institucijoms (siuncian¢ioms, priimanc¢ioms, tarpinéms

organizacijoms, mokinius praktikai primanc¢ioms jmonéms).

3- Pedagoginio proceso fazé ir pakopa, kurioje priemoné turéty bati naudojama:

1 Zingsnis: Siektiny mokymosi rezultaty nustatymas
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