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AUKSTAITIJOS PROFESINIO RENGIMO CENTRAS

NEFORMALAUS SVIETIMO PROGRAMA

Birelis ,,Kavos-Skoniai“
2024— 2025 m. m.

(Trukmé — 60 val.)

1. BENDROSIOS NUOSTATOS

1.1. Svietimo teikéjas — Aukstaitijos profesinio rengimo centras.

1.2. Programg parengé Jolita Michneviciené, Vyr. profesijos mokytoja kategorija.
1.3. Programos dalyviy amzius — nuo 18-20 mety.

2. PROGRAMOS TIKSLAS IR UZDAVINIAI
2.1. Tikslas:
1.Suteikti mokiniams teoriniy ir praktiniy Ziniy.
2. Supazindinti ir iSmokinti dirbti kavos aparatu.
3. Supazindinti su kavos riasimis.
4. Supazindinti su prieskoniais ir kitais priedais kurie naudojami ruoSiant karstuosius kavos
gérimus.
5. Supazindinti su jvairiais kavos indais.
2.2. Uzdaviniai:
1.ISmanyti kavos rtiSis bei kitus kar§tuosius gérimus, jy kokybés rodiklius.
2. ISmanyti prieskonius ir kitus priedus, dekoravimo elementus, naudojamus ruoSiant
kar$tuosius gérimams gaminti.
3. ISmanyti kar$tyjy gérimy ruosimo technologijg ir patiekimo principus.
4. ISmokti paruosti karStyjy gérimy zaliavas, kavos virimo aparatg ir kitus jrenginius
karStiesiems gérimams gaminti.
5. ISmokti saugiai gaminti jvairius karStuosius gérimus.
6. Zinoti ir pateikti kar$tuosius ir $altuosius kavos gérimus tam skirtuose induose.
7. Issamiai pateikti kavy asortimentg bei patiekimo taisykles.
8. Pagaminti ir degustuoti jvairias kavas.
9. Saugiai dirbti su baro jrenginiais ir inventoriumi, laikanti eksploatavimo taisykliy ir
higienos reikalavimy.
2.3.Numatomi rezultatai:
1.Darbas grupése (jvairiy kavy gamyba bei pateikimas)
2. Asmeninis tobul¢jimas gaminant jvairius kavos gérimus, bei mok¢jimas jas pateikti.
3. Individualus, savarankiSkas darbas ( Saltyjy kavy gamyba bei kiirimas, jy pateikimas,
bei degustavimas).
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4. Dalyvavimas jvairiuose renginiuose (kavos edukacija Alantos dvare ,,Porceliano
puodeliuose™).

5. Mokiniy iSmokty kavy pristatymas mokyklos bendruomenei.

6. Mokiniy jvairiy kavos gérimy nuotrauky pristatymas bei ekspozicija ( mokyklos
tinklapiuose).

3. TURINYS
3.1. Turinys:
Eil. Tema Val. _Velklos f(_)rmos Pastabos
Nr. sk. ir metodai
1. Kavos riisys, klasifikavimas, savybés, maistiné¢ | 4
verte.

e Kavos riiSys, klasifikavimas, savybés
e Kavos maistiné verté
Kavos asortimentas ir ruo$imas menas, kavos 2
gérimo kultiira.
e Kvos asortimentas bei ruo$imo

subtilybés 4
e Kavos gérimo kultura Lietuvoje ir
pasaulyje.
2. Kavos ir priedy pasirinkimas kavos gérimams | 2
gaminti.
e Kavos parinkimas atitinkamiems kavos
gérimams gaminti. 2
e Kavos deriniai, priedai.
3. Kavos virimo aparaty klasifikavimas, 4

paruo$imas, veikimo principai.
e Saugus darbo ir higienos reikalavimus,
dirbant su kavos virimo aparatais. 2
e Kvos virimo aparaty klasifikavimas.
e Kavos aparato paruoSimas darbui ir

veikimo principai. 2
e Kavos aparato paruoSimas darbui,
prieZiiira ir valymas. 4

Kavos gaminimas

e Kavos pupeliy maltinélio malimo
stambumo ir dozavimo nustatymas

e Kavos pupeliy parinkimas, supylimas j
kavos maltnélj, sumalimg, dozavimas,
suslégimas

e Kavos pupeliy ir vandens santykio
parinkimas.

e Espresso kavos paruoSimas ir
patiekimas.

e Dvigubo espresso kavos paruosimas ir 4
patiekimas

e Kavos aparato paruoSimas pieno kremui
plakti. 4
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e Pieno kremo suplakimas.

e Kavos aparato sutvarkymas po pieno 2
kremo iSplakimo.

e Kapucino, late kavos, kavos su (pieno)
puta paruoSimas ir patiekimas. 4

e PieSimas ant pieno putos.

e Kavos su sirupais, ledais paruo§imas ir

patiekimas 4
e Kavos su ledu paruoSimas ir patickimas
4. Kavos patiekimo indai 2
e Indai ir kitas inventorius kavai patiekti
7. Kvos apipavidalinimas 2
e Latte art menas
e Kavos patiekimas 2
IS viso: 60
val.

4.Mokymosi pasiekimy vertinimo kriterijai:

Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, dévéti Svarts ir tinkami darbo drabuziai bei
apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Pagal reikalavimus parinkta kava kavos gérimams gaminti; pagal techninius
aprasymus panaudoti kavos virimo aparatai ir kiti jranga; pagal technologija pagaminta
nurodyta kava ir patiekta sveciui. Sutvarkyta darbo vieta, inventorius pagal darbuotojy
saugos ir higienos reikalavimus.

Neformaliojo Svietimo programos vadové Jolita Michneviciené

(parasas)




