PROGRAMOS APRASAS

1. Programos duomenys:

Programos pavadinimas (lietuviy k.) Inovatyvios maisto technologijos
Programos pavadinimas (angly k.) Innovative food technologies
Programos teikéjas Kauno kolegija

Programos teikéjo kodas 111965284

Programos teikéjo adresas Pramonés pr. 20, LT-50468

Programos teikéjo tel. Nr. (837)4516 07

Programos teikéjo el. pastas egle.laukaityte@kaunokolegija.lt

Programos teikéjo interneto svetainé http://www kaunokolegija.lt

Kauno kolegija
Paslaugos teikimo vieta Alytaus fakultetas
Studenty g. 17, Alytus

Susipazinti su sveikatai palankos mitybos principais,
Suteikiama kompetencija inovatyviomis  kulinarinémis  technologijomis, ugdyti
kiirybinj poziiirj ] maisto gamyba bei tvarumo jgidzius.

Programos vykdymo trukmé savaitémis 1 sav.

Programos apimtis valandomis 6 ak. val.

Vieno dalyvio mokymo kaina (EUR) Pagal susitarimag

Kvalifikacijos tobulinimas — grupinio mokymosi forma.
Programos vykdymo forma ir biidai Paskaita, praktinis darbas

Mokymosi pasiekimy vertinimo metodas | Baigiamosios refleksijos parengimas
(metodai)

ISduodamas dokumentas Pazymeéjimas
Eglé Laukaityté
Alytaus fakultetas
Programos koordinatorius Neformalaus $vietimo koordinatoré

Studenty g. 17, LT-62252, Alytus
Kontaktai (adresas, telefonas, el. pastas) | Tel. +370 620 44630
egle.laukaityte@kaunokolegija.lt

2. Trumpas programos apibudinimas.

Programa apima sveikatai palankios mitybos principus ir Siuolaikines kulinarines
inovacijas. UzZsiémimy metu dalyviai susipazins su liofilizacijos, sous-vide, anti-griddle
technologijomis, mokysis jas taikyti praktikoje, kurs sveikatai palankius patiekalus, aptars tvaraus
maisto vartojimo ir atlieky mazinimo galimybes. Liofilizacija — tai dziovinimas Sal¢iu. Liofilizuojant
1§ uZSaldyty produkty ledas iSgarinamas Zemoje temperatiiroje esant vakuumui. Tokiu bidu
iSdziovintuose vaisiuose, uogose ir darzoveése islieka iki 99 proc. vitaminy ir kity biologiskai vertingy
medziagy. Sis dziovinimo biidas pladiai taikomas kuriant inovatyvius maisto produktus arba jy
ingredientus. Maisto gaminimo biido naudojant sous-vide technologijg privalumas yra tai, kad
maistas nepraranda skonio ir aromato, tod¢l jam paruosti reikia daug maziau prieskoniy ir druskos.

Produktai gaminami Zemoje temperatiiroje ir sukuriamos ypatingos tekstiiros, kuriy negalima iSgauti



gaminant tradiciniu biidu. Greito uzSaldymo technika ,,anti-griddle” leidzia lengvai paruosti
patrauklius dvigubos teksturos patiekalus ir atrasti visiSkai naujg kulinarijos pasaulj.
Programa orientuota j kiirybiskuma, naujy skoniy paieska ir sveikatos puosel¢jima.
3. Minimaliis reikalavimai klausytojams:
Programa skirta zmonéms, siekiantiems mokytis visg gyvenimg, besidomintiems

naujovémis maisto ruosimo srityje.



