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PRATIMO TEMOS PRISTATYMAS 

 

Švediškas stalas – skandinaviška tradicija, 

paplitusi visame pasaulyje. Tradiciškai 

švediškas Kalėdinis stalas vadinamas 

„Julbord“, tampantis pagrindiniu šventės 

akcentu. Ant stalo patiekiama duona ir jos 

gaminiai, įvairios žuvys, keptas kumpis, 

kotletai, kiaulienos šonkauliai, sūriai, dešros, 

įvairūs bulvių patiekalai, salotos, daržovės, 

ryžių pudingai. 

Švediško stalo istorija siekia tolimą praeitį. 

Skandinavai iš produktų, tinkančių ilgesniam 

laikymui – sūdytos žuvies, šakniavaisių ir 

daržovių, rūkytos mėsos – ruošdavo 

pusgaminius. Atvykus svečiams maistas buvo 

paduodamas iš karto, paserviruotas dideliuose 

dubenyse. Taip šeimininkai išvengdavo 

bereikalingų ceremonijų ir galėdavo daugiau 

laiko skirti bendravimui (šaltinis: 

https://blog.stenaline.lt/svedija/svediskas-

stalas/). 

Toks stalo serviravimas išpopuliarėjo XVII a., 

kai ant jo buvo pradėti tiekti ne tik šalti, bet ir 

karšti patiekalai. 1912 m. Stoholme (Švedija) 

vykusių Olimpinių žaidynių metu ant švediško 

stalo jau buvo patiekiami ne tik aperityvai, bet 

ir pagrindiniai patiekalai. 

Atlikdami šio pratimo veiklas mokiniai pagilins 

žinias apie verslo organizavimo principus, 

kultūros ir tradicijų svarbą turizmo verslui, 

tobulins organizacinius įgūdžius.  
 

 

 

Nuotrauka: Tradicinis švedų stalas - smörgåsbord. Ant stalo kartu patiekiami karšti ir šalti 
patiekalai 
 

Šaltinis: https://stockholm-tours.com/stockholm-mania/sverige-jul 
 

 

https://blog.stenaline.lt/svedija/svediskas-stalas/
https://blog.stenaline.lt/svedija/svediskas-stalas/
https://en.wikipedia.org/wiki/Sm%C3%B6rg%C3%A5sbord
https://stockholm-tours.com/stockholm-mania/sverige-jul
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PRATIMO VEIKLŲ PRISTATYMAS. 
Švenčių iškilmės Europoje 
 

Žmonės tūkstančius metų ieškojo naujų 

patiekalų ir jų receptų kitose šalyse. 

Gamindami juos savo šalyje, stengėsi 

perprasti tradicijas, atskleisti naudojamų 

produktų ir ingredientų ypatumus, pajusti tos 

šalies kultūrą, žmones, ypatingą jų 

patiekalų  skonį. 

Šiandien siekiantiems įsitvirtinti maitinimo 

paslaugų sekoriuje taip pat labai svarbus yra 

receptų pasirinkimas ir tinkamų ingredientų 

paieška. 

Atlikdami pirmą užduotį mokiniai gilinsis į kitų 

Europos šalių Kalėdų paminėjimo bei šiai 

šventei būdingų patiekalų gaminimo bei 

pateikimo tradicijas. Gamindami pagal 

pasirinktą receptą jie susipažins su kitoms 

šalims būdingais maisto produktais ir 

ingredientais, stalo serviravimo principais. 

Pažindami šalims būdingus švenčių patiekalus 

mokiniai turės galimybę geriau pažinti ir kitų 

šalių kultūras. 

Turizmo sektorius susiduria su įvairiais 

iššūkiais, o vienas iš jų – didesnių klientų 

grupių aptarnavimas. Antra pratimo užduotis 

suteiks galimybę mokiniams pagilinti žinias 

apie didesnei  žmonių grupei skirto pobūvio 

organizavimo ypatumus. Įvertinę 

įsivaizduojamo būsimo kliento poreikius, jie 

pratimo metu krupščiai planuos pobūvio 

organizavimo detales. 

Pratimą siūlome atlikti prieškalediniu 

laikotarpiu. Atlikdami užduotis mokiniai 

pagilintų žinias apie Kalėdų tradicijų 

panašumus ir skirtumus tarp įvairių Europos 

kultūrų. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Veiklas, aprašytas šiame pratime, siūlome 

integruoti į  

#kultūros ažinimo 

#užsieniokalbos 

#geografijos 

#HORECA 

#turizmo 

mokomuosius dalykus.  

Pratimo tikslai: 

 

Skatinti domėjimąsi švenčių 

tradicijomis įvairiose šalyse. 

 

Gerinti mokinių pasirengimą 

organizuoti ir aptarnauti pobūvius, 

apjungiančius skirtingas kultūras. 
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PRATIMO EIGA 
1 užduotis „Susipažinkime su Europos šventinio stalo 

tradicijomis“ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Suskirstykite  mokinius į grupes bei 

pasiūlykite jiems pasidomėti 

konkrečiose  Europos šalyse gaminamais 

tradiciniais Kalėdiniais patiekalais, su jais 

susijusiais papročiais bei jų gamybos 

receptais. 

 

2. Pasiūlykite mokiniams pasigaminti 

tradicinius Europos šalių Kalėdinius patiekalus 

ir paserviruoti stalą pagal tos šalies Kalėdų 

tradicijas. Atsižvelgiant į pamokos tikslus 

galite su mokiniais apskaičiuoti pasirinkto 

gaminio savikainą, aptarti jo gaminimo 

alternatyvas ieškant pigesnių, tačiau ne 

mažiau kokybiškų tinkamų ingredientų, 

tvarumo principus maisto gamyboje labiau 

atitinkančių sprendimų.  

 

3. Paprašykite mokinių detaliai pristatyti 

patiekalo gaminimo eigą, (pasirinktinai kiek tai 

kainuos, kodėl pasirinkta tam tikro ingrediento 

alternatyva) ir paprašykite griežtai laikytis 

recepto instrukcijų.  

 

4. Pakvieskite mokinius pristatyti visai klasei 

pagamintus patiekalus, akcentuojant jo 

išskirtinumą (prasmę), su juo susijusias 

tradicijas ir papročius, naudotus produktus 

 

 

 

 

 

 

 

 

Atlikdami šias veiklas mokiniai pagilins žinias 

apie Kalėdų patiekalus ir su jais susijusius 

papročius Europos šalyse, pagerins maisto 

gamybos įgūdžius, taip pat patobulins šias 

bendrąsias kompetencijas:    

 
Raštingumo kompetencija, tobulinant 

įgūdžius: 

● skaityti ir tinkamai suprasti raštu pateiktą 

informaciją. 

 

Verslumo kompetencija, tobulinant 

įgūdžius: 

● dirbti bendradarbiaujant planuojant ir 

įgyvendinant veiklas, turinčias kultūrinę 

vertę; 

● taikyti išteklių – planavimo ir valdymo 

metodus. 

 

Kultūrinio sąmoningumo ir raiškos 

kompetencija, tobulinant įgūdžius: 

● domėtis skirtingomis pasaulio kultūromis; 

● suprasti ir gebėti aktyviai įsitraukti į įvairiais 

kultūrų pažinimo praktikas. 

 

 

 

 

 

Reikalingos priemonės: interneto ryšys, 

kompiuteris.  

2 pratimo dalis gali būti vykdoma 

mokomojoje virtuvėje (tuomet bus 

reikalingi pasirinkti maisto produktai). 

 

Veiklos rezultatas. 

Pagamintas ir pristatytas 
Kalėdinis patiekalas pagal 
pasirinktą receptą. 
 

 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/HTML/?uri=CELEX:32018H0604(01)&from=EN
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2 užduotis „Šventės organizavimas“ 

 

 

 

 

 

 

Suskirstykite klasę į grupes po 2 mokinius ir 
pristatykite jiems užduotį.  

 

Mokiniai turi imituoti realią situaciją – priimti 
pobūvio užsakymą. Jie turi surinkti informaciją 
planuojam renginiui ir užpildyti užsakymo 
formą (žemiau pateikiamas galimas tokios 
formos pavyzdys). 

 

 
UŽSAKYMO FORMA 

Klientas (vardas, pavardė) 
 

Renginio data 
 

Šventės tikslas 
 

Svečių skaičius 
 

Iš jų vaikų 
 

Stalo tipas (švediškas, 
apvalus, U formos ir pan.) 

 

Specialūs maisto poreikiai 
(alergenai ir kt.) 

 

Kiti specialūs pageidavimai 
 

Stalo / patalpos 
dekoravimas 

 

Pramogos renginio metu 
 

Kiti pageidavimai / 
pastabos 

 

 

 

 

1. Pateikite keletą pobūviui skirtų patalpų 

planų (įvairaus dydžio, išplanavimo ir pan.) ir 

paprašykite mokinių šiose patalpose 

pažymėti/išdėstyti stalus, kėdes ir kt. reikiamą 

atributiką, atsižvelgiant į surinktą informaciją.  

 

2. Pasiūlykite mokiniams remiantis surinkta 

informacija: 

 

 

 

 parengti detalų patiekalų ir reikalingų jiems 

pagaminti produktų sąrašą; 

 suplanuoti/suskaičiuoti reikiamo personalo 

(virtuvėje ir aptarnaujančio) kiekį; 

 suskaičiuoti preliminarų šventės biudžetą; 

Reikalingos priemonės: interneto ryšys, 

kompiuteris, lapai, piešimo priemonės. 
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 įvertinti pasirengimo pobūviui trukmę 

(maisto gamybai, patalpos paruošimui, 

dekoravimui ir pan.). 

3. Pakvieskite mokinius pristatyti pasirengimo 

pobūviui planą, detalizuojant priimtus 

sprendimus (pvz., kodėl pasirinkta X 

darbuotojų). 

 

  

 
 
 

 

Atlikdami šias veiklas mokiniai pagilins žinias 

apie renginių planavimą, įvertins detalios 

informacijos surinkimo svarbą paslaugų 

kokybei, taip pat patobulins šias bendrąsias 

kompetencijas: 

Matematinė kompetencija, tobulinant 

įgūdžius: 

● vystyti ir taikyti matematinį mąstymą ir 

įžvalgą sprendžiant įvairias kasdienes 

problemas. 

Asmeninė, socialinė ir mokymosi mokytis 

kompetencija, tobulinant įgūdžius: 

● konstruktyviai bendrauti įvairiose aplinkose, 

dirbti komandoje ir derėtis; 

● kritiškai mąstyti ir priimti sprendimus. 

 

Verslumo kompetencija, tobulinant 

įgūdžius: 

● dirbti bendradarbiaujant planuojant ir 

įgyvendinant veiklas, turinčias kultūrinę 

vertę; 

● problemų sprendimo įgūdžius. 

 

Kultūrinio sąmoningumo ir raiškos 

kompetencija, tobulinant įgūdžius ir 

nuostatas: 

● domėtis skirtingomis pasaulio kultūromis; 

● įžvelgti ir realizuoti komercines galimybes 

naudojant skirtingas kultūrines formas. 

 

 

  

Veiklos rezultatas. 

Parengtas ir pristatytas detalus 
pasirengimo pobūviui planas. 

 
 

 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/HTML/?uri=CELEX:32018H0604(01)&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/HTML/?uri=CELEX:32018H0604(01)&from=EN
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ŠALTINIAI  

 

 

Temos pristatymas 

Švediškas stalas:  

http://www.dlc.fi/~marianna/gourmet/smorgas

b.htm  

 

Švediško Kalėdų stalo valgiai: 

https://djaunter.com/julbord-swedish-

christmas-meal/  

 

1 užduotis 

Tradiciniai pasaulio šalių Kalėdų patiekalai: 

https://happybellyfish.com/traditional-

christmas-foods-around-the-world/   

 

https://www.fluentin3months.com/christmas-

food/ 

 

2 užduotis 

Pobūvio planavimas: 

http://www.cateringandmore.com/ideas/  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.dlc.fi/~marianna/gourmet/smorgasb.htm
http://www.dlc.fi/~marianna/gourmet/smorgasb.htm
https://djaunter.com/julbord-swedish-christmas-meal/
https://djaunter.com/julbord-swedish-christmas-meal/
https://happybellyfish.com/traditional-christmas-foods-around-the-world/
https://happybellyfish.com/traditional-christmas-foods-around-the-world/
https://www.fluentin3months.com/christmas-food/
https://www.fluentin3months.com/christmas-food/
http://www.cateringandmore.com/ideas/

