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PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas Siandien konditerio profesija yra populiari ir gana reikalinga.
Dél jy darbo vartotojai gali mégautis jvairiais Saldumynais:
vafliais, sausainiais, pyragais, bandelémis, jvairiy rtsiy desertais
ir pyragaiciais. Konditeriy paklausa visada buvo ir i§lieka auksta
- gerindami savo jguidzius, plésdami kompetencijas gali sukurti
puikia karjerg. Keldamas profesing kvalifikacijg, Zmogus
uzsitikrina geresng¢ darbo vieta, didesnes pajamas, yra
konkurencingas darbo rinkoje. Tiems, kurie nori isbandyti savo
jégas privacioje jmongje, yra galimybé atidaryti savo
konditerijos gaminiy ar kepiniy jmones.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai Programos tikslas - sudaryti galimybe jvairiy poreikiy ir
geb¢jimy asmenims, gyvenantiems Kédainiy rajono
savivaldybéje, jgyti Konditerijos gaminiy gamybos profesiniy
Ziniy bei praktiniy jgidZiy, kurivos galima bty pritaikyti
kasdien¢je savo veikloje, vystant vieSojo maitinimo srities
konditerijos versla ar dirbti jvairiose konditerijos cechuose.
Programos uzdaviniai:
1. Supazindinti SU konditerijos gaminiy gamybos
patalpomis.
2. Supazindinti su sanitarijos ir higienos, darbuotojy
saugos ir sveikatos reikalavimais.
3. ISaiSkinti produkcijos i§déstymo tvarka, laikymo
salygas, rusiavimo ir tvarkymo principus.
4. SupaZindinti su konditerijos gaminiy jrenginiy ir
reikmeny naudojama jranga.
5. Supazindinti Su teslos rii§imis ir ruoSimo biidais.
6. Supazindinti su kremy asortimentu ir paskirtimi.
7. ISaiskinti, kaip naudoti naujoviskas  kremings
konditerijos gaminiy gaminimo Zzaliavas ir jy miSinius.
8. Ugdyti suaugusiyjy kurybinius gebéjimus ir skatinti tapti
aktyviais visuomengs nariais.

1.3. Programos trukmé ir apimtis | 40 akademiniy valandy (10 dieny po 4 val.).




1.4. Programos tiksling (-¢€s)
dalyviy grupé (grupés)

Si programa skirta Kédainiy rajono savivaldybés suaugusiems
asmenims, kurie nori naujai jgyti arba patobulinti jau turimus
profesinius konditerijos gaminiy  technologijos jgudzius,
kiirybiskumo, savarankiSkumo gebé¢jimus.

1.5. Programos dalyviy skaiCius

10 dalyviy.

1.6. Minimalus reikalavimai,
norint mokytis pagal programa
(Jeigu nustatyta)

Ne jaunesni kaip 18 mety.

1.6. Programos anotacija

Neformaliojo suaugusiyjy S$vietimo programa Konditerijos
gaminiy gamyba yra skirta Kédainiy r. sav. gyventojams, kurie
noréty naujai jgyti arba patobulinti jau turimus profesinius
konditerijos gaminiy gamybos  technologinius jgudzius.
Programos turinys, vykdomos veiklos ir naudojami metodai
prisidés prie neformaliojo suaugusiyjy Svietimo ir testinio
mokymosi plétojimo Kédainiy r. sav., taip pat skatins programos
dalyviy menines ir kiirybines galias.

Programos dalyviai mokymy metu jgis teoriniy Ziniy, pagristy
SiuolaikiSkomis technologinémis priemonémis ir metodais,
iSanalizuos konditerijos Zaliavy asortimentg, savybes bei jy
panaudojimg konditerijos gaminiy gamyboje, zinos, kaip
pritaikyti naujoviskas kreminés konditerijos gaminiy gaminimo
zaliavas ir jy miSinius.

Praktinio mokymo metu dalyviai iSmoks gaminti jvairius
konditerijos gaminius, juos puosti ir naudotis konditerijos
priedais. Programos dalyviai mokysis gaminti jvairias
konditerijos teSlas, 1§ jy gaminti gaminius ir apipavidalinti,
patiekti. Jie gebés parinkti tinkamg papuo$img ir priedus
gaminiy papuoSimui. Jgytos Zinios ir praktiniai jgtidZiai skatins
programos dalyviy kiirybiSkuma, savarankiSkuma, kurj jie
panaudos gamindami konditerijos gaminius sau ir draugams,
paskatins juos pakilti | aukStesnj lygmeni — profesionaliy
konditeriy lygj arba pritaikys zinias kasdienéje savo veikloje,
vystant vieSojo maitinimo verslg ar dirbti jvairiose konditerijos
Istaigose.

2. Programoje igyjamos ar tobulinamos kompetencijos:

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju)
rezultatai

pasiekima nurodantys mokymosi

1. Parinkti konditerijos
gaminiams zaliavas ir numatyti
gamybos rezimus

ISmanyti maisto produkty ir Zaliavy konditerijos gaminiams
gaminti asortimentg, savybes, maisting verte, paskirtj, kokybés
rodiklius, jy nustatymo biidus, laikymo salygas ir realizavimo
terminus. ISmanyti kremy asortimentg ir paskirt]. Nustatyti
konditerijos gaminiy zaliavy kokybe. Atlikti konditerijos
gaminiy zaliavy pirminio paruo$imo operacijas.

2. Maisyti ir minkyti tesla

ISmanyti nemielinés teSlos riisis, ruoSimo biidus ir nemielinés
teslos kokybei keliamus reikalavimus; iSmanyti nemielinés
teSlos zaliavas ir nustatyti nemielinés teSlos zaliavy kokybg;
ISmanyti nemielinés teslos gaminiy gamybg naudojant tradicines
ir Siuolaikines technologijas. ISmanyti mielinés teslos raisis ir
ruos$imo biidus, kokybei keliamus reikalavimus, mielinés teslos
zaliavas, nustatyti mielinés teSlos zaliavy kokybe, paruosti
mielinés teSlos Zaliavas naudojimui. UZzmaiSyti mieling tesla
naudojant teSlos maiSymo ir minkymo jrenginius ir inventoriy.




3. Gaminti konditerijos gaminiy
pusgaminius ir kreminés
konditerijos gaminius

ISmanyti  konditerijos  gaminiy  pusgaminiy  gamybos
technologijas ir receptiiras, temperatiiros rezimus, sanitarijos ir
asmens higienos reikalavimus; iSmanyti konditerijos pusgaminiy
ir puoSimo elementy kokybes reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo  terminus. Gaminti  konditerijos  gaminiy
pusgaminius (sirupus, glajus, kremus, glaistus, putésius,
drebucius, jdarus, padazus, termostabilius jdarus su maisto
priedais, marcipana, cukring mase ir t.t.). Nustatyti konditerijos
gaminiy pusgaminiy kokybe¢; naudoti konditerijos gaminiy
pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy. Gaminti cukrinés
konditerijos gaminius. ISmanyti ir naudoti naujoviskas kreminés
konditerijos gaminiy gaminimo zaliavas ir jy miSinius. Pertepti
ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminius (tortus,
pyragus, vyniotinius, pyragaicius, keksus, plokstainius ir t. t.).
Dekoruoti kreminés konditerijos gaminius; formuoti modernius
kreminés konditerijos gaminius. Nustatyti kreminés konditerijos
gaminiy kokybg jusliniu budu.

3. Programos turinys ir metodai

Eil Temos pavadinimas Trumpas déstomos Mokymo(si) Planuojamos

. temos apraSymas metodai igyti /

Nr. patobulinti
kompetencijos

1. | Darby saugos taisyklés. Konditerio darby Paskaita, 1. Parinkti
Gamybos rezimai saugos taisyklés, darbo | demonstravimas | konditerijos

vietos paruosimas, gaminiams
sutvarkymas. Gamybos Zaliavas ir
rezimai numatyti

2. | Zaliavy paruo§imas Zaliavy parinkimas, Paskaita, gamybos rezimus

paskai¢iavimas, demonstravimas

gamybos reZimo stebéjimas,

parinkimas individualus
mokymas.

3. | Nemielinés teslos Nemielinés teslos rusys, | Paskaita, 2. Maisyti ir
konditerijos gaminiy Ju gamybos specifika demonstravi- minkyti tesla
gamyba mas,

stebéjimas,
individualus
mokymas.

4. | Mielinés teslos Mielinés teslos rasys, jy | Paskaita,
konditerijos gaminiy gamybos specifika demonstravi-
gamyba mas, stebéjimas,

individualus
mokymas

5. | Konditerijos pusgaminiy Sirupy, glajy, kremy, Paskaita, 3. Gaminti
gamyba putésiy, drebuciy, jdary, | demonstravi- konditerijos

padazy, cukrinés masés | mas, gaminiy

gamyba stebéjimas, pusgaminius ir
individualus kreminés
mokymas. konditerijos

6. | Konditerijos gaminiy Puosiniy i$ cukrinés, Paskaita, gaminius
puosimo marcipano masés demonstravi-
elementy gamyba gamyba. mas

Apipavidalinimo ir




dekoravimo elementy Stebéjimas,
gamyba i kremy, glajy. | individualus
Siuolaikiniy mokymas
apipavidalinimo
elementy gamyba
naudojant naujos kartos
zaliavas ir technologijas

7. | Kreminés konditerijos
gamyba

Naujoviskos kreminés Demonstravimas
konditerijos zaliavos ir | stebéjimas,

juy misiniai. Torty individualus
gamyba. Kreminiy mokymas
plokstainiy, pyragy
gamyba. Pyragaiciy
gamyba. Keksiuky,
krepseliy su kremu
gamyba. Proginiy ir
uzsakyminiy kreminiy
gaminiy gamyba

8. | Deserty gamyba

Drebutiniy, kar$tyjy ir | Demonstravi-
uzsaldyty deserty mas, steb&jimas,
gaminimas ir individualus
patiekimas. Moderniy mokymas
deserty gaminimas,
komponavimas ir
dekoravimas

4. Programos planas

Eil. Temos pavadinimas Skiriama valandy
Nr. IS viso Teoriniam Praktiniam
mokymui mokymui
1. | Darby saugos taisykles 2 2
Gamybos rezimai
2. | Zaliavy paruo§imas 2 2
3. | Nemielinés teslos 6 1 5
konditerijos gaminiy
gamyba
4. | Mielings teslos 6 1 5
konditerijos gaminiy
gamyba
5. | Konditerijos pusgaminiy 6 1 5
gamyba
6. | Konditerijos gaminiy 6 1 5
puosimo elementy
gamyba
7. | Kreminés konditerijos 6 1 5
gamyba
8. | Deserty gamyba 6 1 5
IS viso: 40 10 30

5. Igytos/patobulintos
kompetencijos atitiktis
atitinkamame profesiniame
standarte nustatytai (-oms)
atitinkamos kvalifikacijos
kompetencijai (-oms) (jei

Mokymy metu jgytos/patobulintos kompetencijos atitinka
Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy sektoriaus profesinio
standarto konditerio, LTKS IV kvalifikacijos aprase apibréztas
kompetencijas:

2.1. Maisyti ir minkyti bemiele tesla.

2.2. Gaminti bemielés teSlos gaminius.




atitinkamas profesinis 3.1. Maisyti ir minkyti mieling tesla.
standartas yra patvirtintas) 3.2. Gaminti mielinés teSlos gaminius.

4.2. Gaminti konditerijos gaminiy pusgaminius.
4.4. Gaminti kreminés konditerijos gaminius.

6. Pasirengimas vykdyti neformalyjj suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

6.1. Reikalavimai, keliami mokytojams (déstytojams) (nurodyti, jei taikoma):

1. | Issilavinimas | Konditerio ar lygiaverté kvalifikacija arba vieSojo maitinimo chemijos
inzinerijos technologijos studijy krypties ar lygiavertis i$silavinimas.

2. | Darbo patirtis | Ne mazesné kaip 3 mety konditerijos profesinés veiklos patirtis.

3. | Kita Netaikoma.

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkan¢iy numatomg
mokyti dalyviy skai€iy bei programos tikslus ir uZdavinius, apraSymas.

Ei | Mokymui reikalingi
l. materialiniai ir
Nr. | metodiniai iStekliai,
naudojami mokymo
procese (nurodyti, jei
taikoma)
1. | Mokymo patalpy Programa bus vykdoma Kédainiy profesinio rengimo centro
apripinimo apraSymas patalpose, kuriose yra sukurta moderni patalpa viréjo, konditerio
kursams vykdyti ir teorinio mokymo klasés. Teorinés klasés
patalpa pritaikyta mokymo(si) medziagai pateikti (yra
kompiuteris, vaizdo projektorius). Praktinio mokymo klasé
(patalpa) aprupinta jranga, patogiais darbo stalais su konditerijos
gamyboje naudojamais jrankiais ir priemonémis.
2. | Iranga 1. Kepimo spintos- 2 vnt.
2. Saldytuvai- 2 vnt.
3. Plakimo mikseriai- 4 vnt.
4. Mikrobangy krosnele- 1 vnt.
5. Virtuvinis kombainas- 2 vnt.
6. Elektroninés svarstyklés- 4 vnt.
3. | Literatiira 1. S. Sidlauskiené, Mokomés kepti., 2014.
2. 0. Sliuzeliené, Miltiniy konditerijos gaminiy technologija.,
2016.
3.D. Gustaitiené, Konditerija. 2015.
4. Rintiniai klasikiniai ir nauji receptai. Kepimo dziaugsmai
2018.
4. | Kitos priemongés 1 Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti,
vizualizuoti, pristatyti.
2. Kocélai, plaktuvai.
3. Technologinés kortelés.
4. Kepimo formos.
5. Konditerijos jrankiai, jranga, zaliavos, konditerijos priedai ir
kitos priemonés.
6.3. Teorinio ir praktinio | Kédainiy profesinio rengimo centras, Sétos g. 95, Kédainiai,
mokymo organizavimo Vietos (- | mokomoji virtuve.
y) adresas (-ai)

Programos rengéjas

Kvalifikacijy ir profesinio mokymo plétros centras

Programa parengta jgyvendinant projekta ,,Suaugusiyjy Svietimo sistemos plétra suteikiant besimokantiems
asmenims bendrasias ir pagrindines kompetencijas® Nr. 09.4.2-ESFA-V-715-01-0002







