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PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas.

Praktiniy uzsiémimy metu programos dalyviai mokysis gaminti
jvairius Siuolaikiskus, tradicinius ar iSskirtinius konditerijos
gaminius, juos estetiSkai patiekti, saugiai naudotis jrenginiais.
Organizuojama veikla padés dalyviams atrasti savo pomeégius,
interesus, mégstama veikla, tapti savarankiskais, kurybiskais,
bus plétojami bendravimo, darbo komandoje, sprendimy
priemimo jgidziai. UZsiémimy metu programos dalyviai
susipazins su konditerio specialybe, tai gali turéti jtakos ateityje
renkantis profesija ar darbing veikla, padeéti prisitaikyti sparciai
besikei¢iancioje aplinkoje.

Dalyvis, baiggs Konditerijos pusgaminiy ir puo$imo elementy
gamybos mokymo programa, iSmanys konditerijos pusgaminiy
asortimenta, gamyba, puoSybos elementy gamyba, pritaikyma,
mokés naudotis universalia ir specialia virtuvés jranga.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai.

Programos tikslas — gaminti konditerijos pusgaminius,
apipavidalinimo ir dekoravimo elementus, jgyti profesiniy ziniy
bei praktiniy jglidziy, kuriuos galima bty pritaikyti kasdienéje
savo veikloje.

Programos uZdaviniai:

1.Gaminti konditerinius pusgaminius.

2. Dekoruoti elementus i§ cukrinés, marcipano maseés.

3. Dekoruoti elementus i§ kremy, glajy, Sokolado, marcipano
maseés ir kt.

4. Apipavidalinti konditerijos gaminius pabarstais, vaisiy ir uogy
drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gelémis, nuotraukomis,
tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt.

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,
kurie nori naujai jgyti arba patobulinti jau turimus profesinius
konditerio jgiidzius, kiirybiSkumo geb¢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.

Praktiniy uZzsiémimy metu mokymy dalyviai iSmoks gaminti
konditerijos pusgaminius, dekoro elementus i§ cukrinés,
marcipano masés. Dalyviai turés galimybe susipazinti su
konditerijos gaminiy apipavidalinimo technikomis, derinti
konditerijos gaminiy papuo$imo elementus tarpusavyje, puosti
gaminius  pabarstais, vaisiy ir uogy drebudiais, vaisiais ir
uogomis, gyvomis gélémis, nuotraukomis, tyrémis, pastomis,
uogienémis ir kt.

Gebés pasigaminti  konditerijos pusgaminius, dekoruoti
konditerijos gaminius jvairiomis technikomis.

2. Programoje jgyjamos ar tobulinamos kompetencijos:

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju) pasiekimg nurodantys mokymosi
rezultatai

1.Gaminti konditerijos
pusgaminius, apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus.

ISmanyti konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy
receptiiras, temperattiros rezimus. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo
terminus. Gaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementus i$
cukrinés, marcipano masés. Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus i§ kremy, glajy, Sokolado, marcipano
masés ir kt. Apipavidalinti konditerijos gaminius pabarstais,
vaisiy ir uogy drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gelémis,
nuotraukomis, tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt.

3. Programos turinys ir metodai

Eil Temos pavadinimas Trumpas déstomos Mokymo(si) Planuojamos
. temos apraSymas metodai jgyti /
Nr. patobulinti
kompetencijos
1. | Cukrinés konditerijos Cukrinés konditerijos Paskaita, 1. Gaminti
pusgaminiy ir papuosimy | pusgaminiy demonstravimas | konditerijos
asortimentas (biskvitiniy, trapios pusgaminius,
teSlos, sluoksniuotos apipavidalinimo ir
teslos, baltyminés dekoravimo
teslos) ir papuoSimy elementus

(Sokolado, karamelés,
cukrinés masés,
cukriniy lipdiniy) rasys,
asortimentas.
Pusgaminiy ir
papuosimo elementy
laikymo salygos,
realizavimo terminai,

patiekimas.

2. | Konditerijos gaminiy ir Konditerijos Demonstravi-
pusgaminiy (sirupy, glajy, | pusgaminiy, puoSimo mas, steb&jimas,
kremy, glaisty, drebuciy, | elementy i$ jvairiy degustavimas,
jdary, padazy, marcipano | sirupy, cukriniy, individualus
maseés, cukrinés masés ir Sokoladiniy glajy, zelés, | mokymas
kt.) gamyba putésiy gamyba

laikantis technologiniy




reikalavimy,
temperatiiros rezimy.
Patiekimas, pritaikymas
konditerijos pusgaminiy
gamybai.

3. | Apipavidalinimo ir Apipavidalinimo ir Demonstravi-
dekoravimo elementy i$ dekoravimo elementy i§ | mas, steb&jimas,
kremy, glajy, Sokolado, kremy (plaktos degustavimas,
marcipano mases ir kt. grietinélés, plikyty, individualus
gamyba sviestiniy), glajy mokymas

(cukriniy, Sokoladiniy,
karameliniy)
papuoSimy gamyba.
Sokolado temperavimo
temperaturos,
realizavimo terminai,
laikymo salygos,
patiekimas.

4. | Cukrinés konditerijos Cukrinés konditerijos Demonstravi-
gaminiai gaminiy (cukrinés mas, stebéjimas,

apdengimo masés, degustavimas,
cukriniy géliy, cukriniy | individualus
figaréliy) gamyba, mokymas
patiekimas, laikymo

salygos, realizavimo

terminai.

5. | Apipavidalinimas ir Gaminiy Demonstravi-
dekoravimas pabarstais, apipavidalinimas ir mas, steb¢jimas,
vaisiy ir uogy drebuciais, | dekoravimas pabarstais | degustavimas,
vaisiais ir uogomis, (cukriniais, individualus
gyvomis gélémis, Sokoladiniais), vaisiyir | mokymas
nuotraukomis, tyrémis, uogy drebuciais,
pastomis, uogienémis ir kt. | dzemais, uogienémis,

konservuotais vaisiais ir
uogomis, gyvomis
gélémis, nuotraukomis,
tyrémis, pastomis.
Laikymo salygos,
realizavimo terminai.
Eil. Temos pavadinimas Skiriama valandy
Nr. IS viso Teoriniam Praktiniam
mokymui mokymui

1. | Cukrinés konditerijos
pusgaminiy ir papuo§imy 8 1 7
asortimentas

2. | Konditerijos gaminiy ir
pusgaminiy (sirupy, glajy,
kremuy, glaisty, drebuciy, 8 1 7

jdary, padazy, marcipano
maseés, cukrinés maseés ir
kt.) gamyba




3. | Apipavidalinimo ir
dekoravimo elementy i$
kremy, glajy, Sokolado,
marcipano maseés ir kt.

gamyba

4. | Cukrinés konditerijos
gaminiai

5. | Apipavidalinimas ir
dekoravimas pabarstais,
vaisiy ir uogy drebuciais,
vaisiais ir uogomis,
gyvomis gélémis,
nuotraukomis, tyrémis,
pastomis, uogienémis ir

kt.

IS viso:

40 5 35

5. Igytos/patobulintos
kompetencijos atitiktis
atitinkamame profesiniame
standarte nustatytai (-oms)
atitinkamos kvalifikacijos
kompetencijai (-oms) (jei
atitinkamas profesinis
standartas yra patvirtintas)

6. Pasirengimas vykdyti neformalyjj suaugusiyju Svietima, mokymui reikalingos priemonés

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

1. | Issilavinimas | Viréjo arba jam lygiaverté kvalifikacija

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

3. | Kita Netaikoma

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkan¢iy numatomag
mokyti dalyviu skaiciy bei programos tikslus ir uzZdavinius, apraSymas.

Eil | Mokymui reikalingi

: materialiniai ir

Nr. | metodiniai iStekliai,
naudojami mokymo
procese (nurodyti, jei
taikoma)

1. | Mokymo patalpy
apriipinimo apraSymas

Programa bus vykdoma Kédainiy profesinio rengimo centro
patalpose, kuriose yra sukurta moderni infrastruktira viréjo,
konditerio, maisto pramonés darbuotojo kursams vykdyti, veikia
moderni virtuvé su visa naujausia virtuvine jranga, pritaikyta
profesionaliam darbui, ir teorinio mokymo klasé. Teorinés
klasés patalpa pritaikyta mokymo(si) medziagai pateikti (yra
kompiuteris, vaizdo projektorius).

2. | Iranga

Praktinio mokymo klasé¢ (patalpa) apriipinta darbo stalais,
technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio
atSaldymo jrenginiu, Sokolado temperavimo jrenginiu, virykle,
konvekcine, padine, rotacine krosnimis, maisto produkty
smulkintuvu, teslos maiSymo ir plakimo masinomis), svérimo
prietaisais, grietinélés sifonu, apipurS§kimo daZzais ir Sokoladu
jrenginiais, konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo




drabuziais lovimo ir dezinfekavimo medZiagomis bei
b
priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

3. Literatura
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4 Kitos priemonés

Netaikoma.

6.3. Teorinio ir praktinio
mokymo organizavimo vietos (-
y) adresas (-ai)

Keédainiy profesinio rengimo centras, Sétos g. 95, Kédainiai,
Mokomoji virtuve.

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.




