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PROGRAMOS APRASAS

1. Bendrosios nuostatos

1.1. Programos aktualumas

Tikslinga skatinti asmeny kompetencijas ir jgiudzius maisto gamybos srityje. Nuo
maisto kokybés priklauso misy ir misy artimyjy sveikata. Besikeiciancioje
aplinkoje keiciasi ir maisto gamybos technologijos, taikomos naujos
technologijos, naudojama kt. gamybos jranga, kad issaugoti kuo daugiau
maistiniy medziagy gaminiuose, kad maistas teikty organizmui ir energijg.
Programa skirta tobulinti maisto gamybos jgidzius, ismanyti gastronomijos
naujoves, gebéri taikyti gamybos procese naujoves, perteikti skonio vientisumg,
toliau tobuléti, gaminant ir patiekiant jvairius patiekalus, interpretuoti ir derinti
atskiry patiekaly sudedamyjy daliy démenis. Skleisti maisto gamybos naujoves ir
galbit jvairesnj asortimentq, taikyti estetinj patiekaly patiekimg Kiekvieno
aplinkoje.

Mokant pagal programgq, bus naudojami praktinio darbo su jrenginiais ir jranga,
instruktavimo, savarankisko darbo, paskaity ir diskusijy metodai.

Kaip mokymo medziaga bus naudojami paskaity konspektai, naudojamos jrangos
instrukcijos, kita literatira ir vaizdiné medziaga. Mokymas pagal programgq bus
vykdomas is anksto suderinus su mokytoju pagal individualy grafikq.

1.2. Tikslas ir uzdaviniai

Tikslas - tobulinti ir lavinti asmeny technologines kompetencijas maisto gamybos
srityje.
Uzdaviniai:

e Ziniy ir supratimo jgijimas — supaZindinti su tausojanciomis maisto
gamybos  naujovémis  ir  plétros  tendencijomis  Lietuvoje,
populiaréjanciais patiekalais.

o Gebéjimy jgijimas —naudojantis jrenginiais, gaminti sveikatq tausojantj
maistq, populiaréjantj maistq, gebéti ji estetiskai patiekti.

1.3. Programos trukmé ir apimtis

Programos trukmé 10 dieny, 40 akademiniy valandy.

1.4. Programos tiksliné (-€s)
dalyviy grupé (grupés)

Suaugusieji nuo 18 mety amziaus iki 55 m. amziaus, turintys vidurinj
i§silavinima.

1.5. Programos dalyviy skaicius

10-12 asmeny.

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

Turéti vidurinio issilavinimo pazyméjimg.

1.6. Programos anotacija

Poreikis tobulinti patiekaly gamybos technologines kompetencijas gaminant
patiekalus tausojancius ir palaikancius miisy organizmo energetinius resursus
atsirado ne $iandien. Zmonés suvokia, kad sveikata, didzigja dalimi priklauso nuo
vartojamo maisto kokybés. Programos paskirtis - tobulinti mitybos patiekaly
gamybos kompetencijas. Visos programos trukmé 40 valandy. Programos
dalyvio kompetencijos bus formaliai vertinamos atlikus numatytas savarankiskas
uzduotis (atlikta/neatlikta).

Mokant pagal programg, bus naudojami praktinio mokymo, aiSkinimo,
savarankisko darbo, jtraukiancios paskaitos, diskusijos metodai.

Kaip mokymo medziaga bus naudojami paskaity konspektai, technologinés
kortelés, vaizdiné medziaga, naudojama jranga, darbo ir prieziiiros instrukcijos.
Mokymas pagal programa vyks pagal i§ anksto su mokytoju suderintg individualy




grafika.

Kompetencija(-0s)

Kompetencijos(-ju) pasiekimg nurodantys mokymosi rezultatai

1. Tausoti sveikatg ir saugiai

dirbti.

ISmanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus
darbo vietai.

2. Paruosti ir tvarkyti darbo

zona.

ISmanyti maisto gaminimui naudojamy technologiniy jrenginiy,
jrankiy inventoriaus klasifikacijg ir paskirtj.

Dirbant laikytis asmens higienos reikalavimy ir gerosios higienos
praktikos taisykliy.

Tvarkyti indy surinkimo ir plovimo vietas pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Tvarkyti skirtingas darbo vietos zonas pagal geros higienos
praktikos taisykles.

Rusiuoti ir tvarkyti atliekas.

3. Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir zaliavas.

Parinkti maisto produktus ir zaliavas iSnagrinéjus realizavimo
terminus, parinkti tinkamas salygas jiems laikyti.

Laikantis maisto produkty gamybos reikalavimy, pagal geros
higienos praktikos taisykles paruosti maisto produktus ir zaliavas.

4. Atlikti zaliavy paruo$imo
technologines operacijas.

Parinkti ir paruosti darbui technologinius jrenginius, jrankius ir
inventoriy pirminiam Zzaliavy apdorojimui atlikti. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius.

Atlikti Zaliavy pirminio paruoS§imo technologines operacijas
laikantis technologinio proceso eiliSkumo reikalavimy.

Tvarkyti ir prizitiréti jrenginius, jrankius ir darbo vietg.

5. Gaminti uzkandzius,
padazus, susius, patiekalus
pagal sveikos mitybos
tendencijas ir principus ir

patiekti.

Parinkti ir apdoroti produktus ir zaliavas uzkandziy, padazy, susiy,
gamybai ir pagal sveikos tendencijos principus patiekaly gamybai.

Gaminti Saltuosius ir karStuosius uzkandzius, juos apipavidalinti ir
patiekti.

Gaminti padazus, tinkamus uzkandziams ir patiekti.

Gaminti nesudétingos technologijos susius, juos apipavidalinti ir
patiekti.

Gaminti pagal sveikos mitybos tendencijas ir principus patiekalus ir
uzkandZius, juos apipavidalinti ir patiekti.

Tinkamai parinkti Siluminio apdorojimo budus. Kokybiskai
pagaminti patiekalus; paruosti patiekalus ir patiekti karybiskai,
taikant naujas patiekimo tendencijas; nustatyti patiekaly kokybe
jusliniu biidu ir paaiskinti patiekaly trikumus.

3. Programos turinys ir metodai

Eil. Temos pavadinimas Trumpas déstomos Mokymao(si) Planuojamos jgyti /
Nr. temos apras§ymas metodai patobulinti kompetencijos
1. | Maisto produkty ir zaliavy e Darbo zonos Darbas grupése; Tausoti sveikatg ir saugiai

parinkimas, pirminis jy
apdorojimas.

ruo$imas ir
tvarkymas.

e Zaliavy paruosimo

technologiniy
operacijy atlikimas.

e  Pirminis maisto

produkty ir zaliavy,
reikalingy patiekaly
gamybai,
parinkimas ir
paruoSimas.

individualus darbas;
Demonstracija;
Aptarimas,
apibiidinimas.
Literatiiros
nagrinéjimas: Geros
higienos praktikos
taisykles, Teisés
aktai,
reglamentuojantys
darbuotojy saugos ir
sveikatos
reikalavimus.

dirbti.

Parinkti ir paruosti maisto
produktus ir Zaliavas.
Atlikti zaliavy paruos$imo
technologines operacijas.
Paruosti ir tvarkyti darbo
zong.




2. | Uzkandziai, padazai, jy e Zaliavy paruosimo | Darbas grupése; Tausoti sveikatg ir saugiai
gamyba ir patiekimas. operacijy atlikimas, | individualus darbas, dirbti.
skirty uzkandziams | diferencijavimas; Paruosti ir tvarkyti darbo
ir padazams Demonstracija; zona.
gaminti. Steb¢jimas; Atlikti Zaliavy paruo$imo
e Uzkandziy padazy | Aptarimas, technologines operacijas.
gamyba, apibiidinimas, Gaminti uzkandzius,
apipavidalinimas ir | analizavimas. padazus, susius, patickalus
patiekimas. pagal sveikos mitybos
e Uzkandziy, padazy tendencijas ir principus ir
kokybés patiekti.
jvertinimas.
3. | Nesudetingos technologijos | e Maisto produkty ir Darbas grupése; Tausoti sveikatg ir saugiai
su$iy gaminimas. Zaliavy susiy individualus darbas, dirbti.
gamybai parinkimas | diferencijavimas; Paruosti ir tvarkyti darbo
ir apdorojimas. Demonstracija; zong.

o Nesudétingos Stebéjimas; Atlikti Zaliavy paruo$imo
technologijos susiy Aptarimas, technologines operacijas.
gamyba apibtudinimas, Gaminti uzkandzius,
supjaustymas ir analizavimas. padazus, susius, patiekalus
patiekimas. pagal sveikos mitybos

o Susiy jusliniy tendencijas ir principus ir
kokybeés rodikliy patiekti.
nustatymas.

4. | Patickaly ir uzkandziy e Etikeciy ir maisto Darbas grupése; Tausoti sveikatg ir saugiai
gaminimas pagal sveikos produkty individualus darbas, dirbti.
mitybos tendencijas ir zenklinimas. diferencijavimas; Paruosti ir tvarkyti darbo
principus. Reikiamy maisto Demonstracija; zong.
produkty ir zaliavy Stebejimas; Atlikti Zaliavy paruos$imo
parinkimas sveikos Aptarimas, technologines operacijas.
mitybos patiekalams | apibtidinimas, Gaminti uzkandzius,
ir uzkandziams analizavimas. padazus, susius, patiekalus
gaminti. pagal sveikos mitybos

e Jrenginiy, jrankiy, tendencijas ir principus ir
inventoriaus veikimo patiekti.
principai ir
panaudojimas.

e Sveikos mitybos
patiekaly ir
uzkandziy
gaminimas,
uztikrinant maisto
saugg pagal gerosios
higienos praktikos
taisykles.

5. | Sveikos mitybos patiekaly ir | e Sveikos mitybos Darbas grupése; Tausoti sveikatg ir saugiai

uzkandziy kokybés
jvertinimas ir jy
apipavidalinimas.

patiekaly jusliniy
kokybeés rodikliy
nustatymas.
Sveikos mitybos
patiekaly ir
uzkandziy
dekoravimas ir
apipavidalinimas.

individualus darbas,
diferencijavimas;
Demonstracija;
Stebéjimas;
Aptarimas,
apibiidinimas,
analizavimas.

dirbti.

Paruosti ir tvarkyti darbo
zZona.

Gaminti uzkandzius,
padazus, susius, patiekalus
pagal sveikos mitybos
tendencijas ir principus ir
patiekti.

4. Programos planas

Eil.
Nr.

Temos pavadinimas

Skiriama valanduy

IS viso

Teoriniam mokymui

Praktiniam mokymui

1.

Maisto produkty ir zaliavy
parinkimas, pirminis jy
apdorojimas.

1

3




Uzkandziai, padazai, jy
gamyba ir patiekimas.

16 2 14

Nesudétingos technologijos
susiy gaminimas.

Patiekaly ir uzkandziy
gaminimas pagal sveikos
mitybos tendencijas ir
principus.

Sveikos mitybos patiekaly
ir uzkandziy kokybés
jvertinimas ir jy
apipavidalinimas.

IS viso

40 6 34

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

Mokymy metu jgytos/patobulintos kompetencijos atitinka
Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy sektoriaus profesinio
standarto vir¢jo, LTKS II kvalifikacijos apraSe apibréztas
kompetencijas:

1.1. Paruosti ir sutvarkyti darbo vieta.

1.2. Parinkti ir paruosti maisto produktus ir zaliavas.

1.3. Atlikti zaliavy paruosimo technologines operacijas.

5.1. Parinkti ir apdoroti maisto produktus ir Zaliavas nesudétingos
technologijos suSiams gaminti.

5.2. Gaminti nesudétingos technologijos susius.

6. Pasirengimas vykdyti neformalyji suaugusiyjy Svietima, mokymui reikalingos priemonés

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

1.

I$silavinimas

Mokymo programa gali vesti mokytojas turintis, Lietuvos Respublikos
Svietimo jstatyme ir reikalavimy mokytojo kvalifikacijai aprase, patvirtintame
LR Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. Nr. V-774 D¢l
Reikalavimy mokytojo kvalifikacijai
i8silavinimg ir kvalifikacija.

aprasSo patvirtinimo®, nustatyta

Darbo patirtis

Vir¢jo ar lygiaverté kvalifikacija (iSsilavinimas) arba ne mazesné kaip 3 mety
viréjo profesinés veiklos patirtis.

3.

Kita

Netaikoma.

6.2. Detalus mokymui reikalingy materialiniy ir metodiniy iStekliy, atitinkan¢iy numatoma mokyti dalyviy
skai€iy bei programos tikslus ir uzdavinius, aprasymas.

Eil. | Mokymui reikalingi

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

1. | Mokymo patalpy Mokymuisi ~ skirta patalpa su techninémis priemonémis

apripinimo apraSymas (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi):
e Vadov¢liai ir kita mokomoji medZziaga.
e Jrenginiy naudojimo instrukcija.
e (Gerosios higienos praktikos taisyklés.

2. | Iranga Praktinio mokymosi patalpa apriipinta darbo stalais, technologine
jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine krosnimi,
gruzdintuve, maisto Sildytuvu, maisto produkty smulkintuvais,
mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais), virtuvés reikmenimis
(puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis), jrankiais,
kepimo formomis, grietin¢lés sifonu, stalo indais (individualaus ir
bendro naudojimo).

3. Literattira Pili¢iauskiené O. Maisto ruoSimo technologija; Reinhold Metz,

Hans Szameitat, Saltieji patiekalai; LSMU veterinarijos testinio
mokymo ir konsultavimo centras, Lietuvisky augaliniy bei
gyvininiy Zaliavy panaudojimo galimybés maisto produkty, kurie
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gali biiti Zenklinami sveikumo bei maistingumo teiginiais,
gamyboje; Pociené¢ D. Maitinimo jmoniy jrengimai. Buloviené J.
Karstieji patickalai; Geros higienos praktikos taisyklés vieSojo
maitinimo jmonéms.
https://www.youtube.com/watch?v=40Q4IvRshhsE
https://www.lamaistas.lt/receptai/uzkandziai

4. Kitos priemonés

Mokymo (si) priemonés:
e  Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos.
e Zaliavos ir maisto produktai.
e Plovimo dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir
higienai palaikyti.
e Kalkuliacijos ir technologinés kortelés.

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

Saltiniy g. 46, Dimitrikés, Zarasy r.

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.
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