KONDITERIO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
T54101301 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, 50 mokymosi kredity

Kvalifikacijos pavadinimas — konditeris
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — V

Minimalus reikalaujamas issilavinimas kvalifikacijai jgyti:
T54101301 — vidurinis i$silavinimas

Reikalavimai profesinei patir¢iai (jei taikomi) ir stojan¢iajam (jei taikomi) — LTKS IV lygio konditerio
(ar ja atitinkanti) kvalifikacija arba ne trumpesné kaip 3 mety profesiné patirtis, atitinkanti kvalifikacija.



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Konditerio moduliné profesinio mokymo programa skirta kvalifikuotam
konditeriui parengti, kuris gebéty organizuoti konditerijos skyriaus (cecho) darba, tikrinti konditerijos
gaminiy kokybe, dirbti su dokumentais, vykdyti darbuotojy atrankg ir organizuoti mokymus.

Busimo darbo specifika. Asmuo, jgij¢s konditerio kvalifikacija, galés dirbti vieSojo maitinimo
imoniy (kaviniy, restorany, valgykly) konditerijos skyriuose, prekybos centry konditerijos cechuose,
kepyklose, savarankiskose konditerijos gaminiy jmonése.

Konditerio tipinés darbo priemonés: jvairis mechaniniai ir automatizuoti konditerijos gaminiy
jrenginiai, jrankiai ir priemonés, indai, elektriné viryklé, technologijos kortelés, valymo priemonés,
jvairts veiklos dokumentai ir kt.

Konditerio tipinés darbo salygos: dirbama patalpoje, prie aukstos temperatiiros jrenginiy, su elektros
prietaisais; galimas darbas pamainomis.

Konditeris savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, darbo higienos,
prieSgaisrinés saugos ir aplinkosaugos reikalavimais, Miltinés konditerijos gaminiy apibtdinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techniniu reglamentu, patvirtintu Lietuvos Respublikos Zemés tkio
ministro 2014 m. spalio 28 d. jsakymu Nr. 3D-794 , D¢l Duonos ir pyrago kepiniy apibtidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techninio reglamento ir Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techninio reglamento patvirtinimo*, sveikos mitybos reikalavimais.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis
kodas

Modulio pavadinimas

LTKS
lygis

Apimtis
mokymosi
kreditais

Kompetencijos

Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Ivadinis modulis*

Bendrieji moduliai*

Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 45 mokymosi kreditai)

Privalomieji (is viso 45 mokymosi kreditai)

510131318

Konditerijos skyriaus
(cecho) darbo
organizavimas,
konditerijos gaminiy
kokybés kontrole

\

20

Planuoti konditerijos zaliavy
ir gaminiy asortimentg ir
kieki.

ISmanyti konditerijos gaminiy gamybai naudojamas Zaliavas ir
gaminiy asortimenta.

Apibudinti konditerijos Zaliavy ir gaminiy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Ieskoti tinkamy tiekéjy ir sudaryti sutartis, atsizvelgiant j
konditerijos gaminiy asortimentg.

Uzsakyti ir priimti reikalingus ir tinkamos kokybés maisto
produktus ir zaliavas, atsizvelgiant j konditerijos gaminiy
asortimentg ir kiekj bei turimas atsargas.

Organizuoti ir prizitréti
konditerijos skyriaus
(cecho) darbuotojy darba.

ISmanyti maisto saugos ir higienos reikalavimus, darbuotojy
saugos ir sveikatos bei konditerijos skyriaus (cecho) jrenginiy
techninius reikalavimus.

ISmanyti jmonés vidaus tvarkos taisykles ir pareiginius
nuostatus.

Organizuoti ir paskirstyti pavaldziy konditerijos skyriaus (cecho)
darbuotojy darba, vadovaujantis darbo santykius
reglamentuojanciais teisés aktais.

Prizitiréti pavaldziy konditerijos jimonés ar kepyklos darbuotojy
darba.

Kurti naujus ir tobulinti
gaminamus konditerijos
gaminius.

ISmanyti naujo konditerijos gaminio gaminimo technologijos
apraSymus.

Sudaryti naujy konditerijos gaminiy receptiras ir gaminti
kontrolinius konditerijos gaminius vadovaujantis gaminimo
technologijos aprasymais.

Vertinti pagaminty kontroliniy konditerijos gaminiy skonj,
kvapa ir iSvaizdg taikant juslinés analizés metoda.




Tikrinti konditerijos
gaminiy kokybe.

ISmanyti konditerijos gaminiy kokybés reikalavimus, gaminiy
ydy bei trikumy atsiradimo priezastis.

Vertinti konditerijos gaminiy kokybe bei atitiktj technologijos
korteléms ir receptiiroms.

Salinti konditerijos gaminiy trikumus vadovaujantis kokybés
reikalavimais ir jusline analize.

510131319

Darbas su dokumentais

20

Pildyti konditerijos cecho
(jmonés) savikontrolés
zurnalus.

ISmanyti maisto zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo
Zurnaly ir Siluminio apdorojimo temperattros ir laiko
registracijos zurnaly pildymo tvarka.

Pildyti maisto zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo
zurnalus ir Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko
registracijos zurnalus, vadovaujantis teisés akty,
reglamentuojanciy jmonés maisto tvarkymo savikontrolés
vykdyma, reikalavimais.

Zenklinti konditerijos
gaminiy pakuotes.

ISmanyti reikalavimus keliamus konditerijos gaminiy pakuotéms
ir konditerijos gaminiy Zenklinimui, pakavimo jtaka konditerijos
gaminiy kokybei.

Zenklinti konditerijos gaminiy pakuotes vadovaujantis teisés
akty, reglamentuojanc¢iy maisto produkty Zenklinima,
reikalavimais.

Parengti dokumentus
iSvezamajai produkcijai.

ISmanyti prievoles, susijusias su pridétinés vertés mokesciu, bei
iSvezamosios konditerijos gaminiy produkcijos dokumenty
iforminimo reikalavimus.

Paruosti pridétinés vertés mokescio saskaitas faktiiras ir
vaztara$¢ius i§veZzamajai konditerijos gaminiy produkcijai,
vadovaujantis teisés aktuose nustatytais privalomais
reikalavimais.

Sudaryti konditerijos
gaminiy technologijos
korteles.

ISmanyti konditerijos gaminiy receptiiry ir technologiniy korteliy
reikalavimus bei sudarymo principus.

Sudaryti konditerijos gaminiy technologines korteles,
vadovaujantis receptiiry sudarymo ir maisto higienos
reikalavimais.

Taikyti tinkamus konditerijos gaminiy realizavimo terminus,
vadovaujantis Lietuvos Respublikos teisés akty nuostatomis.




Vykdyti konditerijos zaliavy
ir gatavos produkcijos
apskaita.

[Smanyti teisés aktuose reglamentuojamus turtinius ir neturtinius
interesus, darbuotojo materialine atsakomybe bei Zalos
atlyginimo salygas.

Atlikti inventorizacijg ir tvarkyti konditerijos zaliavy ir gatavos
produkcijos likucius ir atsargas.

510131320 | Darbuotojy atrankos
vykdymas ir mokymo
organizavimas

Vykdyti darbuotojy atranka.

ISmanyti darbo pokalbiui ir darbo vietai keliamus reikalavimus.
Vykdyti kandidaty paieska atsizvelgiant j keliamus reikalavimus
darbo vietai ir darbuotojui.

Vykdyti darbuotojy atranka, vadovaujantis informacijos apie
kandidatus analize ir darbo pokalbio rezultatais.

Mokyti naujus darbuotojus.

ISmanyti naujy darbuotojy adaptacijos jmonéje procesus.
Organizuoti mokymus, atsizvelgiant j darbuotojy kvalifikacijos
tobulinimo poreikj.

Pasirenkamieji moduliai*

Baigiamasis modulis (i$ viso S mokymosi kreditai)

500000001 | Ivadas j darbo rinka

\%

Formuoti darbinius jgiidzius
realioje darbo vietoje.

Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas
kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo
vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, 0 darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas

kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.

e



3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS lygis | Apimtis mokymosi Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai
kodas kreditais (jei taikoma)
Ivadinis modulis*
Bendrieji moduliai*
Kvalifikacija sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 45 mokymosi kreditai)
Privalomieji (is viso 45 mokymosi kreditai)

510131318 | Konditerijos skyriaus (cecho) darbo \Y 20 Netaikoma
organizavimas, konditerijos gaminiy
kokybés kontrolé
510131319 | Darbas su dokumentais V 20 Netaikoma
510131320 | Darbuotojy atrankos vykdymas ir mokymo \/ 5 Netaikoma

organizavimas

Pasirenkamieji moduliai*

Baigiamasis modulis (i$ viso S mokymosi kreditai)
500000001 | Ivadas j darbo rinka \Y 5 Baigti visi konditerio kvalifikacijq sudarantys

privalomieji moduliai.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas j

kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.




4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryjuy kompetenciju pasiekima iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiSka, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbingje aplinkoje.

Apibudinti medZiagas, jrenginius, inventoriy, priemones uZsienio kalba.
Skaityti apie naujas technologijas uzsienio kalba.

Sudaryti technologines korteles uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Modifikuoti receptus.

Apskaiciuoti darbams atlikti reikalinga medziagy kiek].

Sudaryti Zaliavy ir darby sgmata.

Suvokti Zmogaus veiklos daromg poveikj gamtai ir pilieio asmening atsakomybe.
Taikyti saugumo ir aplinkos tvarumo pricipus.

Skaitmeniné kompetencija

Naudotis kompiuterine skai¢iuokle skai¢iavimams atlikti.

Atlikti reikalingos darbui informacijos paieska internete.

Rinkti, sisteminti, analizuoti ir saugoti reikalingg darbui informacija.

Pildyti jmonés darby dokumentacija.

Naudotis skaitmeniniais matavimo jrankiais ir prietaisais.

Naudotis skaitmeninémis technologijomis atsakingai ir saugiai, apsaugant informacijg, turinj, duomenis ir
skaitmening tapatybe.

Asmening, socialiné ir mokymosi mokytis
kompetencija

Organizuoti savo ir komandos mokymasi.
Pritaikyti turimas Zinias ir geb¢jimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobuléjimo plana.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti su jvairiy tipy klientais.

Spresti psichologines krizines situacijas.
Pagarbiai elgtis su klientu.

Gerbti save, kitus, savo Salj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmones veiklos koncepcija, verslo aplinka.

[Smanyti verslo kiirimo galimybes.

[vertinti naujas (rinkos) galimybes, pasitelkiant intuicija, ktirybiskuma ir analitinius gebéjimus.
Dirbti savarankiskai, planuoti savo ir komandos laika.

Kulttrinio sgmoningumo ir raiskos kompetencija

Pritaikyti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius, etnografinj konditerijos gaminiy pavelda.
Modernial, estetiskai apipavidalinti gaminius.
Pritaikyti jvairiy Saliy estetinius idealus ir skonj.
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| | Komunikuoti estetinj poziiirj j aplinka.

5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMINI IR TESTIN] PROFESIN] MOKYMA

Kvalifikacija — konditeris, LTKS lygis V

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui, struktiira

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (0 mokymosi
kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 45
mokymosi kreditai)

Konditerijos skyriaus (cecho) darbo organizavimas, konditerijos gaminiy
kokybés kontrolé, 20 mokymosi kredity

Darbas su dokumentais, 20 mokymosi kredity

Darbuotojy atrankos vykdymas ir mokymo organizavimas, 5 mokymosi
kreditai

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 5 mokymosi kreditai)
Jvadas j darbo rinkg, 5 mokymosi kreditai

Pastabos

e Vykdant testinj profesinj mokymg asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi $vietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka

e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, jgije andragogikos ziniy ir turintys tai pagrindziantj dokumentg arba turintys neformaliojo
suaugusiyjy Svietimo patirties

e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas j kvalifikacija sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus
modulius. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos
programos aprasa, patvirtintg Lietuvos Respublikos $vietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 , Dél Mokiniy, besimokan¢iy pagal
pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraso patvirtinimo*. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokyma vedantis
mokytojas turi biti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokumenta

e Testinio profesinio mokymo programose saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas pagal poreikj i kvalifikacija sudaranioms
kompetencijoms jgyti skirtus modulius



Néra

6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

6.1. IVADINIS MODULIS

6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Konditerijos skyriaus (cecho) darbo organizavimas, konditerijos gaminiy kokybés kontrolé“

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Valstybinis kodas 510131318
Modulio LTKS lygis \
Apimtis mokymosi kreditais | 20
Asmens pasirengimo Netaikoma

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Planuoti konditerijos
zaliavy ir gaminiy
asortimentg ir kiekj.

1.1. ISmanyti konditerijos gaminiy
gamybai naudojamas zaliavas ir
gaminiy asortimentg.

Tema. Konditerijos gaminiy gamybai naudojamos Zaliavos ir medZiagos
e Pagrindinés konditerijos gaminiy gamyboje naudojamos zaliavos

¢ Kitos konditerijos gaminiy gamyboje leidziamos naudoti zaliavos

e Maisto priedai

Tema. Konditerijos gaminiy asortimentas

e Nemielinés teslos gaminiai

e Mielinés teSlos gaminiai

e Kreminiai gaminiai

e Cukrinés konditerijos ir Sokolado gaminiai

1.2. Apibudinti konditerijos
zaliavy ir gaminiy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Tema. Maisto sauga

¢ Biologiné maisto sauga

e Chemin¢ maisto sauga

o Sertifikavimas pagal maisto saugos standartus

Tema. Zaliavy, konditerijos pusgaminiy ir gaminiy kokybés reikalavimai
e Zaliavy kokybeés reikalavimai

o Konditerijos pusgaminiy kokybés reikalavimai
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e Konditerijos gaminiy kokybeés reikalavimai

¢ Konditerijos pusgaminiy ir gaminiy kokybés nustatymo biuidai

Tema. Konditerijos Zaliavy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

¢ Konditerijos zaliavy laikymo salygos

e Konditerijos zaliavy realizavimo terminai

Tema. Konditerijos gaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Nemielinés teslos gaminiy laikymo sglygos ir realizavimo terminai

e Mielinés teSlos gaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai

e Kreminiai gaminiy laikymo sglygos ir realizavimo terminai

e Cukrinés konditerijos ir Sokolado gaminiy laikymo salygos ir realizavimo terminai

1.3. Ieskoti tinkamy tiekéjy ir
sudaryti sutartis, atsizvelgiant j
konditerijos gaminiy asortimentg.

Tema. Tiekéjy paieSka ir vieSieji pirkimai

e Reikalavimai tiekéjams, jy paieSka

e Viesyjy pirkimy nuostaty taikymas

Tema. Sutarciy su tiekéjais sudarymas

e Sutar¢iy pobudis

e Sutar¢iy sudarymas ir sutar¢iy vykdymo prieziiira

1.4. Uzsakyti ir priimti reikalingus
ir tinkamos kokybés maisto
produktus ir zaliavas,
atsizvelgiant j konditerijos
gaminiy asortimentg ir kiekj bei
turimas atsargas.

Tema. Konditerijos Zaliavy atsargos

e Zaliavy atsargy kiekiy stebéjimas

e Zaliavy atsargy kiekiy apskai¢iavimas

Tema. Konditerijos pusgaminiy ir gaminiy atsargos

e Pusgaminiy ir gaminiy atsargy kiekiy stebéjimas

e Pusgaminiy ir gaminiy atsargy kiekiy apskai¢iavimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas bei uZsakymas

e Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas bei uzsakymas pagal sezonisSkuma

e Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas bei uzsakymas pagal poreikj ir kokybe

Maisto produkty ir zaliavy uzsakymas pagal imonés darbo pobiidj, gaminiy asortimentg
Tema. Maisto produkty ir Zaliavy priémimo reikalavimai

e Rizikos veiksniy analizes ir svarbiyjy valdymo taSky (RVASVT) sistema

e Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai priimant maisto produktus ir Zaliavas
e Maisto produkty ir Zaliavy priémimas ir sandéliavimas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés tikrinimas

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés tikrinimas jusliniu biidu

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés tikrinimas laboratoriniu biidu priimant produktus ir
zaliavas
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2. Organizuoti ir prizitréti
konditerijos skyriaus
(cecho) darbuotojy darba.

2.1. ISmanyti maisto saugos ir

higienos reikalavimus, darbuotojy

saugos ir sveikatos bei
konditerijos skyriaus (cecho)
jrenginiy techninius reikalavimus.

Tema. Maisto saugos ir higienos reikalavimai

e Geros higienos praktikos reikalavimai dirbant konditerijos jmonése

o Geros higienos praktikos reikalavimai dirbant kepyklose

Tema. Konditerijos skyriaus (cecho) darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai
e Saugios ir sveikatai nekenksmingos darbo salygos

e Darbuotojy apriipinimas saugos ir sveikatos priemonémis

e Konditerijos jmoniy bei kepykly jrenginiy techniniai reikalavimai

2.2. ISmanyti jmonés vidaus
tvarkos taisykles ir pareiginius
nuostatus.

Tema. Imonés valdymo struktiira ir jmonés vidaus tvarkos taisyklés
e Imoniy valdymo struktiiry tipai

e |monés organizaciné struktiira

e Vidaus darbo tvarkos taisyklés (teisés, pareigos, atsakomybés ir kt.)
Tema. Pareiginiai nuostatai

e Pareiginiy nuostaty tikslas ir turinys

e Pareiginiai nuostatai: darbuotojo pareigos, teisés ir atsakomybé

2.3. Organizuoti ir paskirstyti
pavaldziy konditerijos skyriaus
(cecho) darbuotojy darba,
vadovaujantis darbo santykius
reglamentuojanciais teisés aktais.

Tema. Darbo planavimo ir organizavimo principai

e Lietuvos Respublikos darbo kodeksas ir kiti darbo santykius reglamentuojantys teisés
aktai

e Darbo planavimo principai

e Darbo organizavimo principai

Tema. PavaldZiy darbuotojy darbo organizavimas ir darby paskirstymas
e Darbo organizavimas pagal pareiginius nuostatus

e Darby paskirstymas atsizvelgiant j kvalifikacijg ir gebéjimus

Tema. Darbo grafikas ir darbo laiko apskaita

e Darbo grafiky sudarymas

e Atostogy grafiko sudarymas

e Darbo laiko apskaita

e Darbo laiko apskaitos Ziniarascio pildymas

Tema. Netipiné darbo laiko apskaita

e Darbo pamainomis apskaita

e Pravaiksty apskaita

e Komandiruoc¢iy darbo laiko apskaita

2.4. Priziuiréti pavaldziy
konditerijos jmonés ar kepyklos
darbuotojy darba.

Tema. PavaldZiy darbuotojy darbo stebésena
e Asmeniniy kompetencijy bei bendryjy kompetencijy taikymas dirbant savarankiskai ir
kolektyve
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e Profesiniy kompetencijy demonstravimas dirbant savarankiskai ir kolektyve
e [traukties principy taikymas komandoje

Tema. PavaldZiy darbuotojy veiklos vertinimas ir skatinimas

e Darbuotojy darbo rezultaty vertinimas

e Motyvacijos biidy pasirinkimas

¢ Nematerialinis skatinimas

e Materialinis skatinimas

3. Kurti naujus ir tobulinti
gaminamus konditerijos
gaminius.

3.1. ISmanyti naujo konditerijos
gaminio gaminimo technologijos
apraSymus.

Tema. Konditerijos istorija

e Konditerijos gaminiy raida

e Naujy konditerijos gaminiy atsiradimo, kiirimo prieZastys

Tema. Naujo konditerijos gaminio kiirimas

e Analogy paieska ir analizé

e Naujo gaminio receptiiros sudarymas ir gaminimo technologinés kortelés
e Naujo gaminio gaminimo technologijos apraSymas

3.2. Sudaryti naujy konditerijos
gaminiy receptiras ir gaminti
kontrolinius konditerijos gaminius
vadovaujantis gaminimo
technologijos aprasymais.

Tema. Naujy konditerijos gaminiy receptiiry bei technologiniy korteliy sudarymas
e Siuolaikinés konditerijos tendencijos, receptiiry ir technologiniy korteliy sudarymas
e Pranciizisky ir kity Saliy konditerijos gaminiy receptiry ir technologiniy korteliy
sudarymas

e Vaikams skirty konditerijos gaminiy receptiiry ir technologiniy korteliy sudarymas
e Proginiy, uzsakomyjy konditerijos receptiry ir technologiniy korteliy sudarymas

e Sveikatai palankiy maisto produkty ir zaliavy pasirinkimas, alergeny kiekio mazinimas,
maziau kaloringy konditerijos gaminiy kiirimas

Tema. Konditerijos gaminiy tobulinimas

e Naujy jdary, pasty ir kity zaliavy panaudojimo naujienos

e Konditerijos gaminiy dekoro naujienos

e Siuolaikigkos konditerijos gaminiy formavimo naujienos

e Siuolaikinés, naujoviskos konditerijos kontroliniai gaminiai

Tema. Pranciizy konditerija

e Pranciizy konditerijos asortimento ir technologijos analizavimas

e Klasikiniai pranciizy konditerijos gaminiai

e Pranciizy konditerijos kontroliniai gaminiai

Tema. Sokolado gaminiy gamyba

e Saldainiy gamybos naujieny pritaikymas gaminant kontrolinius gaminius

e Naujy Sokolado dekoro elementy kontroliniai gaminiai
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Tema. Naujy proginiy, uzsakomyjy konditerijos gaminiy gamyba
¢ Proginiy, uzsakomyjy konditerijos gaminiy gamybos naujienos

¢ Proginiy, uzsakomyjy konditerijos gaminiy naujieny pritaikymas
Tema. Sveikatai palankiy konditerijos gaminiy gamyba

o Sveikatai palankiy konditerijos gaminiy gamybos tendencijos

e Sveikatai palankiy konditerijos gaminiy kontroliniai gaminiai

3.3. Vertinti pagaminty
kontroliniy konditerijos gaminiy
skonj, kvapg ir i§vaizdg taikant
juslinés analizés metoda.

Tema. Naujy konditerijos gaminiy degustacija

e Degustacijos vykdymo principai

e Degustacijos apibendrinimas ir iSvados

Tema. Skonio, kvapo ir iSvaizdos vertinimas

e Naujy konditerijos gaminiy juslinés analizés pagrindai

o Tekstiiros, konsistencijos, skonio ir kity rodikliy atitikimas gaminiy analogams

4. Tikrinti konditerijos
gaminiy kokybe.

4.1. ISmanyti konditerijos gaminiy
kokybés reikalavimus, gaminiy
ydy bei trilkumy atsiradimo
priezastis.

Tema. Konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai

e Nemielinés teSlos gaminiy kokybés reikalavimai

e Mielinés teSlos gaminiy kokybés reikalavimai

e Kreminiy gaminiy kokybés reikalavimai

e Cukrinés konditerijos ir Sokolado gaminiy kokybés reikalavimai

Tema. Konditerijos gaminiy ydy ir trukumuy atsiradimo prieZastys

e Konditerijos gaminiy ydy ir trukumy atsiradimas dé¢l netinkamy Zaliavy ar medziagy
e Konditerijos gaminiy ydy ir trukumy atsiradimas dél netinkamos ar nejsisavintos
recepturos

e Konditerijos gaminiy ydy ir trukumy atsiradimas dél nejsisavintos technologijos

4.2. Vertinti konditerijos gaminiy
kokybe bei atitiktj technologijos
korteléms ir receptiroms.

Tema. Konditerijos gaminiy kokybés kontrolés tvarka

o Konditerijos gaminio kokybés kontrolés apraso sudarymas

¢ Konditerijos gaminio kokybés tikrinimas visuose jo gamybos etapuose

Tema. Konditerijos gaminiy kokybés atitikimas technologinéms korteléms bei receptiiros
e Technologinio proceso atlikimo kokybés tikrinimas

o Konditerijos gaminio kiekybiniy ir kokybiniy savybiy vertinimas

4.3. Salinti konditerijos gaminiy
trikumus vadovaujantis kokybés
reikalavimais ir jusline analize.

Tema. Konditerijos gaminiy triskumy Salinimo biidai

e Receptiiry koregavimas

e Technologinio proceso koregavimas

Tema. Atsakingos konditerijos gaminiy gamybos principai

e Ekologisky Zaliavy naudojimas

e Gamyba be likuc¢iy, panaudojant numatytas zaliavas ir medziagas
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e Nekokybisko konditerijos gaminio panaudojimo galimybés
e Tvarus gamtos, energijos iStekliy naudojimas. Atsakingas atlieky rtiSiavimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibidintos konditerijos gaminiy gamybai naudojamos zaliavos ir gaminiy asortimentas. Apibtidinti konditerijos zaliavy ir gaminiy
kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Apibudintas darbas su tiekéjais, surasti tiekéjai, sudarytos sutartys
atsizvelgiant | konditerijos gaminiy asortimentg. Uzsakyti reikalingi ir tinkamos kokybés maisto produktai ir Zaliavos, atsizvelgiant
1 konditerijos gaminiy asortimentg ir kiekj bei turimas atsargas. Patikrinta uzsakyty maisto produkty ir zaliavy kokybé¢. Apibudinti
maisto saugos ir higienos reikalavimai, darbuotojy saugos ir sveikatos bei konditerijos skyriaus (cecho) jrenginiy techniniai
reikalavimai. Apibidintos konditerijos jmonés ar kepyklos vidaus tvarkos taisyklés. Suburta darbuotojy komanda. Suorganizuoti
bei paskirstyti darbai pavaldiems darbuotojams, vadovaujantis darbo santykius reglamentuojanciais teisés aktais. Sudaryti
pavaldziy konditerijos jmonés ar kepyklos darbuotojy darbo grafikai, suplanuotas darbo ir poilsio laikas. Stebéta pavaldziy
darbuotojy veikla, atsizvelgiant ] sudarytus pareiginius nuostatus, jmonés vidaus tvarkos taisykles, higienos ir darbuotojy saugos ir
sveikatos reikalavimus. Apibudintas naujo konditerijos gaminio gaminimo technologijos apraSymas. Sudarytos naujy konditerijos
gaminiy recepttros. Pagaminti kontroliniai konditerijos gaminiai, vadovaujantis gaminimo technologijos apra§ymais. Gaminant
konditerijos gaminius laikytasi receptiiry, atsizvelgta j pasaulines tendencijas bei tradicijas, teisingai naudotos technologinés
kortelés. Atlikta gaminiy degustacija, jusliné analizé: jvertintas pagaminty kontroliniy konditerijos gaminiy skonis, kvapas ir
iSvaizda taikant juslinés analizés metodg. PaaiSkinti konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai, gaminiy ydos bei triikumai.
[vertinta konditerijos gaminiy kokybé bei atitiktis technologinéms korteléms ir receptiiroms. PaSalinti konditerijos gaminiy
trilkumai vadovaujantis kokybés reikalavimais ir jusline analize.

Darbo metu dévéti tinkami darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus, laikytasi
darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos
reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros higienos
praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atlickos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Teisés aktai, reglamentuojantys sutar¢iy sudarymg su tiekéjais

Lietuvos Respublikos darbo kodeksas

Geros higienos praktikos taisyklés

Lietuvos higienos norma HN 15:2021 ,,Maisto higiena*

Maisto saugos standartai 1ISO 22000, BRC/IFS ir kt.

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Atsargy apskaitos tvarkos aprasas

Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
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e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Dokumenty pavyzdziai: atsargy skai¢iavimui, sutar¢iy sudarymui

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klas¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo vieta (patalpa), aprupinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
jrengimu, Sokolado temperavimo jrengimu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis, maisto
produkty smulkintuvu, teSlos maiSymo ir plakimo maSinomis, teSlos dalijimo maSina, pusgaminiy kildymo spintomis, teSlos
kocCiojimo masina); svérimo prietaisais; konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi; termometru; darbo drabuziais; plovimo ir
dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo, mokslo ir sporto ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

3) Modulio temas susijusias su apskaita gali vesti mokytojas, turintis ekonomikos ar finansy, ar apskaitos studijy krypties, ar
lygiavertj i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir apskaitininko ar lygiaverte kvalifikacijg, ne mazesne kaip 3 mety apskaitininko
profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Darbas su dokumentais*

Valstybinis kodas 510131319
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)
Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymaosi rezultatams pasiekti
1. Pildyti konditerijos cecho | 1.1. ISmanyti maisto zaliavy ir Tema. Konditerijos cecho (jmonés) maisto tvarkymo savikontrolés Zurnalai
(ijmongs) savikontrolés produkty priémimo bei laikymo e Maisto zaliavy ir produkty priémimo Zurnalas
zurnalus. zurnaly ir Siluminio apdorojimo e Maisto zaliavy ir produkty laikymo zurnalas
temperatiros ir laiko registracijos | e Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos Zurnalas
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zurnaly pildymo tvarka.

Tema. Konditerijos cecho (jmonés) maisto tvarkymo savikontrolés Zurnaly pildymo tvarka
/ procediiros

o Teisés aktai, reglamentuojantys jmonés maisto tvarkymo savikontrolés vykdyma

e Kontroliuojami parametrai: temperatiira, pakuoté, terminai ir kt.

e Veiksmai esant kontroliuojamy parametry neatitikimams

1.2. Pildyti maisto zaliavy ir
produkty priemimo bei laikymo
zurnalus ir $iluminio apdorojimo
temperatiiros ir laiko registracijos
zurnalus, vadovaujantis teises
akty, reglamentuojanciy jmones
maisto tvarkymo savikontrolés
vykdyma, reikalavimais.

Tema. Maisto Zaliavy ir produkty priémimo Zurnalo pildymo procediiros

e Procediiros maisto zaliavy ir produkty priémimo metu

e Netinkamy maisto produkty ir Zaliavy grazinimo tvarka ir dokumenty jforminimas
e Zurnalo pildymo atvejai

Tema. Maisto Zaliavy ir produkty laikymo Zurnalo pildyme procediiros

e Temperatiiros registravimas ir kritinés ribos

e Zurnalo tikrinimas

e Trikumy Salinimas

Tema. Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos furnalo pildymo
procediiros

e Temperataros ir laiko registravimas

e Koregavimo veiksmai

2. Zenklinti konditerijos
gaminiy pakuotes.

2.1. ISmanyti reikalavimus
keliamus konditerijos gaminiy
pakuotéms ir konditerijos gaminiy
zenklinimui, pakavimo jtaka
konditerijos gaminiy kokybei.

Tema. Konditerijos gaminiy fasavimo ir Zenklinimo reikalavimai

e Teisés aktai, reglamentuojantys maisto produkty pakavimo ir zenklinimo reikalavimus
¢ Reikalavimai maisto produkty pakavimo medziagoms ir tarai

¢ Reikalavimai maisto produkty Zenklinimui

Tema. Konditerijos gaminiy, konditerijos pusgaminiy, apipavidalinimo ir dekoravimo
elementy laikymo ir realizavimo reikalavimai

e Pakavimo jtaka uZztikrinant konditerijos gaminiy kokybe ir saugg laikymo, gabenimo bei
realizavimo metu

o Skirtingy pakuociy jtaka konditerijos gaminiy laikymo salygoms ir realizavimo trukmei
e Nefasuoty, nesupakuoty konditerijos gaminiy laikymo salygos ir realizavimo trukmeé

2.2. Zenklinti konditerijos
gaminiy pakuotes vadovaujantis
teisés akty, reglamentuojanciy
maisto produkty Zenklinima,
reikalavimais.

Tema. Konditerijos gaminiy Zenklinimas, reikalavimai teikiamai informacijai
e QGreitai gendanciy gaminiy Zenklinimas

e Nefasuoty ir fasuoty gaminiy Zenklinimas

Tema. Konditerijos gaminiy Zenklinimo paZeidimai

e Konditerijos gaminiy Zenklinimo paZeidimy nustatymas

e Maisto prekiy grazinimas ir keitimas
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3. Parengti dokumentus
iSvezamajai produkcijai.

3.1. Ismanyti prievoles, susijusias
su pridétinés vertés mokesciu, bei
iSvezamosios konditerijos
gaminiy produkcijos dokumenty
iforminimo reikalavimus.

Tema. Pridétinés vertés mokestis ir prievolés, susijusios su pridétinés vertés mokesciu
e Pridétinés vertés mokes¢io mokétojai

Apmokestinimo momentas ir apmokestinamoji verté

e Pridétinés vertés mokescio tarifai

e Atvejai, kai prekés yra neapmokestinamos pridétinés vertés mokesciu

Tema. VaZtarasciai

¢ Privalomi vaztarasciai

e [$manioji elektroniniy vaztaras¢iy sistema (i. VAZ posistemis)

3.2. Paruosti pridétinés vertés
mokescio sgskaitas faktiras ir
vaztara$€ius i§veZamajai
konditerijos gaminiy produkcijai,
vadovaujantis teisés aktuose
nustatytais privalomais
reikalavimais.

Tema. Pridétinés vertés mokescio sqskaitos faktiiros pildymo taisyklés

e Pridétinés vertés mokescio sgskaitos faktiiros rekvizitai

e Priemonc¢s, kokiomis gali biiti iSraSyta pridétinés vertés mokescCio sgskaita faktiira
(rasSytiné (iSraSoma spausdintame blanke), elektronine)

e Bendra pridétinés vertés mokescio sgskaita fakttira, jos pildymas

e Supaprastinta pridétinés vertés mokescio sgskaita faktiira, jos pildymas

e Pridétinés vertés mokescio sgskaity fakttiry registravimas (registry pildymas)
Tema. VaZtarasciy pildymo taisyklés

e Vaztara$Cio duomenys, jy teikimas

e Vaztarasc¢io duomeny tikslinimas

e Duomeny teikimo ir tikslinimo formos

4. Sudaryti konditerijos
gaminiy technologijos
korteles.

4.1. ISmanyti konditerijos gaminiy
receptiry ir technologiniy korteliy
reikalavimus bei sudarymo
principus.

Tema. Receptiiros ir konditerijos gaminiy gamybos technologijy aprasai
e Receptiiros ir technologinés kortelés pagrindiniai rekvizitai

e Kalkuliacine dalis

e Technologiné dalis

Tema. Receptiiros ir technologiniy korteliy sudarymo principai

e Bandomieji svérimai

e Maistiné ir energetiné verteé

e Gaminio iSeiga

e Zaliavy savikaina

4.2. Sudaryti konditerijos gaminiy
technologines korteles,
vadovaujantis receptiiry sudarymo
ir maisto higienos reikalavimais.

Tema. Konditerijos gaminiy kalkuliacinés dalies pildymo procediiros
e Bruto ir neto kiekiai

o Konditerijos gaminio iSeigos apskai¢iavimas

o Konditerijos gaminio savikainos ir pardavimo kainos apskai¢iavimas
Tema. Konditerijos gaminiy technologinés dalies pildymo procediiros
e Zaliavy pirminio paruo§imo apragymas
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e Konditerijos gaminio gamybos aprasymas
o Konditerijos gaminio apipavidalinimas
e Konditerijos gaminio pateikimo, laikymo ir realizavimo sglygos

4.3. Taikyti tinkamus konditerijos
gaminiy realizavimo terminus,
vadovaujantis Lietuvos
Respublikos teises akty
nuostatomis.

Tema. Konditerijos gaminiy laikymo sqlygy taikymas ir uZtikrinimas

e Konditerijos gaminiy laikymo salygy taikymas pagal gaminiy sudétj ir gamybos biidg
e Konditerijos gaminiy laikymo temperatiiros matavimas ir kontrolé

e Konditerijos gaminiy laikymo drégmés matavimas

e Greitai gendanciy konditerijos gaminiy laikymo salygos ir jy kontrolé

Tema. Konditerijos gaminiy realizavimo terminy taikymas ir kontrolé

e Realizavimo terminy taikymas pagal gaminiy sudétj

e Realizavimo terminy taikymas pagal gamybos buda

Tema. Konditerijos gaminiy prekinis pateikimas, gaminiy kokybés ir saugos rodikliai

e Lietuvos Respublikos teisés aktuose nustatyti konditerijos gaminiy prekinio pateikimo
reikalavimai ir jy taikymas

e Jusliniai rodikliai

e Fizikiniai ir cheminiai rodikliai

5. Vykdyti konditerijos
zaliavy ir gatavos

5.1. ISmanyti teisés aktuose
reglamentuojamus turtinius ir

Tema. Lietuvos Respublikos darbo kodeksu reglamentuojami darbdavio ir darbuotojo
turtiniai ir neturtiniai interesai, Zalos atlyginimas

produkcijos apskaitg. neturtinius interesus, darbuotojo e Neturtiné zala
materialing atsakomybe bei Zalos | ¢ Zalos atlyginimas
atlyginimo salygas. Tema. Visiskos materialinés atsakomybés sutartis
e Darbdavio jsipareigojimai
e Darbuotojo jsipareigojimai
5.2. Atlikti inventorizacijg ir Tema. Inventorizacijos tvarka
tvarkyti konditerijos zaliavy ir e llgalaikio materialiojo turto inventorizavimas
gatavos produkcijos likucius ir e Trumpalaikio materialiojo turto inventorizavimas
atsargas. e Materialiai atsakingi asmenys
Tema. Inventorizacijos vykdymas
e Pasirengimas inventorizacijai
e Zaliavy, medziagy, prekiy, pagamintos produkcijos, pinigy ir kito materialiojo turto
liku¢iy apskaiciavimas
e Inventorizacijos jforminimas
Mokymosi pasiekimy Apibidinta maisto Zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo Zurnaly ir Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos

vertinimo kriterijai

zurnaly pildymo tvarka. Tinkamai uzpildyti maisto zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo Zzurnalai ir Siluminio apdorojimo
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temperatiiros ir laiko registracijos zurnalai. Pildant Zurnalus vadovautasi teisés akty, reglamentuojanciy jmonés maisto tvarkymo
savikontrolés vykdyma, reikalavimais. Paaiskinti reikalavimai, keliami konditerijos gaminiy pakuotéms ir konditerijos gaminiy
zenklinimui bei pakavimo jtaka konditerijos gaminiy kokybei. Tinkamai pazenklintos konditerijos gaminiy pakuotés. Zenklinant
konditerijos gaminiy pakuotes vadovautasi teisés akty, reglamentuojan¢iy maisto produkty Zenklinimg, reikalavimais.

Paaiskintos prievolés, susijusios su pridétinés vertés mokes¢iu bei iSvezamosios konditerijos gaminiy produkcijos dokumenty
jforminimo reikalavimai. Paruostos pridétinés vertés mokesc¢io saskaitos faktiiros ir vaztaras¢iai iSveZzamajai konditerijos gaminiy
produkcijai vadovaujantis teisés aktuose nustatytais privalomais reikalavimais.

Paaiskinti konditerijos gaminiy receptiiry ir technologiniy korteliy reikalavimai bei jy sudarymo principai. Sudarytos konditerijos
gaminiy technologinés kortelés vadovaujantis receptiiry sudarymo ir maisto higienos reikalavimais. Tinkamai pritaikyti konditerijos
gaminiy realizavimo terminai, remiantis realizavimo reikalavimais. Tinkamai pritaikytos konditerijos gaminiy laikymo sglygos
atsizvelgiant | gaminiy sudétj ir gamybos biida.

Apibudinti teisés aktuose reglamentuojami turtiniai ir neturtiniai interesai, darbuotojo materialiné atsakomybé bei zalos
atlyginimo sglygos. Atlikta inventorizacija ir tinkamai sutvarkyti konditerijos zaliavy ir gatavos produkcijos likuciai ir atsargos.
Darbo metu déveti tinkami darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus, laikytasi
darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos
reikalavimy. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos ] jy saugojimo vieta, pagal geros higienos
praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atlickos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné¢ medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Teises aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Lietuvos higienos norma HN 15:2021 ,,Maisto higiena“

Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai*
Lietuvos higienos norma HN 119:2002 ,, Maisto produkty Zenklinimas*

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas

Duonos ir pyrago kepiniy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninj reglamentas

Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos

Pridétinés vertés mokescio jstatymas

VaztaraS¢iy ir kity kroviniy gabenimo dokumenty duomeny teikimo Valstybinei mokes¢iy inspekcijai taisyklés
Lietuvos Respublikos mokes¢iy administravimo jstatymas

Atsargy apskaitos tvarkos aprasas

Lietuvos Respublikos darbo kodeksas

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos
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Mokymo(si) priemoneés:

Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti

Dokumenty pavyzdziai: i§veZamosios konditerijos gaminiy produkcijos, Zaliavy ir gatavos produkcijos apskaitos
Maisto zaliavy ir produkty priémimo Zurnalas

Maisto zaliavy ir produkty laikymo Zurnalas

Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos Zurnalas

Technologiniy korteliy pavyzdZziai

Bendrieji pakuociy Zenklinimo reikalavimai

Maisto produkty zenklinimo reikalavimai

Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo vieta (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
jrengimu, Sokolado temperavimo jrengimu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis, maisto
produkty smulkintuvu, teSlos maiSymo ir plakimo masinomis, teSlos dalijimo masina, pusgaminiy kildymo spintomis, tesSlos
kociojimo masina); svérimo prietaisais; konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi; darbo drabuziais; pakavimo priemonémis,
pakavimo jrengimais, priemonémis konditerijos gaminiy pakuoc¢iy Zenklinimui; plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei
priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul; gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo, mokslo ir sporto ministro 2014 m. rugpjiacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert;j iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo paZyme¢jima.

3) Modulio temas susijusias su apskaita gali vesti mokytojas, turintis ekonomikos ar finansy, ar apskaitos studijy krypties, ar
lygiavertj i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir apskaitininko ar lygiaverte kvalifikacijg, ne mazesne kaip 3 mety apskaitininko
profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazymeéjima.

Modulio pavadinimas — ,,Darbuotoju atrankos vykdymas ir mokymo organizavimas*

Valstybinis kodas 510131320
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 5
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
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reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekiti

1. Vykdyti darbuotojy
atranka.

1.1. ISmanyti darbo pokalbiui ir
darbo vietai keliamus
reikalavimus.

Tema. Teisés akty, reglamentuojandciy darbo santykius, nuostatos
e Lietuvos Respublikos darbo kodekso nuostatos

e Valstybés tarnybos jstatymo nuostatos

e Pareigybiy aprasymai ir pareiginiai nuostatai

Tema. Reikalavimai darbo pokalbiui

e Pasiruosimas darbo pokalbiui

o Pokalbio inicijavimas, vedimas ir palaikymas

Tema. Reikalavimai darbuotojy darbo vietai

e Darbo vietos ergonomika

e Darbo vietos atitikimas higienos reikalavimams

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai, keliami darbo vietai

1.2. Vykdyti kandidaty paieska
atsizvelgiant j keliamus
reikalavimus darbo vietai ir
darbuotojui.

Tema. Darbuotojy poreikio planavimas

e Darbuotojy poreikio nustatymas

e Kvalifikaciniy reikalavimy darbuotojui nustatymas
e Darbuotojy pritraukimo ir verbavimo planavimas
Tema. Darbuotojy paieskos metodai, jy taikymas

e Darbuotojy paieskos metodai

e Darbo pasitlymy paruo§imas. Skelbimy talpinimas
e Vidiné darbuotojy paieska

e [Sorin¢ darbuotojy paieska

1.3. Vykdyti darbuotojy atranka,
vadovaujantis informacijos apie
kandidatus analize ir darbo
pokalbio rezultatais.

Tema. Kandidaty atranka ir vertinimas

¢ Informacijos apie kandidatus rinkimas ir analizé

e Atrankos pokalbis su kandidatais

e Kandidaty vertinimas

e Priémimo j darbg pokalbis. Sprendimas dél kandidato priémimo j darba

Tema. Darbuotojy priémimo organizavimas

e Darbuotojy pri€mimo procesas

e Darbuotojy priemima reglamentuojantys dokumentai ir formos

Tema. Darbuotojy supaZindinimas su darbo vieta, funkcijomis ir atsakomybémis
e Supazindinimas su darbuotojo darbo vieta, kolegomis

e Supazindinimas su darbuotojo darbo funkcijomis (pareigybe) ir atsakomybémis

2.1. ISmanyti naujy darbuotojy

Tema. Naujy darbuotojy adaptacija
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2. Mokyti naujus
darbuotojus.

adaptacijos imongje procesus.

e Prisitaikymas prie naujos aplinkos

e Socialin¢ adaptacija

e Profesiné adaptacija

Tema. Naujy darbuotojy supaZindinimas su jmone, darbuotojy motyvavimo sistema ir
pareiginiais nuostatais

e Naujy darbuotojy supazindinimas su jmonés politika, vertybémis, tikslais

e Darbuotojy motyvavimo sistemos pristatymas

e Pareiginiy nuostaty (atsakomybiy ir funkcijy) iSgryninimas ir iSaiSkinimas

2.2. Organizuoti mokymus,
atsizvelgiant j darbuotojy
kvalifikacijos tobulinimo poreikj.

Tema. Darbuotojy kvalifikacijos tobulinimo poreikio nustatymas ir mokymy programos
parinkimas

e Darbuotojy mokymy poreikio nustatymas

e [vadinis darbuotojy mokymas

e TestiniS darbuotojy mokymas

Tema. Darbuotojy mokymy organizavimas ir vykdymas

Mokymams reikalingy iStekliy (zmogiskyjy ir materialiyjy) planavimas
Mokytojy mokymams paieska

Metodinés medziagos mokymams paruoSimas

Mokymy vykdymo tvarkarastis ir eiga

o Mokymy i$vados ir grjztamasis rySys

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Paaiskinti darbo pokalbiui ir darbo vietai keliami reikalavimai. Nustatytas reikalingy darbuotojy poreikis. Atlikta kandidaty paieska,
atsizvelgiant j keliamus reikalavimus darbo vietai ir darbuotojui. Atlikta darbuotojy atranka: surinkta ir iSanalizuota informacija

apie kandidatus, dalyvauta darbo pokalbyje. Nauji darbuotojai supazindinti su darbo vieta, funkcijomis ir atsakomybémis.

Apibidintas naujy darbuotojy adaptacijos jmonéje procesas. Nustatyti darbuotojy kvalifikacijos tobulinimo poreikiai.

Suorganizuotas ir jvykdytas jvadinis ir t¢stinis darbuotojy mokymai.

Darbo metu déveti tinkami darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus

darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e 6 o o o o

Mokymo(si) priemoneés:

Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebé¢jimams jvertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Lietuvos Respublikos darbo kodeksas

Kiti teisés aktai, dokumentai, reglamentuojantys darbo santykius

Lietuvos Respublikos Socialinés apsaugos ir darbo ministro jsakymas ,,Dél pavyzdinés darbo sutarties formos patvirtinimo*
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Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
Motyvacinio laisko pavyzdiné forma

Gyvenimo aprasymo (CV) pavyzdiné forma

Darbo skelbimo pavyzdiné forma

Darbo sutarties pavyzdiné forma

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo vieta (patalpa), apriipinta techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi), priemonémis
darbuotojy atrankos ir mokymo organizavimui bei vykdymui.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo, mokslo ir sporto ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) psichologijos, teisés, verslo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima.

23




Néra

6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas i darbo rinka*

Valstybinis kodas 500000001
Modulio LTKS lygis \
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgudzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas kompetencijas.
1.2. Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo vietoje.
1.3. Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitilomas baigiamojo modulio vertinimas — atlikta (neatlikta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Neéra

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Darbo vieta, leidZianti jtvirtinti jgytas konditerio kvalifikacijg sudaranc¢ias kompetencijas.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo, mokslo ir sporto ministro 2014 m. rugpjiicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazZyme¢jima.
Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés
veiklos patirt;.
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