MAISTO (MESOS IR PAUKSTIENOS PUSGAMINIU IR GAMINIU, PIENO
GAMINIU, DUONOS IR PYRAGO KEPINIU GAMYBOS) PRAMONES
DARBUOTOJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P42072101, P43072101 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity
T43072102 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, 70 mokymosi kredity

Kvalifikacijos pavadinimas — maisto pramonés darbuotojas

Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — IV
P42072101 — pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje
P43072101, T43072102— vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patir¢iai (jei taikomi) — néra

Programa parengta jgyvendinant Europos Sajungos socialinio fondo ir Lietuvos Respublikos biudzeto 1éSomis ﬁvnansuojamq
projekta , Kvalifikacijy formavimas ir modulinio profesinio mokymo sistemos kiirimas* (projekto Nr. VP1-2.2-SMM-04-V-
03-001).

Programa atnaujinta jgyvendinant i§ Europos Sajungos struktiiriniy fondy 1éSy bendrai finansuojama projekta ,,Lietuvos
kvalifikacijy sistemos plétra (I etapas)* (projekto Nr. 09.4.1-ESFA-V-734-01-0001).



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Maisto (mésos ir paukstienos pusgaminiy ir gaminiy, pieno gaminiy,
duonos ir pyrago kepiniy gamybos) pramonés darbuotojo moduliné profesinio mokymo programa skirta
kvalifikuotam maisto pramonés darbuotojui parengti, kuris gebéty savarankiskai gaminti duonos ir
pyrago kepinius, mésos ir paukstienos pusgaminius ir gaminius, pieno gaminius.

Bisimo darbo specifika. Asmuo, jgij¢s maisto pramonés darbuotojo kvalifikacijg, galés dirbti
specializuotose maisto pramonés jmonése arba cechuose bei prekybos centry mésos, kulinarijos,
duonos kepimo bei konditerijos gaminiy paruosimo padaliniuose bei kurti savo versla.

Darbas reikalauja fizinés iStvermés, darbo metu privaloma dévéti specialiuosius darbo
drabuzius.

Maisto pramonés darbuotojo darbo priemonés yra mechaniniai ir automatiniai maisto gamybos
technologiniai jrenginiai ir jrankiai, technologijos kortelés, valymo ir dezinfekavimo priemonés.

Darbuotojui privalu atlikti sveikatos profilaktinj patikrinima ir turéti asmens medicining
knygele arba privalomojo sveikatos patikrinimo medicining paZymg ir sveikatos Ziniy atestavimo
pazymeéjima.



. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis | Modulio pavadinimas | LTKS | Apimtis Kompetencijos Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai
kodas lygis | mokymosi
kreditais
Ivadinis modulis (i$ viso 2 mokymosi kreditai)*
4000006 | Ivadas j profesija v 2 Pazinti profesija. ISmanyti maisto pramonés darbuotojo profesija ir jos teikiamas
galimybes darbo rinkoje.
Suprasti maisto pramonés darbuotojo profesing veiklg, veiklos
procesus, funkcijas ir uzdavinius.
Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba) savaiminiu badu
jgytus maisto pramonés darbuotojo kvalifikacijai budingus gebéjimus.
Bendrieji moduliai (i$ viso 8 mokymosi kreditai)*
4102201 | Saugus elgesys v 1 Saugiai elgtis ISmanyti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose ekstremaliose ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose reikalavimus ir
situacijose situacijose. instrukcijas, garsinius civilinés saugos signalus.
4102102 | Samoningas fizinio v 5 Reguliuoti fizinj ISmanyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo reguliavimas aktyvuma. Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.
Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant j darbo specifika.
4102203 | Darbuotojy sauga ir v 2 Tausoti sveikatg ir ISmanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus darbo
sveikata saugiai dirbti. vietai.
Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 60 mokymosi kredity)
Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)
407210001 | Duonos ir pyrago v 15 Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy

kepiniy gamyba

duonos ir pyrago kepiniy
gamybai.

duonos ir pyrago kepiniy gamybai.

Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,
reikalingus duonos ir pyrago kepiniy gamybai.

Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.

Paruosti ir apdoroti
duonos ir pyrago kepiniy
Zaliavas.

ISmanyti duonos ir pyrago kepiniy Zaliavas.

Parinkti Zaliavas duonos ir pyrago kepiniy gamybai.

Ivertinti Zaliavy duonos ir pyrago kepiniams gaminti kokybe jusliniu
bidu.

Apskaiciuoti reikiamg duonos ir pyrago kepiniy Zaliavy kiekj.
Atlikti zaliavy paruosimo duonos ir pyrago kepiniy gamybai




technologines operacijas.

Gaminti duonos ir
pyrago kepinius.

Klasifikuoti duonos ir pyrago kepinius pagal sudétj ir gamybos biidus.
Apibudinti duonos ir pyrago kepiniy gamybos technologinius procesus.
Atlikti duonos ir pyrago kepiniy gamybos technologines operacijas.
Ivertinti duonos ir pyrago kepiniy kokybe jusliniu baidu.

Paruosti duonos ir pyrago kepinius realizuoti.

407210002

Meésos ir paukstienos
pusgaminiy gamyba

15

Paruosti darbo vieta
mesos ir paukstienos

pusgaminiy gamybai.

Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
mesos ir pauks$tienos pusgaminiy gamybai.

Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,
reikalingus mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybai.

Tvarkyti darbo vietg, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo taSky (RVASVT) sistemos reikalavimus.

ISpjaustyti skerdenas.

ISmanyti galvijy, kiauliy ir pauks¢iy anatoming sandarg.

ISvardyti skerdeny kokybés reikalavimus.

Atlikti pirminj galvijy, kiauliy skerdeny ir pauksciy skerdeneliy
sudalinimg.

Atlikti paukstienos, galvijy, kiauliy skerdeny paruosimo technologines
operacijas.

Paruosti ir apdoroti
meésos ir paukstienos
pusgaminiy Zaliavas.

ISmanyti mésos ir paukstienos pusgaminiy zaliavas.

Parinkti ir sandéliuoti zaliavas mésos ir paukstienos pusgaminiy
gamybai.

ApskaiCiuoti reikiamg mésos ir paukstienos pusgaminiy zaliavy kiekj.
Atlikti zaliavy paruosimo mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybai
technologines operacijas.

Ivertinti zaliavy mésos ir paukstienos pusgaminiams gaminti kokybe
jusliniu budu.

Gaminti mésos ir
paukstienos
pusgaminius.

Klasifikuoti mésos ir paukstienos pusgaminius pagal naudojamas
zaliavas ir gamybos biidus.

Apibudinti mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybos technologinius
procesus.

Pagaminti mésos ir paukstienos pusgaminius.

Jvertinti mésos ir paukstienos pusgaminiy kokybe jusliniu badu.
Paruosti mésos ir paukstienos pusgaminius realizuoti.

4072109

Mésos ir paukstienos
gaminiy gamyba

15

Paruosti darbo vietg
meésos ir paukstienos

Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
meésos ir paukstienos gaminiy gamybai.
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gaminiy gamybai.

Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,
reikalingus mésos ir paukstienos gaminiy gamybai.

Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.

Paruosti ir apdoroti
mésos ir paukstienos
gaminiy Zaliavas.

ISmanyti mésos ir paukstienos gaminiy zaliavas.

Parinkti zaliavas mésos ir paukstienos gaminiy gamybai.
ApskaiCiuoti reikiamag mésos ir paukstienos gaminiy zaliavy kieki.
Atlikti zaliavy paruo$imo mésos ir paukstienos gaminiy gamybai
technologines operacijas.

Ivertinti Zaliavy mésos ir paukstienos gaminiams gaminti kokybe
jusliniu badu.

Gaminti mésos ir
paukstienos gaminius.

Klasifikuoti desras ir kitus mésos ir paukstienos gaminius pagal
naudojamas zaliavas, terminio apdorojimo biidus.

Apibiidinti mésos ir paukstienos gaminiy gamybos technologinius
procesus.

Pagaminti termiSkai apdorotus ir neapdorotus mésos ir paukstienos
gaminius.

Ivertinti mésos ir paukstienos gaminiy kokybe jusliniu biidu.
Paruosti mésos ir paukstienos gaminius realizuoti.

407210003

Pieno gaminiy gamyba

15

Paruosti darbo vietg
pieno gaminiy gamybai.

Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
pieno gaminiy gamybai.

Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,
reikalingus pieno gaminiy gamybai.

Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiyjy valdymo tasky sistemos (RVASVT) reikalavimus.

Atlikti pirminj pieno

paruoS§ima ir apdorojima.

ISmanyti pieno gaminiy Zaliavas.

Paaiskinti zaliavinio pieno priémimo reikalavimus ir apibudinti
kokybés rodiklius

Apibudinti pieno apdorojimo technologinius procesus

Atlikti pirminj mechaninj ir S§iluminj pieno apdorojima.
Jvertinti pieno kokybg jusliniu biidu

Gaminti pieno gaminius.

Klasifikuoti pieno gaminius.

Parinkti ir paruosti pieno zaliavas ir pagrindines medZiagas.
Apskaiciuoti zaliavy ir medziagy kiekj, reikalingg pieno gaminiy
gamybai




Atlikti pieno gaminiy gamybos technologines operacijas.
Ivertinti pieno gaminiy kokybe jusliniu baidu.
Paruosti pieno gaminius realizuoti

Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 10 mokymos

i kredity)*

4101381 | Sakogiy gamyba v 5 Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
Sakociy gamybai. Sakociy gamybai.
Saugiai naudoti Sako¢iy gamybos technologinius jrenginius, jrankius ir
inventoriy.
Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.
Parinkti, paruosti ir ISmanyti Sako¢iams gaminti naudojamy maisto produkty ir zaliavy
apskaiciuoti Sako¢iams savybes, laikymo saglygas.
kepti reikalingas zaliavas | Apskai¢iuoti SakoCiy zaliavy kiekj pagal receptiras ir technologijos
pagal receptiiras. korteles.
Atlikti Sakociy Zaliavy pirminio paruoS§imo operacijas.
Maisyti SakocCiy tesla ir | ISmanyti Sakociy kokybés reikalavimus, laikymo sglygas ir terminus.
kepti Sakocius. UzmaiSyti Sakociy tesla.
Tinkamai paruosti ir naudoti Sako¢iy kepimo jrangg ir priedus.
ISkepti Sakocius.
Ivertinti gaminiy kokybe.
4072111 | Konditerijos gaminiy v 5 Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy

gamyba

konditerijos gaminiy
gamybai.

konditerijos gaminiy gamybai.

Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
konditerijos gaminiy gamybai.

Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo taSky (RVASVT) sistemos reikalavimus.

Paruosti ir apdoroti
konditerijos gaminiy
zaliavas.

ISmanyti konditerijos gaminiy Zaliavas.

Apskaiciuoti reikiama konditerijos gaminiy zaliavy kieki.

Atlikti zaliavy paruoSimo konditerijos gaminiy gamybai technologines
operacijas.

Gaminti konditerijos
gaminius.

Klasifikuoti konditerijos pusgaminius ir gaminius.

Pagaminti konditerijos pusgaminius.

Atlikti konditerijos gaminiy gamybos technologines operacijas.
Ivertinti konditerijos gaminiy kokyb¢ jusliniu biidu.

Paruosti konditerijos gaminius realizuoti.




4072112 | Sokolado gaminiy v Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
gamyba Sokolado gaminiy Sokolado gaminiy gamybai.
gamybai. Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
Sokolado gaminiy gamybai.
Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.
Paruosti ir apdoroti ISmanyti Sokolado gaminiy Zaliavas.
Sokolado gaminiy Apskaiciuoti reikiamg Sokolado gaminiy Zaliavy kiekj.
zaliavas. Paruosti Sokolada.
Paruosti kitas zaliavas Sokolado gaminiy gamybai.
Gaminti Sokolado ISmanyti Sokolado gaminiy gamybos reikalavimus, laikymo salygas ir
gaminius. realizavimo terminus.
Pagaminti Sokolado gaminiy jdarus.
Atlikti Sokolado gaminiy gamybos technologines operacijas.
Ivertinti Sokolado gaminiy kokybe jusliniu budu.
Paruosti Sokolado gaminius realizuoti.
4072113 | Kulinarijos gaminiy v Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
gamyba kulinarijos gaminiy kulinarijos gaminiy gamybai.
gamybai. Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
kulinarijos gaminiy gamybai.
Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.
Paruosti ir apdoroti ISmanyti kulinarijos gaminiy zaliavas.
kulinarijos gaminiy Apskaiciuoti reikiamg kulinarijos gaminiy zaliavy kiekj.
zaliavas. Atlikti zaliavy paruosimo kulinarijos gaminiy gamybai technologines
operacijas.
Gaminti kulinarijos Klasifikuoti kulinarijos pusgaminius ir gaminius.
gaminius. Apibudinti kulinarijos gaminiy gamybos technologinius procesus.
Paruosti pusgaminius kulinarijos gaminiy gamybai.
Atlikti kulinarijos gaminiy gamybos technologines operacijas.
Jvertinti kulinarijos gaminiy kokybe jusliniu badu.
Paruosti kulinarijos gaminius realizuoti.
407210004 | Mésos konservy v Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy

gamyba

mésos konservy
gamybai.

mésos konservy gamybai.
Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,




konservy gamybai.
Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.

Paruosti ir apdoroti

mésos konservy zaliavas.

ISmanyti mésos konservy zaliavas ir medziagas.
Apskaiciuoti reikiamg mésos konservy zaliavy kiek].
Atlikti zaliavy paruosimo technologines operacijas.

Gaminti mésos
konservus.

Klasifikuoti mésos konservus.

ISmanyti mésos konservy gamybos technologinj procesa.
Atlikti mésos konservy gamybos operacijas.

Paruosti mésos konservus realizuoti.

igtdzius realioje darbo
vietoje.

407210005 | Minksty nebrandinty v 5 Paruosti darbo vieta Paruosti darbo vieta, technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy
stiriy gamyba mink§ty nebrandinty minksty nebrandinty stiriy gamybai.
striy gamybai. Saugiai naudoti technologinius jrenginius, jrankius ir inventoriy,
minks$ty nebrandinty siiriy gamybai.
Tvarkyti darbo vieta, jrangg ir inventoriy pagal rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus.
Paruosti ir apdoroti ISmanyti minkSty nebrandinty stiriy gamybos zaliavas ir medZziagas.
minks$ty nebrandinty Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj.
striy gamybos zaliavas. | Atlikti zaliavy paruoSimo technologines operacijas.
Gaminti minks$tus ISmanyti minkSty nebrandinty stiriy gamybos technologinj procesag.
nebrandintus siirius. Atlikti minkSty nebrandinty stiriy gamybos operacijas.
Paruosti minkStus nebrandintus sitirius realizuoti.
Baigiamasis modulis (i$ viso 10 mokymosi kreditu)
4000002 | Jvadas j darbo rinkg v 10 Formuoti darbinius Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo
vietoje.
Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinka galimybes.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS Apimtis Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai (jei taikoma)
kodas lygis mokymosi
kreditais
Ivadinis modulis (i$ viso 2 mokymosi kreditai)*
4000006 \ Ivadas j profesija ] v 2 | Netaikoma.
Bendrieji moduliai (i$ viso 8 mokymosi kreditai)™
4102201 Saugus elgesys ekstremaliose v 1 Netaikoma.
situacijose
4102102 Samoningas fizinio aktyvumo v 5 Netaikoma.
reguliavimas
4102203 Darbuotojy sauga ir sveikata \Y 2 Netaikoma.

Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (iS viso 60 mokymosi kredity)

Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)

407210001 | Duonos ir pyrago kepiniy gamyba v 15 Netaikoma.
407210002 | Mésos ir paukstienos pusgaminiy v 15 Netaikoma.
gamyba
4072109 Mésos ir paukstienos gaminiy v 15 Netaikoma.
gamyba
407210003 | Pieno gaminiy gamyba \Y 15 Netaikoma.
Pasirenkamieji moduliai (iS viso 10 mokymosi kredity)*
4101381 Sakoéiy gamyba v 5 Netaikoma.
4072111 Konditerijos gaminiy gamyba \Y/ 5 Netaikoma.
4072112 Sokolado gaminiy gamyba v 5 Netaikoma.
4072113 Kulinarijos gaminiy gamyba \Y/ 5 Netaikoma.
407210004 | Mésos konservy gamyba [\ 5 Netaikoma.
407210005 | Minksty nebrandinty stiriy gamyba \V} 5 Netaikoma.
Baigiamasis modulis (i§ viso 10 mokymosi kredity)
4000002 Ivadas j darbo rinka v 10 Baigti visi maisto pramonés darbuotojo kvalifikacijg sudarantys privalomieji
moduliai.

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

integruojamas j kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.




4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryjuy kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apra§yma, motyvacinj laiS8ka, praSyma, ataskaita, elektroninj laiSka.
Parengti darbo plana.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbinéje aplinkoje.

Rasyti gyvenimo apraS§yma, motyvacinj laiSka, praSyma, elektroninj laiska.

Ivardyti maisto produktus, zaliavas, gaminius, jrenginius ir inventoriy uzsienio kalba.
Skaityti technologijos korteles uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Apibidinti matavimo vienetus.
Apskaiciuoti svorj ir kiekj.
Naudotis technologine jranga gaminant mésos, pieno, duonos ir pyrago kepinius.

Skaitmeniné kompetencija

Naudotis kompiuterine skai¢iuokle apskaiciuojant gaminiams gaminti reikalingy zaliavy kiekj.

Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti ir saugoti reikalingg informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Naudotis programine jranga darbo vietoje.

Paruos$ti gaminio ar darbo pristatyma kompiuterine programa, naudotis vaizdy grafinio apdorojimo programa.

Asmening, socialiné ir mokymosi mokytis
kompetencija

Isivertinti turimas zinias ir geb¢jimus.

Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas Zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobul¢jimo plana.

PilietiSkumo kompetencija

Valdyti savo psichologines biisenas, pojucius ir savybes.
Spresti psichologines krizines situacijas.

Pagarbiai elgtis su kolegomis.

Gerbti save, kitus, savo Salj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.

ISmanyti verslo kiirimo galimybes.

Ivertinti naujas (rinkos) galimybes, pasitelkiant intuicija, kiirybiskuma ir analitinius gebéjimus.
Dirbti savarankiskai, planuoti savo laika.

Kulttirinio sgmoningumo ir raiSkos kompetencija

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius, etnografinj maisto gaminiy pavelda.
Pazinti jvairiy Saliy estetinius idealus ir skonj.
Lavinti estetinj poziiirj j aplinka.
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5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMIN] IR TESTIN] PROFESIN] MOKYMA

Kvalifikacija — maisto pramonés darbuotojas, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui, struktiira

Ivadinis modulis (is viso 2 mokymosi kreditai)
Ivadas j profesija, 2 mokymosi kreditai

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 8 mokymosi kreditai)
Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymosi kreditas
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 5 mokymosi kreditai
Darbuotojy sauga ir sveikata, 2 mokymosi kreditai

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijg sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity)

Duonos ir pyrago kepiniy gamyba, 15 mokymosi kredity

Meésos ir paukstienos pusgaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Meésos ir paukstienos gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Pieno gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity)

Duonos ir pyrago kepiniy gamyba, 15 mokymosi kredity

Meésos ir paukstienos pusgaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Meésos ir paukstienos gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Pieno gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity

Pasirenkamieji moduliai (is viso 10 mokymosi kredity)
Sakoéiy gamyba, 5 mokymosi kreditai.
Konditerijos gaminiy gamyba, 5 mokymosi kreditai
Sokolado gaminiy gamyba, 5 mokymosi kreditai
Kulinarijos gaminiy gamyba, 5 mokymosi kreditai
Meésos konservy gamyba, 5 mokymosi kreditai
Minksty nebrandinty stiriy gamyba, 5 mokymosi kreditali

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 10 mokymosi kredity)
Ivadas j darbo rinkg, 10 mokymosi kreditai

Baigiamasis modulis (is viso 10 mokymosi kredity)
Jvadas j darbo rinkg, 10 mokymosi kredity

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi btti sudaromos saglygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa (jei taikoma).
e Vykdant testinj profesini mokyma asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi Svietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka.

e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, jgij¢ andragogikos Ziniy ir turintys tai pagrindZiantj dokumentg arba turintys neformaliojo
suaugusiyjy Svietimo patirties.

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelbéjimo
departamento direktoriaus patvirtinta mokymo programg ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.

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
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programos aprasa, patvirtinta Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 ,,D¢él Mokiniy, besimokanciy pagal
pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraSo patvirtinimo*. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokymga vedantis
mokytojas turi biiti 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 sudarancioms
kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
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6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas i profesija*

6.1. IVADINIS MODULIS

Valstybinis kodas 4000006
Modulio LTKS lygis \Y/
Apimtis mokymosi kreditais | 2

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. PaZinti profesija.

1.1. ISmanyti maisto
pramonés darbuotojo
profesija ir jos teikiamas
galimybes darbo rinkoje.

Tema. Maisto pramonés darbuotojo profesija, jos specifika ir galimybés darbo rinkoje

Maisto pramonés darbuotojo darbo vieta

Maisto pramonés darbuotojo darbo specifika

Maisto pramonés darbuotojo profesijos samprata

Asmeninés savybés, reikalingos maisto pramonés darbuotojui
Maisto pramonés darbuotojo profesinés galimybés

1.2. Suprasti maisto
pramonés darbuotojo
profesing veiklg, veiklos
procesus, funkcijas ir
uzdavinius.

Tema. Maisto pramonés darbuotojo veiklos procesai, funkcijos ir uZdaviniai

Maisto pramonés darbuotojo veiklos procesai, funkcijos ir uzdaviniai, atliekami skirtingose

darbo vietose

Geros higienos praktikos taisyklés
Teisés aktai, reglamentuojantys maisto pramonés darbuotojo profesine veikla

1.3. Demonstruoti jau
turimus, neformaliuoju ir
(arba) savaiminiu btdu
igytus maisto pramonés
darbuotojo kvalifikacijai
biidingus gebéjimus.

Tema. Maisto (mésos ir paukstienos pusgaminiy ir gaminiy, pieno gaminiy, duonos ir pyrago
kepiniy gamybos) pramonés darbuotojo moduliné profesinio mokymo programa

Mokymo programos tikslai bei uzdaviniai
Mokymosi formos ir metodai, mokymosi pasiekimy jvertinimo Kriterijai, mokymosi jgiidziy

demonstravimo formos (metodai)

Individualiis mokymosi planai

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ar neformaliuoju biidu, vertinimas ir lygiy
nustatymas

Turimy gebé¢jimy jvertinimo btidai
Savaiminiu ar neformaliuoju biidu jgyty gebéjimy vertinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitillomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir

Mokymo(si) medziaga:

e Maisto (mésos ir paukstienos pusgaminiy ir gaminiy, pieno gaminiy, duonos ir pyrago kepiniy gamybos) pramonés darbuotojo
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materialiesiems iStekliams

moduling profesinio mokymo programa

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Teiseés aktai, reglamentuojantys maisto pramonés darbuotojo profesing veikla
Geros higienos praktikos taisyklés

RVASVT: bendrosios taisyklés ir jy taikymas maisto produkty gamyboje
Mokymo (si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

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 ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety maisto pramonés darbuotojo profesinés veiklos patirt;.

14




6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Duonos ir pyrago kepiniy gamyba“

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Valstybinis kodas 407210001
Modulio LTKS lygis \Y/
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma

duonos ir pyrago kepiniy
gamybai.

Kompetencijos Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta 1.1. Paruosti darbo vieta, Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
duonos ir pyrago kepiniy technologinius jrenginius, e Maisto saugos principai

gamybai. frankius ir inventoriy e Geros higienos praktikos taisyklés

¢ Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms
Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e [rangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy,
reikalingus duonos ir pyrago
kepiniy gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesg ir
gamybos apimtj

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrol¢ jmon¢je

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumentu reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti
duonos ir pyrago kepiniy
zaliavas.

2.1. ISmanyti duonos ir
pyrago kepiniy Zaliavas.

Tema. Duonos ir pyrago kepiniy gamybai naudojamos Zaliavos ir medZiagos
e Pagrindinés duonos ir pyrago kepiniy gamyboje naudojamos Zaliavos
e Papildomos duonos ir pyrago kepiniy gamyboje naudojamos Zaliavos
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¢ Kitos duonos ir pyrago kepiniy gamyboje leidziamos naudoti Zaliavos ir maisto priedai
Tema. Duonos ir pyrago kepiniy gamybai naudojamy Zaliavy ir medZiagy atitiktis teisés
aktuose nustatytiems kokybés ir saugos reikalavimams

e Lietuvos Respublikos maisto jstatymas, higienos normos, Europos Parlamento ir Tarybos
reglamentai

e Zaliavos kokybeés ir saugos rodikliai

Tema. Zaliavy technologinés savybés

e Zaliavos poveikis teslos biiklei ir duonos kokybeés rodikliams

Tema. Zaliavy maistiné verté

2.2. Parinkti Zaliavas
duonos ir pyrago kepiniy
gamybai.

Tema. Zaliavy ir medsiagy priéemimas ir laikymas

Tema. Zaliavy parinkimas

e Duonos ir pyrago kepiniy gamybos technologinés instrukcijos

e Zaliavos, naudojamos technologijos instrukcijoje nurodytais kiekiais, reikalingais biidingoms
duonos ir pyrago kepiniy juslinéms savybéms pasiekti ar maistinei vertei didinti

2.3. Jvertinti zaliavy duonos
ir pyrago kepiniams gaminti

Tema. Zaliavy kokybé
e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu badu, rodikliai

kokybe jusliniu budu. e Zaliavy §viezumo ir gedimo poZymiai

2.4. Apskaiciuoti reikiamag Tema. Zaliavy kiekis duonos ir pyrago gaminiams gaminti

duonos ir pyrago kepiniy e Zaliavy sunaudojimo normos

Zaliavy kiekj. e Zaliavy kiekio skai¢iavimai naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)

2.5. Atlikti zaliavy
paruosimo duonos ir pyrago
kepiniy gamybai
technologines operacijas.

Tema. Zaliavy paruo§imas duonos ir pyrago kepiniy gamybai
e Zaliavy pakuodiy zenklinimas
e Zaliavy paruogimo technologinés operacijos

3. Gaminti duonos ir pyrago
kepinius.

3.1. Klasifikuoti duonos ir
pyrago kepinius pagal sudét]
ir gamybos biidus.

Tema. Duonos ir pyrago kepiniy apibréitis, klasifikacija

e Duonos ir pyrago kepiniy sagvokos

¢ Duonos ir pyrago kepiniy klasifikavimas pagal gamybos bitida ir sudétj

¢ Duonos ir pyrago kepiniy skirstymas j rasis pagal gamybai naudojamy griiddy produkty riisj ir
kieki

3.2. Apibudinti duonos ir
pyrago kepiniy gamybos
technologinius procesus.

Tema. Bendrieji technologiniai reikalavimai

e Kuvietings teslos kepiniy ruoSimo biidai, jy privalumai ir trikumai

e Ruginés, ruginés-kvietinés duonos kepiniy ruosimo btidai, biidy palyginimas
e Pyrago kepiniy ruo§imo biidai

e Greitai uzSaldyty duonos ir pyrago kepiniy bei puskepiniy ruo§imas
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e Produkto saugos uztikrinimas
Tema. Gamybos proceso kontrolé
e Duonos ir pyrago kepiniy gamybos ir tvarkymo procesy kontrolé

3.3. Atlikti duonos ir pyrago | Tema. Duonos ir pyrago kepiniy gamybos technologinés operacijos

kepiniy gamybos e Zaliavy paruo§imas ir dozavimas
technologines operacijas. e Mieliy ir raugy ruoSimas
e Teslos paruoSimas
e Teslos rauginimas
e Teslos dalijimas ir formavimas
e Teslos kildymas
e Kepimas, kepiniy kepimo metu vykstantys pokyciai, kepimo rézimai
e Kepiniy atSaldymas
3.4. Jvertinti duonos ir Tema. Duonos ir pyrago kepiniy jusliniai rodikliai
pyrago kepiniy kokybe e Duonos ir pyrago kepiniy jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos
Jusliniu budu. e Jusliniy rodikliy nustatymas

Tema. Pusgaminiy kokybés kontrolé
Tema. Gaminiy kokybés kontrolé
Tema. Duonos ir pyrago kepiniy defektai

3.5. Paruosti duonos ir Tema. Duonos ir pyrago kepiniy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

pyrago kepinius realizuoti. Tema. Duonos ir pyrago kepiniy prekinis pateikimas

e Duonos ir pyrago kepiniy apibtidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
e Duonos ir pyrago kepiniy Zenklinimas

e Duonos ir pyrago kepiniy siuntos saugos ir kokybés patvirtinimo dokumentai

Tema. Duones ir pyrago kepiniy fasavimas, pakavimas, laikymas ir realizavimas

e Duonos ir pyrago kepiniy fasavimo ir pakavimo biidai

e Pakavimo medziagos ir tara

e Duonos ir pyrago kepiniy laikymas ir realizavimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kkriterijai

Pasirlipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higie nos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. Savarankiskai paruosta darbo vieta konkre¢iam duonos ir pyrago
kepiniy pusgaminio, duonos ir pyrago kepiniy gaminio gamybos technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,
jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, parinktos ir paruostos Zaliavos.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskai€iuoti Zaliavy kiekiai duonos ir pyrago kepiniams gaminti.
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Duonos ir pyrago kepiniy pusgaminiai, duonos ir pyrago kepiniai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos
proceso nuoseklumo, jusliniu biidu jvertinta jy kokybé. Duonos ir pyrago kepiniai tinkamai paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi duonos ir pyrago gaminiams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Duonos ir pyrago gaminiy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, zaliavy paruoSimo, teSlos maiSymo, minkymo, dalinimo, formavimo,
brandinimo (kildinimo) jranga, kepimo jranga, formomis, padéklais, teslos pjaustymo stalu, iskeptos produkcijos veziméliu,
gaminiy fasavimo jranga, 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 $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*‘, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar konditerio, ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj
iSsilavinimg, arba ne mazesng¢ kaip 3 mety duonos ir pyrago gaminiy gamybos profesinés veiklos patirtj.

Modulio pavadinimas — ,,Mésos ir paukstienos pusgaminiy gamyba*

Valstybinis kodas 407210002
Modulio LTKS lygis \Y

Apimtis mokymosi kreditais | 15 kredity
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymaosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta
mésos ir paukstienos
pusgaminiy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy mésos

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai
e Geros higienos praktikos taisyklés
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ir paukstienos pusgaminiy

gamybai.

¢ Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms
Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
Jrankius ir inventoriy,
reikalingus mésos ir
paukstienos pusgaminiy
gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologin} gamybos procesg ir
gamybos apimt]

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
Jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. ISpjaustyti skerdenas.

2.1. ISmanyti galvijy, kiauliy
ir pauksCiy anatoming
sandara.

Tema. SkerdZiami gyvuliai ir pauk$ciai

e Meésos ir paukstienos pusgaminiams gaminti naudojamy zaliavy klasifikavimas
e Gyvuliy ir pauksciy veislés, jy pozymiai

Tema. Gyvuliy anatomijos pagrindai

e Gyvuliy organai ir organy sistemos.

e Galvijy ir kiauliy skeleto sandara.

e Mésos morfologiné sandara.

Tema. Pauksc¢iy anatomijos pagrindai

e Pauksciy skeleto sandara

e Pauksciy subproduktai

2.2. I§vardyti skerdeny
kokybeés reikalavimus.

Tema. Skerdeny klasifikavimas

e Skerdeny klasifikavimo sistemos ir jy reikalavimai

e Norminiai dokumentai susij¢ su gyvuliy skerdeny klasifikavimu
Tema. Gyvuliy skerdeny kokybés reikalavimai

¢ QGalvijy skerdeny kokybés rodikliai

¢ Kiauliy skerdeny kokybés rodikliai

Tema. Pauksciy skerdenéliy kokybés reikalavimai
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2.3. Atlikti pirminj galvijy,
kiauliy skerdeny ir pauksciy
skerden¢liy sudalinima.

Tema. Gyvuliy skerdeny ir pauk$ciy skerdenéliy sudalinimas
e Kiauliy ir galvijy skerdeny sudalinimo btidai

¢ Aviy skerdeny sudalinimo biidai

e Pauksciy skerdenéliy sudalinimo buidai

2.4. Atlikti paukstienos,
galvijy, kiauliy skerdeny
paruoSimo technologines
operacijas.

Tema. Galvijy skerdeny ispjaustymas

o QGalvijy skerdeny mentés iSpjaustymas ir iSgyslinimas

e Galvijy skerdeny nugaros-Soninés dalies iSpjaustymas ir i§gyslinimas
e QGalvijy skerdeny kriitingalio, juosmens ir kaklinés daliy iSpjaustymas ir iSgyslinimas
e Galvijy skerdeny kumpio iSpjaustymas ir i§gyslinimas

Tema. Kiauliy skerdeny iSpjaustymas

e Kiauliy skerdeny priekinés dalies iSpjaustymas ir iSgyslinimas

e Kiauliy skerdeny vidurinés dalies iSpjaustymas ir iSgyslinimas

e Kiauliy skerdeny uzpakalinés dalies iSpjaustymas ir iSgyslinimas
Tema. Avienos iSpjaustymas ir iSgyslinimas

Tema. Jautienos, avienos ir kiaulienos riSiavimas

Tema. Pauks$ciy skerdenéliy iSpjaustymas

3. Paruosti ir apdoroti mésos
ir paukStienos pusgaminiy
zaliavas.

3.1. ISmanyti meésos ir
paukstienos pusgaminiy
zaliavas.

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybai naudojamos medZiagos ir maisto priedai
e Pusgaminiams ruosti naudojami maisto priedai ir medziagos

e Prieskoniai, jy miSiniai, ekstraktai

e Marinatai

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy pagalbinés medZiagos

e Pagalbinés mésos ir paukstienos pusgaminiy formavimo medziagos, jy savybés

3.2. Parinkti ir sandéliuoti
zaliavas mésos ir
paukstienos pusgaminiy

gamybai.

Tema. Mésos ir paukstienos priémimas ir laikymas

e Mésos ir paukstienos apdorojimas Sal¢iu, laikymo sglygos

e Mésos ir paukStienos atSildymas ir paruoSimas gamybai

Tema. Papildomy Zaliavy ir medZiagy priémimas ir sandéliavimas

e Papildomy Zaliavy pri¢émimas, sandéliavimas, technologiniy parametry kontrolé
Tema. Zaliavy parinkimas mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybai

3.3. Apskaiciuoti reikiamag
mesos ir paukstienos
pusgaminiy zaliavy kiekj.

Tema. ISpjaustytos mésos ir paukstienos iSeigy skaiciavimas

e QGalvijy ir kiauliy skerdeny iSeigy skai¢iavimas

e Paukstienos iSeigy skai¢iavimas

Tema. Zaliavy kiekis mésos ir paukstienos pusgaminiams gaminti

e Zaliavy sunaudojimo normos.

e Zaliavy kiekio apskaiiavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)
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3.4. Atlikti zaliavy
paruo$imo mésos ir
paukstienos pusgaminiy
gamybai technologines
operacijas.

Tema. Zaliavy paruoSimas mésos ir paukstienos pusgaminiy gaminimui
e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius zaliavoms paruosti
e Zaliavy paruoSimo technologinés operacijos

3.5. Ivertinti zaliavy mésos
ir paukstienos pusgaminiams
gaminti kokybe jusliniu
bidu.

Tema. Zaliavy kokybé

e Zaliavy pakuociy zenklinimas ir kontrolé
e Zaliavy $viezumo jvertinimas

e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu biidu

4. Gaminti mésos ir
paukstienos pusgaminius.

4.1. Klasifikuoti mesos ir
paukstienos pusgaminius
pagal naudojamas Zaliavas ir
gamybos biidus.

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy klasifikacija, asortimentas
e Meésos pusgaminiy klasifikavimas pagal zaliava ir gamybos buda
e Jautienos pusgaminiy asortimentas

e Kiaulienos pusgaminiy asortimentas

e Avienos pusgaminiy asortimentas

e PauksStienos pusgaminiy asortimentas

4.2. Apibudinti mésos ir
paukstienos pusgaminiy
gamybos technologinius
procesus.

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy technologiniai reikalavimai

e Meésos ir paukstienos pusgaminiy gamybos technologinés schemos

e Pagrindiniai mésos ir paukstienos pusgaminiy gamybos technologiniai procesai
Tema. Gamybos proceso kontrolé

e Produkto saugos uztikrinimas, reikalavimai, dokumentacija

e M¢sos ir paukstienos pusgaminiy technologinio proceso kontrolé

4.3. Pagaminti mésos ir
paukstienos pusgaminius.

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy gamyba
e Stambiagabaliai mésos pusgaminiai

Porcijiniai mésos pusgaminiai

Smulkiagabaliai mésos pusgaminiai

Malti mésos pusgaminiai

Marinuoti mésos pusgaminiai

Paukstienos pusgaminiai

4.4. Tvertinti mésos ir
paukstienos pusgaminiy
kokybe jusliniu budu.

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy jusliniai rodikliai

e Mésos ir paukstienos pusgaminiy jusliniai rodikliai, jy charakteristika
e Jusliniy rodikliy vertinimas

Tema. Pusgaminiy kokybés kontrolé, defektai

e Pusgaminiy defektai, jy priezastys

e Pusgaminiy kokybés kontrolé
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4.5. Paruosti mésos ir Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy jpakavimas

paukstienos pusgaminius e Meésos ir paukstienos pusgaminiy jpakavimo budai

realizuoti. e Pakavimo medziagos ir tara

Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy prekinis pateikimas

e Meésos ir paukstienos pusgaminiy zenklinimas

e Mésos ir paukstienos pusgaminiy saugg ir kokybeg patvirtinantys dokumentai
Tema. Mésos ir paukstienos pusgaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
e Meésos ir paukstienos pusgaminiy laikymo parametrai, jy kontrole

e Sandéliavimo patalpy priezitira pagal maisto saugos reikalavimus

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirfipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti $varas ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo vieta ir darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. Savarankiskai paruosta darbo vieta konkre¢iam mésos
ar pauksStienos pusgaminiy gaminimo technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir tinkamai eksploatuoti
Jrenginiai, jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, teisingai parinktos ir paruostos Zaliavos.
Naudojantis technologijos instrukcijomis, teisingai apskaiciuoti zaliavy kiekiai mésos ar paukstienos pusgaminiams gaminti.
Mésos ir paukstienos pusgaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo, jusliniu
budu jvertinta jy kokybeé.

Mésos ir paukstienos pusgaminiai tinkamai jpakuoti, pazenklinti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
prizitréta ir sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadove¢liai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos, maisto produktai ir pagalbinés medziagos, reikalingos mésos ir paukstienos pusgaminiams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

e Meésos ir paukstienos pusgaminiy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai

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 skerdenoms iSpjaustyti, iSgyslinéjimo stalais, i$gyslin¢jimo peiliais,
peiliy galandinimo jrankiais, ody ir pléviy lupimo masina, elektroninémis svarstyklémis, termometrais, druskos tirpalo
iSvirks§timo jrenginiais, mésos minks$tinimo jrenginiais, mésos masazavimo jrenginiais, mésmale, maiSykle, darbo stalais mésos
pusgaminiams ruosti, $aldymo kameromis ir spintomis, pagalbiniu inventoriumi (dézémis, veziméliais, vonelémis, dubenéliais),
plovimo ir dezinfekavimo medZiagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

22




Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima,

arba ne mazesng kaip 3 mety mésos perdirbéjo profesinés veiklos patirt].

Modulio pavadinimas — ,,Mésos ir paukstienos gaminiy gamyba“

Valstybinis kodas 4072109
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vietg
mésos ir paukstienos
gaminiy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy mésos
ir paukstienos gaminiy
gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai

e Geros higienos praktikos taisyklés

¢ Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms

Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e [rangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy,
reikalingus mésos ir
paukstienos gaminiy

gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesg ir
gamybos apimtj

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo
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reikalavimus.

¢ Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrol¢ jmon¢je
Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti mésos
ir paukstienos gaminiy
zaliavas.

2.1. ISmanyti mésos ir
paukstienos gaminiy
zaliavas.

Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy gamybai naudojamos Zaliavos

e Gyvininés kilmés zaliavos ir medziagos

e Augalinés kilmes zaliavos ir medziagos

e Prieskoniai, jy miSiniai ir ekstraktai

¢ Kitos maisto medZziagos ir priedai, naudojami mésos ir pauksStienos gaminiy gamybai
Tema. Pagalbinés mésos ir paukstienos gaminiy medZziagos

e Naturalus ir dirbtiniai deSry apvalkalai

e Pagalbinés mésos ir paukStienos gaminiy formavimo medziagos, plévelés, jy savybés

2.2. Parinkti zaliavas mésos
ir paukstienos gaminiy

gamybai.

Tema. Mésos ir paukstienos priémimas ir laikymas

e Meésos ir paukstienos apdorojimas Salciu

e Saldomos mésos ir paukstienos biiviai, pakitimai

e Mésos ir paukStienos laikymas, atSildymas

e Meésos brendimas ir jo metu vykstantys pakitimai, mésos su brendimo nuokrypiais
panaudojimas

Tema. Papildomy Zaliavy ir medZiagy priémimas ir sandéliavimas

e Papildomy zaliavy priémimas, sandéliavimas, technologiniy parametry kontrolé

e Zaliavy priémimo dokumentacijos tvarkymas ir kontrolé

Tema. Zaliavy parinkimas

e Meésos ir paukstienos gaminiy gamybos technologijos instrukcijos (kortelés)

e Zaliavy parinkimas mésos ir paukstienos gaminiy gamybai, vadovaujantis technologijos
instrukcijomis (kortelémis)

2.3. Apskaiciuoti reikiama
mésos ir paukstienos
gaminiy zaliavy kiekj.

Tema. Zaliavy kiekis mésos ir paukStienos gaminiams gaminti
e Zaliavy ir medziagy sunaudojimo normos
e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)

2.4. Atlikti zaliavy
paruos$imo mesos ir
paukstienos gaminiy
gamybai technologines
operacijas.

Tema. Mésos ir paukstienos paruoSimas gabaliniams gaminiams ir deSroms
e Mésos ir paukstienos smulkinimas

e Meésos ir paukstienos siidymas, sidymo biidai

e Meésos ir paukstienos mechaninis apdorojimas

Tema. Kity Zaliavy paruoSimas mésos ir paukStienos gaminiy gamybai

e Zaliavy paruosimo technologinés operacijos

e Zaliavy pirminis apdorojimas, svérimas, dozavimas

Tema: Maisto saugos uitikrinimas, ruoSiant Zaliavas gaminiams
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2.5. Ivertinti zaliavy mésos
ir paukstienos gaminiams
gaminti kokybe jusliniu
bidu.

Tema. Zaliavy kokybé
e Zaliavy §viezumo jvertinimas, gedimo pozymiai
e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu biidu

3. Gaminti mésos ir
paukstienos gaminius.

3.1. Klasifikuoti desras ir
kitus mésos ir paukstienos
gaminius pagal naudojamas
zaliavas, terminio
apdorojimo bidus.

Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy asortimentas, klasifikavimas, risys

e Meésos ir paukstienos gaminiy asortimentas, klasifikavimas pagal naudojamg zaliava ir
apdorojimo biidg

e Meésos gaminiy riisys, jiems keliami reikalavimai pagal galiojancius norminus dokumentus

3.2. Apibudinti mésos ir
paukstienos gaminiy
gamybos technologinius
procesus.

Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy technologija

e Meésos ir paukstienos gabaliniy gaminiy ir desry gamybos technologinés schemos
¢ Pagrindiniai mésos ir paukstienos gaminiy gamybos technologiniai procesai
Mésos smulkinimas ir siidymas

Desry masés gamyba

Desry kimSimas ir riSimas

Mésos gaminiy terminis apdorojimas

Riikyty gabaliniy mésos gaminiy gamyba

Tema. Biocheminiai ir mikrobiologiniai pakitimai, vykstantys mésos ir paukstienos gaminiy
gamybos technologiniy procesy metu

e Biocheminiai ir mikrobiologiniai pakitimai mésos brendimo metu

e Siidomos mésos pakitimai

e Termiskai apdorojamy, rilkomy, vytinamy gaminiy pakitimai

Tema. Gamybos proceso kontrolé

e Produkto saugos uztikrinimas, rizikos veiksniy jvertinimas ir kontrole

e Mésos ir paukStienos gaminiy gamybos technologinio proceso kontrolé

3.3. Pagaminti termiSkai
apdorotus ir neapdorotus
mésos ir paukstienos
gaminius.

Tema. Termiskai apdoroty mésos ir paukstienos gaminiy gamyba

e Virtos desros ir desrelés, kepamosios desrelés

e Virti gabaliniai mésos gaminiai, forminiai kumpiai

Virtos rukytos desros ir desreleés

Karstai rukytos, keptos desros ir deSrelés

Kepta, virta mésos duona, forminé mésa

Kepti, karstai rukyti gabaliniai mésos ir paukstienos gaminiai
Tema. Termiskai neapdoroty mésos ir paukstienos gaminiy gamyba
o Saltai rikytos, vytintos desros ir desrelés
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o Saltai riikyti, vytinti gabaliniai mésos gaminiai
e Sudyti ar Saltai rukyti lasiniai
e Mazai rukytos, tepamosios desros

3.4. Ivertinti mésos ir Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy juslinis jvertinimas
paukstienos gaminiy kokybe | ¢ Mésos ir paukstienos gabaliniy gaminiy ir deSry jusliniai rodikliai, jy charakteristikos
Jusliniu badu. e Jusliniy rodikliy nustatymas

Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy ydos ir biudai joms iSvengti
e Gabaliniy gaminiy ydos, jy priezastys, prevencija
e Desry ydos, priezastys, biidai joms i§vengti

3.5. Paruosti mésos ir Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
paukstienos gaminius e Gaminiy atSaldymo ir laikymo parametrai, jy kontrolé
realizuoti. e AtSaldymo ir sandéliavimo patalpy priezitira pagal maisto saugos reikalavimus

Tema. Mésos ir paukstienos gaminiy jpakavimas

e Pakavimo buidai, jy pritaikymas gaminiams pakuoti

e Meésos ir paukstienos gaminiy pakavimo jranga, pakavimo linijos

e Meésos ir paukstienos gaminiams pakuoti naudojamos medziagos, tara.

Tema. Mésos gaminiy svérimas, Zenklinimas, ruosimas realizuoti

e Meésos ir paukstienos gaminiy zenklinimas, atsizvelgiant | norminiy dokumenty reikalavimus
e Meésos ir paukstienos gaminiy etiketés, informacijos pirkéjui pateikimas

e Maistingumo deklaracija

Tema. Zenklinimo ir svérimo jranga

Mokymosi pasiekimy Pasirfipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti $varas ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
vertinimo Kriterijai reikalavimy, darbo vieta ir poza atitiko ergonominius reikalavimus. SavarankiSkai paruosta darbo vieta konkre¢iam mésos ar
paukstienos gaminiy gaminimo technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,
jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, vadovaujantis technologijos instrukcijomis,
tinkamai parinktos ir paruostos Zaliavos, teisingai apskai¢iuoti zaliavy kiekiai mésos ir paukstienos gaminiams gaminti.

Meésos ir paukStienos gaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo. KokybiSkai ir
saugiai atliktos mésos ir paukStienos gaminiy gamybos operacijos. Jusliniu biidu jvertinta gaminiy kokybé.

Mésos ir paukstienos gaminai tinkamai jpakuoti, pazenklinti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui Mokymo(si) medziaga:
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skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos, maisto produktai ir pagalbinés medziagos, reikalingos mésos ir paukstienos gaminiams gaminti
¢ Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

e Meésos ir paukstienos gaminiy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai

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), apripinta gaminiy ruo§imo ir i§gyslinéjimo stalais, pjaustymo ir gyslinéjimo peiliais, peiliy
galandinimo jrankiais, zaliavos laikymo ir $aldymo kameromis, ody ir pléviy lupimo masina, elektroninémis svarstyklémis,
termometrais, druskos tirpalo paruosimo ir j§virk§timo jrenginiais, m¢€sos minkStinimo jrenginiais, mésos masazavimo jrenginiais,
meésos malimo maSina, mésos smulkinimo-maiSymo jrenginiu, maiSykle, ledo generatoriumi, universaliomis termokameromis,
gaminiy sukabinimo rémais, virimo katilais, intensyvaus atSaldymo ir produkcijos laikymo kameromis, rikymo ir dZiovinimo
kameromis, deSry masés kimStuvais (pneumatiniais, hidrauliniais ar vakuuminiais), metaliniais stalais, veZiméliais, rému-presu,
vakuuminio jpakavimo jrenginiais, pagalbiniu inventoriumi (dézémis, veziméliais, vonelémis, dubenéliais), plovimo ir
dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavert; iSsilavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety mésos perdirbéjo profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Pieno gaminiy gamyba“

Valstybinis kodas 407210003
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 10
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymaosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta pieno

gaminiy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy pieno

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai
e Geros higienos praktikos taisyklés
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gaminiy gamybai.

¢ Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms
Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
Jrankius ir inventoriy,
reikalingus pieno gaminiy
gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesg ir
gamybos apimt]

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
Jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiyjy valdymo tasky
sistemos (RVASVT)
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrolé jmonéje

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiu dokumenty reikalavimus

2. Atlikti pirminj pieno
paruo$img ir apdorojima.

2.1. ISmanyti pieno gaminiy
zaliavas.

Tema. Pieno gaminiy gamybai naudojamos pagrindinés Zaliavos

e Pagrindinés pieno gaminiy gamyboje naudojamos zaliavos

e Kitos pieno gaminiy gamyboje leidziamos naudoti zaliavos ir maisto priedai
e Zaliavy kokybés ir saugos rodikliai

2.2. Paaiskinti zaliavinio
pieno priémimo
reikalavimus ir apibiidinti
kokybés rodiklius.

Tema. Zalio karviy pieno priémimo reikalavimai
e Superkamo Zalio pieno kokybés reikalavimai

e Superkamo Zalio pieno apskaita

e Kokybés patikrinimo norminiai dokumentai
Tema. Zalio karviy pieno savybés ir kokybés rodikliai
Pieno kokybés rodikliai

Pieno sudéties rodikliai

Pieno juslinés savybés

Pieno fizikinés-cheminés savybés

Pieno technologinés savybés

Zalio pieno mikroflora

2.3. Apibudinti pieno
apdorojimo technologinius
procesus.

Tema. Pieno pirminis apdorojimas
¢ Pieno priémimas
e Pieno atSaldymas, sukaupimas ir laikymas
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Tema. Pieno mechaninis apdorojimas

¢ Pieno filtravimas

e Pieno separavimas

e Pieno homogenizavimas

e Pieno normalizavimas (standartizavimas)

¢ Pieno vakuuminis apdorojimas

Tema. Pieno Siluminis apdorojimas

e Pasterizavimas, sterilizavimas, UAT apdorojimas
e AtSaldymas

Tema. Automatizuotos pieno mechaninio ir Siluminio apdorojimo linijos
Tema. Gamybos proceso kontrolé

e Produkto saugos uztikrinimas

e Pieno apdorojimo technologinio proceso kontrolé

2.4. Atlikti pirminj
mechaninj ir Siluminj pieno
apdorojima.

Tema. Pirminio, mechaninio ir Siluminio pieno apdorojimo technologinés operacijos
e Pieno pirminio apdorojimo technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Pieno mechaninio apdorojimo technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Pieno Siluminio apdorojimo technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Pieno zaliavos pirminis, mechaninis ir Siluminis apdorojimas

2.5. Jvertinti pieno kokybe
jusliniu budu.

Tema. Zalio pieno kokybés nustatymas jusliniu biidu
e Zalio pieno jusliniy savybiy nustatymas
e Zalio pieno laikymo salygos

3. Gaminti pieno gaminius.

3.1. Klasifikuoti pieno
gaminius.

Tema. Pieno gaminiy klasifikavimas, asortimentas
e Geriamojo pieno asortimentas

e (Qrietinelés asortimentas

Rauginty pieno gaminiy asortimentas

Varskeés ir varskés gaminiy asortimentas
Fermentiniy siiriy asortimentas

Pieno riebaly gaminiy asortimentas

Valgomyjy ledy asortimentas

3.2. Parinkti ir paruosti
pieno zaliavas ir pagrindines
medziagas.

Tema. Zaliavy ir pagrindiniy medZiagy priémimas ir laikymas

Tema. Zaliavy ir pagrindiniy med%iagy parinkimas

¢ Pieno gaminiy gamybos technologijos instrukcijos (kortelés)

Tema. Zaliavy ir pagrindiniy med%iagy paruoSimas pieno gaminiy gaminimui
e Zaliavy ir pagrindiniy medZiagy paruo$imo technologinés operacijos
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e Zaliavy ir pagrindiniy medZiagy $viezumo ir gedimo pozymiai

3.3. Apskai¢iuoti zaliavy ir | Tema. Zaliavy sunaudojimo normos ir produkcijos iSeigy apskaiciavimas
medziagy kiekj, reikalinga | o Zaliawvy kiekio apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)
pieno gaminiy gamybai e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis Zaliavy sunaudojimo normomis

3.4. Atlikti pieno gaminiy Tema. Pieno gaminiy gamybos technologinés operacijos
gamybos technologines Geriamojo pieno gamybos technologinés operacijos
operacijas. Grietinélés gamybos technologinés operacijos

Rauginty pieno gaminiy gamybos technologinés operacijos
Varskes ir varS§kés gaminiy gamybos technologinés operacijos
Fermentiniy siiriy gamybos technologinés operacijos

Pieno riebaly gamybos technologinés operacijos

Valgomyjy ledy gamybos technologinés operacijos

3.4. Ivertinti pieno gaminiy | Tema. Pieno gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

kokybe jusliniu budu. Geriamojo pieno jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos
Grietin¢lés jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos

Rauginty pieno gaminiy jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos
Varskes ir varSkés gaminiy jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos
Fermentiniy siiriy jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos

e Pieno riebaly produkty jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos

e Valgomyjy ledy jusliniai rodikliai, jy charakteristika ir normos

o Tema. Pieno gaminiy ydos.

3.5. Paruosti pieno gaminius | Tema. Pieno gaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai
realizuoti. e Pieno gaminiy laikymo sglygos

e Pieno gaminiy realizavimo terminai

Tema. Pieno gaminiy fasavimas, pakavimas, Jyméjimas

¢ Pieno gaminiy fasavimo ir pakavimo biuidai

e Pakavimo medziagos ir tara

e Pieno gaminiy Zyméjimas, norminiai dokumentai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirlipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuZiai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. SavarankiSkai paruosta darbo vieta konkre¢iam pieno gaminiy
gamybos technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,
jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, parinktos ir paruostos Zaliavos.
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Naudojant zaliavy sunaudojimo normas, technologijos instrukcijas, apskai¢iuoti zaliavy kiekius pieno gaminiams gaminti.
Pieno gaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo, jusliniu biidu jvertinta jy
kokybé.

Pieno gaminiai tinkamai paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
priziliréta ir sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné¢ medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos, maisto produktai reikalingi pieno gaminiams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Pieno gaminiy gamybos technologijos instrukeijy ir korteliy pavyzdZiai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo vieta (patalpa), apriipinta technologiniais jrenginiais, pieno homogenizatoriumi, elektroninémis svarstyklémis,
termometrais, pieno pasterizatoriumi, pieno rauginimo talpomis, sviesto musimo jrenginiu, pieno separatoriumi, pieno
Saldytuvais, siiriy gamybos voniomis, siiriy presais, stiriy brandinimo kamera, pieno pasterizavimo-atSaldymo jrenginiu, plovimo
ir dezinfekavimo medZziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lictuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*‘, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety pieno gaminiy gamintojo profesinés veiklos patirt].

31




Modulio pavadinimas — ,,Sako¢iy gamyba“

6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Valstybinis kodas 4101381
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta
SakoCiy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
Sakociy gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Reikalavimai darbo vietoms

¢ Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms

Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e [rangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti Sakoc¢iy
gamybos technologinius
jrenginius, jrankius ir
inventoriy.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesg ir
gamybos apimt]

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrol¢ jmon¢je

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumentu reikalavimus

2. Parinkti, paruosti ir
apskai¢iuoti Sakoc¢iams
kepti reikalingas Zaliavas
pagal receptiiras.

2.1. ISmanyti Sakoc¢iams
gaminti naudojamy maisto
produkty ir Zaliavy savybes,
laikymo salygas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas Sakociy gaminimui

e Maisto produkty ir Zaliavy savybés, laikymo salygos.

e Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas pagal receptiiras, technologijos korteles

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus maisto produktams ir zaliavoms paruosti
parinkimas
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2.2. Apskaiciuoti Sakociy
zaliavy kiekj pagal
receptiiras ir technologijos
korteles.

Tema. Sakociy faliavy kiekio skai¢iavimas pagal receptiirg, technologijos kortele, laikantis
gamybos proceso nuoseklumo

e Maisto produkty ir Zaliavy naudojimo normos

¢ Reikalavimai receptiiros, technologijos kortelés sudarymui

e Maisto produkty ir zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis receptiira, technologijos
kortelémis

2.3. Atlikti Sakoc¢iy zaliavy
pirminio paruo$imo
operacijas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimo technologinés operacijos
e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymas jusliniu btdu
e Maisto produkty ir Zaliavy paruoSimas Sakoc¢iy gaminimui

3. MaiSyti Sakociy teslg ir
kepti Sakocius.

3.1. ISmanyti SakocCiy
kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir terminus.

Tema. Sakociy kokybés nustatymas
e Sako¢iy kokybeés reikalavimai
e Sakoc¢iy laikymo salygos, realizavimo terminai

3.2. Uzmaisyti Sakoc¢iy tesla.

Tema. Sakociy teslos uimaisymas

e Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

e Sako¢iy teslos uzmaisymo technologinis procesas, laikantis technologiniy rezimy
e Sakoc¢iy teslos kokybés vertinimas

3.3. Tinkamai paruosti ir
naudoti SakocCiy kepimo
Jjrangg ir priedus.

Tema. Sakociy kepimo jranga
e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruoSimas darbui
e Sako¢iy kepimo jrangos priedy paruosimas darbui

3.4. ISkepti Sakocius.

Tema. Sakociy kepimas

e Sako¢iy kepimo technologinis procesas

e Sako¢iy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

Tema. Sakoéiy paruoSimas realizuoti

e Sako¢iy atau§inimas

e Sakogiy puosimas, pakavimas

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

3.5. Jvertinti gaminiy
kokybe.

Tema. Sakociy kokybés juslinis vertinimas
e Sakogiy kokybeés rodikliai
o Sakoéiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirlipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higie nos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus.

Tinkamai paruosti, eksploatuoti jrenginiai, jrankiai, indai ir inventorius, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy,
geros higienos praktikos taisykliy.
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Laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, nustatyta zaliavy kokybé¢ jusliniu biidu,
parinktos ir paruostos zaliavos.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskaiciuoti zaliavy kiekiai Sako¢iams gaminti.

Sakoéiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo ir technologiniy rezimy.

Sako¢iai apipavidalinti tinkamai pagal technologijos instrukcijos reikalavimus ir jusliniu bidu tinkamai jvertinta $ako¢iy kokybe.
Sakogiai tinkamai supakuoti, pazenklinti ir paruoti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
priziuréta ir sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadove¢liai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi $ako¢iams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Sako¢iy gamybos technologiju korteliy pavyzdZiai

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 klasé (patalpa), aprapinta darbo stalais; technologine jranga (Sakoc¢iy kepimo jrenginiu, Sako¢iy kepimo
priedais (volais, velenais ir kt.), Saldytuvais, virykle, maisto produkty smulkintuvu, teslos maiSymo ir plakimo masinomis,
svérimo prietaisais), konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis
maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lictuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprase, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjii¢io 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) konditerio ar lygiaverte kvalifikacija arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj i§silavinima, arba ne mazesng kaip
3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj.

Modulio pavadinimas — ,,Konditerijos gaminiy gamyba*

Valstybinis kodas 4072111
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma
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mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta
konditerijos gaminiy
gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
konditerijos gaminiy
gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai

e Geros higienos praktikos taisyklés

o Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms

Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medZiagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
konditerijos gaminiy
gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologin} gamybos procesg ir
gamybos apimtj

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrolé¢ jmon¢je

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti
konditerijos gaminiy
zaliavas.

2.1. ISmanyti konditerijos
gaminiy zaliavas.

Tema. Maisto Zaliavos ir medZiagos

e Maisto zaliavy ir medZiagy savybés

e Zaliavy rizikos veiksniai, jy jtaka sveikatai

e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir Zaliavy realizavimo terminai

2.2. Apskaiciuoti reikiama
konditerijos gaminiy zaliavy
kiekj.

Tema. Zaliavy kiekis konditerijos gaminiams gaminti
e Konditerijos gaminiy gamybos technologijos instrukcijos (kortelés)
e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)

2.3. Atlikti zaliavy
paruoSimo konditerijos
gaminiy gamybai
technologines operacijas.

Tema. Zaliavy savybés ir jy paruosSimo technologinis procesas

e Zaliavy paruosimo konditerijos gaminiy gaminimui technologinis procesas ir technologinés

operacijos
e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruoSimas darbui
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e Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi
e Zaliavy kokybés nustatymo biidai

3. Gaminti konditerijos
gaminius.

3.1. Klasifikuoti
konditerijos pusgaminius ir
gaminius.

Tema. Konditerijos pusgaminiy risys

o Sirupai, glajai, jdarai, kremai, putésiai, drebuciai, konditerijos teslos
Tema. Konditerijos gaminiy asortimentas

e Konditerijos gaminiy rusys

e Konditerijos gaminiy klasifikacija

e Tradiciniai konditerijos gaminiai

3.2. Pagaminti konditerijos
pusgaminius.

Tema. Konditerijos pusgaminiy gamyba

e Konditerijos tesly gamybos technologiniai procesai ir technologinés operacijos naudojantis
receptiiromis ar technologijos kortelémis

e Konditerijos teSly kokybés nustatymas

e Konditerijos pusgaminiy gamybos technologiniai procesai ir technologinés operacijos
naudojantis receptiiromis ar technologijos kortelémis

Tema. Konditerijos pusgaminiy naudojimas

e Konditerijos pusgaminiy paskirtis

e Konditerijos pusgaminiy naudojimas konditerijos gaminiams formuoti ir apipavidalinti

e Konditerijos pusgaminiy kokybés nustatymo budai

3.3. Atlikti konditerijos
gaminiy gamybos
technologines operacijas.

Tema. Konditerijos kepiniy ir gaminiy gamyba

e Konditeriniy kepiniy ir gaminiy rasys

e Konditerijos kepiniy ir gaminiy gamybos technologiniai procesai ir technologinés operacijos,
naudojantis receptiiromis ar technologijos kortelémis

e Konditerijos kepiniy ir gaminiy gamybos technologiniai parametrai ir réZimai

Tema. Pusgaminiy is teslos formavimas

e Pusgaminiy i$ teSlos formavimo technologinés operacijos

¢ Standartiniy, nestandartiniy pusgaminiy i$ jvairiy tesly formavimas mechanizuotu ir rankiniu
biidu

Tema. Gaminiy i§ teSlos kepimas ir atvésinimas

e Gaminiy i$ teSlos kepimo technologiniai procesai ir technologinés operacijos

¢ Gaminiy kepimo laiko atmintiné

e Kepimo ir atvésinimo rezimai

Tema. Konditerijos kepiniy ir gaminiy apipavidalinimas

e Konditerijos gaminiy apipavidalinimo btidai

e Konditerijos gaminiams apipavidalinti naudojamos medZiagos
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e Konditerijos gaminiy pateikimo biidai

Tema. UzSaldyty konditerijos pusgaminiy ir gaminiy gamyba

o Konditerijos pusgaminiy ir gaminiy uz$aldymo technologiniai procesai ir technologinés
operacijos

¢ Konditerijos pusgaminiy ir gaminiy paruos$imas uzsaldymui

e Pusgaminiy i$ teslos uzSaldymas

e VisiSkai ir pusiau iSkepty konditerijos pusgaminiy ir gaminiy uzsaldymas

3.4. Ivertinti konditerijos Tema. Reikalavimai keliami konditerijos gaminiy kokybei

gaminiy kokybe jusliniu e Konditerijos gaminiy kokybés rodikliai

budu. e Konditerijos gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Konditerijos gaminiy ydos ir biidai jiems iSvengti

3.5. Paruosti konditerijos Tema. Gaminiy paruoSimas realizuoti

gaminius realizuoti. e Konditerijos gaminiy pakavimo budai

e Konditerijos gaminiy pakavimas

e Konditerijos gaminiy zenklinimas

Tema. Konditerijos gaminiy realizavimo terminai ir laikymo sqlygy jtaka kokybei
e Konditerijos gaminiy realizavimo terminai

e Konditerijos gaminiy laikymo salygy jtaka kokybei

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasiriipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus.

Paruosti, eksploatuoti jrenginiai, jrankiai, indai ir inventorius, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos
praktikos taisykliy.

Laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, nustatyta zaliavy kokybé jusliniu budu,
parinktos ir paruostos zaliavos.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskaiciuoti zaliavy kiekiai konditerijos gaminiams gaminti.

Konditerijos gaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo ir technologiniy rezimy.
Konditerijos gaminiai apipavidalinti tinkamai ir jusliniu biidu tinkamai jvertinta konditerijos gaminiy kokybé.

Konditerijos gaminiai tinkamai supakuoti, paZenklinti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizes ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
priziliréta ir sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

37




e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi konditerijos gaminiams gaminti
¢ Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
o Konditerijos gaminiy gamybos technologijos korteliy pavyzdziai

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 klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, Zaliavomis konditerijos gaminiy gamybai, kokybés nustatymo jranga
ir indais, konditerijos gaminiy gamybos technologine jranga, smulkiu inventoriumi, jrankiais, 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 ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 | Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) konditerio ar maisto pramonés darbuotojo, ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinimg) arba maisto technologijos studijy krypties
ar lygiavert] iSsilavinimg, arba ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerijos gaminiy gamintojo profesinés veiklos patirtj.

Modulio pavadinimas — ,,Sokolado gaminiy gamyba*

Valstybinis kodas 4072112
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vietg
Sokolado gaminiy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy

Sokolado gaminiy gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai

e Geros higienos praktikos taisyklés

¢ Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms

Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medZiagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius
e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesa ir gamybos
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jrankius ir inventoriy

Sokolado gaminiy gamybai.

apimtj
Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi
e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo taSky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti

Sokolado gaminiy zaliavas.

2.1. ISmanyti Sokolado
gaminiy Zaliavas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy savybés

e Maisto produkty ir Zaliavy savybés

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir Zaliavy realizavimo terminai

2.2. Apskaiciuoti reikiama
Sokolado gaminiy zaliavy
kiekj.

Tema. Zaliavy kiekis Sokolado gaminiams gaminti
e Produkty reikmiy apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)
e Produkty naudojimo normy pritaikymas pagal sezoniSkumag

2.3. Paruosti Sokolada.

Tema. Sokolado savybés ir paruoSimo technologinis procesas

e Sokolado ragys ir savybés

Sokolado paruo§imo technologinis procesas ir technologinés operacijos
Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruosimas darbui
Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi
Sokolado kokybés nustatymo biidai

2.4. Paruosti kitas zaliavas

Sokolado gaminiy gamybai.

Tema. Kity Zaliavy savybés ir paruosimo technologinis procesas

e Zaliavy paruosimo technologinis procesas ir technologinés operacijos
e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruoSimas darbui

e Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Zaliavy kokybés nustatymo biidai

3. Gaminti Sokolado
gaminius.

3.1. ISmanyti Sokolado
gaminiy gamybos
reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai gaminant Sokolado gaminius
e Sokolado gaminiy gamyba laikantis sanitarijos ir asmens higienos reikalavimy
Tema. Sokolado gaminiy kokybés ir laikymo sqlygy reikalavimai

e Sokolado gaminiy kokybés nustatymo biidai

e Sokolado gaminiy trikkumai ir jy priezastys

e Sokolado gaminiy laikymo salygos ir terminai

3.2. Pagaminti Sokolado

Tema. Jdary Sokolado gaminiams charakteristikos
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gaminiy jdarus. e Sokolado gaminiy jdary riys

e Jdary receptiiros ir technologijos kortelés

Tema. Idary gamyba

e Jdary gamybos technologiniai procesai ir technologinés operacijos
e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruosimas darbui
e Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi
e [dary kokybés nustatymas

3.3. Atlikti Sokolado Tema. Sokolado gaminiy gamyba ir gamybos technologinis procesas
gaminiy gamybos e Sokolado gaminiy asortimentas
technologines operacijas. e Sokolado gaminiy gamybos technologinis procesas ir technologinés operacijos

e Sokolado gaminiy gamybos technologiniy operacijy atlikimas
Tema. Sokolado gaminiy apipavidalinimas

e Sokolado gaminiy apipavidalinimo budai

e Sokolado gaminiams apipavidalinti naudojamos medziagos

e Sokolado gaminiy pateikimo bidai

3.4. Jvertinti Sokolado Tema. Sokolado gaminiy kokybés nustatymas
gaminiy kokybe jusliniu e Sokolado gaminiy kokybés nustatymas jusliniu badu
biidu.

3.5. Paruosti Sokolado Tema. Gaminiy paruoSimas realizuoti

gaminius realizuoti. e Sokolado gaminiy pakavimo biidai

e Sokolado gaminiy pakavimas
e Sokolado gaminiy Zenklinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirfipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasis asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus.

Tinkamai paruosti, eksploatuoti jrenginiai, jrankiai ir inventorius, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros
higienos praktikos taisykliy.

Laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, nustatyta zaliavy kokybé¢ jusliniu biidu,
tinkamai paruostas Sokoladas, parinktos ir paruostos kitos zaliavos Sokolado gaminiams ir jy jdarams gaminti.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskaiciuoti zaliavy kiekiai Sokolado gaminiams ir jy jdarams gaminti.

Sokolado gaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo ir technologiniy rezimy.
Sokolado gaminiai apipavidalinti tinkamai ir jusliniu bidu jvertinta Sokolado gaminiy kokybeé.

Sokolado gaminiai tinkamai supakuoti, pazenklinti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
priziliréta ir sutvarkyta darbo vieta.

40




Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi $okolado gaminiams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medZziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Sokolado gaminiy gamybos technologijos korteliy pavyzdziai

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 klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, Zaliavomis Sokolado gaminiy gamybai, kokybés nustatymo jranga ir
indais, Sokolado gaminiy gamybos technologine jranga, Sokolado glaztros lydymo, pasildymo talpa, Sokolado temperavimo ir
glaziiravimo vonelémis, formomis, jrankiais, 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 $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) konditerio ar maisto pramonés darbuotojo, ar lygiaverte kvalifikacijg, arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj
iSsilavinimg, arba ne maZesng kaip 3 mety konditerijos gaminiy gamintojo profesinés veiklos patirtj.

Modulio pavadinimas — ,,Kulinarijos gaminiy gamyba*

Valstybinis kodas 4072113
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta
kulinarijos gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
kulinarijos gaminiy
gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
Maisto saugos principai

Geros higienos praktikos taisyklés

Reikalavimai darbo vietoms

Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms
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Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas
e Valymo ir dezinfekavimo medziagos
e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
kulinarijos gaminiy

gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologinj gamybos procesg ir
gamybos apimtj

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
Jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo taSky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrolé jmonéje

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti
kulinarijos gaminiy zaliavas.

2.1. ISmanyti kulinarijos
gaminiy Zaliavas.

Tema. Kulinarijos gaminiy gamybai naudojamy Zaliavy savybés

e Gyviininés kilmés Zaliavos ir medziagos

e Augalinés kilmés Zaliavos ir medziagos

e Prieskoniai, jy miSiniai ir ekstraktai

o Kitos maisto medziagos ir priedai, naudojami kulinarijos gaminiy gamybai
e Maisto produkty ir zaliavy laikymo sglygos

e Maisto produkty ir Zaliavy vartojimo terminai

e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu badu

2.2. ApskaicCiuoti reikiamag
kulinarijos gaminiy zaliavy
kieki.

Tema. Zaliavy kiekis kulinarijos gaminiams gaminti
¢ Kulinarijos gaminiy gamybos technologijos instrukcijos (korteles)
e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)

2.3. Atlikti zaliavy
paruoSimo kulinarijos
gaminiy gamybai
technologines operacijas.

Tema. Kulinarijos gaminiy Zaliavy paruoSimas
Zaliavy paruo$imo kulinarijos gaminiy gaminimui technologinés operacijos

Zaliavy mechaninio paruogimo biidai
Zaliavy §iluminio paruogimo biidai
Zaliavy kokybés jvertinimas.

3. Gaminti kulinarijos
gaminius.

3.1. Klasifikuoti kulinarijos
pusgaminius ir gaminius.

Tema. Kulinarijos pusgaminiy ir gaminiy klasifikavimas, asortimentas
e Kulinarijos pusgaminiy ir gaminiy klasifikavimas pagal naudojamas Zaliavas
e Kulinarijos pusgaminiy ir gaminiy klasifikavimas pagal terminio apdorojimo biidus
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3.2. Apibudinti kulinarijos
gaminiy gamybos
technologinius procesus.

Tema. Kulinarijos gaminiy gamybos technologiniai procesai, jy risys, asortimentas
e Kulinarijos gaminiy gaminimo technologiniai procesai pagal zaliavos rusis

¢ Kaulinarijos gaminiy gaminimo technologiniai procesai pagal asortimenta

e Kulinarijos gaminiy gamybos Siuolaikiniai technologiniai procesai

Tema. Gamybos proceso kontrolé

e Produkto saugos uztikrinimas

e Kulinarijos gaminiy gamybos technologinio proceso kontrolé

3.3. Paruosti pusgaminius
kulinarijos gaminiy

gamybai.

Tema. Jvairiy mésos, paukstienos pusgaminiy paruoSimas
e Meésos ir paukstienos kulinarijos pusgaminiy ruoS§imo technologija
e M¢sos, paukstienos kulinarijos pusgaminiy ruoS§imo operacijos

3.4. Atlikti kulinarijos
gaminiy gamybos
technologines operacijas.

Tema. Jvairiy kulinarijos gaminiy gamyba

e Meésos ir paukstienos kulinarijos gaminiy gaminimas, vadovaujantis technologijos
instrukcijomis

e Virty kulinarijos gaminiy gamyba

e Kepty kulinarijos gaminiy gamyba

e Malty kulinarijos gaminiy gamyba

e Kulinarijos gaminiy su jdarais gamyba

3.5. [vertinti kulinarijos
gaminiy kokybe jusliniu
budu.

Tema. Reikalavimai keliami kulinarijos gaminiy kokybei
e Kulinarijos gaminiy kokybés rodikliai

e Kulinarijos gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Kulinarijos gaminiy ydos ir biidai joms iSvengti

3.6. Paruosti kulinarijos
gaminius realizuoti.

Tema. Kulinarijos gaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Kulinarijos gaminiy atSaldymo ir laikymo parametrai, jy kontrolé

e Kulinarijos gaminiy vartojimo terminai ir jy kontrole

e AtSaldymo ir sandéliavimo patalpy priezitira pagal maisto saugos reikalavimus
Tema. Kulinarijos gaminiy fasavimas ir pakavimas

¢ Kulinarijos gaminiy fasavimo ir pakavimo biidai

e Pakavimo medZiagos ir tara

e Kulinarijos gaminiy pakavimas

e Kulinarijos gaminiy Zenklinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirfipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti Svariis ir tinkami darbo drabuZiais ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. SavarankiSkai paruosta darbo vieta konkre¢iam kulinarijos gaminiy
gaminimo technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,
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jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, parinktos ir paruostos zaliavos.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskai¢iuoti zaliavy kiekiai kulinarijos gaminiams gaminti.

Kulinarijos gaminiai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo, jusliniu biidu jvertinta jy
kokybé.

Kulinarijos gaminiai tinkamai jpakuoti, pazenklinti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo taSky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné¢ medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos, maisto produktai ir pagalbinés medziagos, reikalingos kulinarijos gaminiams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

e Kulinarijos gaminiy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai

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 klasé (patalpa), apripinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine
kepimo krosnimi, gruzdintuve, maisto produkty smulkintuvu, mésos minkstinimo jrenginiu, mésmale, maiSykle, plakikliu, rému-
presu, elektroninémis svarstyklémis), pagalbiniais reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei
jrankiais, kepimo formomis, déZémis, vonelémis), indais (individualaus bei bendro naudojimo), jrankiais (jvairaus dydzio ir
formos peiliais), 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 ir mokslo ministro 2014 m. rugpjii¢io 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety kulinarijos gaminiy gamybos profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Mésos konservy gamyba*

Valstybinis kodas 407210004
Modulio LTKS lygis \Y4
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma
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mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta
mésos konservy gamybai.

1.1. Paruosti darbo vieta,
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy mésos
konservy gamybai.

Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
e Maisto saugos principai

e Geros higienos praktikos taisyklés

o Reikalavimai darbo vietoms

e Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms

Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medziagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy,
konservy gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologin} gamybos procesg ir
gamybos apimt]

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybiné sanitarija ir higiena, jos kontrolé jmonéje

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti mésos
konservy zaliavas.

2.1. ISmanyti mésos
konservy zaliavas ir
medziagas.

Tema. Mésos konservy gamybai naudojamy Zaliavy ir medzZiagy savybés

e Gyvunines kilmes zaliavos ir medZiagos

e Augalinés kilmés zaliavos ir medZiagos

e Prieskoniai, jy miSiniai ir ekstraktai

¢ Kitos maisto medziagos ir priedai, naudojami mésos konservy gamybai

Tema. Mésos konservy Zaliavy ir medZiagy sandéliavimas, kokybés jvertinimas.
e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir Zaliavy vartojimo terminai

e Zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu biidu

Tema. Mésos konservy tara

2.2. Apskaiciuoti reikiama
mésos konservy zaliavy

Tema. Zaliavy kiekis mésos konservams gaminti
e Mésos konservy gamybos technologijos instrukcijos (kortelés)
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kieki.

e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis technologijos instrukcijomis (kortelémis)

2.3. Atlikti zaliavy
paruosimo technologines
operacijas.

Tema. Mésos konservy Zaliavy paruoSimas

e Zaliavy paruosimo mésos konservy gamybai technologinés operacijos

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus paruosimas darbui bei saugus jy naudojimas
e Mésos smulkinimas, sidymas, maiSymas

e Zaliavy Siluminio paruo$imo budai

e Papildomy mésos konservy medZziagy ir priedy apdorojimas

3. Gaminti mésos konservus

3.1. Klasifikuoti mésos
konservus.

Tema. Mésos konservy klasifikavimas, asortimentas

e Meésos konservy apibiidinimas, jiems keliami reikalavimai

e Meésos konservy klasifikavimas pagal jy naudojamg zaliava, paruoSimo biida, terminio
apdorojimo parametrus.

e Mésos konservy asortimentas

3.2. ISmanyti mésos
konservy gamybos
technologinj procesa.

Tema. Mésos konservy gamybos technologija
e Meésos konservy gamybos technologiné schema
e M¢ésos konservy gamybos technologinés operacijos

3.3. Atlikti mésos konservy
gamybos operacijas.

Tema. Mésos konservy gamyba

e Dézuciy uzpildymas ir uzdarymas

e Konservavimas, veikiant temperattiroms

e Konservy dézuciy atvésinimas po sterilizavimo ir termostatinis patikrinimas
e Meésos konservy mikrobiologiniai ir biocheminiai procesai

3.4. Paruos$ti mésos
konservus realizuoti.

Tema. Mésos konservy ruosimas realizuoti ir kokybés kontrolé

e Konservy defekty klasifikavimas ir jvertinimas

e Konservy riisiavimas, pakavimas, zenklinimas ir realizavimas
Tema. Mésos konservy sandéliavimas ir patalpy prieZiiira

e Mésos konservy laikymas iki realizavimo

e Sandéliavimo patalpy prieziiira pagal maisto saugos reikalavimus

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kkriterijai

Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziais ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. SavarankiSkai paruosta darbo vieta konkreciam mésos konservy
gamybos technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,

jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, parinktos ir paruostos zaliavos mésos konservams

gaminti.

Naudojant technologijos instrukcijas, apskaiciuoti zaliavy kiekiai mésos konservams gaminti.
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Mésos konservai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo ir jj tinkamai kontroliuojant.
Mésos konservai teisingai surii$iuoti, pazenklinti, supakuoti ir paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos, maisto produktai ir pagalbinés medziagos, reikalingos mésos konservams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

e Meésos konservy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine
kepimo krosnimi, mésmale, maiSykle, smulkintuvu-maisykle, autoklavu, konservy dézuc¢iy/indeliy uzdarymo jrenginiu, vandens
vonia (talpa), termostatine kamera, svarstyklémis), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
bei peiliais), pagalbiniais indais ir inventoriumi (dézémis, vonelémis, veziméliais), 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 ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj i$silavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety kulinarijos gaminiy gamybos profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Minks$ty nebrandinty siiriy gamyba*

Valstybinis kodas 407210005
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymaosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vietg

1.1. Paruosti darbo vieta, Tema. Maisto saugos uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykles
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minksty nebrandinty siiriy
gamybai.

technologinius jrenginius,
jrankius ir inventoriy
minksty nebrandinty siiriy
gamybai.

Maisto saugos principai

Geros higienos praktikos taisyklés

Reikalavimai darbo vietoms

Reikalavimai gamybos ir sandéliavimo patalpoms
Tema. Patalpy ir jrangos dezinfekavimas

e Valymo ir dezinfekavimo medZiagos

e Jrangos, inventoriaus, patalpy valymas ir dezinfekavimas

1.2. Saugiai naudoti
technologinius jrenginius,
Jrankius ir inventoriy,
minks$ty nebrandinty siiriy
gamybai.

Tema. Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius

e Technologiniai jrenginiai, jrankiai ir inventorius pagal technologin} gamybos procesg ir
gamybos apimtj

Tema. Saugus darbas technologiniais jrenginiais, jrankiais, inventoriumi

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus naudojimo instrukcijos

1.3. Tvarkyti darbo vieta,
Jrangg ir inventoriy pagal
rizikos veiksniy analizés ir
svarbiy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos
reikalavimus.

Tema. Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymas

e Darbo vietos, jrangos ir inventoriaus tvarkymo reikalavimai

e Asmens higiena

e Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus sutvarkymas po darbo

e Gamybin¢ sanitarija ir higiena, jos kontrolé¢ jmon¢je

Tema. Gamybiniy atlieky tvarkymas pagal norminiy dokumenty reikalavimus

2. Paruosti ir apdoroti
minksty nebrandinty striy
gamybos Zaliavas.

2.1. ISmanyti minksty
nebrandinty stiriy gamybos
zaliavas ir medziagas.

Tema. Minksty nebrandinty siriy gamybai naudojamy Zaliavy ir medZiagy savybés

e Gyviininés kilmés zaliavos ir medziagos

e Prieskoniai ir jy misiniai

e Kitos maisto medziagos ir priedai, naudojami minksty nebrandinty striy gamyboje
Tema. Minksty nebrandinty siriy gamybos Zaliavy ir medZiagy sandéliavimas, kokybés
jvertinimas.

e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir Zaliavy vartojimo terminai

e Zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu bidu

2.2. Apskaiciuoti reikiama
zaliavy kiekj.

Tema. Zaliavy kiekis minkstiems nebrandintiems siiriams gaminti

e Minksty nebrandinty siiriy gamybos technologijos instrukcijos (kortelés)

e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas naudojantis Zaliavy sunaudojimo normomis, technologijos
instrukcijomis (kortelémis)

2.3. Atlikti zaliavy
paruosimo technologines
operacijas.

Tema. Minksty nebrandinty siriy Zaliavy paruoSimas
e Zaliavy paruoSimo minkstiems nebrandintiems siiriams technologinés operacijos
¢ Raugai, raugy parinkimas
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e Zaliavy Siluminio paruo§imo biidai

3. Gaminti minkStus
nebrandintus sarius

3.1. ISmanyti minksty
nebrandinty striy gamybos
technologinj procesa

Tema. Minksty nebrandinty siriy gamybos technologija
e Minksty nebrandinty siiriy gamybos technologiné schema
e Minksty nebrandinty siiriy gamybos technologinés operacijos

3.2. Atlikti minksty

Tema. Minksty nebrandinty siriy gamyba

nebrandinty striy gamybos
operacijas

e MinkSto, nebrandinto siirio gamyba (rauginimas, traukinimas, sutraukos formavimas,
pjaustymas, siiriy formavimas)

3.3. Paruosti minksStus
nebrandintus sarius
realizuoti.

Tema. Minksty nebrandinty siriy ruosimas realizuoti ir kokybés kontrolé

e Minksty nebrandinty siiriy juslinis vertinimas

e MinkSty nebrandinty siiriy ydy klasifikavimas ir jvertinimas

e MinkSty nebrandinty siiriy risiavimas, pakavimas, Zenklinimas ir realizavimas
Tema. Minksty nebrandinty siriy sandéliavimas ir patalpy prieZiiira

e MinkSty nebrandinty siirty laikymas iki realizavimo

e Sandéliavimo patalpy priezitira pagal maisto saugos reikalavimus

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasiriipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, dévéti Svariis ir tinkami darbo drabuziai ir apavas. Dirbant laikytasi asmens higienos
reikalavimy, darbo poza atitiko ergonominius reikalavimus. Savarankiskai paruosta darbo vieta konkre¢iam minksty nebrandinty
striy gamybos technologiniam procesui atlikti.

Laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, geros higienos praktikos taisykliy, paruosti ir eksploatuoti jrenginiai,
jrankiai bei inventorius.

Laikantis geros higienos praktikos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy, parinktos ir paruostos zaliavos minksty
nebrandinty siiriy gamybai.

Naudojant Zaliavy sunaudojimo normas, technologijos instrukcijas, apskai¢iuoti zaliavy kiekiai mink$tiems nebrandintiems
stiriams gaminti.

Minksti nebrandinti stiriai pagaminti pagal technologijos instrukcijas, laikantis gamybos proceso nuoseklumo, jusliniu biidu
jvertinta jy kokybé. Minksti nebrandinti siiriai tinkamai paruosti realizuoti.

Pagal rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemos reikalavimus ir geros higienos praktikos taisykles
sutvarkyta darbo vieta.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi minkstiems nebrandintiems stiriams gaminti

¢ Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Minksty nebrandinty siiriy gamybos technologijos instrukcijy ir korteliy pavyzdziai
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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 klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, pieno pasterizavimo jranga, siiriy
gamybos vonia, siiriy formomis), virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis), pagalbiniais indais ir inventoriumi (dézémis,
vonelémis, veziméliais), plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima,
arba ne mazesng kaip 3 mety pieno gaminiy gamybos profesinés veiklos patirt;.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas i darbo rinka*

Valstybinis kodas 4000002
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
igiidzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas kompetencijas.
1.2. Susipazinti su basimo 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 maisto pramonés darbuotojo kvalifikacijg sudarancias kompetencijas.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos $vietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*‘, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) maisto pramonés darbuotojo ar lygiaverte kvalifikacijg arba maisto technologijos studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima,
arba ne mazesne kaip 3 mety maisto pramoneés darbuotojo profesinés veiklos patirt;.

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesng¢ kaip 3 mety maisto pramonés
darbuotojo profesinés veiklos patirtj.
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