PADAVEJO IR BARMENO MODULINE PROFESINIO MOKYMO
PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas, apimtis mokymosi kreditais:
P42101308, P43101311 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity
T43101312 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, 70 mokymosi kredity
Kvalifikacijos pavadinimas — barmenas, padavéjas
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — IV
Minimalus reikalaujamas issilavinimas kvalifikacijai jgyti:
P42101308 — pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje

P43101311, T43101312— vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patir¢iai — néra



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Padavéjo moduliné profesinio mokymo programa skirta kvalifikuotam
darbuotojui parengti, kuris gebéty savarankiskai pasiruosti aptarnauti klientus bei aptarnauti klientus,
vykdyti specialiuosius uzsakymus, paruosti barg ir aptarnauti klientus, organizuoti barmeno darba,
gaminti bei patiekti gérimus, kokteilius, nesudétingus Saltuosius ir karStuosius uzkandzius.

Biusimo darbo specifika. Asmuo, jgijes padavéjo ir barmeno kvalifikacijas, galés dirbti padavéju
jvairiy tipy maitinimo paslaugas teikianciose jmonése ir barmenu baruose, kavinése, restoranuose ir
kitose maitinimo paslaugas teikianc¢iose jmonése, kuriose jrengti barai.

Tipinés darbo priemonés: kasos aparatas, stalo indai ir jrankiai, stalo uztiesalai ir Kiti reikmenys, stalo
serviravimo jrankiai, virtuvés informavimo sistema, lokali pranesimy sistema, kompiuteriné lankytojy
aptarnavimo programa, kasos zurnalas, alaus pilstymo aparatas, sulCiaspaudé, indaplove, ledy
generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, peiliai, atidarytuvas, kamsSc¢iatraukis, stiklo indai, svérimo
jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo
aparatai ir kt.

Tipinés darbo sglygos: dirbama patalpoje, prie aukstos temperatiiros jrenginiy, su elektros prietaisais;
galimas darbas pamainomis. Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius, prisisegti skiriamajj
zenklg. Darbo metu yra galimos konfliktings situacijos, todél reikalingi gebéjimai jas suvaldyti ir spresti.

Padavéjas ir barmenas savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos,
darbo higienos, priesgaisrinés saugos ir aplinkosaugos reikalavimais.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis | Modulio pavadinimas | LTKS | Apimtis Kompetencijos Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi
kodas lygis | mokymosi rezultatai
kreditais
Ivadinis modulis (i$ viso 2 mokymosi kreditai)*
4000006 | Ivadas j profesija v 2 Pazinti profesija. ISmanyti padavéjo ir barmeno profesijas ir jy teikiamas
galimybes darbo rinkoje.
Suprasti padavéjo ir barmeno profesing veiklg, veiklos
procesus, funkcijas ir uzdavinius.
Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba)
savaiminiu biidu jgytus padavéjo ir barmeno kvalifikacijoms
biidingus gebéjimus.
Bendrieji moduliai (i$ viso 8 mokymosi kreditai
4102201 | Saugus elgesys v 1 Saugiai elgtis ekstremaliose ISmanyti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose situacijose. ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose
situacijose reikalavimus ir instrukcijas, garsinius civilinés saugos
signalus.
4102102 | Sgmoningas fizinio v 5 Reguliuoti fizinj aktyvuma. ISmanyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo reguliavimas Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.
Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant j darbo
specifika.
4102203 | Darbuotojy sauga ir v 2 Tausoti sveikatg ir saugiai dirbti. | ISmanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus,

sveikata

keliamus darbo vietai.

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

Privalomieji

is viso 60 mokymosi kredity)

310131344

PasiruoSimas aptarnauti
klientus

10

Paruosti darbo vieta.

Apibadinti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy tipus,
paskirtj, klasifikavimg ir joms keliamus reikalavimus.
Apibudinti reikalavimus, taikomus padavéjo asmens
higienai, darbo drabuziams, laikysenai.

Prizitiréti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy patalpas ir
baldus skirtus klienty aptarnavimui vadovaujantis teisés akty
nuostatomis.

Paruosti prekybos sale, servantg ir kitg inventoriy klientams
aptarnauti, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos bei




higienos reikalavimy.

Paruosti stalo indus, jrankius,
taures, stalo uztiesalus.

Apibudinti stalo indus, jrankius, taures, stalo uztiesalus ir
kitus naudojamus reikmenis, jy asortimenta, paskirtj ir
laikymo reikalavimus.

Paruosti naudojimui stalo indus, jrankius, taures, stalo
uztiesalus Ir kitg serviravimo inventoriy vadovaujantis
padavéjo darbo technikos reikalavimais.

Nesti ir nurinkti 1ékstes, padéklus, jrankius, taures ir kitg
serviravimo inventoriy vadovaujantis stalo serviravimo
taisyklémis.

Serviruoti stalus.

Apibiudinti stalo serviravimo reikalavimus, jvairius stalo
puosybos elementus, jy paskirtj.

Dengti stala pagal pagrindines stalo serviruotes, laikantis
serviravimo darby sekos.

Parinkti serviravimo inventoriy ir serviruoti stalus laikantis
serviravimo darby sekos.

410131394

Klienty aptarnavimas

15

Patiekti patiekalus ir gérimus.

ISmanyti klienty aptarnavimo biidus, formas ir metodus,
staly rezervavimo taisykles.

ISmanyti valgiara$¢iy ir kainoraséiy rasis, jy sudarymo
taisykles.

Bendrauti su klientais, laikantis profesinés etikos
reikalavimy.

Patiekti klientui patiekalus ir gérimus jvairiais patiekimo
budais, laikantis klienty aptarnavimo bei patiekaly ir gérimy
patiekimo reikalavimy.

Patiekti patiekalus, paruostus prie Kliento stalo,
vadovaujantis saugaus darbo ir higienos reikalavimais.

Vykdyti pardavimy apskaitg.

Apibudinti maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése
klienty aptarnavimo procesy administravimui naudojamas
programas ir priemones.

Dirbti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy
administravimo programine jranga, skirta aptarnauti
klientus.

Dirbti fiskaliniais kasos aparatais aptarnaujant klientus.

4101377

Specialiyjy uzsakymy

10

Aptarnauti pobiiviy svecius ir

ISmanyti pobuiviy, priémimy risis ir sveciy i$ jvairiy Saliy

4




vykdymas

konferencijy dalyvius.

aptarnavimo ypatumus.

[Smanyti pasirengimo pobiiviams, priémimams,
konferencijoms ir Kitiems specialiesiems uzsakymams
reikalavimus.

ISmanyti darbo organizavimo, stalo serviravimo, sveciy
aptarnavimo darby eigg jvairiy pobtiviy, priémimy,
konferencijy ir kity renginiy metu.

Priimti uzsakyma pobiiviams, priémimams, konferencijoms
ir kitiems renginiams ir pasiruosti aptarnauti svecius
laikantis saugaus darbo ir higienos reikalavimy.

Serviruoti stalus ir aptarnauti svec¢ius pobiiviy, priémimy,
konferencijy ir kity renginiy metu laikantis saugaus darbo ir
higienos reikalavimy.

Aptarnauti svecius, teikiant maitinimo paslaugas jvairiose
poilsio vietose, laivuose, gelezinkelio, oro transporte.

Aptarnauti vieSbucio svecius.

[Smanyti viesbucio gyventojy maitinimo organizavimo
ypatumus.

Suteikti maitinimo paslaugas viesbuéiy gyventojams
restoranuose, bufetuose, kitose daugiafunkcése patalpose.
Aptarnauti vieSbucio sve¢ius kambaryje, laikantis
pristatymo j kambarj reikalavimy.

Apripinti mini barg maisto prekémis.

310131345

Baro paruosimas ir
klienty aptarnavimas

Paruosti barg klientams
aptarnauti.

Apibiidinti bary rasis ir terminologija.

Apibidinti reikalavimus, taikomus barmeno asmens
higienai, darbo drabuZiams ir darbo vietai.

Paruosti baro jrenginius darbui laikantis darbuotojy saugos
ir sveikatos bei darby saugos reikalavimy.

Parinkti baro inventoriy, baro indus ir taures pagal paskirt].

Aptarnauti baro klientus.

Apibidinti baro terminus, bendravimo su klientais etikg ir
psichologija.

Aptarnauti baro klientus pagal aptarnavimo reikalavimus.
Suteikti klientui informacija apie baro gérimus, uzkandzius,
konditerijos gaminius.

4101367

Barmeno darbo
organizavimas

Sudaryti baro asortimenta.

Apibudinti baro prekiy ir zaliavy bei alkoholiniy ir
nealkoholiniy gérimy asortimentg, baro kainorascio




sudarymo reikalavimus.
Atlikti baro atsargy kontrole pagal imonés reikmes.
Priimti uzsakytas baro prekes ir zaliavas.

Vykdyti baro darbo ir
materialiniy vertybiy apskaita.

Apibudinti pagrindinius buhalterinius baro apskaitos
dokumentus, jy tvarkyma.

Apskaiciuoti baro prekiy kainas ir antkainius, atsizvelgiant j
rinkos kainodaros tendencijas.

Tvarkyti materialiniy vertybiy apskaitos dokumentus
sandélio ir administravimo programomis.

Naudoti pardavimy apskaitos
programa.

Apibiidinti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy
administravimo programy paskirtj, valdymo priemones.
Dirbti su maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy
administravimo programomis aptarnaujant klientus.
Dirbti su fiskaliniais kasos aparatais laikantis reikalavimy.

4101368

Gérimy, kokteiliy,
nesudétingy Saltyjy ir
karstyjy uzkandziy
gaminimas bei
patiekimas

15

I8pilstyti ir patiekti alkoholinius
ir nealkoholinius gérimus.

Apibidinti nealkoholiniy ir alkoholiniy gérimy asortimenta.
Parinkti indus atitinkamiems gérimams patiekti bei naudoti
sveérimo jrenginius, matavimo prietaisus, talpas juos
iSpilstant.

Patiekti nealkoholinius ir alkoholinius gérimus, laikantis
Jvairiy gérimy iSpilstymo ir patiekimo reikalavimy.

Gaminti ir patiekti maiSytus
gérimus ir kokteilius.

Apibudinti kokteilius, maiSytus gérimus, sudedamasias dalis
paruosimo eigg ir patiekimo budus.

Paaiskinti kokteiliy, maiSyty gérimy priedy, dekoravimo
elementy parinkimo principus ir baro aksesuary paskirt;.
Parinkti taures ir pagaminti kokteilius jvairiais biidais,
laikantis jy paruoSimo taisykliy.

Patiekti maiSytus gérimus bei kokteilius, paruostus pagal
pateiktas recepturas.

Gaminti ir patiekti karStuosius
gérimus.

Apibudinti karStyjy gérimy asortimenta, sudedamasias dalis,
paruo$imo eigg ir patiekimo budus.

Parinkti baro indus, jrankius ir kitas darbo priemones,
skirtus karstiesiems gérimams paruosti ir patiekti.

Paruosti gérimy Zaliavas, jrenginius karStyjy gérimy
gaminimui bei juos gaminti ir patiekti tam skirtuose induose

Gaminti ir patiekti nesudétingus

Apibudinti nesudétingy Saltyjy ir karStyjy uzkandziy,

6




Saltuosius ir karStuosius
uzkandzius.

deserty bei kity patiekaly, baigiamy ruosti bare, asortimenta,
patiekimo taisykles.

Parinkti baro mechaninius, Siluminius, Saldymo jrenginius ir
kitg inventoriy, Saltyjy ir kar§tyjy uzkandziy gaminimui ir
patiekimui.

Patiekti pagamintus nesudétingus, bare baigiamus ruosti
Saltuosius ir karStuosius uzkandzius, desertus bei kitus
gaminius.

Pasirenkami

eji moduliai (i$ viso 10 mokymosi kredity)*

3101331

Maisto ruoSimas

5

Paruosti maisto gaminimo
patalpas darbui.

ISmanyti higienos reikalavimus, taikomus maitinimo
paslaugas teikian¢ioms jmonéms.

Paruosti virtuvés patalpas, jrenginius, inventoriy, darbo
vieta maistui gaminti.

Tvarkyti darbo vietg, inventoriy pagal darbuotojy saugos ir
higienos reikalavimus.

Parinkti maisto produktus ir
zaliavas patiekalams ir
gérimams gaminti.

ISmanyti maisto prekiy klasifikavima, rusis, zenklinima,
laikymo sglygas, kokybés rodiklius.

ISmanyti maisto produkty grupes (rekomenduojamas sveikai
mitybai, galin€ias sukelti alergija, sitilomas vegetarams ir
kt.)

Parinkti maisto produktus ir zaliavas patickalams bei
gérimams gaminti, nustatant jy kokybe pagal kokybés
rodiklius.

Atlikti maisto produkty ir
zaliavy pirminj paruos$ima.

ISmanyti produkty ir Zaliavy pirminio paruo$imo
reikalavimus.

Paruosti maisto produktus ir Zaliavas patickalams bei
gérimams gaminti.

Saugiai naudoti jvairius maisto Siluminio paruo$imo budus.

Gaminti patiekalus ir gérimus.

Apskai¢iuoti maisto produkty ir zaliavy kiekj patiekalams ir
gérimams gaminti.

Pagaminti Saltuosius, karStuosius, saldziuosius patiekalus ir
gérimus.

4101378

Gérimy parinkimas ir
patiekimas

Derinti gérimus su patiekalais ir
patiekti juos sveciams.

ISmanyti gérimy jvairove, gamybos budus, kilmg, regionus.
ISmanyti someljé veiklos principus.
Naudoti taures pagal jy paskirtj jvairiems gérimams patiekti.




Derinti gérimus su patiekalais ir juos patiekti.

Organizuoti gérimy degustacijas.

Sudaryti gérimy korta. ISmanyti gérimy rinkos analizés ir vertinimo svarba.
ISmanyti atsargy prieziiirg, gérimy laikymo vietas ir salygas.
Ivertinti gérimy kokybe pagal gérimy kokybés kriterijus.
Sudaryti gérimy meniu.

4101379 | Ivairiy skoniy kavos v 5) Parinkti kava kavos gérimams Apibidinti kavos auginimo regionus, gaminimo procesus
gaminimas ir gaminti. bei kavos gérimo kultiira.
patiekimas Parinkti kava jvairiems kavos gérimams gaminti nustacius
kavos kokybés tinkamuma.
Gaminti ir patiekti kava. Apibidinti kavos virimo aparaty veikimo principus bei

kavos ir jvairiy kavos gérimy ruoSimo biuidus, technika.
Paruosti kavg ir jvairius kavos gérimus patiekiant juos tam
skirtuose induose.

Baigiamasis modulis (i$ viso 10 mokymosi kredity)
4000002 | Ivadas j darbo rinka v 10 Formuoti darbinius jgtidzius Susipazinti su basimo darbo specifika ir adaptuotis realioje

realioje darbo vietoje. darbo vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.

Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas

kompetencijas.

* 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.




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS | Apimtis Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai
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 situacijose v 1 Netaikoma
4102102 | Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas \Y/ 5 Netaikoma
4102203 | Darbuotojy sauga ir sveikata v 2 Netaikoma
Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 60 mokymosi kredity)
Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)
310131344 | Pasiruos$imas aptarnauti klientus 11 10 Netaikoma
410131394 | Klienty aptarnavimas v 15 Baigtas modulis:
Pasiruo§imas aptarnauti klientus
4101377 | Specialiyjy uzsakymy vykdymas v 10 Baigtas modulis:
Pasiruo§imas aptarnauti klientus
Klienty aptarnavimas
310131345 | Baro paruo$imas ir klienty aptarnavimas 11 5 Netaikoma
4101367 | Barmeno darbo organizavimas v 5 Netaikoma
4101368 | Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karstyjy v 15 Netaikoma
uzkandziy gaminimas bei patiekimas
Pasirenkamieji moduliai (i$ viso 10 mokymosi Kredity)*
3101331 | Maisto ruosimas Il 5 Netaikoma
4101378 | Gérimy parinkimas ir patickimas \Y 5 Netaikoma
4101379 | Ivairiy skoniy kavos gaminimas ir patiekimas v 5 Netaikoma
Baigiamasis modulis (i§ viso 10 mokymosi kredity)
4000002 | Ivadas j darbo rinkg v 10 Baigti visi padavéjo ir barmeno kvalifikacijas sudarantys

privalomieji moduliai

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, 0 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 pasiekima iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Ragyti gyvenimo aprasyma, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Ragyti gyvenimo apra§yma, motyvacinj laiska, praSyma, elektroninj laiskg uzsienio kalba.
Bendrauti profesine uzsienio kalba su klientu ir darbingje aplinkoje.

Apibadinti pagrindinius jrenginius, inventoriy, stalo jrankius uzsienio kalba.

Skaityti ir paaiskinti meniu uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inzinerijos kompetencija

[Smanyti skys¢iy ir svorio matavimo vienetus.

Atlikti svorio ir kiekio skai¢iavimus.

Naudotis naujausiomis technologijomis ir jrenginiais.
Taikyti saugumo ir aplinkos tvarumo pricipus.

Skaitmeniné kompetencija

Surasti, naudoti ir saugoti darbui reikalingg informacija.

Saugiai ir atsakingai naudotis skaitmeninémis technologijomis.

Naudoti programing jrangg maitinimo paslaugas teikianc¢ioje jmongje.
Naudoti kompiutering skaiciuokle gérimy receptiiry skai¢iavimams atlikti.

Asmening, socialiné ir mokymosi mokytis
kompetencija

[sivertinti turimas Zinias ir gebéjimus.

Surasti informacija apie tolesnio mokymosi galimybes, kvalifikacijos kélima.
Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas Zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Suprasti visuotinai priimtinus elgesio kodeksus ir bendravimo taisykles.
Valdyti konfliktus ir savo psichologines biisenas.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti ir bendradarbiauti su kolegomis, dirbti grupéje, komandoje.
Pagarbiai elgtis su jvairiy tipy Klientais.
Gerbti save, Kitus, savo $alj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmonés veiklos koncepcijg, verslo aplinka.

[Smanyti verslo kiirimo galimybes.

Atpazinti naujas (rinkos) galimybes, pasitelkiant intuicijg, kirybiskuma ir analitinius gebéjimus.
Suprasti socialiai atsakingo verslo kiirimo principus.

Dirbti savarankiskai, planuoti savo laika.

Kulttirinio sgmoningumo ir raiskos kompetencija

Pazinti jvairiy Salies regiony $venciy tradicijas ir paprocius.

Pazinti jvairiy $aliy kulttirinius skirtumus.

Lavinti estetinj pozitirj ] meng ir aplinka.

Gerbti kulttros raiskos jvairove, laikytis etiSko ir atsakingo pozitirio j intelekting ir kultliring nuosavybe.
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5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMINI IR TESTIN] PROFES] MOKYMA

Kvalifikacija — padavéjas, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui, struktiira
Jvadinis modulis (is viso 1 mokymosi kreditas) Jvadinis modulis (0 mokymosi kredity)
Ivadas j profesijg, 1 mokymosi kreditas —
Bendrieji moduliai (is viso 4 mokymosi kreditai) Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymosi kreditas -
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 1 mokymosi kreditas
Darbuotojy sauga ir sveikata, 2 mokymosi kreditai

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60 Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity) mokymosi kredity)
PasiruoSimas aptarnauti klientus, 10 mokymosi kredity PasiruoSimas aptarnauti klientus, 10 mokymaosi kredity
Klienty aptarnavimas,15 mokymosi kredity Klienty aptarnavimas,15 mokymosi kredity
Specialiyjy uzsakymy vykdymas,10 mokymosi kredity Specialiyjy uzsakymy vykdymas, 10 mokymosi kredity
Baro paruos$imas, jo priezitra ir klienty aptarnavimas, 5 mokymosi kreditai Baro paruoSimas, jo priezitira ir klienty aptarnavimas, 5 mokymosi kreditai
Barmeno darbo organizavimas, 5 mokymosi kreditali Barmeno darbo organizavimas, 5 mokymosi kreditai
Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uzkandziy gaminimas bei Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uzkandziy gaminimas bei
patiekimas, 15 mokymosi kredity patiekimas, 15 mokymosi kredity
Pasirenkamieji moduliai (is viso 10 mokymosi kreditzy) Pasirenkamieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Maisto ruosimas, 5 mokymosi kreditai -
Gérimy parinkimas ir patiekimas, 5 mokymosi kreditai
Jvairiy skoniy kavos gaminimas ir patickimas, 5 mokymosi kreditai

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

¢ Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi baiti sudaromos salygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa.

e Vykdant testinj profesinj mokyma asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi $vietimo 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
$vietimo patirties.

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

e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas | kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanc¢iy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos aprasa,
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patvirtintg Lietuvos Respublikos $vietimo, mokslo ir sporto ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 ,,Dél Mokiniy, besimokanc¢iy pagal pagrindinio profesinio

mokymao programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraso patvirtinimo*. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokyma vedantis mokytojas turi bati baiges darbuotojy saugos
ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokuments.

e Testinio profesinio mokymo programose saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas pagal poreikj j kvalifikacija sudaran¢ioms 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 2

kreditais

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pazinti profesija.

1.1. ISmanyti padavéjo ir
barmeno profesijg ir jos
teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

Tema. Padavéjo ir barmeno profesija, jos specifika

e Padavé¢jo ir barmeno darbo vietos

e Padavé¢jo ir barmeno darbo specifika

e Padavé¢jo ir barmeno profesijos samprata

Tema. Padavéjo ir barmeno profesijos galimybés darbo rinkoje
e Savybés, reikalingos padavéjo ir barmeno profesijai

e Padavéjo ir barmeno profesinés galimybés

1.2. Suprasti padavéjo ir
barmeno profesing veikla,
veiklos procesus, funkcijas ir
uzdavinius.

Tema. Padavéjo ir barmeno profesijos veiklos procesai, uZdaviniai

e Padavéjo ir barmeno veiklos procesali, atliekami skirtingose padavéjo ir barmeno darbo vietose
e Padavéjo ir barmeno profesinés veiklos uzdaviniai

e Geros higienos praktikos taisyklés

Tema. Padavéjo ir barmeno funkcijos, atsakomybés

e Padavéjo ir barmeno funkcijos darbo vietoje

e Padavé¢jo ir barmeno pareigos bei atsakomybés

1.3. Demonstruoti jau
turimus, neformaliuoju ir
(arba) savaiminiu badu
igytus padavéjo ir barmeno
kvalifikacijoms budingus
gebéjimus.

Tema. Padavéjo ir barmeno moduliné profesinio mokymo programa

e Padavé¢jo ir barmeno modulinés profesinio mokymo programos tikslai bei uzdaviniai

e Mokymosi formos ir metodai, mokymosi pasiekimy jvertinimo Kriterijai, mokymosi jgtidziy
demonstravimo formos (metodai)

e Individualis mokymosi planai

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ir (arba) neformaliuoju bidu, vertinimas ir lygiy
nustatymas

e Turimy gebéjimy savaiminio ar neformaliojo jvertinimo budai

o Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju btdu jgyty gebéjimy demonstravimas

Mokymaosi pasiekimy

Sitilomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).
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vertinimo Kriterijai

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

Padavéjo ir barmeno moduliné profesinio mokymo programa

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Geros higienos praktikos taisyklés

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Mokymo(si) priemonés:

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

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 priemonémis turimy, padavéjo kvalifikacijai budingy, gebéjimy demonstravimui: kasos
aparatu, stalo indais ir jrankiais, stiklo indais, stalo uztiesalais, stalo serviravimo jrankiais, virtuvés informavimo sistema, lokalia
pranesimy sistema, kasos operacijy Zzurnalu, kKompiuterine lankytojy aptarnavimo programa.

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. rugpjuacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir padavéjo ir barmeno ar lygiaverte
kvalifikacija, ne mazesn¢ kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy Kurso baigimo
pazyméjima.
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6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Pasiruosimas aptarnauti klientus*

Valstybinis kodas 3101327
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi 10
kreditais

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta.

1.1. Apibadinti maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy
tipus, paskirtj, klasifikavima
ir joms keliamus
reikalavimus.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy tipai, paskirtis, klasifikavimas

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy tipai (restoranas, kaving, baras, uzkandiné, uzeiga,
greitojo maitinimo jmoné, valgykla ir kt.)

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy paskirtis

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy klasifikavimas atsizvelgiant j klienty aptarnavimo lygj,
salygas, patiekaly ir gérimy asortimenta, patiekaly sudétinguma, specializacija ir kt.

Tema. Reikalavimai keliami maitinimo paslaugas teikiancioms jmonéms

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Higienos normos (maisto higiena, maisto produkty zenklinimas ir kt.)

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

e Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

1.2. Apibudinti reikalavimus,
taikomus padavéjo asmens
higienai, darbo drabuziams,
laikysenai.

Tema. Bendrieji reikalavimai, keliami padavéjui

e Padavé¢jo laikysena

e Padavé¢jo iSvaizda

e Padavé¢jo elgesys ir bendravimas su klientais

Tema. Reikalavimai, keliami padavéjo drabuZiams ir higienai

¢ Reikalavimai keliami padavéjo asmens higienai

o Reikalavimai keliami padavéjo darbo drabuziams, klasikiné apranga ir jai keliami reikalavimai
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1.3. Prizitréti maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy
patalpas ir baldus skirtus
klienty aptarnavimui
vadovaujantis teisés akty
nuostatomis.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy patalpos, jy rasys ir prieZiira

e Maitinimo paslaugas teikianc¢iy jmoniy prekybos patalpos (laukiamasis, ribiné, aptarnavimo
salé ir t.t.) ir patickaly gaminimo patalpos

e Maitinimo paslaugas teikianc¢iy jmoniy pagalbinés patalpos

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy patalpy priezitros reikalavimai

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy baldali, jy prieZiiira

e Maitinimo paslaugas teikianc¢iy jmoniy baldai, jy isdéstymo, pagal aptarnavimo forma, saléje
reikalavimai

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy baldy priezitros reikalavimai

1.4. Paruosti prekybos sale,
servantg ir kitg inventoriy
klientams aptarnauti,
laikantis darbuotojy saugos ir
sveikatos bei higienos
reikalavimy.

Tema. Prekybos salés, baldy ir servanto paruosimas

e Prekybos salés patalpy paruosimas klienty aptarnavimui

e Prekybos salés baldy (staly, kédziy, krésly, minkstasuoliy ir kt.) iSdéstymas pagal reikalavimus
e Pagalbinio stalo paruosimas

e Servanto paruosimas

Tema. Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai atliekant darbo vietos
paruoSiamuosius darbus

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, prieSgaisrinés saugos ir aplinkosaugos
reikalavimai

e Darbuotojy asmens higienos reikalavimai

2. Paruosti stalo indus,
jrankius, taures, stalo
uztiesalus.

2.1. Apibudinti stalo indus,
jrankius, taures, stalo
uztiesalus ir Kitus
naudojamus reikmenis, jy
asortimenta, paskirtj ir
laikymo reikalavimus.

Tema. Stalo jrankiai, jy prieZiira ir laikymas

e Stalo jrankiy rasys

e Asmeninio naudojimo stalo jrankiai, jy paskirtis, priezitra, laikymo salygos
e Bendro naudojimo stalo jrankiai, jy paskirtis, priezitra, laikymo salygos
Tema. Stalo indai, jy prieZiira ir laikymas

e Stalo indy rasys

e Asmeninio naudojimo stalo indali, jy paskirtis, priezitira, laikymo salygos

e Bendro naudojimo stalo indai, jy paskirtis, prieziiira, laikymo salygos
Tema. Taurés, jy prieziira ir laikymas

e Tauriy rusys

e Tauriy paskirtis, prieziiira, laikymo salygos

Tema. Stalo wuZtiesalai, servetélés ir ranksluostéliai, jy prieZiira, laikymas ir panaudoty
tvarkymas

e Stalo uztiesalai, servetélés, ranksluostéliai, jy rasys, paskirtis

e Stalo uztiesaly, servetéliy, ranksluostéliy prieziiira, laikymo salygos
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Panaudoty stalo uztiesaly, servetéliy, ranksluostéliy rusiavimas pries§ skalbimg ar valyma

Tema. Padéklai, jy prieZijira ir laikymas

Padékly rusys
Padékly paskirtis, priezitira, laikymo saglygos

2.2. Paruosti naudojimui
stalo indus, jrankius, taures,
stalo uztiesalus ir kitg
serviravimo inventoriy
vadovaujantis padavéjo
darbo technikos
reikalavimais.

Tema. Padavéjo darbo technikos reikalavimai

Irankiy, indy, tauriy blizginimas

Padavéjo ranksluostélio naudojimo taisyklés

Padéklo naudojimo taisyklés

Indy, jrankiy, tauriy neSimo ir naudoty indy nurinkimo technika

Tema. Stalo indy, jrankiy, tauriy, stalo uZtiesaly ir Kito inventoriaus paruosimas stalui serviruoti

Stalo jrankiy paruoSimas naudoti

Stalo indy paruosimas naudoti

Tauriy paruoSimas naudoti

Stalo uZtiesaly, servetéliy, rankSluostéliy paruosimas naudoti

Padékly paruosimas naudoti

Kito inventoriaus (prieskoniy indeliy, servetéliy dékly, stalo aksesuary ir kt.) paruosimas naudoti

2.3. Nesti ir nurinkti lékstes,
padéklus, jrankius, taures ir
kitg serviravimo inventoriy
vadovaujantis stalo
serviravimo taisyklémis.

Tema. Lék$¢iy, padékly, tauriy, jrankiy ir Kito serviravimo inventoriaus nesimas

Leéksciy neSimo biudai

LéksCiy neSimas su padéklinémis 1€kStémis

Padéklo nesimas su stalo inventoriumi, patiekalais ar gérimais
Tauriy neSimas su padéklu ir be padéklo

Stalams serviruoti reikalingy jrankiy neSimas

Svariy peleniniy ir Kito serviravimo inventoriaus ne$imas

Tema. Panaudoty lék$¢iy, padékly, tauriy, jrankiy ir Kito serviravimo inventoriaus nurinkimas

Naudoty indy, jrankiy, tauriy nurinkimas
Naudoty peleniniy ir Kito serviravimo inventoriaus nurinkimas

3. Serviruoti stalus.

3.1. Apibudinti stalo
serviravimo reikalavimus,
jvairius stalo puosybos
elementus, jy paskirtj.

Tema. Serviruociy tipai, jy ypatumai

Minimalios (paprastos) serviruotés ypatumai
Vidutinés (iSpléstinés) serviruotés ypatumai
Sventinés serviruotés ypatumai

Tema. Pagrindinés stalo serviravimo taisyklés

Staltiesés ant stalo uztiesimo ir keitimo reikalavimai
Indy, jrankiy ir tauriy i§déstymo ant stalo taisyklés ir eiliSkumas

17




Tema. Stalo puosybos elementai, jy paskirtis, naudojimo taisyklés

e Stalo puosybos elementai (dekoratyviniai indai, servetéliy Ziedai, zvakés ir zvakidés ir kt.)
e Stalo puosybos elementy parinkimo ir derinimo taisyklés

e Servetéliy lankstymo btdai

3.2. Dengti stalg pagal
pagrindines stalo serviruotes,
laikantis serviravimo darby
sekos.

Tema. Stalo serviravimas nesant klientui ir prie kliento

e Stalo serviravimo eiga nesant klientui

e Stalo serviravimo eiga prie kliento

e Serviruotés koregavimas po priimto uzsakymo

Tema. Pusryliy, prieSpieiy, piety, pavakariy, vakarienés stalo serviruoteés ir stalo serviravimo
seka

Pusry¢iy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka
Priespieciy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka
Pagrindinés piety stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka
Pavakariy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka
Vakarienés stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka

3.3. Parinkti serviravimo
inventoriy ir serviruoti stalus
laikantis serviravimo darby
sekos.

Tema. Stalo serviravimo inventoriaus pagal serviruociy tipus parinkimas, apskaiciavimas ir
derinimas

¢ Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas a la carte stalo serviruotei

Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas pusry¢iy stalo serviruotei

Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas piety stalo serviruotei

Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas vakarienés stalo serviruotei

e Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas serviruotei pagal pateikta valgiarast]
Tema. Staly serviravimas pagal serviruodiy tipus

Staltiesés uztiesimas ant kliento stalo

Higieninés (asmeninio naudojimo) servetélés, skirtos stalui serviruoti, sulankstymas
Stalo paserviravimas pagal restorano serviruote nesant klientui, prie kliento

Stalo paserviravimas pagal pusry¢iy stalo serviruotes

Stalo paserviravimas pagal piety stalo serviruotes

Stalo paserviravimas pagal vakarienés stalo serviruotes

Stalo paserviravimas pagal pateikta valgiarastj

Mokymaosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Pasirfipinta tinkama ir tvarkinga isvaizda, darbo metu dévéti Svaras ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
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reikalavimus. Apibudinti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy tipai, paskirtis, klasifikavimas ir joms keliami reikalavimai.
Apibudinti reikalavimai, taikomi padavéjo asmens higienai, darbo drabuziams, laikysenai. Laikantis reikalavimy paruostos klientui
sutikti ir aptarnauti skirtos prekybos patalpos, prekybos salés baldai (stalai, kédés ir kt.), pagalbinis stalas, servantas ir kitas
inventorius. Apibtdinti stalo indai, jrankiai, taurés, stalo uztiesalai ir Kiti naudojami reikmenys, jy asortimentas, paskirtis ir laikymo
reikalavimai. Vadovaujantis padavéjo darbo technikos reikalavimais, paruosti naudojimui stalo indai, jrankiai, taurés, stalo uztiesalai
ir Kitas serviravimo inventorius. Pademonstruoti jvairts léks$¢iy neSimo budai. Pademonstruotas padékly, tauriy, jrankiy ir Kito
serviravimo inventoriaus neSimas. Vadovaujantis stalo serviravimo taisyklémis pademonstruotas naudoto serviravimo inventoriaus
nurinkimas. Serviruojant stala, patiekiant patiekalus ar nurenkant naudotg stalo inventoriy (lékstes, jrankius, taures ir kt.), tinkamai
panaudotas padéklas. Apibudinti stalo serviravimo reikalavimai, jvairtis stalo puosybos elementai, jy paskirtis. Padengtas stalas
pagal pagrindines stalo serviruotes ir laikantis serviravimo darby sekos. Pagal reikalavimus uzdengtas stalas staltiese, sulankstytos
servetélés. Pagal serviruociy tipus parinktas serviravimo inventorius. Laikantis serviravimo darby sekos paserviruotas stalas,
pademonstruotos jvairios stalo serviruotés.

Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebé¢jimams vertinti

Teisés aktal, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Geros higienos praktikos taisyklés

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

e Teisés aktai, reglamentuojantys atlicky tvarkyma

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

o Klientams aptarnauti skirto inventoriaus (staly, kédziy ir pan.), indy ir jrankiy Svarg bei saugg uztikrinan¢ios priemonés
e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta specialiais darbo drabuziais, priemonémis skirtomis klienty aptarnavimui: stalais,
kédémis, pagalbiniu stalu, servantu, stalo serviravimo indais ir jrankiais, taurémis, stalo uztiesalais, padéklais, ranksluostéliais,
servetélémis, stalo puosybos elementais ir Kitu serviravimo inventoriumi.

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 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatyta iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) viesojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinima arba vidurinj iSsilavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
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| maZesne kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Klienty aptarnavimas“

Valstybinis kodas 410131394
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi 15

kreditais

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas modulis:

PasiruoSimas aptarnauti klientus

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Patiekti patiekalus ir
gérimus.

1.1. ISmanyti klienty
aptarnavimo biidus, formas
ir metodus, staly
rezervavimo taisykles.

Tema. Klienty aptarnavimo biidai, formos ir metodai

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy klienty aptarnavimo darbo organizavimo formos
(individualaus aptarnavimo, aptarnavimo dviese, grandininio aptarnavimo, komandinio aptarnavimo,
savitarnos, misriojo aptarnavimo)

e Klienty aptarnavimo metodai

Tema. Staly rezervavimo taisyklés. Klienty aptarnavimo etapai

e Stalo, kurj klientas i§ anksto uzsisako (rezervuoja) maitinimo paslaugas teikian¢ioje jmonéje,
uzsakymo taisyklés

e Klienty aptarnavimo etapai (sutikimas, pasodinimas, uzsakymo priémimas, atsiskaitymas,
atsisveikinimas)

1.2. ISmanyti valgiaras¢iy ir
kainorasc¢iy rasis, jy
sudarymo taisykles.

Tema. Valgiarasciai ir kainoraséiai, jy risys

e Valgiara$¢iai, jy raSys

¢ Kainorasciai, jy rasys

Tema. Valgiara$éiy ir kainora$é¢iy sudarymas

e Valgiaras¢iy, kainoras¢iy sudarymo taisyklés

e Valgiaras¢io (pusry¢iams, prieSpieiams, pietums, pavakariams, vakarienei ir kt.) sudarymas

1.3. Bendrauti su klientais,
laikantis profesinés etikos
reikalavimy.

Tema. Klientali, jy tipai ir aptarnavimo reikalavimai
e Klienty tipai, jy poreikiai, aptarnavimo ypatumai
Klienty skundai, konfliktiniy situacijy valdymas
Konfliktai, jy sprendimo budai

Profesiné etika

Kalbos kultiira
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e Padavéjo elgesio taisyklés aptarnavimo saléje

Tema. Bendravimo psichologija

e Sékmingo bendravimo samprata

e Bendravimo su klientais skirtingais aptarnavimo etapais ypatumai

1.4. Patiekti Klientui
patiekalus ir gérimus
jvairiais patiekimo budais,
laikantis klienty
aptarnavimo bei patiekaly ir
gérimy patiekimo
reikalavimy.

Tema. UZsakymo priémimas ir kliento aptarnavimas

e Bendrosios klienty aptarnavimo taisyklés

e Informacijos apie patiekalus suteikimas

e Uzsakymo priémimas pagal pateikta valgiarastj

Tema. Patiekaly (Saltyjy, karstyjy, desertiniy) patiekimas klientui

Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai patiekiant patiekalus

Patiekaly patiekimo taisyklés ir eiliSkumas bei indy nurinkimo taisyklés

Duonos ir jos gaminiy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir badai

Saltyjy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir badai

Sriuby patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir biidai

Kars$tyjy uzkandziy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir baidai

Karstyjy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir biidai

Desertiniy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Konditerijos gaminiy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir biidai

e Vaisiy, uogy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Tema. Gérimy patiekimas klientui

e Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai patiekiant gérimus

e Gérimy patiekimo taisyklés ir reikalavimai

e Gérimy derinimo su patiekalais principai

e Nealkoholiniy gérimy (sulCiy, gélo vandens, vaisvandeniy ir mineralinio vandens (gazuoto ir
negazuoto) ir kt.) patiekimo inventorius, reikalavimai ir biidai

e Saltyjy ir kar$tyjy gérimy (kavos, arbatos, Sokolado, kakavos ir kt.) patiekimo inventorius,
patiekimo reikalavimai ir badai

e Silpny alkoholiniy gérimy (vyno, alaus, sidro ir kt.) patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai
ir budai

e Stipriy alkoholiniy gérimy (degtinés, konjako, brendzio, kalvadoso, viskio, romo, trauktinés, likerio
ir kt.) patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Tema. Delikatesiniy patiekaly ir patiekaly, Kurie patiekiami specialiu bidu, patiekimas klientui

e Ikry patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

e Sraigiy, austriy, midijy, kreveciy ir kity moliusky patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai
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e Véziy, omary, kraby patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

e Fondiu (stirio, mésos, zuvies ir véziagyviy, Sokolado ir kt.) patickaly patiekimo inventorius,
patiekimo reikalavimai

e ArtiSoky, Sparagy patickaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

e |vairiy stiriy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

o Kity egzotisky delikatesiniy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

1.5. Patiekti patiekalus,
paruostus prie kliento stalo,
vadovaujantis saugaus
darbo ir higienos
reikalavimais.

Tema. Padavéjo darbas prie kliento stalo

e Saugaus darbo ir higienos taisykles dirbant prie kliento stalo

e Patiekalams paruosti ir patiekti reikalingas inventorius, skirtas darbui prie kliento stalo, jo
paruo$imas, darbas su juo

Tema. Patiekaly paruosimo ir patiekimo darby, atlieckamy padavéjo prie kliento stalo, seka

e Patiekaly pjaustymas porcijomis

Meésos, zuvies filé atskyrimas nuo kaulo

Patiekaly uzpylimas alkoholiu ir uzdegimas

Vaisiy paruoSimas

Saloty gaminimas ir marinavimas

Jvairiy rasiy kavos paruo§imas

Tema. Patiekaly prie Kliento stalo paruosimas ir patiekimas

e Patiekalui porcijuoti ir patiekti reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo supjaustymas
porcijomis prie kliento ir patiekimas

e Inventoriaus, reikalingo atskirti (nurodytos) zuvies filé nuo kauly parinkimas, Zzuvies filé
atskyrimas nuo kauly prie Kliento ir patiekimas

e Vaisiui paruosti ir patiekti reikalingo inventoriaus parinkimas, vaisiaus prie kliento paruosimas ir
jo patiekimas

e Patiekalo, kurj reikia uzpilti alkoholiu ir uzdegti, reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo
paruo$imas prie kliento ir jo patiekimas

e Patiekalui gaminti ir marinuoti reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo paruosimas prie
Kliento ir jo patiekimas

2. Vykdyti pardavimy
apskaita.

2.1. Apibudinti maitinimo
paslaugas teikianciose
imonése klienty
aptarnavimo procesy
administravimui
naudojamas programas ir

Tema. Gauty Zaliavy ir gérimy jvedimas § administravimo programas

e Pridétinés vertés mokescio saskaity faktiry (toliau — PVM saskaitos fakttiros) rekvizitai, pildymas
e Gauty pagal PVM saskaitg faktirg zaliavy jvedimas j administravimo programga ir priskyrimas
konkreciai sandélio grupei

e Gauty pagal PVM saskaitg faktiirg gérimy jvedimas j administravimo programa ir priskyrimas
konkreciai sandélio grupei
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priemones.

Tema. Darbas su maitinimo paslaugas teikianéiy jmoniy administravimo programomis
aptarnaujant klientus

e Valgiy bei gérimy asortimento jvedimas ir sugrupavimas j maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy
administravimo programa, naudojamag aptarnaujant klientus

e Jvesty valgiy ir gérimy sarasy nukreipimas j reikiamus spausdintuvus uzsakymams spausdinti

e Bendryjy ir specialiyjy modifikatoriy sukiirimas, jy susiejimas su parduodamais maisto produktais
e Naudojamy magnetiniy korteliy, skirty darbuotojams identifikuoti programoje, parametry
nustatymas

2.2. Dirbti maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy
administravimo programine
jranga, skirta aptarnauti
klientus.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy programinés jrangos paruosimas darbui

e Padavéjo darbo stociy — POS terminaly, kuriuose visi prekybos vietai reikalingi periferiniai
jrenginiai yra integruoti arba jie yra atskirai prijungti, paruosimas darbui

e Popieriaus juosty ir spausdintuvy kaseciy keitimas spausdintuvuose

e Personalo identifikavimo magnetiniy korteliy, reikalingy darbui su maitinimo paslaugas teikianciy
jmoniy administravimo programa ir jranga, jregistravimas ir aktyvavimas

e Nesiojamyjy terminaly — delninuky paruoSimas darbui

Tema. Darbas maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy programine jranga aptarnaujant klientus

e Padavéjo darbo stociy — POS terminaly, Kuriuose visi prekybos vietai reikalingi periferiniai
jrenginiai yra integruoti arba jie yra atskirai prijungti, tinkamas eksploatavimas

e Klienty uzsakymy POS terminale suvedimas, papildymas, pakeitimas ir atSaukimas, atsiskaitymas
su klientais

e Jvairiy ataskaity, susijusiy su klienty aptarnavimu, jy srautais, pardavimu ir pinigy apskaita, per
POS terminalus, suformavimas, perziaréjimas, atspausdinimas

e Klienty aptarnavimas, uzsakymy suvedimas ir papildymas, naudojant nesiojamuosius terminalus —
delninukus

e Klienty aptarnavimas, uzsakymy priémimas ir vykdymas, naudojant plansetinius kompiuterius

2.3. Dirbti fiskaliniais kasos
aparatais aptarnaujant
Klientus.

Tema. Fiskaliniai kasos aparatai, kasos operacijy Zurnalas

e Fiskaliniai kasos aparatai, jy naudojimo taisyklés

e Kasos operacijy zurnalas, jo pildymo reikalavimai

Tema. Darbas fiskaliniais kasos aparatais, atsiskaitymas su klientais

o Fiskaliniy kasos aparaty paruosimas darbui, pinigy pri€mimas ir jtraukimas jais j apskaita
Saskaitos (PVM saskaitos faktiiros) pagal fiskalinj kasos ¢ekj israsymas Klientui

Kasos operacijy zurnalo pildymas

Pinigy tikrinimo aparato eksploatavimas ir tinkamas panaudojimas

Atsiskaitymas su klientais, naudojant mokéjimo korteliy skaitytuvus
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\ o Atsiskaitymas atsakingam darbuotojui uz savo prekybos rezultatus pamainos pabaigoje

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga isvaizda, darbo metu dévéti Svaras ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Apibudinti klienty aptarnavimo budai, formos ir metodai bei staly rezervavimo taisyklés. Apibudintos valgiaraséiy ir
kainora$ciy rasys. Paaiskintos valgiaras¢iy, kainorasc¢iy sudarymo taisyklés. Klientai sutikti ir pasodinti laikantis klienty aptarnavimo
reikalavimy, jiems pateiktas valgiarastis, iSsamiai ir sklandziai apibtidinti patiekalai bei gérimai, suteikta kita pageidauta informacija
ir priimtas uzsakymas. Su klientais bendrauta, laikantis profesinés etikos reikalavimy. Aptarnaujant klientus, jvairts patiekalai ir
gérimai patiekti jvairiais patiekimo budais, laikantis klienty aptarnavimo bei patiekaly ir gérimy patiekimo reikalavimy. Patiekalai,
paruosti prie kliento stalo, patiekti tinkamai ir laikantis darbo prie kliento stalo taisykliy. Dirbant prie kliento stalo laikytasi saugaus
darbo ir higienos reikalavimy. Apibiidintos maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése klienty aptarnavimo procesy administravimui
naudojamos programos ir priemonés. Aptarnaujant Klientus, dirbta maitinimo paslaugas teikianc¢iy jmoniy administravimo
programine jranga bei fiskaliniais kasos aparatais.

Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebé¢jimams vertinti

Teisés aktal, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Geros higienos praktikos taisyklés

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

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

e Teisés aktai, reglamentuojantys atlicky tvarkyma

e Teisés aktai, reglamentuojantys poveikj aplinkai

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
e Priemonés uzsakymy j barg ir virtuve perdavimui: virtuvés informavimo sistema, lokali pranesimy sistema, kompiuteriné
lankytojy aptarnavimo programa

Nesiojamieji terminalai — delninukai

Plansetiniai kompiuteriai

Kasos aparatai

Mokéjimo korteliy skaitytuvai

Pinigy tikrinimo aparatai

Kasos operacijy Zurnalas
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e Valgiarasciy, kainoras¢iy pavyzdziai
e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta specialiais darbo drabuziais, stalo serviravimo indais ir jrankiais, taurémis, inventoriumi
delikatesiniy patickaly patiekimui, stalo uztiesalais, padéklais, ranksluostéliais, servetélémis, kasos aparatais, virtuvés informavimo
sistema, lokalia pranesimy sistema, kompiuterine lankytojy aptarnavimo programa, kasos operacijy zurnalu, darbo priemonémis
patiekalams ruosti prie kliento stalo ir patiekti; zaliavomis praktiniams darbams atlikti; 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 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatyta iSsilavinimg ir kvalifikacija;

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

Modulio pavadinimas — ,,Specialiyjy uzsakymy vykdymas“

Valstybinis kodas

Modulio LTKS lygis

\

Apimtis mokymosi kreditais

10

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas modulis:
PasiruoSimas aptarnauti klientus
Klienty aptarnavimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Aptarnauti pobiiviy
svecius ir konferencijy

dalyvius.

1.1. ISmanyti pobuviy, priémimy
rasis ir sveciy i$ jvairiy Saliy
aptarnavimo ypatumus.

Tema. Pobiiviy risys

e Oficials ir neoficials pobuviai

e Pobuviai pagal aptarnavimo formas: padavéjas svecius aptarnauja is dalies arba visiskai,
fursetas, kokteilis, kavos ar arbatos, misriis, i§vaziuojamieji

Tema. Priemimuy tipai: stovimi, sédimi, dieniniai, vakariniali

¢ Dieniniai stovimi priémimai (,,Tauré Sampano®, ,,Tauré vyno* ir kt.)

e Vakariniai stovimi priémimai (kokteilis, fursetas, bufetas ir kt.)

¢ Dieniniai sédimi priémimai (Kviestiniai pusryciai, dalykiniai pietas, ,,Arbatélé®, ,,Poniy
kava“ ir kt.)

e Vakariniai sédimi priémimai (kviestiniai piettis, kviestiné vakariené, zurfiksas ir kt.)
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e Aptarnavimo protokolas, protokolinio aptarnavimo reikalavimai
Tema. Jvairiy Saliy svec¢iy aptarnavimo ypatumai

e Sveciy aptarnavimas, atsizvelgiant j svec¢io Salies religines tradicijas
e Sveciy aptarnavimas, atsizvelgiant j svecio Salies paprocius

e Sveciy aptarnavimas, atsizvelgiant j nacionaliniy virtuviy ypatumus

1.2. I$manyti pasirengimo
pobiiviams, priémimames,
konferencijoms ir kitiems
specialiesiems uzsakymams
reikalavimus.

Tema. Specialiyjy uisakymy (pobiiviy, priémimy, konferencijy ir kity renginiy)
organizavimo etapai

e UZsakymo priémimas

e Pasirengimo darbai

e Aptarnavimas

Tema. Pasirengimo specialiesiems uZsakymams (pobiiviams, priemimams, konferencijoms
ir kitiems renginiams) darbai ir jiems keliami reikalavimai

Pasirengimo darby plano sudarymas

Valgiaras¢io sudarymas

Staly formy parinkimo ir isdéstymo reikalavimai

Reikalingo inventoriaus parinkimo ir paruosimo reikalavimai

Sveciy susodinimo prie stalo reikalavimai

1.3. Ismanyti darbo organizavimo,
stalo serviravimo, sveciy
aptarnavimo darby eigg jvairiy
pobiiviy, priémimy, konferencijy
ir kity renginiy metu.

Tema. Darbo organizavimo reikalavimai jvairiy pobiiviy, priéemimy, vaisiy, konferencijy
metu

e Pobivio, kurio metu padavéjas svecius aptarnauja visiSkai, darbo organizavimo
reikalavimai

e Pobivio, kurio metu padavéjas svecius aptarnauja i$ dalies, darbo organizavimo
reikalavimai

Bufeto (Svedisko stalo) darbo organizavimo reikalavimai

FurSeto darbo organizavimo reikalavimai

Kokteilio, Sampano ar vyno taurés priémimo darbo organizavimo reikalavimai

Misriojo pobuvio darbo organizavimo reikalavimai

Oficialiy pobtiviy ir jvairiy diplomatiniy priémimy darbo organizavimo ypatumai

Darbo organizavimo reikalavimai, teikiant konferencijy, seminary, pasitarimy dalyviams
maitinimo paslaugas

e Trumpos renginio eigos, valgiy patiekimo tvarkos, sve¢iy aptarnavimo nuoseklumo,
pasirinktos aptarnavimo technikos, pareigy pasiskirstymo ir kt. ypatumai, kuriuos turi zinoti
padavejas prie§ pobiivj ar kitg renginj

Tema. Stalo serviravimo ir sveciy aptarnavimo reikalavimai jvairiy pobiviy, priemimy,
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vaisiy, konferencijy metu

e Pobiivio, kurio metu padavéjas svecius aptarnauja visiskai, stalo serviravimo ir sveciy
aptarnavimo reikalavimai

e Pobiivio, kurio metu padavéjas svecius aptarnauja is dalies, stalo serviravimo ir sveéiy
aptarnavimo reikalavimai

Bufeto (Svedisko stalo) serviravimo ir sveciy aptarnavimo ypatumai

Furseto stalo serviravimo ir sveciy aptarnavimo reikalavimai

Kokteilio, Sampano ar vyno taurés priémimo sve¢iy aptarnavimo reikalavimai
HKavutés®, ,, Arbatélés* vaisiy stalo serviravimo ir sveciy aptarnavimo reikalavimai
Misriojo pobitvio stalo serviravimo ypatumai ir sveéiy aptarnavimo reikalavimai
Oficialiy pobtviy ir jvairiy diplomatiniy priémimy sveéiy aptarnavimo ypatumai
Reikalavimai, kuriy reikia laikytis padavéjui aptarnaujant svecius diplomatinio priémimo
metu

e Sveciy aptarnavimo reikalavimai, teikiant konferencijy, seminary, pasitarimy dalyviams
maitinimo paslaugas

e Seimos ir kalendoriniy $venéiy stalo serviravimo ir sve¢iy aptarnavimo ypatumai

1.4. Priimti uzsakyma pobuviams,
priémimams, konferencijoms ir
Kitiems renginiams ir pasiruosti
aptarnauti svecius laikantis
saugaus darbo ir higienos
reikalavimy.

Tema. Uzsakymo priémimas ir pasirengimas pobiviui, priémimui, konferencijai ar kitam
renginiui

e Uzsakymo priémimo reikalavimai

e Uzsakymo konkre¢iam (nurodytam) pobiviui ar priémimui, konferencijai ar kitam
renginiui priémimas

e Valgiaras¢io konkrec¢iam (nurodytam) pobiiviui, priémimui, konferencijai ar kitam
renginiui sudarymas

e Staly formy parinkimas ir i§déstymo schemy sudarymas

e Sveciy susodinimo schemos sudarymas

e Puosybos elementy parinkimas

Tema. Pasiruosimas aptarnauti specialiojo uZsakymo svecius

e Pasiruosimo darby plano sudarymas

e Stalui serviruoti ir sve¢iams aptarnauti reikalingo inventoriaus ir kity priemoniy sgraso
sudarymas ir inventoriaus parinkimas

e Laiko, skirto atitinkamam inventoriui paruosti, apskai¢iavimas

e Darbo inventoriaus paruosimas

e Atitinkamo oficialaus, diplomatinio priémimo specifiniy reikmeny parinkimas ir
pasirengimo darby apraSymas
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1.5. Serviruoti stalus ir aptarnauti
sveCius  poblviy,  priémimy,
konferencijy Ir kity renginiy metu
laikantis saugaus darbo ir higienos
reikalavimy.

Tema. Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai vykdant specialiuosius
uzsakymus

e Darbo inventoriaus patikrinimas ir paruosimas

e Sveciy aptarnavimas ir darbo inventoriaus naudojimas, laikantis darby saugos ir higienos
reikalavimy

Tema. Stalo serviravimas ir sveciy aptarnavimas pobiiviy, priémimy, jvairiy vaisiy,
konferencijy metu

e Stalo pobuviui, kurio metu padavéjai sveCius aptarnauja visiskai, paserviravimas ir sveciy
aptarnavimas

e Stalo pobuviui, kurio metu padavéjai svecius aptarnauja is dalies, paserviravimas ir sveciy
aptarnavimas

e Svedisko stalo pagal zinoma valgiarastj paserviravimas ir sve¢iy aptarnavimas

e Furseto stalo serviravimo pagal Zinomg valgiarastj schemos ir sveciy aptarnavimo eigos
plano sudarymas

e Kokteiliy vakaréliui patiekaly ir gérimy patiekimas, sveciy aptarnavimas

e Kavutés®, ,, Arbatélés® vaiSiy stalo paserviravimas pagal zinoma valgiarast] ir sveciy
aptarnavimas

e Misriojo pobiivio sveciy aptarnavimo darby eiga

¢ Oficialaus pobiivio ar priémimo staly serviravimo ir sveciy aptarnavimo eigos plano
sudarymas

e Konferencijos, seminaro ar pasitarimo dalyviams aptarnauti, inventoriaus parinkimas,
stalo paserviravimas ir sveciy aptarnavimas

e Stalo pagal sudarytg valgiarastj nurodytai seimos ar kalendorinei $ventei paserviravimas ir
sveCiy aptarnavimas

1.6. Aptarnauti svecius, teikiant
maitinimo paslaugas jvairiose
poilsio vietose, laivuose,
gelezinkelio, oro transporte.

Tema. Maitinimo paslaugy poilsio vietose teikimas ir svec¢iy aptarnavimas

e Maitinimo paslaugy poilsio vietose (lauke, patalpose) organizavimo ypatumai

e Reikalavimai maitinimo paslaugy jvairiose poilsio vietose (lauke, patalpose) teikimui:
reikalavimai maitinimo paslaugas teikianciai jmonei, higienos ir maisto saugos reikalavimai,
reikalavimai patiekaly laikymui, transportavimui, baldams, jrangai, indams ir kt.

e Sveciy aptarnavimo jvairiose poilsio vietose (lauke, patalpose) ypatumai

Tema. Maitinimo paslaugy laivuose, geleZinkelio ir oro transporte teikimas bei keleiviy
aptarnavimas

e Maitinimo paslaugy laivuose teikimas ir keleiviy aptarnavimo ypatumai

e Maitinimo paslaugy gelezinkelio transporte teikimas ir keleiviy aptarnavimo ypatumai
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e Maitinimo paslaugy oro transporte teikimas ir keleiviy aptarnavimo ypatumai

2. Aptarnauti viesbucio
svecius.

2.1. ISmanyti viesbucio gyventojy
maitinimo organizavimo
ypatumus.

Tema. Viesbucio gyventojy maitinimo organizavimas

e Maitinimo organizavimas, vieSbucio gyventojus aptarnaujant restorane, auksty bufetuose
e Maitinimo organizavimas, maista ir gérimus patiekiant sve¢iams j viesbuc¢io kambarj

e Mini baras viesbuc¢io kambariuose, jo komplektavimas

Tema. Jvairiy maitinimo formy organizavimas viesbucio sveciams

e Pusry¢iy organizavimas

e Piety organizavimas

e Vakarienés organizavimas

o Konferencijy dalyviy maitinimo organizavimas

2.2. Suteikti maitinimo paslaugas
viesbuciy gyventojams
restoranuose, bufetuose, kitose
daugiafunkcése patalpose.

Tema. Pasiruosti valgiy ir gérimy patiekimui viesbucio sveciams restoranuose, bufetuose
ir kitose patalpose

e Staly serviravimas pagal jvairias aptarnavimo formas viesbucio restoranuose

e Staly serviravimas pagal jvairias aptarnavimo formas viesbucio aukstuose ir bufetuose
e Pasiruo$imas valgiy ir gérimy patiekimui viesbuc¢io kambaryje

e Pasiruo$imas valgiy ir gérimy patiekimui konferencijy dalyviams

Tema. Patiekti valgius ir gérimus viesbucio sveciams restoranuose, bufetuose ir kitose
patalpose

e Valgiy ir gérimy patiekimas viesbucio restoranuose (pusry¢iai, pietis, vakariené)

e Valgiy ir gérimy patiekimas viesbucio aukstuose ir bufetuose

e Valgiy ir gérimy patiekimas viesbuc¢io kambaryje

e Valgiy ir gérimy patiekimas konferencijy dalyviams

2.3. Aptarnauti viesbucio sveéius
kambaryje, laikantis pristatymo j
kambarj reikalavimy.

Tema. Valgiy ir gérimy uzsakymy j kambarj vykdymo reikalavimai

e Valgiy ir gérimy uzsakymy priémimas ir jforminimas

e Serviravimo taisykliy taikymas aptarnaujant svecius kambariuose

e Atsiskaitymas su sveciais

Tema. Valgiy ir gérimy patiekimas j viesbucio kambarj

e Valgiy ir gérimy pagal zinomg uzsakyma j vieSbu¢io kambarj patiekimas

e Sveciy aptarnavimas kambaryje, laikantis darbuotojy elgesio ir etiketo taisykliy
e Naudoty indy ir jrankiy surinkimas i§ kambariy

2.4. Apripinti mini barg maisto
prekémis.

Tema. Mini baro asortimentas, komplektavimas, apskaita

e Mini baro paskirtis ir asortimentas

e Mini baro asortimento komplektavimas pagal apgyvendinimo paslaugas teikiancios
jmonés standartus
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e Mini baro produkcijos isdéstymas

e Mini baro apskaita

Tema. Mini baro apripinimas

e Mini baro uzsakymo lapo sudarymas is pateikto asortimento pagal svec¢io pageidavimus
e Mini baro patikrinimas ir apriipinimas reikalingomis prekémis

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, darbo metu dévéti varts ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Apibtdintos pobiiviy rasys, priémimy tipai, sve¢iy aptarnavimo ypatumai, atsizvelgiant j jy aptarnavimo ypatumus.
Paaiskinti pasirengimo pobtiviams, priémimams, konferencijoms ir Kkitiems specialiesiems uzsakymams reikalavimai. Pagal
uzsakovo pageidavimus sudarytas pobiivio, priémimo, konferencijos, seminaro ar Kkito renginio uzsakymo lapas. Atlikti
pasirengimo darbai pobuaviui, priémimui, konferencijai, seminarui ar kitam renginiui. ISsamiai sudarytas darby organizavimo ir
sveciy aptarnavimo eigos planas. Sklandziai ir pagal visus pobtiviy, priémimy, konferencijy ar kity renginiy sveciy aptarnavimo
reikalavimus parinktas serviravimo inventorius, paserviruoti stalai ir aptarnauti sveciai. Serviruojant stalus ir aptarnaujant svec¢ius
laikytasi saugaus darbo ir higienos reikalavimy. Pagal taisykles aptarnauti sveciai, teikiant maitinimo paslaugas jvairiose poilsio
vietose, laivuose, gelezinkelio, oro transporte. Paaiskinti viesbucio gyventojy maitinimo organizavimo ypatumai. Suteiktos
maitinimo paslaugos viesbuciy gyventojams restoranuose, bufetuose bei kitose daugiafunkcése patalpose. Pagal taisykles aptarnauti
svec€iai vieSbuc¢io kambariuose. Tinkamai, laikantis pristatymo j kambarj reikalavimy, ir pagal sve¢io uzsakymg j vieSbuc¢io kambarj
patiekti patiekalai ar gérimai. Sudarytas mini baro uzsakymo lapas, mini baras aprtpintas maisto prekémis.

Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Geros higienos praktikos taisyklés

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

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*
Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Teisés aktai, reglamentuojantys poveikj aplinkai

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
e Priemonés uzsakymy | barg ir virtuve perdavimui: virtuvés informavimo sistema, lokali pranesimy sistema, kompiuteriné
lankytojy aptarnavimo programa
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Nesiojamieji terminalai — delninukai

Plansetiniai kompiuteriai

Kasos aparatai

Mokéjimo korteliy skaitytuvai

Pinigy tikrinimo aparatai

Kasos operacijy Zurnalas

Valgiaras¢iy, kainoras¢iy pavyzdziai

Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
Zaliavos praktiniams darbams atlikti

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), apripinta specialiais darbo drabuziais, baldais, specialia jranga (mini baro saldytuvais, kavos
aparatais ir kt.), stalo serviravimo indais ir jrankiais, taurémis, stalo uZtiesalais, padéklais, ranksluostéliais, servetélémis,
serviravimo veziméliais, plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugal 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. rugpjacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy Krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesne Kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Baro paruosimas ir klienty aptarnavimas*

Valstybinis kodas 310131345
Modulio LTKS lygis Il
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti barg klientams
aptarnauti.

1.1. Apibudinti bary rasis ir
terminologija.

Tema. Teisés aktai, reglamentuojantys bary darbg

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas
e Tarptautiné barmeny asociacija, jos veikla

Tema. Barai ir jy risys

31




e Bary rusys pagal siiiloma asortimentg

e Bary riiSys pagal pramogas

e Bary terminologija

Tema. Baristo veikla maitinimo paslaugas teikianciose jmonése
e Baristo pareigos

e Baristo veikla vieSojo maitinimo jmonése

1.2. Apibidinti reikalavimus,
taikomus barmeno asmens
higienai, darbo drabuZiams ir
darbo vietai.

Tema. Reikalavimai barmeno asmens higienai, darbo drabuZiams ir laikysenai
¢ Reikalavimai barmeno asmens higienai

e Reikalavimai barmeno darbo drabuziams ir laikysenai

Tema. Reikalavimai barmeno darbo vietos paruosti

e Reikalavimai baro vitrinos paruoSimui, produkcijos iSdéstymui

e Baro produkcijos laikymo salygos

e Reikalavimai baro inventoriaus, indy, tauriy paruoSimui

1.3. Paruosti baro jrenginius
darbui, laikantis darbuotojy
saugos ir sveikatos bei darby
saugos reikalavimy.

Tema. Baro jrenginiai

e Baro jrangos iSdéstymas

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, darby saugos, elektros saugos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkos apsaugos, geros higienos praktikos reikalavimai dirbant su baro jranga

e Mechaniniy, $iluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy ir matavimo prietaisy paskirtis,
eksploatavimo taisyklés, techniniai apraSymai

Tema. Darbas baro jrenginiais

e Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy patikrinimas ir parengimas darbui
e Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo jrenginiais

1.4. Parinkti baro inventoriy, baro
indus ir taures pagal paskirt].

Tema. Baro inventorius

e Baro inventorius, jo paskirtis

e Baro inventoriaus paruoSimas, i8déstymas barmeno darbo vietoje

Tema. Baro indai, jrankiai

¢ Baro indai, jrankiai, jy paskirtis

e Baro indy, jrankiy parinkimas darbui

Tema. Baro taurés

e Baro taurés, paskirtis

e Baro tauriy paruosimas, iSdéstymas barmeno darbo vietoje, parinkimas darbui

2. Aptarnauti baro klientus.

2.1. Apibudinti baro terminus,
bendravimo su klientais etikg ir
psichologija.

Tema. Profesiné etika, konfliktai, klienty skundai ir jy sprendimo biudai
e Barmeno profesiné etika
o Konfliktinés situacijos, klienty skundai ir jy sprendimo biidai
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Tema. Elgesio taisyklés. Etiketo pagrindai ir protokolas
e Elgesio taisyklés dirbant prie baro

o Etiketas, diplomatinis protokolas

Tema. Baro terminai

¢ Baro terminai, jy reikSmés

e Barmeny vartojami terminai

2.2. Aptarnauti baro klientus
pagal aptarnavimo reikalavimus.

Tema. Klienty sutikimas, uzsakymo priémimas, aptarnavimas prie baro, atsiskaitymas
o Klienty sutikimo, uzsakymo priémimo reikalavimai

e Kilienty aptarnavimo prie baro eiga, atsiskaitymas

Tema. Bendravimas ir informacijos suteikimas valstybine ir uZsienio kalbomis

e Bendravimas taisyklinga valstybine kalba

e Bendravimas taisyklinga uzsienio kalba

e Mandagus ir paslaugus informacijos suteikimas baro klientui

2.3. Suteikti klientui informacija
apie baro gérimus, uzkandzius,
konditerijos gaminius.

Tema. Baro gérimai

e Baro gérimy asortimentas

¢ Informacijos klientui apie baro gérimus teikimas

Tema. Baro uzkandZiai, konditerijos gaminiai

¢ Informacijos klientui apie baro uzkandzius teikimas

¢ Informacijos klientui apie konditerijos gaminius teikimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Pagal reikalavimus paruosti darbui baro mechaniniai, $iluminiai, $aldymo, svérimo jrenginiai; jvardytas
ir apibadintas baro inventorius, indai, taurés; pagal reikalavimus paruosta barmeno darbo vieta; sklandZiai pasiruosta aptarnauti
baro klientus; iSsamiai apibudinti (pristatyti) baro gérimai, uzkandziai, konditerijos gaminiai. Baigus darbus jrankiai, medziagos,
priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vietg, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surti§iuotos

ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga
e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena“

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teises aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus
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e Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai
Mokymo(si) priemonés:
e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti

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 priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatas, sulciaspaude, indaplove, ledy
generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, peiliai, atidarytuvas, kamsc¢iatraukis, stiklo indai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisai,
skysCiy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo aparatai) praktiniams darbams atlikti.

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. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) viesojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir barmeno ar lygiavert¢ kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety barmeno profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Barmeno darbo organizavimas*

Valstybinis kodas

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5
Asmens pasirengimo Netaikoma

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Sudaryti baro
asortimentg.

1.1. Apibudinti baro
prekiy ir zaliavy bei
alkoholiniy ir
nealkoholiniy gérimy
asortimentg, baro
kainorasc¢io sudarymo
reikalavimus.

Tema. Baro prekés ir Zaliavos

e Baro prekiy asortimentas

e Baro zaliavy asortimentas

Tema. Alkoholiniy ir nealkoholiniy gérimy asortimentas
e Alkoholiniy gérimy asortimentas

e Nealkoholiniy gérimy asortimentas

Tema. Baro kainorastis

e Baro kainorastis, riSys

o Baro kainoras¢io sudarymo reikalavimai

1.2. Atlikti baro atsargy
kontrole pagal jmonés

Tema. Baro atsargy kontrolé
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reikmes.

e Baro prekiy ir zaliavy kiekio skaiciavimas

e Pamainos pradzioje baro prekiy ir Zaliavy atsargy papildymas

e FIFO (angl. first in first out) sistemos ir kt., papildant barg prekémis ir zaliavomis, taikymas
Tema. Baro prekiy ir Zaliavy realizavimo terminai

e Baro prekiy realizavimo terminai, jy patikrinimas, laikantis geros higienos praktikos taisykliy
e Baro zaliavy realizavimo terminai, jy patikrinimas, laikantis geros higienos praktikos taisykliy

1.3. Priimti uzsakytas baro
prekes ir Zaliavas pagal
Jmonés reikalavimus.

Tema. Prekiy ir Zaliavy uZsakymas

e Barui reikiamy prekiy ir Zaliavy uZsakymo parengimas

e Prekiy ir zaliavy uzsakymo pateikimas

Tema. Prekiy ir Zaliavy priémimas

e Prekiy ir zaliavy priémimo tvarka

e QGauty prekiy ir zaliavy priémimas, sutikrinant faktinius bei dokumentuose nurodytus skaicius
o Prekiy ir Zaliavy sandéliavimas

2. Vykdyti baro darbo ir
materialiniy vertybiy
apskaitg.

2.1. Apibudinti
pagrindinius buhalterinius
baro apskaitos
dokumentus, jy tvarkyma.

Tema. Apskaitos pagrindai

e Apskaitos organizavimas, tikslai, saugus, laikantis darby saugos reikalavimy, materialiniy vertybiy
inventorizavimo ir apskaitos vykdymas

e Uz apskaitg atsakingi asmenys, jy teisin¢ atsakomyb¢ bei pasekmés uz neteiséty veika

Tema. Pagrindiniai buhalteriniai baro apskaitos dokumentai

e Apskaitos dokumentai, privalomi rekvizitai

e Apskaitos dokumenty skirstymas pagal paskirtj, apimtj, forma, sudarymo vietg

e Apskaitos dokumenty pildymo taisyklés

Tema. Apskaitos vykdymo etapai. Apskaitq reglamentuojantys teisés aktai

e Materialiniy vertybiy apskaita maitinimo paslaugas teikianciose jmonése. Ilgalaikis ir trumpalaikis
turtas

o Teisés aktai, reglamentuojantys apskaitos organizavimg ir vykdyma

2.2. ApskaicCiuoti baro
prekiy kainas ir
antkainius, atsizvelgiant j
rinkos kainodaros
tendencijas.

Tema. Kainodara jmonéje

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy jvairiy prekiy ir paslaugy kainos rinkoje
¢ Galimy antkainiy, atsizvelgiant j zaliavy kainas, apskai¢iavimas

e Zaliavy savikainos rinkoje nustatymas bei pardavimo kainy apskai¢iavimas
Tema. Bare gaminamy gérimy technologijos ir kalkuliacijos korteliy parengimas
e Bare gaminamy gérimy asortimento sudarymas

e Bare gaminamy gérimy technologijos korteliy parengimas

e Bare gaminamy gérimy kalkuliacijos korteliy parengimas

2.3. Tvarkyti materialiniy

Tema. Teisiniai informaciniy technologijy naudojimo aspektai, susije su autoriy teisémis ir
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vertybiy apskaitos
dokumentus sandélio ir
administravimo
programomis.

duomeny apsauga, vedant baro darbo ir materialiniy vertybiy apskaitq

e Teisiniai informaciniy technologijy naudojimo aspektai, susije su autoriy teisémis ir duomeny
apsauga

e Bazinés ir specializuotos informaciniy technologijy programos, jy idiegimas, palaikymas ir
atnaujinimas

e Naudotojy teisés, susijusios su informaciniy technologijy programy jsigijimu ir eksploatavimu
Tema. Materialiniy vertybiy apskaita ir apskaitos dokumentai

e Sagskaita faktiira, jmonés kodas, PVM mokétojo kodas

e Materialiniy vertybiy (prekiy, Zaliavy) uZsakymo maitinimo jmonei suplanavimas

e Materialiniy vertybiy (prekiy, zaliavy) priémimo procediiry maitinimo jmongje atlikimas ir
iforminimas

e Periodiniy (pamainos, ménesio) materialiniy vertybiy (prekiy ir zaliavy) inventorizacijy atlikimas
ir jforminimas

e KetvirCio materialiniy vertybiy (trumpalaikio ir ilgalaikio turto) inventorizacijy atlikimas ir
jforminimas

e Tinkamas materialiniy vertybiy sandéliavimo ir apsaugos uztikrinimas

e Materialiniy vertybiy nuraSymo ir utilizavimo atlikimas ir jforminimas

e Taros ir kity prekiy bei zaliavy grazinimo tiekéjams jforminimas

3. Naudoti pardavimy
apskaitos programa.

3.1. Apibudinti maitinimo
paslaugas teikianciy
jmoniy administravimo
programy paskirtj,
valdymo priemones.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy administravimo programos

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy administravimo programos, jy galimybés ir privalumai,
panaSumai ir skirtumai

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy administravimo programy teisinis naudojimo
reglamentavimas

Tema. Darbas su maitinimo paslaugas teikianéiy jmoniy administravimo programomis
aptarnaujant klientus

e Valgiy bei gérimy asortimento suvedimas ] programa ir sugrupavimas

e Suvesty valgiy ir gérimy saraSy nukreipimas i reikiamus spausdintuvus uzsakymams spausdinti

e Bendryjy ir specialiyjy modifikatoriy sukiirimas bei susiejimas su parduodamais produktais

e Naudojamy magnetiniy korteliy, skirty darbuotojams identifikuoti programoje, parametry
nustatymas

3.2. Dirbti maitinimo
paslaugas teikianciy
jmoniy administravimo
programomis aptarnaujant

Tema. Darbas su maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy programine jranga aptarnaujant klientus
e Padav¢jo darbo stociy — POS terminaly, kuriuose visi prekybos vietai reikalingi periferiniai
jrenginiai (jutiklinis ekranas, fiskalinis blokas, fiskalinis kvity spausdintuvas, kliento monitorius,
korteliy skaitytuvas) yra integruoti arba jie yra atskirai prijungti, paruoSimas darbui ir tinkamas
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Klientus. eksploatavimas

e Popieriaus juosty ir spausdintuvy kaseciy keitimas spausdintuvuose

e Personalo identifikavimo magnetiniy korteliy, reikalingy darbui su maitinimo paslaugas
teikian¢iy jmoniy administravimo programa ir jranga, jregistravimas ir aktyvavimas

e Klienty uzsakymy POS terminale suvedimas, papildymas, pakeitimas ir atSaukimas, atsiskaitymas
su klientais

e [vairiy ataskaity, susijusiy su klienty aptarnavimu, jy srautais, pardavimu ir pinigy apskaita, per
POS terminalus, suformavimas, perzitiréjimas, atspausdinimas

Tema. NeSiojami terminalai

e Darbas su nesiojamaisiais terminalais — delninukais

e Nesiojamyjy terminaly — delninuky paruo$imas darbui, klienty uzsakymy suvedimas ir
papildymas, saugus eksploatavimas

e Klienty aptarnavimas, uzsakymy priémimas ir vykdymas, naudojant plansSetinius kompiuterius

3.3. Dirbti fiskaliniais Tema. Fiskaliniai kasos aparatai, atsiskaitymas su klientais

kasos aparatais laikantis Fiskaliniy kasos aparaty paruosimas darbui, pinigy priémimas ir jtraukimas jais j apskaita
reikalavimy. Pinigy detektoriaus eksploatavimas ir tinkamas panaudojimas

Atsiskaitymas su klientais, naudojant kreditiniy (debetiniy) mokéjimo korteliy skaitytuvus
Saskaitos (PVM saskaitos faktiiros) pagal fiskalinj kasos ¢ekj iSraSymas klientui
Atsiskaitymas vadovaujan¢iam darbuotojui uz savo prekybos rezultatus pamainos pabaigoje
Tema. Kasos Zurnalo pildymas

e Kasos zurnalo pildymo taisyklés

e Kasos zurnalo pildymas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atlickant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Sudarytas ir i§samiai apibtidintas baro prekiy ir Zaliavy asortimentas; atlikta materialiniy vertybiy
apskaita ir sutvarkyti apskaitos dokumentai sandélio bei administravimo programomis; pademonstruotas darbas su maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy administravimo programomis, fiskaliniais kasos aparatais; atsiskaityta su klientais. Baigus darbus
jrankiai, medZiagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta
darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

e Teisés aktai, reglamentuojantys apskaitos organizavimg ir vykdyma
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Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena*

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo priemonémis: jvairiis kasos aparatai, virtuvés informavimo sistema, lokali
praneSimy sistema, kompiuteriné klienty aptarnavimo programa, kasos Zurnalas.

Reikalavimai mokytojo
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. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 | D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinima ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesne kaip 3 mety barmeno profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Gérimuy, kokteiliy, nesudétingy Saltyju ir kar§tyjuy uzkandziy gaminimas bei patiekimas* paimti i$ I1I lygio

Valstybinis kodas 4101368
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. I$pilstyti ir patiekti
alkoholinius ir
nealkoholinius gérimus.

1.1. Apibudinti nealkoholiniy ir
alkoholiniy gérimy asortimenta.

Tema. Nealkoholiniai gérimai

e Nealkoholiniy gérimy asortimentas

e Vaisvandeniy skoninés savybés, jy nauda/Zala Zmogaus organizmui

e Sul¢iy, mineralinio vandens, vaisvandeniy ir kity nealkoholiniy gérimy klasifikacija
Tema. Alkoholio gamyba ir Zala organizmui

e Pagrindiniai spiritiniy gérimy terminai ir gamybos proceso sagvokos

e Baro kliento jspéjimas apie alkoholio daroma zalag Zmogaus sveikatai
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e Alkoholiniy gérimy pardavimo taisyklés ir atsakomybe uz pazeidimus
Tema. Stiprieji alkoholiniai gérimai (degtiné, viskis, dZinas, romas, tekila, konjakas,
brendis ir kt.)

e Stipriyjy gérimy kilmé ir zaliavos

Stipriyjy gérimy skoninés savybés

Stipriyjy gérimy rusys

Spiritiniy gérimy klasifikavimo principai ir klasifikavimas

Stiprieji gérimai ir prie jy derantis maistas

Tema. Likeriai

e Likeriy asortimentas

e Likeriy skirstymas pagal zaliavas, spalva, skonj, konsistencijg

Tema. Vyno asortimentas, gamyba, kokybés rodikliai ir klasifikavimas
Vynuogiy rasys, Zinomi vynuogyny rajonai

Vyno gamybos procesas

Vyno klasifikavimas

Sampano ir putojanéio vyno rasys

Vyno etiketéje pateikta informacija, kokybés rodikliai

Vyno derinimo su maistu principai

Tema. Vyno patiekimas: temperatiira, tauriy parinkimas, vyno dekantavimas
e Vyno patiekimo temperatiira ir laikymo salygos

e Taurés vynui patiekti

e \VVyno dekantavimo principai

e \Vyno patiekimo eiga

Tema. Alus

¢ Alaus sudétiniai komponentai ir svarbiausias gamybos operacijos

¢ Alaus patiekimo temperatiira atsizvelgiant | jo riisj

e Alaus klasifikavimo principai ir klasifikavimas

e Alaus sudedamyjy daliy jtaka alaus kokybei

1.2. Parinkti indus atitinkamiems
gérimams patiekti bei naudoti
sverimo jrenginius, matavimo
prietaisus, talpas juos iSpilstant.

Tema. Stiklo indy (tauriy, stikliniy ir kt.) asortimentas, paskirtis, parinkimas

e Tauriy asortimentas, paskirtis, parinkimo principai

e Stikliniy ir kity indy, skirty gérimams patiekti, asortimentas, paskirtis, parinkimo
principai

e Saugus darbas parenkant gérimy patiekimo indus ir patiekiant gérimus

Tema. Skysciy matavimo sistemos ir vienetai
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SkysCiy matavimo prietaisai

Svérimo jrenginiai

Gérimy matavimo vienetai, talpos

Skysc€io mato vienety (ml, cl, oz ir kt.) apskai¢iavimas
Gérimy misiniy stiprumo pagal formulg apskaiciavimas

1.3. Patiekti nealkoholinius ir
alkoholinius gérimus, laikantis
Jvairiy gérimy i8pilstymo ir
patiekimo reikalavimy.

Tema. Patiekti nealkoholinius gérimus

e Indy (taurty, stikliniy, gsotéliy ir kt.) nealkoholiniams gérimams parinkimas

e Nealkoholiniy gérimy patiekimas

Tema. Stipriyjy alkoholiniy gérimy pristatymas ir patiekimas

e Gerimy kiekio matavimas, naudojant jvairius matavimo indus

e Gérimy ] taures po lygiai be matavimo indy pilstymas

e Pristatyti ir patiekti stiprius alkoholinius gérimus jiems skirtose taurése

Tema. Vyno patiekimas

¢ Baltojo, raudonojo vyno pristatymas, atidarymas, iSpilstymas, maisto priderinimas

e Putojancio vyno pristatymas, atidarymas, iSpilstymas, maisto priderinimas

e Spirituoty, aromatizuoty vyny pristatymas, atidarymas, iSpilstymas, maisto priderinimas
¢ Vyno kokybes jvertinimas pagal degustavimo lapg

Tema. Alaus, sidro patiekimas

¢ Darbo inventoriaus paruo$imas alui, sidrui patiekti: anglies dioksido baliono prie alaus,
sidro pilstymo sistemos prijungimas ir slégio nustatymas, KEG galvutés prie statinés
prijungimas

e Alaus jpylimas pagal instrukcijg ir patiekimas Klientui

o Alaus (sidro ir kt.) pilstymo jrangos priezidra ir valymas

2. Gaminti ir patiekti
maiSytus gérimus ir
kokteilius.

2.1. Apibudinti kokteilius,
maiSytus gérimus, sudedamasias
dalis paruo$imo eigg ir patiekimo
biidus.

Tema. Klasikiniai kokteiliai

o Kilasikiniai kokteiliai pagal jy patickimo laikg ir paskirtj

o Kokteiliai pagal pagrindini komponenta su degtinés, dZino, viskio, romo, tekilos, brendzio
ir Kitu pagrindu

e Klasikiniai kokteiliai pagal ruo§imo budus rankingje plaktuveje, barmeno stiklingje,
elektriniame plakiklyje, patiekimo tauréje

o Klasikiniai kokteiliai pagal apimtj: mazieji, didieji, vakarélio, vieno gurks$nio
Tema. MaiSyty gérimy misiniy klasifikavimas

e PoZymiai, pagal kuriuos klasifikuojami maiSyti gérimai

o Kokteiliai pagal patiekimo laikg ir paskirtj

o Kokteiliai, kurie grupuojami pagal skonj ir apimtj
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e Kokteiliai, kurie grupuojami pagal pagrindinj komponenta

e Kokteilio gaminimo biidai, atsizvelgiant j jo sudétinius komponentus
Tema. Sudétiniai alkoholiniai gérimai. Kity kategorijy maisyti gérimai

e (Grogo, punso sudétiniai komponentai, paruos$imo biidai ir patickimo principai
e Karstojo vyno paruos§imo biidai ir patiekimo principai

e Kity kategorijy maiSyty gérimy asortimentas ir jy ypatumai

Tema. Kokteiliy ruoSimo budai ir eiga

Barmeno darbo technikos pagrindinés taisyklés

Kokteiliy bei maisyty gérimy sudedamosios dalys

Higienos reikalavimai, gaminant ir patiekiant kokteilius

Kokteiliy ruosimo ir patiekimo btidai

Kokteiliy ruoSimo eiga

Ledo panaudojimo ruoS$iant kokteilius principai

Kokteiliy ruosimo rankinéje plaktuvéje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo barmeno stiklingje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo elektriniame plakiklyje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo Kliento tauréje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo sluoksniavimo budu taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo modeliavimo biidu (gradimo, traiSkymo ir kt.) ypatumai
e Baro klienty linksminimo stilius, jy taikymo galimybés ir funkcijos

2.2. Paaiskinti kokteiliy, maiSyty
gérimy priedy, dekoravimo
elementy parinkimo principus ir
baro aksesuary paskirt;.

Tema. Priedai kokteiliams ruosti

e Sirupai, vaisiai, darzovés, pieno produktai, kurie naudojami kokteiliams ruosti
e Ledo panaudojimo galimybés

e Prieskoniai, jy panaudojimas ruo$iant maiSytus gérimus
Tema. Kokteiliy puoSimo taisyklés

Pagrindings taisyklés ruoSiant kokteiliy papuoSimus
PuoSimo budai

Vaisiai ir darZzovés, kuriais puoSiami kokteiliai

Taurés krastelio puoSimas

Kokteilio aromatizavimas

Baro aksesuarai, jy paskirtis

® © o o o o

2.3. Parinkti taures ir pagaminti
kokteilius jvairiais buidais,
laikantis jy paruoSimo taisykliy.

Tema. Baro tauriy ir kito inventoriaus parinkimas kokteiliams ruosti
e Baro tauriy parinkimas maiSytiems geérimams ir kokteiliams ruosti ir patiekti
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e Tauriy gérimams patiekti paruo$imas pagal higienos, darby saugos reikalavimus
¢ Baro jrankiy ir kito inventoriaus kokteiliams ruosti ir patiekti parinkimas

Tema. Kokteiliy maisymas jvairiais biidais ir jo eiga

Kokteilio ruosimas rankinéje plaktuvéje

Kokteilio ruos$imas barmeno stiklinéje

Kokteilio ruosimas kliento tauréje

Kokteilio ruosimas elektriniame plakiklyje

Kokteilio komponenty sluoksniavimas

Tema. Kokteiliy puosSimas ir aromatizavimas

e Grazmeny (griezinélio, skiltelés, spiralés ir kt.) 1§ citrusiniy vaisiy paruoSimas

e (Grazmeny i§ egzotiniy vaisiy (karambolos, ananaso, kinkano, dumpliinés ir kt.)
paruoSimas

e Grazmeny i$ darZoviy (saliero stiebo, alyvuogiy, marinuoty svogiinéliy, vySniniy
pomidory ir kt.) paruo$imas

e (Gérimo aromatizavimas

e Taurés krasto puoSimas jvairiais produktais

e Gérimy puoSimas jvairiais dekoravimo elementais

2.4. Patiekti maiSytus gérimus bei
kokteilius, paruostus pagal
pateiktas receptiiras.

Tema. Indai, taurés, jrankiai ir kitas baro inventorius kokteiliams bei maisSytiems
gérimams paruosti ir patiekti

e Indy, tauriy, jrankiy ir kito baro inventoriaus parinkimas kokteiliams bei maiSytiems
gérimams paruosti ir patiekti

e Indy, tauriy kokteiliams bei maiSytiems gérimams patiekti paruoSimas pagal higienos,
darby saugos reikalavimus

Tema. Kokteiliy ruosimas ir patiekimas

+ Kokteilio pagaminimas pagal kokteilio receptiirg ir gaminimo instrukcijas

» Kokteilio dekoravimas ir patiekimas

» Aperityvo patiekimas

* Nealkoholinio kokteilio paruoSimas ir patickimas

Tema. Glintveinas, grogas, punsas ir kiti maiSyti gérimai

¢ Glintveino paruo§imas ir patiekimas

e (Grogo paruoSimas ir patiekimas

e PunSo paruoSimas ir patiekimas

o Kity kategorijy maiSyty gérimy paruoSimas ir patiekimas

3. Gaminti ir patiekti

3.1. Apibidinti karStyjy gérimy

Tema. Karstieji gérimai bare

42




karS§tuosius gérimus.

asortimenta, sudedamasias dalis,
paruo$imo eigg ir patiekimo
budus.

e Karstyjy gérimy asortimentas ir priedai

e Karstyjy gérimy ruosimo technologija

e Karstyjy gérimy patiekimas su priedais, konditerijos gaminiais

Tema. Maisto produktai ir Zaliavos karStiesiems gérimams gaminti

Maisto produktai ir zaliavos karstiesiems gérimams gaminti, jy paskirtis

Arbatzoliy kilme¢, rasys, savybes, apdorojimas, kokybes rodikliai, laikymo salygos
Kavos pupeliy kilme, risys, savybés, apdorojimas, kokybes rodikliai, laikymo salygos
Arbatos, kavos ir kity karStyjy gérimy poveikis bendrai organizmo sveikatai

Karstyjy gérimy priedai

3.2. Parinkti baro indus, jrankius
ir kitas darbo priemones, skirtus
karStiesiems gérimams paruosti ir
patiekti.

Tema. Baro indai, jrankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos kavai paruosti ir patiekti

e Indai, skirti kavai paruosti ir patiekti

e Jrankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos kavai paruosti ir patiekti

Tema. Baro indai, jrankiai ir kitos darbo priemoneés, skirtos arbatai ir kitiems karsStiesiems
gérimams paruosti ir patiekti

e Indai, skirti arbatai ir kitiems karStiems gérimams paruosti ir patiekti

e [rankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos arbatai ir kitiems karStiems gérimams paruosti ir
patiekti

3.3. Paruosti gérimy zaliavas,
jrenginius karstyjy gérimy
gaminimui bei juos gaminti ir
patiekti tam skirtuose induose.

Tema. Gérimy Zaliavy ir jrenginiy karStiems gérimams gaminti paruosimas

e Gérimy zaliavy karStiesiems gérimams gaminti paruoSimas

e Baro jrenginiy, kavos virimo aparaty paruoSimas ir eksploatavimas

Tema. Karstyjy gérimy paruoSimas ir patiekimas

e Saugus darbas su mechaniniais baro jrenginiais, kavos virimo aparatais, laikantis
eksploatavimo taisykliy ir higienos reikalavimy

e Barmeno darbo vietos ir inventoriaus paruos$imas karStiesiems gérimams gaminti prie
baro

o Karstyjy gérimy gaminimas
o Karstyjy gérimy patiekimas tam skirtuose induose

4. Gaminti ir patiekti
nesudétingus Saltuosius ir
karStuosius uzkandzius.

4.1. Apibidinti nesudétingy
Saltyjy ir karstyjy uzkandziy,
deserty bei kity patiekaly,
baigiamy ruosti bare, asortimenta,
patiekimo taisykles.

Tema. Saltieji ir karstieji uikandiai, rinkiniai prie vyno ar alaus, desertai, kurie baigiami
ruosti bare

o Saltyjy ir karstyjy uzkandziy asortimentas, laikymo salygos

e Rinkiniy prie vyno ar alaus asortimentas, laikymo salygos

e Deserty asortimentas, laikymo salygos

Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uZkandZiy, deserty bei kity patiekaly, baigiamy
ruosti bare patiekimo taisyklés
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o Saltyjy ir karstyjy uzkandziy patiekimo taisyklés
e Rinkiniy prie vyno ar alaus patiekimo taisyklés
e Deserty asortimentas patiekimo taisyklés

4.2. Parinkti baro mechaninius, Tema. Saugus darbas su baro jrenginiais ir kitu inventoriumi skirtu Saltyjy ir karstyjy
Siluminius, Saldymo jrenginius it | uZkandziy gaminimui ir patiekimui

kit inventoriy, Saltyjy ir karStyjy | e Saugus darbas su mechaniniais jrenginiais ir kitu inventoriumi, laikantis eksploatavimo
uzkandZiy gaminimui ir taisykliy ir higienos reikalavimy

patiekimui. e Saugus darbas su Siluminiais, $aldymo jrenginiais, laikantis eksploatavimo taisykliy ir
higienos reikalavimy

Tema. Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo jrenginiy ir kito inventoriaus parinkimas ir jo
naudojimas Saltyjy ir karstyjy uzkandziy gaminimui ir patiekimui.

e Mechaniniy jrenginiy veikimo principai, naudojimo ir eksploatavimo taisykles

e Siluminiy (marmity, dujiniy griliy, krosneliy ir kt.) jrenginiy veikimo principai,
naudojimo ir eksploatavimo taisyklés

e Saldymo (3aldytuvy, $aldikliy, $aldymo staly ir kt.) jrenginiy veikimo principai,
naudojimo ir eksploatavimo taisyklés

« Kito inventoriaus (indy, jrankiy ir kt.) parinkimas ir jo naudojimas Saltyjy ir karstyjy
uzkandziy gaminimui ir patiekimui

4.3. Patiekti pagamintus Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uikandziy, deserty ir kity gaminiy, baigiamy
nesudétingus, bare baigiamus ruosti bare, gaminimas

ruosti Saltuosius ir karStuosius e Saugus darbas su mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais ir kitu inventoriumi,
uzkandzius, desertus bei kitus laikantis eksploatavimo taisykliy ir higienos reikalavimy

gaminius. ¢ Inventoriaus parinkimas ir pagal receptiiras pagaminamas ar pabaigiamas ruosti

nesudétingas Saltasis ar karStasis uzkandis

¢ Inventoriaus parinkimas ir pagal receptiiras paruosti rinkinj prie vyno ar alaus

e Parinkti inventoriy ir pagal receptiiras pagaminti ar pabaigti ruosti desertg

Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uZkandZiy, deserty ir kity gaminiy, baigiamy
ruosti bare, patiekimas

e Inventoriaus parinkimas ir nesudétingy Saltojo ar karStojo uzkandZiy patiekimas

¢ Inventoriaus parinkimas ir rinkinio prie vyno ar alaus patiekimas

e Inventoriaus parinkimas ir deserto ar kito gaminio patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Jvardyti ir i§samiai, sklandziai apibtidinti alkoholiniai ir nealkoholiniai gérimai; pagal reikalavimus
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iSpilstyti ir patiekti Klientui; parinkti komponentai kokteiliams ir gérimy misiniams; pagal reikalavimus pagaminti gérimai, tinkamai
papuosti ir patiekti klientui; pagal reikalavimus pagaminta nurodyta kava ar arbata ir patiekta klientui; pagamintas ar pabaigtas
ruosti bare nurodytas nesudétingas Saltasis ar karStasis uzkandis, desertas ar kitas patiekalas ir patiektas klientui. Baigus darbus
jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta
darbo vieta, suriSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena“

Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(sz) priemonés:

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

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), apriupinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatas, alaus pilstymo aparatas,
sulCiaspaudé, indaplové, ledy generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, elektrinis plakiklis, peiliai, atidarytuvas, kams¢iatraukis, indai,
taurés, serviravimo jrankiai, padéklai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro
jrenginiai, kavos virimo aparatai) praktiniams darbams atlikti.

Zaliavos praktiniams darbams atlikti.

Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés 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 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] i$silavinimag arba vidurinj i$silavinima ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety barmeno profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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Modulio pavadinimas — ,,Maisto ruoSimas“

6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Valstybinis kodas 3101331
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi 5

kreditais

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti maisto

gaminimo patalpas darbui.

1.1. Apibudinti higienos
reikalavimus, taikomus
maitinimo paslaugas
teikianCioms jmonéms.

Tema. Higienos reikalavimai maitinimo paslaugas teikiancioms jmonéms
e Geros higienos praktikos taisyklés

e Bendrieji higienos reikalavimai

e Specialieji maisto ruosimo, tvarkymo ar perdirbimo reikalavimai

e Maisto atlieky rasiavimas ir atlieky tvarkymo taisyklés

Tema. Reikalavimai darbuotojui dirbanéiam virtuvéje

¢ Reikalavimai darbuotojo darbo drabuziams ir apavui

¢ Reikalavimai darbuotojo asmens higienai

1.2. Paruosti virtuvés
patalpas, jrenginius,
inventoriy, darbo vieta
maistui gaminti, laikantis
darbuotojy saugos ir
sveikatos bei higienos
reikalavimy.

Tema. Virtuvés patalpy zonos, reikalavimai skirtingoms darbo zonoms

e Virtuvés patalpy zonos, jy paskirtis

e Virtuvés patalpy darbo zonoms keliami reikalavimai (darbuotojy saugos ir higienos), taisyklés,
zenklinimas

Tema. Virtuvés patalpy, darbo vietos paruosimas maistui gaminti pagal darbuotojy saugos ir
sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai darbo vietos paruo$imui

Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai darbo vietos paruo$imui

Darbo vietos paruo$imas virtuvés patalpy zaliavy paruoSimo skyriuose

Darbo vietos paruosimas virtuvés patalpy pusgaminiy ruosimo skyriuose

Darbo vietos paruosimas virtuvés patalpy patiekaly ruosimo skyriuose

Darbo vietos paruosimas virtuvés patalpy, patiekaly iSdavimo ir pagalbinése patalpose

Tema. Irenginiai, jrankiai ir Kitas inventorius, naudojami patiekalams gaminti, jy klasifikavimas
Ir paruoSimas naudojimui

e Virtuvés technologiniy jrenginiy Klasifikacija
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e Virtuvés jrankiai, inventorius, veikimo principai, zenklinimas
e Jrenginiy eksploatacijos ir saugaus naudojimo taisyklés
e [Irenginiy, jrankiy ir inventoriaus, reikalingo patiekalams gaminti, paruo$imas naudojimui

1.3. Tvarkyti maisto
gaminimo darbo vieta,
inventoriy pagal darbuotojy
saugos ir higienos
reikalavimus.

Tema. Geros higienos praktikos zaisykliy taikymas tvarkant darbo vietas

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy zaliavy paruosimo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy pusgaminiy ruoSimo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy patiekaly ruosimo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy, patiekaly iSdavimo ir pagalbinése patalpose
Tema. Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus tvarkymas pagal geros higienos
praktikos taisykliy reikalavimus

e Technologiniy jrenginiy tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
e Virtuvés jrankiy ir inventoriaus tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy
reikalavimus

2. Parinkti maisto
produktus ir zaliavas
patiekalams ir gérimams
gaminti.

2.1. Paaiskinti maisto prekiy
klasifikavima, rasis,
zenklinimg, laikymo sglygas,
kokybés rodiklius.

Tema. Maisto prekiy klasifikavimas, risys

e Maisto prekiy klasifikavimas pagal kilme (augalinés kilmés, gyvulinés kilmés)
e Maisto prekiy klasifikavimas pagal cheming sudétj

e Maisto prekiy klasifikavimas pagal paskirtj (skirtos kuidikiams, diabetikams ir kt.)
Tema. Maisto produkty Zenklinimas ir laikymo sglygos

e Pagrindiniai maisto produkty Zenklinimo reikalavimai

e Maisto produktuose vykstantys procesai ir laikymo salygos

e Pagrindiniai maisto produkty laikymo reikalavimai

Tema. Kokybés reikalavimai, keliami maisto produktams ir Zaliavoms

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymo buidai

2.2. Apibudinti maisto
produkty grupes,
rekomenduojamas sveikai
mitybai, sitilomas
vegetarams, veganams ir
zaliavalgiams bei maisto
produkty grupes galinCias
sukelti alergija.

Tema. Mitybos taisyklés, sveika mityba, maisto produkty grupés

e Maisto pasirinkimo piramidé

e Sveikos mitybos principai

e Maisto produktai, rekomenduojami sveikai mitybai

Tema. Specifiniai mitybos jprociai: vegetarizmas, Zaliavalgysté ir kt.

e Specifiniy mitybos biidy pagrindiniai bruozai

e Maisto produktai tinkami vegetarui, veganui ir zaliavalgiui

e Maisto produktai, galintys sukelti alergija

e Maisto produktai, kuriy negalima sitilyti asmenims netoleruojantiems laktozés, gliuteno
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2.3. Parinkti maisto
produktus ir zaliavas
patiekalams bei gérimams
gaminti, nustatant jy kokybe
pagal kokybés rodiklius
vadovaujantis patiekaly
gamybos technologijos
kortelémis.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy nurodyty patiekaly gamybai parinkimas

e Reikiamy ir saugiy maisto produkty ir Zaliavy patiekaly gamybai parinkimas (laikymo salygos
ir tinkamumo vartoti terminai)

e Maisto produkty ir zaliavy patieckaly gamybai parinkimas vadovaujantis receptiiromis ir
technologijos kortelémis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy nurodyty gérimy gamybai parinkimas

e Reikiamy ir saugiy maisto produkty ir zaliavy gérimy gamybai parinkimas (laikymo salygos ir
tinkamumo vartoti terminai)

e Maisto produkty ir zaliavy gérimy gamybai parinkimas vadovaujantis receptiiromis ir
technologijos kortelémis

2.4. Jvertinti parinkty maisto
produkty ir Zaliavy
patiekalams bei gérimams
gaminti kokybe jusliniu
bidu.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés vertinimas

e Bendrieji reikalavimai maisto produkty kokybei

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymo badai

e Maisto produkty ir zaliavy pakuociy Zenklinime teikiama informacija

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu bidu

e Juslinio kokybés vertinimo rodikliai

e Jvairiy maisto produkty ir zaliavy Sviezumo bei gedimo pozymiai

e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymas jusliniu (organoleptiniu) badu (apzitrint,
lie¢iant, uodziant, klausant ir kt.)

3. Atlikti maisto produkty
ir zaliavy pirminj
paruosima.

3.1. Apibudinti maisto
produkty ir Zaliavy pirminio
paruo$imo reikalavimus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruesimo saugos ir higienos reikalavimai

e Maisto sauga ir geros higienos praktikos taisyklés

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai, dirbant virtuvés prietaisais ir jrenginiais
naudojamais darzoviy, mésos, paukstienos, zuvies pirminiam paruoSimui

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruosimo technologinis procesas, naudojami
jrankiai, indai, inventorius, technologiniai jrenginiai ir jiems keliami reikalavimai

e Technologinio proceso nuoseklumas atliekant pirminj maisto produkty ir zaliavy apdorojima
e Pirminiam maisto produkty ruo$imui naudojami jrankiai, indai ir inventorius bei jiems keliami
reikalavimai

e Pirminiam maisto produkty ruosimui naudojami technologiniai jrenginiai, reikalavimai keliami
maitinimo jmoniy jrenginiams

3.2. Paruosti maisto
produktus ir zaliavas
patiekalams bei gérimams
gaminti, laikantis geros

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruosimo technologinés operacijos, pjaustymo
biidai

e Maisto produkty ir zaliavy pirminio paruosimo technologinés operacijos

e Ivairiy zaliavy pjaustymo budai
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higienos praktikos taisykliy.

Tema. Patiekalams ir gérimams gaminti naudojamy maisto produkty ir Zaliavy pirminis
paruosimas

e Darzoviy Ir vaisiy pirminis paruosimas

e Meésos ir paukstienos pirminis paruosimas

e Zuvies ir jiiros gérybiy pirminis paruo§imas

e Milty, kruopy, kiausiniy ir kity produkty pirminis paruosimas

3.3. Atlikti maisto produkty
ir zaliavy pirminj paruo$ima
naudojant jvairius Siluminio
paruos§imo bidus.

Tema. Virtuvés Siluminiai jrenginiai, jy naudojimo taisyklés

e Virtuvés Siluminiy jrenginiy klasifikavimas ir paskirtis

e Siluminiy jrenginiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés

Tema. Siluminio paruosimo biidai, $iluminio apdorojimo jtaka patiekaly kokybei
Pagrindiniai $iluminio paruo$imo budai

Misrts ir pagalbiniai Siluminio paruo§imo buidai

Inventoriaus, skirto konkrec¢iam patiekalui pagaminti atitinkamu Siluminiu biidu, parinkimas
Pusgaminiy $iluminiu biidu paruosimas pagal jiems keliamus technologinius reikalavimus
Temperatiros ir Siluminio apdorojimo trukmés jtaka patiekaly kokybei

4. Gaminti patiekalus bei
gérimus.

4.1. Apibudinti technologiniy
ir kalkuliacijos korteliy
sudarymo ir naudojimo,
ruoSiant patiekalus bei
gérimus, principus.

Tema. Technologinés kortelés

e Technologiniy korteliy rekvizitai

e Technologiniy korteliy sudarymo ir naudojimo principai
Tema. Kalkuliacijos kortelés

o Kalkuliacijos korteliy rekvizitai

o Kalkuliacijos korteliy sudarymo ir naudojimo principai

4.2. Apskaiciuoti maisto
produkty ir zaliavy kiekj
patiekalams ir gérimams
gaminti vadovaujantis
technologinémis kortelémis.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy normos ir jy sunaudojamas Kiekis

e Maisto produkty ir zaliavy normos pusgaminiams gaminti

e Maisto produkty ir zaliavy normos patiekalams gaminti

Tema. Reikiamo produkty kiekio pasirinktam patiekalui pagaminti apskaiciavimas

e Maisto produkty naudojimo normos

e Maistiniy atliecky normos, jy panaudojimas

e Maisto zaliavos ar pusgaminio sagnaudos patiekalo gamybai

e Maisto zaliavos pirminiai mechaniniai (valymo, defrostavimo ir kt.) nuostoliai ir antriniai
(Siluminiai) nuostoliai

e Bendra patiekalo iseiga ir patiekalo atskiry komponenty iSeiga

Tema. Reikiamo produkty Kiekio pasirinktam gérimui pagaminti apskaiciavimas

e Reikiamy zaliavy gérimui pagal technologing kortele ar receptiirg pagaminti apskaic¢iavimas
e Reikiamo zaliavy kiekio, gérimui pagal technologing kortelg ar receptiirg pagaminti,

49




apskaic¢iavimas
e Zaliavy nuostoliai, bruto, neto svoriai
e Bendra gérimo iSeiga ir gérimo atskiry komponenty iSeiga

4.3. Gaminti $altuosius,
karStuosius, saldziuosius
patiekalus ir gérimus
vadovaujantis

technologinémis kortelémis.

Tema. Saltieji patiekalai ir ufkandziai, jy gamyba ir patiekimas

e Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimo technologija

o Saltyjy patiekaly ir uzkandziy kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Saltyjy patiekaly ir uzkandziy patiekimas

Tema. Sriubos, jy gamyba ir patiekimas

e Sriuby gaminimo technologija

¢ Sriuby kokybé, laikymo salygos, gaminimas

e Sriuby patiekimas

Tema. Padazai, jy gamyba ir patiekimas

e Padazy gaminimo technologija

e Padazy kokybe¢, laikymo salygos, gaminimas

e Padazy patiekimas

Tema. Karstieji uZkandZiai, jy gamyba ir patiekimas

e Karstyjy uzkandziy gaminimo technologija

e Karstyjy uzkandziy kokybé, laikymo sglygos, gaminimas

e Karstyjy uzkandziy patiekimas

Tema. Karstieji Zuvies patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

e Karstyjy zuvies patieckaly gaminimo technologija

e Karstyjy zuvies patiekaly kokybé, laikymo salygos, gaminimas

e Karstyjy zuvies patickaly patiekimas

Tema. Karstieji mésos ir paukstienos patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

e Karstyjy mésos ir paukstienos patickaly gaminimo technologija

e Karstyjy mésos ir paukstienos patickaly kokybé, laikymo salygos, gaminimas
e Karstyjy mésos ir paukstienos patickaly patiekimas

Tema. DarZoviy patiekalai ir garnyrai, jy gamyba ir patiekimas

e Darzoviy patiekaly ir garnyry reikSmé gaminimo technologija

e Darzoviy patiekaly ir garnyry kokybé, laikymo salygos, gaminimas

e Darzoviy patiekaly ir garnyry patiekimas

Tema. Kiausiniy, varskés, kruopy, milty ir makarony patiekalai, jy gamyba ir patiekimas
e Kiausiniy, varskés, kruopy, milty ir makarony patiekaly gaminimo technologija
e KiausSiniy, varskés, kruopy, milty ir makarony patiekaly kokybé, laikymo salygos, gaminimas
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¢ Kiausiniy, varskés, kruopy, milty ir makarony patiekaly patiekimas
Tema. Saldieji patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

e Saldziyjy patiekaly gaminimo technologija

e Saldziyjy patiekaly kokybé, laikymo salygos, gaminimas

e Saldziyjy patiekaly patiekimas

Tema. Gérimai, jy gamyba ir patiekimas

e Gérimy gaminimo technologija

e Gérimy kokybé, laikymo salygos, gaminimas

e Gérimy patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Pasirtipinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, darbo metu dévéti Svarts ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Apibadinti higienos reikalavimai, taikomi maitinimo paslaugas teikian¢ioms jmonéms. Paruostos virtuvés patalpos,
jrenginiai, inventorius ir darbo vietos maistui gaminti, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimy. Sutvarkyta
darbo vieta, inventorius pagal darbuotojy saugos ir higienos reikalavimus. Paaiskintas maisto prekiy klasifikavimas, rasys,
zenklinimas, laikymo salygos, kokybés rodikliai. Apibudintos maisto produkty grupés, rekomenduojamos sveikai mitybai, sitilomos
vegetarams, veganams ir zaliavalgiams bei maisto produkty grupés galin¢ios sukelti alergijg. Parinkti maisto produktai ir zaliavos
patiekalams bei gérimams gaminti vadovaujantis patiekaly gamybos technologijos kortelémis ir pagal maisto produkty ir zaliavy
kokybés rodiklius. Jvertinta parinkty maisto produkty ir zaliavy patiekalams bei gérimams gaminti kokybé jusliniu badu. Apibtdinti
maisto produkty ir zaliavy pirminio paruoSimo reikalavimai. Paruosti maisto produktai ir zaliavos patiekalams bei gérimams
gaminti, laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Atliktas maisto produkty ir zaliavy pirminis paruosimas naudojant jvairius
Siluminio paruo$imo biidus. Apibidinti technologiniy ir kalkuliacijos korteliy sudarymo ir naudojimo, ruo$iant patiekalus bei
gérimus, principai. Vadovaujantis technologinémis kortelémis apskai¢iuotas maisto produkty ir zaliavy Kiekis patiekalams ir
gérimams gaminti. Laikantis maisto ruoSimo technologijos, pagaminti nurodyti (Saltieji, karstieji, saldieji) patiekalai ir gérimai.
Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, surti$iuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas

Geros higienos praktikos taisyklés

Lietuvos higienos normos: HN 15:2021 ,,Maisto higiena®, HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas* ir kt.
Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Teisés aktai, reglamentuojantys poveikj aplinkai

Virtuvés prietaisy ir jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
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e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
Vaizdinés priemonés, plakatai, schemos

Technologijy, kalkuliacinés kortelés

Zaliavos ir maisto produktai saltyjy, karstyjy, saldziyjy patiekaly bei gérimy gaminimui
Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo drabuziais, darbo stalais, virtuvés prietaisais ir jrenginiais (Saldytuvu, Saldikliu,
virykle, maisto produkty smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais, konvenkcinémis Kkrosnimis arba lygiaveréiu
jrenginiu, Kitais Siluminiais jrenginiais), maisto gaminimo indais ir jrankiais (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
ir jrankiais, kepimo formomis, smulkinimo inventoriumi), zaliavomis Saltyjy, karstyjy, saldziyjy patiekaly bei gérimy gaminimui;
plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

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

2) vieSojo maitinimo studijy Krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesne Kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Gérimy parinkimas ir patiekimas*

Valstybinis kodas

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

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Derinti gérimus su
patiekalais ir patiekti juos
sveciams.

1.1. ISmanyti gérimy jvairove,
gamybos biuidus, kilme, regionus ir
someljé veiklos principus.

Tema. Gérimy jvairové, gamybos biidai, kilmé, regionai
e Gérimy jvairove, jy kilmé, regionai

e Gérimy gamybos budai

Tema. Someljé, jo veiklos principai

e Someljé pareigos ir atsakomybé
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e Gérimy uzsakymas, prieziiira ir kontrolé

Tema. Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymo nuostatos

o Alkoholio produkty pardavimo, jsigijimo, laikymo ir gabenimo reikalavimai

o Alkoholio produkty vartojimo ir reklamos valstybinio reglamentavimo priemonés
e Alkoholiniy gérimy zenklinimas ir Kt.

1.2. Parinkti sveCiams gérimus,
vadovaujantis gérimy derinimo su
patiekalais taisyklémis.

Tema. Maisto ir stipriyjy alkoholiniy gérimy derinimas
Stipriyjy gérimy derinimo su patiekalais taisyklés

Stipriyjy gérimy derinimas su darzoviy patiekalais

Stipriyjy gérimy derinimas su zuvies patiekalais

Stipriyjy gérimy derinimas su juros gérybémis

Stipriyjy gérimy derinimas su mésos, paukstienos patiekalais
Stipriyjy gérimy derinimas su striais

Stipriyjy gérimy derinimas su vaisiais, desertais ir kt.

Tema. Maisto ir silpnyjy alkoholiniy gérimy derinimas

e Silpnyjy gérimy derinimo su patiekalais taisyklés

¢ Silpnyjy gérimy derinimas su darzoviy patiekalais

e Silpnyjy gérimy derinimas su zuvies patiekalais

e Silpnyjy gérimy derinimas su jaros gérybémis

e Silpnyjy gérimy derinimas su mésos, paukstienos patiekalais
e Silpnyjy gérimy derinimas su striais

e Silpnyjy gérimy derinimas su vaisiais, desertais ir kt.

1.3. Patiekti sve¢iams gérimus
parenkant gérimui patiekimo
indus pagal jy paskirtj.

Tema. Gérimy patiekimo indai, jy paskirtis ir prieZiiira

e Gérimy patiekimo indy (tauriy, stikliniy, bokaly ir kt.) rasys
e Gérimy patiekimo indy paskirtis pagal skirtingas gérimy rtsis
e Gérimo patiekimo indy priezitra, laikymo salygos

e Gérimo patiekimo indy paruosimo naudoti reikalavimai
Tema. Gérimy sveciams patiekimas

Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai patiekiant gérimus
Gérimy patiekimo budai ir taisyklés

Gérimo patiekimo indy pagal gérimo rusj parinkimas
Konkretaus pasirinkto gérimo patiekimas

Naudoty gérimo patiekimo indy nurinkimas

1.4. Organizuoti jvairiy rasiy
gérimy degustacijas.

Tema. Geérimy degustacijos, jy organizavimas
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e Gérimy degustacijos organizavimas

e Gérimy degustacijos plano sudarymas
e Gérimy istorija ir pristatymas

Tema. Ivairiy risiy gérimy degustacija
e Saltyjy gérimy degustacija

e Karstyjy gérimy degustacija

e Alkoholiniy gérimy degustacija

2. Sudaryti gérimy korta.

2.1. ISmanyti gérimy pasitlg ir Tema. Gérimy rinkos analizé ir vertinimas
paklausg bei reikalavimus géerimy | o Gérimy pasiiila ir paklausa
laikymo vietoms ir sglygoms. e Gérimy pasiilos ir paklausos vertinimas

e Gérimy pasitla pagal jvairiy Saliy gérimy vartojimo kultarg
Tema. Atsargy priefiiira, gérimy laikymo vietos ir sglygos

e Gérimy atsargy priezidra ir kontrolé

o Reikalavimai gérimy laikymo vietoms ir salygoms

2.2. Jvertinti gérimy kokybe pagal | Tema. Gérimy kokybés Kriterijai ir vertinimo principai
gérimy kokybés Kriterijus. e Gérimy kokybés kriterijai

e Gérimy kokybés vertinimo principai

Tema. Gérimy pagal kriterijus vertinimas

e Gérimy vertinimas pagal spalva

e Gérimy vertinimas pagal skonj ir kvapg

e Gérimy vertinimas pagal iSvaizda

e Gérimy ydos

e Pateikty gérimy kokybés vertinimas

2.3. Sudaryti gérimy meniu Tema. Gérimy meniu, jo sudarymo reikalavimai
vadovaujantis meniu sudarymo e Gérimy meniu paskirtis
taisyklemis. e Gérimy meniu sudarymo reikalavimai, atnaujinimo periodiskumas

Tema. Gérimy asortimento sudarymas

e Alkoholiniai gérimai (stiprieji, silpnieji)

¢ Nealkoholiniai gérimai

e Gérimy meniu derinimas prie patiekaly pagal sezona

Mokymaosi pasiekimy
vertinimo Kkriterijai

Pasir@ipinta tinkama ir tvarkinga isvaizda, darbo metu dévéti Svarts ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Apibudinti gérimai, jy gamybos budai ir kilmé. Apibudinti somelje veiklos principai. Paaiskintas Lietuvos
Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas. Apibtuidintos gérimy patiekimo indy (tauriy, stikliniy, bokaly ir kt.) rasys, nurodyta jy
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paskirtis. Pagal reikalavimus suderinti nurodyti gérimai su patiekalais ir patiekti sveciui. Gérimai sveciui patiekti vadovaujantis
darbuotojy saugos ir sveikatos, higienos reikalavimais bei gérimy patiekimo taisyklémis. Organizuota gérimy degustacija.
Paaiskinti reikalavimai gérimy laikymo vietoms ir saglygoms. Atlikta gérimy rinkos analizé, jvertinta gérimy kokybé pagal gérimy
kokybés kriterijus. Pagal reikalavimus i§ nurodyty gérimy sudarytas gérimy meniu.

Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktal, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Geros higienos praktikos taisyklés

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

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*
Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Teisés aktal, reglamentuojantys poveikj aplinkai

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
e Gérimy meniu, kainora$¢iy ar korty pavyzdziai

e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Zaliavos praktiniams darbams atlikti

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 klas¢ (patalpa), aprapinta specialiais darbo drabuziais, jvairiomis taurémis, padéklais, rankSluostéliais,
atidarytuvais, kamsciatraukiais, gérimy matavimo talpomis; kasos aparatais, virtuvés informavimo sistema, lokalia pranesimy
sistema, kompiuterine lankytojy aptarnavimo programa; zaliavomis praktiniams darbams atlikti; plovimo ir dezinfekavimo
medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy Krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng Kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy Kurso baigimo pazyméjima.
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Modulio pavadinimas — ,,Ivairiy skoniy kavos gaminimas ir patiekimas“

Valstybinis kodas 4101379
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. Parinkti kava kavos
gérimams gaminti.

1.1. Apibidinti kavos auginimo
regionus, gaminimo procesus bei
kavos gérimo kultiirg.

Tema. Kavos auginimas ir ruoSimas

o Kavos auginimo regionai

e Kavos pupelés, gaminimo procesai

Tema. Kavos asortimentas ir ruosimo menas, kavos gérimo kultira
e Kavos asortimentas bei ruoSimo subtilybés

e Kavos gérimo kultiira Lietuvoje ir pasaulyje

1.2. Parinkti kavg jvairiems
kavos gérimams gaminti
nustacius kavos kokybés
tinkamuma.

Tema. Kavos risys, savybés

e Kavos riisys, savybés

e Kavos maistiné verté

e Kavos parinkimas atitinkamiems kavos gérimams gaminti

Tema. Kavos kKekybés rodikliai, jy nustatymo biidai, laikymo sqlygos
e Kavos kokybés rodikliai, jy nustatymo btidai

e Kavos laikymo salygos

e Nustatyti pateiktos kavos kokybe.

2. Gaminti ir patiekti kava
bei jvairius kavos gérimus.

2.1. Apibudinti kavos virimo

aparaty veikimo principus bei
kavos ir jvairiy kavos gérimy
ruoSimo biidus, technika.

Tema. Kavos virimo aparaty klasifikavimas, paruoSimas, veikimo principai
e Saugaus darbo ir higienos reikalavimai, dirbant su kavos virimo aparatais
e Kavos virimo aparaty klasifikavimas

e Kavos virimo aparaty paruoSimas darbui ir veikimo principai

e Kavos aparato prieziiira ir valymas

Tema. Kavos bei kavos gérimy ruosimo budai ir technika

e Kavos pupeliy maliinélio malimo stambumo ir dozavimo nustatymas
Kavos pupeliy parinkimas, supylimas j kavos maltin¢lj, sumalimas, dozavimas, suslégimas
Kavos pupeliy ir vandens santykio parinkimas

Espreso kavos paruoSimas

Dvigubo espreso kavos paruosimas
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Kavos aparato paruosimas pieno kremui plakti

Pieno kremo suplakimas

Kavos aparato sutvarkymas po pieno kremo iSplakimo

Kapucino, laté kavos, kavos su (pieno) puta paruosimas ir patiekimas
Piesimas ant pieno putos

Kavos su sirupais, ledais paruoSimas

Kavos su ledu paruo§imas ir patickimas

2.2. Paruosti kavg ir jvairius Tema. Kavos, jvairiy kavos gérimy patiekimo inventoriaus parinkimas
kavos gérimus patiekiant juos e Indy kavai, kavos gérimams patiekti parinkimas ir paruoSimas

tam skirtuose induose. e Jrankiy parinkimas ir paruogimas kavos patiekimui

Tema. Kavos bei jvairiy kavos gérimy ruosimas ir patiekimas

Kavos, kavos gérimy ruoSimas jvairiais btidais

Kavos deriniali, priedai

Kavos dekoravimas

Latte art menas

Kavos, kavos gérimy patickimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant
darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Pagal reikalavimus parinkta kava kavos gérimams gaminti; pagal techninius apraSymus panaudoti
kavos virimo aparatai ir kita jranga; pagal technologijg pagaminta nurodyta kava ir patickta Klientui. Baigus darbus jrankiai,
medZziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta,
suriisiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena*

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

o Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

e Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(si) priemoneés:

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

Reikalavimai teorinio ir

Klas¢ ar kita mokymui(si) pritaikyta patalpa su techninémis priemonémis (kompiuteriu, vaizdo projektoriumi) mokymo(si)
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praktinio mokymo vietai

medziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatai, indaplove, ledy generatorius,
Saldytuvas, indai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo
aparatai) praktiniams darbams atlikti.

Zaliavos praktiniams darbams atlikti.

Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
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. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) viesojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i§silavinima ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesng kaip 3 mety baristo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy Kurso baigimo pazyméjima.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas j darbo rinka*

Valstybinis kodas 4000002

Modulio LTKS lygis v

Apimtis mokymosi 10

kreditais

Kompetencijos Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
igtdzius realioje darbo
vietoje.

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

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 padavéjo 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. rugpjacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 ,Dél Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) vie$ojo maitinimo studijy Krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne Kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesne kaip 3 mety padavéjo profesinés
veiklos patirtj.
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