VIRTUVES SEFO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas, i$silavinimo reikalavimai stojan¢iajam ir apimtis mokymosi kreditais:
T54101303 — programa, skirta testiniam profesiniam mokymui, asmenims, turintiems vidurinj
iSsilavinimg, 45 mokymosi kreditai

Kvalifikacijos pavadinimas — virtuvés Sefas

Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — V

Kiti reikalavimai stojanc¢iajam — LTKS 1V lygio vir¢jo (ar jg atitinkanti) kvalifikacija arba ne
trumpesné kaip 3 mety profesiné patirtis, atitinkanti kvalifikacijg



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Virtuvés sefo moduliné profesinio mokymo programa yra skirta kvalifikuotam
virtuvés Sefui parengti, kuris gebéty savarankiskai organizuoti maitinimo jmonés gamybos padalinio
darba, vykdyti gaminamy patickaly kokybés kontrolg, sudaryti valgiarastj, dirbti su dokumentais,
vykdyti darbuotojy atrankg ir organizuoti jy mokyma.

Biusimo darbo specifika. Asmuo, jgijes virtuvés Sefo kvalifikacija, galés dirbti vieSojo maitinimo
imoniy (kaviniy, restorany, valgykly ir kt.) gamybos padaliniuose, prekybos centry kulinarijos cechuose.

Virtuvés Sefo darbo priemonés: mechaniniai ir automatiniai virtuvés prietaisai ir jrenginiai,
technologijos kortelés, maisto gaminimo jrankiai, valymo priemongés, jvairiis veiklos ir finansiniai
dokumentai, instrukcijos, kompiuteris, programiné jranga ir Kt.

Virtuvés Sefo darbo salygos: dirbama patalpoje, prie aukstos temperatiiros jrenginiy, su elektros
prietaisais; galimas darbas pamainomis. Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius, prisisegti
skiriamajj Zenklg.

Virtuvés Sefas savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, darbo
higienos, prieSgaisrinés saugos ir aplinkosaugos, sveikos mitybos reikalavimais, teisés aktais,
reglamentuojanciais maisto saugos, kokybés bei tvarkymo reikalavimus.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis
kodas

Modulio pavadinimas

LTKS
lygis

Apimtis
mokymosi
kreditais

Kompetencijos

Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi
rezultatai

Ivadinis modulis™

Bendrieji moduliai*

Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 40 mokymosi kredity)

Privalomieji (is viso 40 mokymosi kredity)

510131327

Maitinimo jmonés gamybos
padalinio darbo
organizavimas, gaminamy
patiekaly kokybés kontrolé

\

15

Planuoti maisto
produkty ir Zaliavy
asortimentg ir kiek]j.

ISmanyti maisto produkty ir Zaliavy, gatavos produkcijos
asortimentg bei reglamentuojan¢ius maisto saugos ir kokybés
reikalavimus.

Koordinuoti maisto produkty ir Zaliavy tickimg vieSojo
maitinimo paslaugas teikianciose jmonése pagal maisto saugos
ir kokybés reikalavimus, atsizvelgiant j maisto prekiy ir Zaliavy
poreikj bei turimas maisto atsargas.

Priimti maisto prekes ir zaliavas pagal uzsakymo dokumentus ir
kokybés bei maisto saugos reikalavimus.

Organizuoti ir prizitréti
maitinimo jmonés
gamybos padalinio
darbuotojy darba.

Apibudinti virtuvés Sefui pavaldziy darbuotojy pareigas,
atsakomybes bei motyvavimo priemones.

Organizuoti virtuvés Sefui pavaldziy maitinimo jmones
gamybos padalinio darbuotojy darba vadovaujantis pareiginiais
nuostatais, jmongés vidaus tvarkos taisyklémis, darbuotojy
saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimais.

Koordinuoti virtuves Sefui pavaldziy vieSojo maitinimo jmonés
maisto gamybos skyriaus darbuotojy darbg pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos bei maisto saugos reikalavimus.
Koordinuoti virtuves Sefui pavaldziy vieSojo maitinimo jmonés
maisto gamybos skyriaus darbuotojy darbg pagal lankytojy salés
uzimtumg ir kokybés reikalavimus.

Koordinuoti viesojo maitinimo jmonés virtuves ir salés indy
plovimo, virtuvés patalpy valymo darbuotojy darbus pagal
vie$ojo maitinimo jmonés maisto saugos bei darbuotojy saugos
ir sveikatos reikalavimus.

Tikrinti gaminamy
patiekaly kokybe.

ISmanyti maisto saugos sistemy svarbg ir virtuvés Sefo vaidmenj
vie$ojo maitinimo jmongje.
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Ivertinti gaminamy patiekaly kokybe pagal technologines
korteles bei maisto saugos ir kokybés reikalavimus.

510131328

Valgiarascio sudarymas

10

Kurti naujus ir tobulinti
gaminamus patiekalus.

ISmanyti naujy patiekaly receptiiry sudarymo principus.
Sudaryti naujy ir tobulinamy patiekaly technologines korteles,
uztikrinant maisto saugos ir kokybés reikalavimus.

Gaminti naujus ir tobulinamus patiekalus, uztikrinant maisto
saugos ir kokybés reikalavimus.

Sudaryti valgiarast].

ISmanyti pagrindinius valgiaras¢iy tipus ir valgiarasciy
sudarymo reikalavimus.

Sudaryti i§samy ir subalansuotg valgiarastj, siekiant patenkinti
Kliento ir verslo poreikius.

Teikti informacijg klientams valgiarastyje pagal Lietuvos
higienos normos HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*
reikalavimus.

510131329

Darbas su dokumentais

10

Pildyti maitinimo
Jmonés gamybos
padalinio savikontrolés
Zurnalus.

[$manyti maisto zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo
zurnaly ir Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko
registracijos zurnaly pildymo tvarka.

Pildyti maisto zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo
zurnalus ir Siluminio apdorojimo temperaturos ir laiko
registracijos zurnalus, vadovaujantis teisés akty,
reglamentuojan¢iy jmonés maisto tvarkymo savikontrolés
vykdyma, reikalavimais.

Rengti dokumentus

iSvezamajai produkcijai.

ISmanyti reikalavimus maisto tvarkymo subjektams ir
iSvezamosios produkcijos (paruosto vartoti maisto ir gérimy)
maisto saugai.

ISmanyti prievoles, susijusias su pridétinés vertés mokesciu ir
i8vezamosios produkcijos dokumenty jforminimo reikalavimus.
Parengti pridétinés vertés mokescio saskaitas faktiiras ir
vaztara$cius iSveZamajai produkcijai, vadovaujantis teisés
aktuose nustatytais privalomais reikalavimais.

Rengti technologijos
korteles.

ISmanyti technologiniy korteliy sudarymo principus ir
reikalavimus bei tvarios maisty produkty gamybos principus.
Gaminti kontrolinius patiekalus pagal receptiiros ir
technologinés kortelés reikalavimus, uztikrinant maisto saugos
ir kokybes reikalavimus.

Sudaryti patiekaly receptiiry technologinius apra§ymus pagal




pagamintus kontrolinius patiekalus, uztikrinant maisto saugos ir
kokybés reikalavimus.

Apskaiciuoti patiekaly
kainas.

ISmanyti valgiarascio kainodaros ir i$laidy apskaic¢iavimo
metodus.

Sudaryti parduodamo patiekalo kalkuliacing kortele pagal
patiekalo receptiirg.

Koreguoti patiekaly pardavimo kainas atsizvelgiant j rinkos
pokycius.

Tvarkyti Zaliavy ir
prekiy apskaita.

[Smanyti teisés aktuose reglamentuojamus turtinius ir
neturtinius interesus, darbuotojo materialing atsakomybe bei
zalos atlyginimo saglygas.

Tvarkyti zaliavy, prekiy likuciy ir atsargy apskaitg, naudojantis
kompiuterinémis programomis.

Atlikti inventorizacijg vieSojo maitinimo jmonés maisto
gamybos padalinyje pagal inventorizacijos tvarka.

510131320

Darbuotojy atrankos
vykdymas ir mokymo
organizavimas

Vykdyti darbuotojy
atranka.

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

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

Mokyti naujus
darbuotojus.

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

Pasirenkamieji moduliai*

Baigiamasis modulis (i§ viso 5 mokymosi kreditai)

500000001

Ivadas j darbo rinka

\%

Formuoti darbinius
igtidzius realioje darbo
vietoje.

Isivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas
kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje
darbo vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinka galimybes.

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

sudarancioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.



3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS Apimtis Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai
kodas lygis mokymosi
kreditais

Ivadinis modulis™
Bendrieji moduliai*
Kvalifikacija sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 40 mokymosi kredity)
Privalomieji (is viso 40 mokymosi kredity)

510131327 | Maitinimo jmonés gamybos padalinio \Y 15 Netaikoma
darbo organizavimas, gaminamy
patiekaly kokybés kontrolé

510131328 | Valgiaras¢io sudarymas \Y 10 Netaikoma
510131329 | Darbas su dokumentais V 10 Netaikoma
510131320 | Darbuotojy atrankos vykdymas ir \ 5 Netaikoma

moKkymo organizavimas
Pasirenkamieji moduliai *

Baigiamasis modulis (i$ viso S mokymosi kreditai)
500000001 | Jvadas j darbo rinka ‘ \Y ‘ 5 | Baigti visi virtuves Sefo kvalifikacijq sudarantys privalomieji moduliai.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas j kvalifikacija
sudarancioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius integruojamas pagal poreikj.




4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryjuy kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiSka, praSyma, ataskaitg, elektroninj laiska.
Parengti darbo plang.
Taisyklingai vartoti profesinius terminus.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbingje aplinkoje.

Bendrauti su klientu uZsienio kalba.

Ivardyti jrenginius, inventoriy, priemones uzsienio kalba.

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiSka, praSyma, ataskaita, elektroninj laiSkg uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

[Smanyti kiekio matavimo vienetus.

Apskaiciuoti turimy ir reikiamy priemoniy kiekj.

Naudotis jvairiomis komunikacijos priemonémis bendraujant su klientais, tiekéjais, darbuotojais.
Perduoti su darbu susijusig informacijg pavaldiems darbuotojams IT priemonémis.

Dométis naujovémis, taikyti pazangius technologinius procesus atliekant darbinius procesus.
ISmanyti finansinj rastinguma.

Laikytis etikos, tvarumo ir darnumo siekiy.

Skaitmeniné kompetencija

Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti, apdoroti ir saugoti reikalingg darbui informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Naudoti kompiutering skaiciuokle, atliekant turimy priemoniy skaiciavimus.

Naudoti maitinimo paslaugas teikian¢ios jmonés valdymo programa.

Rengti paslaugos ir (arba) darbo pristatymg kompiuterinémis programomis, naudoti vaizdy grafinio
apdorojimo programa.

Asmening, socialin¢ ir mokymosi mokytis
kompetencija

Isivertinti turimas Zinias ir geb¢jimus.

KritiSkai mastyti ir priimti sprendimus.

Organizuoti mokymus pavaldiems darbuotojams ir mokytis paciam.
Tobulinti savo profesines ir bendrgsias kompetencijas.

Pritaikyti turimas Zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobulinimo plana.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti su jvairiais klientais ir darbuotojais.

Dirbti komandoje.

Valdyti savo psichologines buisenas, pojiicius ir savybes.
Spresti psichologines krizines situacijas.

Pagarbiai elgtis su klientu.

Gerbti save, kitus, savo $alj ir jos tradicijas.
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Verslumo kompetencija

Suprasti jmones veiklos koncepcija, verslo aplinka.

Dométis politine, socialine ir ekonomine raida.

[Smanyti verslo kiirimo galimybes.

Suprasti socialiai atsakingo verslo kiirimo principus.

Atpazinti naujas (rinkos) galimybes, pasitelkiant intuicija, ktirybiskuma ir analitinius gebé&jimus.
Dirbti savarankiskai, planuoti savo laika.

Valdyti ir motyvuoti pavaldy personalg.

Kultiirinio sgmoningumo ir raiSkos kompetencija

[Smanyti savo Salies kultiira, tradicijas.

Suprasti kintantj pasaulj, priimti kity tauty kulttiry jvairove.

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius, tautinj pavelda.

Lavinti estetinj skonj, pasitelkiant kulttiros ir meno formas tiek asmeniskai, tiek kolektyviai.
Lavinti estetinj poziiir] j aplinka.




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

Kvalifikacija — virtuvés Sefas, LTKS lygis V

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui, struktiira

Ivadinis modulis (is viso 0 mokymosi kredity)

Ivadinis modulis (is viso 0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 0
mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 40
mokymosi kredity)

Maitinimo jmonés gamybos padalinio darbo organizavimas, gaminamy patiekaly
kokybés kontrolé, 15 mokymosi kredity

Valgiaras$cio sudarymas, 10 mokymosi kredity

Darbas su dokumentais, 10 mokymosi kredity

Darbuotojy atrankos vykdymas ir mokymo organizavimas, 5 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Pasirenkamieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 0 mokymosi kredity)

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

Pastabos

e Vykdant testinj profesinj mokyma, asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi Svietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka.
e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, jgij¢ andragogikos Ziniy ir turintys tai pagrindziantj dokumentg arba turintys neformaliojo

suaugusiyjy Svietimo patirties.

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modul; vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelb&jimo
departamento direktoriaus patvirtinta mokymo programa ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.
e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas j kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirtus
modulius. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos
programos aprasa, patvirtintg Lietuvos Respublikos Svietimo, mokslo ir sporto ministro 2005 m. rugs¢jo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 , . Dél Mokiniy, besimokanciy
pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos apraso patvirtinimo*. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokyma vedantis
mokytojas turi biiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.
e Testinio profesinio mokymo programose saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas pagal poreikj j kvalifikacija sudarancioms

kompetencijoms jgyti skirtus modulius.




6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI
6.1. IVADINIS MODULIS

Neéra.

6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI
6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Maitinimo jmonés gamybos padalinio darbo organizavimas, gaminamy patiekaly kokybés kontrolé“

Valstybinis kodas 510131327
Modulio LTKS lygis \
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma
mokytis modulyje
reikalavimai
Kompetencijos Mokymosi rezultatali Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Planuoti maisto produkty | 1.1. ISmanyti maisto produkty ir Tema. Maisto produkty, Zaliavy ir gatavos produkcijos klasifikavimas ir asortimentas
ir zaliavy asortimentg ir zaliavy, gatavos produkcijos e Maisto produkty ir zaliavy klasifikavimas ir asortimentas pagal chemines savybes
kiekj. asortimentg bei e Maisto produkty ir Zaliavy klasifikavimas ir asortimentas pagal savo mase, kilme ir maisting
reglamentuojancius maisto saugos | verte
ir kokybes reikalavimus. e Gatavos produkcijos klasifikavimas ir asortimentas

Tema. Maisto produktai pagal atsakingq vartojimg

e Vietiniai, regioniniai bei sezoniniai maisto produktai

e Maisto produktai pagal gamybos biidg ir kilme

e FEkologiski maisto produktai bei anglies pédsakas maisto produktuose

Tema. Lietuvos Respublikos teisés aktai, reglamentuojantys maisto kokybe ir saugq
e Lietuvos Respublikos Maisto jstatymas

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

e Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
specialieji sveikatos saugos reikalavimai‘

Tema. Maisto produkty Zenklinimo reikalavimai

e Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*
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e Maisto produkty etiketés, maistingumo deklaracija ir alergenai

Tema. Maisto produkty ir gérimy kokybés sistemy Zenklinimas

e Ekologisky, sveikatai palankesniy maisto produkty zenklinimas (ekologisky produkty
zenklas, ,,Rakto skyluté® ir kt.)

e Produkty pagaminty pagal nacionaling maisto kokybés sistemg (NKP), saugomos kilmés
vietos nuorodos (SKVN) Zenklinimas

e Saugomos geografinés nuorodos (SGN), spiritiniy gérimy ir aromatizuoty vyny geografinés
nuorodos (GN) Zenklinimas

e Naujos maisto zenklinimo sistemos

Tema. Maisto produkty, aliavy ir gatavos produkcijos laikymo sqlygos ir terminai

e Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sglygos ir terminai

e (Gatavos produkcijos laikymo salygos ir terminai

1.2. Koordinuoti maisto produkty
ir zaliavy tiekimg vieSojo
maitinimo paslaugas teikianciose
jmonése pagal maisto saugos ir
kokybes reikalavimus,
atsizvelgiant ] maisto prekiy ir
zaliavy poreikj bei turimas maisto
atsargas.

Tema. Maisto atsargy stebéjimas ir kontrolé

e Pardavimy ir maisto atsargy lygio stebéjimas bei registravimas

e Maisto prekiy atsargy saugojimo ir paskirstymo kontrolé

e Maisto produkty ir atsargy duomeny lapy pildymas

e Maisto atsargy neatitikimy ir praradimy fiksavimas

Tema. Maisto prekiy ir Zaliavy poreikio apskaiciavimas

e Maisto gamybos planavimas, kalendoriaus sudarymas

e Maisto produkty ir Zaliavy poreikio apskai¢iavimas pagal pardavimo, gamybos kalendoriy ir
recepturas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy tiekéjy pagal kaing, siilomy prekiy kokybe¢ bei
patikimumgq pasirinkimas

e Reikalavimai maisto prekiy ir Zaliavy tiekéjams (pardavéjams), tiekéjy paieska

o Tiekejy pagal kaing pasirinkimas

o Tiekéejy pagal siilomy prekiy kokybe pasirinkimas

e Tickéjy pagal patikimuma, lankstuma ir kitas tiekimo salygas parinkimas

Tema. Sutarciy su maisto produkty ir Zaliavy tiekéjais (pardavéjais) sudarymas

e Darbas su tiekéjais: tiekéjy komerciniy pasitilymy analizé, derybos, sitilomy jsigyti maisto
prekiy ir Zaliavy atranka bei kokybés kontrole

e Maisto prekiy ir zaliavy pirkimo-pardavimo sutar¢iy sudarymas ir sutaréiy vykdymo
prieZilira

Tema. Maitinimo paslaugas teikiancios jmonés reikalingy maisto prekiy ir Zaliavy
uzsakymas

e Maisto prekiy tiekimo grafiko sudarymas
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e Jlgo galiojimo maisto produkty uzsakymas

e Greitai gendanc¢iy maisto produkty uzsakymas

e Gérimy uzsakymas

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy sandéliavimo reikalavimai

¢ Reikalavimai maisto produkty ir Zaliavy sandéliavimo patalpoms

e Sandé¢liuojamy maisto produkty ir zaliavy laikymo salygy ir realizavimo terminy kontrolé

1.3. Priimti maisto prekes ir
zaliavas pagal uzsakymo
dokumentus ir kokybés bei maisto
saugos reikalavimus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy priémimas pagal pirkimo dokumentus

¢ Gauty maisto prekiy ir zaliavy lydin¢iy dokumenty pagal pateiktg uzsakyma ir gautas prekes
patikrinimas

e Gauty prekiy priémimas pagal bruto svorj, vienety skaiciy

Tema. Maisto prekiy priémimas pagal maisto saugos ir kokybés reikalavimus

e Rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky (RVASVT) sistema

e Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai priimant maisto produktus ir Zaliavas

e Nekokybisky ir (arba) transportuojant sugadinty prekiy grazinimo dokumenty pildymas

2. Organizuoti ir prizitréti
maitinimo jmonés gamybos
padalinio darbuotojy darba.

2.1. Apibadinti virtuvés Sefui
pavaldziy darbuotojy pareigas,
atsakomybes bei motyvavimo
priemones.

Tema. Virtuvés organizaciné struktiira

e Virtuvés komandos nariy vaidmeny ir funkcijy paskirstymas

e Hierarchija ir uzduociy paskirstymas pagal pareigas virtuves darbuotojams

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy maisto gamybos padalinio darbuotojy
pareigos ir atsakomybé

e Virtuvés Sefo pareigos ir atsakomybeé

e Vyr. viréjo ir vyr. viré¢jo padéjéjo pareigos ir atsakomybé

e Saltyjy ir saldziyjy patiekaly skyriaus viréjo pareigos ir atsakomybé

o Karstyjy patiekaly skyriaus vir¢jo pareigos ir atsakomybé

e Specialios pozicijos (mésininkas, personalo vir¢jas, kepéjas, viréjas ir kt.) pareigos ir
atsakomybé

e Viréjo pagalbinio darbuotojo ir mokinio pareigos ir atsakomybeé

¢ Indy plovéjo pareigos ir atsakomybé

Tema. Darbuotojy motyvacija ir motyvavimo priemonés

e Darbuotojo verté ir uztikrintumo jausmas

e Sprendimy priémimo laisve ir socialiniai rySiai

e Darbuotojy motyvavimo priemonés: materialinés ir moralinés (psichologinés)

2.2. Organizuoti virtuvés Sefui
pavaldziy maitinimo jmoneés
gamybos padalinio darbuotojy
darba vadovaujantis pareiginiais

Tema. Maitinimo jmonés maisto gamybos padalinio darbo tvarkos taisyklés
e Darbuotojo teises

e Darbuotojo pareigos ir atsakomybés

e Darbo ir poilsio laikas
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nuostatais, jmones vidaus tvarkos
taisyklémis, darbuotojy saugos ir
sveikatos bei higienos
reikalavimais.

e Darbo uzmokescio ir skatinimo tvarka

Tema. Maitinimo jmonés maisto gamybos padalinio darbuotojy saugos ir sveikatos,
prieSgaisrinés saugos reikalavimai

e Darbo viety ir jy jrengimo bendrieji reikalavimai

e Darbuotojy saugos ir sveikatos vidinés kontrolés jmonéje reikalavimai

¢ Saugaus darbo maisto gamybos jranga, jrankiais ir inventoriumi taisyklés bei instrukcijos
e Darbuotojy evakavimo bei avarijy prevencijos ir likvidavimo planai

Tema. Maitinimo jmonés maisto gamybos padalinio bendrieji higienos reikalavimai

e Reikalavimai darbuotojy asmens higienai

o Reikalavimai maisto gamybos patalpy, jrangos, jrankiy bei inventoriaus higienai

2.3. Koordinuoti virtuves Sefui
pavaldziy vieSojo maitinimo
Jmonés maisto gamybos skyriaus
darbuotojy darbag pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos bei maisto
saugos reikalavimus.

Tema. VieSojo maitinimo jmonés pavaldZiy virtuvés Sefui darbuotojy darbo planavimas

e Virtuvés Sefui pavaldziy darbuotojy darbo plany sudarymas

e Virtuvés Sefui pavaldziy darbuotojy darbo grafiky sudarymas pagal darbo ir poilsio laikui
keliamus reikalavimus

e Virtuvés Sefui pavaldziy darbuotojy darby paskirstymas

Tema. VieSojo maitinimo jmonés maisto gamybos jrangos ir jrankiy, inventoriaus saugaus
naudojimo instrukcijos ir prieZiiiros taisyklés

e Nemechaninés ir mechaninés jrangos saugaus naudojimo instrukcijos ir priezitiros taisykles
e Siluma ir 3altj palaikan¢ios jrangos saugaus naudojimo instrukcijos

e Indy laikymo jrangos, pakavimo ir transportavimo jrangos naudojimo instrukcijos ir
priezitros taisyklés

e Plovimo jrangos ir kontrolés prietaisy naudojimo instrukcijos ir priezitiros taisyklés

e Inventoriaus, jrankiy Zenklinimas pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
Tema. PavaldZiy virtuvés Sefui darbuotojy asmens higienos kontrolé

e Virtuvés darbuotojy darbo drabuziy ir avalynés reikalavimy laikymosi kontrolé pagal geros
higienos praktikos taisykliy reikalavimus

e Virtuvés darbuotojy asmens higienos taisykliy reikalavimy uZtikrinimas pagal maisto
saugos reikalavimus

Tema. Maisto tvarkymo saugos uitikrinimas

e Zaliavy, maisto produkty ir patiekaly atsekamumo uztikrinimas pagal geros higienos
praktikos taisykliy reikalavimus

e SuSaldyty maisto produkty atSildymo salygy uZtikrinimas pagal geros higienos praktikos
taisykliy reikalavimus

e KryZzmings tarSos tvarkant maistg uztikrinimas pagal geros higienos praktikos taisykliy
reikalavimus
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e Patiekaly pateikimo ir realizavimo terminy uztikrinimas pagal geros higienos praktikos
taisykliy reikalavimus

Tema. VieSojo maitinimo jmonés maisto tvarkymo patalpy, jrangos ir jrankiy, inventoriaus
prieiiira

e Maisto tvarkymo patalpy valymo, plovimo ir dezinfekavimo darby plano sudarymas,
uztikrinant darbuotojy saugos ir sveikatos ir maisto higienos reikalavimus

e Maisto gamybos jrangos darbo grafiko sudarymas pagal gamybos apimtis, uztikrinant
maisto saugos reikalavimus

e Kontrolés prietaisy metrologiné patikra ir kontrolé

e VieSojo maitinimo jmonés maisto gamybos patalpy, jrenginiy, jrankiy, inventoriaus plovimo
ir dezinfekavimo darby kontrol¢ pagal valymo, plovimo ir dezinfekavimo darby plang

e Valymo priemoniy (SluosCiy, Sepeciy ir pan.) skirty maisto gamybos patalpoms, jrangai ir
tualetams valyti Zenklinimas bei naudojimo kontrolé

Tema. VieSojo maitinimo jmonéje susidariusiy atlieky tvarkymas vadovaujantis atlieky
tvarkymo taisyklémis

e Susidariusiy atlieky (pagal atlieky rus;j ir pobiid}) risiavimo uztikrinimas

e Maisto atlieky laikymo bei tvarkymo uztikrinimas

e Salutiniy gyviininiy produkty (SGP) registravimas

2.4. Koordinuoti virtuves Sefui
pavaldziy vieSojo maitinimo
jmonés maisto gamybos skyriaus
darbuotojy darbg pagal lankytojy
salés uzimtumg ir kokybés
reikalavimus.

Tema. Darby virtuvés Sefui pavaldiems darbuotojams delegavimas ir darby vykdymo
kontrolé

e Darzoviy ir vaisiy pirminio paruosimo ir pusgaminiy skyriaus darby delegavimas ir kontrol¢
pagal viesojo maitinimo jmonés lankytojy salés uzimtumga ir maisto kokybés reikalavimus

e Meésos ir paukstienos bei Zuvies ir jiiros gérybiy pirminio paruos$imo ir pusgaminiy skyriaus
darby delegavimas ir kontrolé pagal vie$ojo maitinimo jmonés lankytojy salés uzimtuma ir
maisto kokybés reikalavimus

e Miltiniy pusgaminiy skyriaus darby delegavimas ir kontrolé pagal vieSojo maitinimo jmonés
lankytojy salés uzimtuma ir patiekaly kokybés reikalavimus

e Saloty, uzkandziy, garnyry ir Saltyjy patiekaly skyriaus darby delegavimas ir kontrol¢ pagal
vieSojo maitinimo jmongés lankytojy salés uzimtumga ir patiekaly kokybés reikalavimus

e Sriuby, karStyjy patiekaly ir padazy skyriaus darby delegavimas ir kontrolé pagal vieSojo
maitinimo jmonges lankytojy salés uzimtumga ir patiekaly kokybés reikalavimus

e SaldZiyjy patiekaly skyriaus darby delegavimas ir kontrol¢ pagal vieSojo maitinimo jmonés
lankytojy salés uzimtuma ir patiekaly kokybés reikalavimus

Tema. Racionalus istekliy naudojimas patiekaly gamyboje

e FEkonomiskas ir racionalus iStekliy (elektros, vandens, zaliavy ir maisto medziagy) gaminat
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patiekalus naudojimas
e Maisto atlieky patiekaly gamyboje susidarymo analizé ir maZinimas

2.5. Koordinuoti vie$ojo
maitinimo jmonés virtuves ir salés
indy plovimo, virtuvés patalpy
valymo darbuotojy darbus pagal
vie$ojo maitinimo jmonés maisto
saugos bei darbuotojy saugos ir
sveikatos reikalavimus.

Tema. Maisto tvarkymo patalpy valymo, plovimo ir dezinfekavimo darby delegavimas

e Salés ir virtuvés patalpy, bei kity bendro naudojimo patalpy darby delegavimas

e Virtuvés ir salés indy plovimo darby delegavimas

Tema. Virtuvés ir salés indy plovimo darby kontrolé

e Virtuvés indy plovimo, valymo, dezinfekavimo reikalavimy uztikrinimas bei darby kontrolé
e Salés indy plovimo, valymo, dezinfekavimo reikalavimy uztikrinimas bei darby kontrolé

e Susidariusiy atlieky riiSiavimo kontrolé

3. Tikrinti gaminamy
patiekaly kokybe.

3.1. ISmanyti maisto saugos
sistemy svarbg ir virtuvés Sefo
vaidmen;] vie$ojo maitinimo
jmongje.

Tema. Maisto saugos ir kokybés valdymas

e Maisto saugos svarba, virtuvés Sefo vaidmuo maitinimo jmonése

e Maisto kokybés samprata ir maisto saugos sistemos

e Maisto saugos kontrolés metodai ir procediiros, jvertinimas

Tema. Maisto saugos ir kokybés uZtikrinimas pagal maisto saugos teisés akty reikalavimus
e Maisto higiena ir maisto sauga

e Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistema

e Maisto higienos bendrieji principai

3.2. Jvertinti gaminamy patiekaly
kokybe pagal technologines
korteles bei maisto saugos ir
kokybes reikalavimus.

Tema. Gaminamy patiekaly kokybés uZtikrinimas

e Gaminamy patiekaly kokybés uztikrinimas pagal receptiiras ir gamybos apraSymus

o Aliejuje kepamy patiekaly kontrolés uztikrinimas pagal geros higienos taisykliy
reikalavimus

e Pusgaminiy ir pagamintos produkcijos zenklinimas pagal patvirtintus Zenklinimo
reikalavimus

e Pagaminty patiekaly laikymo ir realizavimo kontrolés uztikrinimas pagal geros higienos
taisykliy reikalavimus

¢ [Svezamy pagaminty patiekaly atsekamumo uztikrinimas pagal geros higienos taisykliy
reikalavimus

Tema. Gaminamy patiekaly kokybés kontrolé

e Gaminamy patiekaly juslinis vertinimas

o Patiekaly kokybés cheminiy savybiy nustatymas

e Patiekaly kokybés fizikiniy savybiy nustatymas

e Tvarkomo maisto ir aplinkos laboratoriné savikontrolé

Tema. Gaminamy patiekaly triitkumy nustatymas ir Salinimas

e Nekokybisky patiekaly priezas¢iy nustatymas ir analizé

e Nekokybisky patiekaly trikumy Salinimas bei receptiry tobulinimas
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Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudintas maisto produkty ir zaliavy, gatavos produkcijos asortimentas bei reglamentuojantys maisto saugos ir kokybés
reikalavimai. Suplanuotas ir sukoordinuotas maisto produkty ir Zaliavy tickimas vie$ojo maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése
pagal maisto saugos ir kokybés reikalavimus: apskaiCiuotas maisto prekiy ir zaliavy poreikis bei turimos maisto atsargos, pasirinkti
maisto produkty ir zaliavy tiekéjai pagal kaing, sitlomy prekiy kokybe, patikimuma; pagal reikalavimus sudarytos sutartys su
tiekéjais. Priimtos maisto prekés ir zaliavos pagal uzsakymo dokumentus ir kokybés bei maisto saugos reikalavimus. Apibudintos
virtuvés Sefui pavaldziy maitinimo jmonés gamybos padalinio darbuotojy pareigos, atsakomybés bei motyvavimo priemongs.
Suorganizuotas virtuvés Sefui pavaldziy maitinimo jmonés gamybos padalinio darbuotojy darbas, vadovaujantis pareiginiais
nuostatais, jmonés vidaus tvarkos taisyklémis, darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimais. Sukoordinuotas virtuvés
Sefui pavaldziy vieSojo maitinimo jmonés maisto gamybos skyriaus darbuotojy darbas pagal darbuotojy saugos ir sveikatos bei maisto
saugos reikalavimus. Sukoordinuotas virtuvés Sefui pavaldziy vieSojo maitinimo jmonés maisto gamybos skyriaus darbuotojy darbas
pagal lankytojy salés uzimtuma ir kokybeés reikalavimus. Sukoordinuotas vieSojo maitinimo jmonés virtuves ir salés indy plovimo,
virtuvés patalpy valymo darbuotojy darbas pagal vieSojo maitinimo jmonés maisto saugos bei darbuotojy saugos ir sveikatos
reikalavimus. Apibtadinta maisto saugos sistemy svarba ir virtuvés Sefo vaidmuo vie$ojo maitinimo jmonéje. Jvertinta gaminamy
patiekaly kokybé pagal maisto saugos ir kokybés reikalavimus bei patiekaly kokybés uztikrinimas pagal receptiiras ir gamybos
apraSymus. Jvertinta gaminamy patiekaly kokybé taikant juslinés analizés metoda.

Darbo metu dévéti tinkami darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus
darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadove¢liai ir kita mokomoji medziaga

e Testas, turimiems gebéjimams vertinti

e Teises aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Teises aktai, reglamentuojantys maisto saugg ir tvarka: Lietuvos Respublikos Maisto jstatymas, Lietuvos higienos norma HN
15:2021 ,,Maisto higiena®, Lietuvos higienos norma HN 16:2011 , Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji
sveikatos saugos reikalavimai®, Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*

Geros higienos praktikos taisyklés

Lietuvos Respublikos kriziy valdymo ir civilinés saugos jstatymas

Lietuvos Respublikos civilinis kodeksas

Lietuvos Respublikos darbo kodeksas

Bendrosios gaisrinés saugos taisyklés

Atlieky tvarkymo taisykles

Mokymo(si) priemoneés:

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

¢ Pareiginiy nuostaty, jmonés vidaus tvarkos taisykliy pavyzdziai

e Dokumenty pavyzdziai: atsargy skai¢iavimui, sutarciy su tiekéjais sudarymui

e Technologiniy korteliy, receptiiry pavyzdziai
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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 darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, Zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo); jrankiais 1§ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuZiais, stalo tekstile; kasos aparatais ar restorano valdymo programa,
patiekaly technologinémis kortelémis, receptiiromis, kompiuteriu su programine jranga; plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei
priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymeéjima.

Modulio pavadinimas — ,,Val

iarasc¢io sudarymas“

Valstybinis kodas 510131328
Modulio LTKS lygis \
Apimtis mokymosi kreditais | 10
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Kurti naujus ir tobulinti
gaminamus patiekalus.

1.1. ISmanyti naujy patiekaly

receptiiry sudarymo principus.

Tema. Klienty poreikiy tyrimas

e Klienty poreikiy nustatymas

e Klienty poreikiy analizé

Tema. Naujos maisto gamybos technologijos

¢ Tausojancios maisto gamybos principai

e Personalizuotas ir funkcinis maistas

e Molekuliné gastronomija

Tema. Naujy patiekaly receptiiry sudarymo principai

e Naujy patiekaly planavimas

e Naujy patiekaly receptiiry sudarymas, atsizvelgiant j pagrindinius maisto ruos$imo ir
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gaminimo principus, skonj, tekstiirg, alergenus (jskaitant netoleravima)

e Naujy patiekaly receptiiry sudarymas, atsizvelgiant j sveikatai palankaus maisto gaminimo
principus, sveikos mitybos reikalavimus, dieta ir pan.

e Naujy patiekaly receptiiry kiirimas, atsizvelgiant j klienty poreikius ir sezoniskuma

e Veganisky ir vegetarisky patiekaly receptiiry kiirimo principai

Tema. Maisto ir gérimy derinimo0 svarba kuriant patiekalus

e Skonio vaidmuo derinant maistg bei maisto pagrindiniai skoniai

e \yno, prieskoniy bei Zoleliy derinimas patieckaly gamyboje

e Tekstiiry ir temperatiiry derinimas maisto gamyboje

1.2. Sudaryti naujy ir tobulinamy | Tema. Receptiiros ir patiekaly gamybos technologijy aprasai

patiekaly technologines korteles, | e Receptiiros ir technologinés kortelés pagrindiniai rekvizitai

uztikrinant maisto saugos ir e Kalkuliaciné dalis

kokybés reikalavimus. e Technologiné dalis

e Technologinés kortelés tvirtinimas, pakeitimai

Tema. Patiekaly (naujy ir tobulinamy) kalkuliacinés dalies pildymas

e Patiekalo bruto ir neto kickiy apskai¢iavimas

e Patiekalo iSeigos apskai¢iavimas

e Patiekalo savikainos ir pardavimo kainos apskai¢iavimas

Tema. Patiekaly (naujy ir tobulinamy) gamybos technologinio proceso aprasymas
e [Ssamus patiekalo gamybos (pirminio paruo$imo ir pusgaminio gaminimo, Siluminio
apdorojimo) technologinis aprasymas

e Patiekalo apipavidalinimo apras§ymas

e Patiekalo patiekimo, laikymo ir realizavimo salygy apras§ymas

e Patiekalo gamybos technologinio proceso apra§ymas naudojantis specializuotomis
programomis

1.3. Gaminti naujus ir Tema. Patickaly gaminimas pagal sudarytas receptiiras

tobulinamus patiekalus, e Patickaly gaminimas, atsizvelgiant j sveikos mitybos reikalavimus

uztikrinant maisto saugos ir e Patiekaly gaminimas atsizvelgiant i dietg (iskaitant religine, kultiiring ir medicining)
kokybes reikalavimus. e VeganiSky patiekaly gaminimas

e Vegetarisky patiekaly gaminimas

Tema. Pagaminty kontroliniy patiekaly degustacija

e Patiekaly degustacijos vykdymo principai

e Tinkamy Zoleliy ir prieskoniy bei vyno intensyvumo ir skonio deranc¢io patiekalui
nustatymas

o Patiekalo skonio vertinimas
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o Patiekalo tekstiiros ir temperattiros vertinimas

e Patiekalo degustacijos apibendrinimas ir i§vados

Tema. Pagaminty kontroliniy patiekaly kokybés vertinimas

e Jusliniy savybiy nustatymas

e Nekokybisky patiekaly priezasCiy nustatymas ir analizé

Tema. Patiekaly receptiiry ir gamybos technologijos aprasymo koregavimas
e Patiekaly receptiiry koregavimas

e Patiekaly gamybos technologijos apraSymo koregavimas

2. Sudaryti valgiarast;.

2.1. ISmanyti pagrindinius
valgiarasciy tipus ir valgiarasciy
sudarymo reikalavimus.

Tema. Valgiara$ciy tipai

e Pagrindinis (laisvo patiekaly pasirinkimo) valgiarastis

e Dienos raciono (dienos patiekaly, kompleksiniy valgiy ir pan.) valgiarastis

e Specialusis (valgiarastis vaikams, pusry¢iy, sezoniniai, dietiniai ir pan.) valgiarastis
Tema. Valgiaras¢iy sudarymo principai

e Valgiaras¢io sudarymas atsizvelgiant j sezoniSkuma, klienty amziaus grupes ir specialius
poreikius

e Patiekaly valgiarastyje iSdéstymas

e Valgiarasc¢io apipavidalinimas (dydis, spalva ir pan.)

2.2. Sudaryti iSsamy ir
subalansuotg valgiarastj, siekiant
patenkinti kliento ir verslo
poreikius.

Tema. Patiekaly jvairiy tipy valgiara$éiams parinkimas ir derinimas

e Dienos raciono valgiara$¢io sudarymas, atsizvelgiant j skonj, tekstiirg, spalvg ir maisting
verte

e Specialaus valgiaras¢io sudarymas, atsizvelgiant j dabartines pasaulinés virtuvés
tendencijas, raidg ir restorano identitetg

e Vaiky maitinimo valgiaras¢io sudarymas pagal vaiky maitinimo organizavimo tvarkos
apraso reikalavimus

e Pobuviy (fursety, bankety, bufety ir kt.) valgiarascio sudarymas, atsizvelgiant | dabartines
pasaulinés virtuvés tendencijas, raidg bei restorano identiteta

¢ Konferencijy valgiaras¢io sudarymas

Tema. Kompleksiniy pusryciy, piety ir vakarienés valgiarasciy sudarymas

e Kompleksinis pusryCiy valgiara$¢io sudarymas, atsizvelgiant i skonj, tekstiira, spalvg ir
maisting vertg

e Kompleksinis piety valgiaras¢io sudarymas, atsizvelgiant j skonj, teksttra, spalva ir
maisting vertg

e Kompleksinés vakarienés valgiarascio sudarymas, atsizvelgiant i skonj, tekstiira, spalva ir
maisting verte

Tema. Valgiarascio analizé ir koregavimas
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e Klienty poreikiy ir skundy analizé
e Darbuotojy atsiliepimy analizé
e Valgiaras¢iy koregavimas

2.3. Teikti informacija klientams | Tema. Patiekaly maistinés ir energinés vertés skaic¢iavimas

valgiarasStyje pagal Lietuvos e Patiekaly maistinés vertés ir kalorijy skai¢iavimas
higienos normos HN 119:2014 e Patickaly maistingumo deklaracijos pildymas
,»Maisto produkty zenklinimas* Tema. Patiekaly Zenklinimas valgiarastyje
reikalavimus. e Maitinimo produkty Zenklinimas valgiarastyje

e Alergeny Zyméjimas valgiaraStyje

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibidinti naujy patiekaly receptiiry sudarymo principai. Apibiidinti technologiniy korteliy reikalavimai bei jy sudarymo principai.
Sudarytos naujy ir tobulinamy patiekaly technologinés kortelés, uztikrinant maisto saugos ir kokybés reikalavimus. Pagaminti nauji
ir tobulinami patiekalai pagal sudarytas receptiras bei laikantis maisto saugos ir kokybés reikalavimy. Atlikta pagaminty kontroliniy
patiekaly degustacija ir kokybés vertinimas (skonio, kvapo ir i§vaizdos vertinimas) taikant juslinés analizés metodg. Apibtdinti
pagrindiniai valgiaraséiy tipai ir valgiara$¢iy sudarymo reikalavimai. Sudarytas iSsamus ir subalansuotas valgiarastis, siekiant
patenkinti kliento ir verslo poreikius. Pateikta informacija klientams valgiaraStyje pagal Lietuvos higienos normos HN 119:2014
,Maisto produkty zenklinimas* reikalavimus.

Darbo metu dévéti tinkami darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus
darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Teises aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Teises aktai, reglamentuojantys maisto saugg ir tvarka: Lietuvos Respublikos Maisto jstatymas, Lietuvos higienos norma HN
15:2021 ,,Maisto higiena®, Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji
sveikatos saugos reikalavimai®, Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*

¢ Geros higienos praktikos taisyklés

e Lietuvos Respublikos kriziy valdymo ir civilinés saugos jstatymas

e Bendrosios gaisrinés saugos taisyklés

o Atlieky tvarkymo taisykles

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Technologiniy korteliy, receptiry pavyzdziai

e Valgiaras¢iy pavyzdziai

e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir

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

20




praktinio mokymo vietai

pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patickalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo); jrankiais i§ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais, stalo tekstile; kasos aparatais ar restorano valdymo programa,
patiekaly technologinémis kortelémis, receptiiromis, kompiuteriu su programine jranga; 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. rugpjiacio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacijg, ne
mazesng¢ kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Darbas su dokumentais*

Valstybinis kodas 510131329
Modulio LTKS lygis V
Apimtis mokymosi kreditais | 10
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai

Kompetencijos

Mokymosi rezultatali

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pildyti maitinimo jmonés
gamybos padalinio
savikontrolés zurnalus.

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

Tema. VieSojo maitinimo jmonés gamybos padalinio maisto tvarkymo savikontrolés Zurnalai
e Maisto zaliavy ir produkty priémimo Zurnalas

e Maisto zaliavy ir produkty laikymo Zurnalas

e Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos Zzurnalas

Tema. VieSojo maitinimo jmonés gamybos padalinio maisto tvarkymo savikontrolés Zurnaly
pildymo tvarka / procediiros

o Teisés aktai, reglamentuojantys jmonés maisto tvarkymo savikontrolés vykdyma

e Kontroliuojami parametrai: temperatiira, pakuot¢, terminai ir kt.

e Veiksmai esant kontroliuojamy parametry neatitikimams

1.2. Pildyti maisto zaliavy ir
produkty priémimo bei laikymo
zurnalus ir Siluminio apdorojimo

Tema. Maisto Zaliavy ir produkty priémimo Zurnalo pildymo procediiros
e Procediiros maisto zaliavy ir produkty priémimo metu
e Netinkamy maisto produkty ir zaliavy grazinimo tvarka ir dokumenty jforminimas
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temperatiros ir laiko registracijos
zurnalus, vadovaujantis teisés
akty, reglamentuojan¢iy jmonés
maisto tvarkymo savikontrolés
vykdyma, reikalavimais.

e Zurnalo pildymo atvejai

Tema. Maisto Zaliavy ir produkty laikymo Zurnalo pildymo procediiros

e Temperatiiros registravimas ir kritinés ribos

e Zurnalo tikrinimas

e Trukumy Salinimas

Tema. Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos furnalo pildymo procediiros
e Temperatiiros ir laiko registravimas

o Koregavimo veiksmai

2. Rengti dokumentus
1Svezamajai produkcijai.

2.1. ISmanyti reikalavimus maisto
tvarkymo subjektams ir
18vezamosios produkcijos
(paruosto vartoti maisto ir gérimy)
maisto saugai.

Tema. Teisés aktai, reglamentuojantys maisto saugq ir maisto tvarkymo subjekty veiklg
e Lietuvos higienos norma HN 15:2021 ,,Maisto higiena*

e Lietuvos higienos normos HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*

e Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,
specialieji sveikatos saugos reikalavimai

e Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus jsakymas ,,Dél maisto tvarkymo
subjekty patvirtinimo ir registravimo reikalavimy patvirtinimo*

e Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus jsakymas ,,Dél maisto produkty
prekybos ir (ar) vieSojo maitinimo paslaugy teikimo renginio ar Sventés metu®

Tema. IsveZamosios produkcijos maisto saugos reikalavimai

e Pagrindiniai higienos reikalavimai prekybai maisto produktais Svenciy ir renginiy metu
e Maisto gabenimo / transportavimo sglygos

e Maisto pakavimo medziagos ir tara

¢ Reikalavimai asmens higienai

e Maisto produkty atsckamumo uztikrinimas, lydimieji dokumentai

Tema. Paruosto vartoti maisto ir gérimy Zenklinimas

e Patiekalo sudedamos dalys, alergenai

e Maistingumo deklaracija

2.2. IsSmanyti prievoles, susijusias
su pridétinés vertés mokesciu ir
iSvezamosios produkcijos
dokumenty jforminimo
reikalavimus.

Tema. Pridétinés vertés mokestis ir prievolés, susijusios su pridétinés vertés mokesciu
e Pridétinés vertés mokescio moketojai

e Apmokestinimo momentas ir apmokestinamoji verté

e Pridétinés vertés mokescio tarifai

e Atvejai, kai prekés yra neapmokestinamos pridétinés vertés mokes¢iu

Tema. Vaztara$ciai

e Privalomi vaztarasciai

¢ [Smanioji elektroniniy vaztarasciy sistema (i.VAZ posistemis)
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2.3. Parengti pridétinés vertés
mokescio saskaitas faktiras ir
vaztarascius iSvezamajai
produkcijai, vadovaujantis teises
aktuose nustatytais privalomais
reikalavimais.

Tema. Pridétinés vertés mokescio sqskaitos faktiiros pildymo taisyklés

e Pridétinés vertés mokescio saskaitos faktiiros rekvizitai

e Priemonés, kokiomis gali buti iSraSyta pridétinés vertés mokescio sgskaita faktiira (rasytiné
(iSrasoma spausdintame blanke), elektroning)

e Bendra pridétinés vertés mokescio saskaita faktiira, jos pildymas

e Supaprastinta pridétinés vertés mokescio sgskaita faktiira, jos pildymas

e Pridétinés vertés mokescio saskaity faktiry registravimas (registry pildymas)
Tema. Vaztarasciy pildymo taisyklés

e Vaztarascio duomenys, Jy teikimas

e Vaztarasc¢io duomeny tikslinimas

e Duomeny teikimo ir tikslinimo formos

3. Rengti technologijos
korteles.

3.1. ISmanyti technologiniy
korteliy sudarymo principus ir
reikalavimus bei tvarios maisty
produkty gamybos principus.

Tema. Patiekaly technologiniy korteliy reikalavimai

e Technologiniy korteliy struktiira, rekvizitai

e Pagrindiniai technologinés kortelés terminai

e Patiekaly technologiniy korteliy sudarymo principai ir reikalavimai
Tema. Tvarios maisty produkty gamybos principai

e Pakuociy poveikio aplinkai mazinimas

e Efektyvus vandens ir energijos naudojimas

e Tinkamy maisto ir maisto gamybos atlieky panaudojimas

e Maisto atlieky tvarkymas ir apskaita

3.2. Gaminti kontrolinius
patiekalus pagal receptiiros ir
technologinés kortelés
reikalavimus, uZtikrinant maisto
saugos ir kokybés reikalavimus.

Tema. Kontroliniy patiekaly pagal sudarytq receptiirg gaminimas

e Darbo vietos kontrolinio patiekalo gamybai paruoSimas

e Virtuvés jrenginiy, inventoriaus ir darbo priemoniy kontrolinio patiekalo gamybai
parinkimas

e Maisto zaliavy ir produkty kontrolinio patiekalo gamybai pagal pasirinkta receptiirg
parinkimas

e Maisto zaliavy ir produkty nuostoliy, atsirandanciy dél maisto produkty at$ildymo, pirminio
ir $iluminio apdorojimo, kontrolinio patiekalo gamybai nustatymas

o Kontrolinio patiekalo bendros iseigos ir patiekalo atskiry komponenty i$eigy nustatymas
¢ Kontrolinio patiekalo apipavidalinimas ir pateikimas

Tema. Pagaminty kontroliniy patiekaly kokybés vertinimas

¢ Jusliniy savybiy nustatymas

¢ Pagrindiniy skoniy nustatymas

o Tekstiiros savybés ir rislumo rodikliy nustatymas

e Mikrobiologiniy tyrimy atlikimas teisés akty nustatyta tvarka akredituotose ar atestuotose
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laboratorijose

Tema. Nustatyty kontroliniy patiekaly triikumy Salinimas

e Nekokybisky patiekaly priezas¢iy nustatymas ir analizé

o Kontroliniy patiekaly gamybos technologijos ir receptiiros koregavimas

3.3. Sudaryti patiekaly receptiiry
technologinius aprasymus pagal
pagamintus kontrolinius
patiekalus, uztikrinant maisto
saugos ir kokybés reikalavimus.

Tema. Patiekaly receptiiry sudarymas

o Patiekalo bruto ir neto kiekiy apskaiciavimas

e Patiekalo 1Seigos apskai¢iavimas

e Receptiiros sudarymas, naudojantis specializuotomis programomis

Tema. Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas

e [Ssamus patiekalo gamybos (pirminio paruo§imo ir pusgaminio gaminimo, Siluminio
apdorojimo, apipavidalinimo) technologinis apraSymas

e Patiekalo patiekimo, laikymo ir realizavimo saglygy apraSymas

e Patiekalo gamybos technologinio proceso apraSymas naudojantis specializuotomis
programomis

4. Apskaiciuoti patiekaly
kainas.

4.1. ISmanyti valgiarascio
kainodaros ir iSlaidy
apskaic¢iavimo metodus.

Tema. Kainodaros metodai

e Sanaudy ir antkainio kainodara

e Vertés kainodara

e Konkurencijos kainodara

Tema. Valgiara$cio patiekaly ir gérimy iSlaidy apskaiciavimo metodai

e Pardavimo kainos nustatymo taisyklés

e Pardavimo kainos apskai¢iavimas maisto savikainos metodu

e Tikslus maitinimo kainos apskai¢iavimo metodas (prekiy kaina, pridétinés islaidos,
personalo i$laidos, pelno marza, PVM / pardavimo mokestis)

e Paprastas antkainio skai¢iavimo metodas (prekiy kaina, personalo / valdymo islaidos,
pelnas)

e Misrus skaiCiavimas su antkainio koeficientu (parduoty prekiy savikainos santykis)

4.2. Sudaryti parduodamo
patiekalo kalkuliacing kortelg
pagal patiekalo receptiira.

Tema. Patiekalo kalkuliacinés kortelés sudarymas

Patiekalo savikainos apskai¢iavimas

Maisto iSlaidy uz porcijg nustatymas

Patiekalo antkainio ir pridétinés vertés mokescio (PVM) apskaic¢iavimas
Patiekalo pardavimo kainos apskai¢iavimas

Kalkuliacines korteles sudarymas naudojantis specializuotomis programomis
Tema. Patiekaly pardavimo kainos nustatymas pagal kainodaros metodus

e Patiekaly pardavimo kainos papildomo mokescio metodu apskaiciavimas

e Patickaly pardavimo kainos ribinio jnaso metodu apskaiciavimas
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e Patiekaly pardavimo kainos pirminiy iSlaidy metodu apskaiciavimas

¢ Patiekaly pardavimo kainos maisto produkty savikainos pelno procento metodu
apskai¢iavimas

e Patiekaly pardavimo kainos konkurencinés kainodaros ir kitais metodais apskaic¢iavimas

4.3. Koreguoti patiekaly
pardavimo kainas atsizvelgiant j
rinkos pokycius.

Tema. Patiekaly gamybai naudojamy Zaliavy, maisto produkty kainy ir gamybos i§laidy
Ppokyciy stebéjimas

e Patiekaly gamybai naudojamy maisto produkty ir zaliavy kainy pokyc¢iy iSlaidy analizé
e Atsargy kainodaros ir savikainos nustatymas

e Valgiaras¢io naSumo analizé

Tema. Patiekaly kainy valgiaraStyje perskaiciavimas pagal rinkos pokycius

e Patiekaly savikainos apskai¢iavimas pagal bruto mase

e Patiekaly pardavimo kainos koregavimas

5. Tvarkyti Zaliavy ir prekiy
apskaita.

5.1. ISmanyti teisés aktuose
reglamentuojamus turtinius ir
neturtinius interesus, darbuotojo
materialing atsakomybe bei zalos
atlyginimo salygas.

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

e Turtiniy ir neturtiniy interesy apsauga

e Zalos atlyginimas

Tema. Materialiné atsakomybé, materialinés atsakomybés sutartys

e Materialiai atsakingy asmeny teisés ir pareigos

e Darbdavio jsipareigojimai

e Darbuotojo jsipareigojimai

5.2. Tvarkyti zaliavy, prekiy
likuciy ir atsargy apskaita,
naudojantis kompiuterinémis
programomis.

Tema. Prekiy (maisto Zaliavy ir maisto produkty) jsigijimo ir apskaitos dokumentai, jy
tvarkymas

e Saskaity faktury ir PVM saskaity faktiiry registravimas

Kasos pajamy orderiy blanky registravimas

Vaztara$¢iy, kasos ¢ekiy registravimas

Maisto zaliavy, pusgaminiy ir pagamintos produkcijos registravimas

Atsargy sekimo lapo pildymas

Maisto atsargy nuraSymo akty pildymas

Apskaitos dokumenty registravimas naudojantis specializuotomis programomis
Tema. Prekiy jsigijimo dokumenty apskaita

e Prekiy jsigijimo dokumenty apskaitos parengimas, naudojant apskaitos blankus
e Prekiy jsigijimo dokumenty apskaitos parengimas, naudojantis kompiuterinémis
programomis

5.3. Atlikti inventorizacija vie$ojo
maitinimo jmonés maisto

Tema. Inventorizacijos tvarka, reglamentavimas
e Inventorizacijos taisyklés
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gamybos padalinyje pagal ¢ Inventorizacijos periodiskumas ir komisijos sudarymas
inventorizacijos tvarkg. e llgalaikio materialiojo turto inventorizavimas

e Trumpalaikio materialiojo turto inventorizavimas

Tema. Inventorizacijos vykdymas ir {forminimas

¢ Inventorizacijos jforminimas, inventorizacijos aprasy parengimas
e Maisto zaliavy ir produkty nuraSymas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudinta maisto zaliavy ir produkty priemimo bei laikymo Zurnaly ir Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos
zurnaly pildymo tvarka. UZpildyti maisto Zaliavy ir produkty priémimo bei laikymo Zurnalai ir Siluminio apdorojimo temperatiiros ir
laiko registracijos Zzurnalai, vadovaujantis teisés akty, reglamentuojan¢iy jmonés maisto tvarkymo savikontrolés vykdyma,
reikalavimais. Apibiidinti reikalavimai maisto tvarkymo subjektams ir i§vezamosios produkcijos (paruosto vartoti maisto ir gérimy)
maisto saugai. Apibudintos prievolés, susijusios su pridétinés vertés mokes¢iu bei iSvezamosios produkcijos dokumenty jforminimo
reikalavimais. Parengtos pridétinés vertés mokescio sgskaitas fakttiros ir vaztaras¢iai iSvezamajai produkcijai, vadovaujantis teisés
aktuose nustatytais privalomais reikalavimais. Apibudinti patiekaly receptiiry ir technologiniy korteliy reikalavimai bei sudarymo
principai. Pagaminti kontroliniai patiekalai pagal receptiiry ir technologiniy korteliy reikalavimus bei laikantis maisto saugos ir
kokybés reikalavimy. Sudarytos patiekaly technologinés kortelés pagal pagamintus kontrolinius patiekalus, uztikrinant maisto saugos
ir kokybés reikalavimus. Apibudinti valgiaras¢io kainodaros ir iSlaidy apskai¢iavimo metodai. Sudarytos parduodamo patiekalo
kalkuliacinés kortelés pagal patiekalo receptiirg. Pakoreguotos patiekaly pardavimo kainos, atsizvelgiant j rinkos pokycius. Apibiidinti
teisés aktuose reglamentuojami turtiniai ir neturtiniai interesai, darbuotojo materialiné atsakomybé bei zalos atlyginimo sglygos.
Parengta Zaliavy, prekiy likuciy ir atsargy ataskaita, naudojantis kompiuterinémis programomis. Atlikta inventorizacija viesojo
maitinimo jmonés maisto gamybos padalinyje pagal inventorizacijos tvarka.

Darbo metu dévéti tinkami darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus
darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadove¢liai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Geros higienos praktikos taisyklés

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

Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,,MedZiagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai‘
Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty Zenklinimas*

Pakuociy ir pakuociy atlieky tvarkymo taisyklés

Lietuvos Respublikos pridétinés vertés mokescio jstatymas

Lietuvos Respublikos mokes¢iy administravimo jstatymas

VaztaraS¢iy ir kity kroviniy gabenimo dokumenty duomeny teikimo Valstybinei mokes¢iy inspekcijai taisyklés
Atsargy apskaitos tvarkos apraSas
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Lietuvos Respublikos darbo kodeksas

Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprasas

Maisto produkty prekybos ir (ar) vieSojo maitinimo paslaugy teikimo renginio ar Sventés metu jsakymas
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

e Maisto zaliavy ir produkty priémimo Zurnalas

e Maisto zaliavy ir produkty laikymo Zzurnalas

e Siluminio apdorojimo temperatiiros ir laiko registracijos zurnalas

e Dokumenty pavyzdziai: iSvezamosios produkcijos praneS§imas, maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pazyméjimas, zaliavy ir
gatavos produkcijos apskaitos dokumentai

e Technologiniy korteliy pavyzdziai

e Pakuociy Zenklinimo pavyzdZiai

e Maisto produkty Zenklinimo 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 klas¢ (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, zemos temperatiiros cirkuliatoriumi, maisto pasildytuvu, marmitu, maisto produkty smulkintuvu, mésmale,
plakikliu, svérimo prietaisais); virtuvés reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis ir jrankiais, kepimo
formomis ir formomis drebutiniams patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro
naudojimo); jrankiais i$ stiklo, porceliano, metalo; darbo drabuziais, stalo tekstile; kasos aparatais ar restorano valdymo programa,
patiekaly technologinémis kortelémis, receptiromis, kompiuteriu su programine jranga; 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, mokslo ir sporto ministro 2014 m. rugpjiicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo*, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] i$silavinimag arba vidurinj i$silavinimg ir viréjo ar lygiavert¢ kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo paZymejima.

3) Modulio temas susijusias su apskaita gali vesti mokytojas, turintis ekonomikos ar finansy, ar apskaitos studijy krypties, ar lygiavertj
i8silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir apskaitininko ar lygiaverte kvalifikacija, ne maZesn¢ kaip 3 mety apskaitininko profesinés
veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Darbuotojuy atrankes vykdymas ir mokymo organizavimas*

27




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

mokytis modulyje
reikalavimai

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Vykdyti darbuotojy
atranka.

1.1. ISmanyti darbo pokalbiui ir
darbo vietai keliamus
reikalavimus.

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

e Valstybés tarnybos jstatymo nuostatos

e Pareigybiy apraSymai ir pareiginiai nuostatai

Tema. Reikalavimai darbo pokalbiui

e PasiruoSimas darbo pokalbiui

e Pokalbio inicijavimas, vedimas ir palaikymas

Tema. Reikalavimai darbuotojy darbo vietai

e Darbo vietos ergonomika

e Darbo vietos atitikimas higienos reikalavimams

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai, keliami darbo vietai

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

Tema. Darbuotojy poreikio planavimas

e Darbuotojy poreikio nustatymas

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

e Darbuotojy paieSkos metodai

e Darbo pasitilymy paruos§imas. Skelbimy talpinimas
¢ Vidin¢ darbuotojy paieska

e [Soriné darbuotojy paieska

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

Tema. Kandidaty atranka ir vertinimas

e Informacijos apie kandidatus rinkimas ir analizé
e Atrankos pokalbis su kandidatais

¢ Kandidaty vertinimas

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

Tema. Darbuotojy priémimo organizavimas
e Darbuotojy pri€mimo procesas
e Darbuotojy priémima reglamentuojantys dokumentai ir formos
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Tema. Darbuotojy supaZindinimas su darbo vieta, funkcijomis ir atsakomybémis
e Supazindinimas su darbuotojo darbo vieta, kolegomis
e Supazindinimas su darbuotojo darbo funkcijomis (pareigybe) ir atsakomybémis

2. Mokyti naujus
darbuotojus.

2.1. ISmanyti naujy darbuotojy Tema. Naujy darbuotojy adaptacija

adaptacijos jmonéje procesus. e Prisitaikymas prie naujos aplinkos

e Socialin¢ adaptacija

e Profesiné adaptacija

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

e Naujy darbuotojy supazindinimas su jmonés politika, vertybémis, tikslais

e Darbuotojy motyvavimo sistemos pristatymas

e Pareiginiy nuostaty (atsakomybiy ir funkcijy) i§gryninimas ir iSaiSkinimas

2.2. Organizuoti mokymus, Tema. Darbuotojy kvalifikacijos tobulinimo poreikio nustatymas ir mokymy programos
atsizvelgiant j darbuotojy parinkimas

kvalifikacijos tobulinimo poreikj. | e Darbuotojy mokymy poreikio nustatymas

e [vadinis darbuotojy mokymas

e Testinis darbuotojy mokymas

Tema. Darbuotojy mokymy organizavimas ir vykdymas

e Mokymams reikalingy iStekliy (ZzmogiSkyjy ir materialiyjy) planavimas
Mokytojy mokymams paieska

Metodinés medziagos mokymams paruoSimas

e Mokymy vykdymo tvarkarastis ir eiga

e Mokymy iSvados ir grjztamasis rySys

Mokymaosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Paaiskinti darbo pokalbiui ir darbo vietai keliami reikalavimai. Nustatytas reikalingy darbuotojy poreikis. Atlikta kandidaty paieska,
atsizvelgiant | keliamus reikalavimus darbo vietai ir darbuotojui. Atlikta darbuotojy atranka: surinkta ir iSanalizuota informacija apie
kandidatus, dalyvauta darbo pokalbyje. Nauji darbuotojai supazindinti su darbo vieta, funkcijomis ir atsakomybémis. Apibtdintas
naujy darbuotojy adaptacijos jmoneje procesas. Nustatyti darbuotojy kvalifikacijos tobulinimo poreikiai. Suorganizuotas ir jvykdytas
ivadinis ir testinis darbuotojy mokymai.

Darbo metu dévéti tinkami darbo drabuziai ir avalyné. Atliekant darbus, laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus
darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

o Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
e Lietuvos Respublikos darbo kodeksas
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o Kiti teisés aktai, dokumentai, reglamentuojantys darbo santykius

e Lietuvos Respublikos Socialinés apsaugos ir darbo ministro jsakymas ,,Dél pavyzdinés darbo sutarties formos patvirtinimo*
Mokymo(si) priemonés:

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

e Motyvacinio laiSko pavyzdiné forma

e Gyvenimo aprasymo (CV) pavyzdiné forma

Darbo skelbimo pavyzdiné forma

Darbo sutarties pavyzdiné forma

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

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

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) psichologijos, teisés, verslo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinima.
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Neéra.

6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas i darbo rinka*

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

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
igtidzius realioje darbo
vietoje.

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

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitlomas baigiamojo modulio vertinimas — atlikta (neatlikta)

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Neéra.

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Darbo vieta, leidZianti jtvirtinti jgytas virtuves Sefo kvalifikacija sudarancias kompetencijas.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiavert¢ kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesines veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazymeéjima.

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesn¢ kaip 3 mety maisto gamybos
vadovo / vyr. technologo profesinés veiklos patirt].
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