KONDITERIO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P42101305, P43101307 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity

T43101308 — programa, skirta tgstiniam profesiniam mokymui, 70 mokymosi kredity
Kvalifikacijos pavadinimas — konditeris
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — IV
Minimalus reikalaujamas iSsilavinimas kvalifikacijai jgyti:

P42101305 — pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje
P43101307, T43101308 — vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patirciai (jei taikomi) ir stojanciajam (jei taikomi) — néra



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Konditerio modulin¢ profesinio mokymo programa yra skirta kvalifikuotam
konditeriui parengti, kuris gebéty savarankiskai paruosti darbo vietg, gaminti bemielés ir mielinés teslos
konditerijos gaminius, gaminti konditerijos gaminius.

Busimo darbo specifika. Asmuo, igijes konditerio kvalifikacija, galés dirbti konditerijos cechuose,
restoranuose ir kitose maitinimo paslaugas teikianciose jmonése, kaimo turizmo sodybose.

Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius. Dirbama patalpoje, prie aukstos temperatiros
jrenginiy, su elektros prietaisais; galimas darbas pamainomis.

Darbuotojui privalu atlikti sveikatos profilaktinj patikrinimg ir turéti asmens medicining knygele arba
privalomojo sveikatos patikrinimo medicining pazyma.

Dirbama mechaniniais ir automatizuotais konditerijos gaminiy jrenginiais, jrankiais ir priemonemis,
elektrinémis viryklémis, valymo priemonémis ir kt., naudojamasi technologijos kortelémis.

Konditeris savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, darbo higienos,
prieSgaisrinés saugos ir aplinkosaugos reikalavimais, Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techniniu reglamentu, patvirtintu Lietuvos Respublikos Zemés iikio
ministro 2014 m. spalio 28 d. jsakymu Nr. 3D-794 , D¢l Duonos ir pyrago kepiniy apibiidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techninio reglamento ir Miltinés konditerijos gaminiy apibtdinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techninio reglamento patvirtinimo*, sveikos mitybos 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 1A% 2 Pazinti profesija. ISmanyti konditerio profesijg ir jos teikiamas galimybes darbo
rinkoje.
Suprasti konditerio profesing veikla, veiklos procesus, funkcijas
ir uzdavinius.
Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba) savaiminiu
budu jgytus konditerio kvalifikacijai budingus gebéjimus.
Bendrieji moduliai (i§ viso 8 mokymosi kreditai)*
4102201 | Saugus elgesys v 1 Saugiai elgtis ekstremaliose | [Smanyti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose situacijose situacijose. ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose reikalavimus
ir instrukcijas, atpazinti garsinius civilin€s saugos signalus.
4102102 | Samoningas fizinio v 5 Reguliuoti fizinj aktyvumg. | 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 ISmanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus
sveikata dirbti. darbo vietai.
Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 60 mokymosi kreditu)
Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)
3101323 | Darbo vietos paruosimas M1 5 Paruosti ir sutvarkyti darbo | Apibiidinti konditerijos gaminiy gamybos patalpy sanitarijos ir
vieta. higienos reikalavimus ir darbuotojy saugos ir sveikatos
reikalavimus.
ISmanyti produkcijos iSdéstymo tvarka, laikymo salygas,
risiavimo ir tvarkymo principus.
Tvarkyti konditerijos gaminiy gamybos patalpas ir atlieckas
pagal geros higienos praktikos taisykles.
Prizidréti konditerijos Apibudinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy ir reikmeny
gaminiy gamybos jrenginius | paskirtj.
ir reikmenis. Eksploatuoti konditerijos gaminiy gamybos jrenginius ir
reikmenis pagal reikalavimus.
410131389 | Bemielés teslos 1\Y% 20 Maisyti ir minkyti bemiele | Apibiidinti bemielés teslos rusis ir ruo§imo biidus.
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konditerijos gaminiy
gamyba

tesla.

Paruosti bemielés teslos zaliavas naudoti, jvertinant jy kokybe.
UzZmaiSyti bemiele tesla, naudojant bemielés teslos maiSymo ir
minkymo jrenginius ir inventoriy bei nustatant bemielés teslos
kokybe.

Gaminti bemielés teslos
gaminius.

Apibiidinti bemielés teSlos gaminiy asortimentg ir gamybos
tendencijas.

Gaminti bemielés teslos gaminius pagal technologinius
reikalavimus, juos apipavidalinant ir nustatant jy kokybe.
Realizuoti bemielés teslos gaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

410131390

Mielinés teslos
konditerijos gaminiy
gamyba

vV

15

Maisyti ir minkyti mieling
tesla.

Apibiidinti mielinés teslos Zaliavas ir jy kokybeg.
Apibiudinti mielinés teslos riisis ir ruoSimo budus.
Uzmaisyti mieling tesla, naudojant teSlos maiSymo bei
minkymo jrenginius ir inventoriy, nustatant mielinés teslos
kokybe.

Gaminti mielinés teslos
gaminius.

Apibudinti mielinés teSlos gaminiy asortimenta.

Apdoroti mielinés teslos pusgaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

Gaminti mielinés teslos gaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

Gaminti mielinés teSlos gaminius su maisto priedais ir
riebaluose virtus mielinés teslos gaminius, laikantis
technologiniy rezimy.

Realizuoti mielinés teSlos gaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

410131391

Konditerijos gaminiy
gamyba

vV

20

Parinkti ir paruosti zaliavas
konditerijos gaminiams
gaminti.

Apibidinti maisto produkty ir Zaliavy charakteristikas.
Apibiudinti kremy asortimentg.
Atlikti konditerijos gaminiy zaliavy pirminj paruosima.

Gaminti konditerijos
gaminiy pusgaminius.

Apibidinti konditerijos gaminiy pusgaminiy gamybos
technologijas ir receptiiras, temperatiiros rezimus.

Apibudinti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti konditerijos gaminiy pusgaminius nustatant jy kokybe.

Gaminti cukrinés
konditerijos gaminius.

Apibudinti cukrinés konditerijos gaminiy asortimenta, kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.
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Gaminti nesudétingus cukrinés konditerijos gaminius nustatant
ju kokybe.

Gaminti kreminés
konditerijos gaminius.

Apibiidinti kreminés konditerijos gaminiy asortimentg,
kokybes reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Pertepti ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminius.
Formuoti ir dekoruoti kreminés konditerijos gaminius.

Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus.

Gaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementus 1§ cukrinés,
marcipano masés nustatant jy kokybe.

Gaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementus i§ kremy,
glajy, Sokolado, karamelés ir kt.

Apipavidalinti konditerijos gaminius pabarstais, vaisiy ir uogy
drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gé¢lémis,
nuotraukomis, tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt.

Pasirenkamieji moduliai (i§ viso 10 mokymosi kredity)*

4101381 | Sako¢iy gamyba v 5 Parinkti ir paruosti Apibudinti Sako¢iams gaminti naudojamus maisto produktus ir
Sakoc¢iams kepti reikalingas | zaliavas, jy savybes, laikymo sglygas.
zaliavas. Apskaiciuoti Sakociy zaliavy kiekj pagal technologijos korteles.
Atlikti Sakociy zaliavy pirminj paruos$ima.
Kepti Sakocius. Apibidinti Sakoc¢iy rusis ir kepimo jranga.
Pasiruosti kepti SakocCius pagal technologijos korteles.
Kepti Sakocius, laikantis technologiniy rezimy ir nustatant jy
kokybe.
4101382 | Deserty gamyba v 5 Parinkti, paruosti ir Apibudinti deserty zaliavy kokybés reikalavimus, laikymo

apskaiciuoti desertams
reikalingas zaliavas pagal
recepturas.

salygas ir realizavimo terminus.

Ruosti zaliavas deserty gamybai, jas parenkant pagal
recepturas.

Apskaiciuoti zaliavy kiekj deserty gamybai pagal technologijos
korteles.

Gaminti ir patiekti desertus.

Apibudinti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus bei
deserty gamybos ir patiekimo technologijas.

Gaminti desertus, juos dekoruojant ir patiekiant.

Apibudinti deserty kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.




realioje darbo vietoje.

4101383 | Ranky darbo saldainiy v 5 Parinkti ir paruosti Sokolada | Apibiidinti Sokolado ir kity zaliavy paruosimg saldainiy
gamyba bei kitas zaliavas ranky gamybai.
darbo saldainiams gaminti. | Apibidinti sanitarijos ir asmens higienos bei darbuotojy saugos
ir sveikatos reikalavimus.
Ruosti zaliavas ranky darbo saldainiams gaminti, jas parenkant
pagal receptras.
Gaminti ranky darbo Apibudinti ranky darbo saldainiy kokybés reikalavimus,
saldainius. laikymo sglygas ir realizavimo terminus.
Gaminti ranky darbo Sokolado saldainiy jdarus ir saldainius,
tinkamai panaudojant jranga, jrankius ir inventoriy.
Gaminti ranky darbo karamelées, Zelé saldainius, tinkamai
panaudojant jrangg, jrankius ir inventoriy.
Baigiamasis modulis (i§ viso 10 mokymosi kreditu)
4000002 | Jvadas  darbo rinka v 10 Formuoti darbinius jgiidzius | [sivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas

kompetencijas.

Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje
darbo vietoje.

Isivertinti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacija sudaranioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

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

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i$ viso 60 mokymosi kreditu)

Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)

3101323 Darbo vietos paruoSimas 111 5 Netaikoma
410131389 | Bemielés teslos konditerijos gaminiy v 20 Baigtas Sis modulis:
gamyba Darbo vietos paruo§imas
410131390 | Mielinés teslos konditerijos gaminiy v 15 Baigtas sis modulis:
gamyba Darbo vietos paruo§imas
410131391 | Konditerijos gaminiy gamyba v 20 Baigtas Sis modulis:

Darbo vietos paruoSimas

Pasirenkamieji moduliai (i§ viso ... mokymosi kreditai)*

4101381 Sakogiy gamyba 1A% 5 Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas

4101382 Deserty gamyba v 5 Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas

4101383 Ranky darbo saldainiy gamyba v 5 Baigtas sis modulis:

Darbo vietos paruo§imas

Baigiamasis modulis (i§ viso 10 mokymosi kredity)

4000002 Ivadas i darbo rinka v 10 Baigti visi konditerio kvalifikacijq sudarantys privalomieji
moduliai.

* Sie moduliai vykdant testinj profesinj mokyma nejgyvendinami, o darbuotojy saugos ir sveikatos bei saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas
integruojamas ] kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius
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4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryju kompetenciju pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apra§yma, motyvacinj laisSka, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Parengti darbo plang.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Bendrauti profesine uzsienio kalba darbinéje aplinkoje.

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

Rasyti gyvenimo aprasyma, motyvacinj laiSka, prasyma, elektroninj laiSka uzsienio kalba.

Matematin¢ kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Modifikuoti receptus.
ISmanyti matavimo vienetus.
Atlikti svorio ir kiekio skai¢iavimus.

Skaitmeniné kompetencija

Naudoti kompiutering skaiciuokle gaminiy receptiiroms apskaiciuoti.

Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti ir saugoti reikalingg informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Paruosti gaminio ar darbo pristatymg kompiuterine programa, naudotis vaizdy grafinio apdorojimo
programa.

Asmening, socialing ir mokymosi mokytis
kompetencija

Isivertinti turimas Zinias ir gebéjimus.

Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas zinias ir geb&jimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobuléjimo plana.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti su jvairiy tipy klientais.

Valdyti savo psichologines biisenas, pojii€ius ir savybes.
Spresti psichologines krizines situacijas.

Pagarbiai elgtis su klientu.

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

Verslumo kompetencija

Suprasti imonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.

ISmanyti verslo kiirimo galimybes.

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

Kultiirinio sgmoningumo ir raiSkos kompetencija

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius, etnografinj konditerijos gaminiy pavelda.
EstetiSkai apipavidalinti gaminius.

Pazinti jvairiy Saliy estetinius idealus ir skonj.

Lavinti estetinj pozitri j aplinka.




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

Kvalifikacija - Konditeris, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiaira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui struktiira

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

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

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

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity)
Darbo vietos paruoSimas, 5 mokymosi kreditai
Bemielés teslos konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kredity
Mielinés teSlos konditerijos gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity
Konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kreditai

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity)
Darbo vietos paruosimas, 5 mokymosi kreditai
Bemielés teslos konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kredity
Mielinés teSlos konditerijos gaminiy gamyba, 15 mokymosi kredity
Konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (is viso 10 mokymosi kredity)
Sako¢iy gamyba, 5 mokymosi kreditai
Deserty gamyba, 5 mokymosi kreditai
Ranky darbo saldainiy gamyba, 5 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (0 mokymosi kredity)

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

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

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi buti sudaromos salygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa (jei taikoma)
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 dokumenta arba turintys neformaliojo suaugusiyjy

Svietimo patirties

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelb&jimo departamento

direktoriaus patvirtintg mokymo programa ir turéti tai pagrindziantj dokumenta

e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas j kvalifikacijg sudaranc¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.
Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanc¢iy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos aprasa,
patvirtintg Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 ,.Dél Mokiniy, besimokanc¢iy 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 kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti
skirtus modulius



6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas j profesija*

6.1. IVADINIS MODULIS

Valstybinis kodas 4000005
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 2

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pazinti profesija.

1.1. ISmanyti konditerio profesija
ir jos teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

Tema. Konditerio profesija, jos specifika ir galimybés darbo rinkoje
e Konditerio profesijos samprata

e Konditerio darbo specifika

e Konditerio profesijai svarbios asmeninés savybés

o Konditerio profesijos galimybés darbo rinkoje

1.2. Suprasti konditerio profesine
veikla, veiklos procesus, funkcijas
ir uzdavinius.

Tema. Konditerio profesinés veiklos procesai, funkcijos ir uZdaviniai
e Konditerio pagrindiniai veiklos procesai

e Konditerio funkcijos ir uzdaviniai

e Konditerio darbo aplinkos reikalavimai

1.3. Demonstruoti jau turimus,
neformaliuoju ir (arba) savaiminiu
budu jgytus konditerio
kvalifikacijai buidingus gebéjimus.

Tema. Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

¢ Konditerio modulinés profesinio mokymo programos tikslai ir uzdaviniai

e Mokymosi formos ir metodai, siekiami rezultatai (kompetencijos) ir jy patvirtinimas,
mokymosi pasiekimy vertinimo kriterijai

e Mokymosi jgiidziy demonstravimo formos (metodai)

¢ Individualus mokymosi planas

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ar neformaliuoju biidu, vertinimas

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju biidu jgyty konditerio kvalifikacijai biidingy gebéjimy
demonstravimas

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju biidu jgyty gebé&jimy jsivertinimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitlomas jvadinio modulio ivertinimas — jskaityta (nejskaityta)

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems i$tekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa
e Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga
e Geros higienos praktikos taisyklés
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o Teises aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
e Testas turimiems gebéjimams (jsi)vertinti

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.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI

Modulio pavadinimas — ,,Darbo vietos paruoSimas*

6.2.1. Privalomieji moduliai

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Valstybinis kodas 3101323
Modulio LTKS lygis 111
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti ir sutvarkyti
darbo vieta.

1.1. Apibudinti konditerijos
gaminiy gamybos patalpy
sanitarijos ir higienos
reikalavimus ir darbuotojy saugos
ir sveikatos reikalavimus.

Tema. Konditerijos gaminiy gamybos patalpos

¢ Konditerijos gaminiy gamybos patalpy iSplanavimas pagal technologinius procesus

e Darbo viety i§déstymo principai

e Darbo vietos paruoSimas, laikantis nurodyty reikalavimy

Tema. PrieSgaisrinés, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai (instruktaZai) dirbant
konditerijos jmonése, kepyklose, restoranuose

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai

e Darbo higienos ir sanitarijos reikalavimai

1.2. ISmanyti produkcijos
iSdéstymo tvarka, laikymo
salygas, riiSiavimo ir tvarkymo
principus.

Tema. Produkcijos iSdéstymas

e Produkcijos paruo§imo reikalavimai
e Produkcijos riiSiavimas

Tema. Produkcijos laikymo sqlygos

e Produkcijos tvarkymo reikalavimai
e Produkcijos laikymo reikalavimai

1.3. Tvarkyti konditerijos gaminiy
gamybos patalpas ir atlickas pagal
geros higienos praktikos taisykles.

Tema. Konditerijos gaminiy gamybos patalpy tvarkymas pagal geros higienos praktikos
taisykles

e Konditerijos gaminiy gamybos patalpy tvarkymo reikalavimai pagal geros higienos
praktikos taisykles

o Atlieky tvarkymo bei aplinkosaugos reikalavimai

Tema. Svaros priemoniy naudojimas

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos
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2. Priziureéti konditerijos
gaminiy gamybos jrenginius
ir reikmenis.

2.1. Apibudinti konditerijos Tema. Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy paskirtis
gaminiy gamybos jrenginiy ir e Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiai
reikmeny paskirtj. e Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy parinkimas

Tema. Konditerijos reikmeny paskirtis, riSiavimas ir tvarkymas
e Konditerijos reikmeny paskirtis

¢ Konditerijos reikmeny riiSiavimas

e Konditerijos reikmeny zenklinimas

e Konditerijos reikmeny tvarkymas

2.2. Eksploatuoti konditerijos Tema. Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy ir reikmeny eksploatavimo reikalavimai
gaminiy gamybos jrenginius ir ¢ Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai
reikmenis pagal reikalavimus. e Konditerijos gaminiy gamybos reikmeny eksploatavimo reikalavimai

Tema. Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy ir reikmeny prieZiiira
¢ Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy prieziiira
e Konditerijos gaminiy gamybos reikmeny prieziiira

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudintos konditerijos gaminiy gamybos patalpos. Apibudinti sanitarijos ir higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai.
Apibtdintos produkcijos iSdéstymo tvarkos, laikymo sglygos, rii§iavimo ir tvarkymo principai. Sutvarkytos konditerijos gaminiy
gamybos patalpos pagal geros higienos praktikos taisykles. Apibiidinta konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy ir reikmeny
paskirtis. Pademonstruotas konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy ir reikmeny eksploatavimas pagal reikalavimus.

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. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemongs 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:

Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Miltinés konditerijos gaminiy apibtidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(sz) priemoneés.

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

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

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 stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
jrengimu, Sokolado temperavimo jrengimu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis, maisto
produkty smulkintuvu, teSlos maiSymo ir plakimo masinomis, teSlos dalijimo mas$ina, pusgaminiy kildymo spintomis, teslos
kociojimo masina); svérimo prietaisais; konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi; darbo drabuziais; plovimo ir dezinfekavimo
medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiavertg kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Bemielés teslos konditerijos gaminiy gamyba*

Valstybinis kodas 410131389
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 20

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. MaiSyti ir minkyti 1.1. Apibudinti bemielés teslos Tema. Bemielés teslos risys ir paruoSimo biidai
bemielg tesla. rasis ir ruo§imo budus. e Bemielés teslos rusys

e Bemielés teslos paruosimo biidai

e Technologinés schemos teslos uzmaiSymui

Tema. Receptiiros ir technologijos kortelés

e Bemielés tesSlos gamybos receptiiros

e Bemielés teslos gamybos technologijos kortelés

e Reikiamo zaliavy kiekio teslai uzmaisyti apskaic¢iavimas

1.2. Paruosti bemielés teslos
zaliavas naudoti, jvertinant jy
kokybe.

Tema. Zaliavy charakteristikos

o Zaliavy rasys

e Bemielés teslos zaliavy Sviezumo poZymiai
e Bemielés teslos zaliavy gedimo pozymiai
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e Bemielés teslos zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu biidu
Tema. Zaliavy parinkimas ir paruoSimas naudoti

e Zaliavy parinkimas teslai uzmaisyti

e Zaliavy paruo$imas te§lai uZmaisyti

1.3. UZmaiSyti bemiele tesla,
naudojant bemielés teslos
maiSymo ir minkymo jrenginius ir
inventoriy bei nustatant bemielés
teslos kokybe.

Tema. Biskvitinés teSlos uimaisymas ir jos kokybés nustatymas
e Technologijy korteliy naudojimas

Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Biskvitinés teslos uzmaiSymas

Biskvitinés teSlos kokybés nustatymas

Tema. Riebaus biskvito teslos uZmaiSymas ir jos kokybés nustatymas
Technologijy korteliy naudojimas

Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Riebios biskvitinés teslos uzmaiSymas

Riebios biskvitinés teslos kokybés nustatymas

Tema. Trapios teslos uZmaisymas ir jos kokybés nustatymas
Technologijy korteliy naudojimas

Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Trapios teSlos uzmaiSymas

Trapios teslos kokybés nustatymas

Tema. Meduolinés teslos uimaisymas ir jos kokybés nustatymas
e Technologijy korteliy naudojimas

e Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

e Meduolinés teSlos uzmaiSymas

e Meduolinés teslos kokybés nustatymas

Tema. Sluoksniuotos teslos paruoSimas ir jos kokybés nustatymas
e Technologijy korteliy naudojimas

¢ Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

e Sluoksniuotos teslos paruosimas

e Sluoksniuotos teslos kokybés nustatymas

Tema. Kapotos te§los paruoSimas ir jos kokybés nustatymas

e Technologijy korteliy naudojimas

¢ Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

e Kapotos teslos paruosimas

e Kapotos teslos kokybés nustatymas
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e Tema. Plikytos teslos paruoSimas ir jos kokybés nustatymas

e Technologijy korteliy naudojimas

e Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

e Plikytos teslos paruoSimas

e Plikytos teSlos kokybés nustatymas

Tema. Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés tesly uZmaiSymas ir jy kokybés
nustatymas

Technologijy korteliy naudojimas

Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Baltymings, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSly uzmaiSymas
Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSly kokybés nustatymas
Tema. Vaflinés teSlos umaiSymas ir jos kokybés nustatymas
Technologijy korteliy naudojimas

Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Vaflinés teSlos uzmaiSymas

Vaflinés teslos kokybés nustatymas

Tema. Lakstinés tesSlos uminkymas ir jos kokybés nustatymas

e Technologijy korteliy naudojimas

¢ Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

o Lakstinés teSlos uzminkymas

o Lakstinés teslos kokybés nustatymas

2. Gaminti bemielés teslos 2.1. Apibidinti bemielés teslos Tema. Bemielés teslos gaminiy asortimentas
gaminius. gaminiy asortimentg ir gamybos e Bemicelés teslos gaminiy rusys
tendencijas. e Bemielés teslos gaminiy asortimentas pagal gamybos biidus

Tema. Bemielés teSlos gaminiy gamyba naudojant tradicines technologijas

¢ Bemielés teslos gaminiy tradiciniai gamybos buidai

¢ Tradiciniy technologijy ypatumai

Tema. Bemielés teSlos gaminiy gamyba naudojant Siuolaikines technologijas
e Bemielés teSlos gaminiy Siuolaikiniai gamybos buidai

e Siuolaikiniy technologijy ypatumai

2.2. Gaminti bemielés teslos Tema. Teslos pusgaminiy formavimo priemonés

gaminius pagal technologinius e Pusgaminiy formavimo jrenginiai

reikalavimus, jU.OS apipavidalinant ° Pusgaminiq formavimo inventorius

ir nustatant jy kokybe. Tema. Biskvitinés teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas
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e Biskvitinés teslos pusgaminiy formavimas

e Biskvitinés teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

¢ Biskvitinés teslos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puosimo
pusgaminius ir puosinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Riebaus biskvito teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Riebaus biskvito teslos pusgaminiy formavimas

¢ Riebaus biskvito gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Riebaus biskvito gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puoSinius

e Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Trapios teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Trapios teslos pusgaminiy formavimas

e Trapios teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Trapios teslos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puos$imo
pusgaminius ir puosinius

Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Sluoksniuotos teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas
Sluoksniuotos teslos pusgaminiy formavimas

Sluoksniuotos teSlos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

pusgaminius ir puoSinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Kapotos teSlos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Kapotos teSlos pusgaminiy formavimas

o Kapotos teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Kapotos teslos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puosinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Plikytos teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Plikytos teSlos pusgaminiy formavimas

e Plikytos teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Plikytos teSlos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puoSinius
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¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Meduolinés teslos gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Meduolinés teslos pusgaminiy formavimas

e Meduolinés teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Meduolinés teSlos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puosinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSly gaminiy gamyba ir jy kokybés
nustatymas

e Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSlos pusgaminiy formavimas

e Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teslos gaminiy kepimas, laikantis
technologiniy rezimy

e Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSlos gaminiy apipavidalinimas, naudojant
konditerijos gaminiy puoSimo pusgaminius ir puosinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Vaflinés te§los gaminiy gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Vaflinés teslos pusgaminiy formavimas

e Vaflines teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

e Vaflinés teSlos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puosimo
pusgaminius ir puoSinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Lakstinés teslos gaminiy kepimas ir jy kokybés nustatymas

o Lakstinés teslos pusgaminiy formavimas

e Lakstinés teslos gaminiy kepimas, laikantis technologiniy rezimy

o [Lakstinés teSlos gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puosinius

¢ Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Gaminiy i5 bemielés teslos gamybos tendencijos

e Siuolaikiniy bemielés te§los pusgaminiy formavimas

e Siuolaikiniy bemielés teslos gaminiy gamyba, laikantis nurodyty technologiniy rezimy
e Apipavidalinti bemielés teSlos gaminius, naudojant Siuolaikinius gaminiy puosimo
pusgaminius ir puoSinius

e Gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

2.3. Realizuoti bemielés teslos

Tema. Bemielés teslos gaminiy laikymo sqlygos
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gaminius, laikantis technologiniy | ¢ Bemielés te$los gaminiy be jdary laikymo salygos
rezimy. e Bemielés teslos gaminiy su jdarais laikymo salygos
Tema. Gaminiy realizavimo terminai

e Bemielés teslos gaminiy be jdary realizavimo terminai
e Bemielés teslos gaminiy su jdarais realizavimo terminai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibiidintos bemielés teslos rusys ir ruosimo biidai. Apibudinti bemielés teslos kokybei keliami reikalavimai. Apibiidintos
bemielés teslos Zaliavos. Nustatyta bemielés teSlos zaliavy kokybé. Paruostos bemielés teslos zaliavos naudojimui. UzmaiSyta
bemielé tesla, naudojant bemielés teSlos maiSymo ir minkymo jrenginius ir inventoriy. Apibtidinta bemielés teSlos gaminiy
gamyba, naudojant tradicines ir Siuolaikines technologijas. Apibiidintas bemielés teslos gaminiy asortimentas. Apibiidinti
bemielés teslos gaminiy laikymo sglygos ir realizavimo terminai. Suformuoti bemielés teslos pusgaminiai. Pagaminti trapios,
biskvitinés, riebaus biskvito, sluoksniuotos, kapotos, plikytos, meduolinés, baltymines, baltyminés rieSutinés, migdolinés,
vaflinés, lakstinés teSlos gaminiai. Nustatyta bemielés teslos gaminiy kokybé.

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. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi nemielinés te§los konditerijos gaminiy gamybai
Bemielés teslos gaminiy gamybos technologijy korteliy pavyzdziai

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, lenta) mokymo(si)
medziagai pateikti.

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle; konvekcine,
padine, rotacine krosnimis; kepimo skardomis ir formomis; maisto produkty smulkintuvu; teslos maiSymo ir plakimo masinomis,
teslos kociojimo masSina, svérimo prietaisais), konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
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dezinfekavimo medZziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirti ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Mielinés teSlos konditerijos gaminiy gamyba“

Valstybinis kodas 410131390
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 15

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruosimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Maisyti ir minkyti
mieling tesla.

1.1. Apibudinti mielinés teslos
zaliavas ir jy kokybe.

Tema. Zaliavy charakteristikos

e Zaliavy ruys

e Zaliavy parinkimas

e Zaliavy paruo§imas

Tema. Zaliavy kokybés nustatymas

e Mielinés teslos zaliavy §viezumo pozymiai

e Mielinés teslos zaliavy gedimo poZymiai

e Mielinés teslos zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu badu

1.2. Apibiidinti mielinés teslos
rusis ir ruo§imo budus.

Tema. Mielinés teslos risys

e Mielingés teslos rusys

e Mielinés teslos paruoSimo biidai

Tema. Receptiiros, technologijos kortelés

e Mielinés teslos receptiiros

e Mielings teslos technologijos kortelés

e Reikiamo zaliavy kiekio te§lai uzmaiSyti apskaiciavimas

1.3. UZmaiSyti mieling tesla,
naudojant teslos maiSymo bei

Tema. Mielinés teslos uzminkymas
e Mielinés teslos uzmaiSymo technologiniai rezimai
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minkymo jrenginius ir inventoriy,
nustatant mielinés teSlos kokybe.

e Technologijy korteliy ir schemy naudojimas

e Tinkamy jrenginiy bei inventoriy parinkimas

Tema. Mielinés teslos uZminkymas vienfaziu biidu ir te§los kokybés nustatymas
Mielinés teSlos uzminkymas vienfaziu budu

Mielinés teslos uzminkymas su jmaisais

Mielinés teSlos uzminkymas netradiciniais buidais

Mielinés teSlos rauginimas, reZimai

Mielinés teslos rauginimo, brendimo metu vykstantys procesai
Mielinés teslos, imaiSy kokybés nustatymas jusliniu bidu
Tema. Sluoksniuotos mielinés teslos ruoSimas

Sluoksniuotos mielinés teSlos ruosimo technologiniai rezimai
Mielinés teslos sluoksniavimui uzminkymas

Uzminkytos mielinés teSlos paruoSimas sluoksniavimui
Mielinés teslos sluoksniavimas

Mielinés teSlos rauginimas, rezimai

Sluoksniuotos mielinés teSlos kokybés nustatymas jusliniu budu

2. Gaminti mielinés teslos
gaminius.

2.1. Apibudinti mielinés teslos
gaminiy asortimentg.

Tema. Mielinés teslos gaminiy asortimentas

e Paprastieji mieliniai gaminiai

e Pagerintieji mieliniai gaminiai

Tema. Mielinés teslos kepiniy gamybos technologijos
e Mielinés teslos gaminiy tradiciniai gamybos buidai

e Mielinés teSlos gaminiy Siuolaikiniai gamybos biidai

2.2. Apdoroti mielinés teslos
pusgaminius, laikantis
technologiniy rezimy.

Tema. Mielinés teslos paruoSimas formuoti

e Teslos dalijimo, apvalinimo jrenginiy ir inventoriaus parinkimas

e Mielings teslos apdorojimo, dalijimo, apvalinimo technologinés operacijos

Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy formavimas

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy formavimo jrenginiai ir inventorius
e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos apdorojimo technologiniai rezimai

Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy kildymas ir apipavidalinimas
pries kepimg

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy kildymas prie$ kepima

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy apipavidalinimas pries kepima

2.3. Gaminti mielinés teslos
gaminius, laikantis technologiniy

Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés te§los gaminiy kepimas
e Mieliniy gaminiy kepimo technologiniai reZzimai
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rezimy.

¢ Sluoksniuoty mieliniy gaminiy kepimo technologiniai rezimai

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gaminimo technologiniai skirtumai
Tema. Technologiniai skirtumai gaminant tradiciniu ir netradiciniu biidais

e Mielings, sluoksniuotos mielinés teSlos gaminiy gaminimas, gaminant teslg tradiciniu
biidu

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gaminimas, naudojant netradicines
zaliavas

Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés te§los gaminiy atvésinimas

e Mieliniy, sluoksniuoty mieliniy gaminiy atvésinimo technologiniai rezimai

o Sluoksniuoty mieliniy gaminiy atvésinimo technologiniai reZimai

Tema. Gaminiy apipavidalinimas

e Gaminiy apipavidalinimas, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo pusgaminius ir
puosinius

e Mieliniy, sluoksniuoty mieliniy gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

2.4. Gaminti mielinés teslos
gaminius su maisto priedais ir
riebaluose virtus mielinés teslos
gaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gamyba naudojant maisto priedus
e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gaminimas, naudojant netradicines
zaliavas, jy miSinius bei maisto priedus

e Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gaminimas, naudojant termostabilius
1darus

Tema. Riebaluose virti mielinés tesSlos gaminiai

¢ Riebaluose virti mielinés teSlos gaminiai be maisto priedy

e Riebaluose virti mielinés teSlos gaminiai su maisto priedais

2.5. Realizuoti mielinés teslos
gaminius, laikantis technologiniy
rezimy.

Tema. Mielinés teslos gaminiy laikymo sqlygos

e Mielinés teSlos gaminiy be jdary laikymo salygos

e Mielinés teslos gaminiy su jdarais laikymo salygos
Tema. Gaminiy realizavimo terminai

e Mielinés teslos gaminiy be jdary realizavimo terminai
e Mielinés teslos gaminiy su jdarais realizavimo terminai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibtudinti mielinés teslos riisis ir ruoSimo btidai, mielinés teSlos kokybei keliami reikalavimai, mielinés teslos zaliavos.
Nustatyta mielinés teslos Zaliavy kokybe. Paruostos mielinés teslos zaliavos naudojimui. UZmaiSyta mieliné te$la, naudojant
teSlos maiSymo ir minkymo jrenginius ir inventoriy. Apibidinti mielinés teslos kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir
realizavimo terminai. Suformuoti mielinés teslos pusgaminiai, jie iSkildinti, apipavidalinti pries kepima. ISkepti ir atvésinti
mielinés teslos gaminiai. Apipavidalinti mielinés teSlos gaminiai po kepimo. Pagaminti mielinés teslos gaminiai su maisto
priedais. Nustatyta mielinés teslos gaminiy kokybé.
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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. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vietg, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadové¢liai ir kita metodiné medZiaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi mielinés teslos konditerijos gaminiams gaminti

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

e Mielinés teSlos gaminiy technologijy korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine,
padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis, virimo riebaluose jrenginiu, maisto produkty smulkintuvu, teslos
maiSymo ir plakimo masinomis, teslos dalijimo masina, pusgaminiy kildymo spintomis, teSlos kociojimo masina); svérimo
prietaisais; konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi; darbo drabuziais; plovimo ir dezinfekavimo medZiagomis bei
priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo 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 lygiavertj i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Konditerijos gaminiy gamyba*

‘ Valstybinis kodas

| 410131391
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Modulio LTKS lygis

1Y%

Apimtis mokymosi kreditais
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Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruosimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
zaliavas konditerijos
gaminiams gaminti.

1.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy charakteristikas.

Tema. Maisto produktai ir Zaliavos

e Maisto produkty ir Zaliavy asortimentas

e Maisto produkty ir Zaliavy savybés ir maistiné verte

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai ir jy nustatymo biidai
e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodikliai

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymo biidai

e Zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu badu

Tema. Maisto produkty laikymo sqlygos ir terminai

e Maisto produkty ir zaliavy laikymo salygos

e Maisto produkty ir Zaliavy realizavimo terminai

1.2. Apibidinti kremy
asortimentg.

Tema. Kremy asortimentas

e Kremy asortimentas pagal paskirtj

e Kremy asortimentas pagal gamybos biidg
Tema. Kremy naudojimas

e Pertepimai ir jdarai

e PuoSimai

1.3. Atlikti konditerijos gaminiy
zaliavy pirminj paruo$ima.

Tema. Konditerijos gaminiy Zaliavos
e Sausos zaliavos

¢ Pieno produktai

e Riebalai

¢ KiausSiniai ir jy produktai

Tema. Zaliavy pirminis paruoSimas
e Zaliavy parinkimas

e Zaliavy paruo§imas

2. Gaminti konditerijos
gaminiy pusgaminius.

2.1. Apibudinti konditerijos
gaminiy pusgaminiy gamybos
technologijas ir receptiiras,
temperatiiros rezimus.

Tema. Receptiiros, technologijos kortelés

e Receptiiry, technologijos korteliy naudojimas konditerijos pusgaminiams ir gaminiams
gaminti

e Reikiamo zaliavy kiekio konditerijos pusgaminiams ir gaminiams gaminti apskaifiavimas
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Tema. Technologiniai reZimai
e Zaliavy paruo$imo temperatiiry rezimai
e Zaliavy paruoSimo technologiniai rezimai

2.2. Apibudinti sanitarijos ir
asmens higienos reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

e Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

e Konditerijos pusgaminiy gaminimas, laikantis sanitarijos ir higienos reikalavimy
Tema. Pusgaminiy laikymo sqlygos ir realizavimo terminai

e Pusgaminiy laikymo salygos

e Pusgaminiy realizavimo terminai

2.3. Gaminti konditerijos gaminiy
pusgaminius nustatant jy kokybe.

Tema. Konditerijos pusgaminiy gamyba

e Pusgaminiy gamybos jrenginiai

e Pusgaminiy gamybos inventorius

¢ Pusgaminiy gamyba, naudojant jrenginius ir inventoriy

Tema. Sirupy gamyba ir kokybés nustatymas

e Sirupy rusys

e Sirupy paskirtis

e Sirupy gamyba, laikantis technologiniy rezimy

e Sirupy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Glajy gamyba ir kokybés nustatymas

e Glajy risys

¢ Glajy paskirtis

e Glajy gamyba, laikantis technologiniy rezimy

¢ Glajy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Kremy gamyba ir kokybés nustatymas

e Kremy rasys

e Kremy paskirtis

e Sviesto kremy gamyba, laikantis technologiniy rezimy, kokybés nustatymas jusliniu biidu
e Grietin¢lés kremy gamyba, laikantis technologiniy rezimy, kokybés nustatymas jusliniu
budu

e Baltymy kremy gamyba, laikantis technologiniy rezimy, kokybés nustatymas jusliniu
budu

e Plikyty kremy gamyba, laikantis technologiniy rezimy, kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Putésiy, drebuciy gamyba ir kokybés nustatymas

e Putésiy, drebuciy rusys
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e Putésiy, drebuciy paskirtis

e Putésiy, drebuciy gamyba, laikantis technologiniy rezimy
e Putésiy, drebuciy kokybés nustatymas jusliniu buadu
Tema. Jdary, padaZy gamyba ir kokybés nustatymas

e Idary, padazy rasys

e Idary, padazy paskirtis

¢ [dary, padazy gamyba, laikantis technologiniy rezimy

e [dary, padazy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Marcipano gamyba ir kokybés nustatymas

e Marcipano riisys ir paskirtis

e Marcipano gamyba ir kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Cukrinés masés gamyba ir kokybés nustatymas

e Cukrinés masés paskirtis

e Cukrinés masés gamyba, laikantis technologiniy rezimy

e Cukrinés masés kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Sokolado ir kity glaisty gamyba ir kokybés nustatymas
o Glaisty riiSys

o Glaisty paskirtis

e Sokolado glaisto, kity glaisty gamyba, laikantis technologiniy operacijy ir rezimy
e Sokolado ir kity glaisty kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Pusgaminiy naudojimas

e Marcipano masés panaudojimas

e Puosimo ir dekoravimo pusgaminiy panaudojimas

e Termostabiliy jdary panaudojimas

e MiSiniy pusgaminiams gaminti panaudojimas

3. Gaminti cukrinés
konditerijos gaminius.

3.1. Apibudinti cukrinés
konditerijos gaminiy asortimenta,
kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Cukrinés konditerijos gaminiy asortimentas

e (Cukrinés konditerijos rusys

e Cukrinés konditerijos asortimentas

Tema. Cukrinés konditerijos Zaliavy charakteristikos

e Cukrinés konditerijos Zaliavy riisys

e Cukrinés konditerijos zaliavy savybés

Tema. Cukrinés konditerijos Zaliavy naudojimas

e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu badu

e 7aliavy cukrinés konditerijos gaminiy gamybai parinkimas ir paruogimas
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Tema. Cukrinés konditerijos gaminiy laikymo sqlygos ir realizavimas
e Cukrinés konditerijos gaminiy laikymo salygos

e Cukrinés konditerijos gaminiy pakavimo biidai

e Cukrinés konditerijos gaminiy realizavimo terminai

3.2. Gaminti nesudétingus
cukrinés konditerijos gaminius
nustatant jy kokybe.

Tema. Karamelés ir gaminiy i§ jos gamyba ir kokybés nustatymas
e Nesudétingy karamelés gaminiy gamyba

¢ PuoSiniy i§ karamelés gamyba

e Karamelés ir gaminiy i$ jos kokybés nustatymas jusliniu bidu
Tema. Griliazo, gamyba ir kokybés nustatymas

¢ QGriliazo gamyba

e Griliazo kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. DraZé gamyba ir kokybés nustatymas

e Drazé gamyba

e Draz¢ kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Chalvos gamyba ir kokybés nustatymas

e Chalvos gamyba

¢ Chalvos kokybés nustatymas jusliniu buidu

Tema. Zefyro gamyba ir kokybés nustatymas

o Zefyro gamyba

o Zefyro kokybés nustatymas jusliniu biidu

4. Gaminti kreminés
konditerijos gaminius.

4.1. Apibiidinti kreminés
konditerijos gaminiy asortimenta,
kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Kreminés konditerijos gaminiy asortimentas

¢ Kreminés konditerijos gaminiy asortimentas pagal gamybos technologija
e Kreminés konditerijos gaminiy asortimentas pagal formavimo biidus
Tema. Kokybés reikalavimai

e Kreminiy gaminiy kokybés reikalavimai

e Kreminiy gaminiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Kreminiy gaminiy realizavimas

e Kreminiy gaminiy laikymo salygos

e Kreminiy gaminiy realizavimo terminai

4.2. Pertepti ir jdaryti kremais
kreminés konditerijos gaminius.

Tema. Torty gamyba

e Pusgaminiy gamybos jrenginiy ir inventoriaus pasirinkimas

e Torty pertepimas ir jJdarymas kremais, laikantis technologiniy rezimy
e Torty formavimo pusgaminiy derinimas

Tema. Kreminiy plokStainiy, pyragy gamyba
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e Pusgaminiy gamybos jrenginiy ir inventoriaus pasirinkimas

e Kreminiy ploksStainiy pertepimas ir jdarymas kremais, laikantis technologiniy rezimy
¢ Kreminiy plokstainiy, pyragy formavimo pusgaminiy derinimas

Tema. Pyragaiciy gamyba

e Pusgaminiy gamybos jrenginiy ir inventoriaus pasirinkimas

e PyragaiCiy pertepimas ir jdarymas kremais, laikantis technologiniy reZzimy

e Pyragaiciy formavimo pusgaminiy derinimas

Tema. Keksiuky, krepSeliy su kremu gamyba

e Pusgaminiy gamybos jrenginiy ir inventoriaus pasirinkimas

o Keksiuky, krepseliy su kremu

o Keksiuky, krepseliy su kremu formavimo pusgaminiy derinimas

Tema. Proginiy ir uZsakomyjy kreminiy gaminiy gamyba

¢ Proginiy kreminiy gaminiy pertepimas ir jdarymas kremais, laikantis technologiniy
rezimy

e Uzsakomyjy kreminiy gaminiy gamyba, laikantis technologiniy rezimy

Tema. Kreminés konditerijos gaminiy gamybos tendencijos

e Pagaminti modernius kreminés konditerijos gaminius

e Dekoruoti modernius kreminés konditerijos gaminius

Tema. Kreminés konditerijos gaminiy gamyba, naudojant konditerijos miSinius, puosimo
pusgaminius

e Kreminés konditerijos miSiniy, puosimo pusgaminiy naudojimo technologija

e Kreminés konditerijos zaliavy, miSiniy, puoSimo pusgaminiy naudojimo galimybés

4.3. Formuoti ir dekoruoti

kreminés konditerijos gaminius.

Tema. Kreminés konditerijos gaminiy formavimas

e Masinés gamybos kreminiy gaminiy formavimas, paruoSimas dekoravimui

¢ Proginiy kreminiy konditerijos gaminiy formavimas, paruoSimas dekoravimui
Tema. Kreminés konditerijos gaminiy dekoravimas

e Masinés gamybos kreminiy gaminiy puosimas

e Proginiy kreminiy konditerijos gaminiy dekoravimas

5. Gaminti apipavidalinimo
ir dekoravimo elementus.

5.1. Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus i$
cukrinés, marcipano masés
nustatant jy kokybe.

Tema. Receptiiros, technologijos kortelés

e Receptiiros, technologijos kortelés apipavidalinimo ir dekoravimo elementams gaminti

e Reikiamo zaliavy kiekio apskai¢iavimas apipavidalinimo ir dekoravimo elementams
gaminti

Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ cukrinés, marcipano masés gamyba ir
Jju kokybés nustatymas
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e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ cukrinés masés gamyba

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ marcipano masés gamyba

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ cukrinés, marcipano masés kokybés
nustatymas jusliniu biidu

5.2. Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus i§ kremy,
glajy, Sokolado, karamelés ir kt.

Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ kremy, glajy, Sokolado, karamelés ir kt.
gamyba ir jy kokybés nustatymas

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ kremy gamyba ir kokybés nustatymas
jusliniu biidu

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ glajy gamyba ir kokybés nustatymas jusliniu
biidu

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ karamelés gamyba ir kokybés nustatymas
jusliniu biidu

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ Sokolado gamyba ir kokybés nustatymas
jusliniu biidu

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i§ karamelés gamyba ir kokybés nustatymas
jusliniu biidu

e Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy i$ teSlos gamyba ir kokybés nustatymas jusliniu
biidu

Tema. Gaminiy dekoravimas

Gaminiy dekoravimas kremais

Gaminiy dekoravimas glajais

Gaminiy dekoravimas Sokoladu

Gaminiy dekoravimas karamele

Gaminiy dekoravimas moderniais puosimo elementais

5.3. Apipavidalinti konditerijos
gaminius pabarstais, vaisiy ir
uogy drebuciais, vaisiais ir
uogomis, gyvomis gélémis,
nuotraukomis, tyrémis, pastomis,
uogienémis ir kt.

Tema. Gaminiy apipavidalinimas ir dekoravimas pabarstais, gyvomis gélémis,
nuotraukomis ir kt.

Gaminiy dekoravimo principai

Gaminiy dekoravimas pabarstais

Gaminiy dekoravimas gyvomis gélémis

Gaminiy dekoravimas nuotraukomis

Gaminiy dekoravimas pasigamintais puo$imo elementais

Tema. Gaminiy apipavidalinimas ir dekoravimas vaisiy ir uogy drebuciais, vaisiais ir
uogomis, tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt.

e Gaminiy dekoravimas vaisiy ir uogy drebuciais
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e Gaminiy dekoravimas vaisiais ir uogomis
e Gaminiy dekoravimas tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibudintas maisto produkty ir Zaliavy konditerijos gaminiams gaminti asortimentas, savybés, maistiné verté, paskirtis, kokybeés
rodikliai, jy nustatymo budai, laikymo sglygos ir realizavimo terminai. PaaiSkintas kremy asortimentas ir paskirtis. Nustatyta
konditerijos gaminiy zaliavy kokybé. Atliktos konditerijos gaminiy zaliavy pirminio paruoSimo operacijos. PaaiSkintos konditerijos
gaminiy pusgaminiy gamybos technologijos ir receptiiros, temperatiiros rezimai. Apibuidinti sanitarijos ir asmens higienos
reikalavimai. Apibiidinti konditerijos pusgaminiy ir puoSimo elementy kokybeés reikalavimai, laikymo sglygos ir realizavimo
terminai. Pagaminti konditerijos gaminiy pusgaminiai (sirupai, glajai, kremai, glaistai, putésiai, drebuciai, jdarai, padazai,
termostabiliai jdarai su maisto priedais, marcipanas, cukriné¢ masé ir kt.). Nustatyta konditerijos gaminiy pusgaminiy kokybé.
Gaminant panaudoti konditerijos gaminiy pusgaminiy jrenginiai ir inventorius. Apibtidintos cukrinés konditerijos gaminiams ruosti
naudojamos zaliavos, jy risys ir savybés. Apibudintas cukrinés konditerijos gaminiy asortimentas. Paaiskinta cukrinés konditerijos
gaminiy gamyba. Apibudinti cukrinés konditerijos gaminiy kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai.
Pagaminti nesudétingi cukrinés konditerijos gaminiai. Nustatyta cukrinés konditerijos gaminiy kokybé. Apibtdintos ir naudotos
kreminés konditerijos gaminiams gaminti skirtos zaliavos ir jy miSiniai. PaaiSkinti kreminés konditerijos gaminiy kokybés
reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Pertepti ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminiai (tortai, pyragai,
vyniotiniai, pyragaiciai, keksai, plokstainiai ir kt.). Apipavidalinti kreminés konditerijos gaminiai. Suformuoti kreminés
konditerijos gaminiai. Nustatyta kreminés konditerijos gaminiy kokyb¢ jusliniu biidu. Pagaminti apipavidalinimo ir dekoravimo
elementai i§ cukrinés, marcipano maseés. Pagaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementai i§ kremy, glajy, Sokolado, marcipano
ir kt. Apipavidalinti konditerijos gaminiai pabarstais, vaisiy ir uogy drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gélémis, nuotraukomis,
tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt. Nustatyta apipavidalinimo ir dekoravimo elementy kokybé¢.

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. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vietg, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi kreminés konditerijos gaminiams gaminti
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e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Kreminés konditerijos gaminiy technologijy korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais, technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
irenginiu, Sokolado temperavimo jrenginiu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis, maisto
produkty smulkintuvu, teSlos maiSymo ir plakimo masinomis, teslos koc¢iojimo masina), svérimo prietaisais, grietin¢lés sifonu,
apipurSkimo dazais ir Sokoladu jrenginiais, konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
dezinfekavimo medZziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos 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 lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirti ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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Modulio pavadinimas — ,,Sako¢iy gamyba*

6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

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

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
Sakociams kepti reikalingas
zaliavas.

1.1. Apibidinti Sako¢iams gaminti
naudojamus maisto produktus ir
zaliavas, jy savybes, laikymo

salygas.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy savybés

e Maisto produkty savybés

e Zaliavy savybeés

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos
e Maisto produkty laikymo sglygos

e Zaliavy laikymo salygos

1.2. Apskaiciuoti Sakoc¢iy zaliavy
kiekj pagal technologijos korteles. | o

Tema. Technologijos kortelés ir jy naudojimas
Sakogiy gamybos technologijos kortelés
e Sakogiy gamybos technologijos schemos

e Sakogiy gamybos receptiiros
e 7aliavy kiekio apskai¢iavimas

1.3. Atlikti Sakoc¢iy Zaliavy

pirminj paruoSima.

Tema. Zaliavy charakteristikos

e Zaliavy kokybé

e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Zaliavy parinkimas ir paruoSimas

e Zaliavy parinkimas

e Zaliavy paruo§imas

2. Kepti Sakocius.

2.1. Apibudinti Sakoc€iy rasis ir

kepimo jranga.

Tema. Sakociy rasys

e Minksti Sakociai

e Trapis Sakociai

Tema. Sakociy kepimo jranga ir priedai

o Sako¢iy kepimo jrenginiai

e Sako¢iy kepimo jrangos priedai: velenai, volai
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2.2. Pasiruosti kepti Sakocius Tema. Sakociy teslos ufmaiSymas ir kokybés nustatymas
pagal technologijos korteles. e Sako¢iy te§los uzmaisymas

e Sakogiy teslos kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Sakociy kepimo jrangos ir priedy paruoSimas

e Sako¢iy kepimo jrenginiy paruo§imas

e Sakociy kepimo jrangos priedy paruogimas

2.3. Kepti Sakocius, laikantis Tema. Sakociy kepimas
technologiniy rezimy ir nustatant | e Sakogiy kepimo technologija
ju kokybe. e Sakogiy kepimo procesas

o Sako¢iy atausinimas

e Sakogiy nuémimas nuo voly

Tema. Sakociy pateikimas

e Sakogiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

e Sakogiy papuosimas

e Sakogiy supakavimas

e Sako¢iy laikymo salygos ir realizavimo terminai

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudintos Sako¢iams gaminti naudojamy maisto produkty ir zaliavy savybés, laikymo salygos. Apskaiciuoti Sakociy zaliavy
kiekiai pagal technologijos korteles. Atliktos Sakociy zaliavy pirminio paruoSimo operacijos. Apibiidinti Sakociy kokybés
reikalavimai, laikymo salygos ir terminai. UZmaiSyta Sakociy teSla. Tinkamai paruosta ir naudota Sakociy kepimo jranga ir
priedai. I8kepti Sakociai. Nustatyta gaminiy kokybé.

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, priesgaisrin€s saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. 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 Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
e Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos

e Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
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e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi $ako¢iams gaminti
e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Sakociy gamybos technologijy korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga ($akociy kepimo jrenginiu, Sakoc¢iy kepimo priedais
(volais, velenais ir kt.), Saldytuvais, virykle, te§los maiSymo ir plakimo masinomis, svérimo prietaisais), konditerijos jrankiais ir
smulkiu inventoriumi, darbo drabuZiais, plovimo ir dezinfekavimo medZiagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai
palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

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

Modulio pavadinimas — ,,Deserty gamyba“

Valstybinis kodas 4101382
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruosimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti, paruosti ir
apskaiCiuoti desertams
reikalingas Zaliavas pagal
recepturas.

1.1. Apibudinti deserty zaliavy
kokybés reikalavimus, laikymo

salygas ir realizavimo terminus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy savybés

e Maisto produkty savybes

e Zaliavy savybés

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy laikymo sqlygos
e Maisto produkty laikymo salygos

e Zaliavy laikymo salygos

1.2. Ruosti zaliavas deserty
gamybai, jas parenkant pagal
recepturas.

Tema. Zaliavy parinkimas
e Tinkamas Zaliavy parinkimas
e Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu biidu
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Tema. Zaliavy ir technologiniy jrenginiy bei inventoriaus paruoSimas
e Zaliavy desertams gaminti paruo$imas
e Technologiniy jrenginiy ir inventoriaus tinkamas ir saugus paruoSimas naudoti

1.3. Apskaiciuoti zaliavy kiekj
deserty gamybai pagal
technologijos korteles.

Tema. Technologijos kortelés ir jy naudojimas

e Deserty gamybos technologijos kortelés

e Deserty gamybos technologijos schemos

Tema. Reikiamo Zaliavy kiekio teslai uzmaisyti apskaiciavimas
e Deserty gamybos receptiiros

e Zaliavy kiekio apskai¢iavimas

e Produkty naudojimo normy pritaikymas pagal sezoniSkuma

2. Gaminti ir patiekti
desertus.

2.1. Apibudinti sanitarijos ir
asmens higienos reikalavimus bei
deserty gamybos ir patiekimo
technologijas.

Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai gaminant desertus

e Darbo vietos parengimas skirtingoms technologinéms operacijoms, vadovaujantis
darbuotojy saugos ir sveikatos darbe reikalavimais

e Geros higienos reikalavimy taikymas gaminant desertus

Tema. Deserty gamybos ir patiekimo technologijos

e Naujausia jranga ir inventorius desertams gaminti

e Deserty patiekimo biidai

2.2. Gaminti desertus, juos
dekoruojant ir patiekiant.

Tema. Tradiciniy deserty rusys

e Deserty rusys

e Deserty paskirtis

Tema. Drebutiniai desertai

¢ Drebutiniy deserty gamybos technologiniai procesai ir rezimai
e Drebutiniy deserty gamyba, vadovaujantis technologijos kortele
Tema. Karstieji desertai

o Karstyjy deserty gamybos technologiniai procesai ir reZimai

o Karstyjy deserty gamyba, vadovaujantis technologijos kortele
Tema. UZSaldyti desertai

e Uzsaldyty deserty gamybos technologiniai procesai ir reZimai
e UzSaldyty deserty gamyba, vadovaujantis technologijos kortele
Tema. Deserty pateikimas

¢ Indy saldiesiems patiekalams patiekti parinkimas

e Puosybos elementy pagaminimas ir deserty dekoravimas

e Deserty sudedamyjy daliy pateikimas induose

Tema. Siuolaikisky deserty gamyba

35




e Naujovisky zaliavy ir pusgaminiy naudojimas

e Siuolaikisky deserty gamybos naujovés

Tema. Siuolaikisky deserty komponavimas, jy dekoravimas ir pateikimas

e Siuolaikisky deserty komponavimo, dekoravimo ir pateikimo naujovés

e Deserto, atitinkancio Siuolaikinius komponavimo, dekoravimo, pateikimo kriterijus,
gamyba

2.3. Apibidinti deserty kokybés Tema. Deserto kokybés vertinimas

reikalavimus, laikymo salygas ir | e Skonio ir uoslés saveika

realizavimo terminus. e Deserto kokybés nustatymas jusliniu biidu

Tema. Deserty realizacijos terminai ir laikymo sqlygy jtaka kokybei
e Deserty realizacijos terminai

» Deserty laikymo salygy jtaka kokybei

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudinti deserty zaliavy kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Parinktos ir paruostos Zaliavos deserty
gamybai pagal receptiiras. Apskaiciuoti zaliavy kiekiai deserty gamybai pagal technologijos korteles. Paaiskinti sanitarijos ir
asmens higienos reikalavimai. Apibtdinti deserty kokybés reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Pagaminti
desertai, jie dekoruoti ir patiekti. Nustatyta deserty kokybé. Taikytos Siuolaikinés deserty gamybos ir patiekimo technologijos.
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. Baigus darbus jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos i jy saugojimo vieta, pagal geros
higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninis reglamentas
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi desertams gaminti

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

e Deserty gamybos technologijos korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir

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

36




praktinio mokymo vietai

medZiagai pateikti

Praktinio mokymo klasé (patalpa), aprupinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu, svérimo prietaisais, Sokolado temperavimo jrenginiu), virtuves
reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, kepimo formomis bei formomis drebutiniams
patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietin¢lés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro naudojimo), jrankiais i§ stiklo,
porceliano, metalo, darbo drabuziais, stalo skalbiniais.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiavertg kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Rankuy darbo saldainiy gamyba“

Valstybinis kodas 4101383
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
Sokolada bei kitas zaliavas
ranky darbo saldainiams
gaminti.

Tema. Sokolado savybés ir paruoSimo technologinis procesas

e Sokolado ragys ir savybés

e Sokolado paruosimo technologinis procesas

e Sokolado kokybés nustatymo biidai

Tema. Kity Zaliavy savybés ir paruoSimo technologinis procesas
e Zaliavy savybeés

e Zaliavy paruosimo technologinis procesas

e Zaliavy kokybés nustatymo biidai

1.1. Apibudinti Sokolado ir kity
zaliavy paruoSimg saldainiy
gamybai.

1.2. Apibudinti sanitarijos ir
asmens higienos bei darbuotojy
saugos ir sveikatos reikalavimus.

Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai ruoSiant Zaliavas saldainiams gaminti
e Asmens higienos reikalavimai ruoSiant zaliavas saldainiams gaminti

¢ Sanitarijos reikalavimai ruosiant zaliavas saldainiams gaminti

Tema. Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai ruoSiant Zaliavas saldainiams gaminti
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e Darbuotojy saugos reikalavimai ruosSiant zaliavas saldainiams gaminti
e Darbuotojy sveikatos reikalavimai ruoSiant Zaliavas saldainiams gaminti

1.3. Ruosti zaliavas ranky darbo
saldainiams gaminti, jas parenkant
pagal receptiiras.

Tema. Zaliavy paruoSimas ranky darbo saldainiams gaminti

e Sokolado paruosimas ranky darbo saldainiams gaminti, naudojantis tinkamais jrenginiais
ir inventoriumi

e Zaliavy paruo§imas, naudojantis tinkamais jrenginiais ir inventoriumi

Tema. Zaliavy kiekio apskaiciavimas, naudojant technologijos korteles

e Technologijos korteliy naudojimas

e Reikiamo zaliavy kiekio apskaifiavimas

2. Gaminti ranky darbo
saldainius.

2.1. Apibudinti ranky darbo
saldainiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai gaminant ranky darbo saldainius

e Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

e Ranky darbo saldainiy gaminimas, laikantis sanitarijos ir asmens higienos reikalavimy
Tema. Ranky darbo saldainiy kokybés reikalavimai

e Sokolado gaminiy kokybés nustatymo badai

e Sokolado gaminiy ydos ir jy priezastys

e Karamelés, zelé saldainiy ydos ir jy priezastys

Tema. Ranky darbo saldainiy laikymo sqlygos ir terminai

¢ Sokolado gaminiy laikymo salygos ir terminai

o Karamelés, Zelé saldainiy laikymo salygos ir terminai

2.3. Gaminti ranky darbo
Sokolado saldainiy jdarus ir
saldainius, tinkamai panaudojant
Jrangg, jrankius ir inventoriy.

Tema. Sokolado gaminiy gamybos technologinis procesas

e Sokolado gaminiy asortimentas

e Sokolado gaminiy gamybos technologinis procesas

Tema. Idary gamyba

e Sokolado gaminiy jdary rasys

e |dary gamybos technologijos procesas

Tema. Ranky darbo Sokolado saldainiy gamyba

e Ranky darbo Sokolado saldainiy gamybos technologinis procesas

¢ Ranky darbo Sokolado saldainiy gamybos technologiniy operacijy atlikimas
e Ranky darbo Sokolado saldainiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Ranky darbo Sokolado saldainiy apipavidalinimas ir pateikimas
e Ranky darbo Sokolado saldainiy apipavidalinimas

e Ranky darbo Sokolado saldainiy pateikimo budai

2.4. Gaminti ranky darbo
karamelés, zelé saldainius,

Tema. Ranky darbo karamelés saldainiy gamyba
e Zaliavy karamelés saldainiy gamybai parinkimas

38




tinkamai panaudojant jranga,
Jrankius ir inventoriy.

Zaliavy karamelés saldainiy gamybai paruogimas
Karamelés saldainiy gamybos technologinis procesas
e Paprasty ranky darbo karamelés saldainiy gaminimas
e Karamelés saldainiy kokybés nustatymas jusliniu biidu
Tema. Ranky darbo Zelé saldainiy gamyba

e Zelé saldainiy gamybos technologinis procesas

e Paprasty ranky darbo Zel¢ saldainiy gaminimas

e 7Zelé saldainiy kokybés nustatymas jusliniu biidu

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Apibudintas Sokolado ir kity medziagy paruoSimas saldainiy gamybai. Paaiskinti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai.
Parinktas ir paruostas Sokoladas ir kitos Zaliavos ranky darbo saldainiams gaminti. Apibtidinti ranky darbo saldainiy kokybés
reikalavimai, laikymo salygos ir realizavimo terminai. Pagaminti saldainiy jdarai, ranky darbo Sokolado, karamelés, Zele
saldainiai. Nustatyta ranky darbo saldainiy kokybé.

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

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita metodiné medZiaga

Testas turimiems gebéjimams jvertinti

Geros higienos praktikos taisyklés

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(sz) priemoneés.

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi ranky darbo saldainiams gaminti

e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
¢ Saldainiy gamybos technologijos korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Sokolado temperavimo jrenginiu,
virykle, maisto produkty smulkintuvu, plakimo masinomis, svérimo prietaisais, apipurSkimo daZzais ir Sokoladu jrenginiais),
silikoninémis ir plastikinémis saldainiy formomis, konditerijos irankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.
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Reikalavimai mokytojy Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj i$silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiaverte kvalifikacija,
ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas j darbo rinka“

Valstybinis kodas 4000002
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
igudzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Jsivertinti ir realioje darbo vietoje demonstruoti jgytas kompetencijas.
1.2. Susipazinti su biisimo darbo specifika ir adaptuotis realioje darbo vietoje.
1.3. Isivertinti asmenines integracijos i darbo rinka 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 konditerio kvalifikacijg sudarancias kompetencijas.

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 iSsilavinima ir kvalifikacija;

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir konditerio ar lygiavertg kvalifikacija,
ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazymeéjima
Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés
veiklos patirtj.
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