KONDITERIO MODULINE PROFESINIO MOKYMO PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas ir apimtis mokymosi kreditais:
P42101301, P43101302 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 90 mokymosi kredity

T43101302 — programa, skirta tgstiniam profesiniam mokymui, 70 mokymosi kredity

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

Minimalus reikalaujamas iSsilavinimas kvalifikacijai igyti:
P42101301- pagrindinis i$silavinimas ir mokymasis vidurinio ugdymo programoje
P43101302, T43101302 — vidurinis iSsilavinimas

Reikalavimai profesinei patirciai (jei taikomi) — néra

Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy, turizmo, sporto bei poilsio sektorinio profesinio komiteto
sprendimas: aprobuoti Konditerio moduling profesinio mokymo programa. Sprendimg jteisinancio
posédzio, jvykusio 2015 m. kovo 25 d., protokolo Nr. ST2-4.

Apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy, turizmo, sporto bei poilsio sektorinio profesinio komiteto
sprendimas: aprobuoti atnaujinta Konditerio moduling profesinio mokymo programg. Sprendima
iteisinancio posédzio, jvykusio 2017 m. rugséjo 1 d., protokolo Nr. ST2-13.

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

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



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Konditerio moduliné profesinio mokymo programa yra skirta
kvalifikuotam konditeriui parengti, kuris gebéty savarankiskai gaminti konditerijos gaminius, parinkti
zaliavas ir jas paruoSti gamybai, maiSyti tesla ir ruosti konditerinius pusgaminius, gaminti milting,
kreming ir cukring konditerijg ir puoSimo elementus.

Biisimo darbo specifika. Asmuo, jgijes konditerio kvalifikacijg, galés dirbti restoranuose ir
kitose maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése, konditerijos cechuose, kaimo turizmo sodybose.

Dirbant privalu dévéti specialius darbo drabuzius, prisisegti skiriamajj Zenklg. Dirbama
pamainomis. Darbe naudojami mechaniniai ir automatizuoti konditerijos gaminiy jrenginiai, jrankial ir
priemonés, technologijos kortelés, elektriné virykl¢, valymo priemonés. Darbo metu yra galimos
konfliktinés situacijos, todél reikalingi gebéjimai jas suvaldyti ir spresti. Darbuotojui privalu atlikti
sveikatos profilaktinj patikrinimg ir turéti asmens medicining knygel¢ arba privalomojo sveikatos
patikrinimo medicining pazyma.

Konditeris savo veikloje vadovaujasi Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir
prekinio pateikimo techniniu reglamentu, patvirtintu Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2014 m.
spalio 28 d. jsakymu Nr. 3D-794 ,.Dél Duonos ir pyrago kepiniy apibudinimo, gamybos ir prekinio
pateikimo techninio reglamento ir Miltinés konditerijos gaminiy apibtdinimo, gamybos ir prekinio
pateikimo techninio reglamento patvirtinimo®.



2. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis Modulio LTKS Apimtis Kompetencijos Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai
kodas pavadinimas lygis | mokymosi
kreditais
Ivadinis modulis (i$ viso 2 mokymosi Kreditai
4000006 Ivadas j profesija v 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 biidu jgytus
konditerio kvalifikacijai budingus gebéjimus.

Bendrieji moduliai (i$ viso 8 mokymosi kreditai)

4102201 Saugus elgesys v 1 Saugiai elgtis ISmanyti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose ekstremaliose ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose reikalavimus ir
situacijose situacijose. instrukcijas, atpazinti garsinius civilinés saugos signalus.
4102102 Samoningas fizinio v 5 Reguliuoti fizinj ISmanyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo aktyvuma. Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.
reguliavimas Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant j darbo specifika.
4102203 Darbuotojy sauga ir v 2 Tausoti sveikatg ir ISmanyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus darbo

sveikata

saugiai dirbti.

vietai.

Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 60 mokymosi kredity)

Privalomieji (is viso 60 mokymosi kredity)

3101323 Darbo vietos i 5 Paruosti ir tvarkyti ISmanyti konditerijos gaminiy gamybos patalpas.
paruo$imas darbo zona. ISmanyti sanitarijos ir higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos
reikalavimus.
ISmanyti produkcijos iSdéstymo tvarka, laikymo salygas, riSiavimo ir
tvarkymo principus.
Tvarkyti konditerijos gaminiy gamybos patalpas pagal geros higienos
praktikos taisykles.
Prizitreéti ISmanyti konditerijos gaminiy jrenginiy ir reikmeny paskirt;.
konditerijos Eksploatuoti konditerijos gaminiy jrenginius ir reikmenis pagal
jrenginius ir reikalavimus.
reikmenis.
4101353 Nemielinés teslos v 20 Maisyti ir minkyti ISmanyti nemielinés teslos riisis ir ruosimo buidus.




konditerijos gaminiy
gamyba

tesla.

ISmanyti nemielinés teslos kokybei keliamus reikalavimus.
ISmanyti nemielinés teslos Zaliavas.

Nustatyti nemielinés teslos zaliavy kokybe.

Paruosti nemielinés teslos zaliavas naudojimui.

UzmaiSyti nemieline tesla, naudojant nemielinés teslos maiSymo ir
minkymo jrenginius ir inventoriy.

Gaminti nemielinés
teslos gaminius.

ISmanyti nemielinés teSlos gaminiy gamyba, naudojant tradicines ir
Siuolaikines technologijas.

ISmanyti nemielinés teslos gaminiy asortimentg.

ISmanyti nemielinés teslos gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Formuoti nemielinés teslos pusgaminius.

Gaminti trapios, biskvitinés, riebaus biskvito, sluoksniuotos, kapotos,
plikytos, meduolinés, baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés,
vaflinés, lakstinés ir kt. teSlos gaminius.

Nustatyti nemielinés teslos gaminiy kokybe.

4101354

Mielinés teslos
konditerijos gaminiy
gamyba

10

Maisyti ir minkyti
tesla.

ISmanyti mielinés teslos rasis ir ruo§imo budus.

ISmanyti mielinés teSlos kokybei keliamus reikalavimus.

ISmanyti mielinés teslos zaliavas.

Nustatyti mielinés teslos Zaliavy kokybe.

Paruosti mielinés teslos Zaliavas naudojimui.

UzmaiSyti mieling tesla, naudojant teslos maiSymo ir minkymo jrenginius
ir inventoriy.

Gaminti mielinés
teSlos gaminius.

ISmanyti mielinés teSlos kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

Formuoti mielinés teSlos pusgaminius, juos kildinti, apipavidalinti prie§
kepima.

Kepti ir atvésinti mielinés teSlos gaminius.

Apipavidalinti mielinés teSlos gaminius po kepimo.

Gaminti mielinés teslos gaminius su maisto priedais.

Nustatyti mielinés teSlos gaminiy kokybe.

4101355

Konditerijos
pusgaminiy ir
puosimo elementy

15

Gaminti konditerijos
gaminiy
pusgaminius.

ISmanyti konditerijos gaminiy pusgaminiy gamybos technologijas ir
receptiiras, temperatliros reZimus.
ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.




gamyba

ISmanyti konditerijos pusgaminiy ir puosimo elementy kokybés
reikalavimus, laikymo sglygas ir realizavimo terminus.

Gaminti konditerijos gaminiy pusgaminius (sirupus, glajus, kremus,
glaistus, putésius, drebucius, jdarus, padazus, termostabilius jdarus su
maisto priedais, marcipang, cukring masg ir kt.).

Nustatyti konditerijos gaminiy pusgaminiy kokybe.

Naudoti konditerijos gaminiy pusgaminiy gamybos jrenginius ir
inventoriy.

Gaminti cukrinés
konditerijos

ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiams ruosti naudojamas zaliavas, jy
rusis ir savybes.

gaminius. ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiy asortimentg.
ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiy gamyba.
ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.
ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.
Gaminti nesudétingus cukrinés konditerijos gaminius.
Nustatyti cukrinés konditerijos gaminiy kokybe.
Gaminti ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiy receptiiras, temperatiiros rezimus.
apipavidalinimo ir ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.
dekoravimo ISmanyti cukrinés konditerijos gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo
elementus. salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementus i$ cukrinés, marcipano
mases.

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

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

Nustatyti apipavidalinimo ir dekoravimo elementy kokybe.

4101365

Kreminés
konditerijos gamyba

10

Parinkti ir paruosti
zaliavas konditerijos
gaminiams gaminti.

ISmanyti maisto produkty ir Zaliavy konditerijjos gaminiams gaminti
asortimentg, savybes, maisting verte, paskirt], kokybés rodiklius, jy
nustatymo budus, laikymo salygas ir realizavimo terminus.

ISmanyti kremy asortimentg ir paskirtj.

Nustatyti konditerijos gaminiy Zaliavy kokybe.




Atlikti konditerijos gaminiy zaliavy pirminio paruo$imo operacijas.
Gaminti kreminés ISmanyti ir naudoti naujoviskas kreminés konditerijos gaminiy gaminimo
konditerijos zaliavas ir jy miSinius.
gaminius. ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.
ISmanyti kreminés konditerijos gaminiy kokybeés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.
Pertepti ir jdaryti kremais kreminés konditerijos gaminius (tortus, pyragus,
vyniotinius, pyragaicius, keksus, plokstainius ir kt.).
Dekoruoti kreminés konditerijos gaminius.
Formuoti modernius kreminés konditerijos gaminius.
Nustatyti kreminés konditerijos gaminiy kokybe jusliniu budu.
Pasirenkamieji moduliai (i§ viso 10 mokymosi kredity)
4101381 Sako¢iy gamyba v 5 Parinkti, paruosti ir | ISmanyti SakoCiams gaminti naudojamy maisto produkty ir Zzaliavy
apskaiciuoti savybes, laikymo salygas.
sakociams kepti Apskaiciuoti Sakociy zaliavy kiekj pagal technologijos korteles.
reikalingas Zaliavas | Atlikti Sako€iy zaliavy pirminio paruoSimo operacijas.
pagal receptiiras.
Maisyti SakocCiy tesla | ISmanyti SakocCiy kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir terminus.
ir kepti Sakocius. Uzmaisyti Sakociy tesla.
Tinkamai paruosti ir naudoti Sakociy kepimo jrangg ir priedus.
ISkepti Sakocius.
Nustatyti gaminiy kokybe.
4101382 Deserty gamyba v 5 Parinkti, paruosti ir | ISmanyti deserty zaliavy kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir
apskaiciuoti realizavimo terminus.
desertams gaminti Parinkti ir paruosti zaliavas deserty gamybai pagal receptiiras.
reikalingas Zaliavas | ApskaiCiuoti zaliavy kiekj deserty gamybai pagal technologijos korteles.
pagal receptiiras.
Gaminti ir patiekti ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.
desertus. ISmanyti deserty kokybés reikalavimus, laikymo salygas ir realizavimo
terminus.
Pagaminti desertus, juos dekoruoti ir patiekti.
Nustatyti deserty kokybe.
Taikyti Siuolaikines deserty gamybos ir patiekimo technologijas.
4101383 Ranky darbo v 5 Parinkti ir paruosti ISmanyti Sokolado paruos$ima saldainiy gamybai.




saldainiy gamyba

Sokoladg ir kitas
zaliavas ranky darbo
saldainiy gamybai.

ISmanyti kity zaliavy paruoSima saldainiy gamybai.

ISmanyti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.

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

Gaminti ranky darbo
saldainius.

ISmanyti ranky darbo saldainiy gamybos kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

Gaminti saldainiy jdarus.

Gaminti ranky darbo Sokolado saldainius.

Gaminti ranky darbo karamelés, zelé saldainius.

Nustatyti ranky darbo saldainiy kokybe.

Baigiamasis modulis (i$ viso 10 mokymosi kredity)

4000002

Ivadas j darbo rinka

v

10

Formuoti darbinius
igiidzius realioje
darbo vietoje.

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




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

Valstybinis Modulio pavadinimas LTKS Apimtis Asmens pasirengimo mokytis modulyje reikalavimai (jei taikoma)
kodas lygis | mokymosi
kreditais
4000006 Ivadas j profesija v 2 Netaikoma.
4102203 Darbuotojy sauga ir sveikata v 2 Netaikoma.
3101323 Darbo vietos paruo§imas I 5 Netaikoma.
4101353 Nemielinés teslos konditerijos gaminiy v 10 Baigtas sis modulis:
gamyba Darbo vietos paruoSimas.
4101354 Mielinés teslos konditerijos gaminiy v 15 Baigtas Sis modulis:
gamyba Darbo vietos paruoSimas.
4101355 Konditerijos pusgaminiy ir puoSimo v 20 Baigtas Sis modulis:
elementy gamyba Darbo vietos paruoSimas.
4101365 Kreminés konditerijos gamyba v 10 Baigtas Sis modulis:
Darbo vietos paruoSimas.
4000002 Ivadas j darbo rinka v 10 Baigti visi privalomieji konditerio kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms

jeyti skirti moduliai.




4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU GEBEJIMU UGDYMO

Bendrieji gebéjimai

Bendruyju gebéjimu pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Bendravimas gimtgja kalba

Rasyti gyvenimo aprasyma, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Parengti darbo plana.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Bendravimas uzsienio kalbomis

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.

Matematiniai geb¢jimai ir pagrindiniai geb¢jimai
mokslo ir technologijy srityse

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

Skaitmeninis rastingumas

Naudoti kompiutering skai¢iuokle gaminiy receptiiroms apskai¢iuoti.

Atlikti informacijos paieska internete.

Rinkti ir saugoti reikalingg informacija.

Dokumentuoti darby aplankus.

Naudoti programing jranga virtuveje.

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

Mokymasis mokytis

Isivertinti turimas zinias ir geb¢jimus.

Organizuoti savo mokymasi.

Pritaikyti turimas Zinias ir geb¢jimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Parengti profesinio tobuléjimo plana.

Socialiniai ir pilietiniai geb¢jimai

Bendrauti su jvairiy tipy klientais.

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

Pagarbiai elgtis su klientu.

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

Iniciatyva ir verslumas

Suprasti jmones veiklos koncepcija, verslo aplinka.

ISmanyti verslo kiirimo galimybes.

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

Kultiirinis sgmoningumas ir raiska

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

Pazinti jvairiy Saliy estetinius idealus ir skonj.

Lavinti estetinj poZiiirj j aplinka.




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

Kvalifikacija - Konditeris, LTKS lygis IV

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymui, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui struktiira

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

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 8 mokymosi kreditai)
Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymosi kreditas.
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 5 mokymosi 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 mokymaosi kreditai.
Nemielinés teslos konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kredity.
Mielinés teslos konditerijos gaminiy gamyba, 10 mokymosi kredity.
Konditerijos pusgaminiy ir puoSimo elementy gamyba, 15 mokymosi
kredity.
Kreminés konditerijos gamyba, 10 mokymosi kredity.

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 60
mokymosi kredity)
Darbo vietos paruo§imas, 5 mokymosi kreditai.
Nemielinés teslos konditerijos gaminiy gamyba, 20 mokymosi kredity.
Mielinés tesSlos konditerijos gaminiy gamyba, 10 mokymosi kredity.
Konditerijos pusgaminiy ir puosimo elementy gamyba, 15 mokymosi
kredity.
Kreminés konditerijos gamyba, 10 mokymosi kredity.

Pasirenkamieji moduliai (is viso 10 mokymosi kredity)
Sakogiy 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 biiti sudaromos sglygos mokytis pagal vidurinio ugdymo programa.
e Vykdant testin] 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 pagrindziant] dokumentg arba turintys

neformaliojo suaugusiyjy Svietimo patirties.

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges civilinés saugos mokymus pagal PrieSgaisrinés apsaugos ir gelbéjimo

departamento direktoriaus patvirtintag mokymo programg ir turéti tai pagrindZiantj dokumenta.
e Darbuotojy saugos ir sveikatos modulj vedantis mokytojas turi biiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziant] dokumenta.

e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas pagal poreikj  kvalifikacijg sudarancioms kompetencijoms

10




igyti skirtus modulius. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy
saugos ir sveikatos programos aprasg, patvirtintg Lietuvos Respublikos Svietimo ir mokslo ministro 2005 m. rugséjo 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 mokymg vedantis mokytojas turi baiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.

11



6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

6.1. IVADINIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas i profesija“

Valstybinis kodas 4000006
Modulio LTKS lygis v
Apimtis mokymosi kreditais | 2

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pazinti profesija.

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

1.1.1. Tema. Konditerio profesija, jos specifika ir galimybés darbo rinkoje
UzZduotys:

e Po ekskursijos j konditerijos cechus, restoranus ar kitas maitinimo paslaugas
teikiancias jmones, turin¢ias modernig technologing jrangg, diskutuoti apie:

1) konditerio darbo specifika;

2) konditerio profesijos samprata;

3) savybes, reikalingas konditerio profesijai;

4) privataus verslo maitinimo paslaugy srityje galimybes.

e Pasiruosti diskusijai (pokalbiui) tema: ,,Kodél a§ renkuosi konditerio profesijg?*.
Argumentuoti savo pasirinkima.

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

1.2.1. Tema. Konditerio veiklos procesai, funkcijos ir uzdaviniai

Uzduotys:

e Aprasyti konditerio veiklos procesus, funkcijas ir uzdavinius, kurie atliekami
skirtingose konditerio darbo vietose.

e Apibudinti geros higienos praktikos taisykliy svarba.

1.3. Demonstruoti jau turimus,
neformaliuoju ir (arba) savaiminiu
biidu igytus konditerio kvalifikacijai
budingus gebéjimus.

1.3.1. Tema. Konditerio modulin¢ profesinio mokymo programa

UzZduotys:

e Susipazinti su mokymo programos tikslais bei uzdaviniais ir juos apibudinti.
¢ Apibidinti mokymosi formas ir metodus, mokymosi pasiekimy jvertinimo
kriterijus, mokymosi jgiidziy demonstravimo formas ar metodus.

e Suformuluoti ir uzduoti klausimus, kuriy i8kilo analizuojant mokymo programa (ko

nesupratau ir dar noréciau paklausti apie mokymasi).
e Sudaryti individualaus mokymosi plang (kokius modulius noréciau pasirinkti
pirmiausiai) ir (arba) mokytis visa programa nuosekliai. Argumentuoti savo
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pasirinkima.

1.3.2. Tema. Turimy geb¢jimy, jgyty savaiminiu ar neformaliuoju biidu, vertinimas ir
lygiy nustatymas

Uzduotys:

e Papasakoti, kaip gali biiti jvertinami savaiminiu ar neformaliuoju btidu jgyti
gebéjimai.

e Pademonstruoti savaiminiu ar neformaliuoju biidu jgytus gebéjimus.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Sitlomas modulio pasiekimy jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

Testas turimiems gebé&jimams jvertinti

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

Mokymo(si) priemoneés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta jranga, jrankiais, vaizdinémis priemonémis.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacijg (iSsilavinimg) arba ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirt;.
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6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS JGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Darbo vietos paruosimas*“

Valstybinis kodas 3101323
Modulio LTKS lygis 11
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti ir tvarkyti darbo
zong.

1.1. ISmanyti konditerijos gaminiy
gamybos patalpas.

1.1.1. Tema. Konditerijos gaminiy gamybos patalpy iSplanavimas

Uzduotys:

¢ Paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos patalpy iSplanavima pagal technologinius
procesus.

¢ Paaiskinti konditerijos jmoniy darbo organizavimga.

1.1.2. Tema. Darbo viety iSdéstymas

Uzduotis:

o Paaiskinti darbo viety i§déstymo principus.

1.2. ISmanyti sanitarijos ir higienos,
darbuotojy saugos ir sveikatos
reikalavimus.

1.2.1. Tema. Sanitarijos ir higienos reikalavimai darbo vietai

Uzduotis:

e Pademonstruoti darbo vietos paruosima, laikantis nurodyty reikalavimy.

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

Uzduotis:

e Apibidinti konditerio elgesj darbo vietoje, atitinkantj elektros, prieSgaisrinés,
darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus.

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

1.3.1. Tema. Produkcijos iSdéstymo tvarka ir laikymo salygos
Uzduotys:

e Paaiskinti produkcijos paruoSimo reikalavimus.

e Paaiskinti produkcijos riisiavimo ir tvarkymo reikalavimus.

1.4. Tvarkyti konditerijos gaminiy
gamybos patalpas pagal geros
higienos praktikos taisykles.

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

Uzduotys:

¢ Paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos patalpy tvarkymo reikalavimus pagal geros
higienos praktikos taisykles.
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e Risiuoti atliekas.

1.4.2. Tema. Svaros priemoniy naudojimas

Uzduotys:

e Apibudinti Svaros priemoniy naudojimo instrukcijas ir jas taikyti.

o Skaityti ir apibudinti §varos priemoniy naudojimo instrukcijas uZsienio kalba.

2. Prizitiréti konditerijos
jrenginius ir reikmenis.

2.1. ISmanyti konditerijos gaminiy 2.1.1. Tema. Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy paskirtis

gamybos jrenginiy ir reikmeny Uzduotys:

paskirt]. e Susipazinti su konditerijos gaminiy gamybos jrenginiais ir juos parinkti.

¢ Susipazinti su konditerijos gaminiy gamybos jrenginiais ir juos jvardyti uzsienio
kalba.

2.1.2. Tema. Konditerijos reikmeny paskirtis, riSiavimas ir tvarkymas

Uzduotis:

e Paaiskinti konditerijos reikmeny paskirtj, riiSiavimg, Zenklinimg, tvarkyma.

2.2. Eksploatuoti konditerijos gaminiy | 2.1.2. Tema. Konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai
gamybos jrenginius ir reikmenis pagal | Uzduotys:

reikalavimus. e Paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimus.
e Paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimus
uzsienio kalba.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: $varos zona paruosta ir sutvarkyta laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos instruktazy
reikalavimy; iS§samiai paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimai; tinkamai paruosta darbo
vieta, parinkti ir paruosti jrenginiai ir inventorius.

Labai gerai: $varos zona paruosta ir sutvarkyta laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos
instruktazy reikalavimy; aiSkinant konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo reikalavimus, padaryta ne daugiau kaip
viena klaida; paruosiant darbo vieta, parenkant ir paruosiant jrenginius ir inventoriy, padaryta ne daugiau kaip viena klaida.
Gerai: ruoSiant §varos zong ir jg tvarkant laikytasi geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos instruktazy
reikalavimy, ta¢iau padaryta klaidy; atsakant j pateiktus papildomus klausimus, paaiSkinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy
eksploatavimo reikalavimai; paruosiant darbo vietg, parenkant ir paruoSiant jrenginius ir inventoriy, padaryta klaidy.
Patenkinamai: Svaros zona paruosta ir sutvarkyta laikantis geros higienos praktikos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos
instruktazy reikalavimy, tac¢iau padaryta daug klaidy; klaidingai paaiskinti konditerijos gaminiy gamybos jrenginiy eksploatavimo
reikalavimai, paruosiant darbo vieta, parenkant ir paruosiant jrenginius ir inventoriy, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa
e Teoriniy ir praktiniy uZzduoc¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti
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e QGeros higienos praktikos taisyklés

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

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

e Vadové¢liai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

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

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirti.

Modulio pavadinimas — ,,Nemielinés teslos konditerijos gaminiy gamyba*“

Valstybinis kodas 4101353

Modulio LTKS lygis \Y

Apimtis mokymosi kreditais | 20

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymaosi rezultatams pasiekti

1. MaiSyti ir minkyti tesla.

1.1. ISmanyti nemielinés teSlos rusis ir | 1.1.1. Tema. Nemielinés teSlos rtsys ir gaminiy asortimentas

ruoSimo budus. Uzduotis:

e Apibiidinti nemielinés teslos rusis ir gaminiy asortimentg.

1.1.2. Tema. Nemielinés teslos (biskvitinés, riebaus biskvito, trapios, meduolinés,
baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés, plikytos, sluoksniuotos, kapotos,
vaflinés, lakstinés) paruoSimo budai

Uzduotis:
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e Paaiskinti visy rusiy nemielinés teslos paruosimo biidus.
1.1.3. Tema. Technologinés schemos

Uzduotis:

e Naudotis technologinémis schemomis uzmai$ant teslg.
1.2. ISmanyti nemielinés teslos 1.2.1. Tema. Teslos kokybés jvertinimas
kokybei keliamus reikalavimus. Uzduotys:

e Apibidinti teslos ydas.
e ISmanyti tesSlos kokybés nustatymo biidus ir juos apibiidinti.

1.3. ISmanyti nemielinés teslos 1.3.1. Tema. Zaliavy charakteristikos

zaliavas. Uzduotis:

e Apibudinti ir tinkamai parinkti zaliavas.
1.3.2.Tema. Receptiros ir technologijos kortelés
UzZduotys:

e Naudotis receptiiromis ir technologijos kortelémis.
o Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj teSlai uzmaisyti.

1.4. Nustatyti nemielinés teslos 1.4.1. Tema. Zaliavy kokybé
zaliavy kokybe. Uzduotis:
e [vertinti nemielinés teslos zaliavy kokybe jusliniu budu.
1.5. Paruosti nemielinés teslos 1.5.1. Tema. Zaliavy parinkimas naudojimui
Zaliavas naudojimui. Uzduotis:

e Tinkamai parinkti Zaliavas teSlai uzZmaisyti.
1.5.2. Tema. Zaliavy paruoSimas naudojimui

UZduotis:
e ParuoSti zaliavas teslai uzmaisSyti.
1.6. UZmaiSyti nemieling tesla, 1.6.1. Tema. Biskvitiné tesla
naudojant nemielinés teSlos maiSymo | UzZduotis:
ir minkymo jrenginius ir inventoriy. ¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei

inventoriy uzmaiSyti biskvitines teslas.

1.6.2. Tema. Riebaus biskvito tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti riebaus biskvito tesla.

1.6.3. Tema. Trapi tesla
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Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti trapig tesla.

1.6.4. Tema. Meduoliné¢ tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti meduoling tesla.

1.6.5. Tema. Sluoksniuota tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti sluoksniuotg tesla.

1.6.6. Tema. Kapota tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti kapota tesla.

1.6.7. Tema. Plikyta tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti plikyta tesla.

1.6.8. Tema. Baltyminé, baltyminé rieSutiné, migdoliné tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti baltyming, baltyming rieSuting, migdoline tesla.

1.6.9. Tema. Vafliné tesla

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrengimus bei
inventoriy uzmaisyti vafline tesla.

1.6.10. Tema. Lakstiné tesla

Uzduotis:

e Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus teisi tinkamus jrenginius bei
inventoriy uzmaisyti laksting tesla.

1.6.11. Tema. Teslos kokybés jvertinimas

Uzduotis:

e Nustatyti teSlos kokybe jusliniu biidu.
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2. Gaminti nemielinés teslos
gaminius.

2.1. ISmanyti nemielinés teSlos
gaminiy gamyba, naudojant tradicines
ir Siuolaikines technologijas.

1.1.1. Tema. Nemielinés teslos gaminiy gamyba naudojant tradicines technologijas
Uzduotis:

e Paaiskinti nemielinés teSlos gaminiy gamybos biidus ir ypatumus naudojant
tradicines technologijas.

1.1.2. Tema. Nemielinés teSlos gaminiy gamyba naudojant Siuolaikines technologijas
Uzduotis:

e Paaiskinti nemielinés teslos gaminiy gamybos ypatumus naudojant Siuolaikines
technologijas.

2.2. ISmanyti nemielinés teslos
gaminiy asortimenta.

2.2.1. Tema. Nemielinés teSlos gaminiy asortimentas
Uzduotis:
e Apibidinti nemielinés teSlos gaminiy asortimentg ir rasis.

2.3. ISmanyti nemielinés teSlos
gaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

2.3.1. Tema. Kokybés reikalavimai

Uzduotis:

¢ Paaiskinti kokybés reikalavimus.

2.3.2. Tema. Gaminiy realizavimas

UzZduotys:

e Apibidinti gaminiy laikymo salygas.

e Apibudinti gaminiy realizavimo reikalavimus.

2.4. Formuoti nemielinés teslos
pusgaminius.

2.4.1. Tema. TeSlos pusgaminiy formavimas

Uzduotys:

e Tinkamai pasirinkti teSlos pusgaminiy formavimo jrenginius ir inventoriy.
e Suformuoti teSlos pusgaminius.

2.4.2. Tema. Suformuoty teslos pusgaminiy apipavidalinimas

Uzduotis:

e Apipavidalinti pusgaminius prie§ kepima.

2.5. Gaminti trapios, biskvitings,
riebaus biskvito, sluoksniuotos,
kapotos, plikytos, meduolinés,
baltyminés, baltymingés rieSutinés,
migdolinés, vaflinés, lakStinés ir teslos
gaminius.

2.5.1. Tema. Biskvitinés teslos gaminiy gamyba

Uzduotys:

o I[Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti biskvitinius gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puoS$imo
pusgaminius ir puoSinius.

2.5.2. Tema. Riebaus biskvito teslos gaminiy gamyba

Uzduotys:

e [Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.
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e Apipavidalinti riebaus biskvito gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puo$imo
pusgaminius ir puosinius.

2.5.3. Tema. Trapios teslos gaminiy gamyba

UzZduotys:

o [Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti trapios teSlos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puos$imo
pusgaminius ir puoSinius.

2.5.4. Tema. Sluoksniuotos teslos gaminiy gamyba

Uzduotys:

o [Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti sluoksniuotos te$los gaminius, naudojant konditerijos gaminiy
puosSimo pusgaminius ir puosinius.

2.5.5. Tema. Kapotos teslos gaminiy gamyba

Uzduotys:

o I[Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti kapotos teSlos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puosinius.

2.5.6. Tema. Plikytos teSlos gaminiy gamyba

UzZduotys:

o [Skepti gaminius, laikantis technologiniy reZimy.

e Apipavidalinti plikytos teSlos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puoSinius.

2.5.7. Tema. Meduolinés teslos gaminiy gamyba

Uzduotys:

o I[Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti meduolinés teSlos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puosimo
pusgaminius ir puosinius.

2.5.8. Tema. Baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teslos gaminiy gamyba
Uzduotys:

o I[Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti baltyminés, baltyminés rieSutinés, migdolinés teSlos gaminius,
naudojant konditerijos gaminiy puoSimo pusgaminius ir puosinius.

2.5.9. Tema. Vaflinés teSlos gaminiy gamyba

UzZduotys:
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e [Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti vaflinés teSlos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puoSimo
pusgaminius ir puosinius.

2.5.10. Tema. Lakstinés teSlos gaminiy kepimas

Uzduotis:

o I[Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti lakstinés teslos gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puo§imo
pusgaminius ir puosinius.

2.5.11. Tema. Nemielinés teSlos gaminiy gamyba naudojant netradicines Zaliavas ir jy
miSinius

Uzduotis:

e Pagaminti gaminius 1§ naujovisky zaliavy, jy miSiniy, laikantis nurodyty
technologiniy rezimy.

2.5.12. Tema. Naujovisky gaminiy i§ nemielinés teslos gamyba

UzZduotys:

e Pagaminti naujoviskus gaminius, laikantis nurodyty technologiniy rezimy.

e Apipavidalinti naujoviskus gaminius, naudojant Siuolaikinius gaminiy puoS§imo
pusgaminius ir puoS§inius.

2.6. Nustatyti nemielinés teslos 2.6.1. Tema. Nemielinés teSlos gaminiy kokybés nustatymas
gaminiy kokybg. Uzduotis:
e Jvertinti nemielinés teslos gaminiy kokybe jusliniu budu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos nemielinei teslai gaminti; be klaidy apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas
tam tikram nemielinés teSlos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; i§samiai paaiskintos teslos raiSys ir gaminiy
gamybos technologija; nemielinés teslos gaminys pagamintas kokybiskai ir pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo,
geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; tiksliai
nustatyta nemielines teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybé¢ jusliniu budu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos gamybai; apskaiCiuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram nemielinés
teslos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg, padaryta ne daugiau kaip viena klaida; iSsamiai paaiSkintos teslos
risys ir gaminiy gamybos technologija; gaminant nemielinés teSlos gaminj, padaryta ne daugiau kaip viena klaida, taciau
pagaminta kokybiskai ir pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy
rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant nemielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybe jusliniu
budu, padaryta ne daigiau kaip viena klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereik§Smingomis klaidomis paruostos zaliavos gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalinga
tam tikram nemielinés teSlos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta klaidy, atsakant j pateiktus
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papildomus klausimus, paaiskintos teslos rtsys ir gaminiy gamybos technologija; gaminant nemielinés teslos gaminj padaryta
klaidy, taciau pagaminta kokybiskai ir pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy,
technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant nemielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy
kokybe jusliniu btidu, padaryta klaidy.

Patenkinamai: pasirenkant ir paruoSiant Zaliavas gamybai, padaryta daug klaidy; klaidingai apskaiCiuotas zaliavy Kiekis,
reikalingas tam tikram nemielinés te$los gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; iSvardijant teslos rasis ir aiSkinant
gaminiy gamybos technologija, padaryta daug klaidy; gaminant nemielinés teslos gaminj, padaryta daug klaidy, saugaus darbo,
geros higienos reikalavimy laikytasi tik 1§ dalies, naudoti ne visai tinkamai parinkti jrenginiai ir inventorius, nesilaikyta
technologiniy rezimy; nustatant nemielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi nemielinés teslos konditerijos gaminiy gamybai
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e Nemielinés teslos gaminiy gamybos technologijy korteliy pavyzdziai

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), apripinta 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 masina, svérimo prietaisais), konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprasSe, 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) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinimg) arba ne mazesn¢ kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirti.

Modulio pavadinimas — ,,Mielinés teslos konditerijos gaminiy gamyba“

| Valstybinis kodas

| 4101354
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Modulio LTKS lygis

v

Apimtis mokymosi kreditais

10

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Maisyti ir minkyti tesla.

1.1. ISmanyti mielinés teslos riisis ir
ruoSimo budus.

1.1.1. Tema. Mielinés teslos rtiSys ir gaminiy asortimentas
Uzduotis:

e Apibudinti mielinés teslos raisis ir gaminiy asortimentg.
1.1.2. Tema. Mielinés teslos paruosimo budai

Uzduotis:

e Paaiskinti mielinés teslos paruosimo biidus.

1.1.3. Tema. Sluoksniuotos mielinés teslos paruosimo biidai
Uzduotis:

e Paaiskinti sluoksniuotos mielinés teslos paruosimo biidus.

1.2. ISmanyti mielinés teslos kokybei
keliamus reikalavimus.

1.2.1. Tema. Mielinés teslos kokybés nustatymo biidai
Uzduotis:
e Paaiskinti mielinés teslos kokybés nustatymo biidus.

1.3. ISmanyti mielings teslos zaliavas.

1.3.1. Tema. Zaliavy charakteristikos

Uzduotis:

e Apibudinti ir tinkamai parinkti Zaliavas.

1.3.2. Tema. Receptiiros, technologijos kortelés
UzZduotys:

¢ Naudotis receptiiromis, technologijos kortelémis.

e Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kieki teSlai uzmaiSyti.

1.4. Nustatyti mielinés teslos zaliavy
kokybe.

1.4.1. Tema. Zaliavy kokybé

Uzduotis:

e Apibudinti Zaliavy kokybeés reikalavimus.

1.4.2. Tema. Zaliavy kokybés nustatymas

Uzduotis:

e [vertinti mielinés teSlos zaliavy kokybe jusliniu biidu.

1.5. Paruosti mielinés teslos Zaliavas
naudojimui.

1.5.1. Tema. Zaliavy parinkimas

Uzduotis:

e Tinkamai parinkti Zaliavas.

1.5.2. Tema. Zaliavy paruosimas naudojimui
Uzduotis:
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e Paruosti zaliavas mielinés teSlai uzminkyti.

1.6. UzmaiSyti mieling tesla, naudojant
teslos maiSymo ir minkymo jrenginius
ir inventoriy.

1.6.1. Tema. Mielinés teSlos uzmaiSymo biidai

Uzduotis:

e Paaiskinti mielinés teslos uzmaisymo budus ir technologinius rezimus.
1.6.2. Tema. Mielinés teSlos uzminkymas vienfaziu btidu, su jmaisais
Uzduotys:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy, uzminkyti nurodyta tesla.

e Nustatyti teslos kokybe jusliniu biidu.

1.6.3. Tema. Mielinés teslos uzminkymas netradiciniais biidais

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis ir pasirinkus tinkamus jrenginius bei
inventoriy, uzminkyti nurodyta tesla.

1.6.4. Tema. Mielinés teslos rauginimas

UzZduotys:

e Paaiskinti per mielinés teSlos rauginima, brendima vykstancius procesus.
¢ [Srauginti mieling tesla, laikantis technologiniy rezimy.

1.6.5. Tema. Sluoksniuotos mielinés teslos ruoSimas

UzZduotys:

e Paaiskinti sluoksniuotos mielinés teslos ruoS§imo technologinius rezimus.
e UZminkyti mieling teSlg ir paruosti ja sluoksniavimui.

e Susluoksniuoti mieling tesla.

2. Gaminti mielinés teslos
gaminius.

2.1. ISmanyti mielinés teslos kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

2.1.1. Tema. Kokybés reikalavimai
Uzduotis:

e Apibidinti kokybés reikalavimus.

2.1.2. Tema. Gaminiy realizavimas
Uzduotys:

e Apibidinti gaminiy laikymo salygas.

e Apibidinti gaminiy realizavimo terminus.

2.2. Formuoti mielinés teslos
pusgaminius, juos kildinti,
apipavidalinti prie§ kepima.

2.2.1. Tema. Mielinés teslos apdorojimas prie§ formavima

UzZduotys:

e Tinkamai pasirinkti teslos dalijimo, apvalinimo jrenginius ir inventoriy.

o Atlikti mielinés teslos apdorojimo, dalijimo, apvalinimo technologines operacijas,
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laikantis technologiniy rezimy.

2.2.2. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy formavimas
Uzduotys:

e Tinkamai pasirinkti mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy formavimo
jrenginius ir inventoriy.

e Tinkamai pasirinkti mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos apdorojimo
technologinius rezimus.

2.2.3. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy kildymas
Uzduotis:

o [3kildyti mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminius prie§ kepima.

2.2.4. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminiy apipavidalinimas
pries kepima

Uzduotis:

e Apipavidalinti mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos pusgaminius prie$ kepima.

2.3. Kepti ir atvésinti mielinés teslos
gaminius.

2.3.1. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy kepimas

UzZduotys:

e Paaiskinti mieliniy, sluoksniuoty mieliniy gaminiy kepimo technologinius rezimus.
e [Skepti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

2.3.2. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy atvésinimas

UzZduotys:

e Paaiskinti mieliniy, sluoksniuoty mieliniy gaminiy atvésinimo technologinius
rezimus.

e Atvésinti gaminius, laikantis technologiniy rezimy.

2.4. Apipavidalinti mielinés teslos
gaminius po kepimo.

2.4.1. Tema. Gaminiy apipavidalinimas

UzZduotys:

e Apipavidalinti gaminius, naudojant konditerijos gaminiy puo$imo pusgaminius ir
puosinius.

e Patiekti gaminius vartotojui.

2.5. Gaminti mielinés teSlos gaminius
su maisto priedais.

2.5.1. Tema. Mielinés, sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy gamyba naudojant
netradicines Zaliavas, jy miSinius ir maisto priedus

UzZduotys:

e Pagaminti gaminius, naudojant netradicines Zaliavas, jy miSinius bei maisto priedus
ir laikantis nurodyty technologiniy rezimy.
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e Pagaminti gaminius, naudojant termostabilius jdarus.

2.5.2. Tema. Technologiniai skirtumai gaminant tradiciniu ir netradiciniu buidais
Uzduotis:

e Paaiskinti technologinius skirtumus gaminant teslg tiek tradiciniu biidu, tiek
naudojant netradicines zaliavas.

2.6. Nustatyti mielinés teslos gaminiy | 2.6.1. Tema. Gaminiy kokybés nustatymas
kokybe. Uzduotis:
e Jvertinti mielinés ir sluoksniuotos mielinés teslos gaminiy kokybe jusliniu bidu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruo$tos zaliavos gamybai; be klaidy apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram mielinés
ir mielinés sluoksniuotos te$los gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg; iSsamiai paaiskinta mielinés ir mielinés
sluoksniuotos teslos gaminiy gamybos technologija; mielinés ir mielinés sluoksniuotos teSlos gaminys pagamintas kokybiskai ir
pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant
tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; tiksliai nustatyta mielinés ir sluoksniuotos mielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy
kokybé¢ jusliniu bidu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruo$tos zaliavos gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram mielinés ir
mielinés sluoksniuotos teSlos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta ne daugiau kaip viena klaida;
iSsamiai paaiSkinta mielinés ir mielinés sluoksniuotos teSlos gaminiy gamybos technologija; gaminant mielinés ir mielinés
sluoksniuotos teSlos gaminj, padaryta ne daugiau kaip viena nereikSminga klaida, tac¢iau pagaminta kokybiSkai ir pagal
technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai
parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant mielinés ir sluoksniuotos mielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybe¢ jusliniu biidu,
padaryta ne daugiau kaip viena nereikSminga klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereik§mingomis klaidomis paruostos zaliavos gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalinga
tam tikram mielinés ir mielinés sluoksniuotos teSlos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta klaidy;
atsakant j pateiktus papildomus klausimus, paaiSkinta mielinés ir mielinés sluoksniuotos teslos gaminiy gamybos technologija;
gaminant mielinés ir mielinés sluoksniuotos teslos gaminj, padaryta klaidy, taciau pagaminta pagal technologijos kortele, laikantis
saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy;
nustatant mielin€s ir sluoksniuotos mielinés teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybe jusliniu biidu, padaryta klaidy.

Patenkinamai: zaliavos gamybai pasirinktos ir paruostos ne visai tinkamai, klaidingai apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas
tam tikram mielinés ir mielinés sluoksniuotos teslos gaminio kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg; aiskinant mielinés ir
mielinés sluoksniuotos teslos gaminiy gamybos technologija, padaryta daug klaidy; gaminant mielinés ir mielinés sluoksniuotos
teSlos gaminj, padaryta daug klaidy, saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy laikytasi tik i§ dalies, nesilaikyta
technologiniy rezimy, naudoti tik i§ dalies tinkamai parinkti jrenginiai ir inventorius; nustatant mielinés ir sluoksniuotos mielinés
teslos, pusgaminiy ir gaminiy kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui

Mokymo(si) medZiaga:

26




skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadové¢liai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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 klas¢ (patalpa), apripinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
irenginiu, 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 mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinima) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesings veiklos patirt].

Modulio pavadinimas — ,,Konditerijos pusgaminiy ir puosimo elementy gamyba*

Valstybinis kodas 4101355

Modulio LTKS lygis \Y

Apimtis mokymosi kreditais | 15

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti konditerijos 1.1. ISmanyti konditerijos gaminiy 1.1.1. Tema. Receptiros, technologijos kortelés

gaminiy pusgaminius. pusgaminiy gamybos technologijas ir | Uzduotys:

recepturas, temperatiiros rezimus. e Naudoti receptiiras, technologijos korteles konditerijos pusgaminiams ir gaminiams

gaminti.
e Apskaiciuoti reikiamg Zaliavy kiekj konditerijos pusgaminiams ir gaminiams
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gaminti.

1.1.2. Tema. Technologiniai rezimai

Uzduotis:

e Paaiskinti zaliavy paruo§imo temperatiiros ir technologinius reZimus.

1.2. ISmanyti sanitarijos ir asmens
higienos reikalavimus.

1.2.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

Uzduotis:

¢ Paaiskinti sanitarijos ir higienos reikalavimus.

e Pagaminti nurodytus konditerijos pusgaminius, laikantis sanitarijos ir higienos
reikalavimy.

1.3. ISmanyti konditerijos pusgaminiy
ir puosimo elementy kokybés
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

1.3.1. Tema. Pusgaminiy kokybés ir laikymo reikalavimai
UzZduotys:

¢ Paaiskinti pusgaminiy kokybés reikalavimus.

e Paaiskinti pusgaminiy laikymo salygas.

e Paaiskinti gaminiy realizavimo terminus.

1.4. Gaminti konditerijos gaminiy
pusgaminius (sirupus, glajus, kremus,
glaistus, putésius, drebucius, idarus,
padaZzus, termostabilius jdarus su
maisto priedais, marcipang, cukring
mase ir kt.).

1.4.1. Tema. Konditerijos pusgaminiy gamyba
Uzduotis:

e Tinkamai pasirinkti pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy.
1.4.2. Tema. Sirupy gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti sirupy rusis ir paskirtj.

e Pagaminti sirupus, laikantis technologininiy reZimy.
1.4.3. Tema. Glajy gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti glajy rasis ir paskirt;.

e Pagaminti glajus, laikantis technologininiy reZimy.
1.4.4. Tema. Kremy gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti kremy riisis ir paskirtj.

e Pagaminti kremus, laikantis technologininiy rezimy.
e Pagaminti Siuolaikinius kremus.

1.4.5. Tema. Putésiy, drebuciy gamyba

UzZduotys:

e Paaiskinti putésiy, drebuciy rusis ir paskirtj.
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e Pagaminti putésius, drebucius, laikantis technologininiy rezimy.

1.4.6. Tema. Idary, padazy gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti jdary, padazy paskirtj.

e Pagaminti jdarus, padazus, laikantis technologininiy rezimy.

1.4.7. Tema. Cukrinés masés gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti cukrinés masés paskirt;.

e Pagaminti cukring mase, laikantis technologininiy rezimy.

1.4.8. Tema. Gaminti Sokolado ir kitus glaistus

UzZduotys:

o Paaiskinti Sokolado glaisto, kity glaisty technologines operacijas, rezimus.
e Pagaminti Sokolado ir kitus glaistus.

1.4.9. Tema. Pusgaminiy naudojimas

UzZduotys:

e Tinkamai panaudoti marcipano mase.

¢ Panaudoti naujoviskus puosimo ir dekoravimo pusgaminius, taip pat termostabilius
jdarus, miSinius pusgaminiams gaminti.

1.5. Nustatyti konditerijos gaminiy
pusgaminiy kokybe.

1.5.1. Tema. Kokybés nustatymas
Uzduotis:
e [vertinti konditerijos pusgaminiy kokybe jusliniu biidu.

1.6. Naudoti konditerijos gaminiy
pusgaminiy jrenginius ir inventoriy.

1.6.1. Tema. Konditerijos pusgaminiy gamybos jrenginiai ir inventorius
Uzduotis:

e Tinkamai pasirinkti ir saugiai panaudoti pusgaminiy gamybos jrenginius ir
inventoriy.

2. Gaminti cukrinés
konditerijos gaminius.

2.1. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiams ruos$ti naudojamas

zaliavas, apibiidinti jy rtsis ir savybes.

2.1.1. Tema. Cukrinés konditerijos zaliavy charakteristikos

Uzduotys:

e Apibidinti cukrinés konditerijos zaliavy rusis.

e Paaiskinti cukrinés konditerijos Zaliavy savybes.

2.1.2. Tema. Cukrinés konditerijos zaliavy naudojimas

UzZduotys:

e Nustatyti zaliavy kokybe jusliniu btdu.

e Parinkti ir paruosti zaliavas cukrinés konditerijos gaminiy gamybai.
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2.2. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy asortimentg.

2.2.1. Tema. Cukrinés konditerijos gaminiy asortimentas
Uzduotis:
e Apibidinti cukrinés konditerijos asortimenta.

2.3. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy gamyba.

2.3.1. Tema. Karamelés ir jos gaminiy gamyba

Uzduotis:

e Paaiskinti karamelés gamybos technologines operacijas, rezimus.
2.3.2. Tema. Griliazo gamyba

Uzduotys:

e Paaiskinti griliazo gamyba.

2.3.3. Tema. Draz¢ gamyba

UzZduotis:

¢ Paaiskinti drazé gamybos technologines operacijas ir rezimus.
2.3.4. Tema. Chalvos ir zefyro gamyba

UzZduotys:

e Paaiskinti chalvos gamyba.

o Paaiskinti zefyro gamyba.

2.4. ISmanyti sanitarijos ir asmens
higienos reikalavimus.

2.4.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

UzZduotys:

e Paaiskinti sanitarijos ir higienos reikalavimus.

e Pagaminti cukrinés konditerijos gaminius, laikantis sanitarijos ir higienos
reikalavimy.

2.5. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

2.5.1. Tema. Cukrinés konditerijos gaminiy realizavimas
UzZduotys:

e Paaiskinti gaminiy laikymo sglygas.

e PaaiSkinti gaminiy pakavimo biidus.

e PaaiSkinti gaminiy realizavimo terminus.

2.6. Gaminti nesudétingus cukrinés
konditerijos gaminius.

2.6.1. Tema. Karamelés ir gaminiy i$ jos gamyba

Uzduotis:

e Pagaminti nesudétingus karamelés gaminius ir puoSinius.
2.6.2. Tema. Griliazo gamyba

Uzduotis:

e Pagaminti griliaza.

2.6.3. Tema. Chalvos ir zefyro gamyba
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Uzduotis:
e Pagaminti chalvg ir zefyrg.

2.7. Nustatyti cukrinés konditerijos
gaminiy kokybg.

2.7.1. Tema. Cukrinés konditerijos gaminiy kokybé
Uzduotis:
e Jvertinti cukrinés konditerijos gaminiy kokybe¢ jusliniu buidu.

3. Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus.

3.1. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy receptiiras, temperatiiros
rezimus.

3.1.1. Tema. Receptiiros, technologijos kortelés

Uzduotys:

¢ Naudoti receptiras, technologijos korteles apipavidalinimo ir dekoravimo
elementams gaminti.

e Apskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj apipavidalinimo ir dekoravimo elementams
gaminti.

3.1.2. Tema. Technologiniai rezimai

Uzduotis:

e Paaiskinti apipavidalinimo ir dekoravimo elementy gamybos temperatiiros ir
technologinius rezimus.

3.2. ISmanyti sanitarijos ir asmens
higienos reikalavimus.

3.2.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

UzZduotys:

e Paaiskinti sanitarijos ir higienos reikalavimus.

e Pagaminti apipavidalinimo ir dekoravimo elementus, laikantis sanitarijos ir higienos
reikalavimy.

3.3. ISmanyti cukrinés konditerijos
gaminiy kokybés reikalavimus,
laikymo salygas ir realizavimo
terminus.

3.3.1. Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy realizavimas
UzZduotys:

e Paaiskinti gaminiy laikymo sglygas.

e PaaiSkinti gaminiy realizavimo terminus.

3.4. Gaminti apipavidalinimo ir
dekoravimo elementus 18 cukrinés,
marcipano mases.

3.4.1. Tema. Puosiniy i§ cukrinés, marcipano masés gamyba

Uzduotis:

e Pagaminti puoSimo elementus i§ marcipano, cukrinés masés, laikantis technologiniy
reikalavimy.

3.5. Gaminti apipavidalinimo ir

dekoravimo elementus i§ kremy, glajy,

Sokolado, marcipano ir kt.

3.5.1. Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy rusys ir paskirtis
Uzduotys:

e Paaiskinti apipavidalinimo elementy rusis ir paskirt;.

e Paaiskinti naujovisky apipavidalinimo elementy naudojimo principus.

3.5.2. Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy gamyba i§ kremy, glajy
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Uzduotis:

e Pagaminti puoSimo elementus i§ kremy, glajy, laikantis technologiniy reikalavimy.
3.5.3. Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy gamyba i§ karamelés
Uzduotis:

e Pagaminti puoSimo elementus i§ karamelés, laikantis technologiniy reikalavimy.
3.5.4. Tema. Apipavidalinimo ir dekoravimo elementy gamyba i$ Sokolado
Uzduotis:

e Pagaminti puosimo elementus i$ Sokolado, laikantis technologiniy reikalavimy.
3.5.5. Tema. Siuolaikiniy apipavidalinimo elementy gamyba naudojant naujoviskas
zaliavas ir technologijas

Uzduotys:

e Pagaminti Siuolaikinius puosimo elementus i§ naujovisSky zaliavy ir pusgaminiy,
laikantis technologiniy reikalavimy.

¢ Naudoti Siuolaikines technologijas apipavidalinimo elementy gamybai.

3.5.6. Tema. Puosimo elementy gamyba is teslos

Uzduotis:

e Pagaminti puoSimo elementus is teslos, laikantis technologiniy reikalavimy.
3.6. Apipavidalinti konditerijos 3.6.1. Tema. Gaminiy apipavidalinimas ir dekoravimas pabarstais, vaisiy ir uogy
gaminius pabarstais, vaisiy ir uogy drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gélémis, nuotraukomis, tyrémis, pastomis,
drebuciais, vaisiais ir uogomis, uogienémis ir kt.
gyvomis gélémis, nuotraukomis, Uzduotys:
tyrémis, pastomis, uogienémis ir kt. e Paaiskinti gaminiy dekoravimo principus.

e Dekoruoti gaminius pasigamintais puoSimo elementais, pabarstais, vaisiy ir uogy
drebuciais, vaisiais ir uogomis, gyvomis gelémis, nuotraukomis, tyrémis, pastomis,
uogienémis ir kt.

3.7. Nustatyti apipavidalinimo ir 3.7.1. Tema. Kokybés reikalavimai
dekoravimo elementy kokybe. Uzduotis:
e Nustatyti apipavidalinimo ir dekoravimo elementy kokybe jusliniu biidu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo
elementy gamybai; be klaidy apskaiciuotas Zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos
gaminiy ir dekoravimo elementy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; iSsamiai paaiskintos konditerijos pusgaminiy,
cukrinés konditerijos ir dekoravimo elementy raSys ir jy gamybos technologija; pagal technologijos kortele ir kokybiskai
pagaminti konditerijos pusgaminiai, cukrinés konditerijos gaminiai ir dekoravimo elementai, apipavidalinti konditerijos gaminiai,
laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy reZimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir
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inventoriy; tiksliai nustatyta konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy kokybé jusliniu
bidu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo
elementy gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir
dekoravimo elementy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta ne daugiau kaip viena klaida; i§samiai paaiskintos
konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos ir dekoravimo elementy rusys, jy gamybos technologija; gaminant konditerijos
pusgaminius, cukrinés konditerijos gaminius ir dekoravimo elementus, apipavidalinant konditerijos gaminius, padaryta ne daugiau
kaip viena klaida, ta¢iau viskas atlikta pagal technologijos kortele ir kokybiskai, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos
reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant konditerijos pusgaminiy,
cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy kokybe jusliniu biidu, padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereikSmingomis klaidomis paruostos zaliavos konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos
gaminiy ir dekoravimo elementy gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalinga tam tikram konditerijos pusgaminiy, cukrinés
konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta klaidy; atsakant j pateiktus
papildomus klausimus, paaiskintos konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos ir dekoravimo elementy riiSys, jy gamybos
technologija; gaminant konditerijos pusgaminius, cukrinés konditerijos gaminius ir dekoravimo elementus, apipavidalinant
konditerijos gaminius, padaryta klaidy, taciau viskas atlikta pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos
praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant konditerijos
pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy kokybg¢ jusliniu biidu, padaryta klaidy.

Patenkinamai: pasirenkant ir paruosiant zaliavas konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy
gamybai, padaryta daug klaidy; klaidingai apskaiciuotas Zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram konditerijos pusgaminiy, cukrinés
konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; aiskinant konditerijos pusgaminiy,
cukrinés konditerijos ir dekoravimo elementy rusis, jy gamybos technologija, padaryta daug klaidy; gaminant konditerijos
pusgaminius, cukrinés konditerijos gaminius ir dekoravimo elementus, apipavidalinant konditerijos gaminius, padaryta daug
klaidy, saugaus darbo, geros higienos reikalavimy laikytasi tik i§ dalies, nesilaikyta technologiniy rezimy, naudoti tik i§ dalies
tinkamai parinkti jrenginiai ir inventorius; nustatant konditerijos pusgaminiy, cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo
elementy kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uZzduoc¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadove¢liai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemonés:

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

e 7aliavos ir maisto produktai, reikalingi konditerijos pusgaminiams ir puo§ybos elementams gaminti
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e Plovimo ir dezinfekavimo medziagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti
e (Cukrinés konditerijos gaminiy ir dekoravimo elementy technologijy korteliy pavyzdziai

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Saldikliais, giluminio atSaldymo
jrenginiu, Sokolado temperavimo jrenginiu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimi, maisto produkty smulkintuvu, teslos
maiSymo ir plakimo maSinomis); svérimo prietaisais; grietinélés sifonu, apipurskimo dazais ir Sokoladu jrenginiais; konditerijos
jrankiais ir smulkiu inventoriumi; darbo drabuziais; plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir
higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiavertg kvalifikacija (iSsilavinimg) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Kreminés konditerijos gamyba*

Valstybinis kodas 4101365
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
Zaliavas konditerijos
gaminiams gaminti.

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir Zaliavy asortimentas

Uzduotys:

¢ PaaiSkinti maisto produkty ir zaliavy asortimenta ir paskirtj.

e PaaiSkinti maisto produkty ir Zaliavy savybes ir maisting verte.

1.1. ISmanyti maisto produkty ir Zaliavy
konditerijos gaminiams gaminti
asortimentg, savybes, maisting verte,
paskirtj, kokybés rodiklius, ju

nustatymo btidus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

1.1.2. Tema. Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai ir jy nustatymo budai
Uzduotis:

e Paaiskinti maisto produkty ir Zaliavy kokybés rodiklius, jy nustatymo biidus.
1.1.3. Tema. Maisto produkty laikymo salygos ir terminai

UzZduotys:

e Paaiskinti maisto produkty ir zaliavy laikymo salygas.

e PaaiSkinti maisto produkty ir Zaliavy realizavimo terminus.

1.2.1. Tema. Kremy naudojimas
Uzduotis:

1.2. ISmanyti kremy asortimentg ir
paskirtj.
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e Paaiskinti kremy asortimentg ir paskirtj.

1.3. Nustatyti konditerijos gaminiy
zaliavy kokybe.

1.3.1. Tema. Zaliavy kokybés nustatymas
Uzduotis:
e Nustatyti konditerijos gaminiy Zaliavy kokybe jusliniu badu.

1.4. Atlikti konditerijos gaminiy Zaliavy
pirminio paruo$imo operacijas.

1.4.1. Tema. Zaliavy pirminis paruo§imas
Uzduotis:
e Tinkamai parinkti ir paruosti zaliavas kreminés konditerijos gamybai.

2. Gaminti kreminés
konditerijos gaminius.

2.1. ISmanyti ir naudoti naujoviskas
kreminés konditerijos gaminiams
gaminti skirtas zaliavas ir jy miSinius.

2.1.1. Tema. Naujoviskos kreminés konditerijos zaliavos ir jy miSiniai

UzZduotys:

¢ Paaiskinti naujovisky kreminés konditerijos zaliavy, miSiniy, puoSimo pusgaminiy
naudojimo technologijg ir galimybes.

e Tinkamai panaudoti naujoviskas kreminés konditerijos zaliavas, misinius, puo§imo
pusgaminius.

2.2. ISmanyti sanitarijos ir asmens
higienos reikalavimus.

2.2.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai

Uzduotis:

¢ Paaiskinti sanitarijos ir higienos reikalavimus.

e Pagaminti nurodytus kreminés konditerijos gaminius, laikantis sanitarijos ir
higienos reikalavimy.

2.3. ISmanyti kreminés konditerijos
gaminiy kokybés reikalavimus, laikymo
salygas ir realizavimo terminus.

2.3.1. Tema. Kokybés reikalavimai

Uzduotis:

e Paaiskinti kokybeés reikalavimus.

2.3.2. Tema. Kreminiy gaminiy realizavimas
Uzduotys:

e Paaiskinti kreminiy gaminiy laikymo salygas.

e Paaiskinti kreminiy gaminiy realizavimo terminus.

2.4. Pertepti ir jdaryti kremais kreminés
konditerijos gaminius (tortus, pyragus,
vyniotinius, pyragaicius, keksus,
plokstainius ir kt.).

2.4.1. Tema. Torty gamyba

Uzduotys:

e Tinkamai pasirinkti pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy.

e Pertepti ir jdaryti kremais tortus, derinti torty formavimo pusgaminius, laikantis
technologininiy rezimy.

2.4.2. Tema. Kreminiy plokstainiy, pyragy gamyba

Uzduotys:

e Tinkamai pasirinkti pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy.
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e Pertepti ir jdaryti kremais kreminius plokstainius, laikantis technologininiy rezimy.
e Derinti kreminiy plokstainiy, pyragy formavimo pusgaminius.

2.4.3. Tema. Pyragai¢iy gamyba

Uzduotys:

e Tinkamai pasirinkti pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy.

e Pertepti ir jdaryti kremais pyragaicius, laikantis technologininiy rezimy.

¢ Derinti pyragaiciy formavimo pusgaminius.

2.4.4. Tema. Keksiuky, krepSeliy su kremu gamyba

UzZduotys:

e Tinkamai pasirinkti pusgaminiy gamybos jrenginius ir inventoriy.

e Pagaminti keksiukus, krepselius su kremu, laikantis technologininiy rezimy.

o Derinti keksiuky, krepseliy su kremu formavimo pusgaminius.

2.4.5. Tema. Proginiy ir uzsakomyjy kreminiy gaminiy gamyba

UzZduotys:

e Pertepti ir jdaryti kremais proginius kreminius gaminius, laikantis technologininiy
rezimy.

e Pagaminti uzsakomuosius kreminius gaminius, laikantis technologininiy rezimy.

2.5. Dekoruoti kreminés konditerijos
gaminius.

2.5.1. Tema. Kreminés konditerijos gaminiy dekoravimas
Uzduotys:

e PapuoSti masinés gamybos kreminius gaminius.

e Dekoruoti proginius kreminés konditerijos gaminius.

2.6. Formuoti modernius kreminés
konditerijos gaminius.

2.6.1. Tema. Naujovisky kreminés konditerijos gaminiy gamyba
Uzduotis:
e Pagaminti ir dekoruoti naujoviskus kreminés konditerijos gaminius.

2.7. Nustatyti kreminés konditerijos
gaminiy kokybe¢ jusliniu buidu.

2.7.1. Tema. Kokybés nustatymas
Uzduotis:
e [vertinti kreminés konditerijos gaminiy kokybe jusliniu budu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruostos Zaliavos kreminés konditerijos gaminiy gamybai; be klaidy apskaiciuotas zaliavy kiekis,
reikalingas tam tikram kreminés konditerijos gaminiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; iSsamiai paaiskinta kreminés
konditerijos gaminiy gamybos ir dekoravimo technologija; kreminés konditerijos gaminiai pagaminti ir dekoruoti pagal
technologijos kortele ir kokybiskai, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir
naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; tiksliai nustatyta kreminiy gaminiy kokybé jusliniu btadu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos kreminés konditerijos gaminiy gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj,

36




reikalingg tam tikram kreminés konditerijos gaminiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg, padaryta ne daugiau kaip viena
klaida; iSsamiai paaiSkinta kreminés konditerijos gaminiy gamybos ir dekoravimo technologija; gaminant ir dekoruojant kreminés
konditerijos gaminius, padaryta ne daugiau kaip viena klaida, taciau viskas atlikta pagal technologijos kortelg ir kokybiskai,
laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir
inventoriy; nustatant kreminiy gaminiy kokybe¢ jusliniu biidu, padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereik§mingomis klaidomis paruo$tos zaliavos kreminés konditerijos gaminiy gamybai;
apskaiCiuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram kreminés konditerijos gaminiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele,
padaryta klaidy; atsakant j pateiktus papildomus klausimus, paaiSkinta kreminés konditerijos gaminiy gamybos ir dekoravimo
technologija; gaminant ir dekoruojant kreminés konditerijos gaminius, padaryta klaidy, taciau viskas atlikta pagal technologijos
kortelg, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus
jrenginius ir inventoriy; nustatant kreminiy gaminiy kokybe jusliniu baidu, padaryta klaidy.

Patenkinamai: pasirenkant ir ruoSiant zaliavas Kreminés konditerijos gaminiy gamybai, padaryta daug klaidy, klaidingai
apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram kreminés konditerijos gaminiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg;
aiSkinant kreminés konditerijos gaminiy gamybos ir dekoravimo technologija, padaryta daug klaidy; gaminant ir dekoruojant
kreminés konditerijos gaminius, padaryta daug klaidy, saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy laikytasi tik i$ dalies,
nesilaikyta technologiniy rezimy, naudoti tik i§ dalies tinkamai parinkti jrenginiai ir inventorius; nustatant kreminiy gaminiy
kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi kreminés konditerijos gaminiams gaminti

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

Klasé 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, $aldikliais, giluminio atSaldymo
jrenginiu, Sokolado temperavimo jrenginiu, virykle, konvekcine, padine, rotacine krosnimis, kepimo skardomis ir formomis,
maisto produkty smulkintuvu, teslos maiSymo ir plakimo masinomis, teslos kociojimo masina), svérimo prietaisais, grietinélés
sifonu, apipurskimo dazais ir Sokoladu jrenginiais, konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
dezinfekavimo medZziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.
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Reikalavimai mokytojo Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (i$silavinimg) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj.
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6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Modulio pavadinimas — ,,Sako¢iy gamyba“

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

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
Sakociams kepti reikalingas
zaliavas, apskaiciuoti jy kiekj
pagal receptiras.

1.1. ISmanyti Sako¢iams gaminti
naudojamy maisto produkty ir zaliavy
savybes, laikymo salygas.

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir zaliavy savybés
Uzduotys:

¢ Paaiskinti maisto produkty ir zaliavy savybes.

e Paaiskinti maisto produkty ir zaliavy laikymo salygas.

1.2. Apskaiciuoti Sakociy zaliavy kiekj
pagal technologijos korteles.

1.2.1. Tema. Technologijos kortelés ir jy naudojimas

Uzduotis:

¢ Naudojantis technologijos kortelémis, apskaiCiuoti Zaliavy kiekj Sakociams
gaminti.

1.3. Atlikti Sakociy zaliavy pirminio
paruos§imo operacijas.

1.3.1. Tema. Zaliavy paruo§imas

UzZduotys:

e Nustatyti zaliavy kokybe jusliniu bidu.

e Tinkamai parinkti ir paruosti zaliavas $akoc¢iy gamybai.

2. Maisyti Sakociy teslg ir
kepti Sakocius.

2.1. ISmanyti Sakoc¢iy kokybeés
reikalavimus, laikymo salygas ir
terminus.

2.1.1. Tema. Sakogiy kokybés nustatymas

Uzduotys:

e Paaiskinti SakoCiy kokybei keliamus reikalavimus.
2.1.2. Tema. Sakog¢iy realizavimas

Uzduotis:

e Paaiskinti Sako€iy laikymo salygas ir terminus.

2.2. Uzmaisyti Sakociy tesla.

2.2.1. Tema. Sakogiy teslos uzmai§ymas

Uzduotys:

¢ Paaiskinti Sakociy teslos uzmaisymo technologinj procesa.
o UzmaiSyti Sakociy tesla, laikantis technologiniy rezimy.

2.3. Tinkamai paruosti ir naudoti SakocCiy
kepimo jrangg ir priedus.

2.3.1. Tema. Sakociy kepimo jrangos paruo§imas

Uzduotys:

e Tinkamai paruosti Sakociy kepimo jrangg.

e Tinkamai paruosti SakocCiy kepimo jrangos priedus: velenus, volus.
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2.4. Tskepti $ako&ius. 2.4.1. Tema. Sakogiy kepimas

Uzduotys:

e Paaiskinti Sakociy kepimo technologija.

e [Skepti Sakocius, laikantis technologiniy rezimy.
2.4.2. Tema. Sakociy pateikimas

Uzduotys:

e Atausinti $akocCius ir tinkamai nuimti nuo voly.
e Papuosti ir supakuoti Sakocius.

2.5. Nustatyti gaminiy kokybe. 2.5.1. Tema. Sako¢iy kokybés nustatymas
UzZduotys:
e [vertinti $akoc¢iy kokybe jusliniu biidu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruostos Zaliavos Sakoc¢iy gamybai; be klaidy apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram
Sakociy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; iSsamiai paaiSkinta Sako¢iy technologija; laikantis saugaus darbo, geros
higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy, tinkamai paruosus Sako¢iy kepimo jrangg ir priedus, pagal technologijos
kortelg ir kokybiskai pagaminti Sakociai; tiksliai nustatyta Sakoc¢iy kokybé jusliniu badu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos $akoCiy gamybai; apskai¢iuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram
Sakociy Kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg, padaryta ne daugiau kaip viena klaida; iSsamiai paaiskinta Sakoc¢iy gamybos
technologija; gaminant $akocius, padaryta ne daugiau kaip viena klaida, ta¢iau pagaminta pagal technologijos kortelg ir
kokybiskai, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir tinkamai paruoSus Sakociy
kepimo jrangg ir priedus; nustatant sakociy kokybe jusliniu buidu, padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereikSmingomis klaidomis paruostos zaliavos $ako¢iy gamybai; apskaiciuojant zaliavy kiekj,
reikalingg tam tikram Kiekiui sakociy pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta klaidy; atsakant j pateiktus papildomus
klausimus, paaiskinta SakoCiy gamybos technologija; gaminant Sakocius padaryta klaidy, ta¢iau pagaminta pagal technologijos
kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir tinkamai paruosus sakoc¢iy kepimo
jrangg ir priedus; nustatant sako¢iy kokybe jusliniu btidu, padaryta klaidy.

Patenkinamai: pasirenkant ir paruosiant zaliavas $akoc¢iy gamybai, padaryta daug klaidy; klaidingai apskai¢iuotas zaliavy kiekis,
reikalingas tam tikram kiekiui sakoc¢iy pagaminti pagal technologijos kortele; aiSkinant Sakoc¢iy gamybos technologija, padaryta
daug klaidy; gaminant pagal technologijos kortele Sakocius, padaryta daug klaidy, saugaus darbo, geros higienos praktikos
reikalavimy, technologiniy rezimy laikytasi tik i§ dalies, ne visai tinkamai paruosta Sakociy kepimo jranga ir priedai; nustatant
Sakoc€iy kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa
e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti
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e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) priemoneés:

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

e Zaliavos ir maisto produktai, reikalingi §ako&iams gaminti

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Klasé 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 (8akoCiy kepimo jrenginiu, Sako¢iy kepimo
priedais (volais, velenais ir kt.), Saldytuvais, virykle, maisto produkty smulkintuvu, teslos maiSymo ir plakimo masinomis, svérimo
prietaisais), konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir dezinfekavimo medziagomis bei
priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) turintis konditerio ar lygiavertg kvalifikacija (i$silavinima) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirt;.

Modulio pavadinimas — ,,Deserty gamyba“

Valstybinis kodas 4101382
Modulio LTKS lygis 1\
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

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

1.1.1. Tema. Maisto produkty ir zZaliavy savybés

Uzduotys:

e Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy savybes.

¢ Paaiskinti maisto produkty ir zaliavy laikymo salygas.

¢ PaaiSkinti maisto produkty ir zaliavy realizavimo terminus.

1.1. ISmanyti deserty zaliavy kokybes
reikalavimus, laikymo salygas ir
realizavimo terminus.

1.2.1. Tema. Zaliavy parinkimas ir paruo§imas

UzZduotys:

e Tinkamai parinkti Zaliavas ir nustatyti jy kokybe jusliniu bidu.

e Paruosti zaliavas desertams gaminti, tinkamai ir saugiai naudojant technologinius
jrenginius ir inventoriy.

1.2. Parinkti ir paruosti zaliavas deserty
gamybai pagal receptiiras.
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1.3. Apskaiciuoti zaliavy kiekj deserty 1.3.1. Tema. Technologijos kortelés ir jy naudojimas

gamybai pagal technologijos korteles. Uzduotys:
e Apskaiciuoti reikiamg produkty kiekj, naudojantis receptiromis ar technologijos
kortelémis.
e Pritaikyti produkty naudojimo normas pagal sezoniSkuma.
2. Gaminti ir patiekti 2.1. ISmanyti sanitarijos ir asmens 2.1.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai gaminant desertus
desertus. higienos reikalavimus. Uzduotys:

e Vadovaujantis darbuotojy saugos ir sveikatos darbe reikalavimais, skirtingoms
technologinéms operacijoms parengti darbo vieta.
e Taikyti geros higienos reikalavimus gaminant desertus.

2.2. ISmanyti deserty kokybés 2.2.1. Tema. Deserto kokybés vertinimas
reikalavimus, laikymo salygas ir Uzduotys:
realizavimo terminus. e Apibiudinti skonj, skonio ir uoslés sgveika.

e Jvardyti kokybés vertinimo juslinius rodiklius.

2.2.2. Tema. Deserty realizacijos terminai ir laikymo salygy jtaka kokybei
UzZduotys:

e Apibidinti deserty realizacijos terminus.

e Paaiskinti deserty laikymo salygy itaka kokybei.

2.3. Pagaminti desertus, juos dekoruoti | 2.3.1. Tema. Tradiciniy deserty rasys

ir patiekti. Uzduotis:

e Apibidinti deserty risis.

2.3.2. Tema. Drebutiniai desertai

Uzduotys:

e Paaiskinti drebutiniy deserty gamybos technologinius procesus ir rezimus.
e Pagaminti drebutinj desertg, vadovaujantis technologijos kortele.

2.3.3. Tema. Karstieji desertai

Uzduotys:

e Paaiskinti kar$tyjy deserty gamybos technologinius procesus ir rezimus.
e Pagaminti kars$tajj desertg, vadovaujantis technologijos kortele.

2.3.4. Tema. Uzsaldyti desertai

Uzduotys:

e Paaiskinti uzSaldyty deserty gamybos technologinius procesus ir rezimus.
e Pagaminti uzSaldyta desertg, vadovaujantis technologijos kortele.
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2.3.5. Tema. Deserty pateikimas

Uzduotys:

e Parinkti indus saldiesiems patiekalams patiekti.

e Pagaminti puoSybos elementus ir dekoruoti deserta.

e Sukomponuoti deserty sudedamasias dalis pateikimo induose.

2.3.6. Tema. Siuolaikisky deserty gamyba

Uzduotys:

¢ Naudoti naujoviskas Zaliavas ir pusgaminius.

e Apibendrinti Siuolaikisky deserty gamybos naujoves.

2.3.7. Tema. Siuolaikisky deserty komponavimas, jy dekoravimas ir pateikimas
UzZduotys:

e Apibendrinti Siuolaikisky deserty komponavimo, dekoravimo ir pateikimo
naujoves.

e Pagaminti deserta, atitinkantj Siuolaikinius komponavimo, dekoravimo, pateikimo
Kriterijus.

2.4. Nustatyti deserty kokybe. 2.4.1. Tema. Deserto kokybés nustatymas
Uzduotis:
e [vertinti deserto kokybe.

2.5. Taikyti siuolaikines deserty 2.5.1. Tema. Deserty gaminimas naudojant Siuolaikines gamybos ir patiekimo
gamybos ir patiekimo technologijas. technologijas

Uzduotis:

e Naudoti naujausig jrangg ir inventoriy desertams gaminti (karamelizatoriy,

grietinélés sifong, zemos temperatiiros greito uz§aldymo jrenginius, Sokolado

temperavimo jrenginj ir kt.).

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos bei indai deserty gamybai ir pateikimui; be klaidy apskai¢iuotas zaliavy kiekis,
reikalingas tam tikram deserty kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele; iSsamiai paaiskintos deserty rasys, deserty gamybos
technologija, deserty gamybos ir pateikimo naujovés; laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy
rezimy, naudojant tinkamai parinktus jrenginius, inventoriy, indus, pagal technologijos kortele ir kokybiskai pagaminti, dekoruoti
ir pateikti desertai; tiksliai nustatyta deserty kokybé jusliniu budu.

Labai gerai: tinkamai pasirinktos ir paruostos zaliavos bei indai deserty gamybai ir pateikimui; apskaiciuojant zaliavy kieki,
reikalingg tam tikram deserty kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg, padaryta ne daugiau kaip viena klaida; iSsamiai
paaiskintos deserty rasSys, deserty gamybos technologija, deserty gamybos ir pateikimo naujovés; gaminant, dekoruojant ir
pateikiant desertus, padaryta ne daugiau kaip viena klaida, taciau viskas atlikta pagal technologijos kortelg ir kokybiskai, laikantis
saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius, inventoriy,
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indus; nustatant deserty kokybe jusliniu badu, padaryta ne daugiau kaip viena klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktos ir su nereikSmingomis klaidomis paruoStos zaliavos bei indai deserty gamybai ir pateikimui;
apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram deserty kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg, padaryta klaidy; atsakant
i pateiktus papildomus klausimus, paaiSkintos deserty rasys, deserty gamybos technologija; gaminant, dekoruojant ir pateikiant
desertus, padaryta klaidy, taciau viskas atlikta pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos
reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktg inventoriy, indus; nustatant deserty kokybe jusliniu budu,
padaryta klaidy.

Patenkinamai: pasirenkant ir paruo$iant Zaliavas deserty gamybai, padaryta daug klaidy; Klaidingai apskai¢iuotas zaliavy kiekis,
reikalingas tam tikram deserty kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg; aiskinant deserty rasis, deserty gamybos
technologija, padaryta daug klaidy; pagal technologijos kortelg¢ gaminant, dekoruojant ir pateikiant desertus, padaryta daug klaidy,
saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy laikytasi tik i§ dalies, naudotas ne visai tinkamai
parinktas inventorius, indai; nustatant deserty kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadoveéliai ir kita metodiné medziaga

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
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 ($aldytuvais, Saldikliais, virykle, konvekcine garo
krosnimi, gruzdintuve, maisto produkty smulkintuvu, plakikliu, svérimo prietaisais, Sokolado temperavimo jrenginiu), virtuves
reikmenimis (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis bei jrankiais, kepimo formomis bei formomis drebutiniams
patiekalams stingdyti, karamelizatoriumi, grietinélés sifonu); stalo indais (individualaus ir bendro naudojimo), jrankiais i$ stiklo,
porceliano, metalo, darbo drabuziais, stalo skalbiniais.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprasSe, 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) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (i$silavinima) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirt].
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Modulio pavadinimas — ,,Ranky darbo saldainiy gamyba“

Valstybinis kodas 4101383
Modulio LTKS lygis 1\
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Parinkti ir paruosti
Sokoladg ir kitas zaliavas
ranky darbo saldainiams
gaminti.

1.1. ISmanyti Sokolado paruoSima
saldainiy gamybai.

1.1.1. Tema. Sokolado savybeés ir paruogimo technologinis procesas
Uzduotys:

e Apibudinti Sokolado raisis ir savybes.

¢ Paaiskinti Sokolado paruoSimo technologinj procesa.

e Paaiskinti Sokolado kokybés nustatymo biidus.

1.2. ISmanyti kity zaliavy paruo$ima
saldainiy gamybai.

1.2.1. Tema. Kity zaliavy savybés ir paruoSimo technologinis procesas
Uzduotis:

e Apibudinti Zaliavy savybes.

e Paaiskinti zaliavy paruoSimo technologinj procesa.

e Paaiskinti zaliavy kokybés nustatymo biidus.

1.3. ISmanyti sanitarijos ir asmens
higienos reikalavimus.

1.3.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai ruoSiant zaliavas
saldainiams gaminti

Uzduotys:

e Taikyti saugaus darbo ir higienos reikalavimus.

e Saugiai naudoti Sokolado gaminiy gamybos jrangg.

1.4. Parinkti ir paruosti Sokoladg ir kitas
zaliavas ranky darbo saldainiams
gaminti.

1.4.1. Tema. Sokolado paruogimas ranky darbo saldainiams gaminti
Uzduotis:

e Paruosti Sokoladg ranky darbo saldainiams gaminti, naudojantis tinkamais
jrenginiais ir inventoriumi.

1.4.2. Tema. Kity zaliavy paruoSimas ranky darbo saldainiams gaminti
UzZduotys:

e Nustatyti zaliavy kokybe jusliniu biidu.

e Paruosti zaliavas, naudojantis tinkamais jrenginiais ir inventoriumi.
1.4.3. Tema. Zaliavy kiekio apskai¢iavimas

Uzduotys:

e Naudotis technologijos kortelémis.
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e Apskaiciuoti reikiama zaliavy kiekj.

2. Gaminti ranky darbo
saldainius.

2.1. ISmanyti ranky darbo saldainiy
kokybés reikalavimus, laikymo sglygas
ir realizavimo terminus.

2.1.1. Tema. Sanitarijos ir asmens higienos reikalavimai gaminant ranky darbo
saldainius

Uzduotis:

e Paaiskinti sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus.

e Pagaminti ranky darbo saldainius, laikantis sanitarijos ir asmens higienos
reikalavimy.

2.1.2. Tema. Ranky darbo saldainiy kokybés reikalavimai

UzZduotys:

e Apibudinti Sokolado gaminiy kokybés nustatymo biidus.

¢ Paaiskinti Sokolado gaminiy ydas ir jy priezastis.

¢ Paaiskinti karamelés, zel¢ saldainiy ydas ir jy priezastis.

2.1.3. Tema. Ranky darbo saldainiy laikymo salygos ir terminai

UzZduotys:

e Apibiudinti Sokolado gaminiy laikymo salygas ir terminus.

e Apibidinti karamelés, zelé saldainiy laikymo salygas ir terminus.

2.2. Gaminti saldainiy jdarus.

2.2.1. Tema. Idary charakteristikos

Uzduotys:

e Apibidinti Sokolado gaminiy jdary rusis.

¢ Paaiskinti jdary gamybos technologinius procesus.

2.2.2. Tema. Idary gamyba

Uzduotis:

o Atlikti jdary gamybos technologines operacijas, tinkamai panaudojant jrenginius ir
inventoriy.

2.3. Gaminti ranky darbo Sokolado
saldainius.

2.3.1. Tema. Sokolado gaminiy gamybos technologinis procesas

UzZduotys:

e Apibiidinti Sokolado gaminiy asortimenta.

e Paaiskinti Sokolado gaminiy gamybos technologinj procesa.

2.3.2. Tema. Ranky darbo Sokolado saldainiy gamyba

Uzduotys:

¢ Paaiskinti ranky darbo Sokolado saldainiy gamybos technologinj procesa.

o Atlikti ranky darbo Sokolado saldainiy gamybos technologines operacijas, tinkamai
panaudojant jranga, jrankius ir inventoriy.
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2.3.3. Tema. Ranky darbo Sokolado saldainiy apipavidalinimas

Uzduotys:

e Apibidinti ranky darbo Sokolado saldainiy apipavidalinimo ir pateikimo biidus.
e Apipavidalinti ranky darbo Sokolado saldainius.

2.4. Gaminti ranky darbo karamelés, 2.4.1. Tema. Ranky darbo karamelés saldainiy gamyba

zelé saldainius. Uzduotys:

e Parinkti ir paruosti zaliavas karamelés saldainiy gamybai.

¢ Paaiskinti karamelés saldainiy gamybos technologinj procesa.
e Pagaminti paprastus ranky darbo karamelés saldainius.

2.4.2. Tema. Ranky darbo zel¢ saldainiy gamyba

UzZduotys:

e Paaiskinti zel¢ saldainiy gamybos technologinj procesa.

e Pagaminti paprastus ranky darbo zel¢ saldainius.

2.5. Nustatyti ranky darbo saldainiy 2.5.1. Tema. Ranky darbo saldainiy kokybés nustatymas

kokybe. Uzduotys:

¢ Nustatyti ranky darbo Sokolado saldainiy kokybeg jusliniu biidu.
e Nustatyti karamelés, zelé saldainiy kokybe jusliniu badu.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Puikiai: tinkamai paruostas Sokoladas, parinktos ir paruostos kitos Zaliavos ranky darbo saldainiy bei jy jdary gamybai; be klaidy
apskaiCiuotas zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram ranky darbo saldainiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortelg; iSsamiai
paaiskinta ranky darbo saldainiy, jdary gamybos technologija, laikymo salygos ir terminai; ranky darbo Sokolado saldainiai
pagaminti, dekoruoti ir pateikti kokybiskai bei pagal technologijos kortelg, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos
reikalavimy, technologiniy rezimy ir naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; tiksliai nustatyta ranky darbo saldainiy
kokybé jusliniu budu.

Labai gerai: tinkamai paruostas Sokoladas, parinktos ir paruostos kitos zaliavos ranky darbo saldainiy bei jy jdary gamybai;
apskaiciuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram ranky darbo saldainiy kiekiui pagaminti pagal technologijos kortele, padaryta
ne daugiau kaip viena klaida; issamiai paaiskinta ranky darbo saldainiy, jdary gamybos technologija, laikymo salygos ir terminai;
gaminant ranky darbo Sokolado saldainius, padaryta ne daugiau kaip viena klaida, tafiau pagaminta kokybiSkai ir pagal
technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir haudojant tinkamai
parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant ranky darbo Sokolado saldainiy kokybe jusliniu baidu, padaryta ne daugiau kaip viena
klaida.

Gerai: tinkamai pasirinktas ir su nereikSmingomis klaidomis paruostas Sokoladas, parinktos ir paruostos kitos zaliavos ranky
darbo saldainiy bei jy jdary gamybai; apskai¢iuojant zaliavy kiekj, reikalingg tam tikram ranky darbo saldainiy kiekiui pagaminti
pagal technologijos kortele, padaryta klaidy; atsakant j pateiktus papildomus klausimus, paaiskinta ranky darbo saldainiy, jdary
gamybos technologija, laikymo salygos ir terminai; gaminant ranky darbo Sokolado saldainius, padaryta klaidy, taiau pagaminta
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kokybiskai ir pagal technologijos kortele, laikantis saugaus darbo, geros higienos praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy ir
naudojant tinkamai parinktus jrenginius ir inventoriy; nustatant ranky darbo Sokolado saldainiy kokybe jusliniu biidu, padaryta
klaidy.

Patenkinamai: paruosiant Sokolada, pasirenkant ir paruosiant Kitas zaliavas ranky darbo saldainiy bei jy jdary gamybai, padaryta
daug klaidy; Klaidingai apskaiciuotas zaliavy kiekis, reikalingas tam tikram ranky darbo saldainiy kiekiui pagaminti pagal
technologijos kortele; aiSkinant ranky darbo saldainiy, jdary gamybos technologija, laikymo salygas ir terminus, padaryta daug
klaidy; gaminant ranky darbo Sokolado saldainius pagal technologijos kortele, padaryta daug klaidy, saugaus darbo, geros higienos
praktikos reikalavimy, technologiniy rezimy laikytasi tik i§ dalies, naudotas ne visai tinkamai parinktas inventorius, indai;
nustatant ranky darbo Sokolado saldainiy kokybe jusliniu biidu, padaryta daug klaidy.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Konditerio moduliné profesinio mokymo programa

e Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinis

e Testas turimiems gebéjimams jvertinti

e Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

Mokymo(si) 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
e Saldainiy gamybos technologijos korteliy pavyzdZziai

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), aprupinta darbo stalais; technologine jranga (Saldytuvais, Sokolado temperavimo jrenginiu,
virykle, maisto produkty smulkintuvu, plakimo masinomis, svérimo prietaisais, apipurSkimo dazais ir Sokoladu jrenginiais),
silikoninémis ir plastikinémis saldainiy formomis, konditerijos jrankiais ir smulkiu inventoriumi, darbo drabuziais, plovimo ir
dezinfekavimo medZiagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojo
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modul;j gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai aprasSe, 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) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (i$silavinimg) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas —,,Ivadas j darbo rinka*

Valstybinis kodas 4000002
Modulio LTKS lygis 1\
Apimtis mokymosi kreditais | 10

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgudzius realioje darbo
vietoje.

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

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Sitlomas modulio pasiekimy jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Neéra.

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Darbo vieta, leidzianti jtvirtinti jgytas konditerio kvalifikacija sudaran¢ias kompetencijas.

Reikalavimai mokytojo
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 ir mokslo ministro 2014 m. rugpjii¢io 29 d. jsakymu Nr. V-774 D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) turintis konditerio ar lygiaverte kvalifikacija (iSsilavinimg) arba ne mazesne kaip 3 mety konditerio profesinés veiklos patirtj.
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