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1. BENDRASIS APIBŪDINIMAS tc" 1. BENDRASIS APIBŪDINIMAS "
Pienininko rengimo standartas (toliau - standartas) nurodo pagrindinius pienininko rengimo reikalavimus: profesines kompetencijas, mokymo tikslus ir baigiamąjį įvertinimą. Standartas parengtas atsižvelgiant į Europos Sąjungos direktyvas, darbo rinkos poreikius, pieno perdirbimo įmonėms keliamus produktų gamybos reikalavimus, šalies ir užsienio specialistų rengimo patirtį.

Standartas parengtas orientuojantis į  trečiąjį profesinio  išsilavinimo lygį ir atitinka trečiąjį Lietuvos švietimo klasifikacijos lygmenį (taip pat trečiąjį Tarptautinės standartizuotos švietimo klasifikacijos ISCED 97 lygmenį).

Pienininko rengimo standartas garantuoja kompetencijas, reikalingas pienininkui, sugebančiam dirbti pieno perdirbimo įmonėse, gaminant labiausiai paplitusius pieno produktus, ir pieno supirkimo punktuose arba cheminės analizės laboratorijose. Laikydamasis sanitarinių - higieninių reikalavimų, pienininkas atlieka pagrindinius produktų gamybos technologinius darbus, įvertina gaminamo produkto pagrindinius rodiklius. Dirbdamas pieno supirkimo punkte/cheminės analizės laboratorijoje, pienininkas nustato superkamo pieno kiekį ir kokybę, tvarko pieno apskaitą, informuoja ir pataria ūkininkams, kaip gauti kokybišką pieną laikantis sanitarinių ir higieninių reikalavimų. Standartas reikalauja formuoti ir plėtoti bendruosius gebėjimus: atsakomybę už atliktą darbą, sugebėjimą priimti sprendimus, sąžiningumą, smalsumą, tikslumą, pareigingumą, nuoširdumą, geranoriškumą, bendradarbiavimą, darbo atmosferos palaikymą, dalykinės kalbos išmanymą, konfliktinių situacijų sprendimą, gebėjimą dirbti individualiai ir komandoje, naudojimąsi informacinio ryšio priemonėmis, įgytų žinių taikymą atliekamame darbe, gebėjimą prisitaikyti prie techninių, technologinių, organizacinių pokyčių darbo vietoje, gebėjimą vertinti atliekamo darbo rezultatus, aukštesnio profesinio pasirengimo siekimą, naudojimąsi naujausia profesine literatūra, vadovavimąsi profesinės etikos principais, darbo vietos paruošimo ir darbo kultūros svarbos žinojimą, įrangos ir medžiagų naudojimo ir tausojimo svarbos žinojimą.
Mokymosi trukmė - 3 metai. Kvalifikacija - pienininkas.

Pienininko rengimas glaudžiai susijęs su pieno produktų gamyba. Baigus šio  standarto pagrindu parengtą programą, galima tęsti studijas aukštojoje neuniversitetinėje kolegijoje, įgyjant kvalifikaciją, kurios reikia dirbant plačiausiose veiklos srityse.

Šio standarto reglamentuojamoje  mokymo programoje teorinis mokymas apima ne mažiau kaip 30%. Praktinis mokymas sudaro iki 70% viso profesijos dalykams skirto laiko. 

2. PROFESINĖS KOMPETENCIJOS tc" 2. PROFESINĖS KOMPETENCIJOS "
Standarto objektas – profesinės kompetencijos, kurias pienininkas turi įgyti šiose veiklos srityse:

1. Kokybiško pieno gavyba:

1.1. išmanyti apie karvių šėrimą, laikymą ir prižiūrėjimą kokybiško pieno gavyboje;

1.2. mokėti atlikti pirminį pieno apdorojimą.

2. Pieno supirkimas:

2.1. mokėti nustatyti superkamo pieno kiekį ir paimti  pieno bandinį; 

2.2. gebėti tvarkyti superkamo pieno apskaitą;

2.3. mokėti apdoroti kompiuteriu pieno apskaitos dokumentus.

3. Pieno produktų gamybos technologija:

3.1. mokėti eksploatuoti pagrindinius pieno pramonės įrenginius;

3.2. išmanyti pieno produktų gamybos technologines operacijas;

3.3. mokėti nustatyti pieno produktų kokybę.

4. Darbo ir priešgaisrinės saugos bei gamtos apsaugos ir sanitarijos bei higienos reikalavimų laikymasis:

4.1. laikytis darbo ir priešgaisrinės saugos bei gamtos apsaugos reikalavimų;

4.2. laikytis sanitarijos ir higienos reikalavimų.

5. Užimtumo laidavimas.

5.1. gebėti pažinti verslo aplinką bei įvertinti savo galimybes ir rasti darbo vietą veiklos pasaulyje;

5.2. gebėti panaudoti savo profesines žinias ir įgūdžius pradedant verslą;

5.3. mokėti bendrauti profesijos užsienio kalba. 

3. MOKYMO TIKSLAI tc" 3. MOKYMO TIKSLAI "
Profesinės kompetencijos yra pagrindas mokymo tikslams formuluoti.

	Profesinės kompetencijos


	Mokymo tikslai

	1.1. Išmanyti apie karvių šėrimą, laikymą ir prižiūrėjimą kokybiško pieno gavyboje.


	1.1.1. Žinoti pagrindinius  veiksnius, kurie turi įtakos pieno kiekiui ir kokybei.

1.1.2. Žinoti karvių šėrimo, laikymo ir priežiūros bei melžimo pagrindus.

1.1.3. Žinoti pagrindines galvijų ligas ir sergančių karvių pieno panaudojimo galimybes.


	1.2. Mokėti atlikti pirminį pieno apdorojimą.


	1.2.1. Žinoti pieno mikroflorą ir pieno bakterinio užteršimo šaltinius.

1.2.2. Nusimanyti apie šaldymo ir valymo būdus bei jų panaudojimą pieno ir pieno produktų gamyboje.

1.2.3. Žinoti pieno laikymo ir šaldymo įrenginių, patalpų reikalavimus.

1.2.4. Mokėti naudotis pieno valymo medžiagomis ir įrenginiais.

1.2.5. Žinoti transportavimo priemonių veterinarinius-sanitarinius bei higienos reikalavimus ir mokėti jas prižiūrėti.

1.2.6. Žinoti pieno laikymo talpų įrenginius, veikimą ir sugebėti juos prižiūrėti.

1.2.7. Žinoti pieno transportavimo reikalavimus.


	2.1. Mokėti nustatyti superkamo pieno kiekį ir paimti pieno bandinį.


	2.1.1. Žinoti pieno supirkimo kokybės vertinimo ir atsiskaitymo taisykles bei taikyti jas darbe.

2.1.2. Žinoti pieno juslinius rodiklius, cheminę sudėtį, chemines, fizikines, biologines ir technologines savybes.

2.1.3. Žinoti Valstybinį pieno supirkimo standartą.

2.1.4. Mokėti rūšiuoti pieną pagal galiojančius Valstybinio pieno supirkimo standarto reikalavimus.

2.1.5. Mokėti naudotis pagrindiniais laboratoriniais indais, instrumentais, reagentais bei konservantais, mokėti nustatyti jų kokybę

2.1.6. Mokėti paimti pieno bandinį ir jį konservuoti.


	2.2. Gebėti tvarkyti superkamo pieno apskaitą.


	2.2.1. Mokėti pildyti pieno priėmimo iš pieno gamintojų ir pieno išsiuntimo į pieno perdirbimo įmones pirminius apskaitos dokumentus.

2.2.2. Mokėti nustatyti supirkto pieno kiekį,  apskaičiuoti bazinio pieno kiekį.

2.2.3. Mokėti apskaičiuoti pinigų sumą pagal nustatytą pieno rūšį.

2.2.4. Suvokti pridėtinės vertės mokesčio esmę ir mokėti jį skaičiuoti pagal paduodamo pieno kiekį ir kokybę.

	2.3. Mokėti apdoroti kompiuteriu pieno apskaitos dokumentus.

2.3.1. 
	2.3.2. Suvokti pieno perdirbimo įmonės kompiuterizacijos aspektus.

2.3.3. Žinoti kompiuterizuotą pieno apskaitos dokumentų apdorojimą, saugojimą bei atitinkamų dokumentų pildymo tvarką.

2.3.4. Mokėti pasiųsti, priimti ir apdoroti  pieno apskaitos dokumentus.


	3.1. Mokėti eksploatuoti pagrindinius pieno pramonės įrenginius


	3.1.1. Žinoti pieno ir pieno produktų gamybos įrenginius, jų paskirtį, veikimo principą.

3.1.2. Žinoti pagrindinių įrengimų eksploatavimo taisykles ir griežtai jų laikytis.

3.1.3. Žinoti specialios paskirties automobilius, mokėti juos vairuoti ir eksploatuoti.

3.1.4. Dirbti prie pieno ir pieno produktų pilstymo, fasavimo ir pakavimo įrenginių.

3.1.5. Gebėti kontroliuoti matavimo prietaisų rodmenis.


	3.2. Išmanyti pieno produktų gamybos technologines operacijas.


	3.2.1. Suprasti pagrindinius biocheminius procesus, vykstančius gaminant pieno produktus.

3.2.2. Žinoti mikroorganizmų rūšis, jų fiziologiją bei panaudojimą pieno produktų gamyboje.

3.2.3. Suprasti mikrobiologinius procesus, vykstančius pieno rūgimo metu.
3.2.4. Žinoti raugus ir jų įtaką raugintiems pieno produktams.

3.2.5. Žinoti ir gebėti atlikti pagrindines pieno produktų gamybos technologines operacijas: valymą, separavimą, normalizavimą, pasterizavimą, homogenizavimą, atšaldymą, pieno užraugimą, rauginimą, išpilstymą, pakavimą, žymėjimą, sandėliavimą.

3.2.6. Žinoti kiekvienos pieno produktų gamybos technologinės operacijos svarbą gatavo produkto kokybei.

3.2.7. Žinoti produkto gamybos procese galimus veiksnius, neigiamai veikiančius gaminio kokybę, gebėti juos išaiškinti.

3.2.8. Žinoti pagrindinius ženklinimo reikalavimus ir jo reikšmę.
3.2.9. Mokėti suteikti pirmąją pagalbą.


	3.3. Mokėti nustatyti pieno produktų kokybę. 


	3.3.1. Suprasti produkcijos standartizacijos esmę, taikyti standartų reikalavimus gamyboje.
3.3.2. Susipažinti su produktų gamybos kokybės valdymo sistema (RVASTV) ir jos taikymo privalumais.
3.3.3. Žinoti pagrindinių pieno produktų galiojančius Valstybinius standartus.
3.3.4. Žinoti pieno produktų sudėtį ir jų reikšmę žmogaus mitybai.
3.3.5. Žinoti pagrindinius pieno produktų kokybės tikrinimo metodus ir jų atlikimo tvarką.
3.3.6. Mokėti paimti pieno produktų bandinius cheminei ir mikrobiologinei analizei bei paruošti juos tyrimui.
3.3.7. Žinoti pieno cheminės sudėties, juslinių, cheminių, fizikinių savybių pokyčius, vykstančius gaminant pieno produktus.
3.3.8. Mokėti įvertinti pagrindinius pieno produktų juslinius, fizikinius, cheminius ir kai kuriuos mikrobiologinius rodiklius.
3.3.9. Nusimanyti apie pagrindines pieno produktų ydas, jų atsiradimo kilmę ir pašalinimą.
3.3.10. Mokėti parinkti pieną atskirų pieno produktų gamybai pagal cheminę sudėtį ir kokybę.


	4.1. Laikytis darbo ir priešgaisrinės saugos bei gamtos apsaugos reikalavimų
	4.1.1. Žinoti Lietuvos Respublikos žmonių saugos darbe įstatymo pagrindinius teiginius ir taikymo tvarką.

4.1.2. Žinoti darbo ir priešgaisrinės saugos reikalavimų esmę ir jų tvarką.
4.1.3. Žinoti gamybinių patalpų ir atskirų įrengimų atitikimą darbo saugos ir priešgaisriniams reikalavimams.

4.1.4. Saugiai dirbti darbo vietoje.

4.1.5. Mokėti savarankiškai naudotis individualiomis saugos bei gaisrų gesinimo priemonėmis.

4.1.6. Žinoti aktualias ekologines problemas ir gamtos apsaugos reikalavimus.



	4.2. Laikytis sanitarijos ir higienos reikalavimų.


	4.2.1. Žinoti sanitarijos reikšmę gaminant aukštos kokybės pieną ir pieno produktus.

4.2.2. Žinoti sanitarijos ir higienos reikalavimus darbuotojui.

4.2.3. Laikytis asmens higienos ir gamybos sanitarijos reikalavimų.

4.2.4. Suvokti aplinkos veiksnių įtaką žmogaus sveikatai ir gaminamų produktų kokybei.

4.2.5. Žinoti veterinarijos, sanitarijos, zoohigienos reikalavimus, kurių turi laikytis savininkas, parduodantis pieną.

4.2.6. Žinoti pagrindines ostropozoonozes ir jų profilaktiką.
4.2.7. Žinoti patalpų mikroklimato reikalavimus, mokėti naudotis mikroklimato kontrolės priemonėmis.

4.2.8. Mokėti plauti ir dezinfekuoti patalpas, įrenginius, pieno indus, melžtuvus, spec. aprangą, laboratorinius indus ir prietaisus bei kt.

4.2.9. Įvertinti indų, technologinių įrenginių ir kitų darbo priemonių sanitarinę būklę.


	5.1. Gebėti pažinti verslo aplinką bei įvertinti savo galimybes ir rasti darbo vietą veiklos pasaulyje.


	5.1.1. Gebėti pažinti save, įvertinti savo poreikius ir galimybes.
5.1.2. Gebėti sieti mokymąsi su būsima profesine veikla.
5.1.3. Mokėti įvertinti savo veiklos ekonominius rodiklius.


	5.2. Gebėti panaudoti savo profesines žinias ir įgūdžius pradedant verslą.
	5.2.1. Suprasti svarbiausias ekonomikos sąvokas, dėsnius ir pritaikyti juos versle.

5.2.2. Suprasti verslo įmonės veiklos principus ir svarbiausias funkcijas (pirkimo, gamybos, rinkodaros ir kt.).

5.2.3. Žinoti smulkaus verslo organizavimo principus ir gebėti susikurti darbo vietą.



	5.3. Mokėti bendrauti profesijos užsienio kalba
	5.3.1. Susipažinti su pagrindiniais specialybės terminais užsienio kalba.

5.3.2. Mokėti naudotis specialybės terminais įvairiose situacijose.




4. BAIGIAMASIS ĮVERTINIMAS tc" 4. BAIGIAMASIS ĮVERTINIMAS "
Pienininko kvalifikacija suteikiama išlaikius specialybės baigiamąjį kvalifikacinį egzaminą. 

Baigiamasis specialybės egzaminas vyksta vadovaujantis pagrindinio profesinio mokymo baigiamųjų kvalifikacijos egzaminų tvarka, patvirtinta Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministerijos. Šio egzamino tikslas – įvertinti absolvento pasirengimą praktinei veiklai pagal pasirinktą specialybę. 

Mokinys turi teisę laikyti specialybės baigiamąjį kvalifikacijos egzaminą tik įvykdęs visus mokymo programoje numatytus reikalavimus:

· kiekvienas mokymo programoje numatytas dalykas turi būti įvertintas teigiamu balu;

· atlikta ir teigiamu balu įvertinta mokymo programoje numatyta mokomoji praktika;

· atlikta ir praktikos vadovų (specialybės mokytojo ir institucijos vadovo) teigiamai įvertinta baigiamoji praktika.

Baigiamąjį kvalifikacijos egzaminą sudaro dvi dalys:

· specialybės teorinių žinių patikrinimas ir įvertinimas;

· specialybės praktinių įgūdžių įvertinimas.
Teorinės egzamino dalies metu mokiniai raštu atsako į egzamino biliete pateiktus penkis klausimus iš profesijos ciklo dalykų:

1.  Sanitarijos ir higienos;
2.  Pieno produktų gamybos technologijos ir kontrolės;
3.  Pieno pramonės įrenginių;

4.  Įmonės ekonomikos, vadybos, teisės pagrindų; 
5.  Kompiuterinio pieno apskaitos dokumentų  apdorojimo.

Praktiniams įgūdžiams vertinti mokiniams individualiai skiriamos gamybinės užduotys, kurios atliekamos pieno perdirbimo įmonėse. Pasibaigus gamybinei praktikai, mokiniai rašo baigiamąjį darbą apie pasirinkto pieno produkto gamybos technologiją, kurį gina baigiamojo kvalifikacinio egzamino praktinės dalies metu.

Galutinį baigiamojo kvalifikacijos egzamino įvertinimą sudaro:

· specialybės teorinių žinių įvertinimas;

specialybės praktinių įgūdžių įvertinimas.

· Parengė:

Dalia Garjonytė, Dalė Tauginienė.

