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1. BENDRASIS PROFESIJOS APIBŪDINIMAS TC" 1. BENDRASIS PROFESIJOS APIBŪDINIMAS "
Maisto pramonės darbuotojo rengimo standartas (toliau – Standartas) parengtas pagal darbdavių pageidavimus ir reikalavimus šiuolaikiniam maisto pramonės darbuotojui, atsižvelgiant į darbo rinkos pokyčius bei standartų rengimo grupės atliktus kvalifikacijų tyrimo rezultatus. 

Standartas apibrėžia maisto pramonės darbuotojo mokymo minimalius reikalavimus, kuriuos įvykdžius suteikiama maisto pramonės darbuotojo kvalifikacija.

Standartas apima keturias maisto pramonės darbuotojo veiklos sritis: 

· žaliavos paruošimas maisto produktų gamybai;

· pusgaminių ruošimas;

· maisto produktų gaminimas;

· darbo organizavimas maisto pramonės įmonėje.

Maisto pramonės darbuotojas pasirenka kokybišką žaliavą, naudoja pažangias darbo priemones ir technologijas, saugiai dirba, vadovaudamasis pramoninės sanitarijos, asmens higienos, darbų ir priešgaisrinės apsaugos reikalavimais, saugiai eksploatuoja maisto pramonės įrengimus. Jis geba nustatyti maisto produktų kokybę jusliniu būdu, naudotis technologine literatūra, informacinėmis priemonėmis, moka taikyti darbo teisės, ekonomikos, verslo bei aplinkosaugos žinias. Darbuotojas dirba pastato viduje, gamybinėse patalpose, kuriose naudojamas dirbtinis ir natūralusis apšvietimas, įrengta natūralioji, dirbtinė arba mišrioji vėdinimo sistema. Patalpose turi būti santykinė oro drėgmė nuo 55 iki 75 proc., temperatūra nuo 10 iki 28 laipsnių. Maisto pramonės darbuotojas dirba smulkiose, vidutinėse ir stambiose įmonėse, kuriose yra įdiegtos naujos technologijos, šiuolaikiškos srovinės gamybos linijos, įdiegta žaliavų bei gamybos kontrolė.

Maisto pramonės darbuotojui svarbios šios asmeninės savybės: gebėjimas dirbti komandoje, darbo drausmė, darbo kultūra, dėmesio koncentracija, kūrybiškumas, sąžiningumas, darbštumas, pareigingumas, tvarkingumas, komunikabilumas.

2. PROFESIJOS TIKSLAS, VEIKLOS SRITYS IR KOMPETENCIJOS TC” 2. PROFESIJOS TIKSLAS, VEIKLOS SRITYS IR KOMPETENCIJOS “
Maisto pramonės darbuotojo  tikslas – maisto produktų gaminimas.
	Veiklos sritys


	Kompetencijos

	1. Žaliavos paruošimas maisto produktų gamybai.
	1.1. Parinkti tinkamas žaliavas ir medžiagas maisto produktų gamybai.

1.2. Atlikti žaliavos paruošimo technologines operacijas, naudojantis įrengimais bei inventoriumi.

1.3. Nustatyti žaliavos kokybę.

1.4. Mokėti saugiai dirbti.

	2. Pusgaminių ruošimas.
	2.1. Apskaičiuoti reikiamą žaliavos kiekį.

2.2. Ruošti pusgaminius.

2.3. Nustatyti pusgaminio kokybę.

	3. Maisto produktų gaminimas.
	3.1. Saugiai dirbti technologiniais įrengimais ir įrankiais.

3.2. Kokybiškai atlikti maisto produktų gamybos technologinius procesus.

3.3. Įvertinti maisto produktų kokybę gauto technologinio proceso tarpiniu ir galutiniu etapu.

	4. Darbo organizavimas maisto pramonės įmonėje.
	4.1. Suprasti maisto pramonės įmonės veiklą.

4.2. Suprasti darbo rinkos keliamus reikalavimus.

4.3. Tinkamai pasiruošti darbo vietą.


3. KOMPETENCIJOS, KOMPETENCIJŲ RIBOS, MOKYMO TIKSLAI, KOMPETENCIJŲ VERTINIMAS  TC" 3. KOMPETENCIJOS, KOMPETENCIJŲ RIBOS, MOKYMO (STUDIJŲ) TIKSLAI, KOMPETENCIJŲ VERTINIMAS "
	Kompetencijų apibūdinimas
	Mokymo tikslai
	Kompetencijų vertinimas

	Kompetencijos 
	Kompetencijų ribos
	
	

	1.1. Parinkti tinkamas žaliavas ir medžiagas maisto produktų gamybai.
	Žaliavos ir medžiagos klasifikacija, savybės, rūšys.

Reikalavimai žaliavai ir medžiagoms, laikymo sąlygos. 

Darbai: parinkti tinkamas žaliavas ir medžiagas produktui pagaminti.
	1.1.1. Klasifikuoti žaliavą ir medžiagas.

1.1.2. Išnagrinėti žaliavos ir medžiagų rūšis.

1.1.3. Apibūdinti žaliavos ir medžiagų savybes.

1.1.4. Parinkti žaliavas ir medžiagas pagal paskirtį.

1.1.5. Sandėliuoti žaliavas ir medžiagas.
	Išvardintos ir apibūdintos medžiagos.

Parinktos tinkamos žaliavos ir medžiagos produktui pagaminti.

Paaiškintos medžiagų sandėliavimo sąlygos.

	1.2. Atlikti žaliavos paruošimo technologines operacijas naudojantis įrengimais bei įrankiais.


	Žaliavos paruošimo technologinės operacijos.

Įrengimai, įrankiai, jų eksploatavimo taisyklės.

Darbai: paruošti žaliavą naudojant įrengimus ir įrankius.
	1.2.1. Apibūdinti žaliavos paruošimo technologines operacijas.

1.2.2. Žinoti žaliavos paruošimui reikiamus įrengimus ir įrankius.

1.2.3. Atlikti žaliavos paruošimo technologinį procesą.
	Apibūdinti žaliavos paruošimo technologiniai procesai.

Išvardyti įrengimai.

Atliktas žaliavos paruošimo technologinis procesas.

	1.3. Nustatyti žaliavos kokybę.
	Žaliavos ir medžiagų šviežumo ir gedimo požymiai, užterštumas.

Darbai: jusliniu būdu įvertinti žaliavos ir medžiagos kokybę.
	1.3.1. Išvardinti žaliavos ir medžiagų šviežumo ir gedimų požymius.

1.3.2. Žinoti žaliavos kokybės nustatymo būdus.

1.3.3. Nustatyti žaliavos ir medžiagos kokybę jusliniu būdu.
	Išvardinti žaliavos ir medžiagos šviežumo ir gedimo požymiai.

Išvardinti žaliavos kokybės nustatymo būdai.

Nustatyta žaliavos kokybė jusliniu būdu.

	1.4. Mokėti saugiai dirbti.
	Elektrosaugos, priešgaisrinės apsaugos, saugumo technikos reikalavimai: pirmoji medicininė pagalba, gamybinės sanitarijos, asmens higienos reikalavimai, aplinkosaugos reikalavimai.
	1.4.1. Žinoti elektrosaugos, priešgaisrinės apsaugos ir saugumo technikos reikalavimus ir laikytis jų.

1.4.2. Žinoti gamybinės sanitarijos ir asmens higienos reikalavimus ir laikytis jų.

1.4.3. Žinoti aplinkosaugos reikalavimus ir laikytis jų.

1.4.4. Suteikti pirmąją medicininę pagalbą.
	Išvardinti elektrosaugos, priešgaisrinės apsaugos, gamybinės sanitarijos, asmens higienos, saugumo technikos reikalavimai.

Suteikta pirmoji medicinos pagalba.

	2.1. Apskaičiuoti reikiamą žaliavos kiekį.
	Gaminių receptūros, technologinės instrukcijos.

Žaliavų ir medžiagų sunaudojimo normos.

Darbai: apskaičiuoti reikiamą žaliavų ir medžiagų kiekį naudojantis informacinės technologijos priemonėmis.
	2.1.1. Naudotis gaminių receptūromis ir technologinėmis instrukcijomis.

2.1.2. Suvokti kompiuterizacijos aspektus ir atitinkamų dokumentų pildymo tvarką.

2.1.3. Apskaičiuoti reikiamą žaliavų ir medžiagų kiekį, naudojantis informacinėmis technologijos priemonėmis.
	Pademonstruotas žaliavų ir medžiagų skaičiavimas kompiuteriu.

	2.2. Ruošti pusgaminius.
	Pusgaminių klasifikavimas, rūšys.

Pusgaminių ruošimo technologija.

Įrengimai, įrankiai.

Darbai: atlikti pusgaminių ruošimo technologines operacijas.
	2.2.1. Išvardyti pusgaminių rūšis, asortimentą.

2.2.2. Išnagrinėti pusgaminių ruošimo technologinius procesus.

2.2.3. Pagaminti pusgaminius.   
	Išvardytos pusgaminių rūšys, asortimentas.

Apibūdinti pusgaminių ruošimo technologiniai procesai.

Pagamintas pusgaminis.

	2.3. Nustatyti pusgaminio kokybę.
	Pusgaminių kokybės reikalavimai.

Darbai: jusliniu būdu nustatyti pusgaminio kokybę.
	2.3.1. Išmanyti reikalavimus, keliamus pusgaminių kokybei.

2.3.2. Išvardyti juslinio kokybės vertinimo rodiklius.

2.3.3. Jusliniu būdu nustatyti pusgaminio kokybę.
	Išvardinti pusgaminių kokybės reikalavimai ir juslinio kokybės vertinimo rodikliai.

Jusliniu būdu nustatyti pusgaminio kokybę.

	3.1. Saugiai dirbti technologiniais įrengimais ir įrankiais.
	Įrengimų klasifikavimas.

Įrengimų paskirtis.

Įrengimų pagrindinės dalys ir veikimo principas.

Įrengimų eksploatavimo taisyklės.

Darbai: atlikti technologinę operaciją naudojant įrengimus.
	3.1.1. Išvardinti įrengimus pagal jų paskirtį.

3.1.2. Suvokti technologinių įrengimų ir įrankių veikimo principą ir saugaus eksploatavimo taisykles.

3.1.3. Parinkti įrengimus ir įrankius technologiniam procesui atlikti.
	Išvardyti įrengimai.

Apibūdintas įrengimų veikimo principas.

Paaiškintos įrengimų eksploatavimo taisyklės.

Atlikta technologinė operacija naudojant įrengimus bei įrankius.

	3.2. Kokybiškai atlikti maisto produktų gamybos technologinius procesus.
	Įvairių maisto produktų gamybos technologija.

Atskirų technologinių procesų atlikimo būdai ir veiksmai.

Technologinio proceso kontrolė: režimai, parametrai ir t. t.

Darbai: atlikti maisto produktų gamybos technologinę operaciją.
	3.2.1. Suvokti įvairių maisto produktų gamybos technologinius procesus.

3.2.2. Suprasti rizikos veiksnių analizę ruošiant maisto produktus.

3.2.3. Atlikti visas maisto produktų gamybos technologinio proceso operacijas.
	Apibūdintos įvairių maisto produktų gamybos technologijos.

Išvardyti pagrindiniai rizikos veiksniai gaminant produktą.

Pagamintas maisto produktas.

	3.3. Įvertinti maisto produkto, gauto technologinio proceso tarpiniu ir galutiniu etapu, kokybę.
	Gaminio kokybės rodikliai: jusliniai, cheminiai, technologiniai.

Produktų ydos, užkratas.

Darbai: jusliniu būdu nustatyti produkto tinkamumą realizavimui.
	3.3.1. Išvardyti maisto produktų kokybės rodiklius.

3.3.2. Suvokti mikrobiologinius ir cheminius pakitimus, vykstančius technologinio proceso tarpiniu ir galutiniu etapu.

3.3.3. Apibūdinti maisto produktų ydas ir užkratą.

3.3.4. Jusliniu būdu nustatyti produkto tinkamumą realizavimui.
	Išvardinti maisto produktų kokybės rodikliai, ydos, užkratas.

Nustatyta galutinio produkto kokybė jusliniu būdu.

	4.1. Suprasti maisto pramonės įmonių veiklą.
	Maisto pramonės įmonių tipai, funkcijos.

Įmonės darbo organizavimo pagrindai.

Įmonių steigimas ir teisinė registracija.
	4.1.1. Išvardinti maisto pramonės įmonių tipus, funkcijas.

4.1.2. Suvokti įmonės darbo organizavimo pagrindus, jų steigimą ir teisinę registraciją.
	Išvardyti maisto pramonės įmonių tipai, jų funkcijos.

Apibūdintos įmonės darbuotojų funkcijos, pareigos, atsakomybė.

Išvardyti įmonės steigimo dokumentai.

	4.2. Suprasti darbo rinkos keliamus reikalavimus.
	Pagrindiniai ekonomikos dėsniai.

Rinka ir rinkodara.

Įmonės verslo plano sudarymo principai.

Darbai: gaminio paklausos tyrimas.
	4.2.1. Suvokti pagrindinius ekonomikos dėsnius, rinkos mechanizmo veikimą.

4.2.2. Paaiškinti verslo plano ir organizavimo svarbą įmonėje.
	Išvardytos pagrindinės ekonomikos sąvokos.

Atliktas gaminio paklausos tyrimas.

	4.3. Tinkamai pasiruošti darbo vietą.
	Darbo vietoms keliami reikalavimai bei taisyklės.

Įranga ir inventorius.

Darbai: tinkamai paruošti darbo vietą konkrečiai technologinei operacijai.
	4.3.1. Suprasti darbo vietoms keliamus reikalavimus bei taisykles, įrengiant maisto pramonės įmonėje darbo vietas.

4.3.2. Organizuoti darbą ekstremalių situacijų atvejais.
	Paruošta darbo vieta konkrečiai technologinei operacijai. 

Apibūdintos galimos ekstremalios situacijos.


4. SVARBIAUSI BENDRIEJI GEBĖJIMAI  tc „4. SVARBIAUSI BENDRIEJI GEBĖJIMAI“ 
Siekiant profesionalios ir sėkmingos maisto pramonės darbuotojo veiklos, ugdomi šie svarbiausi bendrieji gebėjimai:

· ištvermingumas;

· gebėjimas koncentruoti dėmesį;
· diskretiškumas;
· gebėjimas dirbti individualiai, komandoje ir savarankiškai;
· kūrybiškumas;
· gera orientacija
5. BAIGIAMASIS KVALIFIKACIJOS VERTINIMAS  TC" 5. BAIGIAMASIS KVALIFIKACIJOS VERTINIMAS "
Maisto pramonės darbuotojo kvalifikacija suteikiama mokiniui, baigusiam visą mokymo programą ir įgijusiam Standarte apibrėžtas kompetencijas.

Mokinio profesinio pasirengimo lygis nustatomas pagal baigiamojo kvalifikacijos egzamino (teorinio ir praktinio) vertinimo rezultatus.

Egzamino organizavimą, komisijos sudėtį, dokumentų išdavimą reglamentuoja Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministerija pagal nustatytą tvarką.

Teorinėms žinioms patikrinti rengiamas testas ar egzamino bilietų klausimai iš visų Standarte numatytų veiklos sričių.

Praktinio egzamino metu patikrinamos ir įvertinamos mažiausiai dvi iš šių pagrindinių kompetencijų:

· tinkamai paruošti darbo vietą;

· parinkti tinkamas žaliavas ir medžiagas maisto produktų gamybai;

· atlikti žaliavos paruošimo technologines operacijas naudojantis įrengimais bei įrankiais;

· apskaičiuoti reikiamą žaliavos kiekį;

· kokybiškai atlikti maisto produktų gamybos technologinius procesus.

Iš kitų kompetencijų mažiausiai viena patikrinama pasirinktinai.

Visos Standarte esamos kompetencijos patikrinamos mokymosi procese.

Mokiniai įgūdžius demonstruoja mokyklos laboratorijose arba maisto pramonės įmonėje. Praktinio egzamino metu vertinami ir bendrieji mokinio gebėjimai: gebėjimas koncentruoti dėmesį, gebėjimas dirbti individualiai, komandoje ir savarankiškai, kūrybiškumas, gera orientacija.

Dokumentai ir šaltiniai, kuriais naudotasi rengiant Standartą:

1. Lietuvos Respublikos pagrindinio profesinio mokymo įstatymas. 

2. Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministro 2001 m. liepos 18 d. įsakymas Nr. 1167 „Dėl pagrindinio profesinio mokymo programų reikalavimų“.

3. Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministro 2003 m. gruodžio 5 d. įsakymas Nr.ISAK-1743 „Dėl pagrindinio profesinio mokymo kvalifikacijos egzaminų tvarkos patvirtinimo“.

4. Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministro ir Lietuvos Respublikos socialinės apsaugos ir darbo ministro 2003 m gegužės 30 d. įsakymas Nr. ISAK-771/A1-91 „Dėl profesinio rengimo standarto struktūros ir profesinio rengimo standartų rengimo, atnaujinimo ir įteisinimo nuostatų patvirtinimo“.

5. Lietuvos Respublikos švietimo ir mokslo ministro 2003 m. birželio 6 d. įsakymas Nr. Įsak-801 „Dėl 2003/2004 mokslo metų pagrindinio profesinio mokymo įstaigų mokymo planų“.

6. Aktyvaus mokymosi metodai. Mokytojo knyga. Vilnius, 1999.

7. Bendrieji gebėjimai. Mokytojo knyga. Vilnius, 1999.

8. Baltoji knyga. Profesinis rengimas. Vilnius: LR švietimo ir mokslo ministerija. LR socialinės apsaugos ir darbo ministerija, 1998

8. Laužackas R. Mokymo turinio projektavimas. Kaunas, 2000.

9. Metodinės rekomendacijos standartus rengiančioms ekspertų grupėms. Vilnius: PMMC, 2004.

10.  Darbdavių ir socialinių partnerių apklausos tyrimai.

11. Darbo grupės, rengiančios standartą, kompetencijų tyrimų apibendrinimas. 

Standartą rengė ir recenzavo: Laimutė Dirsienė, Viktorija Baltuškienė, Irena Žiužnienė, Viktorija Sabaliauskaitė, Aurelija Paulauskienė, Rita Lapienienė

Standarto rengimą koordinavo: Profesinio mokymo metodikos centro Standartų ir mokymo programų skyrius

