PADAVEJO IR BARMENO MODULINE PROFESINIO MOKYMO
PROGRAMA

(Programos pavadinimas)

Programos valstybinis kodas, apimtis mokymaosi kreditais:
P31101303, P32101311 — programa, skirta pirminiam profesiniam mokymui, 60 mokymosi kredity
T32101308 — programa, skirta tgstiniam profesiniam mokymui, 50 mokymosi kredity
Kvalifikacijy pavadinimai — barmenas, padavéjas
Kvalifikacijos lygis pagal Lietuvos kvalifikacijy sandarg (LTKS) — 111
Minimalus reikalaujamas issilavinimas kvalifikacijai jgyti:
P31101303 — pradinis issilavinimas ir mokymasis pagrindinio ugdymo programoje
P32101311, T32101308 — pagrindinis issilavinimas

Reikalavimai profesinei patir¢iai— néra



1. PROGRAMOS APIBUDINIMAS

Programos paskirtis. Padavéjo ir barmeno moduliné profesinio mokymo programa skirta
kvalifikuotam darbuotojui parengti, kuris gebéty savarankiskai pasiruosti ir aptarnauti klientus, paruosti
Ir prizitiréti barg, organizuoti barmeno darba, gaminti ir patiekti gérimus, kokteilius, nesudétingus
Saltuosius ir karStuosius uzkandzius.

Biisimo darbo specifika. Asmuo, jgijes barmeno ir padavéjo kvalifikacijas, galés dirbti barmenu
baruose, kavinése, restoranuose ir kitose maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése, kuriose jrengti barai
ir padavéju jvairiy tipy maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése.

Tipinés darbo priemonés: kasos aparatas, alaus pilstymo aparatas, sul¢iaspaud¢, indaplove, ledy
generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, peiliai, atidarytuvas, kamsciatraukis, stiklo indai, svérimo
jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo
aparatai, stalo indai ir jrankiai, stalo uztiesalai ir kiti reikmenys, stalo serviravimo jrankiai, virtuvés
informavimo sistema, lokali praneSimy sistema, kasos zurnalas, kompiuterin¢ lankytojy aptarnavimo
programa ir kt.

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

Barmenas ir padavéjas savo veikloje vadovaujasi darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, darbo
higienos, priesgaisrinés saugos ir aplinkosaugos reikalavimais.



. PROGRAMOS PARAMETRAI

Valstybinis
kodas

Modulio pavadinimas

LTKS
lygis

Apimtis
mokymosi
kreditais

Kompetencijos

Kompetencijy pasiekimg iliustruojantys mokymosi rezultatai

Ivadinis modulis (i$ viso 1 mokymosi kreditas)*

3000001

Ivadas j profesija

Pazinti profesija.

Apibudinti padavejo ir barmeno profesijas ir jy teikiamas galimybes
darbo rinkoje.

Apibudinti padavéjo ir barmeno veiklos procesus.

Demonstruoti jau turimus, neformaliuoju ir (arba) savaiminiu bidu
igytus padavéjo ir barmeno kvalifikacijoms biidingus geb¢jimus.

Bendrieji moduliai (i§ viso 4 mokymosi kreditai)*

3102201 | Saugus elgesys I 1 Saugiai elgtis Apibudinti ekstremaliy situacijy tipus, galimus pavojus.
ekstremaliose ekstremaliose situacijose. | ISmanyti saugaus elgesio ekstremaliose situacijose reikalavimus ir
situacijose instrukcijas, garsinius civilinés saugos signalus.

3102102 | Samoningas fizinio I 1 Reguliuoti fizinj ISvardyti fizinio aktyvumo formas.
aktyvumo aktyvuma. Demonstruoti asmeninj fizinj aktyvuma.
reguliavimas Taikyti fizinio aktyvumo formas, atsizvelgiant j darbo specifika.

3102202 | Darbuotojy sauga ir I 2 Tausoti sveikatg ir saugiai | Ivardyti darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus, keliamus darbo

sveikata

dirbti.

vietai.

Kvalifikacija sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 45 mokymosi kreditai)

Privalomieji (i viso 45 mokymosi kreditai)

310131344

PasiruoSimas
aptarnauti klientus

10

Paruosti darbo vieta.

Apibidinti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy tipus, paskirtj,
klasifikavima ir joms keliamus reikalavimus.

Apibtdinti reikalavimus, taikomus padavéjo asmens higienai, darbo
drabuZiams, laikysenai.

Prizitiréti maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy patalpas ir baldus
skirtus klienty aptarnavimui vadovaujantis teisés akty nuostatomis.
Paruosti prekybos salg, servantg ir kitg inventoriy klientams
aptarnauti, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos
reikalavimy.

Paruosti stalo indus,
Jrankius, taures, stalo
uztiesalus.

Apibidinti stalo indus, jrankius, taures, stalo uztiesalus ir kitus
naudojamus reikmenis, jy asortimentg, paskirtj ir laikymo
reikalavimus.

Paruo$ti naudojimui stalo indus, jrankius, taures, stalo uztiesalus ir




kita serviravimo inventoriy vadovaujantis padavéjo darbo technikos
reikalavimais.

Nesti ir nurinkti 1€kstes, padéklus, jrankius, taures ir kitg serviravimo
inventoriy vadovaujantis stalo serviravimo taisyklémis.

Serviruoti stalus.

Apibidinti stalo serviravimo reikalavimus, jvairius stalo puosybos
elementus, jy paskirt;.

Dengti stalg pagal pagrindines stalo serviruotes, laikantis serviravimo
darby sekos.

Parinkti serviravimo inventoriy ir serviruoti stalus laikantis
serviravimo darby sekos.

310131346

Klienty aptarnavimas

10

Patiekti patiekalus ir
gérimus.

Apibudinti klienty aptarnavimo btidus, formas, metodus, staly
rezervavimo taisykles.

Paaiskinti valgiaras¢iy ir kainora$ciy raisis ir jy sudarymo taisykles.
Bendrauti su klientais, laikantis profesinés etikos reikalavimy.
Patiekti klientui patiekalus ir gérimus jvairiais patiekimo budais,
laikantis klienty aptarnavimo bei patiekaly ir gérimy patiekimo
reikalavimy.

Patiekti patiekalus, paruoStus prie kliento stalo vadovaujantis saugaus
darbo ir higienos reikalavimais.

Vykdyti pardavimy
apskaita.

Apibudinti maitinimo paslaugas teikianciose jmonése klienty
aptarnavimui naudojamas priemones.

Atlikti pagrindines operacijas su maitinimo paslaugas teikian¢iy
Jmoniy administravimo programine jranga, aptarnaujant klientus.
Atlikti pagrindines operacijas fiskaliniais kasos aparatais,
aptarnaujant Klientus.

310131345

Baro paruoSimas ir
klienty aptarnavimas

Paruosti barg klientams
aptarnauti.

Apibudinti bary rtsis ir terminologija.

Apibidinti reikalavimus, tatkomus barmeno asmens higienai, darbo
drabuziams ir darbo vietai.

Paruosti baro jrenginius darbui laikantis darbuotojy saugos ir
sveikatos bei darby saugos reikalavimy.

Parinkti baro inventoriy, baro indus ir taures pagal paskirt;.

Aptarnauti baro klientus.

Apibtdinti baro terminus, bendravimo su klientais etikg ir
psichologija.

Aptarnauti baro klientus pagal aptarnavimo reikalavimus.
Suteikti klientui informacijg apie baro gérimus, uzkandzius,




konditerijos gaminius.

3101329

Barmeno darbo
organizavimas

Sudaryti baro asortimentg.

Apibudinti baro prekiy ir Zaliavy bei alkoholiniy ir nealkoholiniy
gérimy asortimentg, baro kainorascio sudarymo reikalavimus.
Atlikti baro atsargy kontrolg pagal jmonés reikmes.

Priimti uzsakytas baro prekes ir zaliavas.

Iforminti baro darbo ir
materialiniy vertybiy
apskaita.

Apibudinti pagrindinius buhalterinius baro apskaitos dokumentus, jy
tvarkyma.

Pildyti kasos zurnalg ir kitus dokumentus, susijusius su klienty
atsiskaitymu.

Apskaiciuoti baro prekiy kainas ir antkainius, atsizvelgiant j rinkos
kainodaros tendencijas.

Tvarkyti materialiniy vertybiy apskaitos dokumentus naudojantis
informacinémis technologijomis.

4101368

Gérimy, kokteiliy,
nesudétingy Saltyjy ir
karstyjy uzkandziy
gaminimas bei
patiekimas

15

ISpilstyti ir patiekti
alkoholinius ir
nealkoholinius gérimus.

Apibidinti nealkoholiniy ir alkoholiniy gérimy asortimenta.
Parinkti indus atitinkamiems gérimams patiekti bei naudoti svérimo
Irenginius, matavimo prietaisus, talpas juos iSpilstant.

Patiekti nealkoholinius ir alkoholinius gérimus, laikantis jvairiy
gérimy iSpilstymo ir patiekimo reikalavimy.

Gaminti ir patiekti
maiSytus gérimus ir
kokteilius.

Apibtudinti kokteilius, maiSytus geérimus, sudedamasias dalis
paruo$imo eigg ir patiekimo budus.

Paaiskinti kokteiliy, maiSyty gérimy priedy, dekoravimo elementy
parinkimo principus ir baro aksesuary paskirt;.

Parinkti taures ir pagaminti kokteilius jvairiais buidais, laikantis jy
paruoSimo taisykliy.

Patiekti maiSytus geérimus bei kokteilius, paruoStus pagal pateiktas
recepturas.

Gaminti ir patiekti
karStuosius gérimus.

Apibudinti kar$tyjy gérimy asortimenta, sudedamasias dalis,
paruos$imo eigg ir patiekimo budus.

Parinkti baro indus, jrankius ir kitas darbo priemones, skirtus
karStiesiems gérimams paruosti ir patiekti.

Paruosti gérimy zaliavas, jrenginius karstyjy gérimy gaminimui bei
juos gaminti ir patiekti tam skirtuose induose.

Gaminti ir patiekti
nesudétingus Saltuosius ir
karStuosius uzkandzius.

Apibidinti nesudétingy Saltyjy ir karStyjy uzkandziy, deserty bei kity
patiekaly, baigiamy ruosti bare, asortimenta, patiekimo taisykles.
Parinkti baro mechaninius, Siluminius, Saldymo jrenginius ir kit

5




inventoriy, Saltyjy ir kars$tyjy uzkandziy gaminimui ir patiekimui.
Patiekti pagamintus nesudétingus, bare baigiamus ruosti Saltuosius ir
karStuosius uzkandzius, desertus bei kitus gaminius.

Pasirenkamieji moduliai (iS viso 5 mokymosi kreditai)*
310131347 | Ivairiy skoniy kavos Il ) Gaminti kava. Apibudinti kavos asortimentg ir gaminimo tendencijas.
gaminimas ir Parinkti kava ir priedus jvairiy skoniy kavai gaminti.
patiekimas Gaminti kava kavos virimo aparatais.
Patiekti kava. Apibudinti kavos indy patiekimo jvairove ir patiekimo reikalavimus.
Patiekti kava parinkus tinkamus indus.
3101331 | Maisto ruosimas I 5 Paruosti maisto gaminimo | Apibtdinti higienos reikalavimus, taikomus maitinimo paslaugas

patalpas darbui.

teikian¢ioms jmonéms.

Paruosti virtuvés patalpas, jrenginius, inventoriy, darbo vieta maistui
gaminti, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos
reikalavimy.

Tvarkyti maisto gaminimo darbo vieta, inventoriy pagal darbuotojy
saugos ir higienos reikalavimus.

Parinkti maisto produktus
ir Zaliavas patiekalams ir
gérimams gaminti.

Paaiskinti maisto prekiy klasifikavima, rasis, Zenklinima, laikymo
salygas, kokybés rodiklius.

Apibudinti maisto produkty grupes, rekomenduojamas sveikai
mitybai, sitilomas vegetarams, veganams ir Zaliavalgiams bei maisto
produkty grupes galincias sukelti alergija.

Parinkti maisto produktus ir Zaliavas patiekalams bei gérimams
gaminti, nustatant jy kokybe pagal kokybes rodiklius vadovaujantis
patiekaly gamybos technologijos kortelémis.

Ivertinti parinkty maisto produkty ir zaliavy patiekalams bei
gérimams gaminti kokybe jusliniu biidu.

Atlikti maisto produkty ir

zaliavy pirminj paruo§img.

Apibudinti maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruoS§imo
reikalavimus.

Paruosti maisto produktus ir zaliavas patiekalams bei gérimams
gaminti, laikantis geros higienos praktikos taisykliy.

Atlikti maisto produkty ir zaliavy pirminj paruosimg naudojant
jvairius Siluminio paruo§imo budus.

Gaminti patiekalus bei
gérimus.

Apibudinti technologiniy ir kalkuliacijos korteliy sudarymo ir
naudojimo, ruoSiant patiekalus bei gérimus, principus.
Apskaiciuoti maisto produkty ir Zaliavy kiekj patiekalams ir




gérimams gaminti vadovaujantis technologinémis kortelémis.
Gaminti Saltuosius, karStuosius, saldziuosius patiekalus ir gérimus
vadovaujantis technologinémis kortelémis.

Baigiamasis

modulis (i$ viso S mokymosi kreditai)

3000002

Ivadas i darbo rinka

5

Formuoti darbinius
jgudzius realioje darbo
vietoje.

Susipazinti su busimo darbo specifika ir darbo vieta.
Ivardyti asmenines integracijos j darbo rinkg galimybes.
Demonstruoti realioje darbo vietoje jgytas kompetencijas.

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

kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius.




3. REKOMENDUOJAMA MODULIU SEKA

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

Ivadinis modulis*

3000001 | Ivadas j profesija TN 1 | Netaikoma
Bendrieji moduliai*

3102201 | Saugus elgesys ekstremaliose situacijose I 1 Netaikoma

3102102 | Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas i 1 Netaikoma

3102201 | Darbuotojy sauga ir sveikata I 2 Netaikoma
Kvalifikacija sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (i§ viso 45 mokymosi kreditai)
Privalomieji (is viso 45 mokymosi kreditai)
310131344 | PasiruoS$imas aptarnauti klientus I 10 Netaikoma
310131346 | Klienty aptarnavimas i 10 Baigtas modulis:

PasiruoSimas aptarnauti klientus

310131345 | Baro paruo$imas ir klienty aptarnavimas i 5 Netaikoma

3101329 | Barmeno darbo organizavimas I 5 Netaikoma

4101368 | Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karStyjy v 15 Netaikoma

uzkandziy gaminimas bei patiekimas

Pasirenkamieji moduliai*
310131347 | Ivairiy skoniy kavos gaminimas ir patiekimas Il 5 Netaikoma

3101331 | Maisto ruoSimas Il 5 Netaikoma
Baigiamasis modulis (i§ viso 5 mokymosi kreditai)

3000002 | Ivadas j darbo rinka i 5 Baigti visi padavéjo ir barmeno kvalifikacijas sudarantys

privalomieji moduliai

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




4. REKOMENDACIJOS DEL PROFESINEI VEIKLAI REIKALINGU BENDRUJU KOMPETENCIJU UGDYMO

Bendrosios kompetencijos

Bendryjy kompetencijy pasiekimga iliustruojantys mokymosi rezultatai

Rastingumo kompetencija

Rasyti gyvenimo apraSyma, motyvacinj laiska, praSyma, ataskaita, elektroninj laiska.
Bendrauti vartojant profesing terminija.

Daugiakalbystés kompetencija

Rasyti gyvenimo aprasyma, motyvacinj laiska, praSyma, elektroninj laiskg uzsienio kalba.
Bendrauti profesine uzsienio kalba su klientu ir darbinéje aplinkoje.
Apibiidinti pagrindinius jrenginius, inventoriy, stalo jrankius uzsienio kalba.

Matematiné kompetencija ir gamtos moksly,
technologijy ir inZinerijos kompetencija

Apibudinti skys¢iy ir svorio matavimo vienetus.
Atlikti svorio ir kiekio skai¢iavimus.

Naudotis naujausiomis technologijomis ir jrenginiais.
Taikyti saugumo ir aplinkos tvarumo pricipus.

Skaitmeniné kompetencija

Saugiai ir atsakingai naudotis skaitmeninémis technologijomis.
Surasti ir saugoti darbui reikalinga informacija.

Asmening, socialine ir mokymosi mokytis
kompetencija

[sivertinti turimas Zinias ir gebéjimus.

Surasti informacijg apie tolesnio mokymosi galimybes, kvalifikacijos kélima.
Pritaikyti turimas Zinias ir gebéjimus dirbant individualiai ir kolektyve.
Suprasti visuotinai priimtinus elgesio kodeksus ir bendravimo taisykles.
Valdyti konfliktus ir savo psichologines busenas.

PilietiSkumo kompetencija

Bendrauti ir bendradarbiauti su kolegomis, dirbti grup¢je, komandoje.
Pagarbiai elgtis su jvairiy tipy klientais.
Gerbti save, kitus, savo $alj ir jos tradicijas.

Verslumo kompetencija

Suprasti jmonés veiklos koncepcija, verslo aplinka.
Suprasti socialiai atsakingo verslo kiirimo principus.
Dirbti savarankiskai, planuoti savo laika.

Kulttrinio sgmoningumo ir raiSkos kompetencija

Pazinti jvairiy Salies regiony Svenciy tradicijas ir paprocius.

Pazinti jvairiy $aliy kultarinius skirtumus.

Gerbti kulttiros raisSkos jvairove, laikytis etisko ir atsakingo pozitirio j intelekting ir kultiring nuosavybe.
Lavinti estetinj poziiirj ] meng ir aplinka.




5. PROGRAMOS STRUKTURA, VYKDANT PIRMINI IR TESTINI PROFESIN] MOKYMA

Kvalifikacija — barmenas, LTKS lygis 111

Programos, skirtos pirminiam profesiniam mokymuli, struktiira

Programos, skirtos testiniam profesiniam mokymui, struktiira

Ivadinis modulis (is viso 1 mokymosi kreditas)
Ivadas j profesijg, 1 mokymosi kreditas

Ivadinis modulis (0 mokymosi kredity)

Bendrieji moduliai (is viso 4 mokymosi kreditai)
Saugus elgesys ekstremaliose situacijose, 1 mokymaosi kreditas
Samoningas fizinio aktyvumo reguliavimas, 1 mokymosi kreditas
Darbuotojy sauga ir sveikata, 2 mokymosi kreditai

Bendrieji moduliai (0 mokymosi kredity)

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 45
mokymosi kreditai)

PasiruoSimas aptarnauti klientus, 10 mokymosi kredity

Klienty aptarnavimas,10 mokymosi kredity

Baro paruosSimas ir klienty aptarnavimas, 5 mokymosi kreditai

Barmeno darbo organizavimas, 5 mokymosi kreditai

Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uzkandziy gaminimas bei
patiekimas, 15 mokymosi kredity

Kvalifikacijq sudarancioms kompetencijoms jgyti skirti moduliai (is viso 45
mokymosi kreditai)

Pasiruo$imas aptarnauti klientus, 10 mokymosi kredity

Klienty aptarnavimas,10 mokymosi kredity

Baro paruoS§imas ir klienty aptarnavimas, 5 mokymosi kreditai

Barmeno darbo organizavimas, 5 mokymosi kreditai

Gérimy, kokteiliy, nesudétingy Saltyjy ir karStyjy uzkandziy gaminimas
bei patiekimas, 15 mokymosi kredity

Pasirenkamieji moduliai (5 mokymosi kreditai)
[vairiy skoniy kavos gaminimas ir patickimas, 5 mokymosi kreditai
Maisto ruoSimas, 5 mokymosi kreditai

Pasirenkamieji moduliai (is viso 0 mokymosi kredity)

Baigiamasis modulis (is viso 5 mokymosi kreditai)
Ivadas j darbo rinka, 5 mokymosi kreditai

Baigiamasis modulis (is viso 5 mokymosi kreditai)
Ivadas j darbo rinka, 5 mokymosi kreditai

Pastabos

e Vykdant pirminj profesinj mokyma asmeniui turi biiti sudaromos sglygos mokytis pagal pagrindinio ugdymo programa.
e Vykdant testinj profesinj mokyma asmens ankstesnio mokymosi pasiekimai jskaitomi §vietimo ir mokslo ministro nustatyta tvarka.

e Testinio profesinio mokymo programos modulius gali vesti mokytojai, igije andragogikos Ziniy ir turintys tai pagrindziantj dokumentg arba turintys neformaliojo suaugusiyjy Svietimo

patirties.

e Saugaus elgesio ekstremaliose situacijose modulj vedantis mokytojas turi buti baiggs civilinés saugos mokymus pagal Priesgaisrinés apsaugos ir gelbéjimo departamento direktoriaus

patvirtinta mokymo programa ir turéti tai pagrindziantj dokumenta.

e Testinio profesinio mokymo programose darbuotojy saugos ir sveikatos mokymas integruojamas j kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus modulius. Darbuotojy saugos

ir sveikatos mokoma pagal Mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir sveikatos programos aprasa, patvirtintg Lietuvos Respublikos
$vietimo, mokslo ir sporto ministro 2005 m. rugséjo 28 d. jsakymu Nr. ISAK-1953 ,,D¢él Mokiniy, besimokanciy pagal pagrindinio profesinio mokymo programas, darbuotojy saugos ir
sveikatos programos apraso patvirtinimo®. Darbuotojy saugos ir sveikatos mokyma vedantis mokytojas turi biiti baiges darbuotojy saugos ir sveikatos mokymus ir turéti tai pagrindziantj
dokumenta.

e Testinio profesinio mokymo programose saugaus elgesio ekstremaliose situacijose mokymas integruojamas pagal poreikj j kvalifikacijg sudaran¢ioms kompetencijoms jgyti skirtus
modulius.

10



6. PROGRAMOS MODULIU APRASAI

Modulio pavadinimas — ,,Jvadas j profesija“

6.1. IVADINIS MODULIS

Valstybinis kodas 3000001
Modulio LTKS lygis I
Apimtis mokymosi 1

kreditais

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Pazinti profesija.

1.1. Apibudinti padavéjo ir
barmeno profesijas ir jy
teikiamas galimybes darbo
rinkoje.

Tema. Padavéjo ir barmeno profesijos, jy specifika

e Padavéjo ir barmeno darbo vieta

e Padavéjo ir barmeno darbo specifika

e Padavé¢jo ir barmeno profesijy samprata

Tema. Padavéjo ir barmeno profesijy galimybés darbo rinkoje
e Savybés, reikalingos padavéjo ir barmeno profesijoms

e Padavéjo ir barmeno profesinés galimybés

1.2. Apibudinti padavéjo ir
barmeno veiklos procesus.

Tema. Padavéjo ir barmeno profesijos veiklos procesai

e Padavéjo ir barmeno veiklos procesai, atlieckami skirtingose padavéjo ir barmeno darbo vietose
e Geros higienos praktikos taisyklés

Tema. Padavéjo ir barmeno funkcijos, atsakomybés

e Padavé¢jo ir barmeno funkcijos darbo vietoje

e Padavéjo ir barmeno pareigos bei atsakomybés

1.3. Demonstruoti jau
turimus, neformaliuoju ir
(arba) savaiminiu biidu
igytus padavejo ir barmeno
kvalifikacijoms budingus
geb¢jimus.

Tema. Padavéjo ir barmeno moduliné profesinio mokymo programa

e Padavéjo ir barmeno modulinés profesinio mokymo programos tikslai bei uzdaviniai

e Mokymosi formos ir metodai, mokymosi pasiekimy jvertinimo kriterijai, mokymosi jgtdziy
demonstravimo formos (metodai)

¢ Individualiis mokymosi planai

Tema. Turimy gebéjimy, jgyty savaiminiu ir (arba) neformalivoju biidu, vertinimas ir lygiy
nustatymas

e Turimy geb&jimy savaiminio ar neformaliojo jvertinimo biidai

e Savaiminiu ir (arba) neformaliuoju budu jgyty gebé&jimy demonstravimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitlomas jvadinio modulio jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).
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Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Padavéjo moduliné profesinio mokymo programa

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta priemonémis turimy, padavejo kvalifikacijai budingy, gebé¢jimy demonstravimui: kasos
aparatu, stalo indais ir jrankiais, stiklo indais, stalo uztiesalais, stalo serviravimo jrankiais, virtuvés informavimo sistema, lokalia
pranesSimy sistema, kasos zurnalu, kompiuterine lankytojy aptarnavimo programa.

Reikalavimai mokytojy
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. rugpjucio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraso
patvirtinimo®, nustatytg iSsilavinimg ir kvalifikacija;

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.2. KVALIFIKACIJA SUDARANCIOMS KOMPETENCIJOMS IGYTI SKIRTI MODULIAI

6.2.1. Privalomieji moduliai

Modulio pavadinimas — ,,Pasiruo$imas aptarnauti klientus*

Valstybinis kodas 310131344
Modulio LTKS lygis i

Apimtis mokymaosi 10
kreditais

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti darbo vieta.

1.1. Apibudinti maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy
tipus, paskirtj, klasifikavima
ir joms keliamus
reikalavimus.

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy tipai, paskirtis, klasifikavimas

e Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy tipai (restoranas, kavingé, baras, uzkanding, uzeiga,
greitojo maitinimo jmoné, valgykla ir kt.)

e Maitinimo paslaugas teikianciy imoniy paskirtis

e Maitinimo paslaugas teikianc¢iy jmoniy klasifikavimas atsizvelgiant j klienty aptarnavimo lygj,
salygas, patiekaly ir gérimy asortimenta, patiekaly sudétinguma, specializacijg ir kt.

Tema. Reikalavimai keliami maitinimo paslaugas teikiancioms jmonéms

e Geros higienos praktikos taisyklés

e Higienos normos (maisto higiena, maisto produkty zenklinimas ir kt.)

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

e Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

1.2. Apibudinti reikalavimus,
taikomus padavejo asmens
higienai, darbo drabuziams,
laikysenai.

Tema. Bendrieji reikalavimai, keliami padavéjui

e Padavg¢jo laikysena

e Padave¢jo iSvaizda

e Padavg¢jo elgesys ir bendravimas su klientais

Tema. Reikalavimai, keliami padavéjo drabuZiams ir higienai

e Reikalavimai keliami padavéjo asmens higienai

e Reikalavimai keliami padavé¢jo darbo drabuZiams, klasiking apranga ir jai keliami reikalavimai

1.3. Prizitiréti maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy
patalpas ir baldus skirtus

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy patalpos, jy risys ir prieziiira
e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy prekybos patalpos (laukiamasis, riibiné, aptarnavimo
salé ir t.t.) ir patiekaly gaminimo patalpos
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klienty aptarnavimui
vadovaujantis teisés akty
nuostatomis.

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy pagalbinés patalpos

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy patalpy priezitiros reikalavimai

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy baldai, jy prieZiiira

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy baldai, jy i§déstymo, pagal aptarnavimo forma, saléje
reikalavimai

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy baldy prieziiiros reikalavimai

1.4. Paruosti prekybos salg,
servantg ir kitg inventoriy
klientams aptarnauti,
laikantis darbuotojy saugos ir
sveikatos bei higienos
reikalavimy.

Tema. Prekybos salés, baldy ir servanto paruoSimas

e Prekybos salés patalpy paruosimas klienty aptarnavimui

e Prekybos salés baldy (staly, kédziy, krésly, minkStasuoliy ir kt.) iSdéstymas pagal reikalavimus
e Pagalbinio stalo paruoSimas

e Servanto paruoSimas

Tema. Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai atliekant darbo vietos
paruoSiamuosius darbus

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, ergonomikos, prie§gaisrinés saugos ir aplinkosaugos
reikalavimai

e Darbuotojy asmens higienos reikalavimai

2. Paruosti stalo indus,
jrankius, taures, stalo
uztiesalus.

2.1. Apibudinti stalo indus,
jrankius, taures, stalo
uZztiesalus ir kitus
naudojamus reikmenis, jy
asortimentg, paskirtj ir
laikymo reikalavimus.

Tema. Stalo jrankiai, jy prieZiura ir laikymas

e Stalo jrankiy rusys

e Asmeninio naudojimo stalo jrankiai, jy paskirtis, prieziiira, laikymo salygos

e Bendro naudojimo stalo jrankiai, jy paskirtis, priezitira, laikymo salygos

Tema. Stalo indai, jy prieZiiira ir laikymas

e Stalo indy rasys

e Asmeninio naudojimo stalo indai, jy paskirtis, prieziiira, laikymo salygos

¢ Bendro naudojimo stalo indai, jy paskirtis, prieziiira, laikymo salygos

Tema. Taurés, jy prieZiira ir laikymas

e Tauriy rusys

e Tauriy paskirtis, prieZiiira, laitkymo salygos

Tema. Stalo uitiesalai, servetélés ir ranks$luostéliai, jy prieZiura, laikymas ir panaudoty
tvarkymas

o Stalo uztiesalai, serveteles, ranksluostéliai, jy rasys, paskirtis

o Stalo uztiesaly, servetéliy, ranksluostéliy prieziiira, laikymo salygos

e Panaudoty stalo uZtiesaly, servetéliy, rankSluostéliy ruSiavimas prie§ skalbimg ar valyma
Tema. Padéklai, jy prieZiiira ir laikymas

e Padékly rusys
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Padékly paskirtis, priezitira, laikymo salygos

2.2. Paruosti naudojimui
stalo indus, jrankius, taures,
stalo uztiesalus ir kitg
serviravimo inventoriy
vadovaujantis padavéjo
darbo technikos
reikalavimais.

Tema. Padavéjo darbo technikos reikalavimai

Irankiy, indy, tauriy blizginimas

Padavéjo ranksSluostélio naudojimo taisyklés

Padéklo naudojimo taisyklés

Indy, jrankiy, tauriy neSimo ir naudoty indy nurinkimo technika

Tema. Stalo indy, jrankiy, tauriy, stalo uZtiesaly ir kito inventoriaus paruosSimas stalui serviruoti

Stalo jrankiy paruoSimas naudoti

Stalo indy paruosimas naudoti

Tauriy paruoSimas naudoti

Stalo uztiesaly, servetéliy, ranksluostéliy paruosimas naudoti

Padékly paruosimas naudoti

Kito inventoriaus (prieskoniy indeliy, servetéliy dékly, stalo aksesuary ir kt.) paruoSimas naudoti

2.3. Nesti ir nurinkti 1ékstes,
padéklus, jrankius, taures ir
kitg serviravimo inventoriy
vadovaujantis stalo
serviravimo taisyklémis.

Tema. Lék$ciy, padékly, tauriy, jrankiy ir kito serviravimo inventoriaus neSimas

Léksciy nesimo budai

Léksc¢iy nesimas su padéklinémis 1ékStémis

Padéklo neSimas su stalo inventoriumi, patiekalais ar gérimais
Tauriy neSimas su padéklu ir be padéklo

Stalams serviruoti reikalingy jrankiy neSimas

Svariy peleniniy ir kito serviravimo inventoriaus nesimas

Tema. Panaudoty léksc¢iy, padékly, tauriy, jrankiy ir kito serviravimo inventoriaus nurinkimas
e Naudoty indy, jrankiy, tauriy nurinkimas
e Naudoty peleniniy ir kito serviravimo inventoriaus nurinkimas

3. Serviruoti stalus.

3.1. Apibidinti stalo
serviravimo reikalavimus,
jvairius stalo puoSybos
elementus, jy paskirtj.

Tema. Serviruociy tipai, jy ypatumai

Minimalios (paprastos) serviruotés ypatumai
Vidutings (iSpléstinés) serviruotés ypatumai
Sventinés serviruotés ypatumai

Tema. Pagrindinés stalo serviravimo taisyklés

Staltiesés ant stalo uztiesimo ir keitimo reikalavimai
Indy, jrankiy ir tauriy iSdéstymo ant stalo taisyklés ir eiliSkumas

Tema. Stalo puosybos elementai, jy paskirtis, naudojimo taisyklés

Stalo puoSybos elementai (dekoratyviniai indai, servetéliy ziedai, Zvakés ir zvakidés ir kt.)
Stalo puoSybos elementy parinkimo ir derinimo taisyklés
Serveteliy lankstymo budai
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3.2. Dengti stalg pagal Tema. Stalo serviravimas nesant klientui ir prie kliento

pagrindines stalo serviruotes, | e Stalo serviravimo eiga nesant klientui

laikantis serviravimo darby | e Stalo serviravimo eiga prie kliento

sekos. e Serviruotés koregavimas po priimto uzsakymo

Tema. Pusryciy, priespieciy, piety, pavakariy, vakarienés stalo serviruotés ir stalo serviravimo
seka

e Pusryc¢iy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka

e Priespieciy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka

e Pagrindinés piety stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka
e Pavakariy stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka

e Vakarienés stalo serviruotés, serviravimo inventorius, serviravimo darby seka

3.3. Parinkti serviravimo Tema. Stalo serviravimo inventoriaus pagal serviruociy tipus parinkimas, apskaiciavimas ir
inventoriy ir serviruoti stalus | derinimas

laikantis serviravimo darby ¢ Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas a la carte stalo serviruotei

sekos. e Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas pusry¢iy stalo serviruotei

e Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas piety stalo serviruotei

e Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas vakarienés stalo serviruotei

e Reikiamo serviravimo inventoriaus parinkimas serviruotei pagal pateiktg valgiarast]
Tema. Staly serviravimas pagal serviruociy tipus

Staltiesés uztiesimas ant kliento stalo

Higieninés (asmeninio naudojimo) servetélés, skirtos stalui serviruoti, sulankstymas
Stalo paserviravimas pagal restorano serviruote nesant klientui, prie kliento

Stalo paserviravimas pagal pusryc¢iy stalo serviruotes

Stalo paserviravimas pagal piety stalo serviruotes

Stalo paserviravimas pagal vakarienés stalo serviruotes

e Stalo paserviravimas pagal pateikta valgiarast]

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibiidinti maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy tipai, paskirtis, klasifikavimas ir joms keliami reikalavimai. Apibudinti
reikalavimai, taikomi padavéjo asmens higienai, darbo drabuziams, laikysenai. Laikantis reikalavimy paruostos klientui sutikti ir
aptarnauti skirtos prekybos patalpos, prekybos salés baldai (stalai, kédés ir kt.), pagalbinis stalas, servantas ir kitas inventorius.
Apibudinti stalo indai, jrankiai, taurés, stalo uztiesalai ir kiti naudojami reikmenys, jy asortimentas, paskirtis ir laikymo reikalavimai.
Vadovaujantis padavéjo darbo technikos reikalavimais, paruosti naudojimui stalo indai, jrankiai, taurés, stalo uztiesalai ir Kitas
serviravimo inventorius. Pademonstruoti jvairiis 1€k§¢iy neSimo biidai. Pademonstruotas padékly, tauriy, jrankiy ir kito serviravimo
inventoriaus neSimas. Vadovaujantis stalo serviravimo taisyklémis pademonstruotas naudoto serviravimo inventoriaus nurinkimas.
Serviruojant stala, patiekiant patiekalus ar nurenkant naudota stalo inventoriy (lékstes, jrankius, taures ir kt.), tinkamai panaudotas
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padéklas. Apibudinti stalo serviravimo reikalavimai, jvairGis stalo puoSybos elementai, jy paskirtis. Padengtas stalas pagal
pagrindines stalo serviruotes ir laikantis serviravimo darby sekos. Pagal reikalavimus uzdengtas stalas staltiese, sulankstytos
servetelés. Pagal serviruoCiy tipus parinktas serviravimo inventorius. Laikantis serviravimo darby sekos paserviruotas stalas,
pademonstruotos jvairios stalo serviruotés.

Pasirlipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, darbo metu dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, sur@isiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medzZiaga:

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebéjimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Geros higienos praktikos taisyklés

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

Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

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

e Klientams aptarnauti skirto inventoriaus (staly, kédZiy ir pan.), indy ir jrankiy Svarg bei saugg uztikrinan¢ios priemonés
e Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

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), apriipinta specialiais darbo drabuziais, priemonémis skirtomis klienty aptarnavimui: stalais,
kédémis, pagalbiniu stalu, servantu, stalo serviravimo indais ir jrankiais, taurémis, stalo uztiesalais, padéklais, rankSluostéliais,
servetélémis, stalo puo§ybos elementais ir kitu serviravimo inventoriumi.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety padavéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Klienty aptarnavimas“

Valstybinis kodas

310131346

Modulio LTKS lygis
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Apimtis mokymosi
kreditais

10

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai

Baigtas modulis:

Pasiruos$imas aptarnauti klientus

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Patiekti patiekalus ir
gérimus.

1.1. Apibudinti klienty
aptarnavimo budus, formas,
metodus, staly rezervavimo
taisykles.

Tema. Klienty aptarnavimo biidai, formos ir metodai

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy klienty aptarnavimo darbo organizavimo sistemos
(individualaus aptarnavimo, aptarnavimo dviese, grandininio aptarnavimo, komandinio
aptarnavimo, savitarnos, misriojo aptarnavimo)

e Klienty aptarnavimo metodai

Tema. Staly rezervavimo taisyklés ir klienty aptarnavimo etapai

o Stalo, kurj klientas i$ anksto uzsisako (rezervuoja) maitinimo paslaugas teikian¢ioje jmonéje,
uzsakymo taisyklés

o Klienty aptarnavimo etapai: kliento sutikimas, pasodinimas, uzsakymo priémimas, atsiskaitymas
su klientu, atsisveikinimas

1.2. Paaiskinti valgiara$ciy ir
kainoras¢iy rusis ir jy
sudarymo taisykles.

Tema. Valgiaras$ciai ir kainora$ciai, jy rusys

e Valgiara$ciai, jy rusys

o Kainorasciai, jy rasys

Tema. Valgiaras$ciy, kainoraiciy sudarymas

e Valgiaras¢iy, kainoraS¢iy sudarymo taisyklés

e Valgiara$cio (pusry€iams, prieSpie¢iams, pietums, pavakariams, vakarienei ir kt.) sudarymas

1.3. Bendrauti su klientais,
laikantis profesinés etikos
reikalavimy.

Tema. Klientai ir jy aptarnavimo reikalavimai

e Klienty tipai, jy poreikiai ir aptarnavimo ypatumai

e Klienty skundai, konfliktai, jy sprendimo biidai

e Profesin¢ etika

e Darbuotojo elgesio taisyklés aptarnavimo saléje

Tema. Bendravimo psichologija

e Sékmingo bendravimo samprata

e Bendravimo su klientais skirtingais aptarnavimo etapais ypatumai

1.4. Patiekti klientui
patiekalus ir gérimus jvairiais
patiekimo budais, laikantis
klienty aptarnavimo bei

Tema. UZsakymo priémimas ir kliento aptarnavimas
e Bendrosios klienty aptarnavimo taisyklés

¢ Informacijos apie patiekalus suteikimas

e Uzsakymo priémimas pagal pateikta valgiarast]
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patiekaly ir gérimy patiekimo
reikalavimy.

Tema. Patiekaly (Saltyjy, karstyjy, desertiniy patiekaly) patiekimas klientui

e Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai patiekiant patiekalus

e Patiekaly patiekimo taisykleés ir eiliSkumas

o Patiekaly patiekimas pagal valgiarastj, laikantis klienty aptarnavimo ir patiekaly patiekimo
sekos

e Duonos ir jos gaminiy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir biidai

Saltyjy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir badai

Sriuby patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir biidai

Karstyjy uzkandziy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Karstyjy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Desertiniy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Konditerijos gaminiy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Vaisiy, uogy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai ir budai

Tema. Gérimy patiekimas klientui

e Darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimai patiekiant gérimus

e Gérimy patiekimo taisykleés ir reikalavimai

e Gérimy derinimo su patiekalais principai

Nealkoholiniy gérimy (sul€iy, gélo vandens, vaisvandeniy ir mineralinio vandens (gazuoto ir
negazuoto) ir kt.) patiekimo inventorius, reikalavimai ir btidai

e Saltyjy ir karstyjy gérimy (kavos, arbatos, Sokolado, kakavos ir kt.) patiekimo inventorius,
patiekimo reikalavimai ir bidai

e Silpny alkoholiniy gérimy (vyno, alaus, sidro ir kt.), stipriy alkoholiniy gérimy (degtinés,
konjako, brendZio, kalvadoso, viskio, romo, trauktinés, likerio ir kt.) patiekimo inventorius,
patiekimo reikalavimai ir bidai

Tema. Delikatesiniy patiekaly ir patiekaly, kurie patiekiami specialiu biidu, patiekimas klientui
e Jkry patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

e Sraigiy, austriy, midijy, kreveciy ir kity moliusky patiekimo inventorius, patiekimo
reikalavimai

Véziy, omary, kraby patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

Fondiu patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

ArtiSoky, Sparagy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

Ivairiy siiriy patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

Kity egzotisky delikatesiniy patiekaly patiekimo inventorius, patiekimo reikalavimai

1.5. Patiekti patiekalus,

Tema. Padavéjo darbas prie kliento stalo
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paruostus prie kliento stalo
vadovaujantis saugaus darbo
ir higienos reikalavimais.

e Saugaus darbo ir higienos taisyklés dirbant prie Kliento stalo

e Patickalams paruosti ir patiekti reikalingas inventorius, skirtas darbui prie kliento stalo, jo
paruosimas, darbas su juo

Tema. Patiekaly paruosimo ir patiekimo darby, atlieckamy padavéjo prie kliento stalo, seka

e Patiekaly pjaustymas porcijomis

e Meé¢sos, zuvies fil¢ atskyrimas nuo kaulo

e Patiekaly uzpylimas alkoholiu ir uzdegimas

e Vaisiy paruoSimas

e Saloty gaminimas ir marinavimas

Tema. Patiekaly prie kliento stalo paruoSimas ir patiekimas

o Patiekalui porcijuoti ir patiekti reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo supjaustymas
porcijomis prie kliento ir patiekimas

e Inventoriaus, reikalingo atskirti (nurodytos) zuvies filé nuo kauly parinkimas, zuvies filé
atskyrimas nuo kauly prie kliento ir patiekimas

e Vaisiui paruosti ir patiekti reikalingo inventoriaus parinkimas, vaisiaus prie kliento paruoSimas
ir jo patiekimas

e Patiekalo, kurj reikia uZzpilti alkoholiu ir uzdegti, reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo
paruoSimas prie kliento ir jo patiekimas

e Patiekalui gaminti ir marinuoti reikalingo inventoriaus parinkimas, patiekalo paruoSimas prie
kliento ir jo patiekimas

2. Vykdyti pardavimy
apskaita.

2.1. Apibiidinti maitinimo
paslaugas teikianciose
jmonése klienty aptarnavimui
naudojamas priemones.

Tema. Padavéjo darbo priemonés, naudojamos vykdant uZsakymus ir pardavimy apskaitg

e Padavéjo darbo stotys — POS terminalai su visais prekybos vietai reikalingais periferiniais
irenginiais: jutikliniu ekranu, fiskaliniu bloku, fiskaliniu kvity spausdintuvu, kliento monitoriumi,
korteliy skaitytuvu

e Nesiojamieji terminalai — delninukai

PlanSetiniai kompiuteriai

Kasos aparatai

Mokeéjimo korteliy skaitytuvai

Pinigy tikrinimo aparatai

Priemonés, naudojamos uzsakymy j barg ir virtuve perdavimui: virtuvés informavimo sistema,
lokali praneSimy sistema, kompiuteriné lankytojy aptarnavimo programa

2.2. Atlikti pagrindines
operacijas su maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy

Tema. Maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy programinés jrangos paruosimas darbui
e Padav¢jo darbo stoCiy — POS terminaly, kuriuose visi prekybos vietai reikalingi periferiniai
jrenginiai yra integruoti arba jie yra atskirai prijungti, paruoSimas darbui
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administravimo programine | e Popieriaus juosty ir spausdintuvy kase¢iy keitimas spausdintuvuose

Iranga, aptarnaujant klientus. | ¢ Personalo identifikavimo magnetiniy korteliy, reikalingy darbui su maitinimo paslaugas
teikian¢iy jmoniy administravimo programa ir jranga, jregistravimas ir aktyvavimas

e NeSiojamyjy terminaly — delninuky paruoSimas darbui

Tema. Darbas maitinimo paslaugas teikianciy jmoniy programine jranga aptarnaujant klientus
e Padav¢jo darbo stoCiy — POS terminaly, kuriuose visi prekybos vietai reikalingi periferiniai
Jrenginiai yra integruoti arba jie yra atskirai prijungti, tinkamas eksploatavimas

e Klienty uzsakymy POS terminale suvedimas, papildymas, pakeitimas ir atSaukimas,
atsiskaitymas su klientais

o [vairiy ataskaity, susijusiy su klienty aptarnavimu, jy srautais, pardavimu ir pinigy apskaita, per
POS terminalus, suformavimas, perzitir¢jimas, atspausdinimas

¢ Klienty aptarnavimas, uzsakymy suvedimas ir papildymas, naudojant neSiojamuosius
terminalus — delninukus

e Klienty aptarnavimas, uzsakymy priémimas ir vykdymas, naudojant planSetinius kompiuterius

2.3. Atlikti pagrindines Tema. Fiskaliniai kasos aparatai, kasos operacijy Zurnalas
operacijas fiskaliniais kasos | e Fiskaliniai kasos aparatai, jy naudojimo taisyklés
aparatais, aptarnaujant e Kasos operacijy zurnalas, jo pildymo reikalavimai
klientus. Tema. Darbas fiskaliniais kasos aparatais, atsiskaitymas su klientais
e Fiskaliniy kasos aparaty paruoSimas darbui, pinigy priémimas ir jtraukimas j apskaita
e Saskaitos (PVM saskaitos faktiiros) pagal fiskalinj kasos ¢ekj iSraSymas klientui
e Kasos operacijy Zurnalo pildymas
e Pinigy tikrinimo aparato eksploatavimas ir tinkamas panaudojimas
o Atsiskaitymas su klientais, naudojant mokejimo korteliy skaitytuvus

e Atsiskaitymas vadovaujan¢iam darbuotojui uz savo pardavimo rezultatus pamainos pabaigoje

Mokymosi pasiekimy Apibiidinti klienty aptarnavimo budai, formos, metodai, staly rezervavimo taisyklés. PaaiSkintos valgiara$ciy ir kainora$¢iy raiSys ir
vertinimo Kriterijai ju sudarymo taisyklés. Klientai sutikti ir pasodinti laikantis profesinés etikos reikalavimy, jiems pateiktas valgiarastis, i§samiai ir
sklandziai apibudinti patiekalai bei gérimai, suteikta kita pageidauta informacija ir priimtas uzsakymas. Aptarnaujant klientus,
Jvairiis patiekalai ir gérimai patiekti jvairiais patiekimo biidais, laikantis klienty aptarnavimo bei patiekaly ir gérimy patiekimo
reikalavimy. Patiekalai, paruosti prie klienty stalo, patiekti tinkamai ir laikantis saugaus darbo ir higienos reikalavimy. Apibiidintos
maitinimo paslaugas teikianciose jmonése klienty aptarnavimui naudojamos priemonés. Aptarnaujant klientus, dirbta maitinimo
paslaugas teikian¢iy jmoniy administravimo programine jranga, fiskaliniais kasos aparatais.

Pasirtpinta tinkama ir tvarkinga iSvaizda, darbo metu dévéti Svarts ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
reikalavimus. Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, sur@i$iuotos ir sutvarkytos atliekos.
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Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita mokomoji medziaga

Testas turimiems gebé¢jimams vertinti

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

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

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas*
Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Teisés aktai, reglamentuojantys poveikj aplinkai

Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemoneés:

e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
e Priemonés uzsakymy i barg ir virtuve perdavimui: virtuvés informavimo sistema, lokali praneSimy sistema, kompiuteriné
lankytojy aptarnavimo programa

Nesiojamieji terminalai — delninukai

PlanSetiniai kompiuteriai

Kasos aparatai

Mokeéjimo korteliy skaitytuvai

Pinigy tikrinimo aparatai

Kasos operacijy zurnalas

Valgiarasciy, kainorasc¢iy pavyzdziai

Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé¢ (patalpa), apriipinta specialiais darbo drabuziais, stalo serviravimo indais ir jrankiais, taurémis,
inventoriumi delikatesiniy patiekaly patiekimui, stalo uztiesalais, padéklais, ranksluostéliais, servetélémis, kasos aparatais, Virtuvés
informavimo sistema, lokalia praneSimy sistema, kompiuterine lankytojy aptarnavimo programa, kasos operacijy zurnalu, darbo
priemonémis patiekalams ruosti prie kliento stalo ir patiekti; Zaliavomis praktiniams darbams atlikti; plovimo ir dezinfekavimo
medziagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

1) Lietuvos Respublikos Svietimo jstatyme ir Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSe, patvirtintame Lietuvos Respublikos
Svietimo ir mokslo ministro 2014 m. rugpjicio 29 d. jsakymu Nr. V-774 , D¢l Reikalavimy mokytojy kvalifikacijai apraSo
patvirtinimo*®, nustatyta iSsilavinimg ir kvalifikacija;
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2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir padavéjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne

mazesn¢ kaip 3 mety padaveéjo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Baro paruosimas ir klienty aptarnavimas*

Valstybinis kodas 310131345
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti barg klientams
aptarnauti.

1.1. Apibudinti bary rusis ir
terminologija.

Tema. Teisés aktai, reglamentuojantys bary darbg

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

e Tarptautiné barmeny asociacija, jos veikla

Tema. Barai ir jy riasys

e Bary raiSys pagal sitiloma asortimenta

e Bary rusys pagal pramogas

e Bary terminologija

Tema. Baristo veikla maitinimo paslaugas teikianciose jmonése
e Baristo pareigos

e Baristo veikla vieSojo maitinimo jmonése

1.2. Apibudinti reikalavimus,
taikomus barmeno asmens
higienai, darbo drabuziams ir
darbo vietai.

Tema. Reikalavimai barmeno asmens higienai, darbo drabuziams ir laikysenai
¢ Reikalavimai barmeno asmens higienai

¢ Reikalavimai barmeno darbo drabuziams ir laikysenai

Tema. Reikalavimai barmeno darbo vietos paruosti

¢ Reikalavimai baro vitrinos paruosimui, produkcijos iSdéstymui

e Baro produkcijos laikymo salygos

e Reikalavimai baro inventoriaus, indy, tauriy paruoSimuli

1.3. Paruosti baro jrenginius
darbui laikantis darbuotojy saugos
ir sveikatos bei darby saugos
reikalavimy.

Tema. Baro jrenginiai

e Baro jrangos iSdéstymas

e Darbuotojy saugos ir sveikatos, darby saugos, elektros saugos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkos apsaugos, geros higienos praktikos reikalavimai dirbant su baro jranga

e Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy ir matavimo prietaisy paskirtis,
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eksploatavimo taisykles, techniniai aprasymai

Tema. Darbas baro jrenginiais

e Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo, svérimo jrenginiy patikrinimas ir parengimas darbui
o Darbas mechaniniais, Siluminiais, Saldymo, svérimo jrenginiais

1.4. Parinkti baro inventoriy, baro
indus ir taures pagal paskirt;.

Tema. Baro inventorius

e Baro inventorius, jo paskirtis

e Baro inventoriaus paruosSimas, iSdéstymas barmeno darbo vietoje

Tema. Baro indai, jrankiai

e Baro indai, jrankiai, jy paskirtis

e Baro indy, jrankiy parinkimas darbui

Tema. Baro taurés

e Baro taurés, paskirtis

e Baro tauriy paruos$imas, iSdéstymas barmeno darbo vietoje, parinkimas darbui

2. Aptarnauti baro klientus.

2.1. Apibudinti baro terminus,
bendravimo su klientais etikg ir
psichologija.

Tema. Profesiné etika, konfliktai, klienty skundai ir jy sprendimo biidai
e Barmeno profesiné etika

o Konfliktinés situacijos, klienty skundai ir jy sprendimo budai

Tema. Elgesio taisykleés. Etiketo pagrindai ir protokolas

e Flgesio taisyklés dirbant prie baro

o FEtiketas, diplomatinis protokolas

Tema. Baro terminai

e Baro terminai, jy reikSmés

e Barmeny vartojami terminai

2.2. Aptarnauti baro klientus
pagal aptarnavimo reikalavimus.

Tema. Klienty sutikimas, uZsakymo priémimas, aptarnavimas prie baro, atsiskaitymas
¢ Kilienty sutikimo, uzsakymo priémimo reikalavimai

¢ Kilienty aptarnavimo prie baro eiga, atsiskaitymas

Tema. Bendravimas ir informacijos suteikimas valstybine ir uZsienio kalbomis

e Bendravimas taisyklinga valstybine kalba

e Bendravimas taisyklinga uzsienio kalba

e Mandagus ir paslaugus informacijos suteikimas baro klientui

2.3. Suteikti klientui informacija
apie baro gérimus, uzkandZius,
konditerijos gaminius.

Tema. Baro gérimai

e Baro gérimy asortimentas

e Informacijos klientui apie baro gérimus teikimas
Tema. Baro uzkandZiai, konditerijos gaminiai

¢ Informacijos klientui apie baro uzkandzius teikimas
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\ e Informacijos klientui apie konditerijos gaminius teikimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, priesgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Pagal reikalavimus paruosti darbui baro mechaniniai, $§iluminiai, $aldymo, svérimo jrenginiai; jvardytas
ir apibudintas baro inventorius, indai, taurés; pagal reikalavimus paruo$ta barmeno darbo vieta; sklandziai pasiruoSta aptarnauti
baro klientus; i§samiai apibtdinti (pristatyti) baro gérimai, uzkandziai, konditerijos gaminiai. Baigus darbus jrankiai, medziagos,
priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vietg, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta, surtisiuotos
ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

Vadovéliai ir kita metodiné medZiaga

Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena®

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klas¢ (patalpa), apriipinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatas, sulCiaspaud¢, indaplove, ledy
generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, peiliai, atidarytuvas, kams¢iatraukis, stiklo indai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisali,
skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo aparatai) praktiniams darbams atlikti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety barmeno profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Barmeno darbo organizavimas*

| Valstybinis kodas

| 3101329
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Modulio LTKS lygis

Apimtis mokymosi kreditais

5

Asmens pasirengimo
mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Netaikoma

Kompetencijos Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti
1. Sudaryti baro 1.1. Apibudinti baro prekiy ir Tema. Baro prekés ir Zaliavos
asortimentg. zaliavy bei alkoholiniy ir e Baro prekiy asortimentas

nealkoholiniy gérimy asortimenta,
baro kainoras¢io sudarymo
reikalavimus.

e Baro zaliavy asortimentas

Tema. Alkoholiniy ir nealkoholiniy gérimy asortimentas
¢ Alkoholiniy gérimy asortimentas

e Nealkoholiniy gérimy asortimentas

Tema. Baro kainorastis

e Baro kainorastis, risys

e Baro kainorascio sudarymo reikalavimai

1.2. Atlikti baro atsargy kontrole
pagal jmonés reikmes.

Tema. Baro atsargy kontrolé

e Baro prekiy ir zaliavy kiekio skai¢iavimas

e Pamainos pradZioje baro prekiy ir Zaliavy atsargy papildymas

e FIFO (angl. first in first out) sistemos ir kt., papildant barg prekémis ir zaliavomis,
taikymas

Tema. Baro prekiy ir Zaliavy realizavimo terminai

e Baro prekiy realizavimo terminai, jy patikrinimas, laikantis geros higienos praktikos
taisykliy

e Baro zaliavy realizavimo terminai, jy patikrinimas, laikantis geros higienos praktikos
taisykliy

1.3. Priimti uzsakytas baro prekes
ir zaliavas.

Tema. Prekiy ir Zaliavy uZsakymas

e Barui reikiamy prekiy ir zaliavy uzsakymo parengimas

e Prekiy ir zaliavy uzsakymo pateikimas

Tema. Prekiy ir Zaliavy priéemimas

e Prekiy ir zaliavy priémimo tvarka

e Gauty prekiy ir zaliavy priémimas, sutikrinant faktinius bei dokumentuose nurodytus
skaiCius

e Prekiy ir zaliavy sandéliavimas

2. Iforminti baro darbo ir

2.1. Apibudinti pagrindinius

Tema. Apskaitos pagrindai
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materialiniy vertybiy
apskaita.

buhalterinius baro apskaitos
dokumentus, jy tvarkyma.

e Apskaitos organizavimas, tikslai, saugus, laikantis darby saugos reikalavimy, materialiniy
vertybiy inventorizavimo ir apskaitos vykdymas

o Uz apskaitg atsakingi asmenys, jy teisiné atsakomybé bei pasekmés uz neteiséta veika
Tema. Pagrindiniai buhalteriniai baro apskaitos dokumentai

e Apskaitos dokumentai, privalomi rekvizitai

e Apskaitos dokumenty skirstymas pagal paskirtj, apimtj, forma, sudarymo vieta

o Apskaitos dokumenty pildymo taisyklés

Tema. Apskaitos vykdymo etapai. Apskaitg reglamentuojantys teisés aktai

e Materialiniy vertybiy apskaita maitinimo paslaugas teikian¢iose jmonése. llgalaikis ir
trumpalaikis turtas

o Teisés aktai, reglamentuojantys apskaitos organizavima ir vykdyma

Tema. Darbas su maitinimo paslaugas teikianéiy jmoniy administravimo programomis
aptarnaujant klientus

e Patickaly bei gérimy asortimento suvedimas j programa ir sugrupavimas

e Suvesty patiekaly ir gérimy sgraSy nukreipimas j reikiamus spausdintuvus uzsakymams
spausdinti

e Bendryjy ir specialiyjy modifikatoriy sukiirimas bei susiejimas su parduodamais produktais
e Naudojamy magnetiniy korteliy, skirty darbuotojams identifikuoti programoje, parametry
nustatymas

2.2. Pildyti kasos zurnalg ir kitus
dokumentus, susijusius su klienty
atsiskaitymu.

Tema. Fiskaliniai kasos aparatai, atsiskaitymas su klientais

Fiskaliniy kasos aparaty paruosimas darbui, pinigy priémimas ir jtraukimas j apskaitg
Pinigy detektoriaus eksploatavimas ir tinkamas panaudojimas

Atsiskaitymas su klientais, naudojant kreditiniy (debetiniy) mokéjimo korteliy skaitytuvus
Saskaitos (PVM saskaitos faktiiros) pagal fiskalinj kasos ¢ekj iSra§ymas Klientui
Atsiskaitymas vadovaujanc¢iam darbuotojui uz savo darbo rezultatus pamainos pabaigoje
Tema. Kasos Zurnalo pildymas

e Kasos zurnalo pildymo taisyklés

e Kasos zurnalo pildymas

2.3. Apskaiciuoti baro prekiy
kainas ir antkainius, atsizvelgiant j
rinkos kainodaros tendencijas.

Tema. Kainodara jmonéje

e Maitinimo paslaugas teikian¢iy jmoniy jvairiy prekiy ir paslaugy kainos rinkoje
e Galimy antkainiy, atsizvelgiant j zaliavy kainas, apskai¢iavimas

e Zaliavy savikainos rinkoje nustatymas bei pardavimo kainy apskaigiavimas
Tema. Bare gaminamy gérimy technologijos ir kalkuliacijos korteliy parengimas
e Bare gaminamy gérimy asortimento sudarymas
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e Bare gaminamy gérimy technologijos korteliy parengimas
e Bare gaminamy gérimy Kalkuliacijos korteliy parengimas

2.4. Tvarkyti materialiniy vertybiy | Tema. Teisiniai informaciniy technologijy naudojimo aspektai, susije su autoriy teisémis
apskaitos dokumentus naudojantis | ir duomeny apsauga, vedant baro darbo ir materialiniy vertybiy apskaitq

informacinémis technologijomis. | e Teisiniai informaciniy technologijy naudojimo aspektai, susije SU autoriy teisémis ir
duomeny apsauga

e Bazinés ir specializuotos informaciniy technologijy programos, jy jdiegimas, palaikymas ir
atnaujinimas

e Naudotojy teisés, Susijusios su informaciniy technologijy programy jsigijimu ir
eksploatavimu

Tema. Materialiniy vertybiy apskaitos dokumenty tvarkymas

e Sagskaita faktiira, jmonés kodas, PVM mokétojo kodas

e Materialiniy vertybiy (prekiy, zaliavy) uzsakymo maitinimo jmonei suplanavimas

e Materialiniy vertybiy (prekiy, zaliavy) priémimo procediiry maitinimo jmonéje atlikimas ir
jforminimas

e Periodiniy (pamainos, ménesio) materialiniy vertybiy (prekiy ir zaliavy) inventorizacijy
atlikimas ir jforminimas

o Ketvir¢io materialiniy vertybiy (trumpalaikio ir ilgalaikio turto) inventorizacijy atlikimas
ir jforminimas

e Tinkamas materialiniy vertybiy sandéliavimo ir apsaugos uztikrinimas

e Materialiniy vertybiy nuraSymo ir utilizavimo atlikimas ir jforminimas

e Taros ir kity prekiy bei zaliavy grazinimo tiekéjams jforminimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo kriterijai

Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuzZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Sudarytas ir i§samiai apibuidintas baro prekiy ir Zaliavy asortimentas; atlikta materialiniy vertybiy
apskaita ir sutvarkyti apskaitos dokumentai sandélio bei administravimo programomis; pademonstruotas darbas su maitinimo
paslaugas teikianc¢iy jmoniy administravimo programomis, fiskaliniais kasos aparatais; atsiskaityta su klientais. Baigus darbus
jrankiai, medZziagos, priemones sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vietg, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta
darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadoveliai ir kita metodineé medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

e Teises aktai, reglamentuojantys apskaitos organizavimg ir vykdyma
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e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

e Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena“

e Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

o Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

e Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), aprupinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kasos aparatas, virtuvés informavimo sistema,
lokali pranesimy sistema, kompiuteriné klienty aptarnavimo programa, kasos zurnalas) praktiniams darbams atlikti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

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

Modulio pavadinimas — ,,Gérimu, kokteiliy, nesudétingu $altyju ir karstyjuy uzkandZiy gaminimas bei patiekimas*

Valstybinis kodas 4101368
Modulio LTKS lygis \Y
Apimtis mokymosi kreditais | 15
Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekii

1. ISpilstyti ir patiekti
alkoholinius ir
nealkoholinius gérimus.

Tema. Nealkoholiniai gérimai

e Nealkoholiniy gérimy asortimentas

e Vaisvandeniy skoninés savybés, jy nauda/zala zZmogaus organizmui

e SulCiy, mineralinio vandens, vaisvandeniy ir kity nealkoholiniy gérimy klasifikacija
Tema. Alkoholio gamyba ir Zala organizmui

e Pagrindiniai spiritiniy gérimy terminai ir gamybos proceso sgvokos

e Baro kliento jspéjimas apie alkoholio daromg zalg Zzmogaus sveikatai

1.1. Apibidinti nealkoholiniy ir
alkoholiniy gérimy asortimenta.
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e Alkoholiniy gérimy pardavimo taisyklés ir atsakomybé uz pazeidimus
Tema. Stiprieji alkoholiniai gérimai (degtiné, viskis, dZinas, romas, tekila, konjakas,
brendis ir kt.)

e Stipriyjy gérimy kilmé ir Zaliavos

e Stipriyjy gérimy skoninés savybeés

e Stipriyjy gérimy rusys

e Spiritiniy gérimy klasifikavimo principai ir klasifikavimas

e Stiprieji gérimai ir prie jy derantis maistas

Tema. Likeriai

e Likeriy asortimentas

o Likeriy skirstymas pagal Zaliavas, spalva, skonj, konsistencija

Tema. Vyno asortimentas, gamyba, kokybés rodikliai ir klasifikavimas
Vynuogiy risys, Zinomi vynuogyny rajonai

Vyno gamybos procesas

Vyno klasifikavimas

Sampano ir putojanéio vyno riisys

Vyno etiketéje pateikta informacija, kokybés rodikliai

Vyno derinimo su maistu principai

Tema. Vyno patiekimas: temperatiira, tauriy parinkimas, vyno dekantavimas
e Vyno patiekimo temperatiira ir laitkymo salygos

e Taurés vynui patiekti

¢ \VVyno dekantavimo principai

e \/yno patiekimo eiga

Tema. Alus

e Alaus sudétiniai komponentai ir svarbiausias gamybos operacijos

e Alaus patiekimo temperatira atsizvelgiant j jo rasj

o Alaus klasifikavimo principai ir klasifikavimas

e Alaus sudedamyjy daliy jtaka alaus kokybei

1.2. Parinkti indus atitinkamiems | Tema. Stiklo indy (tauriy, stikliniy ir kt.) asortimentas, paskirtis, parinkimas

gérimams patiekti bei naudoti e Tauriy asortimentas, paskirtis, parinkimo principai
sverimo jrenginius, matavimo e Stikliniy ir kity indy, skirty gérimams patiekti, asortimentas, paskirtis, parinkimo
prietaisus, talpas juos iSpilstant. principai

e Saugus darbas parenkant gérimy patiekimo indus ir patiekiant gérimus
Tema. Skysc¢iy matavimo sistemos ir vienetai
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e SkysCiy matavimo prietaisai

e Svérimo jrenginiai

e Gérimy matavimo vienetai, talpos

e Skyscio mato vienety (ml, cl, oz ir kt.) apskaic¢iavimas
e Gérimy misiniy stiprumo pagal formule apskai¢iavimas

1.3. Patiekti nealkoholinius ir
alkoholinius gérimus, laikantis
jvairiy gérimy iSpilstymo ir
patiekimo reikalavimy.

Tema. Patiekti nealkoholinius gérimus

e Indy (tauriy, stikliniy, gsotéliy ir kt.) nealkoholiniams gérimams parinkimas

e Nealkoholiniy gérimy patiekimas

Tema. Stipriyjy alkoholiniy gérimy pristatymas ir patiekimas

e Gérimy kiekio matavimas, naudojant jvairius matavimo indus

e Gérimy | taures po lygiai be matavimo indy pilstymas

e Pristatyti ir patiekti stiprius alkoholinius gérimus jiems skirtose taurése

Tema. Vyno patiekimas

¢ Baltojo, raudonojo vyno pristatymas, atidarymas, iSpilstymas, maisto priderinimas

¢ Putojancio vyno pristatymas, atidarymas, i$pilstymas, maisto priderinimas

e Spirituoty, aromatizuoty vyny pristatymas, atidarymas, iSpilstymas, maisto priderinimas
¢ Vyno kokybes jvertinimas pagal degustavimo lapa

Tema. Alaus, sidro patiekimas

e Darbo inventoriaus paruoSimas alui, sidrui patiekti: anglies dioksido baliono prie alaus,
sidro pilstymo sistemos prijungimas ir slégio nustatymas, KEG galvutés prie statinés
prijungimas

» Alaus jpylimas pagal instrukcijg ir patiekimas klientui

o Alaus (sidro ir kt.) pilstymo jrangos priezitra ir valymas

2. Gaminti ir patiekti
maiSytus gérimus ir
kokteilius.

2.1. Apibudinti kokteilius,
maisytus gérimus, sudedamasias
dalis paruosimo eiga ir patiekimo
btdus.

Tema. Klasikiniai kokteiliai

o Kilasikiniai kokteiliai pagal jy patiekimo laikg ir paskirtj

o Kokteiliai pagal pagrindinj komponenta su degtinés, dzino, viskio, romo, tekilos, brendzio
ir kitu pagrindu

e Kilasikiniai kokteiliai pagal ruosimo biidus rankinéje plaktuvéje, barmeno stiklinéje,
elektriniame plakiklyje, patiekimo tauréje

o Klasikiniai kokteiliai pagal apimtj: mazieji, didieji, vakarélio, vieno gurksnio
Tema. Maisyty gérimy Klasifikavimas

e Pozymiai, pagal kuriuos klasifikuojami maisyti gérimai

o Kokteiliai pagal patiekimo laika ir paskirtj

o Kokteiliai, kurie grupuojami pagal skonj ir apimtj
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o Kokteiliai, kurie grupuojami pagal pagrindinj komponenta

o Kokteilio gaminimo budai, atsizvelgiant j jo sudétinius komponentus
Tema. Sudétiniai alkoholiniai gérimai. Kity kategorijy maisyti gérimai

e Grogo, punso sudétiniai komponentai, paruosimo budai ir patiekimo principai
e Karstojo vyno paruos§imo biidai ir patiekimo principai

e Kity kategorijy maiSyty gérimy asortimentas ir jy ypatumai

Tema. Kokteiliy ruosimo biidai ir eiga

Barmeno darbo technikos pagrindinés taisyklés

Kokteiliy bei maiSyty gérimy sudedamosios dalys

Higienos reikalavimai, gaminant ir patiekiant kokteilius

Kokteiliy ruosimo ir patiekimo budai

Kokteiliy ruosimo eiga

Ledo panaudojimo ruosiant kokteilius principai

Kokteiliy ruo§imo rankinéje plaktuvéje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruos§imo barmeno stiklingje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo elektriniame plakiklyje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo kliento tauréje taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo sluoksniavimo badu taisyklés ir eiga

Kokteiliy ruosimo modeliavimo biidu (griidimo, traiskymo ir kt.) ypatumai
Baro klienty linksminimo stilius, jy taikymo galimybés ir funkcijos

2.2. Paaiskinti kokteiliy, maiSyty
gérimy priedy, dekoravimo
elementy parinkimo principus ir
baro aksesuary paskirtj.

Tema. Priedai kokteiliams ruosti

e Sirupai, vaisiai, darzovés, pieno produktai, kurie naudojami kokteiliams ruosti
e Ledo panaudojimo galimybés

» Prieskoniai, jy panaudojimas ruosiant maiSytus gérimus
Tema. Kokteiliy puoSimo taisyklés

Pagrindinés taisykles ruoSiant kokteiliy papuosimus
Puosimo biidai

Vaisiai ir darzovés, kuriais puosiami kokteiliai

Taurés krastelio puoSimas

Kokteilio aromatizavimas

Baro aksesuarai, jy paskirtis

® © o o o o

2.3. Parinkti taures ir pagaminti
kokteilius jvairiais btdais,
laikantis jy paruosimo taisykliy.

Tema. Baro tauriy ir Kito inventoriaus parinkimas kokteiliams ruosti
e Baro tauriy parinkimas maisytiems gérimams ir kokteiliams ruosti ir patiekti
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e Tauriy gérimams patiekti paruosimas pagal higienos, darby saugos reikalavimus
e Baro jrankiy ir Kito inventoriaus kokteiliams ruosti ir patiekti parinkimas

Tema. Kokteiliy maiSymas jvairiais biidais ir jo eiga

o Kokteilio ruosimas rankinéje plaktuvéje

o Kokteilio ruosimas barmeno stiklinéje

e Kokteilio ruosimas kliento tauréje

e Kokteilio ruosimas elektriniame plakiklyje

e Kokteilio komponenty sluoksniavimas

Tema. Kokteiliy puoSimas ir aromatizavimas

e Grazmeny (griezinélio, skiltelés, spiralés ir kt.) i§ citrusiniy vaisiy paruo$imas

e Grazmeny i§ egzotiniy vaisiy (karambolos, ananaso, kinkano, dumpliinés ir kt.)
paruos$imas

e Grazmeny i$ darzoviy (saliero stiebo, alyvuogiy, marinuoty svoginéliy, vyS$niniy
pomidory ir kt.) paruo$imas

e Gérimo aromatizavimas

e Taurés kraSto puoSimas jvairiais produktais

e Gérimy puoSimas jvairiais dekoravimo elementais

2.4. Patiekti maiSytus gérimus bei
kokteilius, paruoStus pagal
pateiktas receptiiras.

Tema. Indai, taurés, jrankiai ir kitas baro inventorius kokteiliams bei maisytiems

gérimams gérimy-misSiniams paruoSti ir patiekti
e Indy, tauriy, jrankiy ir kito baro inventoriaus parinkimas kokteiliams bei maisytiems

gérimams gérimy-miStiams paruosti ir patiekti

e Indy, tauriy kokteiliams bei maisytiems gérimams patiekti paruo$imas pagal higienos,
darby saugos reikalavimus

Tema. Kokteiliy ruosSimas ir patiekimas

+ Kokteilio pagaminimas pagal kokteilio receptiirg ir gaminimo instrukcijas
» Kokteilio dekoravimas ir patiekimas

» Aperityvo patiekimas

» Nealkoholinio kokteilio paruoSimas ir patiekimas

Tema. Glintveinas, grogas, punsas ir kiti maisyti gérimai

e Glintveino paruosimas ir patiekimas

e (rogo paruosimas ir patiekimas

e PunSo paruoSimas ir patiekimas

o Kity kategorijy maiSyty gérimy paruos$imas ir patiekimas

3. Gaminti ir patiekti

3.1. Apibudinti kar$tyjy gérimy

Tema. Karstieji gérimai bare
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karStuosius gérimus.

asortimentg, sudedamasias dalis,
paruo$imo eigg ir patiekimo
bidus.

o Karstyjy gérimy asortimentas ir priedai

e Karstyjy gérimy ruoSimo technologija

o Karstyjy gérimy patiekimas su priedais, konditerijos gaminiais

Tema. Maisto produktai ir Zaliavos karstiesiems gérimams gaminti

e Maisto produktai ir zaliavos karStiesiems gérimams gaminti, jy paskirtis

e Arbatzoliy kilmé, riiSys, savybés, apdorojimas, kokybés rodikliai, laikymo salygos

e Kavos pupeliy kilmé, riiSys, savybés, apdorojimas, kokybés rodikliai, laikymo salygos
e Arbatos, kavos ir kity karStyjy gérimy poveikis bendrai organizmo sveikatai

e Karstyjy gérimy priedai

3.2. Parinkti baro indus, jrankius
ir kitas darbo priemones, skirtus
karsStiesiems gérimams paruosti ir
patiekti.

Tema. Baro indai, jrankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos kavai paruosti ir patiekti

e Indai, skirti kavai paruosti ir patiekti

e [rankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos kavai paruosti ir patiekti

Tema. Baro indai, jrankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos arbatai ir kitiems karsStiesiems
gérimams paruosti ir patiekti

¢ Indai, skirti arbatai ir kitiems karStiems gérimams paruosti ir patiekti

e [rankiai ir kitos darbo priemonés, skirtos arbatai ir kitiems karStiems gérimams paruosti ir
patiekti

3.3. Paruosti gérimy zaliavas,
jrenginius karStyjy gérimy
gaminimui bei juos gaminti ir
patiekti tam skirtuose induose.

Tema. Gérimy Zaliavy ir jrenginiy karStiems gérimams gaminti paruoSimas

e Gérimy Zaliavy karStiesiems gérimams gaminti paruoS$imas

e Baro jrenginiy, kavos virimo aparaty paruoSimas ir eksploatavimas

Tema. Karstyjy gérimy paruoSimas ir patiekimas

e Saugus darbas su mechaniniais baro jrenginiais, kavos virimo aparatais, laikantis
eksploatavimo taisykliy ir higienos reikalavimy

e Barmeno darbo vietos ir inventoriaus paruoSimas karStiesiems gérimams gaminti prie
baro

o Karstyjy gérimy gaminimas

o Karstyjy gérimy patiekimas tam skirtuose induose

4. Gaminti ir patiekti
nesudétingus Saltuosius ir
karStuosius uzkandzius.

4.1. Apibudinti nesudétingy
Saltyjy ir karStyjy uzkandziy,
deserty bei kity patiekaly,
baigiamy ruosti bare, asortimenta,
patiekimo taisykles.

Tema. Saltieji ir karstieji uikand%iai, rinkiniai prie vyno ar alaus, desertai, kurie baigiami
ruosti bare

o Saltyjy ir kartyjy uzkandziy asortimentas, laikymo salygos

e Rinkiniy prie vyno ar alaus asortimentas, laikymo salygos

e Deserty asortimentas, laikymo sglygos

Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uZkandZiy, deserty bei kity patiekaly, baigiamy
ruosti bare patiekimo taisyklés
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e Saltyjy ir karstyjy uzkandziy patiekimo taisyklés
¢ Rinkiniy prie vyno ar alaus patiekimo taisyklés
e Deserty asortimentas patiekimo taisyklés

4.2. Parinkti baro mechaninius, Tema. Saugus darbas su baro jrenginiais ir kitu inventoriumi skirtu Saltyjy ir karstyjy
Siluminius, Saldymo jrenginius ir | uZkandZiy gaminimui ir patiekimui

kitg inventoriy, Saltyjy ir karStyjy | ¢ Saugus darbas su mechaniniais jrenginiais ir kitu inventoriumi, laikantis eksploatavimo
uzkandziy gaminimui ir taisykliy ir higienos reikalavimy

patiekimui. e Saugus darbas su Siluminiais, Saldymo jrenginiais, laikantis eksploatavimo taisykliy ir
higienos reikalavimy

Tema. Mechaniniy, Siluminiy, Saldymo jrenginiy ir kito inventoriaus parinkimas ir jo
naudojimas Saltyjy ir karstyjy uzZkandZiy gaminimui ir patiekimui.

e Mechaniniy jrenginiy veikimo principai, naudojimo ir eksploatavimo taisyklés

e Siluminiy (marmity, dujiniy griliy, krosneliy ir kt.) jrenginiy veikimo principai,
naudojimo ir eksploatavimo taisyklés

e Saldymo (3aldytuvy, $aldikliy, $aldymo staly ir kt.) jrenginiy veikimo principai,
naudojimo ir eksploatavimo taisyklés

o Kito inventoriaus (indy, jrankiy ir kt.) parinkimas ir jo naudojimas Saltyjy ir karStyjy
uzkandZiy gaminimui ir patiekimui

4.3. Patiekti pagamintus Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karstyjy uikandZiy, deserty ir kity gaminiy, baigiamy
nesudétingus, bare baigiamus ruosti bare, gaminimas

ruosti Saltuosius ir karStuosius e Saugus darbas su mechaniniais, Siluminiais, Saldymo jrenginiais ir kitu inventoriumi,
uzkandZius, desertus bei kitus laikantis eksploatavimo taisykliy ir higienos reikalavimy

gaminius. ¢ Inventoriaus parinkimas ir pagal receptiiras pagaminamas ar pabaigiamas ruosti

nesudeétingas Saltasis ar karStasis uzkandis

¢ Inventoriaus parinkimas ir pagal receptiiras paruosti rinkinj prie vyno ar alaus

e Parinkti inventoriy ir pagal receptiiras pagaminti ar pabaigti ruosti desertg

Tema. Nesudétingy Saltyjy ir karStyjy uikandZiy, deserty ir kity gaminiy, baigiamy
ruosti bare, patiekimas

e Inventoriaus parinkimas ir nesudétingy Saltojo ar karStojo uzkandziy patiekimas

¢ Inventoriaus parinkimas ir rinkinio prie vyno ar alaus patiekimas

¢ Inventoriaus parinkimas ir deserto ar kito gaminio patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Darbo metu dévéti tinkami ir tvarkingi darbo drabuziai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Jvardyti ir i§samiai, sklandziai apibidinti alkoholiniai ir nealkoholiniai gérimai; pagal reikalavimus

35




iSpilstyti ir patiekti klientui; parinkti komponentai kokteiliams ir gérimy misSiniams; pagal reikalavimus pagaminti gérimai, tinkamai
papuosti ir patiekti klientui; pagal reikalavimus pagaminta nurodyta kava ar arbata ir patiekta klientui; pagamintas ar pabaigtas
ruosti bare nurodytas nesudétingas Saltasis ar karStasis uzkandis, desertas ar Kitas patiekalas ir patiektas klientui. Baigus darbus
jrankiai, medziagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j jy saugojimo vieta, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta
darbo vieta, suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadové¢liai ir kita metodiné medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena®

o Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

e Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai

Mokymo(si) priemonés:

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

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apriipinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatas, alaus pilstymo aparatas,
sul¢iaspaudé, indaplové, ledy generatorius, Saldytuvas, plaktuvas, elektrinis plakiklis, peiliai, atidarytuvas, kams§¢iatraukis, indai,
taurés, serviravimo jrankiai, padéklai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro
jrenginiai, kavos virimo aparatai) praktiniams darbams atlikti.

Zaliavos praktiniams darbams atlikti.

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

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Modulj gali vesti mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj iSsilavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety barmeno profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.3. PASIRENKAMIEJI MODULIAI

Modulio pavadinimas — ,,Ivairiy skoniy kavos gaminimas ir patiekimas“

Valstybinis kodas 310131347
Modulio LTKS lygis i
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymosi rezultatai

Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Gaminti kava.

1.1. Apibudinti kavos asortimentg
ir gaminimo tendencijas.

Tema. Kavos risys, klasifikavimas, savybés, maistiné verté

e Kavos riisys, klasifikavimas, savybeés

e Kavos maistiné verté

Tema. Kavos asortimentas ir ruo§imo menas, kavos gérimo kultiura
¢ Kavos asortimentas bei ruo$imo subtilybés

e Kavos gérimo kultiira Lietuvoje ir pasaulyje

1.2. Parinkti kavg ir priedus
jvairiy skoniy kavai gaminti.

Tema. Kavos parinkimas kavos gérimams gaminti

e Kavos parinkimas atitinkamiems kavos gérimams gaminti
e Kavos skrudinimo ypatumai

Tema. Kavos priedy parinkimas kavos gérimams gaminti

e Kavos deriniai

e Kavos priedai

1.3. Gaminti kavag kavos virimo
aparatais.

Tema. Kavos virimo aparaty klasifikavimas, paruoSimas, veikimo principai
e Saugaus darbo ir higienos reikalavimus, dirbant su kavos virimo aparatais
e Kavos virimo aparaty klasifikavimas

e Kavos virimo aparaty paruosimas darbui ir veikimo principai

e Kavos aparato paruoSimas darbui, prieziiira ir valymas

Tema. Kavos gaminimas

e Kavos pupeliy maliinélio malimo stambumo ir dozavimo nustatymas

e Kavos pupeliy parinkimas, supylimas j kavos maltin¢lj, sumalimas, dozavimas,
suslégimas

e Kavos pupeliy ir vandens santykio parinkimas

e Espreso kavos paruoSimas

e Dvigubo espreso kavos paruosimas
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e Kavos aparato paruoSimas pieno kremui plakti

e Pieno kremo suplakimas

Kavos aparato sutvarkymas po pieno kremo isplakimo

Kapucino, laté kavos, kavos su (pieno) puta paruoSimas ir patieckimas
Piesimas ant pieno putos

Kavos su sirupais, ledais paruosSimas

Kavos su ledu paruo§imas ir patiekimas

2. Patiekti kava. 2.1. Apibudinti kavos indy Tema. Kavos patiekimo indai

patiekimo jvairove ir patiekimo e Kavos patiekimo indy asortimentas
reikalavimus. e [rankiai ir kitas inventorius kavai patiekti
Tema. Kavos patiekimo reikalavimai

e [vairiy skoniy kavos patiekimo ypatumai
e Kavos dekoravimas

2.2. Patiekti kava parinkus Tema. Kavos patiekimo inventoriaus parinkimas

tinkamus indus. e Indy jvairiy skoniy kavai patiekti parinkimas ir paruo§imas
¢ Jrankiy parinkimas ir paruo$imas kavos patiekimui

Tema. Kavos apipavidalinimas ir patiekimas

e Latte art menas

o Kavos patiekimas

Mokymosi pasiekimy Darbo metu déveti tinkami ir tvarkingi darbo drabuZiai ir avalyné, naudotasi asmeninémis apsaugos priemonémis. Atliekant darbus,
vertinimo Kriterijai laikytasi darbuotojy saugos ir sveikatos taisykliy, saugaus darbo, ergonomikos, darbo higienos, prieSgaisrinés saugos,
aplinkosaugos reikalavimy. Pagal reikalavimus parinkta kava kavos gérimams gaminti; pagal techninius apraSymus panaudoti
kavos virimo aparatai ir kita jranga; pagal technologija pagaminta nurodyta kava ir patiekta klientui. Baigus darbus jrankiai,
medZiagos, priemonés sutvarkytos ir sudétos j juy saugojimo vieta, pagal geros higienos praktikos taisykles sutvarkyta darbo vieta,
suriiSiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui Mokymo(si) medziaga:

skirtiems metodiniams ir Vadovéliai ir kita metodiné medziaga

materialiesiems iStekliams Testas turimiems geb¢jimams vertinti

Lietuvos Respublikos alkoholio kontrolés jstatymas

Geros higienos praktikos taisyklés (GHP)

Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus
Lietuvos higienos normos HN15 2021 ,,Maisto higiena*

Teisés aktai, jtvirtinantys atlieky tvarkymo reikalavimus

Profesinés rizikos vertinimo bendrieji nuostatai
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Mokymo(si) priemonés:
e Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), aprupinta darbo priemonémis (tokiomis kaip kavos aparatai, indaplove, ledy generatorius,
Saldytuvas, indai, svérimo jrenginiai, matavimo prietaisai, skys¢iy matavimo talpos, mechaniniai baro jrenginiai, kavos virimo
aparatai) praktiniams darbams atlikti.

Zaliavos praktiniams darbams atlikti.

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

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

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

2) vie$ojo maitinimo studijy krypties ar lygiavertj i§silavinimg arba vidurinj i$silavinimg ir barmeno ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesng kaip 3 mety baristo profesinés veiklos patirtj ir pedagoginiy ir psichologiniy ziniy kurso baigimo pazyméjima.

Modulio pavadinimas — ,,Maisto ruo§imas*

Valstybinis kodas 3101331
Modulio LTKS lygis I
Apimtis mokymosi kreditais | 5

Asmens pasirengimo Netaikoma

mokytis modulyje
reikalavimai (jei taikoma)

Kompetencijos

Mokymaosi rezultatai Rekomenduojamas turinys mokymosi rezultatams pasiekti

1. Paruosti maisto
gaminimo patalpas darbui.

1.1. Apibudinti higienos
reikalavimus, taikomus maitinimo
paslaugas teikianCioms jmonéms.

Tema. Higienos reikalavimai maitinimo paslaugas teikiancioms jmonéms
e Geros higienos praktikos taisyklés

e Bendrieji higienos reikalavimai

e Specialieji maisto ruoSimo, tvarkymo ar perdirbimo reikalavimai

e Maisto atlieky riiSiavimas ir atlieky tvarkymo taisyklés

Tema. Reikalavimai darbuotojui dirbanciam virtuvéje

e Reikalavimai darbuotojo darbo drabuziams ir apavui

o Reikalavimai darbuotojo asmens higienai

1.2. Paruosti virtuvés patalpas,
Jrenginius, inventoriy, darbo vietg

Tema. Virtuvés patalpy zonos, reikalavimai skirtingoms darbo zonoms
e Virtuvés patalpy zonos, jy paskirtis
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maistui gaminti, laikantis
darbuotojy saugos ir sveikatos bei
higienos reikalavimy.

e Virtuvés patalpy darbo zonoms keliami reikalavimai (darbuotojy saugos ir higienos),
taisyklés, zenklinimas

Tema. Virtuvés patalpy, darbo vietos paruoSimas maistui gaminti pagal darbuotojy
saugos ir sveikatos, geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus

Geros higienos praktikos taisykliy reikalavimai darbo vietos paruoSimui

Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai darbo vietos paruosimui

Darbo vietos paruosSimas virtuvés patalpy zaliavy paruosimo skyriuose

Darbo vietos paruoSimas virtuvés patalpy pusgaminiy ruoSimo skyriuose

Darbo vietos paruosimas virtuvés patalpy patiekaly ruosimo skyriuose

Darbo vietos paruoSimas virtuvés patalpy, patiekaly i8davimo ir pagalbinése patalpose
Tema. Jrenginiai, jrankiai ir kitas inventorius, naudojami patiekalams gaminti, jy
klasifikavimas ir paruoSimas naudojimui

e Virtuvés technologiniy jrenginiy klasifikacija

e Virtuvés jrankiai, inventorius, veikimo principai, Zenklinimas

¢ Jrenginiy eksploatacijos ir saugaus naudojimo taisyklés

e [renginiy, jrankiy ir inventoriaus, reikalingo patiekalams gaminti, paruoS§imas naudojimui

1.3. Tvarkyti maisto gaminimo
darbo vieta, inventoriy pagal
darbuotojy saugos ir higienos
reikalavimus.

Tema. Geros higienos praktikos taisykliy taikymas tvarkant darbo vietas

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy zaliavy paruoSimo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy pusgaminiy ruo§imo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy patiekaly ruo§imo skyriuose

e Darbo vietos tvarkymas virtuvés patalpy, patiekaly iSdavimo ir pagalbinése patalpose

e Tema. Technologiniy jrenginiy, jrankiy ir inventoriaus tvarkymas pagal geros
higienos praktikos taisykliy reikalavimus

e Technologiniy jrenginiy tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy reikalavimus
e Virtuvés jrankiy ir inventoriaus tvarkymas pagal geros higienos praktikos taisykliy
reikalavimus

2. Parinkti maisto produktus
ir zaliavas patiekalams ir
gérimams gaminti.

2.1. PaaiSkinti maisto prekiy
klasifikavima, rtisis, Zenklinima,
laikymo salygas, kokybés
rodiklius.

Tema. Maisto prekiy klasifikavimas, risys

e Maisto prekiy klasifikavimas pagal kilme (augalinés kilmés, gyvulinés kilmés)

e Maisto prekiy klasifikavimas pagal chemine sudét]

e Maisto prekiy klasifikavimas pagal paskirtj (skirtos kiidikiams, diabetikams ir kt.)
Tema. Maisto produkty Zenklinimas ir laikymo sqlygos

¢ Pagrindiniai maisto produkty zenklinimo reikalavimai

e Maisto produktuose vykstantys procesai ir laikymo salygos

e Pagrindiniai maisto produkty laikymo reikalavimai

Tema. Kokybés reikalavimai, keliami maisto produktams ir Zaliavoms
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e Maisto produkty ir zaliavy kokybés rodikliai
e Maisto produkty ir zaliavy kokybés nustatymo budai

2.2. Apibiidinti maisto produkty
grupes, rekomenduojamas sveikai
mitybai, sitllomas vegetarams,
veganams ir Zaliavalgiams bei
maisto produkty grupes galinc¢ias
sukelti alergija.

Tema. Mitybos taisyklés, sveika mityba, maisto produkty grupés

e Maisto pasirinkimo piramidé

e Sveikos mitybos principai

e Maisto produktai, rekomenduojami sveikai mitybai

Tema. Specifiniai mitybos jprociai: vegetarizmas, Zaliavalgysté ir kt.

e Specifiniy mitybos biidy pagrindiniai bruozai

e Maisto produktai tinkami vegetarui, veganui ir zaliavalgiui

e Maisto produktai, galintys sukelti alergija

e Maisto produktai, kuriy negalima siiilyti asmenims netoleruojantiems laktozés, gliuteno

2.3. Parinkti maisto produktus ir
zaliavas patiekalams bei
gérimams gaminti, nustatant jy
kokybe pagal kokybés rodiklius
vadovaujantis patiekaly gamybos
technologijos kortelémis.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy nurodyty patiekaly gamybai parinkimas

e Reikiamy ir saugiy maisto produkty ir zaliavy patiekaly gamybai parinkimas (laikymo
salygos ir tinkamumo vartoti terminai)

e Maisto produkty ir zaliavy patiekaly gamybai parinkimas vadovaujantis receptiromis ir
technologijos kortelémis

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy nurodyty gérimy gamybai parinkimas

e Reikiamy ir saugiy maisto produkty ir Zaliavy gérimy gamybai parinkimas (laikymo
salygos ir tinkamumo vartoti terminai)

e Maisto produkty ir Zaliavy gérimy gamybai parinkimas vadovaujantis receptiiromis ir
technologijos kortelémis

2.4. Ivertinti parinkty maisto
produkty ir Zaliavy patiekalams
bei gérimams gaminti kokybe
jusliniu budu.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés vertinimas

¢ Bendrieji reikalavimai maisto produkty kokybei

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymo biidai

e Maisto produkty ir Zaliavy pakuociy Zenklinime teikiama informacija

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy kokybés jvertinimas jusliniu biudu

e Juslinio kokybés vertinimo rodikliai

e Jvairiy maisto produkty ir Zaliavy Sviezumo bei gedimo poZymiai

e Maisto produkty ir Zaliavy kokybés nustatymas jusliniu (organoleptiniu) biidu (apZiiirint,
lieCiant, uodziant, klausant ir kt.)

3. Atlikti maisto produkty ir
zaliavy pirminj paruo§img.

3.1. Apibudinti maisto produkty ir
zaliavy pirminio paruo$imo
reikalavimus.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruoSimo saugos ir higienos reikalavimai

e Maisto sauga ir geros higienos praktikos taisykles

e Darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimai, dirbant virtuvés prietaisais ir jrenginiais
naudojamais darzoviy, mésos, paukstienos, Zuvies pirminiam paruosimui

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruoSimo technologinis procesas, naudojami
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jrankiai, indai, inventorius, technologiniai jrenginiai ir jiems keliami reikalavimai

e Technologinio proceso nuoseklumas atliekant pirminj maisto produkty ir zaliavy
apdorojima

e Pirminiam maisto produkty ruoSimui naudojami jrankiai, indai ir inventorius bei jiems
keliami reikalavimai

¢ Pirminiam maisto produkty ruosimui naudojami technologiniai jrenginiai, reikalavimai
keliami maitinimo jmoniy jrenginiams

3.2. Paruosti maisto produktus ir
zaliavas patiekalams bei
gérimams gaminti, laikantis geros
higienos praktikos taisykliy.

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruoSimo technologinés operacijos,
pjaustymo biidai

e Maisto produkty ir Zaliavy pirminio paruo$imo technologinés operacijos

e [vairiy zaliavy pjaustymo biidai

Tema. Patiekalams ir gérimams gaminti naudojamy maisto produkty ir Zaliavy pirminis
paruoSimas

e Darzoviy ir vaisiy pirminis paruosimas

e Mésos ir paukstienos pirminis paruosimas

e Zuvies ir jiiros gérybiy pirminis paruosimas

e Milty, kruopy, kiaus$iniy ir kity produkty pirminis paruoSimas

3.3. Atlikti maisto produkty ir
zaliavy pirminj paruo$img
naudojant jvairius Siluminio
paruo$imo buidus.

Tema. Virtuvés Siluminiai jrenginiai, jy naudojimo taisyklés

e Virtuvés Siluminiy jrenginiy klasifikavimas ir paskirtis

e Siluminiy jrenginiy veikimo principai, saugaus naudojimo taisyklés

Tema. Siluminio paruo$imo biidai, §iluminio apdorojimo jtaka patickaly kokybei

e Pagrindiniai S§iluminio paruo$imo biidai

e MiSris ir pagalbiniai Siluminio paruo$imo budai

¢ Inventoriaus, skirto konkre¢iam patiekalui pagaminti atitinkamu Siluminiu biidu,
parinkimas

e Pusgaminiy Siluminiu biidu paruo$imas pagal jiems keliamus technologinius reikalavimus
e Temperatiiros ir Siluminio apdorojimo trukmes jtaka patiekaly kokybei

4. Gaminti patiekalus bei
gérimus.

4.1. Apibudinti technologiniy ir
kalkuliacijos korteliy sudarymo ir
naudojimo, ruoS$iant patiekalus bei
gérimus, principus.

Tema. Technologinés kortelés

e Technologiniy korteliy rekvizitai

e Technologiniy korteliy sudarymo ir naudojimo principai
Tema. Kalkuliacijos kortelés

e Kalkuliacijos korteliy rekvizitai

e Kalkuliacijos korteliy sudarymo ir naudojimo principai

4.2. Apskaiciuoti maisto produkty
ir zaliavy kiekj patiekalams ir

Tema. Maisto produkty ir Zaliavy normos ir jy sunaudojamas kiekis
e Maisto produkty ir Zaliavy normos pusgaminiams gaminti
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gérimams gaminti vadovaujantis
technologinémis kortelémis.

e Maisto produkty ir Zaliavy normos patiekalams gaminti

Tema. Reikiamo produkty kiekio pasirinktam patiekalui pagaminti apskaiciavimas

e Maisto produkty naudojimo normos

e Maistiniy atlieky normos, jy panaudojimas

e Maisto zaliavos ar pusgaminio sgnaudos patiekalo gamybai

e Maisto zaliavos pirminiai mechaniniai (valymo, defrostavimo ir kt.) nuostoliai ir antriniai
(Siluminiai) nuostoliai

e Bendra patiekalo iSeiga ir patiekalo atskiry komponenty iseiga

Tema. Reikiamo produkty kiekio pasirinktam gérimui pagaminti apskaiciavimas

e Reikiamy Zaliavy gérimui pagal technologing kortelg ar receptiira pagaminti
apskaiCiavimas

e Reikiamo zaliavy kiekio, gérimui pagal technologing kortele ar receptiirg pagaminti,
apskaiCiavimas

° Zaliavq nuostoliai, bruto, neto svoriai

e Bendra gérimo iSeiga ir gérimo atskiry komponenty iSeiga

4.3. Gaminti $altuosius,
karStuosius, saldziuosius
patiekalus ir gérimus
vadovaujantis technologinémis
kortelémis.

Tema. Saltieji patiekalai ir uikand¥iai, jy gamyba ir patickimas
o Saltyjy patiekaly ir uzkandziy gaminimo technologija

o Saltyjy patiekaly ir uzkandziy kokybeé, laikymo salygos, gaminimas
o Saltyjy patiekaly ir uzkandziy patiekimas

Tema. Sriubos, jy gamyba ir patiekimas

e Sriuby gaminimo technologija

¢ Sriuby kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Sriuby patiekimas

Tema. PadaZai, jy gamyba ir patiekimas

e Padazy gaminimo technologija

e Padazy kokybe¢, laikymo salygos, gaminimas

e Padazy patiekimas

Tema. Karstieji uZkandZiai, jy gamyba ir patiekimas

e Karstyjy uzkandziy gaminimo technologija

e Karstyjy uzkandziy kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Karstyjy uzkandziy patiekimas

Tema. Karstieji Zuvies patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

o Karstyjy Zuvies patiekaly gaminimo technologija

e Karstyjy Zuvies patiekaly kokybe, laikymo salygos, gaminimas
o Karstyjy Zuvies patiekaly patiekimas
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Tema. Karstieji mésos ir paukstienos patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

e Karstyjy mésos ir paukstienos patiekaly gaminimo technologija

e KarsStyjy mesos ir paukstienos patiekaly kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Karstyjy mésos ir paukstienos patiekaly patiekimas

Tema. DarZoviy patiekalai ir garnyrai, jy gamyba ir patiekimas

e Darzoviy patiekaly ir garnyry reik§mé gaminimo technologija

e Darzoviy patiekaly ir garnyry kokybé, laikymo sglygos, gaminimas

e Darzoviy patiekaly ir garnyry patiekimas

Tema. KiauSiniy, varskés, kruopy, milty ir makarony patiekalai, jy gamyba ir patiekimas
¢ KiausSiniy, varSkés, kruopy, milty ir makarony patiekaly gaminimo technologija
¢ KiausSiniy, varSkés, kruopy, milty ir makarony patiekaly kokybe, laikymo salygos,
gaminimas

e Kiausiniy, varskes, kruopy, milty ir makarony patiekaly patiekimas

Tema. Saldieji patiekalai, jy gamyba ir patiekimas

e Saldziyjy patiekaly gaminimo technologija

e SaldZiyjy patiekaly kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Saldziyjy patiekaly patiekimas

Tema. Gérimai, jy gamyba ir patiekimas

e Gérimy gaminimo technologija

e Geérimy kokybe, laikymo salygos, gaminimas

e Gérimy patiekimas

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Apibidinti higienos reikalavimai, taikomi maitinimo paslaugas teikian¢ioms jmonéms. ParuosStos virtuvés patalpos, jrenginiai,
inventorius ir darbo vietos maistui gaminti, laikantis darbuotojy saugos ir sveikatos bei higienos reikalavimy. Sutvarkyta darbo
vieta, inventorius pagal darbuotojy saugos ir higienos reikalavimus. Paaiskintas maisto prekiy klasifikavimas, riiSys, Zenklinimas,
laikymo salygos, kokybés rodikliai. Apibiidintos maisto produkty grupés, rekomenduojamos sveikai mitybai, siilomos vegetarams,
veganams ir zaliavalgiams bei maisto produkty grupés galinCios sukelti alergija. Parinkti maisto produktai ir zaliavos patiekalams
bei gérimams gaminti vadovaujantis patiekaly gamybos technologijos kortelémis ir pagal maisto produkty ir zaliavy kokybés
rodiklius. Jvertinta parinkty maisto produkty ir zaliavy patickalams bei gérimams gaminti kokybé jusliniu biidu. Apibadinti maisto
produkty ir Zaliavy pirminio paruo$imo reikalavimai. Paruosti maisto produktai ir zaliavos patiekalams bei gérimams gaminti,
laikantis geros higienos praktikos taisykliy. Atliktas maisto produkty ir Zaliavy pirminis paruoSimas naudojant jvairius $iluminio
paruosimo biidus. Apibiidinti technologiniy ir kalkuliacijos korteliy sudarymo ir naudojimo, ruoSiant patiekalus bei gérimus,
principai. Vadovaujantis technologinémis kortelémis apskai¢iuotas maisto produkty ir zaliavy kiekis patiekalams ir gérimams
gaminti. Laikantis maisto ruosimo technologijos, pagaminti nurodyti (Saltieji, karstieji, saldieji) patiekalai ir gérimai.

Pasiriipinta tinkama ir tvarkinga i§vaizda, darbo metu dévéti Svaris ir tinkami darbo drabuziai bei apavas. Dirbant laikytasi asmens
higienos, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos, aplinkosaugos reikalavimy. Darbo poza atitiko ergonominius
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reikalavimus. Baigus darbus pagal reikalavimus sutvarkyta darbo vieta ir inventorius, sur@isiuotos ir sutvarkytos atliekos.

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems iStekliams

Mokymo(si) medziaga:

e Vadové¢liai ir kita mokomoji medziaga

e Testas turimiems gebéjimams vertinti

e Teisés aktai, reglamentuojantys darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas

Geros higienos praktikos taisyklés

Lietuvos higienos normos: HN 15:2021 ,,Maisto higiena“, HN 119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas* ir kt.
Teisés aktai, reglamentuojantys atlieky tvarkyma

Teisés aktai, reglamentuojantys poveikj aplinkai

Virtuvés prietaisy ir jrenginiy eksploatavimo reikalavimai, naudojimo instrukcijos
Svaros priemoniy naudojimo instrukcijos

Mokymo(si) priemonés:

Techninés priemonés mokymo(si) medziagai iliustruoti, vizualizuoti, pristatyti
Vaizdinés priemongs, plakatai, schemos

Technologijy, kalkuliacinés kortelés

Zaliavos ir maisto produktai $altyjy, karstyjy, saldziyjy patiekaly bei gérimy gaminimui
Plovimo ir dezinfekavimo medZiagos bei priemonés maisto saugai ir higienai palaikyti

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

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

Praktinio mokymo klasé (patalpa), apripinta darbo drabuZiais, darbo stalais, virtuvés prietaisais ir jrenginiais (Saldytuvu, Saldikliu,
virykle, maisto produkty smulkintuvu, mésmale, plakikliu, svérimo prietaisais, konvenkcinémis krosnimis arba lygiaverciu
Jrenginiu, kitais Siluminiais jrenginiais), maisto gaminimo indais ir jrankiais (puodais, dubenimis, keptuvémis, pjaustymo lentomis
ir jrankiais, kepimo formomis, smulkinimo inventoriumi), zaliavomis $altyjy, kar$tyjy, saldziyjy patiekaly bei gérimy gaminimui;
plovimo ir dezinfekavimo medZiagomis bei priemonémis maisto saugai ir higienai palaikyti.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

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

2) vieSojo maitinimo studijy krypties ar lygiavert] iSsilavinimg arba vidurinj iSsilavinimg ir viréjo ar lygiaverte kvalifikacija, ne
mazesne kaip 3 mety viréjo profesinés veiklos patirt] ir pedagoginiy ir psichologiniy Ziniy kurso baigimo pazyméjima.
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6.4. BAIGIAMASIS MODULIS

Modulio pavadinimas — ,,Ivadas i darbo rinkg*

Valstybinis kodas 3000002

Modulio LTKS lygis i

Apimtis mokymosi 5

kreditais

Kompetencijos Mokymaosi rezultatai

1. Formuoti darbinius
jgtdzius realioje darbo
vietoje.

1.1. Susipazinti su biisimo darbo specifika ir darbo vieta.
1.2. Jvardyti asmenines integracijos j darbo rinka galimybes.
1.3. Demonstruoti realioje darbo vietoje jgytas kompetencijas.

Mokymosi pasiekimy
vertinimo Kriterijai

Sitilomas modulio pasiekimy jvertinimas — jskaityta (nejskaityta).

Reikalavimai mokymui
skirtiems metodiniams ir
materialiesiems istekliams

Nera.

Reikalavimai teorinio ir
praktinio mokymo vietai

Darbo vieta, leidzianti jtvirtinti jgytas barmeno kvalifikacijas sudaran¢ias kompetencijas.

Reikalavimai mokytojy
dalykiniam pasirengimui
(dalykinei kvalifikacijai)

Mokinio mokymuisi modulio metu vadovauja mokytojas, turintis:

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

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

Mokinio mokymuisi realioje darbo vietoje vadovaujantis praktikos vadovas turi turéti ne mazesng kaip 3 mety barmeno profesinés
veiklos patirtj.
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