STUDIJU PROGRAMOS DUOMENYS

Elrl Parametrai Duomenys
1. |Studijy programos pavadinimas Maisto technologijos
2. |Studijy programos pavadinimas angly kalba |Food Technologies
3. |Studijy programos valstybinis kodas 6531FX002
Studijy programos kodas pagal Tarptauting
4. |standartizuotg Svietimo klasifikacija 6550721
(ISCED)
Studijy krypties, kryp¢iy grupés arba
studijy srities apraSy pavadinimai ir kodai |Technologijy mokslai, Maisto technologijos,
5 .. .. .. : . .. . : 9
(jeigu yra), studijy kryp¢iy reglamentai Technologijy studijy krypc¢iy grupés aprasas
(jeigu yra)
6. |Svietimo sritis Gamyba ir perdirbimas
7. |Svietimo posritis Maisto produkty technologijos
8. |Programos lygmuo Koleginés studijos
9. |Studijy tipas Pakopinés studijos
10. |Studijy pakopa Pirmosios pakopos studijos
11. |Studijy programos vykdymo kalba (-0s)  |Lietuviy
12 Suteikiama kvalifikacija (pavadinimas, Technologijy moksly profesinis bakalauro laipsnis,
" |kodas) KVALLAIP00815
13. |Kvalifikaciniy laipsniy pozymiai Studijy krypciy grupés profesinio bakalauro laipsnis
14, |I8duodamo iSsilavinimo paZyméjimo Profesinio bakalauro diplomas, kodas 6632
blanko pavadinimas ir kodas
Biitinos kvalifikacijos, norint pradéti
15. |studijuoti pagal programa, pavadinimas, |-
valstybinis kodas (jeigu nustatyta)
Ne zemesnis kaip  vidurinis iSsilavinimas,
16. |Minimalus issilavinimas atsizvelgiant | stojanciyjy mokymosi rezultatus ar
kitus aukstosios mokyklos nustatytus kriterijus.
17. |Kiti duomenys -
" Progrfggﬁ;g'm“s Studijy forma Studijy trukmé (metais) pr(f;iz‘;gnrg;tai
180 Nuolatiné 3 2002
19 InStItUCIjOS', ptcltG'JIKUSIOS registruoti Juridiniy asmeny registro kodas 111968056, Viesoji
. |programa, juridinio asmens kodas, . . . .
o jstaiga, Klaipédos valstybiné kolegija
pavadinimas
Institucijy, su kuriomis suderinta
20. |programa, juridinio asmens kodai, -
pavadinimai ir suderinimo datos
Institucijy patvirtinusiy programa, Juridiniy asmeny registro kodas 188603091, Lietuvos
21. |juridinio asmens kodai, pavadinimai ir Respublikos ~ Svietimo ir Mokslo ministerija,
patvirtinimo datos 2002-08-30, Nr. 1515
99 InStl"[U:CI‘]Ut, .aﬂ.l k.u S14 programos qkspertm; Juridiniy asmeny registro kodas 111959192, Studijy
. |vertinima, juridinio asmens kodai, ) .
. LodT . kokybés vertinimo centras, 2015-04-20
pavadinimai ir vertinimo datos
23 Institucijos, akreditavusios programa, Juridiniy asmeny registro kodas 111959192, Studijy
" |juridinio asmens kodas, pavadinimas kokybés vertinimo centras
24. |Programos pateikimo savianalizei data -




25.

Sprendimo dél programos akreditavimo
data ir numeris, akreditavimo tipas,
akreditavimo terminas (jeigu nustatytas)

2015-10-29, Nr. SV 6-45,
Akredituota iki 2021-06-30

26.

Programa vykdancios aukstosios mokyklos
juridinio asmens kodas, pavadinimas

Juridiniy asmeny registro kodas 111968056, Viesoji
jstaiga, Klaipédos valstybiné kolegija

Kitoje teritorijoje esancio (-Ciy) aukstosios
mokyklos padalinio (-iy) kodas (-ai),
pavadinimas (-ai) (jei padalinys (-iai) yra)

217.

Programos specializacijy pavadinimai
lietuviy ir angly kalbomis (jeigu yra)

Programos specializacijos aprasas (jeigu

28.
yra)
Galimybé rinktis gretutinés krypties

29. . : Ne
studijas (taip/ne)

30. [Programos finansinés grupés kodas 2.2

31.

Studijy sistemos sandara

Pakopinés studijos

32.

Programos apraso santrauka lietuviy kalba

Bendras apibiidinimas:

Studijy programos tikslas(-ai):

Parengti aukstos kvalifikacijos maisto technologijy
specialistus, turinfius Ziniy, praktiniy gebéjimy ir
igiidziy, biitiny naujy gaminiy kirimui, jy kokybinei
ir kiekybinei analizei, maisto gamybos technologijy
idiegimui ir tobulinimui, technologiniy problemy
sprendimui, uZtikrinant kokybe ir sauga maisto
gamybos bei maitinimo jmonése.

Studijy rezultatai:

Programos absolventas:

1. Zino maisto technologijy esminius teorinius
pagrindus ir susieja su bendryjy dalyky ziniomis.

2. Turi Ziniy apie maisto produkty chemine sudétj,
mitybine verte, kokybeés reikalavimus,
mikrobiologinius, fizikinius, cheminius ir juslinius
analizés metodus.

3. Zino maisto produkty gamybos bidus, poky&ius
gaminant, perdirbant ir laikant maistg, technologinés
jrangos  parinkimo,  i8déstymo, veikimo ir
eksploatavimo principus.

4. Geba taikyti maisto mokslo ir technologijy Zinias
analizuojant maisto gamybos procesus, bei atliekant
mikrobiologing, fizikineg, cheming ir jusling analize.
5. Geba taikyti tarptautinius, Europos ir Lietuvos
normatyvinius dokumentus, standartus,
reglamentuojan¢ius maisto produkty gamybg ir

sauga.
6. Tatko  maisto  technologijy = projektavimo
metodikas ir maisto technologijy Zinias kuriant

naujus maisto produktus bei tobulinat gamybos
procesa.

7. Geba parengti technologine ir sgmatine projekto
dokumentacijg, iSmano verslo valdymo aspektus.

8. Geba sisteminti reikiamg profesine informacija,
atlikti eksperimentus, apdoroti jy duomenis ir
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pateikti iSvadas apie produkty kokybe.

9. Turi darbo su technologine ir laboratorine jranga
jgidziy atliekant fiziking, cheming ir mikrobiologing
maisto analize.

10. Geba parinkti tinkamas Zzaliavas, medziagas,
jranga, priemones ir gamybos budus bei taiko juos
maisto technologijose.

11. Geba uztikrinti maisto saugg ir kokybg visoje
maisto grandinéje.

12. Geba valdyti maisto gamybos procesus, taikyti
darbo organizavimo principus vadovaujantis darbo
saugos ir aplinkosaugos, etiniais bei komercijos
principais.

13. Geba veiksmingai dirbti pavieniui ir komandoje,
suvokia mokymosi visg gyvenimg svarbg ir jam
pasirengia.

14. Moka bendrauti su maisto technologijy
specialistais, kolegomis bei placigja visuomene
taisyklinga lietuviy ir bent viena uzsienio kalba.

15. Turi organizaciniy jgudziy, geba priimti ir
igyvendinti sprendimus, supranta technologiniy
sprendimy poveik] visuomenei ir aplinkai, laikosi
profesinés etikos.

Mokymo ir mokymosi veiklos:

Orientuotos ] bendryjy ir profesiniy kompetencijy
plétojimg bei kirybiSkumo ugdyma: paskaitos,
seminarai, diskusijos, individualis ir grupiniai
projektiniai darbai, praktiniai seminarai, atvejy
analizeé, darby vieSas pristatymas ir gynimas, sagvoky
Zemelapis, probleminis  skaitymas, moksliniy
straipsniy  rengimas, informacijos paieska ir
sisteminimas ir kt.

Studijy rezultaty vertinimo biidai:

Programos studijy rezultaty vertinimas atlieckamas
visg semestrg ir egzaminy sesijos metu taikant
kaupiamgj; vertinimg. Studijy rezultatai semestro
metu vertinami  per tarpinius  atsiskaitymus:
kontrolinis  darbas, individualis ir grupiniai
projektiniai darbai, testavimas, atvejo analizé,
informacijos paieska ir sisteminimas, diskusijos, es¢,
savarankiSkos  kiirybinés uzduotys, seminarai,
kursiniai darbai, praktiky ataskaitos, egzaminai,
baigiamasis darbas.

Sandara:

Studijy dalykai (moduliai), praktika:

Studijy  dalykai (126  kreditai):  Filosofija/
Psichologija, Profesiné wuzsienio kalba (angly),
Tatkomyjy  tyrimy  metodologija, Profesiné
komunikacija, Matematika, Bendroji  chemija,
Kompiuterinis informacijos valdymas, Jvadas |
maisto technologijas, Mikrobiologija ir sanitarija,
Taikomosios mechanikos pagrindai, Kompiuteriné
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grafika, Fizikiné chemija ir analizé, Augalinio maisto
technologijos ir jrengimai, Organiné chemija ir
biochemijos  pagrindai, = Vadybos  pagrindai,
Gyvininio maisto technologijos ir jrengimai, Maisto
teisé, Maisto chemija ir analizé, Mityba, Aplinkos ir
zmoniy sauga, Jusliné analizé¢, Maisto kokybés ir
saugos Vvaldymas, Laboratoriniai maisto tyrimai,
Maisto pramonés technologiniy procesy inZzinerija,
Maisto jmoniy ekonomika.

Laisvai pasirenkamieji dalykai (6 kreditai).

Praktikos (36 kreditai): Pazintiné praktika, Verslo
praktika, Maisto gamybos proceso tyrimo praktika,
Maisto technologijy praktika, Baigiamoji praktika.
Baigiamasis darbas (12 kredity).

Specializacijos:

Studento pasirinkimai:

Galima rinktis:
- laisvai pasirenkamus studijy dalykus;
- alternatyvius studijy dalykus.

Studijy programos skiriamieji bruoZai:

Maisto technologijy studijy programa rengia plataus
profilio specialistus ir turi i$skirting orientacijg j
Vakary Lietuvos regiono akvakultiiros ir Zuvy
produkty gamintojy poreikius, jsisavinant naujas ir
Siuolaikiskas zuvy produkty gamybos technologijy
Zinias ir geb¢jimus.

Profesinés veiklos ir tolesniy studiju galimybés:

Profesinés veiklos galimybés:

Absolventas galés dirbti technologu, gamybos
vadovu, meistru, laboratorijos darbuotoju, maisto
kokybés ir saugos atstovu maisto gamybos bei
maitinimo jmonése arba jsteigti savo jmong ir jai
vadovauti.

Tolesniy studijy galimybés:

Absolventai turés teise stoti j antrosios pakopos
magistrantiiros  studijas  aukStosios  mokyklos
nustatyta tvarka.

Programos apra§ymo santraukos parengimo ir
atnaujinimo datos: 2021-02-14

33.

Programos apraSymo santrauka angly
kalba (Summary of Profile of a Study
Programme)

General Description:

Obijective(s) of a study programme:

To train highly qualified food technology specialists
who possess the knowledge, practical abilities and
skills that are required for the development of new
products with an ability to perform qualitative and
guantitative analysis. To ensure the improvement of
existing food production technology and the
introduction of new ones, and to provide solutions
to technological problems by ensuring the quality of
food products and safety at food processing and
catering companies.
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Learning outcomes:

The graduate of the programme:

1. Knows the food technology essential theoretical
basics and links them with the knowledge of
general subjects.

2. Has knowledge of the chemical composition,
nutritional value, quality requirements, and methods
of microbiological, physical, chemical and sensory
analysis of food.

3. Knows the methods of food production, changes
in the production during processing and storage of
food, principles of technological equipment
selection, placement, operation and usage.

4. Is able to apply food science and technology
knowledge in the analysis of food production
processes, and the microbiological, physical,
chemical, and sensory analysis.

5. Applies the international, European and
Lithuanian  normative  documents, standards,
governing food production and safety.

6. Is able to apply food technology project
methodologies and food technology expertise for
development of new food products and for
improving production process.

7. Is able to prepare technological and project
estimate documentation, and is aware of business
management aspects.

8. Is able to systematize the necessary professional
information, perform experiments, process the data
thereof, and draw conclusions about the quality of
products.

9. Has skills necessary for working with
technological and laboratory equipment to carry out
the physical, chemical and microbiological analysis
of food.

10. Is able to choose suitable raw materials,
ingredients, equipment, tools and techniques and
apply them to food technology.

11. Is able to ensure food safety and quality
throughout the food chain.

12. Is able to control food production processes,
apply the principles of work organization in
accordance with work safety, environmental safety,
ethical and commercial principles.

13. Is able to work effectively both individually and
in a team, realize the importance of lifelong
learning and be ready for that.

14. Is able to communicate with the food
technology experts, colleagues and the general
public in correct Lithuanian and at least one foreign
language.

15. Has organizational skills displayed as the ability
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to make and implement solutions, to understand the
effects of technological solutions on society and the
environment, and comply with professional ethics.

Activities of teaching and learning:

Teaching and training activities ae focused on the
development of general and professional
competencies and the development of creativity:
lectures, seminars, discussions, individual and
group projects, practice, case studies, public
presentation and defense of projects, mind-maps,
problem - solving reading, writing articles,
information search and systematizing, etc.

Methods of student achievement assessment:

The assessment of the learning outcomes of the
study program is carried out during the semester
and the examination session applying a cumulative
assessment system. During the semester, the
learning outcomes are assessed by means of interim
assignments: tests, individual and group projects,
case studies, information search and systematizing,
discussions, essays, independent creative tasks,
seminars, term  papers, practice  reports,
examinations, final projects.

Framework:

Study subjects (modules), practical training:

Study subjects (126 credits):  Philosophy/
Psychology, Professional Foreign Language
(English),  Applied Research  Methodology,
Professional Communication; Mathematics,
General ~ Chemistry,  Computer  Information
Management, Computer  Graphics, Physical
Chemistry and Analysis, Introduction to Food
Technologies, Basics of Applied Mechanics,
Environmental and Human Safety, Microbiology
and Sanitation, Food Chemistry and Analysis,
Nutrition, Organic Chemistry and Basics of
Biochemistry, Food Business Economics, Basics of
Management, Food Law, Food of Vegetable Origin
Technologies and Equipment, Food of Animal
Origin  Technologies and Equipment, Sensory
Analysis, Management of Food Quality and Safety,
Laboratory Testing of Food, Food Industry
Processes Engineering.

Optional subjects (6 credits).

Practices (36 credits): Cognitive Practical Training,
Business Practical Training, Food Production
Process Investigation, Food Technologies Practical
Training, Final Practical Training.

Graduation Paper (12 credits).

Specializations:

Optional courses:
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It is possible:
- to select optional subjects;
- to select alternative subjects.

Distinctive features of a study programme:

The program focuses on the needs of Western
Lithuania, with a focus on technologies of fish
production.

Access to professional activity or further study:

Access to professional activity:

A graduate will have access to work in food
production enterprises and public catering
establishments as a technologist, a master, a
laboratory worker, a representative on quality and
safety of foodstuffs or create and manage own
company.

Access to further study:

Access to the second cycle studies upon meeting
requirements set by the accepting higher education
institution.

34.

Priémimo studijuoti j atitinkama
programg metai:

Kiekvienais metais planuojamy priimti studijuoti
asmeny skaicius aukstojoje mokykloje, aukstosios
mokyklos pavadinimas, juridinio asmens kodas:

2021

60,
Klaipédos valstybiné kolegija,
Juridinio asmens kodas 111968056

Institucijos pavadinimas: Klaipédos valstybiné kolegija
Duomenis rengusio asmens pareigos, vardas ir pavardé:
Maisto technologijy katedros vedé¢ja Siguté EZerskiené
Duomeny parengimo ar atnaujinimo data: 2021-02-14




