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Tikslinė dalyvių grupė: mokymai skirti bendrosios praktikos slaugytojams, dietistams ir  visuomenės sveikatos specialistams.  

Mokymų tikslas: kelti teorinę ir praktinę kvalifikaciją, dietisto, asmens sveikatos priežiūros specialisto, visuomenės sveikatos priežiūros specialisto, maitinimo 
organizatoriaus, vyr. virėjo, vykdančio maitinimo organizavimą bei sveikatos priežiūrą ikimokyklinio ugdymo, socialinės globos, asmens sveikatos priežiūros, 
suaugusių asmenų socialinės globos įstaigose, įsisavinat sveikos mitybos principus ir taisykles, standartinio ir dietinio maitinimo organizavimo principus, 
standartinio ir dietinio maitinimo valgiaraščių sudarymo pagrindus. 

 

Dėstomo 

modulio Nr. 
Modulio pavadinimas 

Bendra trukmė 

akad. val. 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-01 Bendrieji maisto saugos ir higienos principai. 6 T-4 ir P-2 

20220001TM-02 Sveikatai palankus maistas. Maisto produktų ženklinimas. Perdirbti ir neperdirbti maisto produktai. 4 T-4 

20220001TM-03 Sveikos mitybos principai. Sveikatą tausojantys maisto gamybos būdai. 4 T-4 

20220001TM-04 Maitinimo organizavimas vaikų ugdymo įstaigose. 6 T-4 ir P-2 

20220001TM-05 Pacientų maitinimo organizavimas asmens sveikatos priežiūros įstaigose. 6 T-4 ir P-2 

20220001TM-06 Maitinimo organizavimas suaugusiųjų asmenų stacionarios socialinės globos įstaigose. 6 T-4 ir P-2 

20220001TM-07 Dietų klasifikavimas. Dietų aprašai ir dietų skyrimo metodinės rekomendacijos. 8 T-6 ir P-2 

20220001TM-08 
Patiekalų receptūrų ir technologinių aprašymų sudarymo principai. Patiekalo maistinės ir 
energinės vertės apskaičiavimas. 

10 T-6 ir P-4 

20220001TM-09 
Dietinių ir perspektyvinių valgiaraščių sudarymo principai. Dienos raciono maistingumo ir 
energinės vertės sudarymas. 

10 T-6 ir P-4 

Iš viso: 60 T-44 ir P-16 



STANDARTINIO IR DIETINIO MAITINIMO ORGANIZAVIMAS PAREMTAS SVEIKOS MITYBOS PRINCIPAIS 

TOBULINIMOSI PROGRAMA Nr. 2022001TM 

(tobulinimo programos kodas METAS sistemoje 20677) 

 

 

 
VšĮ „Tikra mityba“      ats. sąsk. LT667300010142887337  Tel. +37068572544 
Mosėdžio g. 11B,  Kaunas,     AB Swedbank    El. p. info@tikramityba.lt 
Įmonės kodas 304030613    b/k 73000; SWIFT/BIC:HABALT22  www.sveikosmitybosstandartas.lt 

 

 

Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-01 Bendrieji maisto saugos ir higienos principai. 

T-4 ir P-2 

 

• Maisto saugą ir higiena reglamentuojantys teisės aktai.;  

• Kas gali nutikti nesilaikant maisto saugos ir higienos? Kryžminė tarša. Kaip jos išvengti?;  

• Geros higienos praktikos (GHP) taisyklės viešojo maitinimo įmonėms.;  

• Mikrobiologiniai, cheminiai ir fiziniai rizikos veiksniai. Rizikos valdymas ir prevenciniai veiksniai.;  

• Būtini savikontrolės dokumentai, dokumentų pildymas. Dažniausiai pasitaikančios klaidos. Kaip jų 
išvengti? Laboratoriniai tyrimai.;  

• Vidinis auditas. Neatitikčių registravimas. Koregavimo veiksmų nustatymas ir užregistravimas. Efektyvios 
trūkumų šalinimo priemonės.;  

• Viešojo maitinimo įmonės atitikties higienos reikalavimams vertinimo ženklai. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. 
Specialistai žinos:  

• Teisės aktus, pagrindines ir bendrąsias jų nuostatas, reglamentuojančias maisto higieną ir saugą; 

• Maisto gamybos padalinių patalpoms keliamus reikalavimus (gamybos proceso nuoseklumą);  

• Sąvokas ir apibrėžimus, pateiktus teisės aktuose, reglamentuojančiuose maisto higieną; 

• Maisto gamybos technologijoms keliamus reikalavimus; 

• Paviršiams, su kuriais liečiasi maistas, keliamus reikalavimus; 

• Patalpų, paviršių valymui, dezinfekavimui kenksmingumo pašalinimui keliamus reikalavimus; 

• Maisto produktų laikymui keliamus reikalavimus. Reglamentuojamus terminus greitai gendančių produktų laikymui.  

• Asmens higienai keliamus reikalavimus; 

• Kryžminės taršos šaltinius ir prevencines priemones; 

• Atliekų ir techninių medžiagų laikymui keliamus reikalavimus; 

• Inventoriaus skirto maisto tvarkymui higieninės priežiūros reikalavimus. Valymo, dezinfekcinių priemonių (biocidų) naudojimui maisto įmonėse keliamus 
reikalavimus.  

• Apie ūmių infekcijų, apsinuodijimų maistu, pūlingų odos ligų ir kvėpavimo sistemos ligų profilaktiką, prevenciją; 

• Apie alergijas ir maisto netoleravimą sukeliančias medžiagas, paslėptus alergenus. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-02 Sveikatai palankus maistas. Maisto produktų ženklinimas. Perdirbti ir neperdirbti maisto produktai. 

T-4 

 

• Maisto produktų pasirinkimas. Ar pasiūla atitinka paklausą?;  

• Maisto produktų ženklinimas. Privaloma ir papildoma informacija ant maisto produkto etiketės. 

Maistingumo deklaracija. Maistingumo ir sveikumo teiginiai.;  

• Rakto skylutės simboliu pažymėti maisto produktai.;  

• Perdirbti ir neperdirbti maisto produktai. Kenksmingos medžiagos maisto produktuose.;  

• Vandens svarba mityboje.;  

• Ekologiškas = sveikatai palankus?;  

• Maisto įvairovė. Maisto produktų vartojimo dažnumas. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. Specialistai 
žinos:  

• Kokia privaloma informacija turi būti pateikta maisto produktų ženklinime; 

• Kokie teisės aktai reglamentuoja maisto produktų ženklinimą; 

• Kokia papildoma informacija gali būti pateikta maisto produktų ženklinimo etiketėje; 

• Apie maistingumo deklaracijos privalomą ir papildomą informaciją; 

• Kokią informaciją suteikia maistingumo ir sveikumo teiginiai esantys ant maisto produkto etiketės; 

• Kuo ypatingi rakto skylutės simboliu pažymėti maisto produktai; 

• Kokios kenksmingos medžiagos gali būti maiste; 

• Vandens svarbą mityboje; 

• Ar visi ekologiški produktai yra sveikatai palankūs, kokią informaciją suteikia ekologiškumo ženklas; 

• Kodėl svarbu užtikrinti maisto įvairovę mityboje. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-03 Sveikos mitybos principai. Sveikatą tausojantys maisto gamybos būdai. 

T-4 

 

• Sveikatai palankios mitybos principai.;  

• Kaip gaminti maistą, kad būtų išsaugota maksimali maistinė ir energinė vertė? Kokios gamybos 
technologijos kenkia sveikatai ir kodėl? Kokios gamybos technologijos yra palankios sveikatai ir kodėl?.; 

•  Kiek aliejaus įgeria maisto produktai gaminimo metu?;  

• Akrilaminų ir transriebalų susidarymas maiste.;  

• Maitinimosi rekomendacijos karantino metu.; 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. Specialistai 
žinos:  

• Sveikatai palankios mitybos principus; 

• Kaip gaminti maistą, kad būtų išsaugota maksimali patiekalo maistinė ir energinė vertė; 

• Kas yra sveikatą tausojantys maisto gamybos būdai; 

• Kaip maiste susidaro akrilamidas ir transriebalai, kaip to galima išvengti? 

• Kaip maitintis ekstremalių situacijų metu. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-04 Maitinimo organizavimas vaikų ugdymo įstaigose. 

T-4 ir P-2 

 

• Vaikų maitinimo organizavimą reglamentuojantys teisės aktai.;  

• Vaikų maitinimo organizavimo bendrieji reikalavimai.;  

• Vaikų maitinimo organizavimas mokyklose, vykdančiose ikimokyklinio ir priešmokyklinio ugdymo 
programas.;  

• Vaikų maitinimo organizavimas mokyklose, vykdančiose bendrojo ugdymo programas.;  

• Vaikų maitinimo organizavimas socialinės globos namuose.;  

• Švediško stalo principo diegimo ir maisto švaistymo mažinimo priemonių įgyvendinimo rekomendacijos. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. 
Specialistai žinos:  

• Teisės aktus, pagrindines ir bendrąsias jų nuostatas, reglamentuojančias vaikų maitinimo organizavimą; 

• Sąvokas ir apibrėžimus, pateiktus teisės aktuose, reglamentuojančiuose vaikų maitinimo organizavimą; 

• Kaip organizuoti maitinimą ikimokyklinio ir priešmokyklinio ugdymo įstaigose; 

• Kaip organizuoti maitinimą mokyklose; 

• Kaip organizuoti maitinimą vaikų poilsio stovyklose; 

• Kaip organizuoti maitinimą vaikų socialinės globos namuose; 

• Švediško stalo principo diegimo rekomendacijas; 

• Maisto švaistymo mažinimo priemonių įgyvendinimo rekomendacijas. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-05 Pacientų maitinimo organizavimas asmens sveikatos priežiūros įstaigose. 

T-4 ir P-2 

 

• Pacientų maitinimą reglamentuojantys teisės aktai.;  

• Pacientų maitinimo organizavimo bendrieji reikalavimai.;  

• Pacientų maitinimo organizavimo asmens sveikatos priežiūros įstaigose tvarka. Dietinių patiekalų 
pateikimo pacientams tvarka.;  

• Estetiško maisto pateikimo rekomendacijos.;  

• Maistas iš namų.;  

• Virėjų kvalifikacija ir mokymas. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. 

Specialistai žinos:  

• Teisės aktus, pagrindines ir bendrąsias jų nuostatas, reglamentuojančias pacientų maitinimo organizavimą; 

• Sąvokas ir apibrėžimus, pateiktus teisės aktuose, reglamentuojančiuose pacientų maitinimo organizavimą; 

• Dietinių patiekalų pateikimo pacientams tvarką; 

• Estetiško maisto pateikimo rekomendacijas; 

• Pacientų atsinešto maisto iš namų kontroliavimo galimybes; 

• Kokią kvalifikaciją turi įgyti ir kokius mokymus išklausyti virėjai, kurie gamina dietinius patiekalus. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-06 Maitinimo organizavimas suaugusiųjų asmenų stacionarios socialinės globos įstaigose. 

T-4 ir P-2 

 

• Suaugusiųjų asmenų maitinimą stacionarios socialinės globos įstaigose reglamentuojantys teisės aktai.; 

• Maitinimo organizavimo bendrieji reikalavimai.;  

• Rekomenduojamos maisto produktų paros normos socialinę globą gaunantiems asmenims.;  

• Sveikos ir tvarios mitybos rekomendacijos.; 

• Pritaikyto maitinimo organizavimas.; 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant standartinį arba dietinį, pritaikytą maitinimą. 
Specialistai žinos:  

• Teisės aktus, pagrindines ir bendrąsias jų nuostatas, reglamentuojančius maitinimo organizavimą suaugusių asmenų stacionarios socialinės globos 
įstaigose; 

• Sąvokas ir apibrėžimus, pateiktus teisės aktuose, reglamentuojančiuose maitinimo organizavimą suaugusių asmenų stacionarios socialinės globos 
įstaigose; 

• Rekomenduojamas maisto produktų paros normas socialinę globą gaunantiems asmenims; 

• Sveikos ir tvarios mitybos rekomendacijas; 

• Pritaikyto maitinimo organizavimo principus.  
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-07 Dietų klasifikavimas. Dietų aprašai ir dietų skyrimo metodinės rekomendacijos. 

T-6 ir P-2 

 

• Nepilnamečių ir suaugusiųjų dietos. Standartinės dietos, gydomosios standartinės dietos, gydomosios 
specifinės dietos. Dietų apibūdinimas.;  

• Kaip pasiskirsto maitinimai taikant dietinį maitinimą?;  

• Maisto produktų pasirinkimo principai. Rekomenduojamas maisto produktų parinkimas.;  

• Dietų skyrimo metodinės rekomendacijos. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant dietinį, pritaikytą maitinimą. Specialistai 
žinos:  

• Teisės aktus, pagrindines ir bendrąsias jų nuostatas, reglamentuojančius standartines ir gydomąsias dietas; 

• Sąvokas ir apibrėžimus, pateiktus teisės aktuose reglamentuojančiuose standartines ir gydomąsias dietas; 

• Maitinimų pasiskirstymą taikant skirtingas dietas; 

• Maisto produktų pasirinkimo principus; 

• Dietų skyrimo metodines rekomendacijas. 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-08 
Patiekalų receptūrų ir technologinių aprašymų sudarymo principai. Patiekalo maistinės ir energinės 

vertės apskaičiavimas. 

T-6 ir P-4 

 

• Reikalavimai patiekalų receptūrų ir technologinių aprašymų sudarymui.;  

• Maisto produktų maistinės ir energinės vertės duomenų bazių apžvalga;  

• Naudojamų maisto produktų maistinės ir energinės vertės duomenų bazės sudarymas;  

• Rekomenduojami maisto produktų atšildymo, pirminio ir šiluminio apdorojimo nuostoliai.;  

• Kontroliniai patiekalų bandymai. Bandomosios patiekalų receptūros;  

• Galutinės technologinės kortelės sudarymas bei maistinės ir energinės vertės apskaičiavimas;  

• Technologinės kortelės patvirtinimas ir keitimų atlikimas. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant dietinį, pritaikytą maitinimą. Specialistai 

žinos:  

• Pagrindinius reikalavimus patiekalų receptūrų ir technologinių aprašų sudarymui; 

• Patvirtintas Lietuvos ir užsienio šalių maistinių ir energinių verčių duomenų bazes; 

• Kaip sudaryti individualią maistinių ir energinių verčių bazę; 

• Rekomenduojamus maisto produktų atšildymo, pirminio ir šiluminio apdorojimo nuostolius; 

• Kaip apskaičiuoti bruto ir neto koeficientus;  

• Kaip atlikti kontrolinius patiekalų bandymus prieš įvedant į gamybą; 

• Kaip sudaryti receptūras bandomąja gamybai?  

• Kaip tinkamai sudaryti patiekalo technologinę kortelę ir apskaičiuoti maistinę bei energinę vertes; 

• Kaip tinkamai patvirtinti technologinę kortelę įmonėje ir kaip prireikus tinkamai atlikti pakeitimus kortelėje 
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Dėstomo modulio 

Nr. 
Modulio pavadinimas 

Teorinių (T) ir praktinių 

(P) užsiėmimų trukmė 

20220001TM-09 
Dietinių ir perspektyvinių valgiaraščių sudarymo principai. Dienos raciono maistingumo ir energinės 

vertės sudarymas. 

T-6 ir P-4 

 

• Dietinio ir perspektyvinio valgiaraščio sandara;  

• Patvirtintos amžiaus grupės;  

• Maitinimų dažnumas (pagrindiniai ir papildomi maitinimai);  

• Rekomenduojamos paros maistinės ir energinės normos. Rekomenduojamų normų perskaičiavimas 
netaikant pilno dienos maitinimo.;  

• Pusryčių maitinimo patiekalų prioritetai.;  

• Pietų maitinimo patiekalų prioritetai.;  

• Vakarienės maitinimo patiekalų prioritetai.;  

• Papildomų maitinimų patiekalų/užkandžių prioritetai.;  

• Valgiaraščio sudarymas. Mitybos raciono sudarymas, raciono maistinės ir energinės vertės 
apskaičiavimas. 

Kursui pasibaigus specialistai gebės pritaikyti teorines ir praktines žinias maitinimo organizavimo praktikoje, vykdant dietinį, pritaikytą maitinimą. Specialistai 

žinos:  

• Dietinio ir perspektyvinio valgiaraščio sandarą; 

• Patvirtintas amžiaus grupes, kurioms sudaromi valgiaraščiai; 

• Kaip skirstomas maitinimas (pagrindiniai ir papildomi maitinimai); 

• Rekomenduojamas paros maistines ir energines normas; 

• Kaip atlikti rekomenduojamų paros normų perskaičiavimus netaikant pilno paros maitinimo; 

• Kokie yra pusryčių patiekalų prioritetai; 

• Kokie yra pietų patiekalų prioritetai; 

• Kokie yra vakarienės patiekalų prioritetai; 

• Kokie yra papildomų maitinimų / užkandžių prioritetai; 

• Valgiaraščio sudarymo principus; 

• Mitybos raciono sudarymo principus, bei maistinės ir energinės vertės apskaičiavimo metodiką.  

 
 


