                                  
                                   
                                       DUOMENYS APIE MOKYMO PROGRAMĄ

	Duomenys apie mokymo programą
	Mokymo programos dalių aprašas

	Mokymo programos pavadinimas

	Alaus gamyba

	Mokymo programos kodas

	40721009

	Mokymosi trukmė (akademinėmis valandomis)

	40 akad. val.

	Mokymo programos suderinimo data

	2026-04-27

	Mokymo programos rengėjas (juridinio asmens
pavadinimas arba fizinio asmens vardas, pavardė, pareigos)
	Mažosios bendrijos „Vitis edukacijos centro“ direktorė, Maisto gamybos technologijų mokslų daktarė Aušra Šimonėlienė

	Mokymo programos paskirtis (tikslas, reikalavimai klausytojams, specialieji reikalavimai, apribojimai ir kt.)
	Mokymo programos tikslas – suteikti reikiamas kompetencijas kokybiškam alaus gamybos procesui užtikrinti. 
Mokymo programa skirta įmonės, per metus pagaminančios iki 5 000 hektolitrų alaus, darbuotojams, vykdantiems technologinius procesus ir atsakingiems už technologinį procesą įmonėje. Minimalus klausytojų išsilavinimas – vidurinis.

	Įgyjami gebėjimai (kompetencijos)

	  Baigęs mokymo kursą pagal mokymo programą, dalyvis turi gebėti: išmanyti alaus gamybos technologinius procesus; parinkti tinkamas žaliavas ir medžiagas alaus gamybai; atlikti alaus gamybos technologines operacijas ir technologinius skaičiavimus; gaminti alų, laikantis maisto saugos ir teisinių norminių dokumentų reikalavimų; planuoti ir organizuoti alaus gamybos procesą; užtikrinti stabilų gaminamo alaus kokybės lygį; taikyti biocheminių procesų valdymo principus fermentacijos metu; laikytis darbuotojų saugos, maisto saugos ir geros higienos praktikos (GHP) reikalavimų alaus gamyboje; taikyti tvarius ir efektyvius sprendimus alaus gamybos procese.

	Baigiamojo tikrinimo (žinių vertinimo) forma
	Baigiamojo žinių vertinimo forma – praktinio darbo pristatymas.

	Mokymo planas (mokymo temų pavadinimas)
	Akad. val. skaičius pagal mokymo temas

	Mokymo programos turinio pristatymas. Alaus tradicijų Lietuvoje apžvalga. Pasaulinės tendencijos.
	2,0

	Teisės aktų, reglamentuojančių alaus gamybą, apžvalga. Europos Komisijos komunikato „Europos Žaliasis kursas“ ir jame nurodytos strategijos „Nuo ūkio iki stalo“ pristatymas.
	2,0

	GHP reikalavimų taikymas alaus gamyboje.
Praktinis darbas: GHP reikalavimų taikymas alaus gamyboje. Rizikos veiksniai ir svarbių valdymo taškų kontrolė gamybos metu.
	4,0

	Alkoholinės fermentacijos pagrindai. Cheminiai biocheminiai procesai vykstantys alaus gamybos metu.
	2,0

	Žaliavos ir medžiagos naudojamos alaus gamybos metu.
	2,0

	Salyklo gamybos technologiniai pagrindai.
	2,0

	Alaus gamybos technologija
Praktinis darbas. Alaus gamyba: žaliavų paruošimas, misos virimas, fermentacija, brandinimas, juslinis vertinimas.
	14,0

	Technologiniai skaičiavimai ir matavimai alaus gamybos metu.
Praktinis darbas: technologiniai skaičiavimai ir matavimai alaus gamybos metu: žaliavų (salyklo, vandens, apynių ir mielių) poreikis, ekstrakto koncentracijos nustatymas ir alkoholio potencialas, taikant masės ir tūrio perskaičiavimus,  matavimams naudojant laboratorinius ir technologinius metodus – hidrometrą arba refraktometrą (tankio ir cukringumo nustatymui), termometrą (temperatūrai), pH metrą (rūgštingumui), taip pat tūrio ir masės matavimo priemones.
	4,0

	Beatliekių technologijų taikymas alaus gamybos metu.
	2,0

	Praktinis darbas. Individualios užduoties atlikimas ir analizė: alaus gamybos technologinių srautų plano parengimas, užtikrinant maisto saugą; gamybos technologiniai skaičiavimai ir įrangos pasirinkimas.
	4,0

	Baigiamasis žinių vertinimas – praktinio darbo pristatymas.
	2,0
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