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VIKO — JAUNIMUI IR ZEMES UKIUI

Maisto technologijos - nuo zaliavos

iki pagaminto produkto rinkoje

Jurgita LAZDAUSKIENE

Vilniaus kolegijos Chemijos ir maisto
technologijos katedros vedéja

Nuolatinj maisto pramo-
nés tobuléjima ir pokycius
lemia besikeiciantys vartoto-
ju poreikiai, samoningumas
renkantis maisto produk-
tus, valgymo jprociai. Mais-
to technologo darbas nuo
jprasto gaminimo skiriasi
tuo, kad kiekvienam gami-
niui reikia paruosti tikslia
technologine instrukcija, pa-
rinkti zaliavas, organizuoti,
kontroliuoti gamybos proce-
sg, uztikrinti maisto saugos
sistemos vykdyma jmonéje
ir kokybisko maisto tiekima
i rinka. Maisto technologas
turi uztikrinti, koks bus pa-
gaminto produkto tinkamu-
mo vartoti terminas, Zinoti,
kaip pasirinktos Zzaliavos ir
gamybos budas lems galu-
tine produkto kaing. Tokius
gebéjimus galima ugdyti
pasirinkus studijuoti ,,Mais-
to technologijos” studiju
programa.

Vilniaus kolegijos chemijos ir
maisto technologijos katedros
vedéja Jurgita Lazdauskiené.

Mégstantiems
eksperimentuoti

Vilniaus kolegijoje (VIKO)
vykdoma ,,Maisto technologi-
jos® studijy programa — vienin-
telé Vilniaus regione rengianti
maisto srities specialistus su
auksStuoju iSsilavinimu ir dau-
giau kaip 10 mety pritraukianti
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Vaisiai ir darZovés ruoSiami liofilizuoti.

studijuoti jaunimg i§ visos Lietu-
vos. Programa skirta tiems, ku-
riems patinka maisto gamybos
procesas, taip pat mégstantiems
eksperimentuoti, kurti naujus
maisto produktus ir patiekalus,
besidomintiems maisto sudéti-
mi, sveikatai palankiu maistu,
saugiy ir kokybisky maisto pro-
dukty tiekimu j rinka, maisto di-
zainu ir gamybos inovacijomis.
Lietuvoje maisto pramoné
yra viena didziausiy pramonés
Saky, apimanti daug maisto ga-
mybos jmoniy, todél dirbti Sia-
me versle galimybiy netriksta.
VIKO ,Maisto technologijos*
studijy programa baige absol-
ventai dirba technologais, meis-
trais, padaliniy vadovais, maisto
saugos ir kokybés specialistais,
maisto kokybés vadybininkais.
Sie specialistai reikalingi mais-
to pramones, vie$ojo maitinimo,
zemeés Uikio sektoriaus jmonése,
prekybos centry padaliniuose.
Studijas baige absolventai kuria
verslg maisto gamybos srityje.

Puoseléjamos
tradicijos

Siuolaikinéje maisto pramo-
néje svarbus tvariy maisto siste-
my — nuo gamybos iki vartoji-
mo — taikymas, maisto atlieky ir
poveikio aplinkai prevencija bei
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Maisto technologijos studijuy programos studentai ir jy pagaminti desertai.

mazinimas. Taciau ne maziau
reik§mingas saugaus, kokybis-
ko maisto zaliavy ir produkty
tiekimas |} rinkg, sveikatai pa-
lankiy maisto produkty asorti-
mento formavimas. Sios zinios
ir praktiniai gebéjimai maisto
technologijy supratimui susieti
su gamtos moksly, matematikos
ir inZinerijos ziniomis, maisto
saugos ir kokybés, verslumo pa-
grindais, vadovaujantis etiniais,
aplinkosaugos principais, aprépia
maisto technologijy konteksta
visoje maisto grandingje. Salia
Siuolaikiniy maisto technologijy,
puoseléjamos miisy krasto mais-
to gamybos tradicijos, jgyjamos
Lietuvos kulinarijos paveldo ir
tautinio paveldo maisto produkty
gamybos Zinios, supaZindinama
su tradiciniais Lietuvos regiony
maisto produktais, valgiais, ga-
mybos ypatumais.

Profesinés praktikos

,,Maisto technologijy* studijy
programoje didelis démesys ski-
riamas studenty praktiniams jgii-
dziams ir galimybéms juos jgyti.
Profesinés veiklos praktikoms
atlikti yra skiriama 18 savaiciy,
jos atliekamos skirtinguose Lie-
tuvos regionuose, realioje vers-
lo aplinkoje — jvairiose maisto
sektoriaus jmonése. Jy metu
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Studenté Maisto technologijy laboratorijoje.

studentai bendrauja su maisto
technologais, gamybos padali-
niy vadovais, maisto saugos ir
kokybés specialistais, atlicka
jiems duotas uzduotis technolo-
ginio proceso valdymo, saugos ir
kokybés uztikrinimo grandinéje.
Praktikos metu analizuojamos
zaliavos, maisto priedai, tvarus
technologinio proceso planavi-
mas ir jgyvendinimas, techno-
loginiai jrengimai, maisto ga-
myboje taikomi higienos, mais-
to saugos ir kokybés valdymo
reikalavimai. Praktinius darbus
studentai atlieka VIKO Agro-
technologijy fakultete jrengto-
se Cheminés analizés, Maisto
chemijos, Maisto technologijos,
Juslinés analizés laboratorijose.
Jose skatinama studenty moks-
lo taikomoji ir eksperimentiné
veikla, analizuojamos maisto
sritys, susijusios su asortimento
atnaujinimu, aukstesnés biolo-
ginés vertés zaliavy naudojimu,
maisto produkty energinés ver-
tés (cukraus, riebaly) mazinimu,
papildymu skaidulinémis me-
dziagomis, baltymais, padidin-
tos biologinés ar funkcinés ver-
tés zaliavomis. Eksperimentinés
veiklos rezultatai demonstruoja-
mi konferencijose, baigiamyjy
darby gynimo metu, o sukauptos
zinios, praktiniai gebéjimai lei-

dzia pasitikéti savimi, siekti tiks-
Iy maisto gamybos srityje.

Skatinamas
tarptautiskumas

Pagal Erasmus+ programa stu-
dentai gali studijuoti, atlikti prakti-
ka uzsienio aukstosiose mokyklo-
se: Nitros zemés kio universitete
(Slovakija), Bezos Politechnikos
institute (Portugalija), Anhalt uni-
versitete (Vokietija), Rovira i Vir-
gili universitete (Ispanija), Seina-
joki universitete (Suomija), Adnan
Menderes universitetu (Turkija),
Liublino gyvybés moksly univer-
sitetu (Lenkija) ir kt. Studijuoda-
mi svetur, studentai susipaZjsta su
Europos $aliy maisto gamybos tra-
dicijomis, o igytas maisto mokslo
ir technologijy Zinias, praktinius
gebéjimus gali taikyti musy Salyje.

Siuolaikiskas specialistas mais-
to pramonéje turi suprasti ir nu-
matyti vartotojo poreikius, atrasti
naujus skonius, kurti patraukliy
jusliniy savybiy, sveikatai palan-
kius maisto produktus, atsizvelgti
] pasaulio Saliy maisto skonius ir
tradicijas. Maisto produkto kiirimo,
gamybos procesg, saugiy ir koky-
bisky maisto produkty tiekima
jungia Zinios, praktiniai gebéjimai,
patirtis, lyderio savybés, kurios rei-
kalingos biisimam specialistui.

VIKO nuotraukos

Studentés ir jy pagaminti kepiniai.



