Mokymaosi
visg gyvenimag
programa

Leonardo da Vinc¢i programos
mobilumo projektas
» VIOKytoju profesiniy kompetenciju gilinimas*
pagal mokymosi visa gyvenimg
programag




* Projekto tikslas — kelti profesijos mokytojy
kvalifikacijg praktinio mokymo srityje.

* Projekto uzdaviniai:

— tobulinti profesines ir bendrgsias kompetencijas ir
jgyti naujy, stazuojantis Suomijos Kokkola miesto
profesinio mokymo jstaigoje.

— Atnaujinti praktinio mokymo programas ,,
Uzsienio Saliy patiekalasi®, ,, Karstieji mésos ir
Zzuvies patiekalai”, ,,Darzoviy ir karstieji
patiekalai”.

— Perteikti jgytg patirtj savo mokymo jstaigose bel
kitose, dirbancCiose pagal tas pacias programas.



Projekto rezultaty sklaida

« 2013 m. geguzés 9 d. mokyklos valgykloje vyks
seminaras — praktikumas, kurio metu profesijos
mokytojos Vida Idikaité ir Sigita Grybauskiené
pristatys stazuotés Suomijoje ir ltalijoje
programag, papasakos apie darbo panasumus ir
skirtumus, pademonstruos praktinius
pasiekimus.

* Filmuota medziaga iS seminaro — praktikumo
praktinés dalies, bus naudojama viréjy rengimo
mokomagjame procese.



Suomijos Respublika
Administracinis susiskirstymas




Suomijos respublika - valstybé Siaurés Europoje.
Tai viena is reCiausiai apgyvendinty Saliy Europoje.
Didzioji dalis gyventojy susitelkusi pietuose.
Salies sotiné — Helsinkis.

Suomijoje dvi oficialios kalbos: suomiy ir svedu.
Suomiy kalbos atsakai priklauso esty kalba.
93% Salies gyventojy sudaro suomiali.

6 % - Svedai.

Siaurinéje dalyje gyvena 2500 samiy.



Samiai 1900 m.




Suomijos klimatas

 Vidutiné metiné temperatura
Helsinkyje 5,3 ° C.

» Siauréje saulé nenusilidZia apie
/3 paras, o saulei nepakylant virs

horizonto, blina poliarinés naktys,
matomos sSiaurés pasvaistes.



Dabartines Suomijos istorija

* Nuo Xll a. Suomijos teritorija priklause
Svedijai.

« XIX a. Suomijos teritorija prijungta prie
Rusijos.

* 1917 m. suomial paskelbé savo
autonomijg ir nepriklausomybe.

* 1995 m. tapo Europos Sgjungos nare.



Svietimo sistema

Kiekvienas vaikas Suomijoje nuo 7 iki 16 mety gauna
privalomg pagrindinj issilavinima.

Nuo 16 mety issilavinimas néra privalomas;

tai gali bati 3-4 mety kursas aukstesniojoje viduringje
mokykloje arba 2-5 metai profesinio lavinimo mokykloje.
13 proc. suomiy turi universiteto baigimo laipsnj arba
atitinkama kvalifikacijg.

Siuo metu Lietuvoje aukstajj iSsilavinima turi 33 proc.
visy darbingo amziaus zmoniy.

95 % dirbanciujy mokytojy priklauso Suomijos Svietimo
darbuotojy profesinei sgjungai (OAJ)



Svietimo sistema

IkKimokyklinis ugdymas

Pradinis

Aukstesnysis vidurinis

Profesinis mokymas ir lavinimas (2005 m. 39 %)
Pameistryste

Pilitechninis mokymas ( Lietuvoje — profesinis
bakalauras)

Universitetinis lavinimas ir moksliniai tyrimai
Kitas Svietimas
Administravimas



Profesinis mokymas Suomijoje

Profesinio mokymo studijy turiniui galima
suteikiama skirtingas svarbos laipsn;.
Studijy programg gali sudaryti:

» dvigubos kvalifikacijos studijos;

* meistriskumas;

* mokymasis darbo vietoje,

» profesiniail ir dabo ranky jgudziai



Industrija

* Savo pagaminama produkcija vienam
Zzmogui siek tiek lenkianti Jungtines
Karalystes, Vokietijg, Pranclzija,
ltalija.

» Svarbiausi ekonomikos sektoriai:
medienos ir metaly gamyba,
telekumunikacija, inzinerija,
elektronikos pramone.
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Kokkolos mieste gyvena 40 000 gyventoju
Miesto Rotuse




Kokkolos senamiestis




Kokkolos Technologijy centras

AMMATTIOPISTO

«
»

KOKEOLA
AMMATTIOPISTO




Suomiska virtuveé

* Suomiy tradicinis maistas labai
paprastas: duona, Zzuvis, mésa,
bulves.

* Suomiai nuo seno medziotojy tauta,
todél suomiy virtuvéje daznai
gaminami zvérienos ir laukiniy
pauksciy patiekalal, pvz. antiena.



Kokkolos technologijos centro valgyklos savitarnos linija,
kasdien aptarnaujanti apie 750 mokiniy.
Kiekvienas Suomijos mokinys iki 18 m.

gauna nemokamag maitinima.




Mokiniy valgykla




Suomijos mokiniai kasdien megaujasi
svieziu pienu




Pirmieji valgyklos sveciai




Sriuby virimas
Technologiju mokymo centre




Imo sekcija
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Mokyklos administracija vaisinasi
lietuviskais patiekalais




Restoranas ,,Kokkolina”,
kuriame dirba busimieji viréejai ir padaveéjai




Restorano ,,Kokkolina”
dienos meniu
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Busimieji padavejai pasiruose darbui
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Praktikos pamoka
restorane ,,Kokkolina”.
Mokiniai gamina patiekalus pagal dienos meniu.
Profesijos mokytoja stebi jy darba.
Tuoj ateis pirmieji lankytojai...




Gamybos procesas




Troskinti jautienos kukuliai raudoname padaze su
Tagliatelle makaronais ir Svieziomis zolelemis




Patiekaly atleidimo linija




Lietuvos profesijos mokytojos
prie Suomijos jlankos




