
Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

1 

                                    Mokymų medžiaga 
 

                                        
 

UGDYMO PLĖTOTĖS CENTRAS 

PROJEKTAS „PROFESIJOS MOKYTOJŲ IR DĖSTYTOJŲ TECHNOLOGINIŲ 

KOMPETENCIJŲ TOBULINIMO SISTEMOS SUKŪRIMAS IR ĮDIEGIMAS“ 

(NR.: VP1-2.2-ŠMM-02-V-02-001) 
 

 

 

 

 

DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS TECHNOLOGINIŲ 

KOMPETENCIJŲ TOBULINIMO PROGRAMA 
 

 

Mokymo medžiagos rengėjai: 

Andrius Kurganovas,  

UAB „Biržų duona“  komercijos direktorius  

Ineta Kurganovaitė,  

UAB „Biržų duona“ technologė 

Vitutė Ona Šermukšnytė,  

AB „Ukmergės duona“ direktorė  

Laima Miltienienė,  

AB „Ukmergės duona“ gamybos viršininkė 

Asta Jurkštienė,  

Utenos regioninio profesinio mokymo centro vyr. profesijos mokytoja  

Mokymų medžiagos tekstą redagavo: 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

2 

                                    Mokymų medžiaga 
 

TURINYS 

MODULIS B. 1.1. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS TECHNOLOGINIŲ 

PROCESŲ ORGANIZAVIMAS  ...................................................................................................... 7 

1 MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMAS UAB „BIRŽŲ DUONA“ ........................ 7 

1.1. ĮMONĖS INTERNETO SVETAINĖ ................................................................................. 7 

1.2. INFORMACINĖ REKLAMINĖ MEDŽIAGA  ................................................................. 9 

1.3. ĮMONĖJE TAIKOMI KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI ............................. 11 

1.4. ĮMONĖS KOKYBĖS KONTROLĖS APRAŠAS ............................................................ 12 

1.5. DARBO ORGANIZAVIMO PAMAINOS METU GRAFIKAI ...................................... 24 

1.6. GAMYBOS PLANAVIMO ATASKAITOS PAVYZDYS ............................................. 25 

2 MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMAS AB „UKMERGĖS DUONA“ ............... 26 

2.1.INFORMACINĖ IR REKLAMINĖ MEDŽIAGA ......................................................... 26 

2.2. ĮMONĖJE TAIKOMI KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI ............................. 28 

3 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO ATASKAITA  ........................................................ 44 

 

MODULIS B. 1.2. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS TECHNOLOGINĖS 

NAUJOVĖS IR PLĖTROS  TENDENCIJOS ................................................................................. 47 

1 MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIŲ NAUJOVIŲ APŽVALGA .......................................................................... 47 

1.1.DALIJAMOJI PRISTATYMŲ MEDŽIAGA .................................................................. 47 

1.2. INFORMACINĖ MEDŽIAGA  ........................................................................................ 59 

2 MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS PLĖTRA ....... 62 

2.1.DALIJAMOJI PRISTATYMŲ MEDŽIAGA .................................................................. 62 

2.2. INFORMACINĖ MEDŽIAGA  ......................................................................................... 80 

3 MOKYMO ELEMENTAS. ĮGYTŲ ŽINIŲ PRITAIKYMAS PROFESINIO RENGIMO 

PROCESE  .................................................................................................................................... 83 

 

MODULIS S.1.1. KVIETINĖS DUONOS GAMYBA ................................................................... 85 

1 MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS  IR 

ORGANIZAVIMAS  ................................................................................................................... 85 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

3 

                                    Mokymų medžiaga 
 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI .................................................................. 88 

1.2. KVIETINĖS DUONOS GAMYBINĖS RECEPTŪROS ................................................. 93 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS ..................................... 95 

 PRIEDAI................................................................................................................................. 99 

2 MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ IR PUSGAMINIŲ PARUOŠIMAS.......................... 131 

2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS........................................................131 

2.2. PLIKINIŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS..............................................137 

2.3. RAUGŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS ................................................ 138 

2.4. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA  ............................... 141 

2.5. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ............................................... 159 

3 MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS............................... 165 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS ........................................................................................................................ 165 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................ 166 

3.3.   TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA ............................................ 166 

4 MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS TEŠLOS APDOROJIMAS ................ 167 

4.1. DUONOS TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS 167 

4.2. KUBILŲ KELTUVO NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................................... 169 

4.3. TEŠLOS DALINTUVO NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA. ................ 172 

4.4. KVIETINĖS DUONOS PUSGAMINIŲ FORMAVIMO ĮRENGINIO NAUDOJIMO   

INSTRUKCIJA ...................................................................................................................... 191 

4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ........................................... 191 

5 MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS KEPIMAS ........................................... 192 

5.1. KVIETINĖS DUONOS KEPIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS .... 192 

5.2. PADINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA ............................... 194 

6. MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS FASAVIMAS................................... 198 

6.1.  GILJOTININĖS PJAUSTYMO MAŠINOS TECHNINIS PASAS IR VARTOTOJO 

INSTRUKCIJA. ..................................................................................................................... 200 

6.2. DUONOS PJAUSTYMO ĮRENGINIO TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA ...................................................................................................................... 210 

6.3.   DUONOS PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

4 

                                    Mokymų medžiaga 
 

INSTRUKCIJA ...................................................................................................................... 222 

7 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS . .............................................. 237 

 

MODULIS S.1.2. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS GAMYBA ............................ 239 

1 MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR 

ORGANIZAVIMAS  ................................................................................................................. 239 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI ................................................................ 239 

1.2. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS GAMYBINĖS RECEPTŪROS ......... 240 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS ................................... 240 

2 MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ IR PUSGAMINIŲ PARUOŠIMAS  ....................... 241 

2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS ....................................................... 241 

2.2. PLIKINIŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS ............................................. 245 

2.3. RAUGŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS ................................................ 246 

2.4. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................ 248 

2.5. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ............................................... 248 

3 MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS ............................... 249 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS ........................................................................................................................ 249 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................ 249 

3.3. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ............................................... 250 

4 MOKYMO ELEMENTAS. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS TEŠLOS 

APDOROJIMAS ........................................................................................................................ 251 

4.1. DUONOS TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS 251 

4.2. KUBILŲ KELTUVO NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................................... 252 

4.3. TEŠLOS DALINTUVO NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA. ................ 253 

4.4. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS PUSGAMINIŲ FORMAVIMO 

ĮRENGINIO NAUDOJIMO   INSTRUKCIJA ...................................................................... 258 

4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ........................................... 258 

5 MOKYMO ELEMENTAS. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS KEPIMAS ..... 259 

5.1. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS KEPIMO TECHNOLOGINIO 

PROCESO APRAŠYMAS ..................................................................................................... 259 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

5 

                                    Mokymų medžiaga 
 

5.2. PADINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA ............................... 260 

6. MOKYMOELEMENTAS.RUGINĖS,RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS FASAVIMAS.261 

6.1. GILJOTININĖS PJAUSTYMO MAŠINOS TECHNINIS PASAS IR VARTOTOJO 

INSTRUKCIJA. ..................................................................................................................... 262 

6.2. DUONOS PJAUSTYMO ĮRENGINIO TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA ...................................................................................................................... 262 

6.3.   DUONOS PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA ...................................................................................................................... 262 

7 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS . .............................................. 263 

 

MODULIS S.1.3. PYRAGO GAMINIŲ GAMYBA....................................................................265 

1 MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR 

ORGANIZAVIMAS  ................................................................................................................. 265 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI ................................................................ 265 

1.2. PYRAGO GAMINIŲ GAMYBINĖS RECEPTŪROS ................................................... 271 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS ................................... 274 

2 MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ, PUSGAMINIŲ IR PRIEDŲ PARUOŠIMAS  ....... 275 

2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS ....................................................... 275 

2.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................ 279 

2.3. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ............................................... 280 

3 MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS ............................... 292 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS ........................................................................................................................ 292 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................ 293 

3.3. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ............................................... 293 

4 MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ TEŠLOS APDOROJIMAS .................... 294 

4.1. PYRAGO GAMINIŲ TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS ........................................................................................................ ...........294 

4.2. KUBILŲ KELTUVO NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ................................................... 295 

4.3. TEŠLOS DALINTUVO NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA. ................ 295 

4.4. PYRAGOPUSGAMINIŲFORMAVIMOĮRENGINIONAUDOJIMO INSTRUKCIJA 295 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

6 

                                    Mokymų medžiaga 
 

4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA ........................................... 296 

5 MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ KEPIMAS .............................................. 297 

5.1. PYRAGO GAMINIŲ KEPIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS ....... 297 

5.2. ROTACINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO INSTRUKCIJA .......................... 299 

6. MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ FASAVIMAS........................................305 

6.1. DUONOS- BATONŲ PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA. ..................................................................................................................... 306 

7 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS . .............................................. 307 

 

 

 

  



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

7 

                                    Mokymų medžiaga 
 

MODULIS B.1.1. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIŲ PROCESŲ ORGANIZAVIMAS 

 
1 MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMAS UAB „BIRŽŲ DUONA“ 

 
1.1. ĮMONĖS INTERNETO SVETAINĖ 

 

„Biržų duona“ - viena seniausių ir didžiausia lietuviško kapitalo duonos kepykla šalyje, 

kepanti natūralią tradicišką lietuvišką ruginę ir ekologišką duoną 

„Biržų duona” – viena iš didžiausių ir pažangiausių duonos ir konditerijos kepinių 

gamybos įmonių Lietuvoje. Jos istorija prasidėjo 1953 metais Biržuose. Bendrovei suteiktas VšĮ 

„Ekoagros“ sertifikatas, leidžiantis gaminti ekologišką duoną. 

„Biržų duona” kompetencija ypatingai išvystyta ruginės duonos srityje. Bendrovė taip 

pat gamina 100 % ruginę, ruginę-kvietinę, kvietinę duoną, batonus, duonos lazdeles (it. grissini), 

prancūziškus raguolius, pyragus, bandeles, sausainius, plokštainius.  

„Biržų duona” gaminama greitai užšaldyta produkcija pasižymi ilgu realizacijos 

laikotarpiu (iki 18 mėnesių) ir gaminiai vartotojus visame pasaulyje pasiekia su išsaugotomis 

skoninėmis savybėmis bei kvapais, todėl įvairių šalių prekybos vietose yra vertinama kaip 

kokybiško asortimento sudedamoji dalis.  

Naujausios žinios ir ilgametė patirtis leidžia kurti kokybiškus gaminius, kurie tenkina 

net įnoringiausių vartotojų lūkesčius. Nuolatinės investicijos į pažangias technologijas 

ir darbuotojų mokymus leidžia įmonei prisitaikyti prie šiuolaikinių rinkos reikalavimų – pateikti 

vartotojui aukščiausios kokybės gardų gaminį. 

 

Įmonės veikla ir produkcija 

Įmonė specializuojasi duonos ir konditerijos produkcijos gamyboje. Šiai dienai „Biržų 

duona“ kepa maždaug 100 rūšių duonos, pyrago ir konditerijos gaminių. Per parą iškepama virš 

penkiolikos tonų gaminių, kurie išvežami į visus Lietuvos regionus ir į kitas  šalis (Latviją, USA, 

Graikiją, Didžiają Britaniją). Duona kepama laikantis senųjų duonos kepimo tradicijų, 

nenaudojant konservantų ir dirbtinių tešlos priedų. 

Šiai dienai „Biržų duona“ siūlo vartotojams mėgautis įvairių rūšių rugine duona, kuri 

kepama tiek iš vienos rūšies miltų, tiek iš jų mišinių, praturtinta įvairiais grūdais bei prieskoniais. 

Visa tai ne tik suteikia duonai malonų skonį bei aromatą, bet ir padidina jos maistinę vertę. 

Nepakartojamas duonos, batonų, pyragų, bandelių, sausainių, plokštainių ir kitų kepinių skonis ir 
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kokybė pasiekiama naudojant aukštos kokybės žaliavas, gamyboje pritaikant naujausiais 

technologijas bei pasikliaujant daugiamete patirtimi. 

Šeimininkės duona 

Apvalios formos, sodrios spalvos ir aromato, saldžiarūgščio skonio, pagardinta salyklo 

ekstraktu, rankomis formuojama duona ypatingai pamėgta vartotojų. 

„Biržų krašto senolių“ duona 

Šimtaprocentinė ruginė „Biržų krašto senolių“ duona kepama jau 50 metų pagal 

senąsias protėvių tradicijas, naudojant tirštą plikinį ir natūraliai jį rauginant. Duona nėra puri, 

tačiau tai itin sveikas ir natūralus produktas. Ši ruginė duona su stipriu kmynų aromatu 

formuojama rankiniu būdu, kas suteikia gaminiui naminės duonos skonį ir formą. „Biržų krašto 

Senolių“ duona – vien ruginių miltų. Duona be mielių ypatingai vertinama sveikai gyvenančių 

vartotojų, nes joje yra kur kas daugiau B grupės vitaminų, ji lengviau pasisavinama.  

Ruginė duona be mielių 

Kepama tik iš ruginių miltų ir kitų natūralių žaliavų, visiškai nenaudojant kepimo 

mielių. Natūralios žaliavos, įmonės darbuotojų rankų šiluma ir meilė leidžia iškepti saldžiarūgščio 

skonio ir ilgai išliekančią šviežią tikrą ruginę be mielių duoną. Joje yra kur kas daugiau B grupės 

vitaminų, ji lengviau pasisavinama. 

Kaimiška ruginė duona su saulėgrąžomis 

Kepama iš kvietinių ir ruginių miltų, praturtinta saulėgrąžomis, linų sėmenimis ir 

razinomis. Saulėgrąžų branduoliai suteikia duonai švelnų salstelėjusį skonį. 

Duona „Salinta“ 

Švelniai salstelėjusi šviesi plikyta duona su kmynais, iškepta pagal dešimtmečius 

puoselėtą Biržų krašto kepėjų receptūrą. 

Duonos lazdelės (grissini) „Svogūnėlis“ 

Ilgos, plonos ir traškios duonos lazdelės. Gaminamos tik iš miltų, vandens, druskos ir 

gardinamos smulkintais pakepintais svogūnų laiškais. Puikus užkandis tiek namuose, tiek 

kelionėje. 

Įvairių rūšių sausainiai 

Mūsų išskirtiniai įvairių rūšių su skirtingais pagardais rankomis gaminami ir puošiami 

sausainiai kepami naudojant tik aukščiausios kokybės žaliavas. Dėl savo išskirtinumo ir skoninių 

savybių tai puikus pasirinkimas Jūsų stalui. 

Įmonei suteiktas VšĮ “Ekoagros” sertifikatas, leidžiantis gaminti ekologišką duoną.  
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„Biržų duona” – Lietuvos maisto eksportuotojų asociacijos narė (LitMEA – 

www.litmea.lt). 

Įmonės misija – suprasti vartotoją, gaminti ir realizuoti senas tradicijas išlaikančius ir 

šiuolaikiško žmogaus poreikius atitinkančius kokybiškus duonos ir konditerijos gaminius.  

Įmonės vertybės: 

 sąžiningumas, 

 bendras tikslas, 

 atvirumas, 

 atsakomybė, 

 noras tobulėti. 

Įmonės internetinėje svetainėje http://www.birzuduona.lt  rasite daugiau  informaciją. 

 

1.2 INFORMACINĖ REKLAMINĖ MEDŽIAGA 

 

  
1 pav. Reklaminiai lankstinukai 

 

http://www.litmea.lt/
http://www.birzuduona.lt/
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2 pav. Reklaminiai lankstinukai 

 

  
3 pav.Reklaminiai lankstinukai 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

11 

                                    Mokymų medžiaga 
 

  
4 pav. Reklaminiai lankstinukai 

 

 

1.3. ĮMONĖJE TAIKOMI KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI 

 

Maisto produktų kokybė ir ypač jų sauga, t.y. nekenksmingas poveikis vartotojui, yra 

pagrindinis šiuolaikinės maisto pramonės uždavinys. Svarbiausius maisto kokybės ir saugos 

rodiklius reglamentuoja įvairūs teisės aktai: įstatymai, higienos normos, privalomieji rodikliai, 

techniniai reglamentai ir kt.  

Maisto gamybos, tvarkymo, prekybos ir vartojimo ypatumas yra saugos valdymas ir 

užtikrinimas, todėl šiai sričiai buvo sukurtos specifinės maisto saugos valdymo ir užtikrinimo 

sistemos. Tokias sistemas paprastai sudaro: 

 Būtinosios programos; 

 Rizikos veiksnių analizės svarbių valdymo taškų (RVASVT) sistema. 

Dauguma būtinųjų programų elementų, pavyzdžiui, sanitarija, higiena, reikalavimai 

maisto gamybos ir tvarkymo patalpoms, jau seniai buvo taikomi maisto pramonėje. Tuo tarpu 

RVASVT – pakankamai naujas saugos valdymo būdas, šiuo metu visuotinai pripažįstamas kaip 

efektyviausiai.  

UAB "Biržų duona" gamyboje yra įdiegta savikontrolės sistema RVASVT. 

RVASVT – tai visų pirma prevencinė maisto saugos valdymo sistema. Tinkamai 

taikant RVASVT, ji gali optimaliai valdyti bet maisto gamybos vietą, nepriklausomai nuo to , 

koks pavojus (Rizikos veikinys) gali susidaryti. Tai RVASVT sistema atlieka maisto produktų 

tvarkymo įmonės savikontrolės funkciją. 
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1.4. ĮMONĖS KOKYBĖS KONTROLĖS APRAŠAS 

 

RVASVT sistemos dokumentuose ir įrašuose turi atsispindėti visos taikomos 

procedūros. Teisingi RVASVT dokumentai yra esminis sistemos taikymo ir visų procesų 

atsekamumo veiksnys.  

RVASVT programos  sudarymas UAB „Biržų duona“: 

 Rizikos veiksnių analizė ir rizikos kategorijų nustatymas; 

 Svarbių valdymo taškų (SVT) nustatymas; 

 Svarbių valdymo taškų kritinių ribų nustatymas; 

 Svarbių valdymo taškų kritinių ribų monitoringas; 

 Korekcinių priemonių procedūros nukrypus nuo SVT kritinių ribų. 

UAB „Biržų duona“ RVASVT dokumentaciją sudaro šios dalys:  

 Žaliavos ir medžiagos; 

 Produkto aprašymas; 

 Srauto diagrama; 

 Sprendimų medis, rizikos veiksniai 

 Kritinės ribos; 

 Monitoringo procedūros; 

 Planas. 

 

Paveikslėliuose parodyti RVASVT dokumentų pavyzdžiai. 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

13 

                                    Mokymų medžiaga 
 

 
5 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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6 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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7 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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8 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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9pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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10 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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 11 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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12 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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13pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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14 pav. UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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15 pav.UAB „Biržų duona RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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1.5. DARBO ORGANIZAVIMO PAMAINOS METU GRAFIKAI 

 

 

 
16 pav. Darbo grafiko pavyzdys 
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1.6. GAMYBOS PLANAVIMO ATASKAITOS PAVYZDYS 

 

 
17 pav. Gamybinės užduoties planavimo pavyzdys 
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 2. MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ 

GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMAS AB „UKMERGĖS 

DUONA“ 

 
 

 

2.1.INFORMACINĖ IR REKLAMINĖ MEDŽIAGA 

 

UAB „Ukmergės duona“ yra vieno steigėjo Ukmergės rajono vartotojų 

kooperatyvo įmonė.  

UAB „Ukmergės duona“ ūkinę veiklą sudaro 

- duonos gamyba  

- konditerijos gaminių ir pyragaičių gamyba  

- duonos  

- pyrago  

- konditerijos gaminių didmeninė ir mažmeninė prekyba.  

 

UAB „Ukmergės duona“ gamybiniai pastatai pastatyti 1962 metais. Pagal tuometinį 

gyventojų skaičių buvo suprojektuotos ir pastatyto dvi duonos kepimo krosnys (FTL-2), kurių 

projektinis pajėgumas 26 tonos per parą. Tačiau po 8 metų, padidėjus rajono gyventojų skaičiui, 

pradėjo nebeužtekti duonos, todėl buvo projektuojama duonos kepyklos rekonstrukcija, kurios 

metu buvo pastatyta trečia duonos kepimo krosnis (FTL-2). Kepimo krosnių apkūrenimui įvestos 

gamtinės dujos, išplėstos gamybinės ir sandėlio patalpos. Nuo 1971 metų duonos kepyklos 

projektinis pajėgumas – 39 tonos per parą (taip buvo skaičiuojamas krosnių pajėgumas). Kita 

duonos kepyklos rekonstrukcija buvo vykdyta 1979 metais ir baigta 1980 metais. Jos metu buvo 

suformuotas betaris miltų transportavimas arba miltų padavimas į gamybą. 1987 metais buvo 

pastatytas priestatas, kuriame buvo įrengtos darbuotojams buitinės patalpos, mechaninės 

dirbtuvės, patalpos administracijai. Taip buvo sumontuota vokiečių gamybos vaflių lakštų kepimo 

linija. 1993 metais prie pagrindinio kepyklos pastato pastatytas priestatas, kuriame įrengtas 

nedidelių konditerijos gaminių cechas.  

UAB „Ukmergės duona“ specializuojasi duonos ir pyrago, konditerijos gaminių, 

pyragaičių gamyboje, vykdo didmeninę ir mažmeninę prekybą duonos ir pyrago gaminiais. Šiuo 

metu UAB „Ukmergės duona“ vidutiniškai gamina 2000 tonų duonos, pyrago ir konditerijos 

gaminių. Per vieną parą vidutiniškai iškepama 5-6 tonos duonos, pyrago gaminių.  
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„Išaugus gaminio išvaizdos reikalavimams, dėl padidėjusios pasiūlos ir atsiradus 

konkurencijai, buvome priversti, mažėjant gamybos apimtims, palaipsniui išplėsti gaminių 

asortimentą. Naujus poreikius geriausiai atitiko 2000 ir 2003 metais įsigytos pakopinės dujinės 

MATADOR  ir rotacinės VINER krosnys. 2010 metais rekonstruota betarė miltų saugykla ir miltų 

padavimo į gamybos cechą linija. 2011 metais įsigytas naujas duonos raikymo ir pakavimo 

įrenginys. Gaminamos produkcijos asortimentą sudaro apie 110 pavadinimų gaminių. Šiuo metu 

žymiai išplėsta gamyba tokių gaminių kaip, „Ukmergės krašto“, „Vilkmergės“ duonos, 

„Pivonijos“ ir „Pjautinio“ batonų. Be minėtų duonos gaminių dar kepami „Ruginė duona be 

mielių“, „Grūdelio“ duona, „Sodiečių“ batonai, bandelės su varške, su karamelės įdaru sausainiai 

tortai, plokštainiai“- pasakoja  Laima Miltienienė, AB „Ukmergės duona“ gamybos viršininkė. 

 

 
18 pav. Reklaminiai lankstinukai 
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19 pav. Reklaminiai lankstinukai 

 

 

2.2. ĮMONĖJE TAIKOMI KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI 

 

UAB „Ukmergės duona“  taikoma RVASVT prevencinė maisto saugos valdymo 

sistema. 

Rizikos veiksnių analizės ir svarbių valdymo taškų (RVASVT) sistemos esmė – 

kontroliuoti ne tik galutinį produktą, bet ir valdyti visą gamybos procesą. Tokiu būdu-  maisto 

rizikos veiksniams laiku užkirsti kelią. Šios sistemos tikslas – kad įmonėje būtų: 

 Vykdoma vidinė kontrolė; 

 Išaiškinti svarbūs maisto saugos etapai; 

 Užtikrinama, kad remiantis RVASVT sistemos principais būtų nustatytos, 

vykdomos, tobulinamos, palaikomos ir peržiūrimo maisto saugos procedūros: 

 Atliekama rizikos analizė, 

 Nustatomi maisto tvarkymo žingsniai (etapai), kur maistas gali tapti nesaugus,  

 Įsteigiami juose svarbieji valdymo taškai, kuriuose turi būti atliekama 

nuolatinė ar periodiška saugos stebėsena bei valdymas; 
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 Užtikrinamas atsekamumas (visi savikontrolės veiksmai turi būti registruojami 

taip, kad visais maisto tvarkymo etapais būtų galima atsekti): 

 Maisto produktą ar ingredientą, skirtą dėti ar įdėtą į maistą, 

 Jų tiekėjus, 

 Įmones, į kurias tiekiami tvarkomi produktai. 

UAB „Ukmergės duona“ RVASVT dokumentaciją sudaro šios dalys: 

 Žaliavos ir medžiagos; 

 Produkto aprašymas; 

 Srauto diagrama; 

 Sprendimų medis, rizikos veiksniai 

 Kritinės ribos; 

 Monitoringo procedūros; 

 Planas. 

Paveikslėliuose parodyti UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai. 
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20 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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21 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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22 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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23 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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24 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 

 

 

25 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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26 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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27 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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28 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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29 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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 30 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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31 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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 32 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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33 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 
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34 pav. UAB“ Ukmergės duona“ RVASVT dokumentų pavyzdžiai 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

44 

                                    Mokymų medžiaga 
 

3. MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO ATASKAITA 
 

MOKYTOJO ATASKAITA 

Ši savarankiško darbo užduotis padės Jums struktūruotai rinkti informaciją apie 

lankytų įmonių technologinio proceso organizavimą, nepamiršti svarbių temų, kurias turėtumėte 

aptarti lankomoje įmonėje, prisiminti tam tikrus pavyzdžius, kuriuos bus galima aptarti su 

kolegomis, panaudoti profesiniame mokyme. 

Kiekvieną kartą lankantis įmonėje, pasižymėkite kiekvieno klausimo svarbius 

aspektus. Ši informacija bus svarbi pildant Mokytojo ataskaitą. 

Mokytojo ataskaitoje turėtų būti aprašomi tik svarbūs ir įsimintini, aktualūs aspektai. 

Nereikia aprašinėti visko. Informacija turi būti konkreti ir glausta, venkite ilgų pasakojimų. 

Prisiminkime, kad kiekvienas patyrimas, įgytas vizito metu, gali būti naudingas.  

 

Mokytojo ataskaitos klausimas UAB „Biržų duona" UAB „Ukmergės duona" 

1.   Apibūdinkite gamybos 

organizavimą ir pagrindinius 

pastebėtus principus. 

Aprašyti 3- 4 pagrindinius 

pastebėtus principus, atliekamas 

technologines operacijas. 

  

Apibendrinimas  

2.   Kaip įmonėje užtikrinama 

produkcijos kokybė? 

Aprašyti, kokias įmonė yra įdiegusi 

kokybės užtikrinimo sistemas. 

  

Apibendrinimas  
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3.   Kokią technologinę įrangą 

duonos ir pyrago gaminių gamyboje 

naudoja įmonė? 

Išvardinti įmonėje naudojamą 

naujausią technologinę įrangą. 

  

Apibendrinimas  

 

4.   Kuo ypatingas duonos ir pyrago 

gaminių asortimentas įmonėse? 

Išvardinti ir aprašyti duonos ir 

pyrago gaminių asortimentą, 

akcentuojant naujus gaminius. 

  

Apibendrinimas  

5.   Pažangi patirtis, naujovės, 

perspektyvos. 

Aprašyti tik svarbius ir įsimintinus, 

profesinio mokymo sistemai 

aktualius aspektus. 

  

Apibendrinimas  

 

 

MOKYTOJO ATASKAITOS VERTINIMO KRITERIJAI: 

 Aprašyti   3-4   pagrindiniai   pastebėti   principai,   atliekamos   svarbiausios   technologinės 

operacijos. Pateiktas apibendrinimas. 

 Aprašyti įmonėse naudojamo    kokybės užtikrinimo sistemos,  standartai,  kitos priemonės. 

Pateiktas apibendrinimas. 

 Išvardinta įmonėse naudojama naujausia technologinė įranga. Pateiktas apibendrinimas.  

 Išvardintas ir aprašytas duonos ir pyrago gaminių asortimentas, akcentuojant naujus gaminius . 

Pateiktas apibendrinimas. 

 Atskleisti profesinio mokymo sistemai svarbūs, aktualūs aspektai. Pateiktas apibendrinimas. 
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 Ataskaitoje informacija pateikta glaustai, struktūruotai, reflektuoja vizite įgytą patirtį.  

ATVIRI KLAUSIMAI DISKUSIJAI 

1. Diskusijos metu išrinkite svarbiausius, įsimintiniausius dalykus ir įvertinkite, kas galėtų būti 

perkeliama į Jūsų praktiką. 

2. Kokių žinių įgijote apie gamybos organizavimą? 

3. Kaip vertinate kokybės užtikrinimo sistemas lankytose įmonėse? 

4. Kokią technologinę įrangą pirminiam medienos apdirbimui naudoj a įmonė?  

5. Pažangi patirtis, naujovės, perspektyvos. 

6. Kas galėtų būti perkeliama į profesinio mokymo sistemą? Jūsų praktinį mokymą?  
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MODULIS B. 1.2. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINĖS NAUJOVĖS IR PLĖTROS  TENDENCIJOS 
 

1. MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS 

TECHNOLOGINIŲ NAUJOVIŲ APŽVALGA 
 

1.1.DALIJAMOJI PRISTATYMŲ MEDŽIAGA 

Paskaitos “Kompiuterinės sistemos apimančios visą gamybos procesą naudojant Oracle E-

Business suite realizavimas ir diegimas” dalijamoji medžiaga  

Skaidrė 1 

Kompiuterinės sistemos apimančios visą
gamybos procesą naudojant Oracle E-
Business suite realizavimas ir diegimas

Pranešėjas Andrius Gudaitis
UAB “Proginta” direktorius

2012 m nnnnnnn mėn. DD diena,
Biržai

 

 

Skaidrė 2 Gamybos įmonės sėkmės
pagrindas

Komandinis padalinių darbas:
- Pardavimai
- Pirkimai
- Gamyba
- Finansai

 

Kiekvienos įmonės sėkmės pagrindas yra 

lengvas ir operatyvus komunikavimas 

tarp padalinių. 

Kiekviename iš padalinių atsiradusi 

informacija turi kuo greičiau pasiekti 

kitus padalinius. 

Operatyvus dalinimasis informacija gali: 

- Sumažinti atsargų sandėlio lygį 

- Priderinti gamybos pajėgumus 

- Maksimizuoti pardavimų pajamas 

- Valdyti įsiskolinimų riziką 
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Skaidrė 3 

Produktai 

Tiekėjai

Klientai Projektų 
valdymas

Žm. 
resursai

Pirkimai

Užsakymų 
valdymas

Finansai

Projektavimas

Gamyba

Rinkodara

Biudžetas

Klientų
aptarnavimas

Logistika

Pardavimai

Planas

• Visi moduliai, skirti  įmonei 
valdyti, integruoti į vieną 
sistemą.

• Visa informacija kaupiama  
vienoje vietoje – viena tiesos 
versija.

• Galimybė valdyti operacijas 
įmonių grupės mąstu.

• Sistemos galimybės plečiamos, 
įdiegiant naujus modulius.

Remontas

Oracle E-Business suite

 

Oracle E-Business suite sistema apima 

visas įmonės veiklai reikiamas sritis. 

 
 

Skaidrė 4 

Kaip sužinoti ar įmonė 
pribrendo VVS diegimui?

#1 dalis

 

 

Skaidrė 5 
VVS diegimo procesas

Įmonės darbuotojai

V
V

S

N
u
s
is

to
v
ė
ju

s
i 
tv

a
rk

a

 

Visada VVS diegimo metu iškyla vidinis 

darbuotojų pasipriešinimas. 

Tai susiję su procedūrų bei atsakomybių 

pasikeitimu. 
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Skaidrė 6 
Palyginkime gamybos įmonės specifiką

Gamyba

PardavimaiAtsargos

KAIP DAROMI PINIGAI???

 

Gamybos įmonėje padaliniai turėtų dirbti 

kartu. Nuo jų bendro darbo priklauso 

kiek įmonei pavyks uždirbti pinigų: 

- Sutaupys atsargoms skirtas lėšas, nes 

žinos ko nereikia pirkti. 

- Pagamins tik tai ko reikia ir sandėlyje 

neužsistovės pagaminta produkcija. 

- Pardavimai žinos ką reikia parduoti. 

Tačiau iki VVS įsidiegimo paprastai 

įmonės padaliniai būna susipriešinę. Jie 

informacija dalinasi retai. Paprastai tam 

neranda laiko, nes reikia skambinti arba 

rašyti individualų laišką. 

 
 

Skaidrė 7 

Pardavimai:

 Gauti gaminius už kuo mažesnę savikainą.

 Parduoti tiek, kiek nori klientas (labai mažai arba labai daug!).

Gamyba:

 Gaminti kuo didesnėmis partijomis.

 Tolygaus gamybos srauto (kad galėtų planuotis žmonių poreikį).

Atsargos:

 Kuo anksčiau žinoti kokių žaliavų reikės.

 Kad kuo mažiau keistųsi žaliavų poreikis (tai kas užsakyta, būtų ir sunaudota).

Visi kartu:

 Kad neliktų kalti.

 Kad niekas “neliptų ant galvos”.

Ko kiekvienas skyrius nori?

 

 

Skaidrė 8 
VVS pagrindinis tikslas

Gamyba

PardavimaiAtsargos

Gamyba

Pardavimai

Atsargos

 

VVS diegimo pagrindinis tikslas turi būti 

transformuoti organizaciją iš 

susiskaidžiusios į atskirus padalinius į 

vieningą komandą. 
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Skaidrė 9 

Pardavimai-> Žinoti, kaip greitai galiu išpildyti kliento užsakymą:

 Ką galiu atkrauti iš sandėlio.

 Per kiek laiko įmanoma papildyti trūkstamas prekių pozicijas.

Ar klientas NESKOLINGAS!!!

Gamyba-> Žinoti ką ir per kiek laiko galiu padaryti:

 Kaip ir kuo šiuo metu apkrauti įrengimai/darbo vietos.

 Kiek turiu/turėsiu žaliavų.

 Pardavimo planus arba užsakymus.

Atsargos-> Žinoti kiek ir ko reikia atsivežti papildomai, kad:

 Gamyba neprastovėtų dėl žaliavų trūkumo.

 Neišeikvoti įmonės piniginių rezervų.

Kokius uždavinius spręsdama VVS to 
siekia?

 

 

Skaidrė 10 Kuri struktūra šioje situacijoje gali 
nugalėti?

Gamyba

PardavimaiAtsargos

Gamyba

Pardavimai

Atsargos

 

 

Skaidrė 11 
Dažniausias variantas...

Gamyba

PardavimaiAtsargos

Priežastys:
a) Norint “pilnai” dirbti komandoje, skyriai turi 

žinoti ir kitų skyrių problemas, padėti ieškoti bendrų 

sprendimų. Tam reikia papildomo laiko, kurio “niekas 

neturi”.

b) Didelėse įmonėse sunku surinkti visus lojalius 

darbuotojus. Tarp jų įsimaišo žmonių dalis kuri dirba tam, 

kad patenkintų tik savo poreikius, o įmonės tikslas jiems 

mažai terūpi.

c) Nei vienas žmogus viduje nenori būti kaltu dėl kokios 

nors iškilusios situacijos. Tad visada ieško “atpirkimo ožio” 

ir tokiu būdu:

- paslepiama tikroji problemos priežastis;

- skyriai/žmonės susipriešina.

d)  Kartais žmonės neįsivaizduoja, kad galima dirbti kitaip.
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Skaidrė 12 
Kaip šį “užburtą ratą” nutraukti?

Gamyba

PardavimaiAtsargos

Rekomenduojami žingsniai:
1.Surasti labiausiai motyvuotą grandį, kuri mato, jog jos 

darbui VVS diegimas turės didelės įtakos – atlaisvins 

svarbius žmones nuo rutininio darbo.

2.Paruošti reikiamus VVS modulius šio padalinio darbui.

3.Paruošti supaprastintus darbo įrankius kitų padalinių 

darbui.

4.Paleisti paruoštas VVS dalis eksploatacijai.

5.Kai paleista dalis pilnai veikia – surasti sekantį skyrių, 

kuris jau įvertino pirmojo skyriaus gautus rezultatus ir jau 

yra pasiruošęs diegimui.

6.Paruošti pilnam darbui pasirinkto sekančio skyriaus 

įrankius ir juos paleisti eksploatacijai.

7.Jei dar yra skyrių, kurie naudoja supaprastintus darbo 

įrankius – eiti į (5) žingsnį.

8.Galutiniame etape prijungti finansinius modulius.

Gamyba

Pardavimai

Atsargos

 

 

Skaidrė 13 

Produktai 

Tiekėjai

Klientai Projektų 
valdymas

Žm. 
resursai

Pirkimai

Užsakymų 
valdymas

Finansai

Projektavimas

Gamyba

Rinkodara

Biudžetas

Klientų
aptarnavimas

Logistika

Pardavimai

Planas

• Pasirinkti moduliai paleidžiami 
savarankiškam darbui.

• Prie veikiančios sistemos 
prijungiami papildomi 
moduliai.

• Taip atliekama tol, kol VVS 
apims visą įmonės veiklą.

Remontas

Oracle E-Business suite

 
 

 

Skaidrė 14 Kokius tikslus reikia išsikelti norint 
sumažinti diegimo nesėkmės riziką?

Gamyba

Pardavimai

Atsargos

1. Skyriuose, kurie kuria vertę, nuo atsakingų 

asmenų turi būti nuimamas rutininis darbas. 

“Atlaisvintas” laikas panaudojamas 

strateginiams sprendimams priimti.

2. Įmonės skyriai operatyviai dalinasi 

informacija tarpusavyje.

3. Operatyviai įvertina savo galimybes.

4. Sumažinami nuostoliai visuose skyriuose.

5. Padidinamas pinigų srautas.
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Skaidrė 15 

Tarkime turime gamybos įmonę, kurioje daugiausia resursų skiriama gamybos darbo

organizavimui:

 Gamybos užduočių suplanavimui

 Darbinių receptūrų parengimui

 Sunaudotų medžiagų nurašymui ir gatavos produkcijos kiekių fiksavimui

Kadangi pardavimai pagrinde vyksta iš sandėlio, jiems mažai rūpi gamybininkų problemos

ir dėl to jie nemato jokio poreikio ką nors daryti kitaip.

Žaliavų pirkimo procesas taip pat pakankamai paprastas. Šiame skyriuje dirbantys žmonės

yra pakankamai patenkinti tuo kaip jie dirba ir jiems visiškai neįdomu su kokiomis

problemomis susiduria gamybos padalinys.

Sprendimo realizavimo pavyzdys (1)

 

 

Skaidrė 16 

Tokioje įmonėje vienareikšmiai diegimas turėtų prasidėti nuo gamybos padalinio darbo

automatizavimo:

 Pasirinkti vieną gamybos padalinį (liniją)

 Supaprastinti darbinių receptūrų paruošimo procesą (automatizuoti)

 Teisingai aprašyti gaminio maršrutą sistemoje, kad planavimo modulio sudarytas

planas atitiktų tai, ką galima padaryti realybėje (jį galima būtų realizuoti)

Kadangi kiti skyriai dėl esamos komforto būsenos prie tų darbų neprisidės arba prisidės

minimaliai, papildomai reikia:

 Supaprastinti medžiagų “išėmimo” gamybai procesą

 Supaprastinti gautų medžiagų partijų savybių fiksavimo procesą

 Supaprastinti medžiagų nurašymo įrankius

Sprendimo realizavimo pavyzdys (2)

 

 

Skaidrė 17 

Atsargų pareikalavimas darbo vietai:

 Įvertinamos paduodamų partijų savybės (riebumas, kietumas, drėgnumas ir pan.).

 Įvertinamas įkrovos paklaidos.

Gamybos proceso valdymas:

Sprendimo realizavimo pavyzdys (3)

Sa
n
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ėl

ys
N
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ai

gt
a 

ga
m

yb
a

G
at

av
a 

p
ro

d
.

Atkeliama prie 
darbo vietos

Gamybos 
užduočiai 

išduodamos 
žaliavos

Gam. užduočiai 
išduodamos 

likusios žaliavos

Gamybos 
pabaigos 

fiksavimas
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Skaidrė 18 

Visos įmonės gamybos padaliniuose paleidus gamybos valdymo modulius, pereinama prie atsargų

valdymo automatizavimo.

Automatinio atsargų papildymo priemonės:

 Žaliavų papildymas naudojant Min-Max algoritmą.

 Žaliavų papildymas naudojant MRP (“medžiagų ištraukimo”) algoritmą:

- įvertinami medžiagų papildymo terminai, min. ir max. tiekimo partijos dydžiai;

- žaliavos užsakomos, kad atvyktų likus fiksuotam dienų skaičiui iki gamybos (“iš karto

susinaudotų”).

 Galimybė sudaryti Min-Max ribų koregavimo modelį, vertinantį ankstesnių laikotarpių

suvartojimą.

Žaliavų kiekio koregavimas vertinant išduodamos partijos savybės (drėgnumą, riebumą ir pan.) nuokrypį

nuo standartinio normatyvo.

Sprendimo realizavimo pavyzdys (4)

 

 

Skaidrė 19 

Automatizavus žaliavų sandėlio valdymą, pereinama prie užsakymų priėmimo-išpildymo uždavinio.

“Paleidus” pardavimo užsakymą įvedimą klientui, gauname:

Automatiškai suformuojama atsargų papildymo užduotis (vidinis užsakymas) gamybai:

- jei produkcija parduota iš sandėlio, sistema formuoja užduotys gamybai pagal Min-Max

algoritmą;

- jei produkcijos sandėlyje nepakanka, formuojama užduotis gamybai trūkstamą kiekį

“atkoreguojant” pagal “optimalius” (minimalius/maksimalius/fiksuotus) partijos dydžius.

 Patikrinamas užsakovo kreditingumas arba suformuojamas avansinio mokėjimo

pareikalavimas.

 Priklausomai nuo pardavimo sumos, realizuojama atsakingų asmenų užsakymo patvirtinimo

hierarchija.

Sprendimo realizavimo pavyzdys (5)

 

 

Skaidrė 20 

Rezultate gauname pilną gamybos plano valdymo funkcionalumą:

 Vertinamas žaliavų likutis ir jų atvykimo terminas.

 Vertinami resursų apkrovimai.

 Pranešimų sistema apie vėluojančias žaliavas, gamybos vėlavimus.

 Prognozių vertinimas sudarant gamybos planą.

 Užsakymų išpildymo valdymas.

Sprendimo realizavimo pavyzdys (6)

Prognozės
(forecasts)

Įsigalioję
užsakymai

Gamybos planas
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Skaidrė 21 

Norėdami įvertinti ar įmonė pribrendo VVS diegimui turime atsakyti į šiuos

klausimus:

 Ar įmonės skyriai yra pasiruošę keisti savo tarpusavio santykius?

 Ar įmonė turi “vedlį”, kuris atlaikytų “senos tvarkos” pasipriešinimą?

 Koks skyrius norėtų būti “pionieriumi”?

Kad investicijos į VVS duotų naudą:

 Suprasti, kad visų pirma VVS turi tarnauti pridėtinę vertę kuriančio skyriaus

tikslams, o tik gaunami rezultatai - finansams.

 Keisti darbuotojų nusistatymą, kad VVS yra ne “nuodėmingųjų persekiojimo”

įrankis, o įmonės blogų procesų išryškinimui skirtas įrankis.

 Diegiant VVS, naudoti “minimalistinį automatizavimą”, nes keičiantis verslo aplinkai

reikės atitinkamai adaptuoti ir VVS.

Apibendrinimas...

 

 

Skaidrė 22 

“Velnias slypi detalėse”

#2 dalis

 

Įvadas į detales, kurias būtina vertinti 

diegiant VVS. 

 
 

Skaidrė 23 

Matuoti 
reikia tai 
ką matai

 

Viena iš nesėkmingų diegimo priežasčių 

– išskaičiuotų rodiklių, parametrų ir pan. 

dalykų naudojimas. 

 

Pvz. bandelių fasavimo įrangos 

paleidimui reikia sunaudoti 5 metrus 

plėvelės ir kiekvienai bandelei po 12 cm 

juostos. 

Jei bus bandoma išvesti sunaudojimo 

vidurkį ir vienai bandelei priskirti 

“išskaičiuotą” koeficientą, sistema 

priklausomai nuo partijos dydžio 

sunaudos per daug, arba per mažai 

plėvelės. Pradės nebeatitikti atsargų 

likučiai ir dėl to susvyruos pasitikėjimas 

sistema. Rezultate bus bandoma grįžti 

prie “ankstesnės tvarkos”. 

 

Kitas pavyzdys – kad paruošti įrengimą 

darbui reikia 20 minučių. Paskui 
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kiekvienai įkrovai apdoroti reikės 5 

minučių. Jei bus bandoma išvesti vidurkį 

įkrovai, vėl pradės nebeatitikti laikas – 

prie mažesnių partijų jo paskaičiuos per 

mažai, o prie didelių – per daug. 

Rezultate gamybos darbininkai pradės 

nebetikėti gamybos plano tikrumu ir 

pradės priešintis. 

 

Dėl to visur sistemoje reiktų naudoti tik 

tuos duomenis, prie kurių žmogus 

tiesiogiai “prisiliečia” – jei kažkas 

sunaudojama gamybos partijos 

paruošimui (nepriklausomai nuo dydžio), 

turi būti aprašyta kaip sunaudojimas 

skirtas visai partijai. Tai kas sunaudojama 

gaminio vienetui pagaminti – reikia ir 

aprašyti kaip vieneto pagaminimui skirtą 

normą. 

 

 
 

Skaidrė 24 
Oracle E-Business suite suteikiamos galimybės

“INGREDIENTAI” / GAMINIAI / SUBGAMINIAI

NORTAMYVAS 
NEPRIKLAUSO NUO 

PULKO DYDŽIO

NORMATYVAS 
PROPORCINGOS 
PULKO DYDŽIUI

NORMATYVAS 
SUAPVALINAMAS IKI 
REIKIAMO TIKSLUMO

Gamyboje panaudoti ingredientų “techninius” parametrus

 

Oracle E-Business suite sudėtinių dalių 

aprašymui naudoja terminą “Formulė”. 

 

Kiekviena formulė turi trys skyrius: 

ingredientai, gaminiai bei subgaminiai. 

 

Ingredientai – tai kas į gaminį turi būti 

sudėta. 

Gaminiai – tai kas iš to gaunasi. Čia 

reiktų atkreipti dėmesį, kad jei vienos 

gamybos metu pasigamina keli gaminiai, 

juos reiktų aprašyti vienoje formulėje. 

Pvz. gamybos metu pasigamina šakotis ir 

šakočio trupiniai, kurie parduodami kaip 

atskira prekė. 

Subgaminiai – elementai, kurie gali būti 

perdirbti gamyboje (trupiniai), utilizuoti 

ar pan. Pagrindinis skirtumas nuo 

gaminių - jiems sistema neskaičiuos 

savikainos. 

 

Kiekvienoje grupėje gali būti neribotas 

eilučių kiekis. Kiekviena eilutė gali būti 

aprašoma kaip sunaudojama/pagaminama 

nepriklausomai nuo gaminamos partijos 

dydžio, sunaudojama proporcingai arba 

sunaudojama suapvalinus iki nurodyto 

tikslumo. 
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Skaidrė 25 

Gamybos procesas

Gamybos procesas

GaminiaiIngredientai

Atliekos

Step 10

Step 20

Step 30 Step 40 Step 50

Subprodukt
ai

 

Norint gauti tikslų gamybos planą, būtina 

apsirašyti technologinį procesą, kuris 

atspindėtų realią gamybos eigą: 

- Nurodyti kokios yra maksimalios 

įkrovos; 

- Kokie yra technologiniai laikai ir pan. 

 

Paprastai įmonės šio žingsnio 

nesureikšmina ir praleidžia. Tačiau ši 

dalis gali pasakyti kokios realios 

galimybės išpildyti priimtus užsakymus. 

 
 

Skaidrė 26 

Efektyviam
gamybos 
resursų

panaudojimui

 

Aprašant gamybos procesą reiktų būtinai 

atkreipti dėmesį, kokias maksimalias 

įkrovas įrengimai gali apdoroti. 

 

Man teko sutikti situacijų, kai įkrovos yra 

išskaičiuojamos “100 kg miltų”, “100 kg 

produkto” ir pan. Tačiau prie 100 kg 

miltų vienam produktui gal būt reikės 

įdėti papildomai 20 kg kitų ingredientų, o 

kitam net ir 50 kg. Tad jei įrengimas 

vienu metu gali apdoroti 150 kg, tai 

geriau įkrovas pagal tai ir išskaičiuoti – 

vienam produktui dėti 125 kg miltų + 25 

kg priedų, kitai 100 kg miltų + 50 priedų. 

 

Kas iš to išlošiama? Jei maišyklė 20 

minučių turi maišyti nepriklausomai nuo 

įkrovos (120 kg ar 150 kg), tai įmonė 

maišydama 120 kg praranda 25% 

gamybos pajėgumų. Kitaip tariant per 20 

darbo valandų bus prarasta 5 valandos. 

 

Dėl to naudojantis verslo valdymo 

sistemomis reiktų išnaudoti visas jų 

teikiamas galimybes. Tame tarpe ir 

įkrovų išskaičiavimo mechanizmą. 
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Skaidrė 27 

Laboratoriniai tyrimai

Labor.

darb.

Tyrim. 

vadov.

Labor. 

vadov.

Gamybos 
užduotis

Mėginiai

Papildomi tyrimai 
(1)

Pagrindiniai 
tyrimai

Papildomi tyrimai 
(n)

0  1     3      6      9      12            18            24 months

0  1  2 3      6 months

0 months12

Pranešimai apie 

rezultatus

 

Dar vienas labai svarbus aspektas susijęs 

su produktų sauga.  

 

Verslo valdymo sistema leidžia aprašyti 

atliekamų tyrimų seką ir kaupti 

duomenis. Nustačius kokius nors 

neatitikimus galima atsekti iš kokių 

partijų tai buvo pagaminta, kokie tiekėjai 

ir kada tai patiekė, kokiems klientams tai 

buvo parduota ir t.t. 

 

Čia žinoma neapsieinama ir be griežtos 

tvarkos – gamybos darbuotojai privalo 

imti tik tų žaliavų partijas, kurios buvo 

priskirtos konkrečiai užduočiai. 

 
 

Skaidrė 28 

Užsakymai 
Gamyba 
Sandėlys

 

Realiame laike registruojant visas 

atliekamas operacijas įmonė gali gauti 

dar didesnę vertę: 

- Suvedant produkcijos atkrovimus, 

visada bus aišku kokie likučiai liko. 

- Gamyba suvesdama pardavimų 

informaciją gali įvertinti ar tas 

užsakymas bus pilnai išpildytas, ar 

klientui reikia pasiūlyti kokį nors kitą 

produktą. 

- Gamyba žinodama likučius ir priimtus 

užsakymus, gali orientuotis ko dar reikia 

pasigaminti. 

 
 

Skaidrė 29 
Sėkmingas verslo valdymo sistemos įdiegimas

Gamyba

PardavimaiAtsargos

Gamyba

Pardavimai

Atsargos

 

Sėkmingas verslo valdymo sistemos 

įdiegimas gali transformuoti įmonės 

padalinių tarpusavio santykius bei padėti 

įmonei gauti daugiau pajamų. 
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Skaidrė 30 

Andrius Gudaitis

Telefonas: 8 37 300812

Mobilus: 8 699 92659

El.paštas: andriusg@proginta.lt

Svetainė: http://www.proginta.lt

 

 

Paskaitos „Naujausių žaliavų ir technologinių įrengimų panaudojimas duonos ir  konditerijos 

pramonėje“ dalijamoji medžiaga 

Paskaitą skaitys  Andrius Kurganovas UAB “Biržų duona” komercijos direktorius. Paskaitos metu 

besimokantieji bus supažindinti su moderniais technologiniais įrengimais, linijomis (tokiomis kaip: 

duonos lazdelių gamybos linija, šaldytos duonos gamybos įranga ir kt.),  jų pritaikymu gamyboje; 

ekologiškų žaliavų, maisto priedų (natūralių ir sintetinių), biologiškai vertingų grūdinių priedų 

panaudojimu duonos gamyboje.  

Medžiagą, kuri yra ruošiama šiai paskaitai galima rasti žemiau nuodytuose internetiniuose 

puslapiuose.  

Tešlos maišymas, minkymas - http://www.wp-kemper.de/en/world-of-

products/mixing/president.html  

Kubilų išvertėjai - http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products.html#!lifter  

Tešlos dalinimas - http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products/bread-lines/imperator.html ; 

http://www.wp-haton.com/eng/documents/PARTAUUK.pdf  

Apvalinimas - http://www.wp-haton.com/eng/documents/CR59UK.pdf  

Kildinimas  - http://www.wp-haton.com/eng/documents/BIP72MUK.pdf  

Formavimas http://www.wp-haton.com/eng/documents/CombiUUK.pdf    

http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products/mixing/president.html
http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products/mixing/president.html
http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products.html#%21lifter
http://www.wp-kemper.de/en/world-of-products/bread-lines/imperator.html
http://www.wp-haton.com/eng/documents/PARTAUUK.pdf
http://www.wp-haton.com/eng/documents/CR59UK.pdf
http://www.wp-haton.com/eng/documents/BIP72MUK.pdf
http://www.wp-haton.com/eng/documents/CombiUUK.pdf
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Automatinis pašovimas į krosnis - 

http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/beschickung-gb.pdf  

Padinės krosnys - http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/matador-

gb.pdf  http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/matador_v-gb.pdf  

 Rotacinės krosnys -  http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/rototherm-gb.pdf  

Šios kompanijos krosnys http://www.revent.com/repository/typify/files/revent_use_726_hirez.pdf 

 http://www.revent.com/us/products  

 Platesnė paskaitos informacija bus mokymų metu. 

 

1.2. INFORMACINĖ MEDŽIAGA 

 

Kaip pastaraisiais dešimtmečiais keitėsi Lietuvos duonos  pramonė ir ar išties iš mūsų maisto nyksta 

paskutinieji natūralumo likučiai? Naujovių šioje maisto pramonės šakoje labai daug, tačiau pirmąją 

vietą užima – šaldyti duonos ir pyrago gaminiai. 

Ši duonos gamybos technologija, labai populiari Vakaruose, jau kuris laikas naudojama ir Lietuvos 

maisto pramonėje. Tiesa, lietuviai rinkdamiesi duoną yra konservatyvūs ir labiau mėgsta tradiciniu 

būdu keptą ruginę duoną, bet ateina nauja duonos valgytojų karta, kuri jau ne taip prisirišusi prie 

senųjų tradicijų. Todėl šaldytos duonos suvartojimas Lietuvoje turėtų didėti. Šių technologijų 

populiarumą lems ir pats laikmetis, nes maisto pramonėje tampa vis svarbiau gaminti pigiai, greitai 

ir kad produktas kuo ilgiau būtų tinkamas vartoti.  

Tuo tarpu dauguma tradicinių duonos kepimo įmonių savo gamybos per pastaruosius du 

dešimtmečius beveik nekeitė. Dauguma įmonių duoną tebekepa be jokių sintetinių bei cheminių 

priedų ir daugiausia iš natūralaus raugo. Natūralumas – lietuviškų duonos produktų pagrindinis 

kokybės rodiklis. 

2011 m. maisto pramonės bendrovių pardavimai, palyginti su 2010 m., Statistikos departamento 

duomenimis, ūgtelėjo 19,6%. Stipriausi rinkos dalyviai – pieno pramonės įmonės: jų pardavimai 

sudarė didžiausią svorį. Pernai duonos ir makaronų, miltų ir kruopų pramonė užėmė po 10% rinkos, 

likusią dalį dalijosi vaisių ir daržovių, aliejaus ir riebalų pramonė. 

http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/beschickung-gb.pdf
http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/matador-gb.pdf
http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/matador-gb.pdf
http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/matador_v-gb.pdf
http://www.wpbakerygroup.org/downloads/datenblaetter/rototherm-gb.pdf
http://www.revent.com/repository/typify/files/revent_use_726_hirez.pdf
http://www.revent.com/us/products
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Kreditų biuro „Creditinfo“ duomenimis,  maisto pramonės įsipareigojimai ar įsiskolinimai „Sodrai“ 

šiemet mažėja, bet turto areštų užregistruota daugiau nei prieš metus. Bankrotų per pirmąjį šių 2012 

metų pusmetį taip pat padaugėjo – nuo 11 iki 14. Daugiausia tarp bankrutuojančių – duonos kepėjų. 

 

1 lentelė Didžiausios duonos pramonės bendrovės Lietuvoje 

Bendrovė Pardavimo pajamos 

2011 m. tūkst..Lt. 

Pardavimo pajamos 2010 

m. tūkst..Lt. 

UAB „Vilniaus duona“ 89,982 87,820 

UAB „Mantinga“ 89,538 78,350 

AB „Klaipėdos duona“ 42,133 37,936 

UAB „Fazer Lietuva“ 39,817 30,371 

UAB „Molupis ir Ko“ 29,383 25,571 

UAB „Biržų duona“ 24,289 20,764 

UAB „Gudobelė“ 23,937 22,930 

UAB „Baltasis pyragas“ 21,491 18,574 

UAB „Javinė“ 17,601 14,204 

UAB „Plungės duona“ 16,173 14,398 

 

Šaltinis: Bendrovių pateikti duomenys UAB „CREDITREFORM LIETUVA“,  UAB „Verslo 

žinios“. 

Daugiau informacijos rasite 

http://laikrastis.vz.lt/index.php?act=mprasa&sub=article&id=51564&mode=img&z=75 

 

 

http://laikrastis.vz.lt/index.php?act=mprasa&sub=article&id=51564&mode=img&z=75
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35 pav.Maisto produktų gamybos indeksas 2005 – 2011 m. 

 

 

 
36 pav. Prekių apyvartos sumažėjimas ir padidėjimas pagal prekių grupes 2011 m. III ketv. Procentais. Palyginti su 

2010 m. III ketv. 

 

Daugiau informacijos rasite Lietuvos Statistikos departamento internetiniuose puslapiuose. 
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2. MOKYMO ELEMENTAS. DUONOS IR PYRAGO GAMINIŲ GAMYBOS PLĖTRA 
 

2.1.DALIJAMOJI PRISTATYMŲ MEDŽIAGA 

 

Paskaitos „Duonos ir konditerijos pramonės vadybos pokyčių tendencijos Lietuvoje ir 

užsienyje“ dalijamoji medžiaga  

 

Skaidrė 1 

Duonos ir konditerijos pramonės 
vadybos pokyčių tendencijos

Lietuvoje ir užsienyje

Pranešėjas Andrius Gudaitis
UAB “Proginta” direktorius

2012 m nnnnnnn mėn. DD diena,
Biržai

 

 

Skaidrė 2 
Ekonomikos aplinkos pokyčiai

Planinė 
ekonomika

Rinkos 
ekonomika

 

Pristatyti ekonomikos aplinkos 

pasikeitimą Lietuvai tapus nepriklausoma 

respublika: 

- Kokie veiksniai buvo būdingi 

planinėje ekonomikoje. 

- Kaip planinė ekonomika įtakojo 

įmonių darbą bei darbo rinką. 

- Kaip planinė ekonomika įtakojo 

įmonių darbo našumą, kokius įpročius 

tai išugdė. 

- Rinkos ekonomikos pagrindiniai 

skirtumai nuo planinės ekonomikos. 

- Rinkos ekonomikos pagrindiniai 

privalumai ir pavojai. 
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Skaidrė 3 

Centralizuotas
sprendimas, ką 
turės pasirinkti 

vartotojas

 

Pristatyti planinės ekonomikos įtaką 

vartotojui: 

- Prekių asortimentas; 

- Tiekėjų kiekis; 

- Kokybė; 

- Kaina. 

 

 

Skaidrė 4 

Vartotojas 
pats turi 

teisę 
pasirinkti

 

Pristatyti rinkos ekonomikos įtaką 

vartotojui: 

- Prekių asortimentas; 

- Tiekėjų kiekis; 

- Kokybė; 

- Kaina. 

 

 

Skaidrė 5 

Vartojimo 
įpročius 
įtakoję

veiksniai

 

Įvadas į vartojimo įpročius formuojančius 

veiksnius. Formuojami nauji įpročiai: 

- Skoniui; 

- Pakuotei/išvaizdai; 

- Apsipirkimo įpročiai. 
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Skaidrė 6 
Laisvė keliauti... 

 

Pristatyti kaip vartojimo įpročius įtakoja 

“atsivėrusios sienos”, galimybė laisvai 

keliauti į bet kurią pasaulio šalį. 

 

 

Skaidrė 7 

 

Pristatyti kaip vartojimo įpročius 

pasaulyje įtakoja emigrantai ir imigrantai: 

- Naujų produktų poreikio atsiradimas 

vietinėje rinkoje. 

- Įprastų produktų pernešimas į kitas 

rinkas. 

- Kokios atsiveria galimybės ir iššūkiai. 

 

 

Skaidrė 8 
Lokali ir globali rinka

 

Pristatyti pokyčius rinkoje: 

- Kaip keitėsi lokali rinka: iš regionų po 

Lietuvą, konkurencija 

- Eksporto galimybės: kokius veiksnius 

reikia vertinti 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

65 

                                    Mokymų medžiaga 
 

Skaidrė 9 

Vadybos 
pokyčiai

 

Įvadinė skaidrė į vadybos pokyčių 

detalesnį pristatymą. 

 

 

Skaidrė 10 
Logistika

 

Pristatyti logistikos iššūkius ir valdymo 

metodus: 

- Atstumų ir pristatomų kiekių įtaka 

veiklos sąnaudoms ir produkto 

pardavimo kainai. 

- Kuo didelės šalys yra pranašesnės už 

mažas. 

- Galimi logistikos sprendimai 

(nuosavas arba nuomojamas 

transportas, paskirstymo sandėliai). 

 

 

Skaidrė 11 

Rinkos 
dalies 

didinimas

 

Pristatyti rinkos dalies didinimo iššūkius: 

- Perkamosios galios sumažėjimas; 

- Konkurencija; 

- Būdai padidinti rinkos dalį. 
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Skaidrė 12 

Gamybos apkrovimas

 

Pristatyti gamybos apkrovimo iššūkius: 

- Greito vartojimo produktų gamybos 

valdymas; 

- Darbuotojų aprūpinimo darbais ir 

pajamomis uždaviniai. 

 

 

Skaidrė 13 
Žaliavų valdymo sprendimai

 

Pristatyti žaliavų valdymo iššūkius ir 

sprendimus: 

- Žaliavų poreikio prognozės 

uždaviniai; 

- Sandėliavimo uždaviniai; 

- Žaliavų likučių palaikymas naudojant 

dinaminio buferio valdymo metodą. 

 

 

Skaidrė 14 
Personalo vadyba

 

Pristatyti personalo vadybos iššūkius: 

- Personalo atrankos politika; 

- Apžvelgti dažniausiai pasitaikančias 

konfliktų tarp darbininkų ir vadovų 

priežastys ir pasekmes. 

- Atlygio už darbą skaičiavimo metodai. 
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Skaidrė 15 
Finansų valdymas

 

Pristatyti ABC ir Pralaidumo apskaitos 

skirtumus.  

Kuo gali padėti Pralaidumo apskaitos 

metodai rinkos ekonomikos sąlygomis. 

Išspręsti palyginamuosius uždavinius ir 

parodyti kaip tai įtakotų sprendimų 

priėmimą. 

 

 

Skaidrė 16 
Pardavimų valdymas

 

Pardavimų valdymas naudojant 

“Pralaidumo apskaitos” metodus: 

- Pardavimų krepšelio valdymas; 

- Užsakymų pelningumo valdymas; 

- Kainodaros valdymas. 

 

 

Skaidrė 17 

Sąnaudų 
mažinimas:
- TOC
- LEAN

 

Pasaulinių gamybos vadybos metodų 

taikymas Lietuvoje ir užsienyje. 

Įvadinė skaidrė apie šiuo metu 

paplitusius TOC ir LEAN vadybos 

metodus. 
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Skaidrė 18 Nuostoliai veiklos 
procesuose...

Vertę 
kurianti 
veikla

Nuostoliai

 

Nuostolių procese apibūdinimas.  

Paaiškinama kas sudaro žmogaus darbo 

sukuriamą vertę. 

 

 

Skaidrė 19 

Požiūrio pakeitimimas:

Darbas ≠ Darbas 

Darbas = Darbas + KAIZEN 
(pastovaus tobulinimo praktika)

 

LEAN ir TOC tikslų apibūdinimas – 

darbų išligiagretinimo efektas. 

 

 

Skaidrė 20 

LEAN   TOCAR

“Liekna gamyba” Apribojimų teorija

 

Dvi pasaulinės vadybos metodų 

tendemcijos. 
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Skaidrė 21 

LEAN

Žaliavų pateikimas Gamybos operacijos Produkcijos 
išsiuntimas

 

LEAN metodo apibūdinimas. 

 

 

Skaidrė 22 

LEAN tikslas:

Visame gamybos procese 
atsikratyti perteklinių sąnaudų!

 

Lean pagrindinio tikslo apibūdinimas. 

 

 

Skaidrė 23 

TOC

Žaliavų pateikimas Gamybos operacijos Produkcijos 
išsiuntimas

 

TOC (Apribojimų valdymo metodo) 

apibūdinimas. 
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Skaidrė 24 

TOC tikslas:

Išlaisvinti “siauras” proceso vietas 

 

TOC metodo pagrindinio tikslo 

apibūdinimas. 

 

 

Skaidrė 25 

LEAN   TOCAR

“Liekna gamyba” Apribojimų teorija

IR

 

Šiandieninis judėjimas – apjungti šiuos 

metodus vardan greitesnio rezultato. 

 

 

Skaidrė 26 

LEAN + TOC 

Žaliavų pateikimas Gamybos operacijos Produkcijos 
išsiuntimas

 

Apibūdinimas kaip tai atliekama. 
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Skaidrė 27 

Kuo arčiau 
tikrosios

priežasties!

1. KODĖL?

2. KODĖL?

3. KODĖL?

4. KODĖL?

5. KODĖL?  

“Penkių KODĖL” principo panaudojimas 

sprendžiant vadybinius uždavinius. 

 

 

Skaidrė 28 

“6S” – šeši laipteliai 
tvarkos link

 

6S principų pristatymas. Įvadinė skaidrė. 

 

 

Skaidrė 29 
Seiri - Nereikalingų dalių surūšiavimas ir 
pašalinimas iš darbo zonos“6S”

 

1S - nereikalingų dalių ir medžiagų 

surūšiavimo įtaka gamybos procesui. 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

72 

                                    Mokymų medžiaga 
 

Skaidrė 30 

Seiton - Reikalingų dalių išdėstymas darbui 
reikalinga tvarka“6S”

 

2S – žaliavų surūšiavimas padavimo į 

linija tvarka. Šio žingsnio įtaka gamybos 

procesui. 

 

 

Skaidrė 31 

Seiso - Valymas“6S”

 

3S – Valymas. Apibūdinama kas slypi po 

šiuo žingsniu. 

 

 

Skaidrė 32 

Seiketsu - Tvarkos ir švaros palaikymas“6S”

 

4S – žingsnio tikslo apibūdinimas. 
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Skaidrė 33 

Shitsuke- Disciplina. Tvarkos palaikymo 
veiksmų standartizavimas“6S”

 

5S – žingsnio apibūdinimas. Pabrėžiama 

kuo tai skiriasi nuo 4S. 

 

 

Skaidrė 34 

Shukan - Įprotis“6S”

 

6S – žingsnio apibūdinimas. Pabrėžiama 

kuo tai skiriasi nuo 5S. 

 

 

Skaidrė 35 

Nuostoliai – “MUDA”

/šiukšlės/

 

Gamyboje pasitaikančių nuostolių (laiko 

eikvojimo) apibūdinimo įvadinė skaidrė. 
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Skaidrė 36 

Perprodukcija:

- per didelis produkcijos kiekis

- per anksti pagamintas 
produkcijos kiekis

Pasekmės:

- užšaldytos lėšos žaliavoms

- reikalingi didesni sandėliavimo 
plotai

- produkcija sandėlyje “sensta”

- einamu metu gali pritrūkti 
pajėgumų kitų produktų gamybai.

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “perprodukcija”. 

 

 

Skaidrė 37 

Laukimas:

- laukimas kol bus apdorota

- prastovos

Pasekmės:

- susikaupusios atsargos užima 
vietą

- prarastas laikas sumažina 
“darbinių minučių” kiekį

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “laukimas”. 

 

 

 

Skaidrė 38 

Transportavimas:

- nebūtinas medžiagų, detalių, 
dokumentų judėjimas tarp 
operacijų

Pasekmės:

- neefektyviai panaudojamas 
darbuotojų laikas bei gamybinis 
plotas

- perteklinis darbuotojų kiekis 
gamyboje

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “transportavimas” (gamybos proceso 

viduje). 
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Skaidrė 39 

Papildomas apdorojimas:

- pakartotinis darbo atlikimas

- perrūšiavimas

- tikrinimas ir pan.

Pasekmės:

- neefektyviai panaudojamas 
darbuotojų laikas bei gamybinis 
plotas

- perteklinis darbuotojų kiekis 
gamyboje

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “papildomas apdorojimas”. 

 

 

 

Skaidrė 40 

Atsargos:

- perteklinės atsargos

- “nebaigta gamyba”

- gatava produkcija

Pasekmės:

- užimamas gamybinis 
plotas

- nepatogiai išdėstomos 
reikiamos medžiagos

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi neteisingas “atsargų valdymas”. 

 

 

 

Skaidrė 41 

Judesiai:

- papildomi veiksmai kuriuos 
turi atlikti darbuotojai ar 
įrengimai

Pasekmės:

- neefektyviai panaudojamas 
darbuotojų laikas

- perteklinis darbuotojų kiekis 
gamyboje

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “pertekliniai judėsiai”. 
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Skaidrė 42 

Defektai:

- produktai neatitinkantys vartotojo  
specifikacijos ar lūkesčių ir su tuo susiję 
nuostoliai:

-nepataisomas brokas, 

- ištaisymas

- utilizavimas

- broko saugojimas

- valdymas

Pasekmės:

- patirtos nereikalingos sąnaudos

 

Apibūdinama kokią įtaką įmonės veiklai 

turi “defektai”. Kaip juos supranta 

“vartotojas” ir “gamybininkas”. 

 

 

 

Skaidrė 43 

Darbuotojų skaičius gamyboje. 

Ar jų tiek reikia?

 

Aptariama viena iš aktualiausių problemų 

Lietuvoje – žmonių kiekis gamyboje. 

 

 

Skaidrė 44 

“Atsarginiai” cecho žmonės

 

“Atsarginių” žmonių gamybos procese 

kaupimo problemos apibūdinimas. 

Kaip tai atrodo visos įmonės mastu. 
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Skaidrė 45 

Cechas A

Cechas B

“Atsarginiai” 

įmonės 

žmonės

“Atsarginiai” įmonės žmonės

 

Pristatomas galimas vadybinis 

sprendimas. 

 

 

Skaidrė 46 

Pelningi ir nuostolingi produktai

 

Pristatomas produktų palyginimo 

pavyzdys. 

 

 

Skaidrė 47 

Produkto sukuriama 
vertė per laiko vienetą

 

Pristatoma kaip šiandieniniai vadybos 

metodai traktuoja sukuriamą vertę. 
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Skaidrė 48 

Uždavinys Nr. 1

Produktas A B

Marža, Lt/t 1000 800

Gamybos pajėgumai per pamainą, t 4 5,2

Uždirbti pinigai per pamainą 4000 4160

 

Uždavinys pelningų-nuostolingų 

produktų palyginimui. 

 

 

Skaidrė 49 

Uždavinys Nr. 2
Produktas A B

Sukuriama vertė, Lt/val 500 520 380

a) Gamybos užimtumas,
val

3 2

b) Gamybos užimtumas,
val

2 6

Uždribta suma per dieną:

a) 3*500 + 2*520 = 2540 Lt

b) 2*500 + 6*380 = 3280 Lt

 

Uždavinys pelningų-nuostolingų 

produktų palyginimui. 

 

 

Skaidrė 50 

Taikant LEAN ir TOC metodikas, 
nuostoliai paverčiami pinigais!

 

TOC ir LEAN apibendrinimas. 
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Skaidrė 51 

Naujų
gaminių 
kūrimas

 

Pristatoma, ką turi vertinti šiuolaikinės 

įmonės kurdamos naujus 

duonos/konditerijos gaminius: 

- Vizualinis pateikimas 

- Skonis ir kokybės išlaikymas 

- Gamybos sąnaudos 

- Logistikos sąnaudos 

 

 

Skaidrė 52 

Andrius Gudaitis

Telefonas: 8 37 300812

Mobilus: 8 699 92659

El.paštas: andriusg@proginta.lt

Svetainė: http://www.proginta.lt

 

 

 

 

Paskaita „UAB „Biržų duona“ darbuotojų atranka, kvalifikacijos kėlimo ir mokymo  

galimybės“ 

 

Šią paskaitą skaitys Andrius Kurganovas, UAB „Biržų duona“ komercijos direktorius. Įmonėje yra 

kuriama darbuotojų atrankos ir kvalifikacijos kėlimo programa.  Su šia programa besimokantieji 

susipažins mokymosi metu. 
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2.2. INFORMACINĖ MEDŽIAGA 

Paskaita „Duonos pramonės statistiniai ir ekonominiai rodikliai“  

Skaidrė 1 

A. Izgorodin, LPK EFD analitikas

MAISTO IR GĖRIMŲ PRAMONĖS 

VYSTYMOSI TENDENCIJOS

 

 

Skaidrė 2 
MAISTO PRAMONĖ – VIENAS DIDŽIAUSIŲ AP SEKTORIŲ

24,34

18,25

7,966,55

5,62

3,90

3,90

3,59

3,28

2,96

19,66

Lietuvos apdirbamosios pramonės (išskyrus naftos gamybą) struktūra 2011 

metais, proc.

Maisto produktų gamyba

Chemikalų ir chemijos produktų gamyba

Baldų gamyba

Medienos ir kamštienos gaminių gamyba

Guminių ir plastikinių gaminių gamyba

Drabužių siuvimas (gamyba)

Metalo gaminių, išskyrus mašinas ir 
įrenginius, gamyba

Gėrimų gamyba

Kitų nemetalo mineralinių produktų 
gamyba

Tekstilės gaminių gamyba

Kiti sektoriai

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 3 DUONOS GAMINIŲ GAMYBA SUDARO NEMAŽĄ DALĮ 

MAISTO PRAMONĖS GAMYBOS

Šaltinis: Statistikos departamentas
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Kepyklos ir miltinių produktų gamybos dalis 2011 metais, proc.

 

 

Skaidrė 4 EUROPOS SĄJUNGOS KONTEKSTE LIETUVOS MAISTO 

PRAMONĖ – ITIN IŠSIVYSČIUSI

4,8
4,7

3,2

2,6
2,4

2,3
2,2

2,1
2,0 2,0 2,0
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1,7 1,7

1,5 1,5
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0,7

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

6,0

Maisto pramonės dalis apdirbamosios pramonės gamyboje 2011 metais, proc.

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 5 
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Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 6 
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MAISTO IR GĖRIMŲ GAMYBOS TENDENCIJOS 

REIKŠMINGAI SKIRIASI

Šaltinis: Statistikos departamentas  
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Skaidrė 7 

25,27
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11,61 11,51
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2011K3 2011K4 2012K1 2012K2

MAISTO IR GĖRIMŲ GAMYBOS PAJAMŲ TENDENCIJOS 

TAIP PAT LABAI SKIRIASI

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 8 
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Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 9 
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Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 10 
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DIDĖJANČIOS GAMYBOS APIMTYS SKATINA PLĖTOTI 

GAMYBĄ

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 11 
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Užimtumas 2011 metais, proc.
Maisto produktų, gėrimų ir tabako gamyba

Medienos, popieriaus gaminių gamyba; 
leidyba ir spausdinimas

Baldų gamyba

Drabužių siuvimas (gamyba)

Guminių ir plastikinių gaminių produktų 
gamyba

Papuošalų, muzikos instrumentų; mašinų ir 
įrangos remontas 

Tekstilės gaminių gamyba

Chemikalų ir chemijos produktų gamyba

Niekur kitur nepriskirtų mašinų ir įrangos 
gamyba

Elektros įrangos gamyba

Kompiuterinių, elektroninių ir optinių gaminių 
gamyba

Transporto įrangos gamyba

Odos ir odos dirbinių gamyba

Vaistų ir farmacinių preparatų gamyba

MAISTO PARMONĖJE DIRBA KAS KETVIRTAS PRAMONĖS 

DARBUOTOJAS

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 12 
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laikotarpiu, proc.

2011K3 2011K4 2012K1 2012K2

MAISTO PRAMONĖJE DARBUOTOJŲ SKAIČIAUS AUGIMAS 

ŽEMESNIS NEGU AP VIDURKIS

Šaltinis: Statistikos departamentas  
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Skaidrė 13 
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Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 14 ATLYGINIMAI MAISTO PRAMONĖJE  NEŽYMIAI 
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Vidutinis mėnesinis burto darbo užmokestis pagal sektorių 2012 antrą ketvirtį, Lt.

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 15 ATLYGINIMAI MAISTO PRAMONĖJE KYLA SPARČIAU 

NEGU KAINOS

1,5

-1,7

2,6

0,5

3,1

4,44,4
4,1

-6

-4

-2

0

2

4

Apdirbamoji gamyba Maisto, gėrimų ir tabako 
gamyba

Vidutinio brtuo darbo užmokesčio 

pokytis lyginant su praėjusių metų 
atitinkamu laikotarpiu, proc.

2011K3 2011K4 2012K1 2012K2

-3

-5,8

-1,4

-3,4

-0,7

0,5

1,4
1,1

-6

-4

-2

0

2

4

Apdirbamoji gamyba Maisto, gėrimų ir tabako 
gamyba

Vidutinio brtuo darbo užmokesčio 

pokytis lyginant su praėjusių metų 
atitinkamu laikotarpiu, proc.

2011K3 2011K4 2012K1 2012K2

Šaltinis: Statistikos departamentas  

 

Skaidrė 16 

Ačiū už dėmesį
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3 MOKYMO ELEMENTAS. ĮGYTŲ ŽINIŲ PRITAIKYMAS PROFESINIO 

RENGIMO PROCESE 

Projektas 

„Profesijos mokytojų ir dėstytojų technologinių kompetencijų tobulinimo sistemos 

sukūrimas ir įdiegimas" 

Mokytojo projekto formos aprašas 

Mokytojo vardas, pavardė 

Atstovaujama profesinio mokymo įstaiga 

PROJEKTAS 

Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių naujovių bei gamybos / paslaugų plėtros 

tendencijų pritaikymas profesinio rengimo procese 

(data) 
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Turinys 
1. Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių naujovių bei gamybos ir / ar 

paslaugų plėtros tendencijos. 

2. Profesinio rengimo ir duonos ir pyrago gaminių  pramonės  

sąsajos. 

3. Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių naujovių bei gamybos/paslaugų  

4. plėtros tendencijų pritaikymo veiklų aprašymas, pagrindimas ir numatomi rezultatai. 

5. Rizikos. 

6. Išvados / pasiūlymas 
 

 

1.    Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių naujovių bei gamybos ir / ar paslaugų 
plėtros tendencijos. 
Išvardinkite ir aprašykite, Jūsų manymu, svarbiausias technologinių naujovių, gamybos plėtros 
tendencijas šiuolaikinėje duonos ir pyrago gaminių pramonėje (pvz., mažėjančios gamybos 
sąnaudos, didėjantis duonos ir pyrago gaminių asortimentas ir pan.). 

 

2.    Profesinio rengimo ir šiuolaikinės duonos ir pyragų gaminių pramonės sąsajos. 
Atlikite profesinio rengimo programų turinio ir duonos ir pyragų gamybos inovacijų, 
technologinių naujovių,    plėtros tendencijų tarpusavio sąsajų analizę. Identifikuokite 
profesinio rengimo programų turinio tobulinimo sritis, galimybes. 

 

3.    Duonos ir pyrago gaminių gamybos  technologinių   naujovių   bei   gamybos/paslaugų   
plėtros tendencijų pritaikymo veiklų aprašymas, pagrindimas ir numatomi rezultatai. 
Detalizuokite pagrindines veiklas, pagrįskite šių veiklų būtinumą. Nurodykite veiklų etapus, 
kiekvieno etapo metu numatomus atlikti darbus. Nurodykite išankstines sąlygas, reikalingas, 
kad pritaikymo procesas galėtų būti pradėtas (pvz., patvirtinti planai, parengti techniniai projektai 
ir kt.)  

Veikla Veiklos aprašymas Veiklos trukmė Laukiamas rezultatas 
(kiekybinis / 
kokybinis rodiklis) 

1.    
2.    
3.    
    

1.    Rizikos. Įvertinkite rizikas (pvz., socialines, institucines ir pan.) ir rizikų mažinimo priemones 

Rizika Rizikos mažinimo priemonės 
1.  
2.  
  

2.   Išvados / pasiūlymas 
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MODULIS S.1.1. KVIETINĖS DUONOS GAMYBA 

 
1. MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS  IR 

ORGANIZAVIMAS 
 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI 

 

 

Vertinant duonos gaminių kokybę, nustatomas jo lygis. Tai yra kokybės charakteristika, 

paremta produkto kokybės rodiklių palyginimu su baziniais (standartų, pavyzdžių) rodikliais.  

Standartas – sutarimu parengtas ir pripažintos standartizacijos institucijos priimtas 

dokumentas, kuris nustato bendram ir daugkartiniams naudojimui tinkančias taisykles, bendruosius 

principus ar charakteristikas ir yra skirtas įvesti optimalią tvarką tam tikroje srityje. 

Lietuvos standartus ruošia Lietuvos standartizacijos departamentas (LSD) prie Lietuvos 

Respublikos Aplinkos ministerijos (http://www.lsd.lt ). Įmonės standartus ruošia konkreti įmonė ir 

tvirtina įmonės vadovas. Jie būna skirti įmonės veiklai, produktams ar jų gamybai standartizuoti. 

Kvietinės duonos kokybė, gaminimas, laikymas ir ženklinimas yra nurodyti Lietuvos 

standarte LST 1129: 2003.  

 

http://www.lsd.lt/
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35pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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36 pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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37Pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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38pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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39 pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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40 pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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41 pav. Duona.. Bendrieji reikalavimai. LST 1129: 2003 
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1.2. KVIETINĖS DUONOS GAMYBINĖS RECEPTŪROS 

 

Mokymosi medžiagą apie kvietinė duonos gamybines receptūras besimokantieji gaus 

mokymosi metu. Gamybines receptūras atspindi žemiau aprašyta duonos gamybos technologija. 

Duona yra gaminama pagal ruginių – kvietinių miltų duonos gamybos technologijos 

instrukciją, pateiktą standarte LST 1129 Duona (2003m). 

Kvietinės duonos gamyba prasideda žaliavų paruošimu. Žaliavos duonai ruošiamos, 

prisilaikant žaliavų paruošimo duonos – pyrago gaminiams bendrosios technologijos instrukcijos. 

Žaliavų kokybė turi atitikti galiojančių kokybės sertifikatų reikalavimus. 

 Pagrindinė žaliava, miltai, persijojami ir leidžiami per magnetus, kad pasišalintų 

metalinės priemaišos. Persijojami miltai šiek tiek sušyla ir prisisotina oro (aeruojasi), dėl to 

pagerėja jų kepimo savybės. Be to sijojant miltus yra užtikrinama duonos gaminių saugi ir 

kokybiška gamyba. 

Druska ir cukrus, ruošiant kvietinę duonos tešlą, dedami sausi, ne tirpalo pavidale. 

Mielės   yra susmulkinamos rankomis ir suberiamos į tešlą.  

Tešlos ruošimas – svarbi ir ilgiausiai trunkanti operacija, kuri sudaro apie 70% viso 

technologinio ciklo.  

Tešla duonai ruošiama naudojant plikinį su raugu.  

Duonos gamybos technologinė schema pateikta  paveikslėliuose 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

42 pav. Rauginto plikinio paruošimas 

 

 

 

 

Žaliavų svėrimas ir dozavimas 

Plikinio paruošimas 

Apcukrinimas 

Atvėsinimas 

Rauginimas 
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43 pav. Išrūgusio raugo paruošimas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

44 pav.Tešlos paruošimas ir duonos kepimas 

 

Žaliavų svėrimas ir dozavimas 

Tešlos maišymas 

Tešlos ruošinių formavimas 

Brandinimas 

Tešlos ruošinių apdaila 

Duonos kepimas 

Tešlos ruošinių apipurškimas 

vandeniu 

Aušinimas 

Tešlos ruošinių kildymas 

Duonos pjaustymas ir fasavimas 

Tešlos dalijimas 

Laikymas 

Žaliavų svėrimas ir dozavimas 

Maitinamojo mišinio paruošimas 

Raugo paruošimas ir rauginimas 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 

95 

                                    Mokymų medžiaga 

 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS 

 

Mokymo procese besimokantieji bus supažindinti su darbdavių pareigomis ir 

teisėmis, sudarant darbuotojams saugias ir sveikatai nekenksmingas darbo sąlygas visais su darbu 

susijusiais aspektais. Taip pat bus aptariamos darbuotojų pareigos ir teisės, dirbant darbo sutartyje 

sulygtą darbą, kaip jos reglamentuojamos LR darbo kodekse bei LR Darbuotojų saugos ir 

sveikatos įstatyme. 

UAB „Biržų duona“ darbe vadovaujasi Lietuvos Respublikos darbuotojų saugos ir 

sveikatos įstatymu, Lietuvos Respublikos darbo kodeksu, Vyriausybės nutarimais ir kitais 

galiojančiais teisės aktais darbuotojų saugos ir sveikatos klausimais. Darbdavys užtikrina, kad 

darbuotojai gautų visapusišką informaciją apie darbuotojų saugos ir sveikatos organizavimą 

įmonėje, apie esančią ir galimą profesinę riziką, parengtas priemones rizikai šalinti ar išvengti. 

Todėl darbuotojai, nepriklausomai nuo darbo stažo, kvalifikacijos ar įgūdžių, turi būti 

instruktuojami saugos ir sveikatos klausimais. 

Įmonėje vykdomi sekantys instruktavimai: 

 Įvadinis; 

 pirminis darbo vietoje; 

 periodinis instruktavimas darbo vietoje; 

 papildomas darbo vietoje; 

 specialus darbo vietoje. 

Visiems darbuotojams, sudariusiems darbo sutartį, prieš pradedant jiems dirbti 

privalomas įvadinis instruktavimas ir tai turi būti įforminta įvadinio instruktavimo registracijos 

žurnale, kuris saugomas įmonėje 75 metus. Instruktuoja darbuotojų saugos ir sveikatos tarnybos 

specialistas ar asmuo, vykdantis šios tarnybos funkcijas. 

Pirminį instruktavimą prieš pradėdami dirbti įmonėje, jos padalinyje privalo 

individualiai išklausyti darbuotojai, kurių veikla susijusi su produkcijos gamyba, darbo priemonių 

naudojimu, medžiagų bei žaliavų laikymu ir naudojimu. Jis yra privalomas. Šį instruktavimą atlieka 

darbdavys ar darbdavio pavedimu, atestuotas instruktavimo, mokymo ir atestavimo darbuotojų 

saugos ir sveikatos klausimais nuostatų nustatyta tvarka, padalinio vadovas.  

Periodinis instruktavimas darbo vietoje atliekamas ne rečiau kaip kartą per 12 mėnesių. 

Papildomas instruktavimas darbo vietoje siejamas su rizikos veiksnių pokyčiais darbo aplinkoje. 

Darbuotojai papildomai instruktuojami: 
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 pakeitus technologinį procesą, pakeitus arba modernizavus darbo priemones, 

įrengimus, medžiagas, pasikeitus darbo sąlygoms, turinčioms įtakos saugai ir 

sveikatai; 

 patvirtinus naujus arba pataisius įmonės norminius dokumentus (darbuotojų 

saugos ir sveikatos instrukcijas, saugaus darbų atlikimo taisykles ir kt.); 

 darbuotojui pažeidus saugos ir sveikatos reikalavimus, dėl kurių įvyko ar galėjo 

įvykti nelaimingas atsitikimas, avarija, gaisras, sprogimas; 

 pareikalavus darbo inspektoriui, kai nustatoma, kad darbuotojo žinios yra 

nepakankamos; 

 pareikalavus darbo inspektoriui, kai nustatoma, kad darbuotojo žinios yra 

nepakankamos. 

Specialų instruktavimą darbo vietoje privalo išklausyti darbuotojai, dirbantys 

pagal paskyras - leidimus ar raštinius nurodymus, o taip pat darbuotojai, 

kuriems atskirais atvejais gali būti pavedama vienkartinė užduotis, nesusijusi su tiesioginėmis 

pareigomis ar profesija (pakrovimas, iškrovimas, teritorijos tvarkymas, avarijų ar stichinių nelaimių 

padarinių likvidavimo darbai ir kiti panašūs darbai).  

Pavojai ar rizika, kurie egzistuoja įmonėje ir su kuriais gali susidurti darbuotojas 

 Profesinės rizikos veiksniai įmonėje su kuriais gali susidurti darbuotojas būtų 

sekantys: 

 elektros srovės poveikis; 

 netvarkingos darbo vietos, užgriozdintos, slidžios grindys, takai, praėjimai, laiptai ir t.t; 

 techniškai netvarkingos elektrinės darbo priemonės; 

 mašinų ir mechanizmų neapsaugotos besisukančios, judančios dalys; 

 triukšmas, vibracija; 

 dulkėtumas; 

 lekiančios apdorojamos medžiagos, instrumentai, jų dalys; 

 krintantys daiktai; 

 kritimas iš aukščio; 

 netinkamai sandėliuojamos medžiagos, žaliavos, gaminiai ir kt; 

 agresyvios, kenksmingos, pavojingos cheminės medžiagos; 

 gaisrai; 

 netinkamas darbo rėžimas; 

 nesilaikymas higienos reikalavimų. 
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 Draudžiama dirbti bet kokį darbą ir būti įmonėje ar jos teritorijoje neblaiviam, 

apsvaigusiam nuo narkotinių ar toksinių medžiagų, neštis į įmonę ar jos teritoriją alkoholinius 

gėrimus ir naudoti juos. 
 

 Darbo vietoje neturi būti pašalinių, nesusijusių su darbu, asmenų ir neleisti jiems dirbti 

darbo įrengimais bei įrankiais. 

Draudžiama dirbti su techniškai netvarkingais įrenginiais, mašinomis, mechanizmais ir 

įrankiais bei kitomis darbo priemonėmis. Apie pastebėtus darbo priemonių trūkumus reikia pranešti 

tiesioginiam darbo vadovui ir nepradėti dirbti, kol trukumai nebus pašalinti. 

Darbuotojas privalo vykdyti tik darbdavio (padalinio vadovo) pavestą darbą, kurį 

saugiai atlikti jis išmokytas pagal darbuotojų saugos ir sveikatos instrukcijų ir kitų norminių 

dokumentų reikalavimus, darbo metu dėvėti tvarkingus ir švarius darbo drabužius, avalynę, 

individualias ir kolektyvinės saugos priemones. 

Pastebėjus veikiamą elektros srovės žmogų, būtina kuo greičiau atjungti tą el. įrenginio 

dalį, kurią liečia veikiamos el. srovės žmogus, išjungiklio, kirtiklio ar kito atjungiančio aparato 

pagalba arba išsukti saugiklius, ištraukti šakutę. Jeigu el. srovės greit išjungti neįmanoma, reikia 

nukentėjusį nustumti nuo jo liečiamų srovinių dalių sausu pagaliu, sausa lenta, atitraukti už sausų 

drabužių. Saugiausia gelbėjimo veiksmus atlikti užsimovus dielektrines pirštines, apsiavus 

guminiais kaliošais, botus, pasitiesus guminį kilimėlį. Dirbantieji su elektros įrenginiais, 

mašinomis,' įrankiais turi būti atidūs ir atsargūs, gelbėtojams taip pat reikia žinoti, kad neatsargūs 

gelbėjimo veiksmai pavojingi jų pačių sveikatai ir gyvybei. 

Kad išvengtų nelaimingų atsitikimų neelektrotechniniams darbuotojams draudžiama: 
 

 nuiminėti srovinių dalių aptvarus ir gaubtus; 

 atidarinėti elektros skydų, spintų ir pan. dureles, liesti srovines dalis; 

 keisti saugiklius, perdegusias apšvietimo lempas; 

 ardyti ir remontuoti ei. mašinas ir įrankius, remontuoti jų prijungimo prie srovės šaltinio 

laidus ir kabelius, kištukines jungtis ir rozetes; 

 keisti mašinų ir įrankių prijungimo prie srovės šaltinio laidus ir kabelius kitokios markės 

laidais ir kabeliais; 

 liesti jungiklius, laidus ir kabelius bei įrankius šlapiomis rankomis; 

 mindžioti laidus ir kabelius, važiuoti per juos su transporto priemonėmis; 
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 apipilti ei. įrenginius ar laidus kokiais nors skysčiais; 

 palikti įjungtas ei. mašinas ir įrankius be priežiūros. 

 

Išvengiant nelaimingų atsitikimų būtina darbo vietas pastoviai palaikyti 

tvarkingas ir švarias, neužgriozdinti jų atliekomis, žaliavomis, pagaminta 

produkcija. Pastoviai stebėti ar lygios, neslidžios grindys. Darbo vietose, kur įrengta vėdinimo 

sistema, prieš darbo pradžią būtina įjungti ir patikrinti jos efektyvumą.  

UAB „Biržų duona“ saugos ir darbo instruktažai atskiroms darbo vietoms yra plačiai 

aprašyti šio skyriaus prieduose. 
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PRIEDAI (SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJOS ATSKIROMS DARBO VIETOMS  

UAB „BIRŽŲ DUONA“): 
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2. MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ IR PUSGAMINIŲ PARUOŠIMAS 

 
2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS 

 

UAB „Biržų duona“ įvairių rūšių kvietinei duonai kepti  imama  ši pagrindinė žaliava: 

 KVIETINIAI MILTAI, 

 VANDUO, 

 MIELĖS, 

 VALGOMOJI DRUSKA. 

Duonai kepti be miltų, vandens, mielių, druskos vartojami ir kiti produktai. Norint 

pagerinti duonos gaminių skonį, kvapą ir išvaizdą, dedami papildomi produktai. 

Papildomai daugiausia naudojamos šios žaliavos: 

 CUKRUS, 

 KMYNAI. 

 

Žaliavų kokybė turi atitikti galiojančių kokybės sertifikatų reikalavimus.  

Reikalavimai tiekėjams yra nurodyti  Lietuvos higienos normose HN 15:2003 „Maisto 

higiena“ http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958 

Įsigyjant maisto žaliavas ir kitus komponentus yra pasirinkti tie tiekėjai, kurie produktus 

gamina ar įsigyja teisėtai ir laikosi maisto saugos savikontrolės principų. 

Prieš sudarant tiekimo sutartis, yra įsitikinama, ar užsakomos maisto žaliavos atitinka ir 

atitiks maisto saugos, kokybės ir kitų teisės aktų reikalavimus. Maisto žaliavų priėmimo metu turi būti 

tikrinami lydimieji dokumentai, ar juose pateikta visa reikiama informacija apie maisto žaliavų 

saugą ir kokybę. Maisto žaliavos nepriimamos, jei nepateikiami visi reikiami dokumentai. 

 Maisto žaliavų priėmimo metu, o jeigu tai neįmanoma, kuo greičiau po to atliekamas jų 

patikrinimas: 

 ant maisto žaliavų ar jų pakuotės neturi būti jokių kenkėjų, vabzdžių ar jų 

buvimo pėdsakų, 

 ant pakuotės neturi būti purvo ar dulkių, 

 gabenimo taroje neturi būti jokių nuodingų ar kitų cheminių medžiagų, 

 lydimajame dokumente ar etiketėje nurodytas maisto žaliavos tinkamumo 

vartoti terminas turi būti nepasibaigęs, 

 maisto žaliavų jusliniai rodikliai turi būti nepakitę, atitinkantys gamintojo 

nurodytus, 

http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958
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 greitai gendančių maisto žaliavų temperatūra turi atitikti gamintojo 

nurodytą. 

Tikrinimo rezultatai užrašomi maisto žaliavų ir medžiagų priėmimo žurnale. Jei 

būtina, patikrinama maisto žaliavų gabenimo temperatūra. Kilus abejonių, išmatuojama 

temperatūra gabenamo produkto, viduje. Jei yra neatitikimų, maisto žaliavos grąžinamos tiekėjams. 

 

Žaliavų kokybę, ženklinimo, laikymo ir realizavimo reikalavimus nurodo Lietuvos 

standartai. Taip pat šie dokumentai: 

 

LST EN 45014 Bendrieji tiekėjų atitikties deklaracijai keliami reikalavimai (ISO/IEC 

vadovas 22:1996); 

LST (CODEX STAN 1) Fasuotųjų maisto produktų ženklinimas. Bendrieji 

reikalavimai; 

HN 15 Maisto higiena; 

HN 16 Medžiagos ir gaminiai, besiliečiantys su maistu; 

HN 53 Leidžiami vartoti maisto priedai; 

HN 54 Maisto produktai. Didžiausios leidžiamos teršalų ir pesticidų likučių 

koncentracijos; 

HN 84 Didžiausi leidžiami maisto žaliavų ir maisto produktų, pašarų radioaktyviojo 

užterštumo lygiai po branduolinės radiacinės avarijos; 

Lietuvos Respublikos ūkio ministro 2002 05 15 įsakymu Nr. 170 patvirtintos Lietuvos 

Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo ir kainų nurodymo taisyklės; 

Lietuvos Respublikos valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2002 05 

10 įsakymu Nr. 217 patvirtinta Transporto priemonės maisto produktams gabenti higienos paso 

išdavimo, perregistravimo tvarka; 

Lietuvos Respublikos valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2002 10 

09 įsakymu Nr. 465 patvirtintas Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus įsakymo 

Nr. 217 „Dėl transporto priemonės maisto produktams gabenti higienos paso“ papildymas. 

 

Kvietinių miltų kokybės rodiklius reglamentuoja LST 1133. 

 Šis standartas taikomas kvietiniams miltams (toliau – miltai), kurie gaunami 

smulkinant minkštųjų kviečių (Triticum aestivum L.) grūdus arba žemaūgių kviečių (Triticum 
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compactum Host.) grūdus ir iš dalies pašalinant sėlenas ir gemalus. Iš šių miltų kepama duona bei 

gaminami kiti maisto produktai. 

Standartas netaikomas miltams: 

– iš kietųjų kviečių (Triticum durum Desf.) grūdų arba jų mišinio su kitų kviečių grūdais; 

– šveistinio malimo, kruopiniams iš minkštųjų kviečių grūdų arba jų mišinio; 

– vartojamiems krakmolo ir glitimo gamybai; 

– skirtiems ne maisto reikmėms; 

– su mažesniu baltymų kiekiu nei nurodyta šio standarto 1 lentelėje; 

– apdorotiems specialiais būdais (ne džiovinimas ir balinimas) arba kai į juos pridėta priedų, 

kurie nenurodyti šiame standarte. 

Techniniai reikalavimai 

 Miltai turi atitikti šio standarto ir saugos pagal RVASVT sistemą reikalavimus, 

gaminami pagal galiojančią technologijos instrukciją ir HN 15; jų kokybė tikrinama pagal įmonės 

techninės kontrolės schemą. 

 Kviečių grūdai, iš kurių malami miltai, turi būti sveiki (nesugedę), prekinės kokybės ir 

atitikti normatyvinių dokumentų reikalavimus. 

 Charakteristika 

 Kviečių grūdų apdorojimo ir perdirbimo procesai, įskaitant džiovinimą, malimą ir 

kitus tarpinio apdorojimo procesus, turi būti atlikti taip, kad nepablogėtų grūdų maistinė vertė ir jų 

miltų kepimo savybės. 

 Jeigu į miltus pridedama vitaminų, mineralinių medžiagų, fermentų (arba jų preparatų) 

arba kitų maisto priedų, turi būti pateikta informacija apie jų kiekį miltuose. Maisto priedų, dedamų 

į miltus, kiekiai neturi viršyti HN 53 nurodytų. 

  1 lentelė. Miltų jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai  

Rodiklio pavadinimas Norma 

Kvapas 

 

Skonis 

Būdingas kvietiniams miltams, be 

aitraus, pelėsių ar kito pašalinio kvapo 

Būdingas kvietiniams miltams, be 
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Pelenų kiekis sausosiose medžiagose, ne daugiau kaip, 

% 

Drėgnis, ne daugiau kaip, % 

Baltymų kiekis sausosiose medžiagose, ne mažiau 

kaip, % 

Šlapiojo glitimo kiekis, ne mažiau kaip, % 

Šlapiojo glitimo kokybė, ne daugiau kaip, GDI (IDK) 

prietaiso rodmenų vienetais 

arba  

glitimo indeksas, ne mažiau kaip, sutartiniais vienetais 

Riebalų rūgštingumas, ne daugiau kaip, mg KOH 100 

g sausojo produkto 

Malimo stambumas 

 

Mineralinės priemaišos 

Pašalinės medžiagos 

Metalo priemaišos 1 kg miltų, ne daugiau kaip, mg 

Užkrėstumas aruodiniais kenkėjais (visose vystymosi 

stadijose) 

Užterštumas (negyvais kenkėjais) 

Aerobinių mezofilinių bakterijų sporų skaičius 1 g 

miltų, ne daugiau kaip, vienetais 

pašalinio, kartaus ar rūgštaus skonio 

2,1 

15,5 

7,0 

15,0 

 

100 

 

60 

 

50 

Ne mažiau kaip 98 % miltų turi 

prabyrėti per 212 m akučių dydžio 

sietą 

Neleidžiama (Kramtant miltai neturi 

grikšėti) 

Neleidžiama 

3 

 

Neleidžiama 

Neleidžiama 

 

150 

 Cheminių teršalų (sunkiųjų metalų, pesticidų ir mikotoksinų) koncentracijos miltuose 

neturi viršyti nurodytų HN 54, o radioaktyviojo užterštumo lygis – nurodyto HN 84.

 Pakavimas ir ženklinimas 

 Miltai pakuojami pagal LST 1479 reikalavimus. Miltų pakavimo medžiagos turi 

atitikti HN 16 nurodytus reikalavimus. 
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 Pakuotės su miltais ženklinamos pagal LST (CODEX STAN 1), LST 1479 ir Lietuvos 

Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo ir kainų nurodymo taisykles, papildomai prie 

miltų pavadinimo įrašant jų tipą nurodantį skaičių ir raidę pagal pelenų kiekio ir šlapiojo glitimo 

kiekio rodiklius. 

2 lentelė. Miltų tipą nurodantys kokybės rodikliai 

Pelenų kiekio rodiklis Šlapiojo glitimo kiekio rodiklis 

Miltų tipą 

nurodantis 

skaičius 

Pelenų kiekis procentais Miltų tipą 

nurodanti raidė 

Šlapiojo glitimo kiekis 

procentais 

mažiausias didžiausias mažiausias didžiausias 

405 

550 

812 

1050 

1600 

1700 

 

- 

0,51 

0,64 

0,91 

1,21 

- 

0,50 

0,63 

0,90 

1,20 

1,80 

2,10 

A 

B 

C 

D 

E 

F 

G 

33 

31 

28 

25 

22 

19 

15 

- 

32 

30 

27 

24 

21 

18 

PASTABA       Etiketėje rašomas visas miltų pavadinimas, pvz., „Kvietiniai miltai 550 D“.  

 Priėmimas. Miltai priimami pagal šio standarto reikalavimus ir pirkimo–pardavimo 

sutartyse numatytas sąlygas. 

 Kiekvienai realizuojamai miltų siuntai pagal LST EN 45014 išrašoma tiekėjo atitikties 

deklaracija. 

 Gabenimas ir laikymas Miltai laikomi, gabenami ir tiekiami į rinką pagal LST 

1479 ir HN 15 nurodytus reikalavimus. Miltai gabenami transporto priemonėmis, turinčiomis 

Transporto priemonės maisto produktams gabenti higienos pasą. 

 Miltų laikymo trukmė 12 mėn. nuo jų pagaminimo datos. 
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Geriamo vandens kokybę reglamentuoja Lietuvos higienos norma HN 24:2003 

„Geriamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“. Daugiau informacijos adresu   

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252  

Presuotos mielės - tai grynų mielių ląstelių, išaugusių mitybinėje terpėje, išplautas ir 

supresuotas koncentratas.  

Presuotų mielių jusliniai rodikliai: 

- spalva: šviesi, vienoda, be dėmių, leidžiami pilkšvi arba kreminiai atspalviai, 

- konsistencija: standi, mielių miteliai lengvai lūžtantys, 

- skonis: prėskas, būdingas mielėms, be pašalinio prieskonio, 

- kvapas: būdingas mielėms, be pelėsių ir kitų pašalinių kvapų. 

3 lentelė. Fizikiniai cheminiai rodikliai 

Rodiklio pavadinimas Norma 

Sausos medžiagos % ne mažiau kaip 25 

Keliamoji galia (tešlos pakilimas iki 70 mm) min. 

ne daugiau kaip 

70 

100 g mielių rūgštingumas pagaminimo dieną 

(perskaičiuotas į acto rūgštį) mg ne daugiau kaip 

120 

100 g mielių rūgštingumas, išlaikius 12 parų O -

4°C temp. (perskaičiuotas į acto rūgštį) mg ne 

daugiau kaip 

300 

Stabilumas val. ne mažiau kaip 48 

 

Toksiškųjų medžiagų neturi būti daugiau kaip leistinos normos. 

Duonai kepti presuotų mielių dedama 0.5-5.0% miltų masės. Mielių dozės priklauso 

nuo gaminių rūšies, mielių kėlimo galios. 

 

UAB „Biržų duona“ gamyboje yra naudojama valgomoji druska. Vandenyje tirpus 

natrio chlorido kristalai pagerina gaminių skonį.  

Jusliškai druskos skonis turi atitikti grynai druskai, spalva - balta, kvapas -atitinkantis 

druskos kvapą, silpnas jodo kvapas. Druskoje neturi būti pašalinių priemaišų, o taip pat metalinių 

priemaišų. 

Druskos dedama į visus duonos ir pyrago gaminius. Ji pagerina tešlos struktūrines -

mechanines savybes, gaminių skonį. Nuo druskos pasidaro stipresnis glitimas, šiek tiek sumažina 

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252
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fermentų aktyvumą. Nesūdyta ar mažai sūdyta tešla būna lipni. 

Druska laikoma 75% santykinės oro drėgmės patalpose.    Druskos dedama į gaminius 

0,8 - 1,3% nuo bendros miltų masės. UAB „Biržų duona“ vartojama ekstra ir aukščiausios rūšies 

druska. 

4 lentelė. Fizikiniai - cheminiai druskos reikalavimai 

Rodiklio pavadinimas Rūšis 

Ekstra Aukščiausia 

Druskos drėgmė ne daugiau kaip: 

Akmens 0,1 0,25 

Smulki 0,1 3,2 

Natrio chlorido, ne 

mažiau kaip 

0,1 5,0 

Netirpstančių medžiagų 

vandenyje, ne daugiau kaip 

99,7 98,4 

 

 

UAB „Biržų duona“ duonos gamybai vartojamas baltasis rafinuotas cukrus. Nuo 

cukraus labai priklauso tešlos savybės bei gaminių kokybė. Nedidelis cukraus kiekis (iki 10% miltų 

masės) greitina tešlos rūgimą, bet didelės jų dozės naikina mieles ir stabdo pusgaminių rūgimą. 

 5 lentelė. Fizikiniai ir cheminiai cukraus rodikliai. 

  Rodiklio pavadinimas Norma 

Poliarizuotumas ne mažesnis kaip 99,7S 

Invertuoto cukraus kiekis ne daugiau kaip  0,04m/m 

Laidieji pelenai ne daugiau kaip  0,04m/m 

Džiovinimo nuostoliai 3 val. 105C ne didesnis kaip  0,1m/m  

Spalva ne daugiau kaip  60 ICUMSA vienetų  

6 lentelė. Pašalinės priemaišos 

Priemaišos pavadinimai Maksimalus kiekis 

Arsenas 1 mg/kg 

Varis  ......  ...  ........................................  2 mg/kg 

Švinas 2 mg/kg 
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2.2. PLIKINIŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS 

 

Mokymosi medžiagą apie plikinių ruošimo technologines korteles besimokantieji gaus 

mokymosi metu. Technologines korteles atspindi žemiau aprašyta plikinių ruošimo technologija. 

Ruošiant kvietinę plikytos duonos tešlą, dalis miltų būtinai plikoma.  

Plikinys ruošiamas iš dalies kvietinių miltų (11 - 16) ir dalies vandens (imama 2 dalys 

vandens, viena dalis miltų). 

Sucukrinto plikinio ruošimas 

Į specialų rezervuarą dozuojama salyklas ir 90 - 95 miltų. Tada, tolydžiai maišant, 

pilamas 90 - 95C temperatūros vanduo. Plikinio pradinė temperatūra turi būti 63 - 65C. Šioje 

temperatūroje geriausiai kleisterizuojasi krakmolas ir veikliausi amilolitiniai miltų fermentai. 

Karštame vandenyje šiek tiek sumažėja amilazių aktyvumas, dėl to į paruoštą plikinį reikia įmaišyti 

likusius miltus (5 - 10). Tada plikinys greičiau sucukrinamas, nes neplikytuose miltuose yra 

daugiau aktyvių fermentų. 

Plikinys susicukrina per 1,5 – 2,5 val. Per tą laiką susikleisterizavęs krakmolas, 

veikiamas  ir  amilazių, virsta maltoze. Jos plikinyje susidaro iki 30 - 35. Sucukrintas plikinys 

natūraliai arba dirbtinai ataušinamas.  

Dedamas į tešlą plikinys turi būti 30 - 35C temperatūros. Sucukrintas plikinys labai 

pagerina duonos skonį ir aromatą (vartoti nesucukrintą plikinį nepatartina). 

Duona su plikiniu lėčiau sensta, nes plikinio miltų krakmolas kleisterizuodamasis iš 

dalies virsta dekstrinais ir maltoze.  

 

 

2.3. RAUGŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS 

 

Mokymosi medžiagą apie raugų ruošimo technologines korteles besimokantieji gaus 

mokymosi metu. Technologines korteles atspindi žemiau aprašyta kvietinių raugų charakteristika ir 

ruošimo būdai. 

Skystuose kvietiniuose rauguose, be mielių ląstelių, yra aktyvių netermofilinių A ir B 

grupės pieno rūgšties bakterijų. Tuo jie skiriasi nuo skystų mielių. Su skystais raugais paprastai 

ruošiamos tešlos duonai kepti iš II rūšies ir šveistinių miltų. Šveistiniuose miltuose yra daug sėlenų 
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dalelių, II rūšies miltuose jų yra šiek tiek mažiau. Tešla su raugu būna rūgštesnė, todėl sėlenos 

geriau išbrinksta, susidaro geresnis glitimo tinklas, ir duona būna skanesnė. 

Su raugais ruošiamos tešlos iš blogesnių miltų arba tada, kai norima apsaugoti duoną 

nuo bulvinės ligos.  

Raugams tešlai iškelti vartojamos grynos mielių, o kartais ir netermofilinių pieno 

rūgšties bakterijų kultūros. Raugas, reikalingas tik tešlos rūgštingumui padidinti ar tešlos brendimui 

pagreitinti, ruošiamas tik su pieno rūgšties bakterijų kultūromis. 

Raugas ruošiamas tolydžiai porcijomis, rauginamas 2 – 3 val. Po to paimama 25 - 50% 

subrendusio raugo, į jį įmaišoma miltų, vandens, kartais plikinio ir paruošiamas įmaišas arba tešla. 

Raugo drėgmė 65 - 78%, galutinis rūgštingumas – 8 - 10ºN.  

 

Skystų kvietinių raugų paruošimo būdai: 

I būdas 

Mezofiliniams raugams ruošti vartojamas naujas pieno rūgšties bakterijų (L. fermenti 

27) štamas, kuris 35 - 37ºC temperatūroje gali rūgštingumą padidinti iki 22 - 25ºN. Šios bakterijos 

kaupia pieno rūgštį, lakiąsias rūgštis (iki 30%) ir biologiškai aktyvias medžiagas, slopinančias 

bulvinės ligos sukėlėjus. Tešloje, paruoštoje su mezofiliniu raugu (taip pat duonoje), padaugėja 

rūgščių ir aromatinių medžiagų, 30% sutrumpėja įmaišo rūgimo trukmė, gaminiai būna geresnės 

kokybės (tai svarbu, kai miltai yra blogų kepimo savybių). 

Gamybinis mezofilinis raugas esti 73% drėgmės, rūgsta 8 – 10 val., galutinis jo 

rūgštingumas 22 - 25ºN. Įmaišui arba tešlai imama 50% subrendusio raugo. Į jį pridedama II rūšies 

ir ruginių šveistinių miltų mišinio, įpilama vandens. Įmaišui raugo imama 4 – 6, o tešlai be įmaišo 6 

- 8% miltų, dedamų į tešlą, masės. Raugas padidina įmaišo rūgštingumą 1 – 1,5ºN, tešlos – 0,5 – 

0,8ºN. 

 

II būdas 

Mielės dauginamos iš šešių štamų. Netermofilinės pieno rūgšties bakterijos dauginasi 

rauguose savaime. Raugas rūgsta 1,5 – 1,75 val. Tešlai imame apie 25% subrendusio raugo masės. Į 

jį įmaišoma maitinamojo mišinio, susidedančio iš 1 dalies plikinio bei 2 dalių vandens ir miltų 

suspensijos. 

Maitinamasis mišinys iš pradžių 45 -50ºC temperatūroje fermentuojamas amilorizinu, 

po to ataušinamas iki 30ºC. Dėl fermentacijos padaugėja vandenyje tirpių medžiagų (maltozės, 

aminorūgščių), reikalingų mielių ir bakterijų gyvybinei veiklai. Paruoštas raugas esti 9,5 - 11ºN 
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rūgštingumo ir 82 - 84% drėgmės. Vartojamas kvietinės duonos tešlai iš šveistinių ir II rūšies miltų 

iškelti vietoje mielių. 

 

III būdas 

Tešla ruošiama su skystu pieno rūgšties raugu, kuriam imama 5 - 10% į tešlą dedamų 

miltų. 

Raugui vartojami trys A ir B grupės grynų pieno rūgšties bakterijų kultūrų štamai. 

Paruošto raugo drėgmė 65 - 70%, rūgštingumas 7 - 8ºN ir didesnis, pieno rūgšties bakterijų ir mielių 

santykis maždaug 25 :1. 

Kas 2,5 – 3 val. paimama 50% subrendusio raugo tešlai, o į likusį pridedama miltų ir 

vandens santykiu 1 : 2. Po to raugas ir kiti komponentai dozuojami į maišytuvą. Presuotų mielių 

dedama 1,5 – 2 kartus daugiau, negu nurodyta normose. Tešla 2,5 – 3 min. intensyviai maišoma ir 

30 – 40 min. rauginama. Pradinė jos temperatūra 33 - 35ºC. Pieno rūgšties raugas vartojamas kaip 

rūgščių, aromatinių bei kitų medžiagų, pagerinančių gaminių skonį, šaltinis. 
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2.4. BETARĖS SISTEMOS CEPI VALDYMO PULTO  WP140 (ŽALIAVŲ 

DOZAVIMO KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

45 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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46 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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47 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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48 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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49 pav.  Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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50pav.Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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51 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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52 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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53 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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54 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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55 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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57 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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58 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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59 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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60 pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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61pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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62pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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63pav. Betarės sistemos valdymo pulto  naudojimo instrukcija 
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2.5. TEŠLOS MAIŠYKLĖS 3440 MAL NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

64 pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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65pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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66pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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67pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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68pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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69pav. Tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimo instrukcija 
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3. MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS 

 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO 

PROCESO APRAŠYMAS 

 

UAB „Biržų duona“ duonos gamybos metu taikomi keli trumpai raugintos kvietinės 

tešlos su skystu įmaišu ruošimo būdai. 

I būdas 

Tešla ruošiama keliomis stadijomis: pirmiausia paruošiamos skystos sūdytos mielės, po 

to mielių raugas, skystas įmaišas ir pagaliau tešla. Druska dedama dalimis į visus pusgaminius, 

išskyrus tešlą. 

Skystos mielės gaminamos su tokia mielių gryna kultūra, kuri atspari druskai. Ruošiant 

mielių raugą, skystos sūdytos mielės ( 12 - 15% bendros miltų masės) sumaišomos su druskos 

tirpalu, vandeniu ir miltais (3 - 4% bendros masės). Po to į 4 val. paraugintą mielių raugą supilamas 

visas vanduo, druskos tirpalas, suberiami miltai (22% viso kiekio),  viskas sumaišoma (gaunamas 

skystas įmaišas). Tada skystas įmaišas rauginamas 4 – 4,5 val. Skystas įmaišas būna 71 - 74% 

drėgmės. Jame yra apie 30% visų miltų, taip pat visas receptūroje nurodytas vanduo ir druska.  

Tešla įrūgsta labai greitai. Tešlos brendimą spartina didelė dozė skysto įmaišo, skystos 

mielės. Pradinė tešlos temperatūra turi būti 31 - 33ºC. 

Šio būdo ypatumai: paprasti įrengimai, galima reguliuoti tešlos rūgštingumą, nedaug 

surauginama miltų sausų medžiagų.  

Šio būdo trūkumai: druska dedama per kelis kartus, įmaišas ruošiamas keliomis 

stadijomis, būdas neuniversalus. 

II būdas 

Ruošiant antruoju būdu, tešla užmaišoma taip: neruošiamas mielių raugas, į skystas 

mieles nededama druskos (druskos dedama dalimis į skystą įmaišą (30 - 50% ir į tešlą). Įmaišas 

sumaišomas iš skystų mielių ir 30% miltų. Jis rauginamas 3 – 5 val. Be to, į tešlą nepilama vandens 

(pilamas tik druskos tirpalas).  

III būdas 

Tešla gaminama  iš kvietinių I, II ir aukščiausios rūšies miltų.  
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Įmaišas (65 - 70% drėgmės) gaminamas iš 30 - 35% miltų, vandens ir presuotų mielių. 

Jis intensyviai maišomas iki 1 min. ir 3,5 val. rauginamas.  

Tešla užmaišoma per 3,5 min., rauginama 30 min. 

 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 Naudojimo instrukcija yra aprašyta šio modulio 2-ame mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“. Žiūrėti  į   141  psl. 

 

3.3.   TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA   

Naudojimo instrukcija yra aprašyta  šio modulio 2-ame mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“. Žiūrėti  į   159  psl. 
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4. MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS TEŠLOS 

APDOROJIMAS 

4.1. DUONOS TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS 

.  

UAB „Biržų duona“ kvietinė duonos tešla apdorojama tokia tvarka: 

 dalijama gabalais, 

 formuojama,  

  kildoma, paviršiaus apdaila. 

Vienas kubilas tešlos turi būti apdorojamas per 30 – 40 min. 

Kvietinės tešlos dalijimo operacija atliekama dalytuvais. Kubilas su išrūgusia tešla 

keltuvu pakeliamas ir tešla išpilama į  dalijimo mašinos piltuvą. Iš dalytuvo piltuvo tešla patenka į 

darbo kamerą, po to specialiais įtaisais spaudžiama į matavimo cilindrą, iš kurio išstumiami vienodo 

tūrio ir masės gabalai. 

Kiekvieno tešlos gabalo masė turi atitikti standartus. Vidutiniškai tešlos gabalo masė 

turi būti 10 - 12 didesnė už atvėsusio gaminio masę, nes iškeptos ir palaikytos duonos masė būna 

mažesnė. Tešlos masė kepant sumažėja (nukepa) 6 - 9. Ataušintos ir palaikytos (nudžiūvusios) 

duonos masė yra 3 - 4 mažesnė negu karštos.  

Kvietiniai duonos gaminiai formuojami mechanizuotose linijose, kuriose tešlos 

pusgaminiai iš pradžių padalinami, po to formuojami pailgos arba ovalios formos. Suformuoti 

gabalai sudedami į kildinimo indelius.  

Suformuoti tešlos pusgaminiai prieš kepimą kildomi. Dalijant ir formuojant tešlą, 

beveik visos anglies dioksido dujos pasišalina, suardoma tešlos struktūra. Iš karto iškepus tokius 

pusgaminius, pluta sutrūkinėja, minkštimas būna nepurus, susmegęs ir pan. 

Prieš kepimą kildoma tešla intensyviai išpurenama, padidėja jos tūris, gaminių pluta 

būna lygi, elastinga, minkštimas gerai išakijęs. Kildoma tešla ne tik rūgsta - joje vyksta ir kiti 

brendimo procesai. Suformuoti pusgaminiai kildomi 35 - 40ºC temperatūroje, drėgnoje (santykinė 

oro drėgmė 75 - 85) ir šiltoje vietoje. Tokiomis sąlygomis intensyviai rūgsta pusgaminių vidus, 

išsilygina jų paviršius. 

Drėgnas viršutinis tešlos sluoksnis yra elastingas, todėl, veikiamas anglies dioksido 

dujų, lengvai išsitempia, bet nesutrūkinėja. Jei tešla apdžiūna, jos paviršiuje susidaro kieta plutelė, 
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kuri, veikiama anglies dioksido dujų, sutrūkinėja, ir gaminys deformuojasi. Todėl į kildymo 

kameras arba spintas kondicionieriais tiekiama garai arba vėsus, drėgnas oras. Kondicionieriais oro 

drėgmė ir temperatūra palaikoma automatiškai. Tiekiant garus, pastovų režimą sudaryti būna daug 

sunkiau.  

Normaliai iškilusios tešlos tūris padidėja 50 - 70. Gaminiai iš per daug ar per mažai 

iškilusios tešlos būna blogos kokybės. Suformuotų gaminių galutinio kildymo trukmę sąlygoja šie 

veiksniai: 

 Miltų kepimo savybės. Tešla iš silpnų arba didelio amilolitinio aktyvumo miltų pakyla greičiau 

negu iš stiprių arba turinčių mažai cukraus. 

 Mielių kiekis ir kokybė. Pridėjus daugiau mielių arba padidinus jų aktyvumą (jei cukraus tešloje 

pakankamai), tešla pakyla greičiau. 

 Gaminių formavimo būdas. Formose tešla kyla ilgiau negu ant pado, nes formų sienelės 

neleidžia tešlai plėstis į šalis. 

 Gaminių receptūra. Tešla, kurioje daug cukraus, iškyla lėčiau. Pridėjus rūgimą skatinančių 

medžiagų, tešla iškyla greičiau. Pridėjus glitimą stiprinančių medžiagų - lėčiau. 

 Tešlos drėgmė ir temperatūra. Minkšta, šilta, gerai išrūgusi tešla iškyla greičiau negu  kieta, 

šalta ir neišrūgusi. 

 Oro temperatūra ir drėgmė. Nustatytoje temperatūroje ir drėgmėje laikoma tešla iškyla greičiau. 

Aukštesnėje kaip 45º C temperatūroje susilpnėja mielės, dėl to tešla kyla ilgiau. Santykinė oro 

drėgmė turi būti ne didesnė kaip 85%, nes, esant didesnei drėgmei, tešla prilips prie lentų. 

Forminė kvietinė duona, sverianti 0,8 kg, pakyla per  50  - 60 min.  

Padinės kvietinės duonos 0,8 kg masės gabalai kildomi 35 – 45 min. 

Pakilę pusgaminiai išverčiami ant juostų, suteikiamas tam tikras piešinys. Piešiniu 

stengiamasi užmaskuoti kildymo metu atsiradusius defektus. Duonos paviršius yra subadomas. Pro 

skylutes ir įpjovas laisvai pasišalina tešloje susidariusios dujos bei garai, ir pluta nesutrūkinėja. Taip 

apdoroti duonos pusgaminiai yra pašaunami į krosnį. 

 

 

 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 

169 

                                    Mokymų medžiaga 

4.2. KUBILŲ KELTUVO (VAMZDINIO ELEVATORIAUS) NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

  

70pav. Vamzdinio elevatoriaus naudojimo instrukcija 
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71pav. Vamzdinio elevatoriaus naudojimo instrukcija 
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72 pav. Vamzdinio elevatoriaus naudojimo instrukcija 
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4.3. TEŠLOS DALINTUVO (PARTAU) NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA 

 

 

 

73pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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74pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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75pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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76pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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77pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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78pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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79pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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80pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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81pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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82pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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83pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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84pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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85pav.Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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86pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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87pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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88pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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89pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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90pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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91pav. Tešlos dalintuvo PARTAU naudojimo instrukcija 
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4.4. KVIETINĖS DUONOS PUSGAMINIŲ FORMAVIMO ĮRENGINIO 

NAUDOJIMO   INSTRUKCIJA 

Su kvietinės duonos pusgaminių formavimo įrenginio priežiūros instrukcija 

besimokinantieji bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga neplatinama 

viešai. 

 

4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

Su kvietinės duonos pusgaminių kildinimo kameros priežiūros instrukcija 

besimokinantieji bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga neplatinama 

viešai. 
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5. MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS KEPIMAS 

5.1. KVIETINĖS DUONOS KEPIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS 

Kepimas yra labai svarbus procesas, kurio metu tešla virsta duona. Iš šlapios, lipios, 

tyžtančios, nevirškinamos tešlos susidaro puri, akyta, elastinga, tam tikros spalvos, malonaus 

skonio, aromato, gerai virškinama duona. Duona kepama pakopinėje krosnyje 40-50 min., temp. 

(240-230
0
C) žemėjančiu rėžimu. Kepimo metu, kad susidarytų elastinga pluta ir kepinys dar galėtų 

kilti, yra paduodami garai. Kepimo pabaigoje, minkštimo centre turi būti 95-97
0
C temperatūra, 

plutos spalva šviesiai ruda arba ruda, minkštimas palyginti yra sausas ir elastingas. 

Kvietinės duonos gaminiai kepami taip: pirmiausia tešlos pusgaminiai patenka į 

drėkinimo, paskui į aukštos temperatūros ir galiausiai į žemesnės temperatūros zoną. 

Drėkinimo zonoje turi būti palyginti didelė drėgmė (65 - 85) ir žema temperatūra (120 

- 160C). Aukštesnėje temperatūroje garai nesikondensuoja ant pusgaminio paviršiaus. 

Susikondensavus garams, tešla greičiau iškyla, gerai pakyla, dėl to duona būna skanesnė, 

aromatingesnė, susidaro pluta, sumažėja nukepimas. Ant sudrėkintų pusgaminių susidaro 

krakmolo kleisterio sluoksnelis. Kleisteris užpildo tešlos poras, dėl to paskui susidaro blizganti 

pluta, gerai sulaikanti aromatines medžiagas. Per mažai drėkinti padiniai gaminiai būna su 

defektais. Tešlos pusgaminiai drėkinimo zonoje išbūna 2 – 5 min.  

Aukštos temperatūros (270 - 290C) zonoje kepimo kamera nedrėkinama. Anksčiau 

sudrėkinti pusgaminiai, patekę į šią zoną, iš pradžių intensyviai kyla, nes alkoholis virsta garu, o 

nuo šilumos garai ir dujos plečiasi. 

Susidarius kietai plutai, pusgaminių tūris daugiau nedidėja. Šioje zonoje tešlos paviršius 

įšyla iki 100 - 110C, o minkštimo vidurys – iki 50 -60C. Tokioje temperatūroje pradeda 

kleisterizuotis krakmolas ir krešėti baltymai, tai yra, pradeda formuotis minkštimas ir pluta. Ši 

kepimo stadija sudaro 15 - 22 bendros kepimo trukmės. 

Žemesnės temperatūros (220 - 180C) zonoje aktyviausiai vyksta kepimo procesas, 

baigia susidaryti pluta ir minkštimas. Šioje zonoje sumažėja nukepimas, tačiau kepimo procesas 

nesulėtėja, nes kepimo kameroje temperatūra esti aukštesnė negu plutos, iš kurios minkštimas 

gauna šilumą. Nepriklausomai nuo temperatūros kameroje pluta įkaista ne daugiau kaip iki 160 - 

180C. 
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Kiekvienai gaminio rūšiai reikalingas vis kitoks kepimo režimas. Jį sąlygoja fizinės 

tešlos savybės, pusgaminių kildymo kokybė ir kiti veiksniai.  

Kepant forminę kvietinę duoną, ji šiek tiek sudrėkinama pirmoje kepimo stadijoje. 

Forminės duonos iš I rūšies miltų 1 kg kepalas iškepa per 54 – 56 min., iš II rūšies – per 49 – 50 

min. 

Kvietinės padinės duonos 1 kg kepalas iš II rūšies miltų iškepa per 45 – 48 min., o iš I 

rūšies miltų – per 35 – 38 min. 

Kepant vyksta duonos gaminių nukepimo procesas – tai tešlos pusgaminių masės 

sumažėjimas. Pagrindinė nukepimo priežastis – susidarant plutai, išgaruoja drėgmė. Tai labai 

nuostolinga, nes  gaminio masė sumažėja 6 - 12 tešlos masės 
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5.2. PADINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA 

 

 

 

92pav. Krosnies REVENT naudojimo instrukcija 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 

195 

                                    Mokymų medžiaga 

 

93pav. Krosnies REVENT naudojimo instrukcija 
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94pav. Krosnies REVENT naudojimo instrukcija 
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95pav. Krosnies REVENT naudojimo instrukcija 
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96pav. Krosnies REVENT naudojimo instrukcija 

 

6. MOKYMO ELEMENTAS. KVIETINĖS DUONOS FASAVIMAS 

 

Iš krosnies išimti duonos gaminiai aušta. Aušinant jų masė mažėja, tai yra, nudžiūva. 

Kepykloje nudžiūva daugiausia 3.0 – 4.0 karštos produkcijos masės. Duonos masė 

mažėja todėl, kad drėgmė iš minkštimo (esančio po pluta) pereina į plutą ir nuo jos paviršiaus 

išgaruoja į aplinką. Drėgmė pereina į plutą todėl, kad plutos bei minkštimo temperatūra ir drėgmės 

koncentracija nevienoda. 

Iš krosnies išimtos duonos plutos temperatūra yra 160C, o minkštimo (centre) – 96-

97C. Pluta ataušta greičiau negu minkštimas, todėl maždaug 2 – 3 valandas minkštimo temperatūra 

būna aukštesnė negu plutos. Dėl to drėgmė intensyviai pereina iš minkštimo į duonos plutą. 

UAB „Biržų duona“ duonos gaminiai aušinami patalpoje, kurioje įrengta efektyvi 

vėdinimo sistema. Oro ištraukimą ir padavimą reguliuoja ventiliatoriai, kurie įjungiami greičio 

reguliatorių pagalba. Pagal poreikį galima sumažinti arba padidinti oro srautą.  

Iš lauko paduodamas oras valomas filtrų pagalba. Jo tikslas – išvalyti orą, kad į patalpas 

nepatektų dulkės.  
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Iškepti gaminiai tam tikrą laiką laikomi kepyklos laikyklose, po to perduodami į 

ekspedicijos skyrių, o iš ten išvežiojami į prekybos įstaigas. Išimta iš krosnies duona kepykloje 

laikoma ne ilgiau kaip 10 valandų. 

Iki kambario temperatūros atvėsęs duonos kepalas arba supjaustytos jo dalys 

(pjaustomas irgi atvėsęs kepaliukas) pakavimo mašina pakuojamas į  maišelius. Duonos pjaustymas 

ir fasavimas 

Pagal paskutiniu metu atliktus rinkos tyrimus, supjaustytos duonos parduodama daugiau 

negu nesupjaustytos. Taigi duonos pjaustymas gamintojui tampa tikru technologinio – gamybinio 

proceso tęsiniu. Supjaustyta duona greičiau sudžiūsta, trumpėja jos suvartojimo terminai, atsiranda 

pjaustymo nuostoliai. Siekiant to išvengti yra naudojamos specialios duonos gaminimo receptūros ir 

technologijos. 

Duonos pjaustymui yra naudojamos elektrinės pjaustymo mašinos. Dažniausiai yra 

naudojamos gaterinės pjaustymo mašinos, kurios turi lygiagrečiai įmontuotus juostinius peilius. 

Šiomis mašinomis iškart supjaustomas duonos kepalas. Mašinos turi pastovų tarpą tarp peilių, kuris 

ir nulemia pjaustomų riekučių storį.  

Kad būtų gautas gražesnis ir tolygesnis pjūvis, naudojami maistiniai peilių tepimo 

aliejai. Tai yra specialūs aliejai, neturintys savo sudėtyje lipnių medžiagų. 

Visas kepalas, supjaustytos jo dalys arba suraikyta riekėmis duona pakuojama į 

polimerines ar kitų maisto produktams pakuoti skirtų medžiagų pakuotes. 

Įpakuota ir neįpakuota duona kraunama į duondėžes, prekydėžes arba kitokią maisto 

produktams pakuoti skirtą tarą pagal LST 1431 reikalavimus. 

Negalima gaminių sugrūsti, nes tada jie deformuojasi: forminė kvietinė duona 

suzmenka, atšoka viršutinė pluta.  
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6.1.GILJOTININĖS PJAUSTYMO MAŠINOS TECHNINIS PASAS IR VARTOTOJO 

INSTRUKCIJA 

 

 

 

97pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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98pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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99pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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100pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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101pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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102pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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103pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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104pav.Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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105pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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106pav. Pjaustymo mašinos MAI 622 B techninis pasas ir vartotojo instrukcija 
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6.2. DUONOS PJAUSTYMO ĮRENGINIO TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

107pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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108pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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109pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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110pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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111pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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112pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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113pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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114pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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115pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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116pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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117 pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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118pav. Duonos pjaustymo įrenginio DP-4-2M techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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6.3.   DUONOS PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

119pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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120pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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121pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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122pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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123pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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124pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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125pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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126pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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127pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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128pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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129pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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130pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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131pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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132pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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133pav. Duonos pakavimo įrenginio DPK-2-03 techninis pasas ir naudojimo instrukcija 
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7. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

„Kvietinės duonos, tešlą ruošiant su plikinių, gamyba. " 

Užduoties vertinimo kriterijai: 

- Užduotis pilnai atlikta per jai skirtą laiką, 

- Užduotis atlikta kokybiškai, laikantis technologinių reikalavimų. 
 

- Užduotis atlikta pagal pateiktą savarankiškos užduoties aprašymą, 

- Užduotis atlikta savarankiškai. 

Užduoties aprašymas: 

I.VARIANTAS Savarankiškai pagaminti kvietinę duoną, tešlą ruošiant su sucukrintu 

plikiniu. 

1) Paruošti žaliavas gamybai. 

2) Paruošti plikinį. 

3) Užmaišyti tešlą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

4) Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, formavimo masiną. 

5) Palikti duonos ruošinius kildytis, parenkant technologinius kildymosi režimus. 

6) Iškepti duoną padinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

7) Iškeptą duoną ataušinti. 

8) Supjaustyti duonos kepaliukus ir sufasuoti į maišelius. 

9) Užduotį atlikti per 6 val. 

II.VARIANTAS Savarankiškai pagaminti kvietinę duoną, tešlą ruošiant su raugintu 

plikiniu. 
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1) Paruošti žaliavas gamybai. 

2) Paruošti plikinį. Jį atšaldžius, užraugti reikiamu raugo kiekiu. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

3) Užmaišyti tešlą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

4) Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, formavimo masiną. 

5) Palikti duonos ruošinius kildytis, parenkant technologinius kildymosi režimus. 

6) Iškepti duoną padinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

7) Iškeptą duoną ataušinti. 

8) Supjaustyti duonos kepaliukus ir sufasuoti į maišelius. 

9) Užduotį atlikti per 6 val. 

 

Ruošiamo gaminio gamybos technologinės kortelės bus duodamos savarankiškos užduoties 

atlikimo metu.  
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MODULIS S.1.2. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS 

GAMYBA 

1. MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR 

ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI 

Vertinant duonos gaminių kokybę, nustatomas jo lygis. Tai yra kokybės charakteristika, 

paremta produkto kokybės rodiklių palyginimu su baziniais (standartų, pavyzdžių) rodikliais.  

Standartas – sutarimu parengtas ir pripažintos standartizacijos institucijos priimtas 

dokumentas, kuris nustato bendram ir daugkartiniams naudojimui tinkančias taisykles, bendruosius 

principus ar charakteristikas ir yra skirtas įvesti optimalią tvarką tam tikroje srityje. Standartai gali 

būti:  

 Tarptautiniai – tarptautinės standartizacijos organizacijos priimti ir visuomenei skirti standartai; 

 Regioniniai – regioninės (Europos) standartizacijos organizacijos priimti ir visuomenei skirti 

dokumentai; 

 Nacionaliniai – nacionalinės standartizacijos institucijos priimti ir visuomenei skirti standartai; 

 Firmos (įmonės) standartai - skirti įmonės veiklai, produktams ar jų gamybai standartizuoti 

Lietuvos standartus ruošia Lietuvos standartizacijos departamentas (LSD) prie Lietuvos 

Respublikos Aplinkos ministerijos (http://www.lsd.lt ). Įmonės standartus ruošia konkreti įmonė ir 

tvirtina įmonės vadovas. Kvietruginės, ruginės duonos kokybė, gaminimas, laikymas ir ženklinimas 

yra reglamentuoti Lietuvos standarte LST 1129: 2003.   

Medžiaga apie šį standartą yra patalpinta modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos 

gamyba“, mokymo elemente „Technologinio proceso planavimas  ir organizavimas“. Žiūrėti į 

85 psl. 

 

 

 

 

 

 

http://www.lsd.lt/
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1.2. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS GAMYBINĖS RECEPTŪROS 

 

Su mokymosi medžiaga apie ruginės, ruginės-kvietinės duonos gamybines receptūras 

besimokantieji bus supažindinti mokymosi metu. Gamybines receptūras atspindi aprašyta duonos 

gamybos technologija. Medžiaga apie šią gamybos technologiją yra patalpinta modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Technologinio proceso planavimas  ir 

organizavimas“ . Žiūrėti į 93 psl. 

 

 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS 

 

Medžiaga apie darbuotojų saugos ir sveikatos instrukcijas yra patalpinta modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Technologinio proceso planavimas  ir 

organizavimas“ . Žiūrėti į 95 psl. 
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2. MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ IR PUSGAMINIŲ PARUOŠIMAS 

2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS 

 

UAB „Biržų duona“ įvairių rūšių kvietruginei, ruginei duonai kepti  imama  ši 

pagrindinė žaliava: 

 KVIETINIAI MILTAI,  

 RUGINIAI MILTAI, 

 VANDUO, 

 MIELĖS, 

 VALGOMOJI DRUSKA. 

Duonai kepti be miltų, vandens, mielių, druskos vartojami ir kiti produktai. Norint 

pagerinti duonos gaminių skonį, kvapą ir išvaizdą, dedami papildomi produktai. 

Papildomai daugiausia naudojamos šios žaliavos: 

 CUKRUS, 

 SALYKLAS, 

 KMYNAI. 

 

Žaliavų kokybė turi atitikti galiojančių kokybės sertifikatų reikalavimus.  

Reikalavimai tiekėjams yra nurodyti  Lietuvos higienos normose HN 15:2003 

„Maisto higiena“ http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958, 

taip pat modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 131 psl. 

Žaliavų kokybę, ženklinimo, laikymo ir realizavimo reikalavimus nurodo Lietuvos 

standartai ir dokumentai, kurių sąrašas yra nurodytas modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos 

gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 132 psl. 

 

Kvietinių miltų kokybės rodiklius reglamentuoja LST 1133. Mokymosi medžiaga apie 

šiuos reikalavimus yra patalpinta modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo 

elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 133 psl. 

 Ruginių miltų kokybę reglamentuoja Lietuvos standartas 1481:2003.  

Šis standartas taikomas ruginiams miltams (toliau – miltai), kurie gaunami smulkinant 

rugių (Secale cereale L.) grūdus ir iš dalies pašalinant sėlenas ir gemalus. Iš šių miltų kepama duona 

bei gaminami kiti maisto produktai. 

http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958
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 Standartas netaikomas miltams: 

– šveistinio malimo; 

– vartojamiems krakmolo gamybai; 

– skirtiems ne maisto reikmėms. 

Techniniai reikalavimai 

Miltai turi atitikti šio standarto ir saugos pagal RVASVT sistemą reikalavimus, 

gaminami pagal galiojančią technologijos instrukciją ir HN 15; jų kokybė tikrinama pagal įmonės 

techninės kontrolės schemą. 

Rugių grūdai, iš kurių malami miltai, turi būti sveiki (nesugedę), prekinės kokybės ir 

atitikti normatyvinių dokumentų reikalavimus. 

Charakteristika 

Rugių grūdų apdorojimo ir perdirbimo procesai, įskaitant džiovinimą, malimą ir kitus 

tarpinio apdorojimo procesus, turi būti atlikti taip, kad nepablogėtų grūdų maistinė vertė ir jų miltų 

kepimo savybės. 

Miltai yra pikliuoti (smulkiai sumalti, be sėlenų), sijoti ir pasijoti (smulkiai sumalti, 

atsijojant dalį sėlenų). 

Jeigu į miltus pridedama vitaminų, fermentų (arba jų preparatų) arba kitų maisto priedų, 

turi būti pateikta informacija apie jų kiekį miltuose. Maisto priedų, dedamų į miltus, kiekiai neturi 

viršyti HN 53 nurodytų. 

Miltų jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai nurodyti lentelėje. 

7 lentelė Miltų jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai 

Rodiklio pavadinimas Norma 

Kvapas 

 

Skonis 

 

Būdingas ruginiams 

miltams, be aitraus, pelėsių ar kito 

pašalinio kvapo 

Būdingas ruginiams 

miltams, be pašalinio, kartaus ar 

rūgštaus skonio 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 

243 

                                    Mokymų medžiaga 

Rodiklio pavadinimas Norma 

Pelenų kiekis sausosiose medžiagose, ne 

daugiau kaip, % 

Drėgnis, ne daugiau kaip, % 

Kritimo skaičius, ne mažiau kaip, s 

Miltų rupumas: 

     pikliuotų (600) 

     sijotų (700, 815) 

     pasijotų (997, 1150, 1370, 1740) 

Mineralinės priemaišos 

Pašalinės medžiagos 

Metalo priemaišos 1 kg miltų, ne daugiau 

kaip, mg 

Užkrėstumas aruodiniais kenkėjais (visose 

vystymosi stadijose) 

Užterštumas (negyvais kenkėjais) 

1,8 

15,5 

130 

Ne mažiau kaip 98
 
% miltų 

turi prabyrėti per 

219 m akučių dydžio sietą 

294 m akučių dydžio sietą 

564 m akučių dydžio sietą 

Neleidžiama (kramtant 

miltai neturi grikšėti) 

Neleidžiama 

3 

 

Neleidžiama 

Neleidžiama 

Cheminių teršalų (sunkiųjų metalų, pesticidų ir mikotoksinų) koncentracijos miltuose 

neturi viršyti nurodytų HN 54, o radioaktyviojo užterštumo lygis – nurodyto HN 84. 

Pakavimas ir ženklinimas 

Miltai pakuojami pagal LST 1479 reikalavimus.  

Miltų pakavimo medžiagos turi atitikti HN 16 nurodytus reikalavimus. 

Pakuotės su miltais ženklinamos pagal LST (CODEX STAN 1), LST 1479 ir Lietuvos 

Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo ir kainų nurodymo taisykles, papildomai prie 

miltų pavadinimo įrašant jų tipą nurodantį skaičių pagal pelenų kiekio rodiklį. 

8 lentelė Ruginių miltų ženklinimas 

Miltų pavadinimas Miltų tipą nurodantis skaičius Pelenų kiekis procentais 

mažiausias didžiausias 
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Pikliuoti 

 

Sijoti 

 

 

Pasijoti 

 

 

 

600 

 

700 

815 

 

997 

1150 

1370 

1740 

- 

 

0,61 

0,76 

 

0,91 

1,11 

1,31 

1,61 

0,60 

 

0,75 

0,90 

 

1,10 

1,30 

1,60 

1,80 

PASTABA       Etiketėje rašomas visas miltų pavadinimas, pvz., „Pikliuoti ruginiai 

miltai 600“, „Sijoti ruginiai miltai 815“.  

Priėmimas 

Miltai priimami pagal standarto reikalavimus ir pirkimo–pardavimo sutartyse numatytas 

sąlygas. Kiekvienai realizuojamai miltų siuntai pagal LST EN 45014 išrašoma tiekėjo atitikties 

deklaracija. 

Gabenimas ir laikymas 

Miltai laikomi, gabenami ir tiekiami į rinką pagal LST 1479 ir HN 15 nurodytus 

reikalavimus. Miltai gabenami transporto priemonėmis, turinčiomis Transporto priemonės maisto 

produktams gabenti higienos pasą. 

Miltų laikymo trukmė 12 mėn. nuo jų pagaminimo datos. 

 

Geriamo vandens kokybę reglamentuoja Lietuvos higienos norma HN 24:2003 

„Geriamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“. Daugiau informacijos adresu   

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252  

 

Reikalavimai presuotų mielių kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252
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Reikalavimai presuotų mielių kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

Reikalavimai druskos, cukraus kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

Ruginis sausas fermentuotas salyklas. Daiginamuose grūduose labai sustiprėja visų 

fermentų aktyvumas, labai padidėja grūdų rūgštingumas, juose padaugėja vandenyje tirpių 

medžiagų. Daiginti grūdai vadinami žaliuoju salyklu, išdžiovintas žaliasis salyklas - sausuoju. 

UAB „Biržų duona“  vartojamas smulkus rugių salyklas.  

Svarbiausias salyklo rodiklis yra vandenyje tirpių medžiagų arba ekstrahuojamų 

medžiagų kiekis. Salyklas turi daug aktyvių amilolitinių fermentų, todėl juo cukrinami miltų 

plikiniai. 

 

2.2. PLIKINIŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS 

 

Su mokymosi medžiagąa apie plikinių ruošimo technologines korteles besimokantieji 

bus supažindinti mokymosi UAB „Biržų duona“ metu. Technologines korteles atspindi žemiau 

aprašyta plikinių ruošimo technologija. 

Gaminant kai kurių ruginių gaminių tešlą, dalis miltų būtinai plikoma. Be miltų ir 

druskos, į tešlą dedama tamsaus salyklo, prieskonių, cukraus, sirupo.  

Kadangi plikiniui ruošti reikia daug vandens, raugas daromas tirštas. Plikinys ruošiamas 

iš dalies ruginių miltų (11 - 16) dalies vandens (imama 2 dalys vandens, viena dalis miltų). UAB 

„Biržų duona“ plikinys  kvietruginei duonai yra ruošiamas iš ruginių sijotų 700 miltų ir pusės 

kiekio (pagal receptūrą) kmynų. Tada, tolydžiai maišant, pilamas 94 - 95 C temperatūros vanduo. 

Plikinio pradinė temperatūra turi būti 63 - 65 C. Šioje temperatūroje geriausiai kleisterizuojasi 

krakmolas ir veikliausi amilolitiniai miltų ir salyklo fermentai. Karštame vandenyje šiek tiek 

sumažėja amilazių aktyvumas, dėl to į paruoštą plikinį reikia įmaišyti likusius miltus (5 - 10). 

Tada plikinys greičiau sucukrinamas, nes neplikytuose miltuose yra daugiau aktyvių fermentų. 

Plikinys susicukrina per 2– 3 val. Per tą laiką susikleisterizavęs krakmolas, veikiamas  

ir  amilazių, virsta maltoze. Jos plikinyje susidaro iki 30 - 35. Sucukrintas plikinys natūraliai 

arba dirbtinai ataušinamas. Apcukrintas plikinys atšaldomas iki 36 2
0
C temperatūros. 
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Saldus plikinys, atšaldytas iki 36 2
0
C temperatūros užraugiamas raugu (raugo į plikinį 

dedama 10%). Plikinio rauginimo trukmė 10-12 val., galutinis rūgštingumas 10-11
0
N. 

Duona su plikiniu lėčiau sensta, nes plikinio miltų krakmolas kleisterizuodamasis iš 

dalies virsta dekstrinais ir maltoze.  

 

2.3. RAUGŲ RUOŠIMO TECHNOLOGINĖS KORTELĖS 

 

Su mokymosi medžiagą apie  ruginių raugų ruošimo technologines korteles 

besimokantieji bus supažindinti mokymosi UAB „Biržų duona“ metu. Technologines korteles 

atspindi žemiau aprašyta raugų charakteristika ir ruošimo technologija. 

 

Ruginė tešla ruošiama kitaip negu kvietinė. Ruginėje tešloje nėra glitimo, ji netampri, 

neelastinga ir daug klampesnė už kvietinę. Ruginių miltų baltymai gali neribotai brinkti. Ruginėje 

tešloje yra gana daug tirpių medžiagų ir laisvosios drėgmės. Kadangi rugių krakmolas lengvai 

kleisterizuojasi ir hidrolizuojasi, be to, ruginiuose miltuose visuomet yra fermento α amilazės, tai 

ruginė tešla turi būti didesnio (10 - 12N ) rūgštingumo. Todėl ji gaminama su raugais.  

Pirmiausia paruošiamas raugas. Paruoštas raugas padalinamas į tris dalis: dvi dalys 

suvartojamos tešlai, o iš kitos ruošiamas kitas raugas. Rauge vyrauja pieno rūgšties bakterijos 

(vienai mielių ląstelei tenka 30 – 80 bakterijų), dėl to raugas sukelia tešloje dažniausia pienarūgštį 

rūgimą. UAB „Biržų duona“ imama išrūgusio raugo, pridedama ruginių pasijotų 1370 miltų ir 

vandens, viskas gerai išmaišoma su maišymo mašina. Masė rūgsta apie 4 val. iki 11-12 
0
N 

rūgštingumo. Raugo temperatūra 26-28 
0
C. 

Ruginiuose rauguose yra mielių ir daug pieno rūgšties bakterijų. Tirštuose rauguose 

mielių ir bakterijų santykis yra 1 : 60 arba 1 : 80, skystuose – 1 : 30 arba 1 : 40. Mielių ląstelės 

išpurena tešlą, o pieno rūgšties bakterijos padidina rūgštingumą, padeda susidaryti aromatinėms 

medžiagoms ir šiek tiek išpurena tešlą. Ruginiuose rauguose vyrauja netermofilinės A ir B grupių 

bakterijos. Subrendusiuose rauguose yra 60% pieno rūgšties, 35 - 40% acto ir kitų rūgščių. Kad 

mielės ir bakterijos daugintųsi palaipsniui, ruginiai raugai ruošiami keliomis stadijomis. 

Iš pradžių paruošiamas raugas iš grynų mielių ir pieno rūgšties bakterijų kultūrų ir 

mitybinės terpės (miltų, vandens, kartais plikinio). Po to į dalį gauto raugo vis pridedama miltų ir 

vandens. Tam tikru laiku dalis subrendusio raugo (50 - 70%) paimama tešlai, o į likusį pridedama 

mentalo (miltų, vandens ir įvairių priedų, gerinančių raugo kokybę).  
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134 pav. Raugo gamybos schema 

 

Raugų kokybės rodikliai yra kėlimo galia (20 – 35 min.) ir rūgštingumas (10 - 16ºN). 

Ruginiai raugai gali būti tiršti (49 - 50% drėgmės) arba skysti (68 - 82% drėgmės). 
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2.4. BETARĖS SISTEMOS CEPI VALDYMO PULTO WPI40 (ŽALIAVŲ 

DOZAVIMO KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie betarės sistemos CEPI valdymo pulto WPI40 naudojimą 

galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 141 psl. 

 

2.5. TEŠLOS MAIŠYKLĖS 3440 MAL NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimą galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . 

Žiūrėti į 159 psl. 
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3. MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS 

 

Kvietruginė, ruginė tešla su raugu ruošiama dviem būdais: 

 tradiciniu būdu (iki apdorojimo rauginama 1,5 – 2 val.); 

 greituoju (rauginama 30 – 60 min.).  

Kuo daugiau tešloje raugo, tuo ji greičiau įrūgsta. Kad tešla greičiau įrūgtų, imama 

daugiau raugo, iki 34 - 35C pakeliama tešlos temperatūra, tešla intensyviau užmaišoma. 

Tradiciniu būdu tešlos su tirštu raugu ruošimas. Porcijai tešlos paruošti imama apie 45 - 

50 subrendusio raugo (bendros miltų masės). Lyginamoji miltų masė rauge sudaro 25 - 30, 

pradinė tešlos temperatūra 29 - 30C, rauginimo trukmė 1,5 – 1,45 val. Tešlos iš ruginių šveistinių 

miltų galutinis rūgštingumas 11 - 12N, iš pasijotų 9 - 10N, iš pasijotų ir II rūšies kvietinių miltų 8 

- 9N. 

UAB „Biržų duona“ į išrūgusį 10-11 
0 

N rūgštingumo plikinį (į jį jau buvo supiltas 

rūgimui reikiamas kiekis raugo), supilami ruginiai pasijoti 1370 miltai, druska, mielės ir visos 

likusios pagal receptūrą žaliavos. Maišoma tešla, kurios temperatūra 29-30
0
C. Tešla rūgsta 1,5-2 

val. Galutinis išrūgusios tešlos rūgštingumas 9-10
0
N. 

Greituoju būdu tešla su dideliu kiekiu tiršto raugo rauginama tik 30 – 60 min., tačiau ji 

spėja subręsti, nes joje yra daug raugo, pakeliama jos temperatūra,  intensyviau mechaniškai 

apdorojama. 

 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie betarės sistemos CEPI valdymo pulto WPI40 naudojimą 

galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 141 psl. 
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3.3. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie tešlos maišyklės 3440 MAL naudojimą galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . 

Žiūrėti į 159 psl. 
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4 MOKYMO ELEMENTAS. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS 

TEŠLOS APDOROJIMAS 

4.1. DUONOS TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS 

Tešlos dalijimas 

Tešla dalijama mašina – tešlos dalintuvu. 

Kiekvieno tešlos gabalo masė turi atitikti standartus. Vidutiniškai tešlos gabalo masė 

turi būti 10-12% didesnė už atvėsusio gaminio masę, nes iškeptos ir palaikytos duonos masė būna 

mažesnė. Tešlos masė kepant sumažėja (nukepa) 6-9%. Ataušintos ir palaikytos (nudžiuvusios) 

duonos masė yra 3-4% mažesnė negu karštos. Todėl pvz. ruginės duonos tikras svoris yra 0,800 kg, 

tačiau dalinami 0,980 kg tešlos gabalai. Kad tešlos dalintuvas tiksliai padalintų tešlą, būtina juos 

tinkamai prižiūrėti. Dalinama tešla turi būti vienodo tankio. Tešlos lygis dalintuvo piltuve turi būti 

pastovus. Paleidus tešlos dalintuvą, 8-10 gabalų yra grąžinami į piltuvą, nes pirmieji gabalai 

paprastai būna netikslaus svorio. Dalijant tešlą, gabalai kartas nuo karto yra pasveriami. 

 Tešlos ruošinių formavimas 

Gerai suformuotas gaminys yra patrauklesnis, geresniu minkštimu. Padinės ruginės 

duonos kepalas yra pailgos, ovalios formos. Norint suteikti tešlos gabalams tokią formą, ji iš 

dalintuvo, transporterių pagalba, patenka į formavimo mašiną. Čia tešlos gabalams yra suteikiama 

pailga forma. Po to darbuotojas, duonos formuotojas, duonos pusgaminį įdeda į plastmasinę 

formelę, kuri yra išpurkšta aliejumi, kad tešla neliptų prie formos sienelių.  

 Tešlos ruošinių  kildinimas 

Duonos pusgaminiai su rateliais nustumiami į kildinimo kamerą. Galutinai suformuota 

tešla kildinama prieš kepimą. Dalijant bei formuojant tešlą, beveik visos CO2 dujos pasišalina, 

suardoma tešlos struktūra. Tokius pusgaminius iškarto iškepus, pluta sutrūkinėja, minkštimas 

praranda purumą, susmenga.  

Prieš kepimą kildoma tešla intensyviai išpurenama, padidėja jos tūris, gaminių pluta 

būna lygi, elastinga, minkštimas gerai išakijęs. Suformuoti pusgaminiai kildomi 35-40
0
C 

temperatūroje. Aukštesnėje kaip 45
0
C temperatūroje susilpnėja mielių veikla, dėl to tešla kyla 

ilgiau. Santykinis oro drėgnis (75-85%) – ne didesnė kaip 85%, nes esant didesniam drėgniui, tešla 

prilips prie formelių sienelių. Ar tešla iškilusi, nustatoma pagal jos tūrį arba lengvai paspaudus 

pirštais pusgaminio paviršių. Jei duobutės išsilygina lėtai – tešla gera. Normaliai iškilusios tešlos 

tūris padidėja 50-70%. Kadangi duona kildinama formose, todėl tešla kyla ilgiau negu ant pado, nes 
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formų sienelės neleidžia tešlai plėstis į šalis. Beje ruginė, minkšta, šilta, gerai išrūgusi tešla iškyla 

greičiau. Kildinimo laikas apie 40 min.  

 Paviršiaus apdaila 

Pakilę pusgaminiai išverčiami ant juostų, suteikiamas tam tikras piešinys. Piešiniu 

stengiamasi užmaskuoti kildymo metu atsiradusius defektus. Duonos paviršius yra subadomas. Pro 

skylutes ir įpjovas laisvai pasišalina tešloje susidariusios dujos bei garai, ir pluta nesutrūkinėja. Taip 

apdoroti duonos pusgaminiai yra pašaunami į krosnį. 

 

4.2. KUBILŲ KELTUVO NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie kubilų keltuvo naudojimą galima rasti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos tešlos apdorojimas“ . 

Žiūrėti į 169 psl. 
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4.3 TEŠLOS DALINTUVO NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA 

 

135pav. Tešlos dalintuvo naudojimo ir priežiūros instrukcija 
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136pav. Tešlos dalintuvo naudojimo ir priežiūros instrukcija 
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137pav. Tešlos dalintuvo naudojimo ir priežiūros instrukcija 
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138pav. Tešlos dalintuvo naudojimo ir priežiūros instrukcija 
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139pav. Tešlos dalintuvo naudojimo ir priežiūros instrukcija 
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4.4.  RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS PUSGAMINIŲ FORMAVIMO 

ĮRENGINIO NAUDOJIMO   INSTRUKCIJA 

 

Su ruginės, ruginės-kvietinės duonos pusgaminių formavimo įrenginio priežiūros 

instrukcija besimokinantieji bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga 

neplatinama viešai. 

 

4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Su ruginės, ruginės-kvietinės duonos pusgaminių kildinimo kameros priežiūros 

instrukcija besimokinantieji bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga 

neplatinama viešai. 
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5. MOKYMO ELEMENTAS. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS KEPIMAS 

5.1. RUGINĖS, RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS KEPIMO TECHNOLOGINIO 

PROCESO APRAŠYMAS 

 

Kepimas yra labai svarbus procesas, kurio metu tešla virsta duona. Iš šlapios, lipios, 

tyžtančios, nevirškinamos tešlos susidaro puri, akyta, elastinga, tam tikros spalvos, malonaus 

skonio, aromato, gerai virškinama duona. Duona kepama pakopinėje krosnyje 40-50 min., 

temperatūros žemėjančiu rėžimu. Kepimo metu, kad susidarytų elastinga pluta ir kad kepinys dar 

galėtų kilti, yra paduodami garai. (Ruginei duonai -  tik įdėjus į krosnį). Kepimo pabaigoje, 

minkštimo centre turi būti 95-97
0
C temperatūra, plutos spalva šviesiai ruda arba ruda, minkštimas 

palyginti yra sausas ir elastingas 

Pakilę pusgaminiai išverčiami ant krosnies pado. Išverčiami todėl, kad tešlos gabalo 

apačia būtų lygesnė ir drėgnesnė. Taip susidaro geresnė viršutinė pluta. Pakraunami į krosnį 

pusgaminiai apšlakstomi vandeniu. Padinę ruginę – kvietinę duoną rekomenduojama 3 – 5 min. 

apkepti 350 - 400C temperatūroje. 

Po to tešlos pusgaminiai patenka į 230C temperatūros zoną, kurioje temperatūra iki 

kepimo pabaigos palaipsniui mažinama, kol pasiekia 170 – 180C. Apkeptų pusgaminių paviršiuje 

susidaro plona, elastinga plutelė, kuri sulaiko dujas bei aromatines medžiagas ir, gaminiams kylant, 

išsitempia. Apkepti gaminiai būna gražesnės formos, geresne pluta, skanesni, aromatingesni. 

Gerai padinei duonai iškepti būtinas toks kepimo režimas: pirmoji kepimo kameros 

zona gausiai drėkinama garais, joje turi būti 120 - 150C temperatūra. Tešla turi būti dedama ant 

gerai įkaitinto pado. Pavyzdžiui, ruginei – kvietinei duonai padas turi būti įkaitintas iki 180 - 200C 

temperatūros. Jei padas nepakankamai įkaitintas, sutrūkinėja apatinė pluta. Už drėkinimo zonos 

kepimo kameroje temperatūra turi būti aukštesnė, kad tešla kiltų ir susidarytų pluta. Baigiama kepti 

žemesnėje temperatūroje. 

1 kg duonos kepalas iš ruginių pasijotų ir II rūšies kvietinių miltų iškepa per 52 – 55 

min.  

Ruginės forminės duonos tešla yra labai drėgna, nedaug pakyla, todėl ji kepama 

nedrėkinamoje kameroje. Kamera šiek tiek sudrėksta garuojant tešlai. Kad duona greičiau iškeptų, 

pirmoje kepimo stadijoje temperatūra turi būti 260 - 280C, o baigiant kepti – 200 - 190C. 

Forminės duonos iš ruginių šveistinių miltų 1 kg kepalas iškepa per 60 – 61, o ruginės – 

kvietinės – per 57 – 58 min. 
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Kad būtų geresnė pluta, duona mažiau nukeptų ir nudžiūtų, gatava duona krosnyje 

apšlakstoma vandeniu.  

 

5.2. PADINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO  INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie padinės kepimo krosnies naudojimą galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos kepimas“ . Žiūrėti į 

194 psl. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Duonos ir pyrago gaminių gamybos technologinių kompetencijų tobulinimo programa 

261 

                                    Mokymų medžiaga 

6. MOKYMO ELEMENTAS.RUGINĖS,RUGINĖS-KVIETINĖS DUONOS 

FASAVIMAS 

 

Iš krosnies išimta duona turi būti ataušinama. Duona aušinama 15-20 
0
C temperatūroje. 

Aušinimo greitis priklauso nuo aplinkos oro temperatūros, oro greičio, gaminių masės. Aušinama 

duona džiūsta, jos masė mažėja. Karštos ir ataušintos duonos masės skirtumas, išreikštas karštos 

duonos masės procentais, vadinamas nudžiūvimu.  

UAB „Biržų duona“ duonos gaminiai aušinami patalpoje, kurioje įrengta efektyvi 

vėdinimo sistema. Oro ištraukimą ir padavimą reguliuoja ventiliatoriai, kurie įjungiami greičio 

reguliatorių pagalba. Pagal poreikį galima sumažinti arba padidinti oro srautą.  

Iš lauko paduodamas oras valomas filtrų pagalba. Jo tikslas – išvalyti orą, kad į patalpas 

nepatektų dulkės.  

Duonos pjaustymas ir fasavimas 

Pagal paskutiniu metu atliktus rinkos tyrimus, supjaustytos duonos parduodama daugiau 

negu nesupjaustytos. Taigi duonos pjaustymas gamintojui tampa tikru technologinio – gamybinio 

proceso tęsiniu. Supjaustyta duona greičiau sudžiūsta, trumpėja jos suvartojimo terminai, atsiranda 

pjaustymo nuostoliai. Siekiant to išvengti yra naudojamos specialios duonos gaminimo receptūros ir 

technologijos. 

Duonos pjaustymui yra naudojamos elektrinės pjaustymo mašinos. Dažniausiai yra 

naudojamos gaterinės pjaustymo mašinos, kurios turi lygiagrečiai įmontuotus juostinius peilius. 

Šiomis mašinomis iškart supjaustomas duonos kepalas. Mašinos turi pastovų tarpą tarp peilių, kuris 

ir nulemia pjaustomų riekučių storį.  

Kad būtų gautas gražesnis ir tolygesnis pjūvis, naudojami maistiniai peilių tepimo 

aliejai. Tai yra specialūs aliejai, neturintys savo sudėtyje lipnių medžiagų. 

Visas kepalas, supjaustytos jo dalys arba suraikyta riekėmis duona pakuojama į 

polimerines ar kitų maisto produktams pakuoti skirtų medžiagų pakuotes. 

Įpakuota ir neįpakuota duona kraunama į duondėžes, prekydėžes arba kitokią maisto 

produktams pakuoti skirtą tarą pagal LST 1431 reikalavimus. 

Pakavimo medžiagos ar tara turi  būti leistos naudoti Sveikatos apsaugos ministerijos, 

atitikti galiojančių normatyvinių dokumentų reikalavimus.  

Kiekviena pakuotė paženklinama pagal nustatytus ženklinimo reikalavimus. Ant 

kiekvienos duonos pakuotės pagal Lietuvos Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo 
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taisykles turi būti pažymėta: 

 gamintojo pavadinimas ar prekės ženklas; 

 gamintojo adresas; 

 duonos pavadinimas; 

 neto masė; 

 ingredientai ir maisto priedai (nurodant grupinį ir priedo pavadinimą 

arba jo grupinį pavadinimą ir E numerį); 

 užrašas “Geriausia iki …….” (nurodant datą). 

Geriausias vartojimo terminas nuo iškepimo ruginės neįpakuotos iki 48 h, o įpakuotos į 

polimerines pakuotes: viso kepalo – iki 10d; pjaustytos ir raikytos riekėmis – iki 5-6 d. 

 

6.1. GILJOTININĖS PJAUSTYMO MAŠINOS TECHNINIS PASAS IR VARTOTOJO 

INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą giljotininės pjaustymo mašinos naudojimą galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos fasavimas“ . Žiūrėti į 

200 psl. 

 

6.2. DUONOS PJAUSTYMO ĮRENGINIO TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

Mokymosi medžiagą duonos pjaustymo įrenginio naudojimą galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos fasavimas“ . Žiūrėti į 

210 psl. 

 

6.3.   DUONOS PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie duonos pakavimo linijos techninius duomenis ir  naudojimą 

galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos 

fasavimas“ . Žiūrėti į 222 psl. 

7. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 
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„Ruginės-kvietinės duonos, tešlą ruošiant su raugu,  gamyba. " 

Užduoties vertinimo kriterijai: 

- Užduotis pilnai atlikta per jai skirtą laiką, 

- Užduotis atlikta kokybiškai, laikantis technologinių reikalavimų. 

- Užduotis atlikta pagal pateiktą savarankiškos užduoties aprašymą, 

- Užduotis atlikta savarankiškai. 

Užduoties aprašymas: 

I. VARIANTAS.  Savarankiškai pagaminti ruginę-kvietinę duoną, tešlą ruošiant su 

raugintu plikiniu. 

1. Paruošti žaliavas gamybai. 

2. Paruošti plikinį. Jį atšaldžius, užraugti reikiamu raugo kiekiu. Palikti atitinkamą laiką 

rūgimui. 

3. Užmaišyti tešlą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

4. Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, formavimo masiną. 

5. Palikti duonos ruošinius kildytis, parenkant technologinius režimus. 

6. Iškepti duoną padinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

7. Iškeptą duoną ataušinti. 

8. Supjaustyti duonos kepaliukus ir sufasuoti į maišelius. 

9. Užduotį atlikti per 6 val. 

II. VARIANTAS. Savarankiškai pagaminti ruginę-kvietinę duoną, tešlą ruošiant su tirštu 

raugu. 

1. Paruošti žaliavas gamybai. 
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2. Paruošti raugą tešlos rauginimui. 

3. Užmaišyti tešlą su raugu. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

4. Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, formavimo masiną. 

5. Palikti duonos ruošinius kildytis, parenkant technologinius režimus. 

6. Iškepti duoną padinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

7. Iškeptą duoną ataušinti. 

8. Supjaustyti duonos kepaliukus ir sufasuoti į maišelius. 

9. Užduotį atlikti per 6 val. 

 

Ruošiamo gaminio gamybos technologinės kortelės bus duodamos savarankiškos užduoties 

atlikimo metu. 
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MODULIS S.1.3. PYRAGO GAMINIŲ GAMYBA 

1. MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR 

ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. KOKYBĖS UŽTIKRINIMO STANDARTAI 

 

Šiuolaikinė maisto kokybė - tai ne tik maistinė ir energinė vertė, bet ir maisto sauga, 

kurią reglamentuoja LR Maisto Įstatymas. Jame pateikti tokie maisto kokybės ir saugos 

apibrėžimai: 

Maisto kokybė - tai maisto savybių visuma, tenkinanti konkrečius vartotojų poreikius, 

kurių realiai galima tikėtis, bei atitinkanti saugos ir kitus privalomuosius LR Maisto įstatymo ir kitų 

teisės aktų nustatytus reikalavimus. 

Maisto sauga - įstatymais ir teisės aktais reglamentuojama maisto ir jo tvarkymo 

reikalavimų visuma, užtikrinanti, kad vartojant maistą įprastomis, gamintojo nustatytomis ar 

galimomis iš anksto pagrįstai numatyti vartojimo sąlygomis, įskaitant ir ilgalaikį vartojimą, nebus 

jokios rizikos vartotojų sveikatai ar gyvybei arba ji bus ne didesnė negu ta, kuri teisės aktuose 

nustatyta kaip leidžiama bei laikoma atitinkančia aukštą vartotojų apsaugos lygį. 

Svarbi priemonė užtikrinant maisto kokybę ir saugą yra kokybės kontrolė. 

Maisto kokybės kontrolė - tai maisto kiekybinių ir kokybinių charakteristikų standartų ir 

kitų normų atitikties nustatymas, kurio tikslas - užtikrinti saugių ir kokybiškų produktų pateikimą 

vartotojui. Kokybės kontrolė reglamentuojama Europos Tarybos direktyva dėl maisto produktų 

oficialios kontrolės (EC89/397/EEC). Ši direktyva įpareigoja valstybes, ES nares, paskirti 

kompetentingas įstaigas maisto produktų kokybės kontrolei. Lietuvoje maisto produktų kokybės 

kontrolę reglamentuoja LR Produktų saugos ir Maisto įstatymai ir norminiai dokumentai - higienos 

normos ir standartai. 

Standartas – sutarimu parengtas ir pripažintos standartizacijos institucijos priimtas 

dokumentas, kuris nustato bendram ir daugkartiniams naudojimui tinkančias taisykles, bendruosius 

principus ar charakteristikas ir yra skirtas įvesti optimalią tvarką tam tikroje srityje. 

Lietuvos standartus ruošia Lietuvos standartizacijos departamentas (LSD) prie Lietuvos 

Respublikos Aplinkos ministerijos (http://www.lsd.lt ). Įmonės standartus ruošia konkreti įmonė ir 

tvirtina įmonės vadovas. Jie būna skirti įmonės veiklai, produktams ar jų gamybai standartizuoti. 

Pyrago gaminių kokybė, gaminimas, laikymas ir ženklinimas yra nurodyti Lietuvos 

http://www.lsd.lt/
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standarte LST 1808: 2003.  

 
140 pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
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141pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
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142pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
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 143pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
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 144pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
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 145pav. LST 1808: 2003 Pyrago kepiniai. Bendrieji reikalavimai 
 

 

1.2. PYRAGO GAMINIŲ GAMYBINĖS RECEPTŪROS 

 

 

Pyrago gaminių receptūros būna vienfazės (tešlą gaminame iš visų produktų) ir daugiafazės 

(gamyba apima daugiau fazių: įmaišas - tešla - įdaras). 

9lentelė. Vienfazės receptūros pavyzdys 

Pieniški batonai iš a.r. kvietinių miltų   

Žaliavos (kg) Tešla   

Kvietiniai miltai (a.r.) 100,0   

Presuotos mielės 2,5   

Druska 1,5   

Cukrus 2,0   

Margarinas 2,5   

Liesas pienas 20,0   

Vanduo 34,0   

Tešlos rauginimo temp. 30 -32°C   

Pusgaminių kildymo laikas 15 min.   

Kepimo temperatūra 240 -260°C   

Kepimo laikas 18-22 min.   
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10lentelė. Daugiafazės receptūros pavyzdys 

 „ Vilniaus" suktinė 

Žaliavos kg. Įmaišas Tešla Apdorojimas Trupiniai 

Miltai kv. (a.r.) 50,0 46,0 1,0 3,0 

Mielės 4,0 2,0   

Vanduo 32    

Cukrus 10,0 12,0  1,0 

Kiaušiniai - 3,5 0,4  

Margarinas  16  2,0 

v.. 
Druska  2,0   

Pienas natūralus  13,0   

Vanilinis cukrus  0,4  0,1 

Cukraus pudra    1,0 

Rūgimo temperatūra 28-30 C 30 - 32 C   

Rūgimo laikas 2,5 - 3,3 vai. 1,5-2,0 vai.   

Pusgaminių kildymo laikas   30 - 38 min.  

Kepimo temperatūra   180-240 C  

Kepimo laikas   32-36 min.  

Turint gaminio receptūrą kepykloje sudaromos kalkuliacinės technologinės kortelės. Jos 

yra ir kaip atsikaitymo dokumentas, ir gamybai naudojama receptūra. Technologinėje kortelėje 

žaliavų kiekiai nurodomi tam tikram produkcijos kiekiui pagaminti, taip pat nurodomi 

technologiniai režimai, trumpas technologinis aprašymas (kaip gaminti gaminį), gaminio 

apipavidalinimas ir gaminio kokybės aprašymas. Technologines korteles paruošia įmonės 

vadovaujantys darbuotojai. Kortelės turi atitikti bendrus reikalavimus, tačiau griežtos formos nėra. 

Sudarytas korteles savo parašais patvirtina įmonės direktorius ir jas sudaręs asmuo. Technologinės 

kortelės turi būti patvirtintos įmonės antspaudu. 

Tešlos ruošimo būdą pasirenkame atsižvelgdami  gamybos pajėgumą, turimą įrangą, 

gauto gaminio kokybę. Pyrago tešla ruošiama vienfaziu arba dvifaziu būdu. 

Vienfaziu būdu tešla užminkoma iš visų receptūroje nurodytų žaliavų. 

Dvifaziu būdu - pirma paruošiamas įmaišas, jis išrauginamas, o po to, sudozavus 

likusias žaliavas, minkoma tešla. 
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146Pav. Pyrago gaminių gamybos vienfaziu būdu technologinė schema 
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147pav. Pyrago gaminių gamybos dvifaziu būdu technologinė schema 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.3. DARBUOTOJŲ SAUGOS IR SVEIKATOS  INSTRUKCIJOS 

 

Ši mokymosi medžiaga apie darbuotojų saugos ir sveikatos instrukcijas yra 

patalpinta modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Technologinio 

proceso planavimas  ir organizavimas“ . Žiūrėti į 95 psl. 
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2. MOKYMO ELEMENTAS. ŽALIAVŲ IR PUSGAMINIŲ IR PRIEDŲ 

PARUOŠIMAS 

2.1. REIKALAVIMAI ŽALIAVOMS IR TIEKĖJAMS 

 

UAB „Biržų duona“ pyrago gaminiams kepti  imama  ši pagrindinė žaliava: 

 KVIETINIAI MILTAI,  

 VANDUO, 

 MIELĖS, 

 VALGOMOJI DRUSKA. 

Pyragams kepti be miltų, vandens, mielių, druskos vartojami ir kiti produktai. Norint 

pagerinti kepinių skonį, kvapą ir išvaizdą, dedami papildomi produktai. 

Papildomai daugiausia naudojamos šios žaliavos: 

 CUKRUS, 

 KIAUŠINIAI, 

 PIENAS IR PIENO PRODUKTAI, 

 RIEBALAI 

 SKONINĖS IR AROMATINĖS MEDŽIAGOS, 

 KAKAVOS PRODUKTAI. 

 

Žaliavų kokybė turi atitikti galiojančių kokybės sertifikatų reikalavimus.  

Reikalavimai tiekėjams yra nurodyti  Lietuvos higienos normose HN 15:2003 „Maisto 

higiena“ http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958, taip pat modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 131 psl. 

Žaliavų kokybę, ženklinimo, laikymo ir realizavimo reikalavimus nurodo Lietuvos 

standartai ir dokumentai, kurių sąrašas yra nurodytas modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos 

gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 132 psl. 

 

Kvietinių miltų kokybės rodiklius reglamentuoja LST 1133. Medžiaga apie šiuos 

reikalavimus yra patalpinta modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente 

„Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 133 psl. 

http://sena.sam.lt/lt/main/teisine_informacija/higienos_normos?id=24958
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Geriamo vandens kokybę reglamentuoja Lietuvos higienos norma HN 24:2003 

„Geriamojo vandens saugos ir kokybės reikalavimai“. Daugiau informacijos adresu   

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252  

Reikalavimai presuotų mielių kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

Reikalavimai presuotų mielių kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

Reikalavimai druskos, cukraus kokybės rodikliams yra nurodyti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti 

į 136 psl. 

Maistiniai vištų kiaušiniai turi būti gauti iš sveikų paukščių pulkų ir atitikti kokybės 

standartų bei veterinarijos sanitarijos reikalavimus. 

Charakteristika 

Atsižvelgiant į laikymo laiką ir kokybę, maistiniai vištų kiaušiniai skirstomi į tris klases. 

A -švieži, B - antros ir C - trečios klasės kiaušiniai. 

A klasei priklauso kiaušiniai, kurių laikas nuo rūšiavimo iki realizavimo neviršija 

septinių parų ir nėra laikomi šaldytuvuose ar konservavimo medžiagose. B - klasei priskiriami šie 

kiaušiniai: 

a) Laikomi 12 - 0 °C temperatūroje ne ilgiau 25 parų. 

b) Laikomi specialiuose šaldytuvuose nuo 0 iki 2 °C temperatūroje ne ilgiau 120 parų. 

c) Konservuoti specialiais dujų mišiniais juos šaldant arba nešaldant laikomi ne ilgiau 180 parų. 

 

11 lentelė. A ir B klasės kiaušinių kokybės reikalavimai 

Rodiklio pavadinimas Charakteristika 

A klasė B klasė 

Lukštas Nedeformuotas, švarus ir Svarus ir nepažeistas. Leidžiami 

http://www.am.lt/VI/article.php3?article_id=8252
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 nepažeistas. Leidžiami neryškių 

taškų pavidalo nešvarumai 

lizdo grindų ar transporterio 

pėdsakai. Neleidžiami kraujo ar 

išmatų pėdsakai. 

neryškus lukšto deformavimai. 

Nešvarumas negali dengti 

daugiau nei 1/8 lukšto 

paviršiaus. Neleidžiami kraujo ir 

išmatų pėdsakai. 

Oro kamera Nejudri, ne aukštesnė kaip 6 

mm (matuojant didžiojo 

kiaušinio ašimi). 

Ne aukštesnė kaip 9 mm. Gali 

slankioti iki kiaušinio aukščio. 

Trynys Tvirtas, šviečiant sunkiai 

išskiriamas, kontūrai neryškūs, 

užima centrinę padėtį. 

Stangrus, leidžiamas ovalus, 

šviečiant gali ryškiau matytis 

kontūrai. Šaldytuvuose laikytų 

kiaušinių trynys gali būti 

paslankus. 

Embriono užuomazga Išsipūtimas nepastebimas Išsipūtimas nepastebimas 

Baltymas Skaidrus, tvirtas be pašalinių 

audinių 

Skaidrus. Leidžiama ne didelis 

stangrumo sumažėjimas, iki 1 % 

pašalinių audinių intarpu. 

Kvapas Be pašalinio kvapo Be pašalinio kvapo 

 

C klasei skiriami kiaušiniai, kurie visiškai neatitinka A ir B klasės reikalavimų, negali 

būti realizuojami prekyboje.  Jie  vartojami maisto pramonės  įmonėse  ar kremų gamyboje. Šiai 

klasei priklauso: 

1) nedideli kiaušiniai, tai yra lengvesni nei 35 g; 

2) kiaušiniai, turintys didesnes nei 9 mm oro kameras; 

3) nešvarūs kiaušiniai, kurių daugiau nei 1/8 lukšto paviršiaus yra ištepta; 

4) kiaušiniai įskilusiais lukštais: 

a) be   ištekėjimo   žymių,   sunaudojami  pramoniniam  perdirbimui  pirmą parą po 
 
rūšiavimo 

b) su trūkusią polukštine plėve ir su ištekėjimo žymėmis, tačiau nepažeistu tryniu, termiškai 

perdirbti gali būti vartojami pirmą parą po rūšiavimo.  

Kiaušiniuose toksiškųjų medžiagų aflatoksino B1, pesticidų, harmoninių preparatų 

kiekiai negali viršyti leistų normų. 
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Plauti  kiaušiniai netinka laikyti  šaldytuvuose  ar konservavimo  medžiagoje,  todėl jie 

realizuojami 7 parų laikotarpį. Siuntą lydinčiuose dokumentuose ir taros etiketėse turi būti žyma 

apie plovimą.  

Gabenimas ir laikymas 

Maistiniai vištų kiaušiniai gabenami visomis transporto priemonėmis, 

garantuojančiomis jų kokybę, laikantis sanitarijos taisyklių. 

Riebalų dedama į pagerintus pyragus (2-20% miltų masės). Riebalai stabdo tešlos 

rūgimą, nes į riebaluotą mielių ląstelę sunkiai patenka maisto medžiagos. Tačiau riebalai, ypač 

augaliniai aliejai, šiek tiek sustiprina miltų glitimą. Tešla, į kurią įmaišyta daugiau riebalų, sugeria 

mažiau vandens, būna plastiškesnė. Gaminiai iš tokios tešlos būna skanesni, kaloringesni, lėčiau 

žiedėja. 

Gamyboje daugiausiai vartojamas aliejus, margarinas, kulinariniai riebalai.  

Pienas ir jo produktai. Pyragams ruošti naudojamas pasterizuotas karvės pienas. 

Pienas būna įvairaus riebumo. Kepiniams naudojamas vidutinio riebumo arba liesas pienas. Pienas 

ir jo produktai pagerina gaminių maistinę vertę, skonį. 

Pienas - greitai gendantis produktas, jis laikomas 10° C temperatūroje iki 20 vai. Prieš 

naudojant pašildomas. Pienas turi būti be šalutinio kvapo, skonio, neužterštas bakterijomis, turi 

atitikti standartų normas. 

Pieno milteliai - tai džiovintas pienas. Naudojami ištirpinti vandenyje. Varškė 

naudojama įdarams arba dedama į tešlą. Prieš naudojimą pertrinama per sietą. Laikoma 0 - 2° C 

temperatūroje 2-3 paras. 

Grietinėlė naudojama kremams gaminti. Jos riebumas 30 -35 %, prieš plakimą 

atšaldoma. 

Aromatinės medžiagos - tai stipraus, malonaus kvapo medžiagos, jų pridedama į tešlą 

gaminių aromatui pagerinti. Aromatinėms medžiagoms priskiriamos esencijos, prieskoniai ir kitos 

medžiagos.  Į pyrago gaminius dedama vanilės, cinamono.  
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2.2. BETARĖS SISTEMOS CEPI VALDYMO PULTO WPI40 (ŽALIAVŲ 

DOZAVIMO KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie betarės sistemos CEPI valdymo pulto WPI40 naudojimą 

galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 141 psl. 
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2.3. TEŠLOS SPIRALINĖS MAIŠYKLĖS ASM/S 35-160 NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

 

148 pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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 149pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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150pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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151pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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152pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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153pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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154pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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155pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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156pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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157pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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158pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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159pav. Spiralinės maišyklės ASM/S 35-160 naudojimo instrukcija 
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3. MOKYMO ELEMENTAS. TEŠLOS MAIŠYMAS IR RAUGINIMAS 

3.1. TEŠLOS MAIŠYMO IR RAUGINIMO OPERACIJŲ TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS 

 

UAB „Biržų duona“ pyrago gaminių tešla daugiausia ruošiama vienfaziu (be įmaišo) 

būdu. Tešla užmaišoma iš karto iš visų receptūroje nurodytų žaliavų ir 0,5 – 3,5 val. rauginama. 

 Tešla be įmaišo ruošiama dviem būdais: 

1. Tradiciniu (tešla rauginama 2,5 – 3,5 val.); 

2. Greituoju (rauginama 30 – 50 min.). 

Tradiciniu būdu ruošiama tešla pyragams ir pagerintiems gaminiams iš I arba 

aukščiausios rūšies miltų. Kad greičiau pakiltų, į tešlą be įmaišo dedama 2 – 3 kartus daugiau mielių, 

nes tešloje mielės vystosi blogiau negu įmaiše. Tešlos pradinė temperatūra turi būti 29 - 30º, rūgimo 

trukmė – 2,5 – 3,5 val. Rūgstančią tešlą rekomenduojama 1 – 2 kartus paminkyti. 

Tešloje, paruoštoje be įmaišo, būna šiek tiek mažiau rūgščių, aromatinių ir vandenyje 

tirpių medžiagų negu užmaišytoje su įmaišu.  

Greitas tešlos paruošimas be įmaišo. Tešla (nuo užmaišymo iki apdorojimo) rauginama 

30 – 50 min. Į ją pridedama brendimą skatinančių medžiagų. Šiuo būdu (yra keletas užmaišymo 

variantų) ruošiama tešla smulkiems gaminiams. Vienfaziu būdu greitai paruoštoje tešloje yra 

mažiau aromatinių bei skonį suteikiančių medžiagų negu tešloje, užmaišytoje be įmaišo, bet dėl to 

gaminiai nebūna prastesni, nes pienas, riebalai, cukrus ir kiti produktai pagerina gaminių skonį – jis 

pakeičia trūkstamus brendimo ir rūgimo produktus.  

Ruošiant tešlas su įmaišais, gamybos procesą galima padaryti paslankesnį. Įmaišai 

pyrago gaminiams UAB „Biržų duona“  ruošiami tradiciniai (tiršti) - drėgmė 42-50 %. 

Tirštam įmaišui pagaminti imama 45-60 % miltų. Į kubilą supilamas reikiamas kiekis 

vandens, ištirpintos mielės ir, įjungus maišyklę, suberiami išsijoti miltai. Įmaišas maišomas iki 

vientisos masės 5-7 min. Užmaišę aplyginame paviršių, apibėriame miltais ir išvežame kubilą  

rauginimo patalpą. Masę rauginame 2,5-5 valandas. Rūgdamas įmaišas įgauna aštrų alkoholio 

kvapą, vienodai išakija, jo tūris padidėja 2-2,5 karto. Išrūgęs įmaišas savaime sukrenta ir 

nebepakyla. 

Tešlą ruošiame su išraugintu įmaišu. Supilamas likęs vanduo, druska ir cukrus, ištirpinti 

riebalai ir kiti produktai. Maišant suberiami likę miltai. Tešlą iki vientisos masės maišome 6-8 

min. Užmaišytos tešlos temperatūra turi būti 29-32° C. Tešlą rauginame 1-2 val. Rūgstančią 
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tešlą reikia apminkyti. Rūgstančios tešlos tūris padidėja, ji įgauna malonų skonį ir aromatą, 

suminkštėja. 

 

3.2. BETARĖS SISTEMOS VALDYMO PULTO (ŽALIAVŲ DOZAVIMO 

KOMPIUTERIZUOTOS ĮRANGOS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie betarės sistemos CEPI valdymo pulto WPI40 naudojimą 

galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Žaliavų ir 

pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 141 psl. 

 

3.3. TEŠLOS MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie tešlos maišyklės naudojimą galima rasti šio modulio 

mokymo elemente „Žaliavų ir pusgaminių paruošimas“ . Žiūrėti į 293 psl. 
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4. MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ TEŠLOS APDOROJIMAS 

4.1. PYRAGO GAMINIŲ TEŠLOS APDOROJIMO TECHNOLOGINIO PROCESO 

APRAŠYMAS 

Paruošta pyrago pusgaminių tešla dalijama reikiamo svorio gabalais, apvalinama, 

formuojama ir kildoma. 

UAB „Biržų duona“  pyrago gaminių tešla apdorojama srovinėse mechanizuotose 

linijose. Mechanizuota srovinė linija susideda iš tešlos dalytuvo, apvalinimo mašinos, formavimo 

mašinos ir kildymo spintos.  

Suformuoti batonai ir pynės sudedami ant skardų ir paliekamos pakilti, po to ant tų 

pačių skardų kepama.  

Dalinti tešlą gabalais galima dalinimo mašinomis arba rankiniu būdu. Dalijimo mašinos 

veikia svorio arba tūrio principu, todėl tešlos gabalų svoris būna vienodas. 

Dalijant tešlą rankomis, kiekvienas gabalas sveriamas svarstyklėmis. Prieš dalijimą tešla 

apminkoma, suvienodinamas tešlos tankis. Tešlos gabalo svoris turi būti 12-15 % didesnis už 

iškepto gaminio. Tai nukepimo ir nudžiūvimo nuostoliai. 

Padalinti tešlos gabalai apvalinami. Apvalinamų gabalų paviršius tampa lygus, 

sutankėja paviršinis sluoksnis. Apvalų tešlos gabalą lengviau formuoti, gaminiai būna labiau 

išakiję, nes viršutinis tešlos sluoksnis gerai sulaiko dujas. Tešlos  gabalai apvalinami  specialiomis  

mašinomis  -  apvalintuvais. Apvalinant mašinomis, proceso kokybė priklauso nuo mašinos 

veikimo ir tešlos konsistencijos. Apvalinant tešlos gabalus iš jų pašalinama daug oro, suardoma 

tešlos struktūra, todėl suapvalinti gabalai paliekami 5 - 10 min. ramiai. 

Formavimo būdas priklauso nuo gaminio rūšies. Batonai ir į juos panašūs gaminiai 

formuojami formavimo mašinomis, kur tešlos gabalas pirmiausia iškočiojamas, po to suvyniojamas 

į volelį, apkočiojamas ir ištempiamas iki reikiamo ilgio. Daugelis pyrago gaminių formuojami 

rankomis (pynės, riestės, vyniotiniai ir kt.) 

Suformuoti pusgaminiai prieš kepimą kildomi. Kildant 50-70 % padidėja pusgaminio 

tūris, atsistato tešlos struktūra, pusgaminių paviršius pasidengia plona tampria plėvele. Pusgaminiai 

kildomi skardose arba formose kildymui skirtoje spintoje. Čia palaikoma 35-40° C temperatūra ir 

75-80 % santykinė oro drėgmė. Tokiomis sąlygomis vyksta intensyvus rūgimas. Drėgna aplinka 
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reikalinga tam, kad pusgaminių paviršius neapdžiūtų ir nesusidarytų sudžiūvusi plutelė. Drėgmę 

palaikome tiekdami garą arba orą. 

Pusgaminių kildymo trukmė priklauso: 

• nuo miltų kokybės; 

• mielių kiekio ir kėlimo galios; 

• gaminių formavimo būdo; 

• gaminių receptūros; 

• tešlos drėgmės ir temperatūros; 

• kildymo spintos temperatūros ir santykinės oro drėgmės. 

Tarp ant skardų dedamų pusgaminių reikia palikti tarpus, kad kildami nesuliptų ir 

nesideformuotų. 

 

4.2. KUBILŲ KELTUVO  (VAMZDINIO ELEVATORIAUS) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie kubilų keltuvo naudojimą galima rasti modulio  S.1.1. 

„Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos tešlos apdorojimas“ . 

Žiūrėti į 169 psl. 

 

4.3. TEŠLOS DALINTUVO NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS INSTRUKCIJA 

Mokymosi medžiagą apie tešlos dalintuvo naudojimą ir priežiūros galima rasti modulio  

S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente „Kvietinės duonos tešlos apdorojimas“ . 

Žiūrėti į 172 psl. 

 

4.4. PYRAGO PUSGAMINIŲ FORMAVIMO ĮRENGINIO NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

Su pyrago pusgaminių formavimo įrenginio priežiūros instrukcija 

besimokinantieji bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga neplatinama 

viešai. 
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4.5. KILDINIMO KAMEROS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

Su pyrago pusgaminių kildinimo kameros priežiūros instrukcija besimokinantieji 

bus supažindinti tik  mokymo įmonėje metu. Ši medžiaga neplatinama viešai. 
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5. MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ KEPIMAS 

5.1. PYRAGO GAMINIŲ KEPIMO TECHNOLOGINIO PROCESO APRAŠYMAS 

Kepimas - baigiamoji gamybos stadija. Kepant pusgaminiai kaitinami ir drėkinami iš 

paviršiaus. Juose vyksta sudėtingi procesai ir tešla virsta iškeptu gaminiu. 

• Tešlos ir gaminio įšilimas. Tešlos pusgaminiai įšyla palaipsniui, todėl procesai vyksta ne visame 

pusgaminyje, bet sluoksniais. Pirmiausia įšyla gaminio viršutinis sluoksnis. Tada šiluma skverbiasi 

į vidinius sluoksnius. Pakepus pusgaminiui apie 10 min., kai jo viršutinis sluoksnis įkaista iki I60°C 

temperatūros, jo viduje būna 45-50°C temperatūra. Šioje stadijoje padidėja gaminio tūris, nes 

vyksta intensyvus alkoholinis ir pienarūgštis rūgimas. 

• Plutelės susidarymas. Vandeniui išgaravus iš viršutinių pusgaminio sluoksnių, paviršiuje 

susidaro kieta plutelė. Nebedidėja gaminio tūris, nuo aukštos temperatūros žūsta mielės ir pieno 

rūgšties bakterijos. Gaminio paviršiuje formuojantis plutai, kleisterizuojasi krakmolas, susidaro 

dekstrinai, denatūruoja baltymai, karamelizuojasi cukrus, susidaro aromatinės ir skoninės 

medžiagos. Plutos spalva priklauso nuo cukraus ir amino rūgščių kiekio tešloje, nuo kepimo 

trukmės ir temperatūros. 

• Minkštimo susidarymas. Pirmomis kepimo minutėmis labai aktyviai veikia mielės ir bakterijos, 

vyksta alkoholinis ir pienarūgštis rūgimai, susidaro daug CO2 dujų ir padidėja kepinio tūris. Mielės 

žūsta 60°C, o pieno rūgšties bakterijos - 80°C temperatūroje. Tokioje temperatūroje nebeveikia ir 

fermentai, kurie kepimo pradžioje buvo aktyvūs. Beveik tuo pačiu metu pakinta krakmolo ir 

baltymų būklė (55-60°C temperatūroje). Kleisterizuodamasis krakmolas sugeria ir laisvąją tešlos 

drėgmę, todėl susiformuoja sausas ir nelipnus minkštimas. Sukrešėjus baltymams, sutvirtėja 

minkštimas ir gaminys nebesideformuoja. Kai denatūruota tešlos viršutinio sluoksnio baltymai, 

pusgaminis daugiau nebekyla. Karšto gaminio minkštimo drėgmė būna 1,5-2,5 % didesnė, negu 

tešlos. 

UAB „Biržų duona“ suktinės, pynės ir pynutės sudedamos ant skardų. Kepamos 

reotacinėje krosnyje. Kraunamos į krosnį pynutės apibarstomos aguonomis, pynės patepamos 

kiaušiniu, išplaktu su vandeniu (santykiu 1:1), suktinės apšlakstomos vandeniu. 

UAB „Biržų duona“ batonai paprastai kepami rotacinėje krosnyje. Sudėti ant skardų 

pusgaminiai  įpjaunami plonais peiliais. Įvairūs gaminiai įpjaunami vis kitaip, pavyzdžiui, batonai 

įpjaunami 5-6 kartus 70° kampu. Įpjovos turi būti vienodo gylio, lygiagrečios. Tešla įpjaunama 

dažniausiai mechaniniais peiliais.  

Iškepimo nustatymas. Iškepusio gaminio tūris yra 10-30 % didesnis, negu tešlos 

file:///C:/yksta
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pusgaminio. Norint sužinoti, ar gaminys iškepęs, pirmiausia įvertiname plutos spalvą, minkštimo 

būklę (iškepusio gaminio minkštimas palyginti sausas ir elastingas; paspaudus pirštu, duobutė 

dingsta), svorį (perkepusio gaminio svoris mažesnis, negu neiškepusio). Svarbu įvertinti gaminių 

nukepimą.  

Ištrauktų iš krosnies gaminių plutelė būna labai sausa. Vėliau ji tampa minkšta ir 

elastinga, nes sudrėksta nuo iš minkštimo garuojančių garų.  
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5.2. ROTACINĖS KEPIMO KROSNIES NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 

 

 

160pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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161pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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162pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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163pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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164pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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165pav. Krosnies REVENT modelio 160 naudojimo instrukcija 
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6. MOKYMO ELEMENTAS. PYRAGO GAMINIŲ FASAVIMAS 

 

Iš krosnies išimti pyrago gaminiai turi būti ataušinami. Aušinama 15-20 
0
C 

temperatūroje. Aušinimo greitis priklauso nuo aplinkos oro temperatūros, oro greičio, gaminių 

masės. Aušinami pyrago gaminiai džiūsta, jų masė mažėja. Karštos ir ataušintos pyrago gaminių  

masės skirtumas, išreikštas karštos masės procentais, vadinamas nudžiūvimu.  

UAB „Biržų duona“ pyrago gaminiai aušinami patalpoje, kurioje įrengta efektyvi 

vėdinimo sistema. Oro ištraukimą ir padavimą reguliuoja ventiliatoriai, kurie įjungiami greičio 

reguliatorių pagalba. Pagal poreikį galima sumažinti arba padidinti oro srautą.  

Iš lauko paduodamas oras valomas filtrų pagalba. Jo tikslas – išvalyti orą, kad į patalpas 

nepatektų dulkės.  

Pyrago gaminių (batonų) pjaustymui yra naudojamos elektrinės pjaustymo mašinos. 

Visas batono kepalas, supjaustytos jo dalys arba suraikytas riekėmis batonas pakuojamas į 

polimerines ar kitų maisto produktams pakuoti skirtų medžiagų pakuotes. 

Įpakuoti ir neįpakuoti batonai kraunami į duondėžes, prekydėžes arba kitokią maisto 

produktams pakuoti skirtą tarą pagal LST 1431 reikalavimus. 

Pakavimo medžiagos ar tara turi  būti leistos naudoti Sveikatos apsaugos ministerijos, 

atitikti galiojančių normatyvinių dokumentų reikalavimus.  

Kiekviena pakuotė paženklinama pagal nustatytus ženklinimo reikalavimus. Ant 

kiekvienos pakuotės pagal Lietuvos Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo taisykles 

turi būti pažymėta: 

 gamintojo pavadinimas ar prekės ženklas; 

 gamintojo adresas; 

 duonos pavadinimas; 

 neto masė; 

 ingredientai ir maisto priedai (nurodant grupinį ir priedo pavadinimą 

arba jo grupinį pavadinimą ir E numerį); 

 užrašas “Geriausia iki …….” (nurodant datą). 
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6.1. DUONOS- BATONŲ PAKAVIMO LINIJOS TECHNINIS PASAS IR NAUDOJIMO 

INSTRUKCIJA 

 

Mokymosi medžiagą apie duonos-batonų pakavimo linijos naudojimą ir techninę 

charakteristiką galima rasti modulio  S.1.1. „Kvietinės duonos gamyba“, mokymo elemente 

„Kvietinės duonos fasavimas“ . Žiūrėti į 222 psl. 
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7. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

„Batonų, tešlą ruošiant vienfaziu ir dvifaziu būdais,  gamyba. " 

Užduoties vertinimo kriterijai: 

- Užduotis pilnai atlikta per jai skirtą laiką, 

- Užduotis atlikta kokybiškai, laikantis technologinių reikalavimų. 

- Užduotis atlikta pagal pateiktą savarankiškos užduoties aprašymą, 

- Užduotis atlikta savarankiškai. 

Užduoties aprašymas: 

I  VARIANTAS. Savarankiškai pagaminti batonus, tešlą ruošiant vienfaziu būdu. 

10) Paruošti žaliavas gamybai. 

11) Užmaišyti tešlą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

12) Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, apvalintuvą, formavimo mašiną. 

13) Padaryti įpjovas ant batono paviršiaus. 

14) Palikti batono ruošinius kildytis, parenkant technologinius režimus. 

15) Iškepti batonus rotacinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

16) Iškeptus batonus ataušinti. 

17) Supjaustyti batonus ir sufasuoti į maišelius. 

18) Užduotį atlikti per 6 val. 

II. VARIANTAS Savarankiškai pagaminti batonus, tešlą ruošiant su įmaišu. 

10) Paruošti žaliavas gamybai. 
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11) Paruošti įmaišą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

12) Užmaišyti tešlą. Palikti atitinkamą laiką rūgimui. 

13) Paruošti tešlos apdorojimui įrenginius: dalintuvą, apvalintuvą, formavimo masiną. 

14) Padaryti įpjovas ant batono paviršiaus. 

15) Palikti batono ruošinius kildytis, parenkant technologinius režimus. 

16) Iškepti batonus rotacinėje krosnyje, nustatant kepimo režimus. 

17) Iškeptus batonus ataušinti. 

18) Supjaustyti batonus ir sufasuoti į maišelius. 

19) Užduotį atlikti per 6 val. 

 

Ruošiamo gaminio gamybos technologinės kortelės bus duodamos savarankiškos užduoties 

atlikimo metu. 

 

 

 

 


