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5.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,JDARYTA VISTA . .....coiiiseeiieeeiesieeessiensss s, 342
5.5. GASTRONOMINES PJAUSTYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKGCIJA. ..ottt ee e ter sttt an ettt st n et s s s s eansn s 343

5.6. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA..... 344
6 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU ZUVIES PATIEKALU

PARUOSIMAS TR PATIEKIMAS. .......oooveeieeeteeeeieeeses s s esee st ses st ses s s 345
6.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,, KEPTA KUPRE®........ccioiitiieiieeeeseeee e 345
6.2. TECHNOLOGINE KORTELE LASISOS KEPSNYS ,,TEMPURA®.........cccevevvimrrrrrrrrrnnn. 346
6.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,YPATINGAS SKORPIONZUVES KEPSNYS*................. 347
6.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCUA......347
6.5. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIA........ccocovvverrirrrerienens 348
7 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU MESOS PATIEKALU

PARUOSIMAS TR PATIEKIMAS.......cocoiiitiieeiieeiseeeee et es s esis s tss s ens st s s ssnsssssenessansneans 349
7.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL KIAULIENOS SPRANDINES KEPSNYS*........... 349
7.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL JAUTIENOS DIDKEPSNIS®........c.ccoecevevrererrrnan. 350
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7.3. TECHNOLOGINE KORTELE , KIAULIENA [DARYTA BARAVYKAIS*........ccceevremne. 351
7.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,, APKEPTAS SURIU KIAULIENOS KEPSNYS*............... 352
7.5 MESOS PURENIMO MASINOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA..353
7.6. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIA........c.coevrirererieeeerennen, 353
7.7. KARSTUJU PATIEKALU MARMITU APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA. ..ottt tes sttt sttt en ettt ettt n s neensn s 355
8 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU PAUKSTIENOS PATIEKALU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS.......oiieiiiteteisesiesiesestesessesssss st sssssessensssesssssssessssssssssasssssssnsas 357
8.1. TECHNOLOGINE KORTELE,, VISTIENOS KORDONBLUE®.........c..cccecevvirrrerrrnrrinneninn. 357
8.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,PONIOS KEPSNY S ......ccevivimereerirereeeressesisessisesesesseeens 358
8.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,VISTIENOS FILE SU SILBARAVYKIAIS“.......c.ccovve..... 359

8.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA......359
8.5. MIKROBANGU KROSNELES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA.360
9 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS......c.cooovvmereeereernrereseeeeeeeresseenens 361
9.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERWAL......cccovvererrraan, 361

MODULIS S.2.5. NETRADICINIU ZALIAVU, PRIESKONIU, PRODUKTU NAUDOJIMAS
IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS..........ccoovveosovvcrenrr. 362
1 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU ZALIAVU, PRIESKONIU, PRODUKTU
NAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS

RESTORANE ,,ZUVINE . ....c.oooteeeteeeteeeeeeee et et e ettt e ettt et et e et et en s s e et et en s s s eeeseneneeneees 362
1.1. VIREJU PAREIGYBES APRASYMAS RESTORANE ,,ZUVINE®........c.cecvvrrrrerrrrnenn. 362
1.2. NETRADICINIU ZALIAVU PARUOSIMO, PRITAIKYMO PATIEKALU GAMYBOJE
RESTORANE ,,ZUVINE® APRASAS......oooiooieoeeeoeeeoeeeeeeeeeeseeon s s sen s sas st sannenaas 362
2 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU PRIESKONIU, PRODUKTU NAUDOJIMAS
GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS.......ooiviiiiiiieeeeeseeesseesisss st see s 370
2.1. NETRADICINIU PRIESKONIU PARUOSIMO IR PANAUDOJIMO PATIEKALAMS
GAMINTI RESTORANE ,, ZUVINE® APRASAS .......cooiimiiiieeeeeeeeeeee e eeeseseese s 370
3 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU ZALIAVU NAUDOJIMAS GAMINANT
GURMANISKUS PATIEKALUS, KARSTUOSIUS ZUVIES PATIEKALUS.........ccovcvvvveiens 375
3.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,VARLIU SLAUNELES BALTOJO VYNO PORU
PADAZE .. ..ooeeoeeeeee et eee e eees sttt ettt 375
3.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,KEPTOS ANTIES KEPENELES.......ccceoioieiieeeeeesseens 376
9

i
-

Kuriame Lietuvos ateit

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,UZKEPTOS SRAIGES SU CESNAKINIU SVIESTU*... 376

3.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,JURU SUKUTES KONJAKO PADAZE".......c..cccocevrvun.n. 377
3.5. APRASAS APIE NETRADICINIU GURMANISKU ZALIAVU PARUOSIMA,
PANAUDOJIMA . ....covtiiueteteeetieiesesiesssesissessesss s sesass s st s s ssssessas s sssss s s sssessessassssassasssnssnsansassnens 378
4 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS.......covveireereiesrsrssesiesessenessnons 381
4.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAL........cccccvvvrrrerenen.. 381
MODULIS 8.2.6. PADAZU GAMYBA..........coovivirrieiieiireeesssssessesss s sessssessissessesses s, 382
1 MOKYMO ELEMENTAS. PADAZU GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO
PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,CARSKOJE SELO“........cccoevvrerrrerne. 382
1.1. TECHNOLOGINIU KORTELIU PATEIKIMO APRASYMAS.......c.coovviiviemieeieseserersnennes 382
1.2. SAVIKONTROLES PROGRAMA IR JOS VALDYMAS.......cooimiiieieeeeeerirnsenssessenessenisnennns 382
1.3. REIKALAVIMAI DARBUOTOJAMS........coiiiieeieesreriessteeeeses s sesisss s sesssssssssssses s sensssenns 382
1.4. APRASAS - VIRTUVES DARBUOTOJY APMOKYMO PROCEDURA, ATSIDARANT
NAUJAM PADALINIUI, KEICIANT MENTU.......c.oooiviiireeieeeeeesesseeieseseesissesessesss s 383
2 MOKYMO ELEMENTAS. PUSGAMINIU PARUOSIMAS PADAZAMS.........cccoeevrerennn. 385
2.1. BENDRIEJI DARBO SAUGOS IR HIGIENOS REIKALAVIMAL........cccoevvirernrererensnenn. 385
2.2. PRIESGAISRINES SAUGOS REIKALAVIMAL......c.oiiiiieeieeiiieseeseeeseseseesesssens s 385
2.3. DARZOVIU PJAUSTYMO MASINOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKGCIJA ..ot tes sttt n ettt n st ne st s s s nesnsnsanes 385
2.4. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIA........cocoivererirererierens 385
3 MOKYMO ELEMENTAS. GRIETINES, GRIETINELES IR PIENO PADAZU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS.......cviiiieiiieieeeiieesseeessese s steses s eenes st tene s sess s ssnssnensnes 386
3.1. TECHNOLOGINE KORTELE , RYTIETISKAS GRIETINES IR KUMYNO PADAZAS386
3.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,BEFSTROGENO PADAZAS  ......oteeeeeeeereeeeeeeerereess 387
3.3. TECHNOLOGINE KORTELE , BALTASIS KRAPU PADAZAS .........cccvvemrmresreererrinrerinns 388
3.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,PIKANTISKAS GARSTYCIU PADAZAS .......ccccruun... 389
3.5. TECHNOLOGINE KORTELE ,,BESEMELIO PADAZAS .........coovvivirerirerersresienssenisnenens 390
3.6. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCUA........ccocovvverrirerereenens 390
4 MOKYMO ELEMENTAS. GRYBU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS............... 391
4.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,, VOVERAICIU PADAZAS .......cocvviveeerererireerseesersieons 391
4.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,BARAVYKU PADAZAS SU GRIETINELE*................... 392
4.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,SILBARAVYKIU PADAZAS .......ocovovveerreiesriessenienneen, 393
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4.4. ELEKTRINES VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCUA......... 393
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PATIEKIMAS. .....oooeieeeteeeteeeee s tee sttt sttt sttt en st e st en s st en et ne et tansnean 394
5.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,VYNO GRIETINELES PADAZAS .......cccccvvvevrenrrrrrenn. 394
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8 MOKYMO ELEMENTAS. SVIESTO, SURIO PADAZU PARUOSIMAS, PATIEKIMAS...418

8.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,PARMEZANO SURIO PADAZAS ........cccocevevrrenrrrnreninn. 418
8.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,SURIO IR BROKOLIU PADAZAS ........cccvcvurvrerrrrreeen. 419
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MODULIS B.2.1. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIU PROCESU
ORGANIZAVIMAS

1 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO ORGANIZAVIMAS VIESBUTYJE/ RESTORANE ,,VANAGUPE*

1.1. RESTORANO ,,VANAGUPE“ PATIEKALU VALGIARASTIS INTERNETINEJE
SVETAINEJE WWW.VANAGUPE.LT

1.1. INFORMACINE REKLAMINE MEDZIAGA APIE JMONE —
WWW.MENIU.LT/I-AMBRA-ROSSA-VIESBUTYJE-VANAGUPE

¢

VIESBUTIS VANAGUPE,

* ok kA

Trumpas jmonés veiklos pristatymas

UGDYMO
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VIESBUTIES VANAGUPE

Palangoje, greta Baldjos jaros jsikares 5 Zvaigzdudiy viesburis ,,\Vanagupeé® sialo
galimybe poilsiaut ir dirbt unikalios Lietuvos pajario gamros apsupty.

Cia laukia patogus, prabangts apartamentai, SPA centro paslaugos, restoranas su
puikia vasaros terasa ir jaukiu lobby baru prie Zidinio visais merty laikais, didZiausias ir
moderniausias konferenciju centras pajaryje.

Viesburtyje nuolar dirba 75 kvalifikuot darbuotojai. Sezono mertu $is skaicius padidéja
20-25%.

VIESBUTIS VANAGUPI

Apgyvendinimas

Viesbutyje irengti 98 stuolaikisko dizaino kambariai: vienvieciai, dvivieciai,

liuksat, verslo klasés kambariai bei prezidentiniai apartamentat

Liukso klasés kambarys Verslo klasés kambarys
‘Dvigulé lova arba dvi atskiros lovos ‘Dvigulé lova arba dvi atskiros lovos
‘Balkonas Svetainés baldai
‘Vonia ‘Vonia
*Papildomas kambarys su minkstais baldais ir -Bideé, dvi kriaukles

darbo stalu ‘Balkonas (arba panoraminis vaizdas)

NV 13
ig'qr — e ( \ UGDYMO
— = | PLETOTES
Mo« Fxoronmms San A BOPOM A WA e
o ' T 4// § \ | CENTRAS
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VIESBUTIS VANAGUPI

!. ] . .
98 siuolaikiskai jrengti kambariai: vienvieciai, dvivieciai, liuksai, verslo klasés kambariai
bei prezidentiniai apartamentai

Verslo klasés apartamentai Prezidentiniai apartamentai
‘Karaliska lova <Du miegamieji
*Atskiras svetainés kambarys su minkstais *Svetainé su baru bei prabangiais odiniais
baldais bei darbo stalu baldais
‘Balkonas -Prabangus vonios kambarys su sukurine
-Stkuriné vonia yoma

VIESBUTIS VANAGUPS

Aukstos klasés europietisky tradicijy restorane sveciy laukia nepriekaistingas
aptarnavimas ir puiki virtuvé. Restorano valgiarascio pagrindg sudaro
VidurZemio jaros regiono virtuves stiliaus patiekalai, ypatingas démesys
skiriamas ir vyno pasirinkimui. Valgiarastis nuolat papildomas sezoniniais
pasialymais.
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VIESBUTIS WANAGUFE

oy

Restorano a la carte meniu sudaro virs 40 patiekaly.

Konferencijoms, banketams, furSetams, kavos pertaukéléms yra paruost specialiis meniu.
Vasaros sezono metu virtuvés Sefas sitlo Grill patiekaly meniu.

2012 mety pavasar] viesbutis, derindamas sveiko gyvenimo principus per SPA ir mityba,
paruodé 3 sveikatinimo programas. Specialiai joms sukurt funkciniai memniu.

VIESBUTIES VANAGUPI

Lobby baras ir lauko terasa

Puikus pusy misko ir jiros oras apsups lankytojus viesbucio "Vanagupé "
atviroje lauko terasoje.
Greta jaukaus ir kar§tg vasaros dieng gaiviai nuteikian¢io baseino sveciai gali

meégautis grill meniu, SvieZiai spausty sul¢iy ar vyno taure, kavos puodeliu su
puikiu desertu.

YV
» —
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VIESBUTIES VANAGUPI

Vanagupe SPA centras

Siuolaikikai jrengtas "Vanagupé SPA" centras siiilo apie 90 SPA
programy, klasikiniy rytietiSky masazy, kiino ir veido procedury,
atliekamy aukstos klasés specialisty, kuriy kvalifikacijos tobulinimui
kasmet skiriamas didelis démesys.

Tai puiki vieta kunui ir sielai, kur groZis ir harmonija Zengia greta, o
prisilietimo pojutis ypatingai aukstinamas.

VIFSBUTIS VANAGUPE Vanagupés SPA centras

77T AR .

N

I

\ UGDYMO
( )!'H'H\Ii\

\_/ RS
SVEETINO B MORSLO MINISTERL A

r
¥ B

| st S BOPOS SA% A

NI

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga

16



Mox

%

Kuriame Lietuvos ateit]

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

VIESBUTIES VANAGUPE

Laisvalaikio uzsiémimai

Megstantiesiems aktyvy laisvalaikj viesbutis ,,Vanagupeé® sialo
daugybg jvairiy pramoguy:

pasivazinéjimg dviraciais,

teniso ir krepsinio aiksteles.

Norintiesiems suorganizuosime ekskursijg, golfo pamokas,
pasiplaukiojimg laivu ar kitas pramogas.

VIESBLTIS VANAGUPE

Konferencijy centras

Viesbucio ,,Vanagupé® Konferencijuy centre vienu metu telpa daugiau kaip
700 Zmoniy.

Tai didZiausias ir moderniausias konferencijy centras Vakary Lietuvoje,
lengvai pritaikomas jvairaus dydZio ir pobudzio dalykiniams bei
pramoginiams renginiams.
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- - L] - -
visiersvwsaor - Organizuoti renginiai
Viesbutyje rengiami jvairaus dydiio bei pobidZio renginiai: mokymai, asmeninés
sventés, konferencijos, imoniy jubiliejai, vyriausybiniai ifvaZinojamieji posédZiai,
tarptautiniai renginiai:
20171 metais viefbutyje vyko vird 110 fuairi renginiy.
2012 mretais viesh

tyie pyko pied 140 frainiy renginiy.
Keletas i8 paminétiny organizuoty renginiy:
2012 metiy Rotartada, 630 dalyviy

ES Regiany kamitets EDUC komisifos ifvasinojamaris posedis iv tarpiantin Eonferencija "Sportas visienss. Tarpregianinis
Bewdradarbiavimas ™. 200 dadyvi.

Ryt Esrapos, Balkansy, Azgijor falis fengrasios atletikar federaciiy vadovs ruritikimar. 50 dafyvis.

Lietsewas i Ulkraios tavpeyriansybins prek

dnin ir ekononinio bendradabiavim komisios posedin 25 dalyviar,

Karmeting Baltijos vadovy konferenciia - Lagio faikar, 300 dalyviy.

| [IIJJ’H]

HSKAS

VIESBUTIES VANAGUPE

..... Kontaktai

Viesbutis "Vanagupe"
Vanagupés str. 31, LT-00169 Palanga, Lietuva
Tel. +370 460 41199; Mob. +370 685 60090;
Fax. +370 460 41195

anagupe.lt
reservation(@vanagupe.lt

Pardavimai ir konferencijos: SPA centras:
Mob. +370 656 89602 Tel.: +370 460 49409; Mob. +370 656 44050
sales@vanagupe.lt spa@vanagupe.lt
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UZDAROJI AKCINE BENDROVE "ESKOM”
VIESBUTIS "VANAGUPE”
PATVIRTINTA:

2005 m. spalio 17 d.
[sakymu Nr. 05/038-E

Instrukcija parengé:

UAB "ESKOM” administracija

)

B

Suderinta su B "ESKOM”
Juriste

PAREIGINE INSTRUKCIJA

VIREJUI(AI)

1. TIKSLAS

Siekti, kad viesbutis turéty gera varda. Gaminti auksciausios kokybés patiekalus,
naudojantis nurodytomis receptaromis. Laikytis viesbucio vidaus darbo taisykliy bei bendros
svetingumo koncepcijos.

2. BENDRIEJI REIKALAVIMAI
VIREJAS (A) - tai priimamas dirbti asmuo:

e nustatyta tvarka pasitikrings sveikata, isklauses ivadini ir darbo vietoje saugos darbe
reikalavimus, supazindintas su priesgaisrinés saugos reikalavimais;

« turintis aukstesniji ar aukstaji issilavinima;

o praéjes teorini ir praktinj pasiruosima, turintis panasaus darbo slaza;

e iSmanantis maisto ruosimo ypatumus;

e maisto ruodimo darbuose naudojamus produktus ir jiems keliamus reikalavimus;

e zinantis maisto produkty laikymo ir saugojimo pagrindus;

e ismanantis darba maisto ruosimo jrengimais, irankiais ir prietaisais, Zinantis ju

reguliavimo ir nustatymo darbus;

Zinantis kontrolinius matavimo prietaisus, ju panaudojimo tvarka

uzsakymuy priemimuy tvarka bei apskaita

pastoviai besidomintis maisto paruosimo ir gaminimo naujovemis;

zinantis pirmosios pagalbos suteikimo pagrindus;

organizuotas, atsakingas, kruopstus, atliekant savo pareigas;

draugiskas su bendradarbiais, lojalus darbdaviui.
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VIREJAS (A) yra tiesiogiai pavaldus viesbucio restorano vyriausiajam viréjui bei privalo
vadovautis:

e Lietuvos Respublikos istatymais ir poistatyminiais bei norminiais aktais;

e Vyriausybés nutarimais, reglamentuojanciais jmoniu ir viesbuciu veikla;

e viesbucio vykdanciojo direktoriaus ir administruojancios bendroves direktorés
isakymais;

o vidaus darbo tvarkos taisyklémis;

e virtuves vidaus taisyklemis;

» darbo sutarties bei jos priedy nuostatais;

e pareigybiniais nuostatais.

« bendrais bei specialias darbuotoju saugos ir sveikatos nuostatais bei instrukcijomis.

3. VIREJO (0S) PAREIGOS
VIREJAS (A) privalo:

o deévéti specialius rabus, kuriuos sutepus, nedelsiant pakeisti svariais;

o priimti atvezamus maisto produktus, juos patikrinti, suzymeti ir padéti saugojimui;

e pastoviai prizitréti saugomus produktus ir juos zymeéti (gavimo data, pagaminimo
laikas ir t.t.);

e patikrinti produktu kieki, esant butinybei - laiku uzsakyti, iforminant uzsakymu
dokumentacija;

e gaminti patiekalus tik i§ auksciausios kokybes maisto produkty, laikantis nustatyty
receptiiru pagal technologiniy korteliy aprasyma;

e paruoSti ir pagaminti pietus (vakarieng) darbuotojams pagal sustatyta meniu ir
uzsakyta kieki;

¢ naudoti virtuves inventoriy ir jrenginius pagal paskirti;

e pildyti RVASVT zurnalus;

e maitintis tik nustatytu laiku ir nustatytoje vietoje;

e nesinaudoti virtuvéje mobiliu telefonu;

« nesinesti jokio papildomo bagazo i viesbuti (tik asmeninés higienos reikmenis);

o laikytis grieztos tvarkos ir §varos vietoje darbo metu ir baigus darba;
kiekviena sekmadieni atlikti sanitarinés dienos tvarkyma (plauti saldytuvus, atitraukti
juos ir isplauti tarpuose tarp sieny ir saldytuvu, po jais, plauti elektrinius jrankius,
virtuves sienas, &veisti grindis, tvarkyti ir plauti maisto ir ne maisto produktu
sandeélius, dezinfekuotis, tikrinti produktu galiojimo terminus ir pan.).

e darbo metu buti déemesingam ir atlikti tik pavesta darba;

« dalyvauti bendruose susirinkimuose ir apmokymuose;

 laikytis nustatyto darbo grafiko ir i darba atvykti laiku (be papildomo bagazo, isskyrus
asmens higienos reikmenys), ligos ar kitu atveju pranesti administracijai apie
neatvykima arba vélavima i darba;

o laikytis visu higienos reikalavimy, rapintis savo isvaizda, laikvtis aukstos bendravimo
kulttros;

e bati saziningu ir pagarbiu imonés padaliniu tarpusavio santykiuose;

» saugoti komercines paslaptis, bati lojaliu imonei.

4. VIREJO (OS) TEISES
VIREJAS (A) turi teise:

e nmeatlikti darbu, kurie priestarauja saugumo technikos ir pricsgaisrinés saugos
taisykléms, pries tai pranesant administracijai;

e teikti pasitlymus darbo organizavimo ir maisto gaminimo klausimais;

e laiku gauti informacija, reikalinga tiesioginiam darbui atlikti ir kreiptis tiesiogiai i kitus
viesbucio padalinius;
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» kreiptis j vyriausiaji viréja sunkiai issprendziamais klausimais;
» pranesti viesSbucio vadovybei apie darbuotoju drausmeés, vidaus tvarkos taisvkliu
pazeidimus bei netinkama sve¢iu aptarnavima.

5. VIREJO (0S) ATSAKOMYBE
VIREJAS (A) atsako uz:

* nekokybiska maisto paruosima;

* asmens higienos nesilaikyma;

+ darbo vietos palikima be priezitros;

» maisto produkty ar inventoriaus iSnesima i§ vieSbucio;

+ jam patiketo inventoriaus netinkama naudojima;

« materialiniy vertybiy tritkuma, atsiradusi dél jo kaltes;

» saugos ir sveikatos darbe, priesgaisrinés saugos reikalavimy nevykdyma;

« komerciniu paslapéiy neissaugojimg (receptiry platinimas, ju naudojimas uz viesbucio
riby ir pan.);

» §ios pareigybinés instrukcijos nesilaikyma;

+ uZz savo pareigy nevykdyma atsako vidaus darbo tvarkos taisykliy ir LR istatvmuy
nustatyta tvarka.

Su pareigine instrukcija susipazinau ir sutinku:

VIREJAS (A)

(Vardas, pavardé, parasas, data)

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA

Kuriame Lietuvos ateit

N2
v

AVIETINO I MOKSLO MININTERLA

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,ZUVINE“

2.1. RESTORANAS ,,ZUVINE“ PATIEKALU VALGIARASTIS SVETAINEJE
WWW.ZUVINE.LT
2.2. INFORMACINE- REKLAMINE MEDZIAGA APIE JIMONE
UAB ,,PALANGOS TAURAS*

UAB ,,PALANGOS TAURAS*

UAB "PALANGOS TAURAS" jau daugiau kaip 15 mety sékmingai valdo ir vysto restorany
ir vieSbuciy tinklg bei kelioniy agentiirg Lietuvoje.

UAB ,,PALANGOS TAURAS* IMONEI SIUO METU PRIKLAUSO:

\S T& \*Nl{l‘,

%q0~$(~f

Bistro, vyniné FELIKSAS
Vytauto g. 116,

LT-00153 Palanga, Lietuva,
Tel.: +370 (612) 12 158

El. pastas: info@feliksas. It

*kk kkk kkk kkk kkk

iINFO
HOTEL

Viesbutis INFO HOTEL
Kretingos g. 52,

LT-00128 Palanga, Lietuva
Tel. +370 (656) 59 649

El. pastas: info@feliksas. It
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TAURAS

Viesbutis TAURAS *#*
Vytauto g. 116,

LT-00153 Palanga, Lietuva
Tel. +370 460 49 111

Tekok Hkk Kk Fkk Kk
Sveciy namai ALITA***
Kretingos g. 54,

LT-00128 Palanga, Lietuva
Tel. +370 460 40011

*hk kkk kkk kkk kk%k
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ZUVINE

Restoranas Zuviné

Basanaviciaus g. 37a,

LT- 00135 Palanga, Lietuva
Rezervacija: +370 460 48 070
Mob: +370 (656) 59 647
Faksas:+370 460 48 070

El. pastas: zuvine@feliksas.|t

Restoranas Zuviné Vilniaus Rotu$é
Didzioji g. 31

LT-01128 Vilnius, Lietuva
Rezervacija: +370 (682) 19 172
Mob: +370 (656) 59 647
Faksas:+370 460 48 070

El. pastas: vilnius@zuvine.lt

restoranas@zuvine.lt
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K*hk kkk khkk kkk kkk

_ FELIKSHS

turizmo agentura
Turizmo agentira FELIKSAS
Kretingos g. 52,
LT-00128 Palanga, Lietuva,
Tel.: +370 460 40011,
Faks.: +370 460 40012,
El. pastas: agentura@feliksas.|t

Imonés ,,Palangos Tauras* vizitiné kortelé — gerai zinomas zuvies ir juros gérybiy restoranas
,Zuving”. Restoranas “Zuviné” jau daugiau nei 10 mety dziugina savo sveéius gero skonio
tradicijomis ne tik Palangoje, bet ir neseniai atidarytame restorane Vilniuje, kuris jsikiires pacioje
senamieséio §irdyje — Rotuséje. “Zuviné” ilgainiui tapo pavadinimu, kuris lankytojams garantuoja
kokybe, jaukia restorany aplinkg ir profesionaly aptarnavimg. Apie tai, jog restoranas iSties atitinka
visus auksto lygio restoranams keliamus reikalavimus liudija tai, kad ,,Zuviné** priklauso Gurmany
Gildijjai “Chaine des Rotisseurs”. Tam, kad restoranas galéty didZiuotis naryste Sioje gildijoje miisy
komanda dirbo ilgai, tobulindamasi jvairiose srityse, sickiant auks¢iausiy kokybés standarty.

“Zuving” yra specializuotas zuvies restoranas, kuris uztikrina pastovy zuvies bei Zuvies
patiekaly asortimenta, o Siam tikslui pasiekti jmonéje yra jdiegtos specialios sandéliavimo ir
pakavimo patalpos. Svieziai pagauta zuvis tiesiai i§ Klaipédos Zvejy keliauja j apdorojimo cecha,
kur zuvis paruoSiama vartojimui ir Sviezia pateikiama misy restoranuose. Esant dideliems Zuvies
kiekiams, Zuvis yra apdorojama ir uz8aldoma $okiniu biidu. Si uz$aldymo technologija leidzia Zuvj
i8laikyti geros kokybes ir laikyti ilgesn; laika, o taip pat patogiai transportuoti.

Vienas svarbiausiy miisy uzdaviniy ir sau keliamy tiksly yra islaikyti kokybés standartg ne
tik Lietuvoje, bet ir neatsilikti nuo sparciai tobuléjan¢iy Europos bei viso pasaulio valstybiy. Misy
komanda nuolatos domisi pasaulinémis naujienomis, susijusiomis su naujausiomis restorany ir
viesbuciy jrangos technologijomis, o taip pat investuoja ir j naujas technologijas. Tai leidzia mums
siekti dar auks$tesnés produkty kokybés. Nemaziau svarbiis nei naujausios technologijos yra
zmogiskieji resursai. Miisy jmoneés politika yra paremta komandiniu darbu, kur néra nesvarbiy

darbuotojy, kur visi dirba vieno bendro tikslo vardan — sukurti mazg $ventg ir dovanoti tik teigiamas
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emocijas kiekvienam restorano sveciui. Tam kad jgyvendinti §i tikslg jmonés vadovybé skiria didelj
démesj darbuotojy kvalifikacijos kélimui, siysdama juos j jvairius seminarus, kursus bei stazuotes
ne tik Lietuvoje, bet ir uz jos riby. Igytos zinios ir patirtis suteikia miisy komandai didesnj
pasitikéjima savimi Sioje perpildytoje ir labai konkurencingoje restorany rinkoje.

tai kg $iandien galime su pasididziavimu vadinti savo vizitine kortele — restorang ,,Zuviné®. Ta¢iau
jsitvirtinti restorany rinkoje nebuvo paprasta, kaip néra paprasta joje iSlikti konkurencingais ir
Siandien. Tam, kad neleisti apie save pamirsti, kad miisy iStikimiausieji klientai galéty suzinoti apie
visas restorano siiilomas naujoves, o tie kurie dar nebuvo susigundyty apsilankyti, mes pasitelkiame
1 pagalbg reklamg. Imonés vadovybé tvirtai tiki, kad reklama yra vienas efektyviausiy buidy neleisti
apie save pamirsti tiems, kas jau lankési ir susipazinti su restoranu tiems, kurie apie mus dar
negirdéjo. Ypatingai svarby vaidmenj reklama vaidino tada, kai tik pradéjome jgyvendinti savo
idéja. Sviezios Zuvies restoranas tada buvo kazkas naujo, tai ko triiko ir tai ko noréjome mes patys.
Taciau kaip supazindinti visuomen¢ su naujo tipo restoranu, kaip priversti juos pirmg kartg uzsukti
ir patiems jsitikinti, kad mes galime suteikti auks$ciausio lygio kokybe? Tada mums padéjo reklama.
Taip pat labai svarbi reklama buvo tada, kai bandéme jsilieti j dar platesng sostinés rinka. Reikéjo
privilioti Zmones pirma kartg uzsukti, o juk restorany pasirinkimas toks didelis, tod¢l sunku biity
buve jsitvirtinti niekur saves nereklamuojant.

Taigi, kiekvienais metais jmonés vadovyb¢ rengia susirinkimus, kuriy mety yra sprendziama
kokia apimtimi, kokiomis priemonémis ir kokiuose leidiniuose bei portaluose reklamuoti jau gerai
zinomga restorana ,,Zuviné“. Kadangi sé¢kmingai ple¢iamés rinkoje jau nebe pirmus metus, jau
turime didelj biirj savo iStikimiausiy klienty, todél reklama mums reikalinga ne tik tam, kad apie
mus isgirty tie kas dar negirdéjo, bet dar labiau tam, kad informuoti jau pamégusius ,, Zuving** apie
specialius pasitilymus bei meniu naujoves.

Kadangi pagrindinis misy restorano tikslas yra kokybé, ja renkameés ir reklamos srityje.
Nesiekiame biiti paminéti bet kur, o atidZiai atsirenkame leidinius bei portalus su kuriais
bendradarbiaujame. Miisy tikslas ne vieng kartg privilioti klienta, o pasiekti, kad jis pats noréty
grizti vél ir vél. Taigi, toliau pateiksime sgrasa, kuriame bus nurodyti pagrindiniai misy reklamos
biidai :

1) Internetinis puslapis www.zuvine.lt , kur vartotojas gali i$ ar¢iau, i§ bet kurios pasaulio

Salies susipazinti su mumis. Kur pateikiama informacija apie miisy restorana, jo istorijg, gali
rasti jvairiy pasiilymy, akcijy, susipaZinti su restorano meniu, rasti reikiamus kontaktus,

pirkti internetin¢je parduotuvéje.
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2) Bendradarbiaujame su interneto portalais, kurie orientuoti j restorany lankytojus:

www.restoranai.lt; www.meniu.lt, kur galima taip pat rasti informacijos apie miisy

restorang, suzinoti sezono naujienas ar rasti Sventinius pasitilymus.

3) Vilnius in Your Pocket — leidinys skirtas uzsienio turistams, kuris padeda rasti norimg vieta,
restorang, mazai informacijos turin¢iam uzsienio sveéiui. Nuoroda:
www.inyourpocket.com/lithuania/vilnius/Restaurants-and-Cafes-
inVilnius/Fish/Fish/Zuvine 89481v

4) Turo operatorius ,,Senamies¢io gidas“ — Vilniaus turisto pasas, teikiantis turistui visa

reikiamg informacijg apie lankytinas Vilniaus vietas, sitilantis nuolaidas apsilankius jose.

1-2 pav. Vilniaus m. turisto pasas

5) Kadangi restoranai randasi strateginése Lietuvos miesty vietose, kur lankosi daug uzsienio
sveCiy 1§ uzsienio, norédami, kad apie mus Zzinoty prie§ atvaziuodami j Lietuva mes
reklamuojamés ir uzsienio leidiniuose vienas tokiy yra zurnalas VLITVU - leidZiamas

Baltarusijoje.

3 pav. Reklama Zurnale — VLITVU, leidZiamame Baltarusijoje

6) Kiekvienais metais jmoné dalyvauja parodose tiek Lietuvoje, tiek uzsienyje ir

bendradarbiauja su uzsienio agentiromis, reklamuodama savo paslaugas ir restoranus.

26
g V=
W S M
1 —_— —— | PLETOTES
Mo | " .0t n — —— | Lel !
44 S | CENTRAS

Kuriame Lietuvos ateit]

IVEETINO 3 MOKSLO MININTERLA

Mokymy medziaga


http://www.restoranai.lt/
http://www.meniu.lt/
http://www.inyourpocket.com/lithuania/vilnius/Restaurants-and-Cafes-inVilnius/Fish/Fish/Zuvine_89481v
http://www.inyourpocket.com/lithuania/vilnius/Restaurants-and-Cafes-inVilnius/Fish/Fish/Zuvine_89481v

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

7) Dirba su Lietuvos turizmo informacijos centrais, kuriuose sveciai gauna informacijg apie
teikiamas paslaugas.

8) Reklamuojamés specializuotuose zurnaluose: ,,Geras Skonis“ (2011m. Nr.1), ,,Gurmano
Gidas®, kuriuose pristatomos restorano naujovés, nauji Sefo sukurti patiekalai, sezono

naujienos.
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VIRTUVES VIRTUOZAS (istrauka i§ straipsnio Zurnale ,,Gurmano gidas®)

Kiekvienas, jauciantis bent menkiausig aistrg maistui, Zino, jog patiekaly gaminimas yra kiirybinis
darbas. Tiesa, toks supratimas dar sunkiai skinasi kelig Lietuvoje, taciau lietuviy virtuvés meistrai
dirba, kuria naujus patiekalus, moko jaungja pamaina, o jy mintyse nuolat sukasi naujos idéjos...
Geriausios mintys kaip pagaminti nauja patiekala ir su kuo derinti Zuvj, ,,Zuvinés“ virtuvés Sefui
Algirdui Gecui kyla vaikStant pajuriu.Jis nuolat domisi naujausiomis kulinarinémis tendencijomis,
niekada nepraleidzia progos uzsukti j restorang uzsienyje. Kada virtuvés meistras ryZosi gaminti i$
zuvies? ,,Dirbdamas Vilniaus restoranuose gaminau i§ jvairiausiy produkty, — Sypsosi pasnekovas. —
,Zuvinés*“ savininkai Palangoje atidaré Zuvies restorang ir mane pakvieté dirbti. Misy idéja buvo
gaminti i§ Lietuvos vandenyse plaukiojaniy zuvy®“. Vir¢jas pripazjsta, jog gaminti zuvj iSties
sudétingiau nei patiekalus i§ mésos, darzoviy. Zuvis turi specifinj skonj ir jai reikia labai atsargiai
rinkti prieskonius. ,,Mano galva, zuviai geriausiai tinka citrina, druska ir kartais pipirai. Svarbiausia
surasti padaza, kuris padéty atskleisti zuvies patiekalo skonj*, — patirtimi dalijasi virtuvés
meistras.Idé¢jy naujiems patiekalams jis semiasi keliaudamas po jvairias Salis. A. Ge€as neseniai
lankeési vienoje Graikijos saly, kuri turi daug zuvies restorany. ,,Vir¢jas ¢ia pat iStrauké gyva zuvj ir
émé ruosti mano uzsakytg patiekala. Ispiidj paliko Barselonos zuvies turgus, kur nuo Sviezios Zuvies
akys raibsta... PavydZiu tiems viréjams, kurie kas ryta gali tokiame turguje iSsirinkti produkty
restorano virtuvéje, tos dienos restorano pietums!* — prisimena jis. Pasak vir¢jo, Lietuvoje dabar
7uvies produkty pasirinkimo galimybés §iek tiek geresnés nei prie§ desimtmet], o ,,Zuvinei“ §viezia

zuvij tiekia laiko patikrinti tiekéjai. Restorano sveciai, ypa¢ maskvieciai, Zavisi patiekalais i§
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Baltijos jtiroje nattiraliai augusio laukinio Samo, syko. Algirdas ir pats mégsta zuvj, ja ragauja ne tik

sukdamasis restorano virtuvéje.

Restoranas “Zuviné”

Zuvinéje galite pasimégauti ka tik sugauta sezonine §viezia zuvimi i§ Baltijos jiros, Kur§iy mariy ir
jvairiy Lietuvos eZery bei upiy. Cia rasite Zuvies patiekaly ir jiros gérybiy i§ viso pasaulio. Virtuvés
Sefas - Algirdas Gecas, sukuré tikra rojy dievinantiems zuvies patiekalus! Valgiarastyje rasite:
CilietiSka juros eSerio didkepsnj su kokosiniu Safrano padazu, Sviezia jiros velnio filé, baravyky —
Spinaty padaze su granaty kus kusu su ir daugybe kity subtiliy Zuvies ar jiiros gérybiy patiekaly,

yra ir firminé restorano sriuba ,,Bouillabaisse”, kurig galima valgyti net trise. Pastaroji tapo

»Zuvings” vizitine kortele — gaminama 18 keliy riiSiy zuvy ir juros gérybiy, o pagardinama Safranu.

9) Taikome nuolaidy sistema, skirta miisy nuolatiniams klientams, kurie yra prisieke restorano
meéggjai ir yra musy VIP klientai, taikydami 15 % nuolaidg ir skatindami rinktis miisy

restorang. Dirbame su SEB laisvalaikio klientais ir taikome 12 % nuolaidg.

v
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i

BUK DAR LOJALESNIS,
MES ATSILYGINSIME TUO PACIU!

Nuo $iol VIP ZUVINES nuolaidy korteliy turétojai
gali dziaugtis daug didesne nuolaida!

10% VIRSTA 15%

MEGAUKIS MAKSIMALIAI!
TAVES LAUKIA ATNAUJINTAS MENIU!

Sezono naujiena — Sviezias Baltijos uotas
su garintomis arba svieste keptomis darzovemis.
Gero skonio ieskotojams rekomenduojame
keptus Sviezio Baltijos uoto ikrus su
Svieziomis darzovemis
Mus rasite: i

J.Basanavic¢iaus g. 37A, Palanga, tel.+370 656 59647

DidZioji g. 31, Vilniaus rotuse, Vilnius, tel. +370 682 19172

www.zuvine. |t
Nuo $iol ir Facebooke: Zuvine / Fish Restaurant

5 pav. ZUVINES nuolaidy kortelés

10) Reklamuojamés Respublikos priede ,,Laisvalaikis“ tuo norédami pritraukti naujy klienty,

kurie véliau gali tapti miisy restorano nuolatiniais lankytojais ( 5 pav.)

11) Skleidziame apie save informacija jvairiuose leidiniuose skirtuose masinei auditorijai:

laikras¢iai: Lietuvos rytas, Vakariné Palanga, Sviesdami zmones apie Zuvies nauda jy

sveikatai.

12) Kuriame lankstinukus, skatindami rinktis i$skirtinius, niekur neragautus, restorano

patiekalus.

13) TV laidose: Sveikatos kodas ir kt., skatindami Zitrova jtraukti j savo raciong kuo daugiau

zuvies, rinktis sveika, ekologiSka maista.

14) Socialiniuose tinkluose ,,Facebook*, kur pati naujausia informacija, greiciausiai pasiekia

misy klientg.

15) Miesto stenduose ir reklamai skirtose zonose.

z A
v B ==
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Restoranai 17

Luving" kviecia ragauti Sviezios Zuvies

Tuvies méqai i tie, kurie Zuvies dar neatrado, laukiami Zuvies res-
torane Vilniaus rotuséje, Didzioji g.31., Zwinéje" galima paragauti
jvairiy 2uvy, kuriy kiekviena pasizymi savitu skoniu ir tekstira. Vienas
meniu prioritety - sezoniSkumas, todél restorane visuomet gausite
Svieios, tuo metu gaudomos, Zuvies. Dabar - sterko sezonas. Du kar-
tus per metus valgiarast atnaujinanti, Zuviné” kvieciaragauti naujy,
pavasariui ir vasarai sukurty patiekaly. Tarp jy - ir Sventei ypac tinkan-
tys valgiai, pavyzdziui, j sale jnesama deganti 2uvis, kuri svecio aki-
vaizdoje supjaustoma, o filé patiekiama lékstése.

JLuvines" Sefas Algirdas
Gecas sidlo ragauti
naujy pavasario ir
vasaros patiekaly

Elena NIKONOVAITE

Atnaujintas meniu

Vilniaus ,Zuvine" pracjusiy me-
ty gruod; atidaré verslininkai Riita ir
Edmundas Sakalauskai. Tokio paties
pavadinimo restoran prie$ devyne-
rius metus Palangoje jkiirusi pora
Jpasidave” vasara i$ sostinés atvyks-
tanciy sveciy prasymams ir j Vilniy
atvezti $viezios Zuvies. Kaip ir Pa-
langos J.Basanaviciaus gatvéje vei-
kianciame restorane, Vilniaus ,/u-
vinéje" meniu sukiré virtuvés Sefas,
Juvies Zinovas Algirdas Gecas. Tarp
Vilniaus ir Palangos restorany nuo-
latos keliaujantis $efas jsitikines, kad
svarbiausia gaminant Zuvj - nenu-
stelbti jos natiiralaus skonio priesko-
niais. O be $iais laikais ypa¢ madingo
visy patiekaly ingrediento - meilés -
AGecas siilo nepamirsti dar ir drus-
kos, citrinos bei darZoviy.

Tarp $iltajam sezonui A.Geco su-

kurty ,Zuvinés* meniu naujieny -
rikyto oto tartaras su bri siiriu ir
marinuotais agurkéliais. Taip pat jis
siiilo sveciams paragauti ypac geros
kokybés atlantinés menkés filé su
kokosy ir moliusky padazu bei bulviy
ir greipfruty trintiniu. | nauja meniu
jvedéme tartary dueta - vienoje Iék§-
téje patiekiamas jautienos tartaras su
mélynuoju pelésiniu siriu, o Salia -
lasiSos tartaras su kaparéliais ir ci-
trina. Labai skanus ir pavykes patie-
kalas", - savo naujausius valgius, ku-
iy receptus prisipaZino artais net
susapnuojas, vardijo A.Gecas. Tarp
naujoviy - ir pranciizy virtuvéje ypac
vertinamos keptos anties kepenélés
(pranc. foie gras), ,Zuvinéje" jos pa-
tiekiamos su baravyky rizotu bei me-
daus ir slyvy padaZu,

Dominuoja 3vieZia Zuvis

Juvinéje* galima paragauti pa-
Ciy jvairiausiy Lietuvoje ir kitose

[NAUJAS, LAISVALAIKIO”

KLUBO PARTNERIS

AIEEIRVIECia | savo raciona jtraukti
BKanaus ir sveiko maisto

Salyse pagauty bei Zuvininkystés
iikiuose uzauginty Zuvy. Meniu vi-
sada rasite jvairiy jiry gérybiy, pa-
vyzdziui, dviejy dydziy i§ Prancizi-
jos veZamy austriy, kurios nesibaigs,
kaip kad yra jprasta, balandzio mé-
nes. | restorang ir vasarg bus tiekia-
mos keturiy sezony austrés. Resto-
rane gausus Zuvies asortimentas ir
i§ Piety jiry, pristatoma sniege at-
vésinty dorady, Cilietisky eSeriy, ji-
ry velniy ir kt. Vis délto valgiarascio
prioritetas - $vieZia Zuvis, pagauna-
ma Lietuvoje. , Prasideda sterko se-
zonas, todél savo sveius kvieciame
paragauti $ios ypac gardZios Zuvies,
Ivejojamos misy Baltijos juroje ir
mariose", - kvieté R Sakalauskiené.
A.Gecas atkreipé démesj j pagal pa-
mario krasto kulinarinj pavelda ga-
minamg sterko maltinuka: ,,Jis ruo-
Siamas tik i§ labai §vieZio sterko, be
jokiy priedy - jeina tik grietinélé ir
prieskoniai. Maltinukas jdarytas
sviestu su Zalumynais®,

Kvies valgyti
naujoje lauko terasoje

Vilniaus rotuséje veikiancios
Juvinés* vadovas Vitalijus Dobro-
milskis pastebéjo, kad restorano
sveciai pageidauja ne tik Zuvies pa-
tiekaly, bet ir §vieZios Zuvies, pa-
ruostos garuose, iskeptos kepsni-
néje ar druskoje. Mat taip pagamin-
ta Zuvis pasiZymi ypatingu sultingu-
mu ir i$laiko skonines savybes. To-
kig Zuvj padavéjas kliento akivaiz-
doje supjausto ir patiekia filé. , Savo
svecius kvietiame valgyti natiraly
ir sveika maista, - saké V.Dobro-

milskis ir atkreipé démes; j palygin- |

ti nedideles restorano kainas.
Vasarg restorano sveiai galés pa-
ragauti keptos Zuvies, ne tik paruo-
tos restorano virtuvéje, bet ir ¢ia pat
lauko terasoje kepamos svecio aki-
vaizdoje po atviru dangumi. Daugiau
informacijos apie restoranus rasite
internete adresu www.zuvine.lt.

Naujame, Zuvinés” meniu -
keptos anties kepenélés su
baravyky rizotu bei medaus ir
slyvy padazu...

.atlantinés menkes file,
patiekiama su kokosy ir
moliusky padazu bei bulviy ir
greipfruty trintiniu ir...

Rz
.likyto juodojo oto tartaras
su bri siiriu ir marinuotais

agurkeliais

Su,Laisvalaikio' kortele

12%

nuolaida saskaital

Restoranus ,Zuviné" rasite:

M Didzioji g.31, Vilniaus rotusé
W J.Basanaviciaus 9.37A,
Palanga

g
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.3. TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMO, GAMINANT KARSTUOSIUS
ZUVIES, JUROS GERYBIU PATIEKALUS, APRASYMAS

ATVESINTOS IR SALDYTOS PRODUKCIJOS TIEKEJAI
Restoranas ,,Zuvinég bendradarbiauja su Zuvies produkty ir jiros gerybiy tiekéjais:
UAB ,,Reaton”, ,, RAB Salas Zivis”, ,,Ervik Fisk”. I$ $iy jmoniy gauname atvésintas doradas, jliros

eSerius, jiiros velnig, Sama, 1asisa, silke ir kt. taip pat Saldytos Zuvies file ir jiiros gerybes.

SVIEZIOS PRODUKCIJOS TIEKEJAI

IS priekrantés zvejybos, Nemuno deltos, KurS$iy mariy jmoniy gauname tik Sviezig
sezoning zuvi. Gauname tokias sezonines zuvis: uotas, pleksné, sterkas, menké, véjazuve, stintos,
sykai, Baltijos lasiSos, grundulai, ziobris, laukinis $amas, lydeka, eSerys, ungurys ir K.t.
Restoranas ,,Zuviné™ zuvj gauna pagal sezoniskumg ir istisus metus nepriklausomai nuo sezono.
Pastoviai gauname menke, silke, dorada, juros eSerj, lasiSa, juros velnig, Samg. O pagal

sezoniSkumag gauname uotus, plekSnes, stintas, sykus, seliavas, lynus.

JUROS GERYBES

Gauname jvairias jiiros gérybes, jos biina S$viezios, atvésintos arba Saldytos. Tai:
Senegalo krevetées, tigrinés krevetés, Zaliakriauklés midijos, jury Sukutés, mélynieji moliuskai, razor
moliuskai, kalmary filé, midijy mésa, jiros gérybiy kokteilis, SvieZios austrés pirmo ir antro

numerio, kurios priklauso nuo sezono ir k.t.

SVIEZIOS ZUVIES PARUOSIMAS

IS tiekéjy Sviezios Zuvys patenka | miisy zuvies perdirbimo cechg. Imoné turi savo
Zuvies perdirbimo ir paruoSimo cechg atitinkant] vieSojo maitinimo geros higienos praktikos
taisykles. Jmoné yra gavusi veterinarijos tarnybos leidimg zuvies apdorojimui ir perdirbimui.
Zuvies produktai, gaunami i§ tokiy jmoniy, kaip UAB ,,Reaton“, UAB ,Nowaco Lietuva®, ,,Saly
zuvys, UAB®, jau yra paruosti naudojimui. IS Siy jmoniy gauname ir atvésintg zuvj: dorada, eSerys,
juros velnias, kurias reikia paruosti ir pateikti restoranui, tolesnei gamybai. DidZigja dalis Zuvies
gaunama 1§ Zvejybiniy jmoniy, $viezig, tik kg sugautg KurSiy mariose arba Baltijos jiiroje. Priimant
tokig zuvj cecho darbuotoja patikrina Zuvies transportavimo sglygas, Sviezumg, leidimus ir kitus
dokumentus. Atitikus visiems reikalavimams, zuvis priimama j cecha apdorojimui. Pirminis

paruosimas susideda i$ Siy operacijy:

Kuriame Lietuvos ateit
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

% Zvyny nuskutimas,

% Skrodimas,

¢ Plovimas ir nudZiovinimas,
« Daringjimas,

* Pusgaminiy paruoSimas,
¢ Vakuumavimas, Saldymas.

Po pirminio paruo$imo dalis zuvies produkty vakuumuojama ir po to uzSaldoma intensyvaus
uz8aldymo aparate. Sig produkcija laikome, kaip atsargas tam atvejui, kai reikiamos Zuvies
negalima pagauti tam tikru sezono metu, nes jos ziklés sezonas pasibaiges. Zuvis laikoma
Saldikliuose ne aukstesnéje kaip -18 laipsniy temperatiiroje. Tokiu paciu principu vakuumuojami ir
uzsaldomi ir Zuvies pusgaminiai.

Transportavimas. UAB ,,Palangos tauras® turi du Zuvies restoranus Vilniuje ir Palangoje. Su
specialiu transportu, kuris turi Saldymo jranga, Zuvis ir jos produktai pristatomi | misy restorany
virtuves i§ zuvies perdirbimo cecho.

Zuvies arba Zuvies pusgaminiy $iluminio paruogimo badai restorano ,,Zuviné®. Pagal kliento
pageidavima restorano virtuve, Zuvj arba Zuvies pusgaminj gali paruosti jvairiais buidais:

¢ kepimas konvencingje krosnyje,

X/
o

virimas garuose,

X/
°

kepimas druskoje,
% garinimas kombinuotame rézime,
% kepimas ant dviejy lygiy grilinés gofruotos plokstumos.

Patiekaly gamybos procesas vyksta, pagal patickaly gaminimo technologines korteles.
,,Zuvinés* restorano meniu atnaujinamas du kartus metuose, priklausomai ir nuo Zuvies sugavimo
sezoniSkumo. Todél miisy restoranuose Zmonés gali paragauti SvieZios Zuvies, kuri sugaunama
atitinkamu mety laiku. Zinoma, yra patickalai, kurie nuo restorano atidarymo pradzios yra
pirmaujantys pagal pardavimus, kuriuos mes sekame, nes turi atitinkamg pardavimy programa. Jau
pamégtus miisy klienty patiekalus atnaujintuose meniu palieckame. O maziau pagedaujami patiekalai

iSimami ir pakei¢iami naujais.

= 32
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIO

PROCESO ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,CARSKOJE SELO“

3.1. IMONES INTERNETINE SVETAINE: WWW.VICILLT

3.2. RESTORANO ,,CARSKOJE SELO“ PATIEKALU VALGIARASTIS
INTERNETINEJE SVETAINEJE WWW.CARSKOJESELO.COM

3.3. ASORTIMENTO FORMAVIMO PROCEDURA IR KONTROLES MECHANIZMAS

Patiekaly bei alkoholio (ir visy kity prekiy, kurios sudaro pagrindinj meniu — valgiarasj)

asortimentas formuojams pagal toje Sayje esamus kienty paprocius, bei atsizvelgima i jy

poreikius.

Sezoniskumas (kurj sudaro ziema, pavasaris, vasara, ruduo);

Atsizvelgiant | sezoniSkuma (parenkami produktai arba produkty grupés, kurios atitinka tuo
metu esama pasiiilg Zaliavy ir i§ jy gaminama patiekaly asortimenta;

Pagrindiniai kriterijai yra keliami patiekalg sudarancuioms Zzaliavoms (su asortimento
formavimu kuo placiau panaudoti visas zaliavas ir produktus);

Grieztai formuoti asortimentg taip, kad vieno pavadinimo Zaliava arba zaliavy grupé biity
naudojama kuo placiau, taip leidziant zaliavoms kuo grei¢iau biiti sunaudotoms, bei jei juy
tinkamumo laikas yra trumpas, kad neisivelti j papildomus zaliavy nuragymus;

Asortimentas formuojams atsizvelgiant j valstybés paprocius — jei biity jrodoma, kad vienas
ar kitas patiekalas neatitikty tos Salies tradicijy — taip uzkrtant kelig biiti produkto
nevartojimui;

Taip pat galimos iSimtys neesant kai kuriy Zaliavy uztikrintam tiekimui;

Alkoholiniai gérimai bei kokteiliai perduodami tradiciSkai suformuotame meniu
(pagrindiniame asortimente) — gali bati iSimtys dél atskiro kai kurio produkto tiekimo;
Gaiviyjy gérimy bei kavy asortimentas - perduodamas tradiciSkai suformuotame meniu

(pagrindiniame asortimente) — gali biiti iSimtys dél atskiro kai kurio produkto tiekimo;

Asortimentas (ju privalo sudaryti Sios patiekaly grupés):

i
-
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Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos

planavima);
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Saltieji ir kardtieji uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj
procesa bei gamybos planavimg);

Sriubos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant i technologinj procesa bei gamybos
planavima);

Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesg bei
gamybos planavimg);

Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei
gamybos planavimg);

Uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei
gamybos planavimg);

Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos
planavima);

Gaivieji gérimai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | technologinj procesa bei
gamybos planavimg ir zaliavy tiekima);

Karstieji gérimai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei
gamybos planavimg);

Alkoholis (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos
planavimg ir Zaliavy tiekimg);

Alkoholiniai kokteiliai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa

bei gamybos planavimg ir Zaliavy tiekima;

ASORTIMENTO ATNAUJINIMO PROCEDURA IR KONTROLES STANDARTAS

Pagrindinis asortimentas atnaujinamas du kartus metuose (t.y. kei¢iamas pagrindinis meniu);

Pagrindinio meniu keitimo informavimas turi biiti ne véliau kaip 2 ménesiai iki naujomeniu

paleidimo. Tikslas:

i
-
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Kuo mazesni iSimamy patiekaly (Zaliavy likuciai);

Teisingas darbuotojy apmokymas — ne véliau kaip 15 dieny iki meniu paleidimo;

Kuo mazesnis darbo sgnaudos;

Tikslus resursy valdymas (sprendimas, kas vykdoma su Zaliavy likuciais pasileidus naujam

meniu)
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa
- Pasileidus pagrindiniam meniu — privaloma i§ vakaro ir tg pacig pasileidimo diena,
atsakingam darbuotojui (technologui) priziiiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo
procediira;

ASORTIMENTO PAPILDYMO PROCEDURA IR KONTROLES STANDARTAS

Nauju patiekaly (naujieny) jvedimas.

- Standartiskai per metus naujienos keiciasi kas du ménesius t.y. 5-6 kartus metuose;

- Naujieny meniu sudaro 5-6 patiekalai;

- Naujieny meniu pateikiamas ne véliau kaip 30 dieny iki naujieny pasileidimo;

- Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 10 dieny iki naujieny pasileidimo;

- Pasileidus naujienoms — privaloma tg pacig pasileidimo dieng, atsakingam darbuotojui
(technologui) prizitiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo procediira;

- Pries 10 dieny informuoti padalinj, apie naujieny meniu galiojimo pasibaigimag

Vaikiskas meniu

- StandartiSkai vaikiSkas meniu kei¢iamasvieng kartg metuose;

- Vaikiska meniu sudaro 5-6 patiekalai ir 3-4 gérimai,

- Vaikiskas meniu pateikiamas ne veliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;

- Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 15 dieny iki meniu pasileidimo;

- Pasileidus vaikiSkam meniu — privaloma ta pacig pasileidimo diena, atsakingam darbuotojui
(technologui) prizitiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo procediira;

- Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie vaikiSko meniu galiojimo pasibaigima;

Dienos piety meniu

- StandartiSkai dienos piety meniu keturis kartus metuose — pagal sezoniSkuma;

- Dienos piety meniu sudaro du variantai (pigesnis, brangesnis) paruostas penkioms darbo
dienoms, trims darbo savaitéms;

- Dienos piety meniu pateikiamas ne véliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;

- Personalo mokymai vyksta ne veliau likus 15 dieny iki meniu pasileidimo;

- Pasileidus dienos piety meniu — savaités bégyje, atsakingam darbuotojui (technologui)
prizitréti padalin kaip vyksta meniu jgyvendinimo procedira;

- Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie dienos piety meniu galiojimo pasibaigima;

Kiti meniu (idétiniai lapai — restorane vykstanc¢ios akcijos)

- Akcijy skaiciy bei asortimentg nustato marketingo skyrius;

i
-
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Akcijy meniu sudaro 1-20 patiekaly;

Akcijy meniu pateikiamas ne véliau kaip 30 dieny iki jy pasileidimo;

Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 10 dieny iki meniu pasileidimo;

Pasileidus akcijy meniu — privaloma tg pacig pasileidimo dieng, atsakingam darbuotojui
(technologui) priziiiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo procediira;

Pries 10 dieny informuoti padalinj, apie akcijy meniu galiojimo pasibaigima.

Restorany ,,Carskoje selo* asortimentas formuojams tik atsizvelgiant j rusy bei slavy tradicijas

ir paprocius (gali biiti taitkomos kai kurios iSimtys atskirose miestuose ar valstybése);

Siejamos Sios patiekaly grupés:

Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant ] miesta, valstybg bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkatys slavy bei rusy virtuve);
Saltieji ir karstieji uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j miesta,
valstybe bei gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkatys slavy
bei rusy virtuve)

Sriubos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos
planavimg); (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miestg, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 3 patiekalai atitinkatys slavy bei rusy virtuve);
Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant ] miesta, valstybe bei

gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 15 patiekaly atitinkantéiy slavy bei rusy

virtuve);

.- lo
W n

i
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Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizZvelgiant j miesta, valstybe bei
gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkatys slavy bei rusy
virtuve. Biitini ranky darbo koldiinai);

Uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsiZvelgiant j miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkatys slavy bei rusy virtuve);
Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miestg, valstybe bei gyventojy

mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkatys slavy bei rusy virtuve);
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4. MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO ATASKAITA

4.1. REIKALAVIMAI ATASKAITAI IR ATASKAITOS VERTINIMO KRITERIJAI

Savarankisko darbo uzduotis padés Jums

rinkti informacijg apie karStyjy patiekaly gamybos

technologinio proceso organizavima lankytose jmonése. Pasizymékite kiekvieno klausimo svarbius

aspektus. Si informacija bus svarbi pildant mokytojo ataskait. Mokytojo ataskaitoje turéty biti

aprasomi tik svarbiis ir jsimintini, aktualtis aspektai. Informacija turi biiti konkreti ir glausta, venkite

ilgy pasakojimy. Rekomenduojama ataskaitos apimtis 2-3 psl.

Klausimai mokytojo

ataskaitai

Viesbutyje/ restorane

,» vanagupe®.

Restorane

,,Zuviné®,

Restorane

,,Carskoje selo®.

1. Karstyjy patiekaly
gamybos technologiniy
procesy organizavimo
ypatumai aplankytose
jmonése, naudojami
naujausi technologiniai

jrengimai.

2. Pagrindiné naudojama
technologiné
dokumentacija
aplankytose maitinimo

Jmonése.

3. Technologiniy procesy
kokybés kontrolés
valdymo sistemy ypatumai

aplankytose jmonése.

4. Imoniy reikalavimai
darbuotojy kvalifikacijali,
naujy darbuotojy paieska
ir atranka.

Naujai priimty darbuotojy

i
-

Kuriame Lietuvos ateit
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adaptacija darbo vietoje.

5. Imoniy vadovy
atsiliepimai apie mokykly
absolventy kvalifikacinj

pasirengimg.

Kuo konkrec¢iai mokymasis Jums buvo naudingas

1 L0] V(] - TR P PR PUT PP URTPRURPRURI

Data, paraSas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

MOKYTOJO ATASKAITOS VERTINIMO KRITERIJAL:

1. Aprasyti ir palyginti pagrindiniai karStyjy patiekaly gamybos technologiniy procesy
organizavimo ypatumai, naudojami naujausi technologiniai jrengimai aplankytose jmonése.

2. ApraSyta jmonése naudojama pagrindiné technologiné dokumentacija.

3. Aprasyta, kaip jmonése uztikrinama patiekaly ir paslaugy kokybé, kokig jmonés naudoja
kokybés kontrolés sistema.

4. Jvardinti kvalifikaciniai reikalavimai keliami viréjams, apraSyta naujai priimty darbuotojy
adaptacija darbo vietoje.

5. Surasyti jmoniy vadovy atsiliepimai apie mokykly absolventy kvalifikacinj pasirengima.

6. Vertinimas — Jskaityta/Nejskaityta.

Ataskaitos formg parengé:
Albina Petruliené

Klaipédos turizmo mokyklos profesijos mokytoja metodininkeé.

39
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MODULIS B.2.2. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINES NAUJOVES
IR PLETROS TENDENCIJOS

1 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIU
NAUJOVIU APZVALGA
1.1.PASKAITOS KONSPEKTAS (SKAIDRES)

GAMYBOS PROCESAI, NAUDOJANTIS VIDINES TEMPERATUROS MATUOKLIU:
NAKTINIS KEPIMAS IR SILTAS LAIKYMAS , DELTA T KEPIMAS, POSPAUDIMINIS

VIRIMAS
Slide 1

Vario Gaminimo centras
MULTIFUNKCINIS®

Moderni technologija
virimui, kepimui ir
gruzdinimui

Slide 2

pl=EParbas su jprastais Siluminiais
jrengimais

Létesnis darbas, létesné reakcija, silpna ergonomika, didelés
energijos sgnaudos

To pasekoje:

P> Stresas, karétis

> Reikalinga pastovi kontrolé
P> Rutininis ir sunkus darbas

metos 20.11.2012
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Slide 3
Pasikeitimai nuo 2005!
Slide 4

Darbas su pirmuoju pasaulyje
VarioCooking Center®

Virimas, kepimas
gruzdinimas...

Viskas viename jrengime
P Tris kart grei¢iau

40% maziau energijos

20.11.2012
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Slide 5

MULTIFICIENCY® -
tai lankstumas

4P\ aksimalus
lankstumas

virimas, kepimas, gruzdinimas,
virimas Zzemoje T,

arba virimas po spaudimu...
viename multi funkciniame
jrengime

metos 20.11.2012

Slide 6

MULTIFICIENCY® -

garantuotas gaminimo rezultatas

@ Garantuotas geriausias
rezultatas

tobulas karscio paskirstymas
tiksli temp.kontrole

matuojamas tikras jkaitimo laikas
energijos taupymas

metos 20.11.2012
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Slide 7

MULTIFICIENCY®-
tai produktyvumas

<« Aukséiausias
produktyvumas

3 x kartus greiciau

- 10% Zaliavy sgn.sumazinimas
- 40% maziau elektros

- 30% paziau ploto

- 70% maziau vandens

metos 20.11.2012

Slide 8

VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

tobulai tinka restoranams
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Slide 9

Tobulai tinka restoranams

Mise en place ( paruoSimas) ir
pateikimas, naudojantis tik vienu
jrengimu

Slide 10

Nepakei¢iamas
korporaciniame maitinime

Geriausi gaminimo rezultatai 3 kartus greiciau

metos 20.11.2012 10
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Slide 11

bl \/arioCooking Center MULTIFICIENCY®

- lengvas valdymas

metos 20.11.2012 11

Slide 12

it
% B
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VarioCooking Control®
- tai iSmintingas gaminimas

L ) nd
Isirinkite simbolj , sl \ =P ) T
kurj maisto produktg gaminate -
= =

Nereikia pastovios kontrolés
Nebéra rutininio darbo

Paprastai sakant- lengviau ir patraukliau dirbti, garantuojant puiky rezultatg

metos 20.11.2012 12
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Slide 13
VarioCooking Control®
- 7 procesy grupeés
Meésa
-" Zuvis
- DarZovés ir garnyrai
—%/_,* Kiausiniy patiekalai
ﬂﬁ’ Sriubos ir padazai
@) Pieno produktai ir desertai
=9 ) Finishing® ir pateikimas
Slide 14
Jiasy norimas rezultatas —
— kepant kepsnj =
=
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Slide 15

Nebéra rutinos e,
o — gaminant makaroninius gaminius

simmeringt briskly boiling

Makaronai neperverdami

metos 20.11.2012 15

Slide 16

bereikia pastovios priezitros ir kontrolés
— naktinis kepimas

VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuof®
temperaturg , pasiekiant geriausig rezultatg!

metos 20.11.2012 16
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Slide 17
metos rengimas pilnai kontroliuoja a la carte
00:02:00

W 00:02:00

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas
pagamintas ir pasufleruoja proceso eiga
Slide 18
3 ranka reguliuojamos operacijos
- virimas, kepimas ir gruzdinimas

a7}

L E—

el LLLLIN

13:05 = [E

—1
Jus valdote gaminimo procesg,nustatydami temperatarg ir laikg
A =
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Slide 19
metos 3 rankareguliuojamos operacijos
R - virimas, kepimas ir gruzdinimas
Js valdote gaminimo procesa,nustatydami temperatarg ir laikg
o
Slide 20
metos 3 ranka reguliuojamos operacijos
s - virimas, kepimas ir gruzdinimas
175°¢
I—
04:04 " [BE)
™
Jus valdote gaminimo procesg,nustatydami temperatarg ir laikg
2
\
i N
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Slide 21

Slide 22

metos

metos

kitchen intelligence

Virimas, kepimas, gruzdinimas
Iki 12 programos zZingsniy

Kombinuojamas gruzdinimas ir
virimas

Programavimas ranka

O 1
99 °C I_-:'rIineanost
1000000

B
e

27 ¢

)

(-]
v
A

metos 20.11.2012 21

kitchen intelligence
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Ranka vald. programy sukirimas
Programy keitimas

Programy kopijavimas

ISsaugoty procesy papildymas
Paveiksléliy jkélimas

Priedy nustatymas

Patiekaly grupiy sukiirimas
Pastaby papildymas

Individualus sortiravimas

Programy valdymas

s —
EErEn-

RATATOUILLE

metos 20.11.2012 22
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Slide 23

metos

kitchen intelligence

Slide 24

&4 Braten

‘? Pagalbos funkcija

- gaunate teisingg informacija

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai- jrengime

For ale Fischanen, mit odar ofne Haut, auch marinier, as Fiet oder im

Ganzen, die gobraten werden knnen, z.8. Lachsfilt. Foralerfies, Red

Snapper. Roberen

Bedienungshinweise

7=
[ e P
’ o | * ¥ Fillmengen im Tiegel

i
Vot —~ ool I ——ai ¥
%0 Maximale Beladungsmengen je.
- @ GerategroBe
B VarioGooking Carter*112: 15 kg o
o Oy Xy Tiege!
- = e = VaioGooking Center211: 100 kg
By = VaroCooking Center*311: 150 kg
— |
Beachien Sie zu iver Scherho 0
Garparameter Eirhaltung der Filkrenzen anhand
der Mskiergen im Tegel.
o, E— ]| g E— ]
- o | U e ~ P -~ m
Watien Sie “Gck” r ganze Fische | Wibien Sie “atrwr ir Filets von Mindestfilistand 3 Litor 20 Ltor
i Fictetors oo 2 om Sido. | Seszunge, Forelien oder Sardinen Vaximaler Folstand 14 Uter 100 Uer
Mindesifllistand O 4 Liter 30 Liter
Weimalor Fostand Of° 6 Uter 36 Uter
B e el | 2 e S Falistand fr Kochen
= s | 8 e it Kirben 10 ter 60 Ut
Wahon Sia“hl” 0 sefv zare und | Witien S “durker fax Prockie, Vindesifilstard for
amphndiche Procide b donen ine stavke Brunung e Druckgaren™ 2 ier 20 Lter
et Krispige Hach emnsch st Maximales Falstand G 18 Ltec 80 L
———— i Dnuckgaren
o

Witlen Sie “glasiq’ 2. B. fir
Thuntisch, Zander oder Lachs.

Witten Sie die gewinschte Bratzeit
s,

metos 20.11.2012

metos

kitchen intelligence

r
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Kaitinimas

VarioBoost™
— tris kartus greiciau!

60 kg meésos troskinimo procesas, lyginant su jprastomis

keptuvemis
T°C Pakrovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4
12kg 12kg 12kg 12kg
Nustatyta
T° e e e S A S ----

|prastiné kej

N7
e

IVEETINO I MOKSLE

Laikas

metos 20.11.2012
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Slide 25
VarioBoost™
— tris kartus greiciau!
60 kg mesos troskinimo procesas, lyginant su iprastomis keptuvemis
60 kg mésos per 17 min, vietoje 85 min. => 80% sutaupoma laiko
T°C Pakrovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4
12kg 12kg 12kg 2kg
20kg 20kg 20kg
|prasta kepf
Vario gamini
Centras
80% laiko taupymas
Kaitinimas
Laikas
Slide 26
VarioBoost™
— tris kartus grei€iau!
Jprast. budas| Lai Greiciau
60 kg mésos troSkinimas 17 min 85 min
20 kg makarony virimas | 38 min 80 min
100 kg guliaso ruosimas| 100 min 240 min
401 drebuciai 22 min 75 min
70 kg gruzdinimas 65 min 120 min
NV
: ==
& B 3z
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VarioCooking Center®
- Produkty seima

VarioCooking Center®teisingas dydis kiekvienai virtuvel

VarioCooking Center | VarioCooking Center VarioCooking Center
30-100 porciju 100-300 porcijy 100-500 porciju
pagaminti pagaminti pagaminti
Darbiné talpa 2 x 14 Ltr 100 Ltr 150 Ltr
Darbo plotas 2x11dm? 42 dm? 65 dm?
Galingumas 17 kW 28 kW 45 kW
Stovas Pasirinktinai
VitroCeran Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
plokste
Spaudimas Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
Ventiliacijos Priedai Priedai Priedai
gaubtas

metos 20.11.2012

Vid. temperatiiros matuoklis

Integruotas
vid.temp.matuoklis(standartin¢je
komplektacijoje)

6 matavimo taskai
Tiksli proceso temp.kontrolé
magnetinis laikiklis

Lengvas valymas

metos 20.11.2012
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Slide 30
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FUROPON SAZMIA

Kuriame Lietuvos ateit]

Vandens dozavimas
- VarioDoseTM

VarioDose™ vandens
dozavimas(standartineje
komplektacijoje)

Tikslus uzpildymas
(litrais)

Maziau papildomo
valdymo

UzZpildymas10
litres/min.)

Paprasgiau ir lengviau!

metos 20.11.2012 29

Vandens dusas

Integruotas vandens
dusas (standartineje
komplektacijoje)

metos 20.11.2012
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Slide 32
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FUROPON SAZMIA

mhwm

Integruotas skysgiy isleidimas

Integruotas skysgiy
iSleidimas(standartineje komplektacijoje)

Nereikalingas grindy trapas

Darbo saugumas: neslapios ir
neslidzios grindys.

Laiko taupymas: nereikia iSversti
keptuves

Laiko taupymas: greigiau, nei
pavergiant keptuve:112 modelis
iStustinamas per 1 minute, 311
modelis - per 2 minutes 90 Itr
vandens (ISvertimo procesas

90 | talpos = 4 min.)
Ergonomiskas

metos 20.11.2012

Virimas krepseliuose

AutoLift™

Krep$eliai pakeliami automatiskai,
pasibaigus gam.procesui

Komplektuojamas

Neperverdama
Lengvas aptarnavimas

Vandens taupymas verdant
(70% sumazeja vandens

sunaudojimas)

metos 20.11.2012
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Slide 33
Pressure cooking
— greitas, Svelnus ir taupantis energija
\Wi
Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
Gaminimo metu spaudimas lieka nepakites
Nesuardoma lastelés struktara
Visada gaunasi geras gaminimo rezultatas
Didelis kar§gio perdavimo plotas sukuriagreigiau spaudima
Pospaudiminis gaminimas- paprastas ir greitas
Slide 34

Grotelés

Tam, kad iSvengti kontakto tarp produkto ir
kepimo dugno
pospaudiminis garinimas GN-
konteineriuose

Galimas VarioCooking Center® 112, 211
ir311

metos 20.11.2012 34
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Slide 35

Slide 36

-
e
Moy bx AL A A BOFOS SAX WA

Kuriame Lietuvos ateit]

Virimo ir gruzdinimo krepseliai

VarioCooking Center® 112
VarioCooking Center® 211 ir 311

Krepselio jdéklas —mod. 211 ir 311

i~/ ‘4‘

.
M

m,\\ "-l\' 3
e

metos 20.11.2012 35

Brmito priedas VitroCeran pavirsiui
‘ iki 4 sriuby ar padazy laikymui tinkamoje temp.

4 x 1 L krep$eliai virSuje

1x GN 2/3 vandens konteineris

Optimali temp.kontrolé

Tinkamas visiems VarioCooking Center®
modeliams

metos 20.11.2012
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Slide 37

las su 6 porcijiniais krepseliais su rankenomis ir
3 rémeliu

Idealus virimui, gruzdinimui ir uzbaigimui

metos 20.11.2012

Slide 38

Virtuvés valdymo sistema

VarioCooking Center® ir SelfCooking Center®

Procesy ir programy administravimui

HACCP-dokumentacijai

visiems VarioCooking Center irSelfCooking
Center

NV 58
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COOK&CHILL (PAGAMINTA IR ATVESINTA) TECHNOLOGIJOS PRIVALUMAL,
INTENSYVAUS VESINIMO/UZSALDYMO SPINTOS
NAUJOS MAISTO GAMINIMO TECHNOLOGIJOS, BUDAI ISLAIKYTI MAISTO
KOKYBE. ENERGIJOS TAUPYMAS VIRTUVEJE

Slide 1
Naujos maisto gaminimo technologijos,
badai islaikyti maisto kokybe.
Energijos taupymas virtuvéje.
I 00 e
Slide 2

Gamybos grandiné

Pagrindiné tampa GAMYBINE
VIRTUVE,gia gaminami patiekalai :

Maisto - Egokt-stlervek( {)qgg)minta ir
> o1 I atiduota lankytojui
Zemés tkis . viol
pramone - Cook-chill ( pagaminta ir
~ Didmena atvésinta, lankytojui maisto
atidavimas atskirtas laike)
(]
— o B o
UzZbaigiamoiji virtuve o)
o
-Pagrindinés gamybinés — £
i virtuvés tesinys, tik nedidelé g
. esa'\ pa\'em gamyba, maisto atidavimas,
Vis! proc Sinimu o indy plovykla
iglaidu st pas\(\rSWm Serviso virtuve-
isO\€ a Pagrindinés gamybinés —
dinéle virtuvés tesinys, jokios
g\'an gamybos, tik maisto [

atidavimas ind% %Iov%kla

T 9N
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Slide 3

Kas tai yra Cook-Chill gamybos
procesas?

Maisto gamyba, kur maistas po terminio
apdorojimo kontroliuojamoje aplinkoje
atausinamas, kad galéty véliau biti iSvezamas
ar pateikiamas lankytojams
Maisto pagaminimas ir iSveZimas( ar pateikimas
lankytojams) laikinai atskiriami

1.Maistas termiskai apdorojamas

2.Termiskai apdorotas maistas atausinamas
kontroliuojamoje temperatdroje

3.Maistas sandéliuojamas ir transportuojamas $altoje
temperatdroje

4.Maistas regeneruojamas prie$ maisto pateikima lankytojui

Slide 4

Cook-Chill technologijos variantai

Cook & Chill

- Pakavimas | |Sandéliavimas

|
Hot Fill

Pakavimas Sandéliavimas METED
pateikimas

Maisto
pateikimas

Sous-Vide

- -. o

Maisto
pateikimas

N

v
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Slide 5

Reikalavimai
Cook and Chill
(pagaminta-atausinta) procesui
Minimaliausi reikalavimai, patvirtinti Suomijoje
Vid.produkto temp.+ 60 °C -> + 8 °C max per 4 val.
Realizacijos term.max. 3 dienos

Stipriausi reikalavimai, patvirtinti Anglijoje
Vid.produkto temp.+ 70 °C -> + 3 °C max per 90 min.
Real.term max. 5 dienos (hot fill -3 savaités)

Greitesnis atausinimas -> geresné maisto kokybé ir didesné sauga

Atausinimas-programuojamas procesas , kontroliuojamas per
vidinés temperataros pokytj ir produkto konsistencijg

Slide 6
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Trys pagrindinés temos

AtauSinimas
Transportavimas
Regeneravimas
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Slide 7

Slide 8

Kaip atausinti ?

AusSinimas

Masiné gamyba tik
dideliais uzkrovimais
Plati temperatdros skalé

Efektyvus Silumos
perdavimas

Efektyvus Saldomas
jrengimas

Galingas oro apipatimas
Aktyvus

Gamybos proceso dalis

Atausinimas ir sandéliavimas
Saldytuve ar Saldymo kameroje-

skirtumai

Sandéliavimas Saldytuve ar
Saldymo kameroje

24[7152

Pastovi temperatdra
Min.energijos
sunaudojimas
Minimalus triuk3mo lygis
Svelnus oro apipatimas
Pasyvus

Sandéliavimo funkcija

B 0 e

©“© H
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Slide 9

Slide 10

Intensyvaus
ausinimo spinta

Ausinimas ir sandéliavimas
Saldytuve ar saldymo kameroje-

kokie skirtumai ?

[ )
--»'
Qo
L e

N

I8garintojas
&

ventiliatoriai

Saldytuvas

lSgarintojas

&
ventiliatorius

Intensyvaus ausinimo spinta, pritaikyta
konvekcinés garo krosnies véziméliui

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA
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Slide 12

]

Mo « Fxononmss Sana aima
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Slide 13

Kaip transportuoti ?

Slide 14

Transportavimo variantai

Transportavimo dézese
Transportavimo spintelése
Izoliuotuose konteineriuose
Transportavimo vézimeliuose
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Slide 15

Metos Termia 1400 termo vézimélis

Slide 16

Juodosios termo dézés

. UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS

T B

I\ur 1ame I letuvos mezt;

\\\\\\\Il///é
’/////HI\\\“

&\

AVIETINO I MOKSLO MININTERLA

Mokymy medziaga

66



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Slide 17

Slide 18

% B

Kuriame Lietuvos ateit]

Metos Carryhot
transportavimo konteineris

10|

Kaip regeneruoti maistg?
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Slide 19

Slide 20

Kaip regeneruoti?

Konvekcinése garo krosnyse
Pospaudiminése viryklése
PaSildomuose véziméliuose

Konvekcinés garo krosnys
Automatiniai gaminimo ir
maisto pasildymo procesai
Visoms maisto rasims

Visada galima pasiekti
trokStamag rezultatg

RVAST sistema

T B
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Slide 21

metos

"

itchen intelligence

Greitis

Reguliuojamas garo

spaudimas

Geriausiai tinka s

produktui ir skystam maistui
Efektyvus gaminant garnyrus

Pospaudiminé virykle

upakuotam

SOUS VIDE TECHNOLOGIJA: VAKUUMAVIMAS, VIRIMAS ZEMA TEMPERATURA,
ATVESINIMAS

Slide 1

Sous Vide
GAMYBOS PROCESAS

Reikalavimai Suomijoje-1

$v. zaliavy sandéliavimas
Sald. patalpose pagal normas:

Zuvis ir véziagyviai max +3 C

Mésos produktai max +6 C v

Pieno produktai max +8 C Maisto produkty laikymas kambario temp.turi bti grieZtai
Darzovés max +6 C kontroliuoj kad berei i produkty

A iné higiena

*Jrankiy ir jrengimy Svara

*Darbo eiga pagal san.reikalavimus

Vakuumavimas pagal maisto

produkty reikalavimus(praktiné patirtis:
esant kaulams, minkstiems produktams- kad
nesuplésyty ir kad neigstumty vakuumas skyséio)

v

| Tolesnis maisto produkty apdorojimas, t.y.marinavimas,
apibarstymas prieskoniais,apkepinimas
Didziausias mikroby augimas prie temp. +8/+600 C

Tolesnis apdirbimas- tg pacia dieng:

arba intensyvus atauSinimas,

arba intensyvus uzSaldymas
vélesniam naudojimui

bidu vakuumavimo dieng
Pvz. - Pospaudiminéje virykléje

l

-Virimo katile

Intensyviai uzsaldyty gaminiy
atSildymas  iki $aldytuvo temp.tolesniam
terminiam apdorojimui

-Konvekcinéje garo krosnyje

/ -Cirkuliatoriuje
-Mikrobanginéje krosneléje

| Vakuumuotas Zaliaves terminis apdorojimas norimu

i
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Slide 2

Slide 1

B

Kuriame Lietuvos at

Sous Vide
P — GAMYBOS PROCESAS
citchen intelligence Reikalavimai Suomiijoje-2
K
Term. apdoroti produktai gali biiti tuojau pat
Terminio apdorojimo kritinés vid.temp atiduodami lankytojui vartoti
Suomijoje:
Kiaqliena mi” 78 C (65-690C) Term. apdoroti maisto produktai gali bati atausinami
Jautiena min 60 C (570C) intensyviu bidu; intensyvus ausinimas turi prasidéti
Paukstiena  min 75 C ( 650C) ne véliau, kaip per 30 min. po term.apdorojimo.
Zuvis min 62 C (la3isa-460C, Intensyviai ausinant, vid.produkto temp. turi kristi
uotas-560C) nuo+70C iki +3C per 90 minuéiy.
Pavojingas intervalas +8C/+600C turi bati praeitas kaip galima
greiciau
Maisto pramonéije pagrinde rekomenduojama: Te_[TT\I-;PdQTUH gaiéto PTQdkai gali bl—;';' intensyviai
per 10 min turi bati pasiekta 90 oC pavirsiuje —> uzsaldomi —180C neilgiau, kaip per
- Kiauliena vid.850 C temp. t.b. i§laikoma 45 min val.UZ3alimo greitis turi pasiekti 4 cm/val., kol
- Jautiena vid.820 C temp. t.b. i§laikoma 90 min pasiekiama viduje —180C.

Sous vide baidu pagaminti produktai turi baiti sandéliuojami 0 /+30 C. Atausinus intensyviu badu,
realizacijos laikas - 5 dienos.
(Termiskai apdorojus pagal maisto pramonés reikalavimus, realizacijos laikas siekia 21-42 dienas)
Botulino bakterijos auga >30C temp. ir vakuume,be deguonies!
v
Intensyviai uzsaldyti produktai pries jy regeneravima( pasildyma) turi bati atsildomi 3ald.patalpose iki +30C.
Regeneravimas ( pasildymas) vykdomas , naudojant tas pacias technologijas ir temperatiras, kaip ir termigkai
apdorojant produktus .
Maisto pateikimo vid.temp.>650C, i§laikymas- <4val.

metos 20.11.2012

SCC - MAISTO GAMINIMO CENTRAS

metaos

kitchen intelligence

Metos Rational sistema
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Slide 2
Laikas
koncentruotis
j esminius
dalykus

Slide 3

Kas tai yra-
SCC- Maisto gaminimo centras®?

metos 25.11.2012
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Slide 4

Maisto gaminimo centras-
SelfCooking Center® — terminio
apdorojimo procesai

"GPS-navigacijos sistema”, kuri
automatiskai parenka geriausig
terminio apdorojimo procesg tam,
kad pasiekti geriausig rezultatg
Viréjas pasirenka , kokio nori
rezultato

Maisto gaminimo centras -
SelfCooking Center® pats
parenka tinkamiausig technologijg

metos 20.1.2013

Slide 5

Standartiné SelfCooking Control®
programa
(ne iSmintinga) (iSmintinga)

Ar gaminys sveria 1500 g, 1.000 g ar 400 g

l

Jis pasirenkate kokj rezultatg norite pasiekti

Stai ir viskas!

=

metos 25.11.2012 |
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Slide 6

metas

kitchen intelligence

Slide 7

a===1

kitchen intelligence

B
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Mox N BOFOS SAX MIA

Kas tai?

*0k A C C P ***

Ch-nr.  >>372<<

H Typ >><<

H Serial nr.>><<

: Laikas ~ >>2006.02.23 11:43:04<<
H Progr. >><<

H #1 : Gartemp. / Kameros temperatdra
H #2 : Kerntemp. Soll  / Vid.temperatdiros nustatymas
H #3 : Kerntemp 1 Vid.temperatara.
H #4 : Zeit (Std:Min:Sek) / laikas (h:min:sec)
H #5: Temp. Einheit  /temp. unit
H #6 : Energie Opt.  / energy opt.
H #7 : Energie 1/2 I energy 1/2

#2 #3

; # # # #
#7
; Rezimas Karstas oras
34 - 24 c -
34 - 24 c -
; Durys atidarytos 000:00:07
34 - 25 [ -
; Durys uzdarytos
- 24 C E opt
34 - 24 c E opt
; Durys atidarytos :
34 - 25 :03:00 [ -
34 - 25 000:04:29 Cc -
; Pabaiga ***
H 000:04:29
; Valymas 000:04:52
NV
$ 7 /9
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Slide 8

Maisto gaminimo centras

pp[=d{=1—0 SelfCooking Center® -

B Pagrindiné nauda

Galite greitai pagaminti
visokiausius patiekalus

' Das einzige SelfCookingCenter®

Nesvarbu, ka. Nesvarbu, kokio dydZio.
Nesvarbu, kiek.

Taip, kaip norite.

Kiekvieng kartg taip pat.

Raumeninga mésa,grill, gruzdinti gaminiai,
paukstiena, darzovés, bulviniai
patiekalai,patiekalai i$ kiausiniy, desertai ir
konditerijos gaminiai. Visi gaminiai iSkepami
lengvai ir taip, kaip norime

Laikas koncentruotis j esminius
At dalykus!

e i
G ach it ¥

metos 25.11.2012 8

Slide 9

Maisto gaminimo centras- SelfCooking Center®
nauja jrengimo priezitiros era

ISmintinga prieziara

Parenka optimaly valymo
procesa

metos 25.11.2012 9
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Slide 10

ISmintingas terminis
apdorojimas

SelfCooking Control®

... automatiskai nustato ir
prisitaiko prie gaminio specialiy
poreikiy ...

Slide 11

Irengimo iSmintis —
padeda Sefui kiekvienoje situacijoje

NEW

ISmintinga jrengimo
priezigra

f‘
CareControl® ’

CareControl

... automatiskai nustato esama

uzkalkéjimo lygj ir prisitaiko prie

pagrindiniy jrengimo prieziaros
reikalavimy ...

metos 25.11.2012 10

CareControl

Du CareControl ekranai indikuoja padét; :

CareControl“ ekranas

« Bendra padétis
+Saltinis: - Calc Diagnostic System (CDS)

» Naudojamos plovimo programos

NV

"ﬁl: - § 9_— |

ST I
Kuriame Lietuvos ateit)

T

CareControl®

UZter§tumo lygio“ ekranas

metos 25.11.2012 11
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Slide 12
ISlaidy ekonomija
“Kaip tik laiku" reik§meé:
Valymas ir nukalkinimas vyksta tuomet,
kai reikia sumazinti chemijos, vandens ir
elektros sgnaudas .
Tai naudinga ne tik Jums — maziau
terSiame gamta.
=) Readily biodegradable
S in accordance with OECD 3018
Kuo protingesné jrangos
technologija,
tuo mazesnés sgnaudos.
Slide 13
N =li=1=] Maksimali naudojimosi jrengimu
WitcHan Tntaiipansd apsauga
» SpecialUs kalkes istirpdantys ingredientai caretabs sudétyje
apsaugo kaitinimo elementg nuo pasidengimo kalkémis .
« Tai garantuoja maksimaly darbo patikimuma visu darbo metu,
iSvengiant vandens minkstintojo jsigyjimo islaidy bei laiko ir pinigy,
iSleidziamy nukalkinimui .
Atsisveikiname
su kaitinimo elementy uzkalkéjimul!
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Slide 14
SelfCooking Center®
Maisto gaminimo centras- SelfCooking Center®
su CareControl
0
Slide 15
Lengva naudotis
Atidaryti stalciy
|déti specialias
tabletes
Stai ir viskas!
NV 77
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Slide 16
Du modeliai
Metos SelfCooking Center® - Metos CombiMaster-
Metos Maisto gaminimo centras ~ Metos konvekciné garo krosnis
Slide 17

Du modeliai

SelfCooking Center® CombiMaster —
Maisto gaminimo centras Konvekciné garo krosnis

metos 25.11.2012
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Slide 18
Sesi dydziai
Pastaba: galimi jvairGs atstumai tarp kreipianciyjy!
61 62 101 102 201 202
\’ A =
! g AT l 3 @ -
opts H =
= l P. °l
6x1/1  6x2/1 10x1/1 10x2/1  20x1/1 20x2/1
Slide 19
Kodeél SelfCooking Center,
0 ne paprasta konvekciné
garo krosnis?
SelfCooking Control® HACCP (USB jungtis)
ClimaPlus Control® USB-update( atnaujinimas)
CleanJet® Naktinis gaminimas
Care Control® Kostutus (aly, ohjelmointi)
Lygiy Control® Autom. jkaitinimas
Procesy biblioteka Autom. atvésinimas
5 ventiliatoriaus greiciai virs 40 kalby
6-vid.temp.matavimo taskai Galimybé rinktis signalo
garsa o
Laikrodis Rankinis d@as

metos 25.11.2012 19
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Slide 20

Slide 21

" A
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Puikis priedai, siekiant
geriausio rezultato!

N
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Gruzdinimui —

jokiy papildomuy riebaly,

didelés talpos
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Slide 22
Keptos bulveés —
iki 50% greiéiau!
Slide 23

Gaminimas per naktj /
gaminimas zemoje
temperattiroje

"uzdirbk pinigus miegodamas”
llgéja jrengimo panaudojimo laikas
Daugiau gamybos valandy,
nedidinant personalo iSlaidy

Maziau streso ir skubéjimo dienos
metu

Daugiau galimybiy gaminimui dieng

Svorio nuostoliai mazesni daugiau nei
10%

Minks$tesni ir sultingesni gaminiai

metos 25.11.2012

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS

%l -
Moma s« Exononemns Sawa aima FLBOPOA SAX WA

Kuriame Lietuvos ateit]

N2
v

SVIETINO B MOKSLO MININTERLIA

Mokymy medZziaga

81



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Slide 24
Kas gali atsispirti
aromatingiems ,ka tik
iSkeptiems konditerijos
gaminiams?
Paruosti kepimo procesai
kildinimas: integruoti
kepimo procesg arba
atskirti
ISmintingas drékinimas
Penki ventiliatoriaus greiciai
6-tasky vid.temperatdros
matuoklis
Vid.temp.matuoklio laikiklis
Slide 25

Grill kepta vista

net 50 % mazesni
svorio nuostoliai
Tik per 30 min.
Jvairaus dydzio
produktai kepami
vienu metu
Kojelés
Kratinélés
puselés
Visa vista

metos 25.11.2012
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Slide 26

Slide 27

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA

Kuriame Lietuvos ateit]

Kepti grill lengva
pirstais valgomus
uzkandzius, garnyrus ir kt.

Nauja!

metos 25.11.2012

Kiaus$iniai, blyneliai, apkepélés su jdaru-
Jas patys sugalvosite Siems patiekalams tinkama pavadinima!

metos 25.11.2012
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Slide 28
=11 Liesy sonkauliuky grotelés —
I barbeque vakaréliui!
4215189 GN1/1
Slide 29

Pokyliy arba A la Carte
aptarnavimui

Pagaminty patiekaly regeneravimas
Finishing® procesai

25.11.2012
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Slide 30

Slide 31

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA

Kuriame Lietuvos ateit]

CombiDuo-
du jrengimai, instaliuoti
vienas virs kito

Kaskart vis mazesni plotai skiriami
virtuvéms jrengti!
Tame paciame plote daugiau
lankstumo!

Pica, iSkepta nauju badu!
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Slide 32

Slide 33

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA
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AVIETINO I MOKSLO MININTERLA

Pizza Ferrari

Pica -kaip rock 'n” roll —
tai vezal!

metos 25.11.2012
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Slide 34

Visi mégsta valgyti pica!

Globalus produktas
Valgo ir vaikai ,ir mociutés

Nuo picos gabalélio greitam
uzkandziui iki gurmaniskos picos
restorane

25.11.2012

Slide 35

Picos kepimas nauju badu —
Metos Maisto gaminimo centre
Metos SelfCooking Center®
Picos konceptas

Dideli kiekial

Ant 1 m2 grindy ploto /)
Trumpas jkaitinimo laikas C?/(/
Puiki kokybée

Jrengima galima panaudoti ne tik picac|?/,7
kepti

25.11.2012
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Slide 36

Slide 37

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA
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AVIETINO I MOKSLO MININTERLA

Pranasumai:
dideli kiekiai

120 picy
tik per
7 minutes!!!

metos 25.11.2012
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Dabar galime

iSkepti auksé€iausios

kokybés pica Simtams

valgytojy per trumpa
laikg
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Slide 38

Privalumai: Tai greita!

iki 75 % trumpesnis jrengimo
jkaitinimo laikas

+300 °C per 7-8 minutes!!!
Sviezia pica per 2 - 3 minutes
Didelé gamyba
120 jprasty picy tik per 7 minutes!
ISmintinga Lygiy kontrolé® - laiko
kontrolé

25.11.2012

Slide 39

Privalumai: Puiki kokybé!

"Kepant tradicine arba konvejerine
picos krosnimi gaunami ne geresni
rezultatai”

"burbuliukai”

Gerai iSkepes padas
Puiki spalva ir aprudavimas

25.11.2012
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Slide 40
Privalumai: lengva dirbti!

ISmintingas kepimo procesas - kaip
Zaidimas kepant:

Sviezig pica

Picos pusgaminj (Finishing®)
ISmintinga lygiy kontrole®
Jokio programavimo ar rankiniy
nustatymy

o
Slide 41

Koncepto sudétinés dalys

metos 25.11.2012
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Slide 42

Slide 43
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Picos skarda GN 1/1

ISkepti iki 28 cm skersmens picai

25.11.2012

Picos skarda 400 x 600

iki 36 cm skersmens picai iSkepti
Seimyninei picai iskepti (& 40 cm)
Pilnai pakrauta krosnis- tiek, kiek
telpa groteliy

Mazesnio skersmens picoms iSkepti-
dvi picos ant kiekvieny groteliy

25.11.2012
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Kai pamatai, tik tuomet patiki!

metos 25.11.2012

mEtCIE RATIONAL CombiMaster

n intelligenc

The robust Combi-Steamer — with extra
functions

© 5 Modes: steaming, hot air, combi-steaming,
vario-steaming, Finishing®

© Temperature settings: 30 - 300 °C

© Core temperature probe (standard)

© Cleaning program

© Descaling program

© Cool down

© Centrifugal grease extraction without grease filter
© Choice of Celsius ,°C" or ,°F"

© ServiceDiagnosis System

© Integrated sealing mechanism (floor models)
© Interface RS 232 (optional)

© Hand shower (optional)

metos 25.11.2012
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2 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PATIEKALU GAMYBOS PLETROS
TENDENCIJOS
2.1. PASKAITOS KONSPEKTAS (SKAIDRES)

Lietuvos vieSbuciy ir restorany asociacija (LVRA)
Restorany ir pagaminto valgio teikimo paslaugy jmoniy veiklos apZvalga.
2012 m. | pusmetis.
Apzvalga parengta naudojant ir remiantis Statistikos departamento duomenimis (duomeny
baze) bei jy metodikomis.
Apzvalgos rengéjai dékingi Statistikos departamento specialistams uz konsultacijas ir

visokeriopg paramq jsisavinant duomeny baziy teikiamas galimybes.

Reziume ir svarbesni pastebéjimai

Maz¢jant restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy skai¢iui 2011 m. 23,1 %, juose
veikian¢iy maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly) skai¢ius nesumazéjo (padidéjo 0,9 %), o
maitinimo viety kiekis juose padidéjo 3,7 %. Tai reiskia, kad vyksta jmoniy koncentracijos
procesas.

Materialinés investicijos restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy veikloje, nors ir
permainingai, bet i§laiko tam tikra santiiraus didé¢jimo tendencija.

Nuo 2010 m vidurio restorany ir pagaminto valgio teikimo pardavimo apyvartos iSlaiko taip
pat saikingo didé¢jimo tendencija.

Didé¢jant restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy turtui, nepaskirstyto pelno likutis nuo
27,7 min. Lt 2011K3 pabaigoje sumazejo iki 9,4 mln. Lt Sio pusmecio pabaigoje. Kartu per pragjusj
pusmetj ilgalaikiai jsipareigojimai bei finansinés skolos didéjo net 18-19 %. Dar sparciau (+24 %)
didéja trumpalaikiai jsipareigojimai. O tai rodo blog¢jancia jmoniy finansing padét].

Siy jmoniy finansinis turtas, kuris sudaro tik 10,4 % viso turto, per praéjusj pusmetj
padidéjo 19,5 %.

Maitinimo ir gérimy teikimo jmonése, palyginti su apgyvendinimo paslaugas teikian¢iomis
Jmonéms, beveik dvigubai maZiau ilgalaikiy jsipareigojimy ir finansiniy skoly, nors trumpalaikiy
jsipareigojimy dalis gerokai didesné. Apgyvendinimo jmongés turi nepaskirstyta solidy ir didéjantj
nuostoliy likutj (-93,8 mln. Lt), maitinimo jmonés turi nepaskirstyto pelno 9,4 min. Lt likutj, kuris

sparciai mazéja.

Kuriame Lietuvos ateit
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Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy finansing padét; komplikavo Salies
ekonomikoje siaut¢janti infliacija ir reikSmingas energetiniy iStekliy (46,1 % elektros ir 36,6 %
dujy) brangimas palyginti su prie§ kriziniu laikotarpiu (2008M09). Kartu sparciai brangstant
pagrindinéms maisto gamybos zaliavoms — mésai, Zuviai, kavai.

Menkas darbo uzmokescio didéjimas Salies ekonomikoje (+ 2,2 % 2012K2 palyginti su
2011K2) niekaip nepadidino restorany ir net valgykly paslaugy pirkéjy skaiciaus.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo paslaugy materialinis pagrindas
Pagaminto maisto teikimo paslaugas teiké¢ 121 jmoné (2011 m. pabaigoje), kuriose buvo

3107 restorany, bary ir valgykly, kuriose buvo 193,3 tukstanciai maitinimo viety:

1 lentelé. Pagaminto maisto teikimo paslaugas teikianciy jmoniy apskaita

Imoniy skaic¢ius | Veikianciy restorany, bary, Maitinimo viety
valgykly skai¢ius skaiCius, tikst.
2008 143 3170 173,8
2009 106 2961 165,8
2010 121 3080 186,4
2011 93 3107 193,3

Maz¢jant pagaminto valgio teikimo jmoniy skaiciui 2011 m. 23,1 %, juose veikianciy
maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly) skaiius nesumaZzéjo (padidéjo 0,9 %), o
maitinimo viety kiekis juose padid¢jo 3,7 %. Tai reiSkia, kad vyksta jmoniy koncentracijos
procesas.

Nors materialiniy investicijy ] restorany bei pagaminto valgio teikimo veiklg gausa, buvusia iki
2009 m., dziaugtis pagrindo ir neturima, bet 2011 m. investicijos jau padidéjo 8,4 % :

2 lentelé. Materialiniy investicijy j maitinimo ir gérimy teikimq kaita, %

Investicijos, Kaita, %, palyginti su
tukst.. Lt ankstesniu laikotarpiu 2005 m.
2005 41609 0,0 0,0
2006 77636 86,6 86,6
2007 72045 -7,2 73,1
2008 45146 -37,3 8,5
2009 33303 -26,2 -20,0
2010 26696 -19,8 -35,8
2011 28931 8,4 -30,5
% H )
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Materialiniy investicijy j maitinimo ir gérimy teikima kaita, %,

palyginti su
100,0
80,0 .
60,0 \ \\
40,0 \
20,0 \

\ -~
-20,0 \ /
-40,0 T T T T

(190"0 (196\ <® Sy > (LQ'\?’

—e— ankstesniu laikotarpiu —=— 2005 m.

3 lentelé. Investicijy kiekio, nors ir permainingg, didéjimg matome iy mety I-gji pusmet.
Materialinés Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
investicijos, praéjusiu pra¢jusiy mety 2005 K1
tikst. Lt, to laikotarpiu laikotarpiu
mato kainos

2011K1 4745 -65,3 58,9 -23,9
2011K2 8315 75,2 28,3 333
2011K3 6567 -21,0 70,0 53
2011K4 9304 41,7 -34,0 49,2
2012K1 3723 -60,0 -23,8 -40,3
2012K2 8766 135,5 3,2 40,5
“© B
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Materialiniy investicujy j maitinimy ir gérimy teikimo veiklg kaita, %,
palyginti su:

3000 \
250,0 4
150,0 / i [

y ¥
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—e— ankstesniu laikotarpiu —=— praéjusiy mety laikot. —— 2005K1

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniu veiklos rezultatai
Restorany ir pagaminto valgio teikimo veiklg apibiidina jy paslaugy pardavimy apyvarta (be

PVM) faktinémis pardavimo kainomis ir kaita, matuojama palyginamomis kainomis.

4 lentelé. Ménesiy paslaugy pardavimy kaita

Apyvarta, tukst. Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
Lt, be PVM praéjusiu praéjusiy mety 2005 m vidutine mén.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta
2011M12 75627 26,5 48,7 18,4
2012M01 59639 -13,0 39,4 3,0
2012M02 57105 -14)1 29,9 -11,5
2012M03 59600 3,9 17,6 -8,1
2012M04 58842 -1,3 17,5 -9,3
2012M05 66299 12,4 16,3 2,0
2012M06 68608 3,6 21,0 5,6
2012MQ7 78395 13,8 22,8 20,2
.'i*;i::i n S\\\S//’-—f—_’ ”
i — N\ =
I\'Ul'z"unz(' Lietuvos ulnvil.i ¢/// \\%

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Restorany ir pagaminty valgiy teikimo apyvartos kaita,
palyg. kainomis, %, palyginti su

-10 ~— m— \ S
-20 S—
-30
-40 T T T T T T T T T T T T T T T T T T
T LESL RN IS
SIS IR SRS IR S SRS SIS IS SO SOOI
F I FFFFFIIIIIFII I I
M 2 P P S ) . .. . ) - Vv
—e— praéj. laik. —=— praéj. m laik. — — 2005 vid. mén.

Nors ir su permaininga kaita, bet nuo 2010 m vidurio restorany ir valgio teikimo

pardavimo apyvartos iSlaiko did¢jimo tendencija.

5 lentelé. Ketvirliy apyvarty duomenys

Apyvarta, min. Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
Lt, be PVM praéjusiu pra¢jusiy mety 2005 m vidutine ketv.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta

2011K1 136,1 -4,0 13,0 -26,6
2011K?2 157,7 14,6 13,5 -15,9
2011K3 187,9 17,9 21,1 -0,8
2011K4 195,0 2,9 33,5 2,0
2012K1 183,0 -7,4 28,7 -5,5
2012K?2 193,9 5,3 18,3 -0,6

Siy mety I-jo pusmecio restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy pardavimy apyvarta
(376,9 mln. Lt) padidéjo, palyginti su prag¢jusiy mety I-ju pusmeciu (mety kaita, faktinémis

kainomis) 28,3 %. Palyginti su pra¢jusiy mety II-ju pusmeciu pardavimy apyvarta sumazejo 1,6 %.

Tai — nedidelis sezoninis svyravimas.

e
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6 lentelé. Restorany ir pagaminto valgio teikimo apyvartos kaitg rodo jos metiniai duomenys:

2011 2010 | 2003 | Jy kaita palyginti su %,
(+,-) su
2010 2003
Apyvarta, mird. Lt, be PVM 676,7 | 549,1 | 338,4 20,6 53,4

Restorany ir pagaminto valgio teikimo apyvartos kaita, %

70
60 A

’
50 — 7

i . 7

0 ~C =
10
-20 N

3] \g <
P S S
—— Mety —=— Su 2003 m

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy mokes¢iy nasta

Restoranai ir pagaminto maisto teikimo veiklos jmonés per 2007-2011 metus j Salies
biudzetus sumokeéjo 908,2 min. PVM ir 447,7 mln. Lt kity mokescCiy. Per pra¢jusius metus vidutinis
mokétas PVM mazéjo ne reikSmingai —tik -0,4 % pardavimy sumoje. Kity mokesciy dalis,
sumazéjo reikSmingaiau: nuo 10,9 % 2010 m.iki 8,4 % 2011 m.

Siais metais PVM ir kity mokeséiy dalis pardavimuose, VMI duomenimis, nedidéjo.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy kainy kaita
Per 8 5. m. ménesius pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai vartojimo
infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restorany paslaugos pabrango 2,1 %, valgykly 2,6 %. Pagaminto

maisto teikimo paslaugy kainy kaitg matome Siuose grafikuose

i 98
i
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Maisto teikimo paslaugy kainy kaita, %
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Restorany ir maisto teikomo paslaugy kainy kaita, %, palyginti

su 2008M09
13,0
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Palyginti su 2008M09 (krizés pradzia), vartojimo infliacija (VKI) sukaupta 12,2 %, kai

pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 10,0 %, jy tarpe restorany paslaugos 9,2 %, valgykly
paslaugos +11,6 %.

Restorany ir pagaminto maisto teikimo jmoniy veiklg reikSmingai komplikavo per tg laikg
46,1 % pabranginta elektros energija ir 36,6 % dujos.

Svarbesniyjy maisto teikimo Zaliavy kainy kaitg matome Siame grafike

Maisto teikimo pagrindiniy zaliavy kainy kaita, %, palyginti su 2008M09
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Salies ekonomikoje siau¢iant infliacijai ir pinigy nuvertéjimui, sparéiausiai brango
elastingos prakés bei paslaugos, t. y. prekés, kuriy pardavimai vyksta ir privalo vykti net joms
brangstant. Restorany bei pagaminto valgio teikimo paslaugos ir prekés nepriskirtinos elastingyjy
prekiy grupei, todél jy reikSmingesnis branginimas bet kada sietinas su jy pardavimy mazéjimu.
Darbuotoju skaicius restorany ir pagaminto valgio teikimo jmonése

Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo jmonése pra¢jusio pusmecio pabaigoje dirbo 19,4
tikstanc¢io darbuotojy (VMI duomenimis) ir jy skaicius, palyginti su 2011K4 padidéjo 10,4 % -
rySium su eilinio sezono pradzia.

Jy vidutinis ménesio darbo uzmokestis buvo tik 814 Lt ir, palyginti su pra¢jusiy mety

sezonu, nepadidéjo.

CENTRINE VIRTUVE- TAI DAUGIAU NEI SUMANIAI SUPLANUOTA VIRTUVE,
TAI SISTEMA SKIRTA APTARNAUTI DIDEL] KIEK] ZMONIU
EkonomiSkumui visame gamybiniame procese.
Tinkamai suprojektuotos gamybinés patalpos ir suplanuotos gamybinés technologijos gali
zenkliai sumazinti darbo jégos, elektros, vandens, chemijos bei gamybinio ploto sgnaudas. Svarbu

parinkti ekonomiskus ir ilgai tarnaujancius jrengimus.

Slide 1

melos

kitchen mtelllgence

101

\ UGDYMO

% B

I\urmm(' Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Slide 2

5 Zv.vieshugio virtuvé, 5 stars tiktai du HILTON viesbu€iai Suomijoje - Kalastoe Torpa ir Helsinki Vantaa Oro Uoste
Geresniam valymui jrengimai pastatyti ant plintusy, o ne ant kojeliy .Nuotraukoje- A la carte virtuvé, uz sienelés —banketiné virtuve.
Jrengimai: WOK, plautuvé linijoje,salamanderis, indukciné viryklé ,makarony viryklé , grilius , viduryje-lentyna

pdel centriné virtuvé ? Anks€iau buvo kelios virtuvés . Dabar si viena virtuvé tiekia maista j kambarius, pusryciy stalui ,ala carte, banketal

Slide 3

~Technikos mokyklos virtuvé Helsinkio regione, Suomija

|
[ A ~apie 1000 piety/dieng
«Cook&Serve- pagaminta ir pateikta
evirtuvé naudojama viréjy studenty ,

iy sioje
«atidaryta 2006
restoranas, i éliavimo sistema su i is — i3 ty paciy kamery studentai paima produktus mokymany
| 10 saldomy kamery, 700 studenty, moderniausia restorany virtuvés vadovy ruogimo mokykla.
Nuotraukoje virtuvé ruosia tik pietus, ji skirta nemokymo tikslams
el Ji dirba tuo paciu metu, kaip ir kitos- i0s virtuvés- viso 8vnt
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Slide 4

‘Centrine virtuve, Jamsa, Suomija
-Cook&Serve ir Cook&Chill
-Apie 3000 pietyydiena, ateityje planuoja padidinti iki 5000 pietu/diena,
- i virtuve gamina maistq miesto dirbangiujy valgykloms, ligoningms, seneliy namamg
-mokykloms, vaiky darZeliams
-naudoja 12 Metos Burlodge vézimeliu. Jais isvezamas karstas maistas | poskyrius vietd
-Atidaryta 2007 rudenj

Slide 5

+Apie 1500 piety/dieng
vaiky
Technologija Cook&Serve
Atilai maisyklés, instaliuoti priesais SCC , pospaudiminé viryklé tolumoje ,viduryje- stalai ant rateliy|
patogu naudotis
Uz pospaudiminés viryklés- salés indy plovykla , patalpos deginéje- maisto komplektavimo linija

*Maistas
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Slide 6

+One of the biggest kitchen in Finland, about 20 Metos Proveno kettles

~Cook&Serve ;
Under Helsinki- several koridors and all hospitals in Helsinki are connected to each others - renovation process \ L
-1976 started planning- lasted starting 2000 during 5-6 years starting from cold rooms, ‘
personal eating room, kettles, diets, dishwashing area.

During all renovation kitchen was functioning, they were closing separate kitchens in different hospitals,
serving today 8 separate hospitals,200 people working in the kitchen. THE TUNNELS were planned already earlier for security reasons.
Dosing- with the white pumps
Company Ravioli, owned by cities Helsinki and south county, 4 min portions /yearfor patients, 5 meals / day-
breakfast , lunch, after noon snack, dinner, dinner snack
800.000 portions for the personell/ year,

Slide 7

+Nokia, 180 km north from Helsinki, near Tampere , Finland .
+The center is owned by NOKIA city, producing meals for Nokia schools and kindergardens 900 meals / day.
+School was opened 1964, renovated 2005 Cook&Serve central kitchen
+Cook&Serve central kitchen
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FLROPON BAX MIA

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

-Cook&Serve
-Maistas

-Apie 3000 piety/diena, planuoja padidinti iki 5000 piety
ji Miesto

seneliy namams, mokykloms,
-Vaiky darZeliams, aptarnaujami seneliai namuose , gaminamas maistas cook and chill taip pat
-Naudoja 12<BURLODGE Cook and serve véziméliy isvezimui j ligoniniy skyrius
-Atidaryta 2007m.rudenj

+Seneliy namai
Kombi katilai su maisto isleidimo voZtuvu -galimybé ispumpuoti maistg is katilo, kol dirba mikseris|
Surinkimo siena is n/pl, siukslés ispumpuojamos per vamzdj,

pospaudiminis patalpy plovimas( mélyna Zarna),
Tolumoje matyti sildomas véZimeéliai thermia, B pods
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Slide 10

+B-Pod stotys ir vézimeliai (14 stotys, 46 vézimeéliy)

Slide 11

Banketiné virtuvé centrinés virtuvés pagrindu, naudojama pusry&iams, pietums ir vakarienéms aptarnauti,
Galima pateikti maistg 2-700 Zmoniy grupéms , pagarniruotg lékstése.
Nuo pirmo ikinpaskutinio Zmogaus aptarnavimo karstu maistu-10-15 min.
Saldomos kameros- i karto uz darbo viety.
Aptarnaujama sédint 600 svegiy, stovint- 1000 sveciy, Ziemos sode- 200 Zmoniy, atskiruose posédziy kambariuose- sédint dar 800 sveciy
Jrengimai: 5 konvekcinés garo krosnys -3 grindy modeliai + 2 staliniai modeliai ,

2 katilai-

ausinimo kameros, véZiméliai lekstéms, konvejeriné indaplové
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Slide 12

METOS per kelis metus Vokietijoje jrengé virs 20 virtuviy su katilais maisyklémis,

jungiamomis prie ausinimo sistemos

Pagrindiniai jrengimai- dideli katilai maisyklés ir Maisto gaminimo centrai
KASDIEN PAGAMINAMA 4000 MAISTO PORCIJY
Ta pati sékmeés istorija pasikartoja Belgijoje ir Olandijoje.

Slide 13

A =  S—
~Banketiné sistema- maisto porcijomis isankstinis pagaminimas, atausinimas bei pasidymas Iekstése Maisto gaminimo centruose.

+Pries pateikiant lankytojams, gamybos vadovai uZpila karstg padaza.
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3 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJU PROJEKTAS:
IGYTU ZINIU PRITAIKYMAS PROFESINIO MOKYMO PROCESE

3.1. REIKALAVIMAI PROJEKTUI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Projektas
,Profesijos mokytojy ir déstytojy
technologiniy kompetencijy tobulinimo sistemos sukiirimas ir jdiegimas*

Mokytojo projekto formos aprasas

Mokytojo vardas, pavardé

Atstovaujama profesinio mokymo institucija

PROJEKTAS

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendenciju
pritaikymas profesinio mokymo procese
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PROJEKTO TURINYS

Projekto tikslas:
Mokytojas individualiai ar su kolegomis parengia projektg, kuriame pateikiami sitilymai, kaip
karstyjy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir plétros tendencijos atsispindés profesinio

rengimo programy turinyje.

1. Karstyjy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir gamybos plétros tendencijos, j kurias
mokytojo(-y) nuomone turéty buti atsizvelgta tobulinant esamas ar rengiant naujas profesinio
mokymo ar studijy programas:

e iSvardinti naujoves,

e ¢laustai apraSyti jy esmg,

e nurodyti informacijos Saltinius
2. Technologines naujoves ir gamybos plétros tendencijas atspindincios temos, kurios, mokytojo(-y)
nuomone, turéty bti jtrauktos j esamas arba naujas programas:

e nurodyti profesinio mokymo ar studijy programy pavadinimus,

o suformuluoti temas.

Rekomenduojama projekto apimtis 2-3 psl.

Rekomenduojama, kad projekta rengty 2-3 mokytojy grupés (jei yra galimybé¢). Parengti projektai
(individualiis ar grupiniai) pristatomi ir aptariami bendrame visy pagal programg besimokanciy
mokytojy bendrame susitikime. Aptarimo metu padarytas iSvadas ir pasiilymus biitina pateikti

mokytojy projekte.

ISvados/ pasiiilymai

(Parasas) (Vardas ir pavardé)

i
¢
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VERTINIMO KRITERIJAI

1. AprasSytos KarStyjy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir gamybos plétros tendencijos
visuomeniniame maitinime.
2. Aprasytos karstyjy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir gamybos plétros tendencijas
atspindinCios temos, kurios, mokytojo(-y) nuomone, turéty bati jtrauktos j esamas arba naujas
mokymo programas:

e nurodyti profesinio mokymo ar studijy programy pavadinimai,

e suformuluotos temos.
3. Pateiktos iSvados ir pasiiilymai, kaip karStyjy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir
plétros tendencijos atsispindés profesinio rengimo programy turinyje.

4. Informacija pateikta glaustai ir aiSkiai.

Mokytojo projekto formos aprasa parenge:

Albina Petruliené

Klaipédos turizmo mokyklos profesijos mokytoja metodininke
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MODULIS S.2.1. KARSTUJU DARZOVIU, ZUVIES, MESOS IR KONDITERIJOS
GAMINIU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU DARZOVIU, ZUVIES, MESOS IR
KONDITERIJOS GAMINIU GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS

IR ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,ZUVINE*

1.1. RESTORANO ,,ZUVINE“ TECHNOLOGINIO PROCESO ORGANIZAVIMO
APRASAS (31 psl.)

1.2. VIREJU PAREIGYBES APRASAS

UAB ,,Palangos tauras‘

(imonés pavadinimas)

Tvirtinu:

(jmonés vadovo pareigos, vardas, pavardé)

(parasas)

[13 29 200_ m

(diena, ménuo, metai)

PAREIGYBES APRASAS NR.

Profesija: VIREJAS

Suderinta:

(pareigos, vardas, pavardeé)
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

(parasas)
“ i 200 m
(diena, ménuo, metai)
Lapy skaicius: 6

- 2008 -

Turinys
1. Bendrosios nuostatos 3
2. Darbo vietos tikslas 3
3. Darbuotojo pavaldumas ir vieta kompanijos hierarchijoje 3
4. Darbuotojo informacijos perdavimo ir komunikavimo santykiai 3

kompanijoje

5. Darbuotojo pareigos ir uzdaviniai 4
6. Pagrindiniai profesinés kvalifikacijos reikalavimai ir kompetencija 5
7. Atsakomybé 6
8. Igaliojimai ir teisés 6

1. Bendrosios nuostatos.

1.1. Vir¢jas priimamas | darbg ir atleidziamas i§ darbo jmonés vadovo jsakymu.

1.2. Su vir¢ju yra sudaroma darbo sutartis, kurig 1§ UAB ,,Palangos tauras® pusés pasiraso
imones vadovas.

1.3. Darbo santykius tarp darbuotojo ir darbdavio reglamentuoja galiojantys jstatymai.

1.4. Savo darbe vir¢jas laikosi ir vykdo LR jstatymy ir normatyvy, darbdavio (visuotinio
akcininky susirinkimo, tarybos ir valdybos) sprendimy, struktiirinio padalinio nurodymy,
taip pat kity jmonés normatyvy ir §ios pareigybés aprasymo.

1.5. Darbuotojui nesant ilgesnj laikg darbe (dél ligos, atostogy, komandiruociy), jo uzduotis

atlieka restorano gamybos ved¢jo nurodytas darbuotojas.
2. Darbo vietos tikslas

2.1. Vir¢jo pagrindiniai darbo tikslai:
o Jvertinti maisto produkty kokybe; atlikti jy pirminj apdorojima; paruoSia ir pateikia

valgius ir garnyrus;

Kuriame Lietuvos ateitj
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3. Darbuotojo pavaldumas ir vieta kompanijos hierarchijoje:
3.1. Vir¢jas tiesiogiai pavaldus savo restorano gamybos vedéjui.
4. Darbuotojo informacijos perdavimo ir komunikavimo santykiai kompanijoje.

4.1. Darbuotojas gauna informacija:
» I8 restorano gamybos vedéjo dél atliekamy uzduoCiy ir jmonés vadovo (visuotinis
akcininky susirinkimas, valdyba) dél priimty sprendimy, kurie lie¢ia jo atlickamg darba.
4.2. Viréjas informuoja:
» Savo tiesioginj darbo vadova apie darbg ir uzduociy atlikima;
» Savo tiesiogini darbo vadova dél reikalingy priemoniy, kurios padéty pagerinti darbo
kokybe ir sutrumpinty jo terminus;
» Apie visas iSorines aplinkybes ir neatitikimus, kurie iSkyla darbo procese.

» Apie darbo vietoje jvykusius nelaimingus atsitikimus ir darbo tvarkos pazeidimus.
5. Darbuotojo pareigos ir uzdaviniai:

5.1. Pareigos:
5.1.1. Organizuoti savo darbo vieta
5.1.2. Atlikti Zaliavy priminj apdorojima
5.1.3. Ruosti patiekalus ir jy priedus
5.1.4. Atlikti gamybos apskaita
5.1.5. Laikyti pagrindiniy bendradarbiavimo principy

5.1.6. SavarankiSkas Svietimasis;

5.2. Uzdaviniai:

5.2.1. Organizuoti savo darbo vietg. Laikytis sanitarijos ir higienos nurodymy. Racionaliai

sutvarkyti savo darbo vieta. ISsirinkti tinkamus technologinius jrenginius ir inventoriy.
Dirbti su technologiniais jrengimais, laikytis darbo saugos nurodymy. Valyti
naudojamus jrenginius pagal eksploatavimo nurodymus. Sutvarkyti darbo vieta darbo
dienos pabaigoje.

5.2.2. Atlikti zaliavy priminj apdorojimg. Priimti produktus, jvertinti jy kokybe. Laikytis

produkty saugojimo nurodymy. I$sirinkti tinkamg pirminio apdorojimo metoda. Atlikti

produkty pirminj; apdorojimg: darzoviy priminis apdorojimas: darzoviy, grybuy,

Kuriame Lietuvos ateitj
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zalumyny, Sakniavaisiy, prieskoniniy Sakniavaisiy ir prieskoniniy darzoviy, stidyty ir
marinuoty darzoviy; Zuvies pirminis apdorojimas: Zuvy su Zvynais, bezvyniy Zuvuy,
juros produkty, Mésos apdorojimas: galvijy mésos padalijimas ir paskirstymas,
kiaulinos mésos padalinimas ir paskirstymas, smulkiy naminiy gyvinyg mésos
padalinimas ir paskirstymas, naminiy pauksciy meésos padalinimas ir iSskirstymas;
zvérienos ir sumedzioty pauk$¢iy mésos apdorojimas. Atlikti pusgaminiy paruosima:
darzoviy pjaustymas, zuvies pusgaminiai (natiralus ir malti), mésos pusgaminiai
(nat@iraltis ir malti). Atlikti pusgaminiy gamybg. Laikytis pusgaminiy saugojimo

nurodymy.

5.2.3. Ruosti patiekalus ir jy priedus. Naudoti profesing terminologija. Sudaryti technologing
dokumentacija (receptus). ISsirinkti receptuose numatytus produktus ar pusgaminius.
ISsirinkti Siluminio apdorojimo r@§j. Ruosti valgius atsizvelgiant i technologinius
procesus: ruo$ti pirmuosius patiekalus: sultinius, skaidrias sriubas, neskaidrias sriubas,
tirStas sriubas, pieniSkas sriubas, Saltas sriubas, saldzias sriubas. Ruosti padazus:
pagrindinius padazus, sukurtus padazus, sviestinius ir sviesto-kiauSinio padazus, Saltus
padazus, marinatus. Ruosti garnyrus: bulviy garnyras, darzoviy garnyras; Sakniavaisiy
garnyras; milty, makarony ir kruopy garnyrai; vaisiy garnyras. RuoS$ti karStus
patiekalus: virtus, garuose pagamintus; keptus, apkeptus, Zuvies patiekalus, jiiros
produkty patickalus, mésos patickalus, naminiy pauksciy patickalus, Zvérienos ir
sumedZioty pauksciy patiekalus, darzoviy patiekalus, kruopy ir milty patiekalus, pastos
(makarony patiekalus), kiauSiniy patiekalus, varSkés patiekalus. RuoSti Saltus
uzkandzius: sviestines duoneles ir sviesto miSinius, zuvies ir juros produkty, mésos
uzkandas, salotas ir miSraines, varSkés ir kiauSiniy. RuoS$ti karStus uZzkandZius:
darzoviy, zuvies ir jiiros produkty, mésos, kiauSiniy. Paruosti saldZiuosius patiekalus:
uogy ir vaisiy, kompotus, kremus, kisielius, zél¢é, putésius, karStus saldZius patiekalus,
Saldytus saldzius patiekalus. Ruosti karStus ir Saltus gérimus: arbatg, kava, kakava,
Sokolada, gaivinancius gérimus. Ruosti teslos gaminius: blynus, makaronus, mielines
teslas, sluoksniuotas teslas, plikytas teslas, sméling tesla, biskviting tesla, pagaminti
miltinius gaminius (pagaminti kremus ir pan.). RuoSti nacionalinius patiekalus ir
konditerinius gaminius: Saltus patiekalus, sriubas, padazus, karStus patiekalus ir
garnyrus, saldziuosius patiekalus, teSlos gaminius, nacionaliniy patiekaly ir
konditeriniy gaminiy apiforminimas. Ruosti patiekalams tinkamus padazus ir garnyrus.

Apipavidalinti patiekaly porcijas, pateikti patiekalus.

i
-

Kuriame Lietuvos ateit

114

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5.2.4. Atlikti gamybos apskaita. Atlikti patiekaly kalkuliacija. Atlikti produkty apskaita.

Atlikti produkty zaliavy apskaitg. Atlikti jmonés inventorizacija.

5.2.5. Laikyti pagrindiniy bendradarbiavimo principy. Atlikti saves vertinimg. Dirbti su

kolegomis, dirbti komandoje. Priimti sprendimus savo kompetencijos ribose. laikytis

konflikty sprendimy metody. Bendrauti su klientais.

5.2.6. Savarankiskas Svietimasis. Kelti profesing kvalifikacijg. Tobulinti profesinés

terminologijos naudojimg. Susipazinti su kolegy patirtimi.
6. Pagrindiniai profesinés kvalifikacijos reikalavimai ir kompetencija:

6.1. Kvalifikacijos reikalavimai:

Turi zinoti: uzduoto darbo vykdymo teorinius ir praktinius pagrindus, normatyvinius aktus,
profesinio veiklos metodus ir veiksmus, darbe naudojamy techniniy priemoniy bukle,
veiklos principus, naudojimo nurodymus, tarpusavyje susijusiy darby procesy vykdymo
eiga, jy racionalizavimg organizacijoje, darbo rezimus.
Sugebéti: pritaikyti teorines zinias praktikoje ir jas nepaliaujamai atnaujinti ir papildyti.
ISsilavinimas: pagrindinis arba vidurinis profesinis i$silavinimas
Vir¢jai: turi biti pabaiges profesinius mokymus ir turéti leidima dirbti atitinkamus darbus,
suderinus juos su jo sveikatos biukle.
Kvalifikacijos laipsnis:
Kalby Zinojimas:
Kiti reikalavimai:

o Reikalinga praktiné darbo patirtis;

o Sugebéti tobulinti savo kvalifikacija;

o Dalyvauti kuriant jmonés jvaizdj

6.2. Vir¢jas, atlikdamas savo darbg, privalo Zinoti ir buti kompetentingas: Racionaliai
organizuoti darbo vietg; *Atlikti maisto produkty kokybinj vertinimg; *Atlikti zaliavy
priminj apdorojimg; *Bendrauti su klientu; *Laikytis eksploataciniy nurodymy dirbant su
jrenginiais; *Naudoti produkty terminj apdorojima ruosiant patiekalus; *Laikytis produkty,
pusgaminiy ir pagaminty valgiy realizacijos ir saugojimo terminy; *Naudoti prieskonius
patiekaly paskaninimui; *Kombinuoti produktus patiekaluose, jvertinant jy skonio

ypatybes; *Padengti klientams stalus; sudaryti patiekaly receptiiras; *Sudaryti patiekalo

kalkuliacija.
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7. Atsakomybé
Vir¢jas:

7.1. Turi atsakyti uz atliekamy uzduoc€iy eigg ir rezultatus, uz paties priimtus sprendimus, uz
naudojamy instrumenty ir pagalbiniy jrankiy atitinkamg saugojimg, uz uzduoto darbo
jvykdymo terminus ir atitinkamga kokybe.

7.2. Materialiai atsakingas uz jo zinioje esant] kompanijos ir uzsakovo (kompanijos kliento)
turta, taip pat uz jo darbe naudojamg ir jam reikalingg jranga bei apsaugos priemones.

7.3. Atsakingas uz darbo tvarkos palaikyma, darbo apsauga, higieng gamyboje ir priesgaisring
apsauga, taip pat laikytis visy kity normatyvy.

7.4. Atsakingas: uz atlieckamo darbo eigg ir rezultatus, uz jam patikétas darbo priemones ir

daiktus, uz kity, su jo darbu susijusiy asmeny sauga.
8. Igaliojimai ir teisés

8.1. Vir¢jas turi teise 1§ savo tiesioginio vadovo reikalauti konkretizuoti darbo uzduoti, apriipinti
ji darbui reikalinga jranga ir darbo saugos priemonémis.

8.2. Darbuotojams yra draudziama biiti gamybos teritorijoje ar objekte po darbo valandy ar tuo
metu, kuris néra susijes su darbuotojy atlieckamomis uzduotimis.

8.3. Darbuotojams draudziama atlikti bet kokio pobtdzio darbus su jmonés technologine jranga
darbo metu, kurie néra numatyti darbuotojo uZduotyse ir néra suderinti su tiesioginiu jy

vadovu.
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2 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU DARZOVIU PATIEKALU IR GARNYRU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,DARZOVIU RATATUJA“

UAB Palangos tauras"
Imonés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGHOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas P-Dardoviy fatatu

Autorius arba receptilros N

Gatavo gaminio iSeiga, g. 000

El.Nr. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto k.

1 | ZBaklazanai 0.4000 0.2250
2 | ZOnska 0.0050 0.0050
3| Z:Baziikes 0.0100 0.0070
4 | Z:Miejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0700 0.0700
5 | Z:Paprika gett 0.2000 0.1500
6 | Z:Paprika raud. 0.2000 0.1500
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.1500 0,1000
8 | Z:Morkos 0.2000 0.1500
9 | Z:Cukinia ali 0.3500 0.2250

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Visos dar Zovés supjaustomos vienodais kubeliis i patroSkinamos konvekcineje krosnyje 160 laipsniy temperatdroje apie  min.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL DARZOVES*

UAB Palangos tauras”, Vytauto g, 116 LT-00153 Palanga, Telefonas: 0, Imonés kodas: 1525595187, PVM kodas:LT525951811

Technologijos kortelé Nr, 10251 S 20[}!:9??5:33
Puslapis: 1

Receptira .ooimseiiniin m. M e e e

Iigiga 1 porcijai pagal receptdrg gr. (neto svoris) 1746

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTOD NETOD

192 Z:Druska kg 0.0100 00100
219 Z:Aliejus Vilniaus rapsy 5l kg 0.1000 o.1000
215 Z:Padafas "Worchestar” kg 0.2000 0.2000
271 Z:Aliejus OLITALIA alywuogiy 1 | kg 0.1000 0.1000
211 Z:Rozmarinas kg 0.0100 0.0060
44 Z:Ciobrelis kg 0.0050 0.0030
46 Z-Bazilikas kg 0.0080 0.0050
1080 Z:Malti jundi pipirai ka 0.0020 0.0020
15 Z:Cukinija 3alia kg 0.4000 03300
160 Z:Baklaianai kg 0.6000 03000
3z Z-Paprika galt. kg 0.3000 0.2000
33 Z:Paprika raud. kg 0.3000 0.2000
34 Z:Svoginai raud. kg 0.2300 0.2100
29 Z:Cesnakai kg 0.0100 0.0800

Patiekalo gamybas technologinio proceso apraiymas:

darfovés supjaustomaos, lengvai pasddomos ir kepamos ant griliaus, pailakstant voréesteric padaiu. Iikeptas darfoves pabarstome

prieskeniais ir alywuegiy aliejjumi. Darfevés marinuejasi toliau ir prirekus gamiruejame prie patiekaly,

-
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GARINTOS DARZOVES*

VAR Palangos tauras™, Vytaute g, 116 LT-00153 Palanga, Telefonas: 0, Imonés kodas: 1525595187, PVM kodas:LT525951811

Technologijos kortelé Nr. 12011

iPrest
Spausdinta: 2012.09.11 15:40:37

Puslapis: 1

Receptdra ...coeeieni T

Iieiga 1 porcijai pagal receptirg gr. {neto svoris) 1000

Kodas Sudedamesios dalys Vienetai BRUTD NETO

10541 P:Garintos morkos kg 0.3300 0.3300
13 Z:Morkos kg 0.5280 0.3465
10551 P:Garinti kalafijorai kg 0.3400 0.3400
15 Z:K alafijorai kg 05800 0.3400
10561 PrGarinti porai kg 0.3300 0.3300
37 Z:Porai kg 0.4950 0.3300

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraiymas:

morkos ir kalafijorai Everdami garuose. darfovés supjaustomos ir pried pateikiant dar kartg pagarinames ir karitos teikiamos prie
patiekaly. Porai garinami tik priei pat pateikima.

©“© H
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.4. TECHNOLOGINE KORTELE , VIRTOS APKEPTOS BULVES*

UAB Palangos tauras”, Vytauto g, 116 LT-00153 Palanga, Telefonas: 0, Imonés kodas: 152595187, PVM kodas:LT525951811

=z 5 iPresta
Technologijos kortelé Nr. 5711 Spausdintas: 201301 36 121431

Puslapis: 1
Receptlra ...oveeereeeees M NEL i

IZeiga 1 porcijai pagal receptiirg gr. (neto svoris) 250

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
10231 P:Virtos bulvés kg 0.1500 0.1500
47 Z:Bulvés kg 0.2250 0.1500
170 Z:Aliejus SHELL 15kg kg 0.1000 0.1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

konvekcinéje krosnyje iSgariname bulves, iSgarintas bulves supjaustome skiltelemis ir kepame gruzdintuvéje kol lengvai paskrunda.
IZkeptas bulves pabarstome druska ir patiekiama prie patiekaly.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.5. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

(INSTRUKCIJA PRITAIKYTA IVAIRIJ MODELIYU KROSNIMS, T.Y. PRACTICE,
STANDART IR COMFORT)

IRENGIMO CHARAKTERISTIKA

Gariné konvekciné krosnis — universalus jrengimas, skirtas maisto gamybai. Suteikia galimybe
pagaminti kompleksinj meniu. Produktai apdirbami tokiuose rezimuose: karSto oro, garo,
kombinuotame, regeneracijos, virimo delta T, Zema temperatira kepimo (NT). Prie privalumy
priskiriama produkty gamyba, sunaudojant mazus vandens ir riebaly kiekius, nepersiduodant
kvapams vienu metu gaminant patiekalus, iSsaugojant vitaminus ir mineralus, sutaupant daug
energijos, vandens, vietos ir laiko. Déka to, kad galima reguliuoti drégme¢ garo zonoje, iSsaugoma
apdirbamo produkto masé.

Be to, konvekcing krosnj galima naudoti greito atSildymo, produkty regeneracijos tikslais, ja taip
pat galima naudoti kaip atitirpdymo kamera, vaisiy dziovykla, konservavimui ir Kkitiems
technologiniams procesams. Visi §ie reZimai programuojami, procesas po to vyksta be Zmogaus
dalyvavimo. Prie privalumy galima priskirti galimybe panaudoti temperatiirinj jkiSamajj zonda
patiekalams, kurie gali biiti sugadinti, jei virSijama reikiama temperatiira (bifSteksas).

ISmokus naudotis Siuo jrengimu, galima sutaupyti laiko ir vietos, ko mums paprastai biity prireike
naudojimuisi specializuotais jrengimais skirtingoms operacijoms.

Produkty terminis apdirbimas atliekamas virimo zonoje, kur ventiliatoriaus déka tolygiai cirkuliuoja
karStas oras. Proceso metu oro drégnumg galima didinti, valdant garo sudéti. Drégnumas
reguliuojasi automatisSkai pagal nustatyta reikSme ir rezimg. Garo rezime drégnumas nustatytas ties
100%, kombinuotam reZimui galima iSrinkti i§ penkiy pakopy.

Visi procesai valdomi automatiSkai, mikrokompiuteriu, jtaisytu konvekcinés krosnies valdymo
sistemoje. | jo atmint] galima jvesti 99 paciy jvairiausiy produkty apdirbimo programas. Kiekviena
programa gali susidéti i§ 5 paprogramiy (zingsniy). Po paleidimo programa, susidedanti i$

paprogramiy, veikia automatiskai. Ta¢iau numatyta ir rankinio reZimo be programy galimybé.

Privalumai:
- racionalus maisto paruoSimas, vitaminy, mineraliniy medziagy, mikroelementy ir skonio savybiy
i§saugojimas,
- maseés praradimo redukcija maisto pagaminimas, panaudojant minimaly vandens ir riebaly kiek],

jokio kvapy ar aromaty perdavimo, vienu metu gaminant patiekalus,

i
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

- energijos, vandens, riebaly ir laiko ekonomija, palyginant su klasikinémis technologijomis,
higieniné virimo zona,

- dvikryptis ventiliatoriaus sukimasis, uztikrinantis visiSka tolyguma,

- valdymas mikrokompiuterio su atmintimi pagalba, uzprogramuoty duomeny i$saugojimas

- geras vidinés dalies apSvietimas — programuojamas halogeninis apSvietimas su automatiniu
i$sijungimu po 1 minutés,

- automatinis apsauginis valdymas su serviso diagnostine sistema,

- pabaigimo garsiné signalizacija,

- jmontuotas dusas, skirtas vidinés konvekcinés krosnies dalies valymuli,

- panoraminés su dvigubu stiklu,

- mésos paruoSimui skirta adata,

- duomeny jrasSymas panaudojant HACCP,

- duomeny atspausdinimas per printerj panaudojant HACCP,

- duomeny analizés per kompiuterj galimybé panaudojant HACCP,

- programy sudarymas ir i§siuntimas saugojimui kompiuteryje.

Skirtumai tarp konvekciniy krosniy modeliy yra tokie:

- Lyginant su Comfort modelio krosnimis Standart modelio krosnys neturi voztuvo,
kontroliuojancio drégmés iSleidimg i§ virimo terpés;

- virimo Zemoje temperatiiroje;

- delta T virimo;

- ventiliatoriaus greicio reguliavimo;

- HACCP duomeny iSvedimo ekrano.

Lyginant su Standart modelio krosnimis Practic modelio krosnys neturi:

99 programy sudarymo;

virimo terpés temperatiiros zondo.
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KONVEKCINES

KROSNIES

Standart ir practic modeliy

START, STOP

DARBO
REZIMO
PASIRIMKIMAS

LCD
DISPLEJUS

TEMPER.ATOR A,

LAl AL

BRAMDIUCLID
TEMPERATORA,

DAUGIAFUMIC
JIMIE
MY GTURAS

MAGISKLSIS
MY GTUKAS

DLICKMENL
SURMAZIMIR LS
PADIDIRIR LS

-
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

START/STOP

DARBO REZIMO PASIRINKIMAS

LCD DISPLEIUS

FUNKCINIAI MYGTUKAL

MAGISKASIS MYGTUKAS

\ DUOMENY SUMAZINIM AS/PADIDINIMAS
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

DISPLEJU LCD IR LED EKRANAI

[nfo«macija ﬁ Drégmé
i spie” =28 42 mmnmroronnn 5[-,9,5-*—“-1-,-;{&—1;;1-;---5
aroo e1gq 5 e = i
5.1 Zapekane léstoviny =--—--—--—- | : S@s;nadel:y:l:;i
------------ aikg ir
|[nfn°lzlrtl_u oj antys| l}rea?niﬁ :t?-;: t;p
Ze a g . e Y T =TT im 3
W Taikas B
LED EKRANAS
BRAMNDUCOLIC

l LAKAS GAMMMO LAKAS
C
IDREGNUMO (e @ é

TEMPERATURA ARBA ]

_______________ °C E ‘ss;’;g DREGNUMAS

lTD—foT_L\:E_DTAf_ E 3 PROGRAMOS NUMERIS ]
P -~ - ——————~ ————-
X/ @iE g L

124

\ UGDYMO
PLETOTES
/ CENTRAS
/

% N

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

NAUDOJAMU ZYMEJIMU PAAISKINIMAS

kameros temperattra

maisto paruosimo laikas

C .
i vidiné produkto temperatiira

ssz% drégnumas darbinéje kameroje

L]

dbié
#‘&‘i

patiekaly asortimentas — meniu — vartotojo programos
rankinis valdymas
n t kepimas prie zemos temperatiiros
(
At kepimas, Delta T virimas
== . e
A¥  darbinés kameros atvésinimas
|/ | darbinés kameros ventiliacijos voztuvas
W% ventiliatoriaus nustatymas

darbinés kameros apSvietimas

Q
1 vandens i§leidimas i8S boilerio
:ﬂ; boilerio pripildymas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

@ch 1€jimas ] serviso ekrang
kursoriaus perkélimas ] virsy
kursoriaus perkélimas j apacia
kursoriaus perkélimas j kaire

kursoriaus perkélimas j deSing

ERR klaidy iSvedimas

? patarimas, pasakymas

@ rankinis reZimas

tuScias Zenklas. Naudojamas kei¢iant programos pavadinima.

DEL

zenklo iStrynimas. Naudojamas kei¢iant programos pavadinima.

n/ﬂ dideliy/ mazy raidZiy reZimo perjungimas. Naudojamas kei¢iant programos pavadinimg.

wr
)

u
m": diakritika. Naudojama kei¢iant programos pavadinimg.

patiekalo pavadinimo keitimas. Naudojamas kei¢iant programos pavadinima.

i
¢
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

% Ruosiamo patiekalo programos lentelés vaizdas.

Programos pakeitimas patiekalo gaminimo eigoje.
Voztuvas atidarytas.

| | Voztuvas uzdarytas.

@ Konvekcinés krosnies paleidimas nuo realaus laiko.

== HACCP duomeny spausdinimas spausdintuvu.

BASIC - PAGRINDINIS APTARNAVIMAS

Konvekcinés krosnies jjungimas

Konvekcin¢ krosnis yra paruosta darbui, pra¢jus mazdaug 15 sekundziy po jjungimo j elektros
tinkla.

Pastaba: Jeigu Jusy konvekciné krosnis yra su boileriu, po pirmojo paleidimo tg pacia diena
atliekamas boilerio praplovimas — vandens i$leidimas ir pakartotinis uzpildymas §variu vandeniu.
Kiekvieng kartg jjungus, aktyvuojamas rankinis reZimas, o maisto paruo$imo programa lieka tokia
pati, kokia buvo paskutinio technologinio proceso metu. Jeigu Jus Sios reikSmé tenkina, galite

paleisti technologinj procesa, paspausdami mygtuka "START".

Pastaba: Jeigu Jusy konvekciné krosnis yra su boileriu, nustatytas kombinuotas ar virimo rezimas
prasidés tada, kai vanduo boileryje susils iki 90°C temperattiros, ir e tai LCD displéjuje bus

parodyta Zenkleliu ir simboliu, parodanciu vandens §ilima boileryje.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Pas modelius su LED ekranu boilerio ruoSimo periodu laiko (TIME) ekranélyje atsiras
uzrasas ,,boil®.

Technologinio proceso pabaiga

Technologinj procesg galima baigti, nuspaudus mygtuka "STOP", arba automatiskai, pasibaigus
nustatytam gaminimo laikui, jeigu buvo pasirinkta baigti procesg nuo nustatyto laiko arba pasiekus
nustatyta temperatiirg branduolyje, jeigu buvo pasirinkta galimybé baigti procesa pagal branduolio

temperatiirg jkiSamo zondo pagalba.

ReZimo pasirinkimas
Jeigu to reikalauja technologija, reikia pasirinkti tinkamg maisto paruo§imo rezima, biitent: kar$to

oro rezimg, kombinuotg reZimg arba virimo rezimg.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

KOMBINUOTAS REZIMAS

1% anksto nustatytas 30 min. gaminimo

laikas nuo technologinio proceso pradZios.

Kameros temperatdra 160 C. Jei gu Jus
Dregnumas 50 %

KARSTO ORO REZIMAS

1% anksto nustatytas 30 min. gaminimo
laikas nuo technologinio proceso
pradZios.

Kameros temperatara 150 C.
Dregnumas 0 %

. tenkina
YIRIMO REZIMAS

1% anksto nustatytas 30 min. gaminimo
laikas nuo technologinio proceso pradZios.
Kameros temperatira 99 C.

Dregnumas 100 %.

%o 00:30
in 180°C

08: 26

nustatytos pasirinkto rezimo reik§més, galima paleisti technologinj procesa, nuspaudus mygtuka

"START".

Programy naudojimas

2.4.1 Comfort modelyje

§33 nmnnmmnoooooo0 0%

© 00:30

P 1 Houskovy knedlik
2 Krumpir
3Ryze
4 Ovocny knedlik
5 Zapékané téstoviny
6 Trend tésta

Jeigu norite nustatyti technologinio praceso parametrus pagal
programas, kurias jau sukiiré firmos «Retigo» viréjai apmokymy metu

arba Jusy viréjas, paspauskite funkcinj mygtuka su Knygos reikSme.

NIA

Kuriame Lietuvos ateit]

Pasirodys patiekaly meniu - programos. Meniu galite perzidirinéti ]
apacig ir ] virSy, spausdami funkcinius mygtukus su reikSmémis “j
virsy” arba “j apacig”. Pasirinke reikiamg programg, paspausdami

MAGISKAJ] mygtuka jvedate parametrus pagal §ig programa.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Paspaude mygtukg STARTAS, paleisite patiekalo paruoSimo technologinj procesa.

4 Patarimas: Pasirinktg programg galima paleisti tiesiogiai, paspaudus mygtuka
~ ) STARTAS.

K
) 2.4.2. Standart modelyje

Jeigu norite nustatyti technologinio proceso parametrus pagal programas, kurias jau sukiiré firmos

oo e

[

programy sarasas. Reikiamg programa pasirinksite

mygtuky . ir . pagalba.

kartus tol, kol atsiras paveiksliukas . Tada nuspauskite MAGISKAJ] mygtuka ir Jums atsivers

$73  NEEERREERROO0000000 50%

© 00:30

) Patarimas: Pasirinkta programg galima paleisti tiesiogiai, paspaudus mygtuka
(v)  STARTAS.

N~
) ADVANCE - i$pléstinis aptarnavimas

Parametry pakeitimas STOP stovyje.
Virimo laiko nustatymas.

Jeigu Jums netinka i§ anksto nustatytas maisto paruoSimo laikas, jj

3R nnmnmmnO00000000 50%

© 00 . 30 pakeisti galima i$ karto: paspaudus Ha riffituka DUOMENYS-

ol 99 °C sumazinti arba padidinti mygtuku DUOMENY S+
23 [spéjimas: Zenklelis ,parodantis laika, turi biiti

pulsuojantis. Laiko zenklelis pulsuoja, jau nustatytas

paruo$imo rezimas arba paspaustas mygtukas STARTAS/STOP.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Modeliuose su LED ekranu duomenys turi atsirasti laiko (TIME) ekranélyje:

Pastaba: Laikg galima nustatyti diapazone nuo 1 min. iki 23 val. 59 min.

Pastaba: Virsijus laiko reik§me vir§ 23:59 val., laikas pereis j 1 min. Tas pats jvyks ir sumazinus 1
min. reikSme, tada bus rodoma 23:59 val. reikSme.

@
Pastaba: Jeigu ilgiau laikysime nuspaud¢ mygtukus DUOMENYS- arba
DUOMENYS+ @ aktyvuojama funkcija autokartojimas, kuri automatiskai sumazina arba

padidina nustatoma reikSmg.

Temperatiiros nustatymas krosnies viduje
Jeigu Jusy netenkina 1§ anksto nustatyta temperatiira konvekcinéje krosnyje, paspauskite funkcinj

mygtukg su Zenklu TEMPERATURA . Zenklelis pries krosnies vidaus temperatiiros

reikSme pradés pulsuoti. Dabar krosnies OCH

mygtukg DUOMENY'S- , arba pakelti, spaudziant mygtuka DUOMENY S+

vidaus temperatiirg galime sumazinti, spausdami

Modeliuose su LED ekranu nuspauskite mygtuka __t_l __ ir duomenys atsiras temperatiiros

(TEMPERATURE) ekranélyje:

Pastaba: temperatiirg galime nustatyti
Rezime “sausas oras” 30°C — 250°C.

Kombinuotame rezime 50°C — 250°C.

v
1, ‘Ilq . A
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Virimo rezime 30°C — 110°C.

Pastaba: Virsijus nustatomos temperatiiros maksimalig reikSme, temperatiira pereis j minimalig
reikSmg¢. Tas pats atsitiks ir sumazinus reikSme.

Pastaba: Ilgiau palaikius mygtuka DUOMENY S- . arba DUOMENY S+ .
aktyvuojama funkcija autokartojimas, kuri automatiskai sumazina arba padidina nustatoma

reikSme.

{38 a0 50%
% 70°C
99°c

08:23

Drégnumo nustatymas krosnies viduje

Ispéjimas: Tai lie¢ia tik kombinuota rezima.

Jeigu Jums netinka drégnumas konvekcinés krosnies viduje,

paspauskite funkcinj mygtuka su zenklu drégnumas. 555‘3

Zenkliukas su dréegnumo Zenklu pradés pulsuoti.

a3
Modeliuose su LED ekranu reikia spausti mygtuka tol, kol ikona SE%
pradés mirkséti. Tada spaudziame MAGISKAJ] mygtuka ir ta pati ikona pradés mirkséti
temperatiros (TEMPERATURE) ekranélyje.

Dabar drégnuma kameroje galime sumazinti, . paspausdami mygtuka DUOMENY S-
arba padidinti, paspaudZiant mygtuka DUOMENYS+.

Pastaba: Drégnumg galima reguliuoti diapazone nuo 0 % iki 100 %.

Pastaba: Virsijus nustatyto drégnumo reikSme vir§ 100 %, drégnumo reikSmé pereis ant 0 %. Tas

pats atsitiks ir sumazimus minimaly dydj — reikSmé pereis | maksimalia.

Pastaba: Ilgiau laikant mygtuka DUOMENY S- arba DUOMENY S+
aktyvuojama funkcija autokartojimas, kuri automatiskai sumazina arba padidina nustatomag

reikSme.
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Branduolio temperatiiros nustatymas, kurig pasiekus, baigiamas technologinis procesas

Jeigu maisto gaminima norite baigti priklausomai nuo

§3 InmmO00000000 50%

© 00:30

branduolio temperatiros, paspauskite funkcinj mygtuka su

s

zenklu branduolio temperatiira. Zenkliukas laikas pasikeis

zenkliuku branduolio temperatiira

ir tuo pat metu pradés pulsuoti. Skydelyje su maisto

paruosimo temperatiiros reikSme pasirodys i$ anksto

nustatyta 70°C temperatiira, reikalinga branduolio viduje. Dabar $ig temperatiirg galima sumazinti,

spaudziant mygtuka DUOMENYS-, arba pakelti, spaudziant mygtuka DUOMENY S+.

Modeliuose su LED ekranu reikia spausti mygtuka ir ikona turi mirkséti laiko (TIME)
ekranélyje

Pastaba: Proceso pabaigos temperatiirg pagal gaminio branduolj galima reguliuoti diapazone nuo
30°C iki 100°C.
Pastaba: Virsijus branduolio nustatoma temperatiirg vir§ 100°C, temperatiira perSoks j 30°C. Tas

pats atsitiks ir sumazinus minimalig reik§me — ji perSoks | maksimalia.

Pastaba: Ilgiau laikant nuspaustus mygtukus DUOMENYS- arba DUOMENY S+, aktyvuojama

funkcija autokartojimas, kuri automatiskai sumazina arba padidina nustatomg reikSme.

Parametry keitimas prietaiso darbo eigoje
Rezimy pakeitimas

Rezimus keisti galima taip pat ir jrengimo darbo eigoje, paruo§imo parametrai nustatomi taip pat,

kaip buvo nurodyta 1.3 dalyje.
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Ispéjimas: Naudokite tik isskirtiniais atvejais. Keiciant rezimg keiciasi ir temperatiira krosnies
virimo terpéje. Modeliuose su LED ekranu rezimas i§jungiamas, kai mygtukas yra palaikomas Siek
tiek ilgiau nei jprasta.

Paruosimo laiko keitimas

Darbo eigoje LCD displéjuje rodomas laikas, liekantis iki

proceso pabaigos. Ilgiau nuspaudus funkcinj mygtuka su
zenklu laikas laiko pozicijoje atsiras nustatytas laikas, kurj
kartu nuspaudus su mygtuku DUOMENY S- galima
sumazinti arba su mygtuku DUOMENY S+ padidinti.

Modeliuose su LCD ekranu laikas kei¢iamas, kai blyksi ikona @ START rezime. Tada laikas

didinamas arba mazinamas . ir . mygtuky pagalba.

Pastaba: Siuo veiksmu prailginamas arba sutrumpinamas realus maisto paruo§imo laikas

Krosnies vidaus temperatiiros pakeitimas

Dirbant konvekcinei krosniai, LCD ekrane rodoma rodoma
reali temperatiira krosnies kameros viduje. Ilgiau palaikius

nuspausta funkcinj mygyufa su zenklu

temperatlira, temperatiiros ‘ ‘ pozicijos

vietoje pasirodys nustatyta temperatiira, kurig mygtuko

Q =

DUOMENY S- pagalba galima sumazinti arba mygtuko

DUOMENYS+ padidinti. Modeliuose su LED ekranu krosnies vidaus temperattira kei¢iama ,ﬂ
mygtuko pagalba.
Pastaba: Temperatiirg nustatinéti galima Siuose diapazonuose:
Rezime sausas oras 30 °C — 250 °C.
Kombinuotame rezime 50 °C — 250 °C.
. 134
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Rezime virimas 30 °C — 110 °C.

Pastaba: temperatiirg galima kelti tik iki maksimalios reik§més, tinkamos nustatytam rezimui ir
kartu mazinti iki minimalios to rezimo reikSmés, $iuo atveju nesuveiks tas atvejis, kai virsijus

maksimalig reikSme, ji pereina ] minimalig arba atvirksciai.

Pastaba: Ilgesn;j laikg nuspaudus mygtukus DUOMENYS- arba DUOMENY S+, aktyvuojama

funkcija autokartojimas, kuri automatiskai sumazina arba padidina nustatytg reikSme

Drégnumo pakeitimas krosnies kameros viduje

Drégnuma konvekceinés krosnies darbo eigoje galima

keisti, nuspaudus mygtuka DUOMENY S- drégnumo

sumazinimui arba mygtukg DUOMENY S+ drégnumo
padidinimui, kartu spaudziant funkcinj mygtuka, pazyméta

drégnumo Zenklu

&5

Ispéjimas: Tai liecia tik kombinuotg rezimg. Modeliai su LED ekranu Sios galimybés neturi.

&5 ¥ nmmmogo 50%

DVERE
gg9°c

& 65°C

Krosnies dury atidarymas darbo eigoje

Jeigu krosnies darbo eigoje atidaromos kameros durys,

technologinis procesas laikinai sustos ir sustos laiko
skaiCiavimas. LCD displéjuje apie tai pranesa

ventiliatoriaus sukimosi sustojimas ir uzraS8as DURYS

laiko pozicijos vietoje. Uzdarius duris, technologinis
procesas tesiasi.
Ispéjimas: Krosnies duris darbo eigoje atidarinékite tiktai iSskirtiniais atvejais, kadangi Silumos ir

drégnumo nutekéjimas gali pabloginti ruoSiamo patiekalo skonines savybes.
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Modeliuose su LCD ekranu uzraSas durys (door) atsiranda laiko (TIME) ekran¢lyje START rezime

arba kai jrengimo durys yra atidarytos.

e door

Tl

MASTER — VIRTUVES VADOVUI IR VYR. VIREJUI

Modeliams su LCD ekranu

Nuspaudus MAGISKAJ] mygtuka, tarp kity Zenkly atsiras zenklai, kuriy pagalba i$8ifruojamos
konvekcinés krosnies funkcijos.

Pastaba: Neatlickant jokiy veiksmy, po 10 sek. atsirade Zenklai sugrjs j ankstesne bisena.

Kepimas Zemoje temperatiiroje

Sis rezimas tinka ilgam ir atsargiam kepimui kar§tame ore

prie Zemesnés temperatiiros (pavyzdziui, bifSteksas,

kiaulienos i$pjova, jautiena). Vyksta du etapai: pirmame

etape uztraukiamos mésos poros 120°C temperatiiroje,

antrame etape patiekalas gaminamas zemoje temperattiroje
(priklausomai nuo nustatytos temperattiros) iki 12 val. Optimalia paruo$imo (subrandinimo)
temperatiira laikomas diapazonas nuo 65°C (kiaulienai) iki 75°C (jautienai). Mésa iSlieka puikaus
skonio, sultinga, ja galima pateikti ir sekancig dieng. Geriausia yra meésg ruosti nakties metu.
Taupoma energija (naktinis tarifas), laikas, o iSeiga didesné.

Sj rezima galima nustatyti, i§ pradziy nusta¢ius rezima karstas oras arba kombinuotas rezimas,
paspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu NT. nt

Apdorojimo trukmé automatiskai nustatoma 8 valandoms, o krosnies vidaus kameros temperatiira
65°C.

Pastaba: Jeigu pasirinktas kombinuotas rezimas, drégnumas i§ anksto nustatomas 50 %.

Pastaba: Krosnies kameros vidaus temperatiirg galima reguliuoti diapazone nuo 40°C iki 80°C.

Kepimas ir virimas reZime Delta T
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Idealus rezimas tam tikroms mésos riiSims, kai elektronika garantuoja pastovy skirtumg tarp
temperattiros patiekalo branduolyje ir temperatiiros krosnies kameroje, kas leidzia uztikrinti tolygy
virimg. Naudojama didesniy mésos gabaly apdorojimui, pavyzdziui, virtam kumpiui ir pan.
Procesas baigiamas, pasickus nustatyta temperatiira patickalo branduolyje. Sj rezima galima
nustatyti, nuspaudus funkcinj mygtuka su zenklu DELTA T .

Pasirinkus $ig funkcija, Zenklelis pasirodys nuorody skydelyje ir skydelyje, kur nurodyta krosnies
vidaus kameros temperatiira su i§ anksto nustatytu temperattiry skirtumu delta T. Jeigu pasirinktas
rezimas virimas, skirtumas sudaro 35°C, kituose rezimuose - 50°C. Automatiskai i§ anksto
pasirenkamas rezimas su jkiSamuoju kur uZprogramuota baigiamoji temperatiira patiekalo
branduolio viduje yra 60°C.

Pastaba: Temperatiiry skirtumg Delta T galima nustatyti diapazone nuo 20 iki 70 °C.

Ventiliatoriaus nustatymas

Si  rezima pasiriP_lEsite, nuspaude  funkcinj mygtuka
ventiliatoriaus nustatﬁ@as

Pasirinkus ~ $ig funkcija, zenklas ventiliatorius pasirodo
duomeny skydelyje, kas reiSkia, kad iSSaukta funkcija

ventiliatoriaus nustatymas. Konvekcinés krosnies ventiliatorius

sukasi 30 sekundZiy, po to seka intervalas, kuris trunka 180
sekundziy, kai ventiliatorius sukasi tik tuo atveju, jeigu jkaista kameros

kaitinimo elementai. Po to seka 20 sekundziy intervalas, kai ventiliatorius stovi.

Pakartotinai pasirinkus 8ig funkcija, funkcija atSaukiama.

cirkuliavimo arba patiekalo temperatiiros palaikymo tikslu.
Jeigu §i funkcija nepasirinkta, ventiliatorius veikia

reversiniu rezimu, t.y. 100 sekundziy sukasi i kaire, po to

seka 10 sekundziy pertrauka, véliau 100 sekundziy sukasi |

deSing. Visas ciklas kartojasi. Reversinis sukimasis tolygiai

paskirsto karstg org kepimo metu.

Pusiniai ventiliatoriaus apsisukimai.
Sis rezimas pasirenkamas, nuspaudus funkcinj mygtuka su zenklu pusiniai apsisukimai
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12
N4

Pasirinkus §ig funkcijg, Zenklas ventiliatorius pasirodys duomeny skydelyje, kas reiskia, kad

pasirinkta funkcija pusiniai apsisukimai.

Voztuvas
Voztuvas naudojamas krosnies vidaus kamerg pravédinti nuo nereikalingos drégmés. Pavyzdziui,

dziovinant produktus, voztuva reguliuoti galima per programa

arba rankiniu budu, ty. paleidus procesa, voztuva galima

rankiniu budu atidaryti ir tokiu pat budu uzdaryti . Pasirinkus

Sig funkcijg, Zenklas voztuvas | /l
pasirodo duomeny skydelyje. VoZtuvo atidaryma galima

jvesti j programa.

Modliams su LED ekranu

Siuose modeliuose voztuva galima uZsisakyti papildomai.

Tokiu atveju pasirenkamas karS§to oro rezimas ir spaudziamas mygtukas 0 tol, kol uzsidega

ikona |‘/ |, tada spaudziamas MAGISKASIS mygtukas. Tai, kad voztuvas atidarytas reigkia

L

mirksinti ikona |/| . Norédami uzdaryti voztuva spaudziate - ', o norédami jj parinkti spaudziate

MAGISKAJ] mygtuka. Abiem atvejais voztuvo ikona |‘/ | pradingsta.
Pastaba: Voztuvag galima valdyti tiktai reZzime karStas oras, pasirinkus kitus reZimus, voZztuvas

visada bus uzdarytas. Si galimybé yra tik Comfort modeliuose.

Pagreitintas krosnies darbo kameros atSaldymas

Sis rezimas pasirenkamas, paspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu

atSaldymas ,:%_3

Pasirinkus S$ig funkcija, Zenklas ventiliatorius pasirodo duomeny

skydelyje, kas reiskia, kad pasirinkta funkcija darbo kameros
atSaldymas. Konvekcinés krosnies ventiliatorius sukasi maksimaliais apsisukimais, voZtuvas
atsidarys, o 1 darbo kamera bus jpurSkiamas vanduo. Funkcija nutraukiama pakartotinai

nuspaudus tg pati funkcinj mygtuka.
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Pastaba: Pagreitinto atSaldymo funkcijg galima paleisti ir esant atidarytoms durims. Funkcija

paleidziama, jeigu 5 sek. Laikysime nuspaustg funkcinj mygtuka, o pasibaigs, kai jj atleisime.
Modeliams su LED ekranu. Siuose modeliuose spaudziamas mygtukas 0 tol, kol uzsidega

ikona lsl’ , tada spaudZziamas MAGISKASIS mygtukas. Tada funkcija suveikia. Funkcija gali biti
nutraukiama spaudziant mygtuka vél arba atidarant krosnies dureles.

Pastaba: Pagreitinto atSaldymo funkcija galima paleisti ir esant atidarytoms durims. Funkcija
paleidziama, jeigu 5 sek. Laikysime nuspaustg funkcinj mygtuka, o pasibaigs, kai jj atleisime.
PASTABA:

Grieztai draudziama konvekcinés krosnies vidaus kamerg atvésinti, naudojant Salta vandenj. Toks
veiksmas negrjztamai gali sugadinti jrengima.

Naudotis dusu galima, esant ne aukStesnei kaip 70 laipsniy temperatiirai.

Krosnies vidaus kameros apSvietimas

Krosnies vidaus kameros ap$vietimas jsijungia nuo bet kokio veiksmo su mygtukais arba durimis 2
minuciy laikotarpiui. Jeigu reikia, kad kamera biity apSviesta ir pasibaigus Siam laikui, paspauskite

funkcinj mygtuka su Zenklu apSvietimas

@

Gedimo signaly atnaujinimas =

Paspaudus funkcinj mygtuka ERR ,
ERR
nurodomi visi praneSimai apie
gedimus, atsiradusius po to, kai konvekciné krosnis paskutinj

karta buvo jjungta j elektros tinkla.

Paspaudus funkcinj mygtuka vandens iSleidimas,

Y

iSSaukiamas vandens i$leidimas i$ boilerio.
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Pastaba: Galima naudoti, jeigu Jasy konvekciné krosnis su boileriu.
Pastaba: Isleidus vandenj, automatiSkai aktyvuojamas boilerio papildymas vandeniu. Jeigu norite
ilgesniam laikui iStustinti boilerj, pavyzdziui, prie$ atostogas, pries iSleisdami vandenj i§ pradziy
uzdarykite paminkstinto vandens jtekéjimo voZtuva.
Boilerio pripildymas vandeniu

&
Paspaudus funkcinj mygtuka su zenklu papildymas,

boileris automatiSkai pasipildys vandeniu.

Konvekcinés krosnies paleidimas nuo realaus laiko
Paspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu paleidimas nuo realaus

laiko

Nuspaudus funkcinj mygtuka pakeitimas,

mygtuky DUOMENYS- arba DUOMENYS+ kagalba galima
nustatyti bet kokj laikg 0:00 — 23:59 valandy ribose. Nuspaudus
mygtuka STARTAS, konvekciné krosnis jvedama j laukimo stovj ir

laukia, kada realus laikas sutaps su nustatytuoju. Tada konvekciné

krosnis jsijungs.

Modeliams su LED ekranu ISsirenkate reikiamg rezima ar programa. Tada spaudziate mygtuka

informacija. Tada galite jvesti krosnies paleidimo laiko reikSmes. Funkcijos aktyvizavimui

10 sekundziy ir pasigirsta garsinis signalas, o ekrane pradeda blykséti

nuspauskite START mygtuka. Ivestas laikas blyksi ekrane. Norédami funkcijg nutraukti spauskite
STOP mygtuka.

HACCP duomeny parodymas ir spausdinimas
Pastaba: Imanoma, jeigu Jusy krosnis COMFORT tipo su

Paspaudus funkcinj mygtuka, \

HACCP

kuris yra su HACCP Zenklu, gausite HACCP apzvalga, kur pirmoje
skiltyje bus technologinio proceso paleidimo data, antroje skiltyje -

laikas, o treCioje — paleista programa. Kiekvienas technologinio
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proceso paleidimas aktyvuoja naujg apzvalgos eilute. Duomenys iSdéstyti i virSaus j apacia, taigi
virSuje lieka patys paskutiniai duomenys. Apzvalga galima perzitréti funkciniy mygtuky pagalba
zemyn arba aukStyn

Pastaba: I HACC apzvalgos galima iseiti, paspaudus mygtuka

sugrizimas arba STARTAS/STOP.

— HACCP duomeny atvaizdavimas
B B3 0
»08A1 0635 12
0711 1240 06

s Jeigu nustatysite kursoriy ant reikiamo apzvalgos duomens, paspausdami
MAGISKAIJ] mygtuka, pamatysite konkreéius technologinio proceso duomenis,
o biitent - laika, krosnies vidaus kameros temperatiirg, branduolio temperatiirg,
gaminimo programg ir pastabas.

Pastaba: Skydelyje Pastabos parodomi tokie duomenys, kaip dureliy atidarymas

ir uzdarymas, proceso baigimo biidas ir t.t.
Duomenys sudaryti i$ virSaus j apacia, taigi virSuje yra patys naujausi duomenys. Duomenis galima

perzitirinéti funkciniy mygtuky pagalba, kurie pazyméti zenklais zemyn arba aukstyn

A v

Sugrjzti prie apzvalgos galima, nuspaudus funkcin; mygtuka, kuris pazymétas Zenklu sugrjZzimas

arba paspaudus mygtuka STARTAS/STOP
HACCP duomeny spausdinimas

Jeigu pasirinktas HACCP duomeny ekranas, Siuos duomenis

Minuta - Prostor - Jehla - Prg - Pozn.

05 99 97 Stop
04 78 7%

>3 72 69
02 68 65

galite atspausdinti, paspausdami mygtuka spausdvas
prijungtu serijiniu spausdintuvu.

4 12 St Pastaba: Eilutés, kur branduolio temperatiira Zemiau 75°C,
spausdinamos juoda spalva, o eilutés, kur branduolio

temperatira lygi 75°C arba daugiau, spausdinamos raudona

spalva.

Pastaba: Lape spausdinamas pavadinimas firmos, kurig jrasote skyriuje
servisas-paslaugos-firmos pavadinimo redagavimas, o jrengimo pavadinimas — SKyriuje servisas-

paslaugos-jrengimo pavadinimo redagavimas.
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Serviso programa

I serviso meniu patenkate, paspaude funkcinj mygtuka su
zenklu SERVISAS . @QK
Q

Serviso programoje yra trys pasiekiamumo lygiai:
- vir¢jas
- Vyr. viré¢jas
- servisas

Serviso reZimas, leidZziamas viréjui:

PIN kodo nustatymas
Nustatinéti PIN koda néra biitinumo.

Informacija

Jeigu nustatysite kursoriy ties nuoroda Informacija ir nuspausite MAGISKAJ] mygtuka, pasirodys
ekranas, kuriame galima perskaityti jvairig informacija apie konvekcinés krosnies nustatyma, visy
pirma apie tipa, masinos numerj, laikg ir apie jdiegta programing jranga.

Klaidy sarasas

Jeigu nustatysite kursoriy ties nuoroda Klaidy sgrasas ir nuspausitt MAGISKAJ] mygtuka,
pasirodys visy klaidy saraSas (maksimaliai 100) su nurodytu klaidos eilés numeriu, klaidos numeriu
ir laiku, kada ji jvyko.

Pastaba: Nuspaudus funkcinj mygtuka su zenklu, P

pasirodys Zodinis klaidos aprasymas. .

Serviso reZimas, leidZiamas vyr. Vir¢jui:

Jeigu nustatysite kursoriy ties nuoroda PIN ir paspausite MAGISKAJ] mygtuka, pasirodys ekranas,
kuriame galima jvesti PIN kodg. Jvedus PIN 1001, Jums taps prieinamas serviso meniu su Vyr.
vir¢jo jgaliojimais. @

Tam, kad jvestuméte PIN koda, mygtukais DUOMENYS- arba DUOMENY S+
sumazinamas arba padidinamas blyksintis skaicius; blyksintis sﬁliéius keiciasi rwpaudus
funkcinius mygtukus su zenklais KAIRE arba DESINE.

Teisinga PIN koda patvirtinsite, paspausdami MAGISKAJ] mygtuka arba funkcinj mygtuka, kuris
pazymétas zenklu JRASYMAS.

Ivedus neteisingg PIN koda, galésite naudotis tik eilinio vir¢jo teisémis.

% B
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Informacija 5
Jeigu nustatysite kursoriy ties nuoroda Informacija ir paspausite MAGISKAJ] mygtuka, pasirodys

informacinis ekranas, kuriame galima perskaityti jvairig informacijg apie konvekcinés krosnies
nustatyma, visy pirma apie tipa, jrengimo numerj, laikg ir apie jdiegta programing jranga.

Klaidy sarasas
Jeigu nustatysite kursoriy ties nuoroda Klaidy sarasas ir nuspausite MAGISKAJ] mygtuka,

pasirodys visy klaidy saraSas (maksimaliai 100) su klaidos eiliSkumo numeriu, klaidos numeriu ir

jos atsiradimo laiku.

Pastaba: Nuspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu, 9
pasirodys Zodinis klaidos apraS§ymas.

Laiko nustatymas

Cia galite nustatyti teisingg realy laika ir data. Pakeitimai jvedami, paspaudus funkcinj mygtuka,

pazyméta zenklu JRASYMAS. =

Pakeisto meniu uzdarymas

Cia galima uzdaryti meniu, kuris bus apsaugotas nuo pasaliniy asmeny jsikigimo. Jeigu norésite

jvesti pataisg arba sukurti naujg programa, reikés tokiu pat budu atidaryti.

Pastaba: I gamintojo konvekciné krosnis gaunama su atblokuotu meniu sgrasu.

Paslaugos

Firmos pavadinimo redagavimas

Cia galite jvesti tekstg, kuris bus spausdinamas HACCP ataskaitoje kaip firmos pavadinimas.
Tekstas jraSomas taip, kaip nurodyta 3.14.1 dalyje — programos pavadinimo sudarymas ir
iStaisymas.

Irengimo pavadinimo redagavimas

Cia galite jvesti teksta, kuris bus spausdinamas HACCP ataskaitoje kaip jrengimo pavadinimas.
Tekstas jraSomas taip, kaip nurodyta 3.14.1 dalyje — programos pavadinimo sudarymas ir

iStaisymas.
Displéjaus parametry nustatymas

Srifto pasirinkimas

Spaudziant mygtukus DUOMENY'S- ©
ir DUOMENYS+, o
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galima pasirinkti labiausiai Jums patinkant] Sriftg. Pasikeitimg i§ karto pamatysite LCD displéjuje.

Pasirinkta tipg patvirtinkite, paspausdami funkcinj mygtuka, pazyméta zenklu JRASYMAS.
Kontrasto nustatymas

Spaudziant mygtukus DUOMENY S-
ir DUOMENYS+
@

galima pasirinkti LCD displéjaus kontrasta, kuris biity Jums labiausiai tinkamas. Pasikeitima
pamatysite LCD displéjuje. Pasirinkta displé¢jaus kontrastg patvirtinkite, paspausdami funkcinj
mygtuka su zenklu JRASYMAS.

Recepty pakeitimas
Patvirtine §j pasirinkima, pakeisite receptus — vartotojo programas.

Pagrindiniai receptai
Patvirting §j pasirinkimg, jvesime j atmintj pagrindinius receptus, sukurtus misy arba kuriuos padés

sudaryti apmokantis Jus vir¢jas.

Kalba
Cia galite pasirinkti vieng i§ trijy jrengimo atmintyje esanéiy kalby. Pasirinkimas patvirtinamas

nuspaudziant MAGISKAJ] mygtuka.

Nukalkinimas
Pastaba: Jmanomas tik tuo atveju, jeigu Jasy krosnis yra su boileriu.

Pastaba: Nukalkinimg atlikite reguliariai ir pagal reikalavimus, tai prailgins Jsy konvekcinés
krosnies darba.

Ispéjimas!: D¢l nesklandumy, susijusiy su kalkinémis apnaSomis, garantinis aptarnavimas
netaikomas.

Ispéjimas! Nukalkinimo programos laikas trunka mazdaug valanda, programos negalima nutraukti,
netgi i§jungiant ir jjungiant konvekcing krosnj.

Nukalkinimo programa paleidZiama, nustatant kursoriy ant teksto NUKALKINIMAS ir paspaudus
MAGISKAJ] mygtuka.

Nukalkinimas — 1 Zingsnis

Vanduo iSleidziamas i$ boilerio.

i
-
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INFO : 02

Odvapnéni bojleru,

Nukalkinimas — 2 Zingsnis

Vyksta boilerio pripildymas

Nukalkinimas — 3 Zingsnis

Vyksta pirmas boilerio plovimas
Nukalkinimas — 4 zingsnis

INFO - 03 Konvekciné krosnis Svilpuku Jums praneS apie priemongés,

- ol et pasalinancios apnasas, jvedima. Priemon¢ jvedama per angg darbingje
004

kameroje, kuri veda j boiler;.

Nukalkinimas — 5 Zingsnis

Vyksta boilerio pripildymas

Nukalkinimas — 6 Zingsnis

Boileris sudyla iki 75°C temperatiiros, kuri palaikoma 30 minuéiy bégyje. Siuo metu ir vyksta

apnasy tirpdymas.

Nukalkinimas — 7 Zingsnis

Keturis kartus perplaunamas boileris.

Nukalkinimas — 13 zingsnis

Vykdomas boilerio pripildymas.

Nukalkinimas — 14 zingsnis
Boileris jSildomas iki 90°C temperatiiros, kuri palaikoma 4 minutes.
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Nukalkinimas — 15 zingsnis

Keturis kartus perplaunamas boileris.

Nukalkinimas — 21 zingsnis

Vyksta boilerio pripildymas.

Nukalkinimas — 22 zingsnis

Atliekamas vienas boilerio perplovimas, nukalkinimo programa baigiama.

Modeliams su LED ekranu
Tam, kad jeiti | diagnostinj rezima, reikia jvesti PIN koda.
Pin kodas 0000 suteikia teises Sefui.
Pin kodas 1001 — virtuvés darbuotojui
Pin kodas xxxx — aptarnaujan¢iam personalui (meistrui)
Krosnies diagnostiné sistema yra padalinta j tam tikrus ,,blokus*:
Blokas 0 — boilerio nukalkinimas
Blokas 1 — sisteminé informacija (krosnies tipas, krosnies adresas kompiuteryje, programinés
Irangos tipas, elektroninés dalies gamintojo numeris)
Blokas 2 — krosnies darbo laikas nuo paskutinio boilerio nukalkinimo
Blokas 3 — klaidy istorija (klaidy skaicius, kodai, klaidos atsiradimo laikas ir data)
Blokas 10 — diagnostika (LED ir mygtuky tikrinimas, jungikliy testavimas, vandens lygio
indikatoriaus testavimas)
Blokas 15 — laiko nustatymas (laiko, datos, programy ir HACCP nustatymas)
Blokai pasirenkami eiliSkumo tvarka. Temperatiros (TEMPERATURE) ekranélyje rodomas bloko
numeris, o laiko (TIME) ekranélyje rodomas pasirinkto punkto numeris.
Jéjimas j diagnostinj rezima vykdomas taip:
cl
Tuo paciu metu spaudziami ir 3 sekundes palaikomi Sie 2 mygtukai: ir

Ant temperatiiros ekranélio atsiranda uZraSas PIN, ant laiko ekranélio kodas 0000 ima mirkseti.
Q. O

reikSme. Kai ji yra reikiama, ji parenkama spaudZiant . Pin kodas patvirtinamas nuspaudziant

MAGISKAJ] mygtuka.

i
¢
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Tl

Blokai pasirenkami spaudziant mygtuka .

Q O

atmetamos spaudziant MAGISKAJ] mygtuka.

Parametrai nustatiné¢jami mygtuky pagalba. ReikSmés uztvirtinamos arba

Norint grjzti prie bloky saraso reikia nuspausti % .

Norint iSeiti i§ diagnostinio rezimo reikia spausti

Programy sudarymas

Modeliams su LCD ekranu
Konvekciné krosnis Retigo leidzia jvesti | jrengimo atmintj 99

programas, o kiekviena programa gali susidéti i§ 5 zingsniy —

paprogramiy. Programos numeris rodomas prie§ deSimtosios

dalies taska, o paprogramés — uz deSimtosios tasko. Darbas su
programomis suteikia tokj pranaSuma, kad atkrenta biitinybé

prisiminti, kokiam produktui reikalinga konkreti gaminimo

technologija. Konvekciné krosnis Retigo taps tikru Jiisy

| pataréju ir pagalbininku.
Tiktai pradéjus darbg su programomis, suZinosite visus konvekcinés krosnies privalumus, kuriuos
panaudojant maistas gaminimas taip, kaip priklauso, t.y. technologinis procesas, suskirstytas
atskirais etapais.
Savo programg pradésite, paspaudg funkcinj mygtuka su Zenklu KNYGA
Pasirodys patiekaly meniu. Pasirinkite Miama[ patiekala,

P 1 Houskovy knedlik . .. >
I paspausdami funkcinius mygtukus zemyn W
3RyZe
4 Ovocny knedlik
5 Zapékané téstoviny
6 Trend tésta

arba aukstyn A

ir paspauskite mygtuka su Zenklu programavimas

Pasirodys ekranas su pasirinktu patiekalu ir paleté¢ Zenkly su sekanciomis

reikSmémis:

T 9N
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Savo technologijos programavimas

Jau sudarytos programos atvaizdavimas lentel¢je

ﬂ/ﬂ Programos pavadinimo sudarymas ir jos redagavimas

' Sugrjzimas ] ankstesnjjj ekrang

Programos pavadinimo sudarymas ir jo koregavimas.

Paspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu pavadinimas,
rostonoetl pasirodys ekranas teksto surinkimui.
e
Houskovy knedlik
0123456789ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
Kursoriaus pozicija galima keisti, spaudziant mygtukus DUOMENY S- arba DUOM@Y S+

Pries tai buvusj arba sekantj Zenkla galima pamatyti i§ kursorio pozicijos @ Zenkly meniu

Spaudziant funkcinius mygtukus

1 kaire ‘

>

Houskovy knedlik

(123456789ABCDEFGHIKLMNOPQRSTUVWXYZ

arba i deSing

nukreipkite kursoriy j reikiamg puse.

Jeigu norite pereiti 1§ didziyjy raidziy 1 mazasias arba

Houskovy knedlik

atvirk$€iai, paspauskite funkcinj mn)/ﬂgtukq su zenklu

0123456789ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ © v . v -
didziosios/mazosIos.
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Jeigu norite panaudoti diakritika, paspauskite funkcinj mygtuka su zenklu diakritika

Vr

o

Pastaba: Diakritikg galima naudoti tiktai toms raidéms, kurioms tai taikytina.

Jeigu norite surinkti tu$¢ig Zenkla arba pakeisti jau surinktg Zenkla,

Houskovy knedlik

ilgu paspaudimu ant MAGISKOJO mygtuko nurodykite reikalingus

0123456789ABCDEF GHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ v . .. . . e . g o
zenklus ir paspaudus atitinkamg funkcinj mygtuka, iSSaukite reikiamag

veiksma. Antru paspaudimu ant MAGISKOJO mygtuko sugrijsite i

pries tai buvusiy zenkly palete.

Nuspaudus MAGISKAJ] mygtuka, pamatysite Zenkly palete, kuri

Houskouy knedlik leis Jums jvesti norimg tekstg arba iseiti i§ programos pavadinimo

sudarymo.

(123456789ABCDEF GHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ

Ispéjimas: Neivedus jraSo, pakeitimas j atmintj nejvedamas.

Technologinés programos sudarymas ir keitimas

Jeigu norite sudaryti savo programa, paspauskite funkcinj mygtuka su Zenklu PROGTECH

Dar nesukurty programy sudarymas

Pasirodys technologinis ekranas, kurio virSutingje dalyje bus programos numeris, o uz desimtinés
dalies — paprogramés numeris. Laiko vietoje pasirodys jrasas END. Kartu jsijungia rezimo $viesos

diodas.

52 Zapékané téstoviny
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Paspaudus rezimo mygtuka, jsijungs reikiamas rezimo Sviesos diodas, iS anksto jvesti maisto

paruoSimo parametrai, tinkantys tam rezimui, zitréti 1.3 dalj.

Jau sudarytos programos koregavimas

— Dabar galima keiti gaminimo parametrus , ziaréti: 1.3, 2.1 ir 3.1. —3.5
5.1 pékané téstoviny

© 00:30 dalis.
Nuspaudus funkcinj mygtuka su Zenklu jraSymas,

Nuskambés Svilpukas ir pasirodys antro programos zingsnio ekranas.

Jeigu norite programuoti antrg zingsnj, darykite taip pat, kaip
nurodyta ankstesnéje dalyje.

Jeigu daugiau programuoti nesiruoSiate, paspauskite funkcinj

mygtuka su zenklu atgal ‘

Pastaba: Jeigu gaminimo laiko pozicijoje jraSysite nulis arba

pabaiga, §is Zingsnis bus tus¢ias. Tusti bus ir sekantys zingsniai.

3.14.3. ISsami programy perZiiira

Jeigu norite patikrinti norimg programg,  paspauskite
Houskovy knediik mygtuka su Zenklu patikrinimas ﬁ
Atsiras programa su atskirais zingsniais, nuosekliai

iSdestytais lentel¢je.

Modeliams su LED ekranu

Modeliuose su LED ekranu programy sudarymas galimas tiktai Standart tipo krosnyse.

SpaudZiamas mygtukas . 0 , kol pasirodo ikona [-D .

% B
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Tada spaudziamas MAGISKASIS mygtukas ir ikona LD ima mirkséti. Programos ims mirkséti.

<o O

Dabar mygtuky _ pagalba pasirinkite reikiamos programos numerj. Programa
atsiras ekrane formate X.1, kur skaicius pries taskg reiskia programos numeri, o skaicius po tasko
subprogramos (paprogrameés) numerj. Retigo konvekcinés krosnys gali turéti programas nuo 0 iki
99 ir kiekviena programa gali turéti 5 subprogramas. 0 programa yra iSskirtiné. Ji yra rankinio

valdymo ir negali turéti subprogramy.

Naujos programos sukiirimas

Iveskite norimg programos numerj. Tada nustatykite norimg maisto paruoSimo rezima, temperatiirg

ir drégme. Tada spauskite mygtuka 0 tol, kol ikona / uzsidegs. Spausdami MAGISKAJ]
mygtuka jus sukuriate subprogramos numerj. Jiis galite kartoti Sig procediirg kiekvienai sekanciai

subprogramai. Kada jiis norite uzbaigti tam tikros programos programavima, apsukite mygtuka

0 tol, kol uzsidegs ikona [-D . Tada paspauskite MAGISKAJ] mygtuka ir palaikykite
nuspaude Siek tiek ilgiau (mazdaug 5 sekundes). Tada ikona esanti programy pradzioje ims mirkséti
ir jus galésite paleisti programg spausdami mygtuka START. Arba mygtuky . ir. . )
pagalba galite pratesti sekanciy programy kiirimg.

Esamos programos koregavimas

Norédami koreguoti jau sukurtg programg programy ekranélyje surenkamas jos numeris. Kai ikona
pradés mirkséti, spaudziate MAGISKAJ] mygtuka ir nurodote reikiamos subprogramos numer;.
Dabar galite keisti virimo rezima, laika, temperatiira virimo pabaigoje ir temperatiira krosnies
vidaus terpéje, drégme. Spausdami MAGISKAIJ] mygtuka jiis perkeliate programos pakeitimus j
krosnies atmintj, tuo pa¢iu metu 1 vnt. padidindami subprogramy numerj. Sia procediira jis galite
pakartoti kiekvienai sekanciai subprogramai. Jeigu nenorite iSnaudoti visy subprogramy, reikia
jvesti skaiCiy O ir krosnis atpaZzins programos sudarymo pabaiga. Siuo atveju visos sekanéios tos

programos subprogramos bus anuliuotos.

Gedimy signalai

Err.57

Chyba komunikace
panelu s teploméry
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Valdanti elektronika gali iSaiSkinti visg eile ne tik elektronikos, bet ir technologinio proceso
gedimy. [Saiskinamy gedimy sarasas bus nurodytas tolesniame tekste.

Gedimy testas atliekamas periodiskai dazniau negu kas 1 sekund¢ (pavyzdziui, termodavikliy
kontrolé). Jjungus konvekcing krosnj j elektros tinkla, klaidos anuliuojamos, jeigu konvekciné
krosnis pries i§jungiant jtampa buvo STOP stovyje.

ISaiSkinus klaida, ji parodoma gedimy ekrane, tuo paciu nuskamba ir garsinis signalas. Gedimy
ekrang atSauksite, paspaud¢ funkcinj mygtuka su Zenklu atgal 1

Pas modelius su LED ekranu klaidos (ErXX) iSvedamos j laiko (TIME) ekranélj ir tokiu atveju
girdimas garsinis signalas. Gedimy ekrang atSauksite mygtuko atgal pagalba.

Jeigu tai bus klaida, kuri neblokuos paleisto rezimo, ekrane ji daugiau jau nepasirodys iki
konvekcinés krosnies i§jungimo i§ elektros tinklo.

Jeigu sistema iSaiSkino klaida, o konvekciné krosnis yra STOP stovyje, gedimas bus parodytas
akimirksniu. Jeigu konvekciné krosnis yra darbiniame stovyje (START), gedimas parodomas
akimirksniu, ta¢iau jeigu tai gedimas, blokuojantis paleista rezimg, tada technologinis procesas i$
pradziy nutraukiamas ir po kurio laiko visai sustoja. Taciau jeigu tai bus gedimas, kuris neblokuoja
nustatyto rezimo, jis parodomas tuo metu, kai baigiamas technologinis procesas arba jis bina
nutraukiamas aptarnaujancio darbuotojo. Gedimo kodas parodomas displéjaus ekra Erxx
pavidalu, kur xx yra gedimo numeris. Gedimo jrasas lydimas garsinio signalo. Nuspaudus mygtuka
laikas

Gedimo uzraSas nutraukiamas.

Gedimas v¢l pasirodo ekrane, jeigu bandoma paleisti konvekcing krosnj tame rezime, kuris buvo
uzblokuotas dél jvykusio gedimo.

Jeigu konvekciné krosnis klaidos pasékoje automatiskai peréjo j purskima, tokioje bukléje liks iki
sekancio iSsijungimo (iki padéties RESET, kas reiskia konvekcinés krosnies iSjungimas STOP
stovyje).

Priklausomai nuo gedimo, konvekcinés krosnies tipo ir pasirinkto rezimo gedimai skirstomi ]
blokuojancius ir informuojancius.

Jeigu gedimas néra blokuojantis, jis yra informuojantis.

Gedimai, blokuojantys visus technologinius rezimus:

Errl5, Erl4, Er40, Er59

Er25, Er35 — vienos kameros konvekcinéje krosnyje

Er25 arba Er35, jeigu prie to Er23 arba Er33 — dviejy kamery konvekcinéje krosnyje
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Gedimai, blokuojantys garo rezimus:

Erl10,Erll, Erl2, Erl3, Erl6, Er20, Er30, Er22, Er32

Gedimai, pereinantys j purSkima, jeigu tai numatyta:

Er10, Erll, Erl6,Erl7,Er18,Er12, Er20, Er30, Er22, Er32

Gedimai, blokuojantys technologinio proceso pabaigg priklausomai nuo branduolio temperatiiros:
Er24, Er34

Gedimai, neblokuojantys né vieno i§ rezimy:

Erl9, Er21, Er31, Er41, Erd2, Er50, Er51, Er52, Er53, Er60

Gedimo signaly sgrasas — sudarytas priklausomai nuo atsiradimo priezasties.

Sistemos klaidos:

Er 41 — suged¢s termometras skydelyje

Er 42 - neteisinga realaus laiko reikSme

Er 50 — gedimai su EEPROM

Er 51 - gedimai, jraSant | EEPROM

Er 52 -EEPROM duomeny praradimas

Er 53 -klaida EEPROM S&altinio jraSyme

Er 57 — klaida skydelio sasajoje su davikliais

Er 58 — klaida skydelio sgsajoje su informacijos perdavimo $altiniais

Er 59 — klaida sasajoje tarp informacijos perdavimo Saltiniy ir davikliy

Er 60 — paleidimo metu buvo nuspaustas mygtukas

Gedimai, susij¢ su lygio perjungejais:

Er10 - lygio daviklis signalizuoja apie maksimalaus lygio pasiekimg ir minimalaus lygio
nepasiekimg daugiau nei 2 min. bégyje.

Er 12 - pripildant boilerj vandeniu, per 2 minutes jis nepasieké maksimalaus lygio ribos.

Er 13 - pripildant boilerj vandeniu, per 2 minutes jis nepasieké minimalaus lygio ribos.

Er 17 - iSleidziant vandenj i§ boilerio, 2 min. bégyje vandens lygis nesumaz¢jo iki minimalaus
lygio.

Er 18 - isleidziant vandenj iS boilerio, 2 min. bégyje vanduo nesumazéjo iki maaksimalaus lygio.
Boilerio pasildymo gedimai

Er 11 - boileris nejSilo per 6 min., jjungus boilerio kaitinamuosius elementus.

Er 16 - boileris nejsilo per 7 min., jjungus boilerio kaitinamuosius elementus.

Temperatiiros matavimo davikliy gedimai:

Er 20 - panaudoto garo daviklio trumpas sujungimas.

i
-
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Er 21 - vandens iSleidimo daviklio trumpas sujungimas.

Er 22 - boilerio daviklio trumpas sujungimas.

Er 23 - 2-os kameros daviklio trumpas sujungimas.

Er 24 - branduolio daviklio trumpas sujungimas.

Er 25 - 1-os kameros daviklio trumpas sujungimas.

Er 30 - panaudoto garo daviklio nutraukimas.

Er 31 - vandens isleidimo daviklio nutraukimas.

Er 32 - boilerio daviklio nutraukimas.

Er 33 - 2-0s kameros daviklio nutraukimas.

Er 34 - branduolio daviklio nutraukimas.

Er 35 - 1-os kameros daviklio nutraukimas.

Kiti gedimai:

Er 14 — elektros tinklo fazés gedimai

Er 15 - variklio apsauginio automato iskritimas

Er 19 — automatinis peréjimas prie jpurskimo.

Gedimy sarasas pagal numerius:

Er 10 - lygio daviklis pranesa apie maksimalaus lygio pasiekimg ir minimalaus lygio nepasiekimag
2 min. bégyje.

Er 11 - boileris nejsilo per 6 min., jjungus boilerio kaitinamuosius elementus.
Er 12 - pripildant boilerj vandeniu, jis per 2 min. nepasieké maksimalios ribos.
Er 13 - pripildant boilerj vandeniu, jis per 2 min. nepasieké minimalios ribos.
Er 14 — elektros tinklo fazés gedimas.

Er 15 - variklio apsauginio automato iSkritimas.

Er 16 - boileris nejSilo per 7 min., jjungus boilerio kaitinamuosius elementus.
Er 17 - isleidziant vandenj i$ boilerio, per 2 min. jis nepasieké minimalios ribos.
Er 18 - isleidziant vandenj i$ boilerio, per 2 min. jis nepasieké maksimalios ribos.
Er 19 — automatinis peréjimas prie jpurskimo.

Er 20 - panaudoto garo daviklio trumpas sujungimas.

Er 21 - vandens isleidimo daviklio trumpas sujungimas.

Er 22 - boilerio daviklio trumpas sujungimas.

Er 23 - 2-o0s kameros daviklio trumpas sujungimas.

Er 24 - branduolio daviklio trumpas sujungimas.

Er 25 - 1-os kameros daviklio trumpas sujungimas.
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Er 30 - panaudoto garo daviklio nutraukimas.
Er 31 - vandens iSleidimo daviklio nutraukimas.
Er 32 - boilerio daviklio nutraukimas.

Er 33 - 2-o0s kameros daviklio nutraukimas.
Er 34 - branduolio daviklio nutraukimas.

Er 35 - 1-os kameros daviklio nutraukimas.
Er 41 — sugedg¢s termometras skydelyje.

Er 42 - neteisinga realaus laiko reikSmeé.

Er 50 — klaida s3sajoje su EEPROM

Er 51 - klaida, jraSant | EEPROM

Er 52 - prarasti EEPROM duomenys.

Er 53 -klaida EEPROM S&altinio jraSyme.

Er 57 — klaida sasajoje su skydelio davikliais.

Er 58 — klaida sasajoje tarp skydelio ir informacijos Saltinio.

Er 59 — klaida sgsajoje tarp informacijos Saltiniy ir davikliy.

2.6. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

e
¢
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—

- nuimama kreipianCioji.

A) Apsauginis voEtuvas/Temperatiros reguliatorius (5 pav. 36 pslL)

- I&sukti duju prijungimo elementa jéjime (12) ir iféjime (13) 19 nr. raktu.

- IEsukii i%¢jima (15) ir kreipianc¢iosios liepsnos degiklio maitinimg 10 nr, raktu,

- 9 nr. raktu iSsukti termoelementa (16).

- Nuimti lizdo pagrinda panclyje (plytoje){14).

- Nukelti virimo plytele ir padéti ant Zemes.

= |déti nauja temperatiiros reguliatoriy.

Patikrinti mazy pakopy reguliavimo varzta (baipasa) (11): jis turi sutapti su lentele 1L
Démesio; patikrinti, kad pagrindas plok3wje biity lygiai [détas, taip pat muilu
patikrinti dujy sandaruma.

B) Termoelementas (4 ir 5 pav.)

- sukti apsauginio voZtuvo termoelements (5 pav. [6)9 nr. raki.

- Kreipian&iosios liepsnos termoelements (4 pav. 8) iSsukti 10 nr. raktu.

- [déti nauja termoelementa.

C) Zvaké (6pav.)

Atjungti Zvakes aukstos jtampos kabelj.

- Nusukti verZlg uz paskirstymo skydelio (19).

- Vel idéti pieco degikli.

- Sumontuoti deklo laikikli.

- Sumontuoti priekio skydeli (17) ir sukingjama jungiklj (20).

- Teisingai jdeti riebaly surinkiklj (6 pav.18).

- Uzdéti plytelg (plokste) ir nustatyti antbriaunj i teisinga padéti.

5. NURODYMAI NAUDOTOJUI

5.1 Kreipianiosios liepsnos degiklio udegimas - 6 ir 7 pav.

- Tam tikslui reikia nuspausti sukama jungiklj (20 ir pasukti jj | kairg iki Zvaigidutes
simbolio; toje wietoje jungikli stipriai paspausti ir kartu paspausti pjezo uzdegimo
mygtukg (19).

- Per skyle paskirstymo skydelyje (21) matomas kreipianiosios liepsnos degiklis
uzsidegs; sukama jungikli dar makdaug 15 sekundziy palaikyti nuspausta ir tada
atleisti. Jei kreipiandicji liepsna uzgesty, uzde gimo procediira pakartojama i3 naujo.

5.2 Degiklio uZdegimas = 6 ir 7 pav.

- Degiklio wdegimui ir surcguliavimui sukama jungikli pasukti i norima pakopa ir
Zitiréti, kad pakopos nuo 8 iki 1 mazdaug atitikty tokioms temepratliroms:

Temperataros reguliatorius ~ GeleZiné plytelé (plok3té)  Chromuota plytelés ploksts

Poz. 8 300°C 260°C

Poz. 7 265°C 235°C

Poz. 6 220°C 210°C

Poz. 5 195°C 1859C

Poz. 4 170°C 165*C

Poz. 3 170°C 165*C

Poz. 2 170°C 165°C
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Poz. 1 170°C 165°C
- Norint degiklj uZgesinti, jungiklj reikia vl pasukti | pakopa su Zvaigadutés simboliu
ir visam igjungimui — j pakopa su juodo skrituliuke simboliu.

5.3 Nandojimasis chromuota plytelés plokite

UZdegimas

Drungna plvtele lengvai patepti augaliniv aliejumi ir palaukti, kol ji pasieks norimg
temperatiirg.

Kepimas ir grilis

Optimali temperatlita yra 240 -250°C. Ji jgalina sveikg virimo process. Prie tos
temperatiiros maistas nepraranda savo pagrindiniy savybiy: skonio, aromato ir geros
iSvaizdos.

Naudojimas

Chromuota plokéte, priefingai negu tradicinés plokstés i§ geleZies ar ketaus, nesugeria
riebaly. Kepimui ir ruoimui griliu galima iSnaudoti visa plytelés (plokstes) pavirsiy.
Metalo negramdyti adtriais smailais ar pjaunandiais daiktais, o naudoti kar§¢iui atsparias
plastmasines menteles arba gramdiklius i$ Inox plieno su uZapvalintais kampais.
Démesio: Nesinandokite kampy grandikliu, Kuris gali subraizyti plytelés pavirdiy, dél ko
plytelés nebebus galima gerai nuvalyti. GeleZtg reikia keisti, kai tik ji atSimpa.

6. PRIEZIORA IR VALYMAS

- Dalis i Inox plieno kasdien nuvalyti dungnu muiluotu vandeniu, gerai perplauti ir
rupestingai nudZiovinti.

- Daliy i§ Inox plieno negalima Sveisti metaliniais $epediais, metalo kempinémis ar
plieniniais grandikliais, nes del to gali nusésti gelezics dalelés, kurios ridys ir ant
prietaiso sudarys ridziy démes. Galima naudoti plieno vilng ir valyti ja pavirfiaus
reljefo kryptimi.

- Jei prietaisu ilgesni laika nesinaudosime, ji reikia sutepti vazelino alyva. Alyvoje
pamirkytu skuduréliu jtrinami visi plieniniai pavirfiai ir tuo biidu uZdedamas
apsauginis sluoksnelis. Patalpa reikia laikas nuo laiko védinti.

Virimo ploksté

- Ja daZnai reikia nudluostyti drégnu skuduréliv ir po o keletui minuéiy fjungti,
pasukant jungiklius | aukiCiausig pakopa, kad ji kuo greiCiau i§dZitty. Po to uZtepti
plona sluoksnel] vazeline alyvos.

Chromuota plytelé (plok3té)

= Plytele daznai valyti drégnu skuduréliv. Pridegimus nugrandyti tvirtu, nuoZulniai
laikomu plastmasiniu grandikliu, po to plytele nusausinti skuduréliu, Tada uZtepti
plong sluoksnj vazelino alyvos.

Svarbu Zinoti

Nuvalius plytelg valikliu, jg reikia nuvalyti Svariu vandeniu suvilgytu skuduru ir jjungus
kelias sekundes padziovinti. Laikas nuo laiko uZtepti plong sluoksnelj alicjaus ar kitokio
lygiavertio tepalo. Taip plytelé visada atrodys kaip nauja.

N
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KONTROLES DEGIKLIO PURKSTUVO KEITIMAS

Atsukite verZle 10 mm verzliarakSiu (3 lentele 7 p.) ir atsargiai nuimkite kibirk$Ciavimo

kistuka.

Atsukite verzle 10 mm verZliarakéiu (3 lentele 4 p.) ir nuimkite kontrolés purkSmvay (&

lentele S p.).

Purkituvas yra pakabintas ant i€gaubto laikiklio (6 lentcle 3 p.).

Pakeiskite kontrolés purkStuva tokiu, kuris atitinka pasirinktas dujas pagal 111 lenteléje

patciktus duomenis.

Gerai prisukitc verZlg (4 lentelé 4 p.j 10 mm raktu.

VAMZDZIO VARZTO KEITIMAS

Nuimkite rankenélg.

I5traukite vamzdj (7 lentelé 1 p.) if &iaupo navdodami atsuktuvg ir reples.

Pakeiskite minimaly varzta tokiu, kuris atitinka pasirinktas dujas pagal 11l d lenteléje, 2.4.1

skyriuje, pateiktus duomenis.

Tvirtai prisukite varZtg. kad dujy kickis biitu minimalus.

NB. Patikrinkite dujuy nutekéjima muilo burbuliukais.

- NURODYMAINAURDOTOJUIL
PAGRINDINIO DEGIKLIO UZDEGIMAS — MAISTO GAMINIMO DEGIKLIS (3-
4-5 pies.).

-  Norédami uzdegti kentrolés degikli. paspauskite ir pasukite rankenélg | kairg, stipriai
spilstelékite ir uZdekite nedidele liepsna kontrolés degikl.

- Palaikykite nuspausia rankenéle mazdaug 13 sekundiiy ir paleiskite, tuomet uZsidegs
kontrolinis degiklis. Jeigu ne, pakartokite uZdegimo procediirg.

- Norédami uzdegti degikli. pasukite rankenéle | maksimalaus arba minimalaus $ilumos
kiekio padetj.

- Norédami i§jungti degikli, pakartokite procediirg atvirk3&ia tvarka ir sukite rankenéle
pries laikrodzio rod ykie.

DUJINIO PUODO VIRYKLES UZDEGIMAS (6 ir 7 pies.)

- Norédami uzdegti kontrolés degikli, paspauskite ir pasukite rankenéle | Kairg,
paspauskite dar karty ir uzdekite degtuvu; palaikykite nuspausta rankenéle madaug 15
sekundZiy ir paleiskite, uZsidegs kontrolinis degiklis. Jeigu kontrolés liepsna u2geso,
pakartokite uzdegimo procediirg.

- Norédami uzdcgti degiklj, pasukite rankenéle | maksimalaus arba minimalaus duju
kiekio padéti.

-  Norédami iSjungti degikli, pakartokite procediirg atvirk3cia tvarka ir sukite rankenélg
pried laikrodZio rodykle.

6. PRIEZIURA IR VALYMAS
- Prics pradédami viryklés prieZinmnos veiksmus, iSjunkite elekiros srove.
- Kasdien nuvalykite degiklius ir puody atramas.
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- Jeigu viryklé nenaudojama ilga laikg, energingai nuvalykite visus neradijanéio plieno
pavirSius skudumi, sudrékinm vazelino alyva. kad nuvalyviumete apsauging plévele.
Nuolat védinkite virtuwe.

EMALIUOTOS DALYS
Kad emalivotos dalys blizgeny, jas batina daZnai plauti muiluom vandeniu. Nepalikite
ilgesnj laikg ant emalivoto pavirSiaus acto, kawvoes. picno, straus vandens. citrinos ir pomidora

sul&iy.

NERUDIJANCIO PLIENO DALYS

- Wisas neradijan&io plieno dalis nuplaukite muiluotu vandeniu. paskui nuiluostvKite
minksm skuduru. Kad pavirfius blizgén, periodifkai valykite blizginimo skys&iu (kurico
zalima isigyti visur).

- MNenaudokite abrazyviniu medZiagu (kaip pavyzdZiui, stiklo vatos arba jprasty plieno
Sveitikliy). skatinanciy rlidZiy atsiradima ant pavirsiy. Jeigu blizginate pavirSiu
nemidijan€iam plienui skirtu audiniu, valykite viena kryptimi.

1 pav.produkty kepimas ant grilio
3 MOKYMO ELEMENTAS. PIRMINIS ZUVIES IR JUROS GERYBIU APDOROJIMAS

. o 159
‘_':I _§ f/"’":— UGDYMO
. — —_— | PLETOTY
Mos T T — I PLETOTES
e : o 4// S5 | CENTRAS
Kuriame Lietuvos ateit) /

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3.1. INTENSYVAUS UZSALDYMO SPINTOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA
“RETIGO” Atsaldymo jrengimo (Blast chiller and Shock freezer) naudojimo instrukcija

Prie§ pradédamas naudoti jrengima, vartotojas privalo atidziai perskaityti $ig instrukcijg ir

atsizvelgti | visus saugaus naudojimosi jrengimu nurodymus.

Irengimas skirtas tiktai profesionaliam vartojimui ir gali biiti naudojamas tiktai kvalifikuoto
personalo.
Transportavimas. [rengimas turi biiti gabenamas panaudojant specialy keltuva ar kt. daikta,

kurio ilgis 1,5 karto didesnis nei paties jrengimo.

ISpakavimas. I$pakuojant jrengimg yra biitina miivéti apsaugines pirStines. Tiktai tada nuo
irengimo gali biiti nuimama pakuoté bei apsauginé plévele.

Saugumo reikalavimai. Prie§ jjungdami jrengima, patikrinkite ar turima jtampa (V, kW)
atitinka ant galinés jrengimo pusés pateikiamoje lenteléje nurodytus reikalavimus. Taip pat
atminkite, kad bet koks jrengimo valymas ar taisymas turi biiti atliekamas tiktai po to, kai irengimas
yra pilnai i§jungtas.

Instaliavimas.

Irengimg turi instaliuoti kvalifikuotas personalas, zinantis visus saugumo reikalavimus ir jy
besilaikantis.

Aplink tg vietg, kurioje bus statomas jrengimas, turi buti paliktas bent minimalus 10 cm
tarpas nuo sieny ar kity kliticiy, kurios galéty kliudyti taisyklingam oro ] jrengimg patekimui.

Taip pat prieS montuojant jrengimg yra bitina jsitikinti, kad aplink j; pakankamai vietos
aptarnaujancio personalo darbui.

Neinstaliuokite jrengimo ten, kur orui patekti j jrengimg yra sudétinga, taip pat ten, kur
patenka tiesioginiai saulés spinduliai, kur temperatiira yra auksta arba Salia yra karS¢io Saltinis.

Kambario, kuriame bus montuojamas jrengimas, temperatiira neturéty virSyti 32 °C. Esant
aukStesnei temperatiirai nei nurodyta nebelieka garantijos, kad jrengimas veiks taisyklingai. Tam
tikrais atvejais irengima montuojantis asmuo turéty pagalvoti apie apsauging jrengimo pastoge.

Elektrinis sujungimas.

Irengimas turi buti jjungiamas ] elektra panaudojant RCD. Taip pat turi biiti atliktas
1Zeminimas.

Kontrolé ir apZiura
160
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Jei pristatant jrengima nebuvo laikomasi visy saugumo salygy, pries pradedant darbg su juo
yra bitina palaukti bent 4 valandas.

Pries pradedant dirbti su jrengimu reikia patikrinti:

- sujungima su vandentiekiu, tinkamai nustatyti vandens slégio jungiklj;

- ar tinkamai cirkuliuoja kondensuotas vanduo;

- standartinius slégius;

- elektrinj sujungima;

- absorbcija;

- dujy nutekéjima jrengimo montavimo bei instaliavimo metu;

- vieng kartg pilnai atlikti visg Saldymo cikla.

Klientas turi biiti informuojamas apie taisyklinga naudojimasi jrengimu. Jis turi biiti
sumontuotas ir paleistas darbui tiktai profesionalaus personalo.

Pastabos apie jrengimo sauguma:

- Dury mikrolemputé: neleidzia jrengimui veikti, kol durelés atviros;

- Saugaus slégio lemputé: pranesa apie per didelj slégj ir vakuuma auSinimo cikle.

Adatos panaudojimas

Ji turi buti bedama ] pati maisto vidurj taip, kad nepaliesty kepimo indg ar padékla. Po
kiekvieno panaudojimo ji turi biiti nuplaunama.

Maisto atSaldymui naudokite negilius indus, tam kad Salto oro kontaktas su maistu biity
efektyvesnis. Gamintojas rekomenduoja ant vieno padéklo déti iki 3,5 kg maisto. Norint atlikti

maisto gridinima (chilling) padéklas turéty biiti 8 cm storio, Saldyma (freezing) — 5 cm.

LAIKYMAS

Irengimo viduje maistas turi biiti iSdéstomas lygiomis dalimis. Maistas, kurj norima gridinti
ar Saldyti turi biiti kambario temperatiiroje kiek jmanoma trumpiau. Gamintojas rekomenduoja
maistg j jrengimg déti bent jau +70 °C. Greito griidinimo cikle temperatiiros svyruoja nuo +70 °C
iki +3 °C, o Saldymo cikle — nuo +70 °C iki -18 °C. kai maistas yra atSaldytas, ji galima pakuoti
vakuume ar pan. Griidintas maistas jrengime bus i§laikomas +4 °C, o atSaldytas - -20 °C.

Ispéjimas: jrengimas negali biiti naudojamas kaip paprastas Saldytuvas.
JIRENGIMO FUNKCIONAVIMO CIKLAI

KONTROLINE PANELE

1. Skewer temperature led — adatos temperatiros mygtukas

Kuriame Lietuvos ateitj
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Chamber temperature led — kameros temperatiiros mygtukas
Time led — laiko mygtukas

Display — ekranas, kuriame parodomas temperatiiry ir parametry rinkinys

a > DN

On/ off key — jjungimo/ i§jungimo mygtukas, pagrindinis jrengimo jungiklis. Jrengimas

.....

o

Blast chiller — nustato gridinimo cikla bei po griiddinimo atliekamg maisto laikymo ciklg

7. Deep-freeze — nustato gilaus atsaldymo ciklg bei po jo sekantj maisto laikymo cikla

8. Defrost — nustato atSildymo, atitirpinimo ciklg (jgalina garintuvg tai atlikti, netgi tada,
kai jrengimo durelés atviros). Sis ciklas neveikia, jei kameros temperatiira yra vir§ 20 °C

9. Up timer — laiko didinimo mygtukas, naudojamas parametry programavimui

10. Timer — laikrodis

11. Down timer — laiko mazinimo mygtukas, naudojamas parametry programavimui

12. Heated skewer probe — jkaitintos adatos naudojimas. Ji palengvina atSaldyto maisto
tyrimo atlikimg. Ji naudojama tiktai tada, kai jrengimas yra jjungtas, durelés atidarytos, o
Sis mygtukas — jjungtas

13. Compressor led — kompresoriaus darbo mygtukas

14. Evaporator fan led — garintuvo ventiliatoriaus mygtukas

15. Gas valve led — dujy voztuvo mygtukas

16. Germicide lamp — baktericidiné lempa. Ji veikia tiktai tada, kai jrengimo durelés yra

uzdarytos, tam kad galima biity iSvengti akiy kontakto su UV spinduliais. Kai durelés

atidaromos, $i lempa i$sijungia automatiskai. Kai §i lempa veikia, ant ekrano rodomas

zodis “STER”. Lempa neveikia darbo ciklo metu.

PROCEDURU VALDYMAS

Idekite maistg ] jrengimg ir | jo vidur] jsmeikite adatg, tam kad galétuméte pradeéti
grudinima.

Mygtuko ON/ OFF pagalba jjunkite jrengima.

Zodis “ON” pasirodys jrengimo ekrane ir i§ karto po to bus galima pasirinkti norima cikla
(vieng i$ 3-jy galimy):

- griudinima (blast chilling);

- gily atsaldyma (deep — freeze);

- atSildyma, atitirpinimg (defrost).

Teigiamas gridinimas

Kuriame Lietuvos ateitj
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[junkite jrengimg naudodami mygtukg ON/ OFF
Kai zodis “ON” atsiranda ekrane, pasirinkite griidinimo cikla. Uzsidega griiddinimo ciklo
mygtukas. Tam, kad gridinimo ciklas biity pradétas vykdyti, reikia palaikyti §] mygtuka nuspausta

dar 2 sekundes. Griudinimo ciklui pasibaigus jis automatiskai pereina j maisto laikymo faze.

Teigiamas griudinimas su laiko nustatymu.

Jjunkite jrengimg naudodami mygtukg ON/ OFF

Kai zodis “ON” atsiranda ekrane, pasirinkite gridinimo ciklg. Uzsidega griidinimo ciklo
mygtukas. Tada dar nuspauskite laikrodzio mygtuka ir pakartotinai 2 sekundéms nuspauskite
grudinimo ciklo mygtuka tam, kad Sis ciklas buty pradétas. Grudinimo ciklui pasibaigus jis
automatiSkai pereina j maisto laikymo fazg.

Norédami nustatyti bei keisti laikg pradZioje nuspauskite laikrodzio mygtuka, o paskui

naudokités laiko didinimo bei mazinimo mygtuky pagalba.

Neigiamas griuidinimas (gilus atSaldymas)

[junkite jrengimg naudodami mygtuka ON/ OFF

Kai zodis “ON” atsiranda ekrane, pasirinkite atSaldymo ciklg. Uzsidega atSaldymo ciklo
mygtukas. Tam, kad atSaldymo ciklas buty pradétas vykdyti, reikia palaikyti §] mygtuka nuspausta

dar 2 sekundes. AtSaldymo ciklui pasibaigus jis automatiskai pereina j maisto laikymo fazg.

Neigiamas griidinimas (gilus atSaldymas) su laiko nustatymu.

Jjunkite jrengima naudodami mygtuka ON/ OFF

Kai zodis “ON” atsiranda ekrane, pasirinkite atSaldymo ciklg. UZsidega atSaldymo ciklo
mygtukas. Tada dar nuspauskite laikrodzio mygtuka ir pakartotinai 2 sekundéms nuspauskite
atSaldymo ciklo mygtuka tam, kad Sis ciklas bty pradétas. AtSaldymo ciklui pasibaigus jis
automatiSkai pereina j maisto laikymo fazg.

Norédami nustatyti bei keisti laikg pradZioje nuspauskite laikrodZio mygtuka, o paskui

naudokités laiko didinimo bei mazinimo mygtuky pagalba.

ALIARMINIU PRANESIMU SARASAS

HIGH nurodo per didelj slégj
LOW nurodo per mazg slégj
DOOR signalizuoja apie atidarytas jrengimo dureles

AS1I pranesa apie blogg adatos1 veikimag

i
-
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AS2 pranesa apie blogg adatos2 veikima

HOT temperatiiros aliarmas veikiantis tiktai maisto laikymo rezimo metu

JRENGIMO VALYMAS IR PRIEZIURA

Irengimo kamera turi biiti nuodugniai iSvaloma kiekvienos darbo dienos pabaigoje. Tai
garantuos tinkamag laikomo maisto higieng bei kokybe. Irengimo valymui naudokite tiktai vandenj
bei Svelnias valymo priemones. Jokiu biidu negalima naudokite jokiy aStresniy valymo priemoniy,
galin¢iy pazeisti jrengimo pavirsiy.

Po apsauginémis jrengimo priekyje esanCiomis grotelémis yra kondensorius, kuriame
renkasi jvairios nuosédos ir pan. Sis kondensorius turi biiti i§valomas karta per ménes;.

Valydami jrengimga mivekite specialias apsaugines pirsStines, akinius ir veido kauke
(kvépavimo kauke).

Baige valyti jrengima, pries jj jjungdami vél, pakeiskite minétas apsaugines priemones.

Primename, kad jrengimas gali biiti naudojamas tiktai profesionalaus personalo.

3.2. HIGIENOS REIKALAVIMAI DARBUOTOJAMS

Darbuotojy higiena ir sveikata ( iSraSas i§ leidinio ,, Geros higienos praktikos taisyklés viesojo
maitinimo jmonéms*®).

6.1. Visi maistg tvarkantys darbuotojai , prie§ pradédami dirbti, turi pasitikrinti sveikata ir turéti
asmens medicinos knygele bei reguliariai tikrini sveikatg jstatymy nustatyta tvarka.

6.2. Maistg tvarkantys darbuotojai turi biiti iSklaus¢ privalomyjy higienos ziniy programa ir
turéti atitinkamus paZyméjimus. Higienos Zinios ir jgiidziai atnaujinami teisés akty
nustatytu daznumu.

6.3. Segan¢iam su maisto tvarkymu susijusiam darbuotojui, turin¢iam bent vieng i§ Siy
simptomy: viduriavimas, gelta,.vémimas, karS¢iavimas, gerklés skausmas su pakilusia
temperatira, iSskyry i§ nosies, akiy ar ausy, uzkrésta ar atvira zaizda, segant uzkreciamaja
odos liga, kuri gali biiti platinama per maista, draudziama dirbti maisto tvarkymo vietose.

6.4. Visi jmonés darbuotojai turi biiti susipazine su ranky plovimo taisyklémis ir privalo jy
laikytis savo darbe.

6.5. Rankos turi buti plaunamos prie§ darba, po kiekvienos pertraukos, prie§ pereinant nuo
vienos darbo operacijos prie kitos, palietus sugedusius produktus, ivairias atliekas,

neSvarius daiktus, pasinaudojus tualetu, palietus pinigus ir kt.
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6.6. Prie plautuviy turi biiti iSkabinti pieSiniai ar schemos, kaip reikia plauti rankas. Darbuotojai
turi laikytis higienos taisykliy, nemiivéti ziedy, papuosaly, laikrodziy ir kity daikty, kurie
gali patekti j tvarkoma maistg.

6.7. Rankos ir nagai turi biiti Svariis, nelakuoti, trumpai kirpti.

6.8. Prie visy plautuviy turi biti vienkartiniai ranksluosciai rankoms Sluostyti.

6.9. Patalpose, kuriose tvarkomi maisto produktai, draudziama naudoti elektrinj dziovintuva.

6.10.Visi maistg tvarkantys darbuotojai turi turéti maziausiai po tris komplektus darbo drabuziy,

kad visada biity galima juos pasikeisti susitepus.

REIKALAVIMAI DARBO DRABUZIAMS

1. Darbuotojai privalo turéti ne maziau kaip tris $variy darbo drabuziy komplektus.

2.
3.

Kuriame Lietuvos ateitj

Darbo drabuziai turi biiti laikomi atskirai nuo asmeniniy drabuziy.

Dirbanciy maisto gamyboje darbo drabuziy komplektg sudaro:

3.1. chalatas arba §varkas ir kelnés;

3.2. kepuraité arba galvos apdangalas;

3.3 prijuoste;

3.4. avalyng;

3.5. pirstinés.

Dirbantieji, naudojantys plovimo ir dezinfekcijos medziagas bei plaunantys indus, privalo
turéti vandeniui nelaidZig prijuostg ir gumines pirStines, kurios laikomos atskirai nuo kity darbo
drabuziy.

Tualeto valymui turi biiti skiriamas atskiras chalatas ir pirStinés.
Darbo drabuZiai turi dengti asmeninius drabuZius.

Lankytojai, ekspeditoriai, tickéjai | gamybines patalpas jleidziami tik su lankomos jmonés
darbo drabuziais arba specialia lankytojams skirta Svaria apranga.

Darbo drabuziai turi biiti skalbiami jmonéje ] buitine skalbimo masina (skalbimo temperatiira ne

mazesné kaip 60°C) arba juos skalbia pagal sutart] skalbimo paslaugas teikian¢ios jmonés.

4 MOKYMO ELEMENTAS. ZUVIES IR JUROS GERYBIU PUSGAMINIU RUOSIMAS

4.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,RUKYTA ZUVIS*
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UAB Palangos tauras", Vytauto g, 116 LT-00153 Palanga, Telefonas: 0, Imbnés kodas: 152595187, PVM kodas:LT525951811

i ; Presta

Technologijos kortelé Nr. 15651 stz AN 1509
. Puslapis: 1

RECEPHIN woveeeseeneees My NF vttt
Iéeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 1010
Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
560 Z:Sviestzuves file kg 1.7000 1.0000
192 Z:Druska kg 0.0100 0.0100

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

sviesta uvés file pasiidome ir palaiko 10min, kad pasimarinuoty. | rikykla dedame pjuveny norma ant groteliy, skirty rakymui, dedama
sviestazuves file ir rikoma 20min. rikymo procesas vyksta taip: 10min Zuvis apverdama ir 10min #uvis rikinama. baigus rikyti Zuvis
atvésinama ir pjaustoma porcijomis. :

4.2. TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTA ZUVIS*

UAB Palangos tauras”, Vytauto g, 116 LT-00153 Palanga, Telefonas: 0, Jmonés kodas: 152595187, PVM kodas:LT525951811

‘s . tPresta

TeCh“OIOgl-'os kortelé Nr. 25891 Spausdinta: 2012.12.28 11:37:51
Puslapis: 1
Receptlira oevvireens Mo N
I3eiga 1 porcijai pagal receptira gr. (neto svoris) 163
Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO

1866 Z: Sviezio sterko filé kg 0.1500 0.1400
192 Z:Druska kg 0.0030 0.0030
1526 Z: Kvietiniai miltai kg 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Imame sterko file, oda 3 vietose jpjauname. Pabarstome druska ir miltais, o pertekiiy nukratome. Kepame ikatintame aligjuje.

4.3. VAKUUMAVIMO JRENGIMO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
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Metos

Vakuumavimo irengimas
Moed: 170ILL

521,621,721,940,563,

Instaliavimo ir darbo instrukcija

UAB" METOS” ITasinskio 16 £ Vilnius Lietuva, Tel. (5) 249 61 50

——
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Bendrieji nurodymai

Andfiat perskattylate f1oje instrulzcijoje patetkiamus nurodymus — juose patetkiama
svarbi informacija apie tai, kaip tinkamai 1r efektyvia 8 jrenging jdieghi, naudoti ir prZilireti.

Laikylite $iq instrukeijg tokioje vietoje, kad prireikus ja galéty pasinaudoti ir kiti yrenginio
operatoriat.

5'1 trenging reikia jdieghi pagal gamintojo nurodymus ir galiojanéias vietos tarsykles. Prie
elektros tinklo ir vandentiekio jrenging prijungt gali tik kvalifikuoti darbuotojai. Darbuotejat, kurie
dirbs su $iuoe yrenginiu, turt bt specialial 1§molkoyts.

Jeigu yrenginys sugedo ar veikia netinkaman, 1§junkite j1. Irenginys tun buiti pertodifkal
tiknnamas, kaip reikalaujama instrukcijoje, lakantis nurodymy. Techmine prniefifirg tun atlikt
levalifikuotas darbuotojas, ygaliotas gamintojo, turnt biit naudojamoes orniginalios atsarginés dalys
Jeigu nepaisoma $1y reikalavimy, naundoetis trenginiu gali bt nesaugu

Simboliai, vartojami instrukcijoje
Swwo stmbolin paZym eta situactya, kurioje gali susidaryt nzika Kad

nesusiZerstum éte, bitinar larkylatés patelkaamy nurodymy

Siuo simboliu pafymeétt nurodymar, kaip tunte elgtis, kad rezultatas biity gen, kad
A nesugesty yrenginys ir nesudaryty pavojngos situacijos.

stuo simbolin paZymétos rekomendacijos 1r patanmar, padedantys kuo genausia

[B naudotis renginiu.

Simboliai, kuriais pazymetas jrenginys

Stuo simboliu pafymeéta detal2, po kuna yra elektros kontakta :§1q daly 151mt1 gali ik
kvalifikuotas darbuotojas.

A Irenginio ir instrukcijos atitikties patikra

Irenginio duomeny lenteléje nurodytas jrenginie serijinis numers Jeigu néra instrukeipy,
naujas instrukcijas galima uZsakyt 15 gamintojo arba vistos atstovo UZsakant naujas instrukcijas,
svarbu pateikt serijos numery, nurodyta duemeny lenteléje.

Saugaus darbo instrukcija

Trengimas skirtas, maisto produkty vakuuminiam pkavimui, 8 valandas per dieng, 5 dienas per
savaite. Jrengimas turi biitt naudojamas tik jam skirtam darbur atlikti. Jeigu néra lakomasi Sy
retkalavimy, gamintojal neprisiima atsakomybés dél yrengimo gedimeo. Dirbti galuma tik su
techniskai tvarkingu yrengimu Visi reikalaviman ir patariman 15déstytt Zemiau

Irengimo utilizavimas

Kat jus nusprendZiate utilizuot yrengimyg, jame dar gali biiti vertingy medZiagy Utilizuots §
wrengima kaip pramomnes atlickas negalima. Kreiplités | savo vyniausybe dél antrinio medZiagy
perdirbimo galimybés, ar saugaus jrengimeo uiilizavimo. DidZiogn dalis yrengimo daliy yra
pagamintos pagal “stainless steel” technologiya ir gali biitt perdirbamos kaip 1r betkokios kitos
metalines konstrukeijos. Atsiklauskite save vynausybes lour j0s turétumete priduott panandota alyva
saugiam sunailinimul.

——
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Saugos instrukcijos

Trengimui pritaikyta standarting saugumo instrukeija
Pagrindinis jungiklis: pagrindiniu jungikliv rengimas atjungiamas nuo elektros srovées Pagrindinis
jungiklis gali bih panaudotas kaip 1i5ungé)as pavo) aus atveju.
Dangéio signaliné lemputé: apsaugo uilydoma pakuotés kradtq nuo perkaitimo.
Uzsidega kai dangtis neuZdarytas ir signalizuoja veikamo sutnkima,
Apsauga veikia tersingai kai yrengimas sudaro vakuuma neuzdanus dangéio 1la galo.

Trumpo jungime ir perkrovimo apsauga: jrengime jrenght saugumo matuoklial kurie
apsaugo mechamzmus nuo perkaitime, perkrovimo ar trumpo jungimo

Perkrovimo apsaugos granding, esantt ant uZlydime mechanizmeo, turi savaime atsijungiant]
transformatoriy. Tai reiflaa, kad apsauga suveikia transformatorin atvésus. Mustatylate ilgesny
uzlydimo procesg tam, kad ifvengtume pastovaus atsijungimo.

Pastovus perkrovimo apsaugos veilkamas trumpina transformatoniaus eksplotavimo laika,

Trumpo sujungumo apsaugos, esandios ant uZlydimo mechamzmo, transformatonius savaime
neatsijungia, tai reifkia, kad suveikus apsauga transformatorius turt bitt pakeistas. Susisiekite su
servise atstovu
. Oro sturblio apsauga: Vakuumo siurblys sukonstruotas su apsauga tam, kad 1§vengtume

kontakto su juo, kai js veitkia

Saugumo priemonés

Visos apsaugoes priemonés turt biiti teisingal sumontuotos. Jas galima ifimti tik norint jas
pakeisti ar norint jas pataisyti. Siuos darbus gali atlilts tik kvalifikuotas asmuo.

TUAB METOS Techninés Prieziuros Tarnybos tel. 8 612 49900

3. Funkcijy aprasymas

3.1 Bendras

Su Metos vakuumavime jrengimu galima (vakuumuot) pakuoti {vairius maiste produktus.
WVakuumuetat {pakuoty maisto produkty laikymo laiketarpis prailgeja, jeigu jie yra laikomi vésioje
aplinkoje. Valdymas susideda 1§ 9 programuy, kurios gali buti pakeistos, reikalu esant. Todél yra
galimybé pakuot paprastesniu biidu. Maisto produktal, kurinos mes nonme pakuott vakuume yra
dedami | vakuuminio pakavimo maidel}, kuns dedamas | valkuumavimo jrengimo kamergir
uzdaromas dangtis. Tuomet 15 vakuumavimo kameros automatiSkar yra pafalinamas oras. Ka
vakuumavime procesas yra atliktas, maifelio anga yra uZlydoma. Po to kamera yra 1§védinama ir
dangtis automatifkai atsidaro. Dabar supakuota maisto produkta galima 1§imti 1§ vakuumavime
kameros Gamykloje {vestos programos, betkada gali buti 1§8auktos, tal gali 1§trint1 jlisy {ves tas
programas.

3.2 Valdymas

3.21 TJutikliy valdymas

Iregime yra jdiegta tiksli jutikliy kontrolé. éiq jutikliy pagalba, vykstant vakuumavimo
procesut, slégis kameroje yra nuolat kentrelivejamas. Irengimas autematiska veikia tol, kol yra
pasiekiamas nustatytas slégio lygis Dél to, prief tan minéta funkeija yra nepriklausoma nuo oro
slégio, buvusio kameroje ar aplinkoje. Ta1 garantuoja kokybiska valkuuming pakavima,
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WVakuumeo slégio parametrai yra nustatomi nuo 0 1ki 999 mbar. Nepastovus aplinkos
@ slegis netun jokios jtakos nustatymo procesui.
3.2.2 Laikmacio valdymas

Jutikliy valdymas gali biitt 15jungtas. Tuomet yrengimas veikia nustadius tam tilrg latkg Ta
reifkia, kad vakuumavimo procesas vyksta tol kol nei§senka nustatytas laikas

Tam, kad pereitume nuo jutikliy valdyme prie latkmaéio valdymo reikia nustatyt
@ “Special functions”, vac t, seal 1ir seal 2 funketjos visada veiks laiko valdymas.

Valdymo jungikliai ir signalinés lemputés

7889 13 14 15
1. Pagnndinis jungiklis
2 Dangéie signaliné lemputs
3 Ekranas
4. Sustabdymo mygtukas
5. Mygtukas <=<i virfy=>
6 Mygtukas <<{ apafig>>
7. Pasirinkimo mygtukas
8 Sekanfios funkeijos mygtukas
9. Programos pakeitimo mygtukas
10 Vakuumas plius + signaling lempute
11. Vakuumeo signaliné lemputé
12 Dujy signaling lempute
13. Dekompresijos signaliné lemputé (slégio maZénmo)
14 Uzlydimo signaliné lempute 1
15 UzZlydimo signaliné lemputé 2
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Papildomy funkcijy aprasymas
3.2.4. Irangos variantai

Galimi tokie mafines yrangos variantal
Maziau vakuumo

Pasirinkus § varianta, vakuumo lygi galima nustatyti 1l 200 mbar ir daugiau. Aparate, kurs
netun fios funkeyos .maZiau vakuume”, vakuume lygis apnibotas 200 mbar. Aparatuose [ METOS
5217, \METOS 621" 1r \METOS 721" i ranga yra standartine

Daugiau vakuumo (vac+)

Sis variantas teikia galimybe papildomai vakuumuoti ir pailgina laikg, per kurj gali 1§eiti oras,
galbiit pasilikes produkte. Dungus funkeijg “vact’, aparatas ir toliau vakuunmuoja nustatyta  vact”
laiko tarpa, nors jau pasiektas nustatytas vakuumo lygis giq funkeijg galima yungt tike jutildig
valdymu. Ar reikia fio varianto, priklause nuo produkto (mésos gabalzliy).

Dujos

Sis variantas naudojamas tuomet, kai reikaa palcuot trapius produktus. Naudojant ka kurniuos
dujy mifinius, galima pailginti produlety latkymo laika. Aparatuese, turinéiuose dujy varianta, taip
pat biina funkcijos ,maZiau vakuumo iranga.

Sandarinimas

HNaudojant fiuos variantus, visais atvejais galima pasiekt tinkamiausio vakuuminieo maigelio
sandarumo. Skirtingos sandarinimo siilées:

* Dwviguba sandarinimo sifilé: siekiant papildomeos saugos, dvi vienodo plofio sandarinime
vielos uZdedamos ant sandarinimo strypo S1s sandarinimo metodas yra standartinis.

* TPiovimeo siile: siekiant paalinti maifelio medZiagos pertekliy, falia sandarinimo vielos
dedama plona pjovimo viela. 5 plona pjovimo viela pralydo maigely.

¢ 1/2 sandarimimo siilé ant sandarnumo strypo dedamoes sandannimeo ir pjovimo vielos
Siame modelyje sandanmmu skartas laikas (1 sandarimimo laikas) gali boti nustatomas
nepriklausomat nuo pjovimo laike (2 sandarinimo laiko). Sis variantas naudojamas tais
atvejais, kai sandarinimo ir pjovimo laikas negali sutapti, pavyzdZiu, nandojant
susttravkianéius maifelius

Naudojant aparatg su papildomo sandarinimo laiko funlkecija, sandarinimo sléegy galima
padidinti suslégtuou oru (maks. 1 bar). Dél papildomoe slégio sandaninimeo strypas sandarinimo
metu smarkiau spaudfiamas prie atraminio strypo. Sis variantas 1tin gerai tinka tada, kai
sandarinimo sifilé blogai lydosi ir [ ar ilgesnis sandarinimo laikas til neZymiai pagerina padéty,
Tolia padétis daznai susidare naudojant dujy vanants. Kuo didesnis dujy slégio nustatytas, tuo
daugiau naudos teikia papildomas sandarinimo slegis.

Naudojant papildomos sandarinime galios varianta, aparato sandarinimo geba galima
padidinti taip, kad jis sandarinimo operacija atlikty daZniau ir / ar ilgian. Sia pasirenkama jranga
galima sumontuott bet kunuose aparatuose. Teiraukités savo prelybos atstove.
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Svelnus vaknumavimas

. Svelnaus vakuumavime™ vari antg galima nandot tada, kat reikaa pakuoti trapius produkius
arba produktus su kistas, kyfancias galais ar kragtais. Naudejant , §velnaus vakuumavimo™
funkeijg, eras 15 valluumo kameros 1fleidZiamas létar. UZtenka laiko, kad maigelis priglusiy prie
produkte pagal $1o forma. Kartu su  velnaus vakuumavime™ jranga montuejama jranga “maZiau
vakuumo™ .

Daungkartinis ciklas

Turint dauglkartinio ciklo varianta, 1§ pakuctés galima pafalintt dar daugiau deguonies.
Aparatas vakvumuojair leidzia dujas daug karty 15 e1lés. Dujos, kuniose néra deguonies, 1fstumia
likusy org 1¥ vakuumo kameros, kad pakuots)e likty maZian deguonies. Aparate su dauglkartinio
ciklo variantu taip pat montuojamas dujy variantas bei variantas “maZiau oro” .

3.2.5. Gamvklos nustatymai
Gamvyklos nustatymat pateiliiami §ioje lenteléje. Programuojant aparato funkecijas, §ias

reikimes galima keisti. Gamvyklos nustatymus galima atkurt bet kuriuo metu. Tuomet
uZprogramuctos retlcimes 1§tninamos

Tutikliy regulinojami nustatymai:

Programos | Vakvumas Vakuumas+ Dujos 1 2 svelnus
numeris sandarinimas | sandarimmas | valkuuma-
Vimas
mbar | 5 mbar | 5 5 5

1 10 5 Iiungtas 2,0 I#ungtas Ifjungtas
2 10 Ifjungtas Iiungtas 2.0 I§ungtas Ifjungtas
3 10 I5jungtas 200 2.0 I5ungtas I5jungtas
4 10 | Ifjungtas Tijungtas | 2,0 25 Tijungtas
5 10 | IEjungtas Ifjungtas | 2,0 I#ungtas 400
6 10 Ifungtas 200 2,0 2.5 Ifjungtas
7 10 I5jungtas 200 2.0 I5ungtas 400
8 10 | Ifungtas Tijungtas | 2.0 25 400
9 10 | IEjungtas 200 | 2,0 2,5 400

Laike regulivejami nustatyman

p'!{r

Mo Fxcreont
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Programos WValkuumas Dujos 1 2 Svelnus
numeris sandartmimas | sandanimmas | vakuumavim-
as
5 5 5 | s 5
1 30 I5jungtas 2.0 | IZmngtas Ifjungtas
2 30 Iijungtas 20 Tijungtas Tijungtas
3 30 3 2,0 Lijungtas Ifjungtas
4 30 Ifjungtas 2,0 | 2.5 Ifjungtas
3 30 I5jungtas 2.0 | IZmngtas 3
& 30 5 2,0 2.5 Ifjungtas
7 30 3 2,0 Lijungtas 5
8 30 Ifjungtas 2,0 2.5 5
G 30 5 2,0 | 2.5 5
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\

\ UGDYMO
PLETOTES

4// S5 \\ J CENTRAS
N—

IVEETINO 3 MOKSLO MININTERLA

p— e [u
\

A
B =(=

S BOPOR TA% NIA

Mokymy medziaga

172



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

4. Eksploatacijos instrukcijos

4.1. Pries aparato naudojimg

Prie§ aparato naudojima ji apZifirekite ir patikrinkite, ar néra gedimuy.
Je1 aparatas nenaudojamas 11ga laka, 15junkate j3 pagnndiniu jungikliu
Hiekada nespauskite mygtuly afinais daktais.

Heleiskate pafaliniams eits § aparato veikimo zong,

Visuomet pasiripinkite tinkamu vedinimu, ypaé uZdarose patalpose

Vilkékate drabufius, tinkamus $iam darbui. Laisvi drabuZiai ir papuofala gali patekts tarp
dangéio ir vakuumo kameros.

Miekad nenaudokite aparato ten, kur yra sprogimo pavojus.

Pazeistq elektros tielamo kabely privalo keist tik 510 darbo specialistas. Pasiripinlate, kad
elektros tiekimo kabelis nebfity prispaustas ir dél to paZeistas.

4.2. Eksploatacija

Sine aparatu galima pakuoti pvairy riifiyg produlktus. Juos galima suskarstyti | sausuosius ir
dregnuosius ber skystuosius.

Prie§ pakanimo pradfig patikrinkite dangty, ar jis néra paZeistas arba jtriikes Netinkamg
A dangty nedelsdamas privalo pakeisti $i0 darbo specialistas

%]
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4.2.1. Sausieji produktai

Aparatg yunkite pagnndinmiu jungiklin. Aparatas pradeda veikti. I$ karto matyti, kaip
produktas pakuojamas. Ekranas rodo programos numery.

f?vyti simbolial ty funkeijy, kurias programa vykdo pakavimo metu.

gvytintis .mbar fviefiantysis diodas” reifkia operaciyg, kurig regulivoja jutikliar

Tungus programa, kraunama paskuting taloyta programa.

Ka dangtis uZdarytas, oras 1§ vakuumo kameros lerdZiamas tol, kol dangtis atsidaro.

IElerdZiant org, $vytt oro 1leidimo simbolis, ekrane dega honzontallis brilk$nia.
Eeikiama programos numerg i§ninkite +- mygtulku.

Produkta suberkite | vakuuming maifely. Turt bitt uZpildyta ne daugiau kaip trys ketviréial
matfelio. Ta maifelio puss, kurt bus uZlydoma, turt bt visiSka §van.

Tiimlkite ar jdekate vieng ar daugiau jdelkdy ir Sitaip inkamai nustatylite vakouminio maifelio
aulsty.

Maifely su produktu dékate § vakuumo kamerg (3, paveikslélis aukd$éian). Atvirgy maifelio
galg, kuris turt bt be rauksliy, uZdelate ant sandarinimo strypy (3, paveikslélis auk§éiau)
Patikrinkite, ar atvirasis maifelio galas néra1flindes 13 vakuumo kameros Jei madina turi dugy
\rangos variantg, atvirasis maifelio galas turi bt tinkkamai uZtrauktas ant dujy 15leidimo angy (4,
paveikslélis virfuje) Laikykites higienos reitkalavimy kiek jmanoma venkite tiesioginio aparato ir
produkto sglyiiec.

Uzdarylite dangty. Ima §vytét vakuumeo simbolis. Siurblys ima siurbti org 18 kameros.

| i Aparatuose METOS 940° 1r  , METOS 563", kuomet vakuumeo siurblys neveikia, oras 1§
kameros bus 1¥siurbtas per 1lgelesny laiko tarpg.

Dangty visuomet uZdarykite abiem rankomis. Aparatas pradeda vakuumuoeti dar tada, kai
dangtis yra beveik uZdarytas. Jei taip néra, kreiplatés | jgaliotaiq pricifiros ymone, kad
patikrinty yranga. Darbg nutraukate.

Aparatas baigia nustatyta programa, kunai veikiant | pastlivi ufsidega atitinkami simboliai,
ekrane rodoma reik$meé Paskutinis uZprogramuctas veiksmas yra oro pafalinimas 15 kameros; po to
dangtis automatiSkar atsidaro.

- Huspaudus stabdymo mygtuka, pakavimo cillas baigiamas ir 15 kameros pafalinamas oras.
l 1 Oro falinimo procesas nutrflesta ik tada, kar danghis atsidaro.

Aparatuose METOS 940 1r  \METOS 563" vakuumo siurblys neifjungiamas. Siurblys

automatiskal 1§s1jungia, je1 madina nebuvoe naudota 5 minutes.

E Dangti visuomet uzdarykite abiem rankomis. Jei, atidarius dangty, tebeteka dujos, 15junlkate

“ -

[

dujy tiekima Pasitarkate su jgaliotaja techninés prieZifiros ymone. I madinos 1fimkite
supakuoty produkta Galima pakuot katg produkia.

Uzsukite nenaudojamus dujy balionus MNesibatminkite filto sandarinimo strypo.
Sandarinimeo strypas gali jkaisti, ypad kat j1s naudojamas intensyviai. Je1 reikaa, mivéekite
pirftines. Kuo labiav sutrumpinlite sandarinimo laika
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4.2.2. Dreégnieji ir skystieji produktai

Dregnieji ir skystiejt produktal, pavyzdZiui, defros, pakumojami taip pat, kaip ir sausizji. Tadiau
vakuumas turnn biiti nbotas, kad vanduo produkto viduje neuZvirty UZvinmo pasiekiama greiéiau,
kai slégis Zemas (1. Zemiau esandig lentele) Produkto virtmo reikia kuo labian vengti, nes:

e Jei agregatas nesustoja vakuumaves, produktas 1§dZifista.

® Produkto saugoejimo laikas nebeilgéja: skystis 18stiime 15 kameros deguony.
®  Gali imti ridyt sturblio widus: siurblys siurbia drégng org

o Iamerose atsiranda ne§varumy: vandenyje produkta gali imt: tagloytis

[B Tinkamas funkeijas galima uZprogramuoti tuomet, kar dangtis uZdarytas

Pakuojant dregnuosius ir skystuosius produltus, siurblio alyva reikia keeisti daZniau, o siurbly
daznian Fldyti

Kai paluojant produlktus pasirodo uZrafas . toU”, tal reiflaa, kad slégis nesileeité jau 3
sekundes. Ta paprastai reifkia, kad 15 produkto garuoja daug skyséio. Siek tiek padidinus vakuumo
lygt, 315 uZradas nebepasirodys. Jei nonima, yungus agregate funkeijg “ daugian vakuume” galima
valkuumuoti ilgiau.

Walkuumoe slegis 1000 | 800 | 600 | 400 | 200 | 100 | 50 20 10 5 2
(mbar)

Waltuumeo kiekss 0 20 40 &0 80 90 95 98 95 - -
procentais (Je)

Temperatiira °C 100 | 94 86 76 50 45 33 18 7 -2 -13

Vandens uZvirimo temperatﬁros- prikl a-usomy-bé nue slegit-) pamk-eitimo
4.3. Po naudojimo
4.3.1. Valymas

Valyti aparatg ittin svarbu, kai pakuojami maisto produktar. Aparatg valyldite reguliana ir
kruopifial, pageidautina - kasdien Dirbdami laikykités higienos reikalavimy ir kuo labiau venlkite
tiestoginio produlkto 1ir madinoes salyéio. Ziarekite, kad valdymo prietaisa bity $varfis ir
neriebaluoti. Jei1 aparatas nebus naudeojamas 1lgesny lakeq, dangty uZrakinlate Tai apsaugos vakuumo
kamerg nuo dulkiy ir purve.

Aparata valykite reguliariai ir kruopitiai, pageidautina - kasdien.

o  Mevalylkite aparate aulfto slégio valytuvu. Vandens &urklés gali pateikis | elektrominius
prietaisus ir juos sugadinti

® Dangfio guma pabarstykite talku, jei ji limpa prie vakuumo padeklo. Mekad nevalylate

valdymo skydo auk$to slegio valytuvu. Galingos vandens Ziurkilés gali pripilt vandens

widy

Miekada nevalykite skaidraus dangéio sintetiniu valikliu. Dl jo dangtis gali tapti trapesnis.

Maudokite maZai vandens.

Mepnlickite vandens | vakuumeo kameros sturbimo angq.

Meprniliekite vandens | vakuumeo siurblio 15leidimo anga.
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5 MOKYMO ELEMENTAS. ZUVIES IR JUROS GERYBIU PATIEKALU PARUOSIMAS
IR PATIEKIMAS

5.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,, ZUVIS DORADA KEPTA DRUSKOJE*

UAB Palangos tauras"
[monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Dorada druskoje
Autorius arba receptros Nr.
Gatavo gaminio ideiga, g. 190
El.Nr. | Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Dorada, 300-400g,atvesinta, Sskrosta 0.1000 0.1000
2 | P:Garintas padazas 0.0200 0.0200
3 2:Salieru stiebai 0.0100 0.0800
4 | ZKrapai 0.0020 0.0010
5 | Z:Dska 0.5000 0.5000

Patiekalo gamybos technologinio proceso apra8ymas:

i$skrosta 2uvj stipriai nusausiname ir i§ iSorés ir i§ vidaus. I druskos darome sarkofaga, ikaitiname konvekcine krosnj iki 230 laipsniy
temperatdros ir Zuvj kepame nuo 25 min ir daugtau atsizvelgiant | Zuvies svorj. Geriausia keptj Zuvj druskoje nuo 500g.
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5.2. TECHNOLOGINE KORTELE , STERKO MALTINIS*

UAB Palangos tauras”
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Sterko maltinis
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, 9. %
Eil, Nr. Zaliavos pavadinimas _ Mase
Bruto Neto kg.
1| P: Sterko maltinio farSas 0.1500 0.1500
2 | Z:Aliejus SHELL 15kg 0.0500 00500
3 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
4 | P:Garintos morkos 0.0600 0.0600
5 | P:Garinti porai 0.0400 0.0400
6 | :Sviestas 69% 200q 0.0200 0.0200
7 | Zpetratolés 00010 00006
8 | ZiKrapai 00010 0.0005
¢ | ZKiausiniai 0.0100 0.0100
10 | Z:Kiausiniai 0.0200 00200

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

gaminamas tik & $vieZio sterko file, kuri néra buvusi Zemesnejei nei 0 laipsniy temperatiroje. Sterko file sumalama ir sutrinama kuteriu,
sudedami visi ingridientai, gerai iSmaiSome. Sviestas padaromas su Zalumynais ir pasidomas. Daromas 150g mases maltiniai [darytas
sviestu. Mattin] apkepame 160 laipsniy kaitintoje gruzdintuvéje ir baigiame kepfi konvekcingje krosnyje 160 laipsniy temperatdroje apie 8 min
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5.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,,O0TO FILE SU VOVERAICIU PLUTELE“

UAB Palangos tauras"
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Oto file su voveraiciy plutele ir prancii
Autorius arba receptros Nr.
(atavo gaminio i3eiga, g. 405
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z:0to filé su oda 0.1600 0.1400
2 | ZDruska 0.0030 0.0030
3 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0300 0.0300
4 | P:Virtos voveraités su svogiinais 0.1000 0.1000
5 | Z; Prancliziskos bulvytés 0.1200 0.1200
6 | ZCitrina 0.1500 0.1200
7 | ZKrapai 0.0020 0.0010

Patiekalo gamybos technol_gginio proceso apra§ymas.

| uzkepimo inda jdedame sviesto ir graZiai supjaustytus oto file gabalélius, pabarstytus druska. Zuvij uZdengiame virtomis voveraitemis su
svoginais. Salia dedame paryZietiSkas bulvytes ir dar keletg gabaleliy sviesto. Kepame 160 laipsniy temperatiroje, konvekcingje krosnyje.
PradZioje gerai bity kepti kepimo réZime 5-6 min., po to kombinuotu réZimu.
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5.4. TECHNOLOGINE KORTELE
 MELYNIEJI MOLIUSKAI CESNAKINIAME GRIETINELES PADAZE*

UAB Palangos tauras”
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Mélynieji moliuskai gesnakiniame greitin
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 430
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
7 Bruto Neto kg.
1 Z:Mélynigji moliuskai 0.4000 0.3500
2 | Z:Miejus SHELL 15kg 0.0400 0.0400
3 | Z:Baltas vynas 0,0400 0,0400
4 | Z:Bulvés fri 2,5 kg 01400 0.1000
5 | Z:Druska 0.0040 0.0040
6 | ZPora 0.0180 00150
7 | P:Garintos morkos 0,0300 0,0300
§ | Z:Cesnakai 0,0060 0.0040
9 | Z:Grietingle 35% mais.1 kg 0.1000 ~0,1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

j virimo inda supilame vyna, grietinele, Cesnakus, nuplautus melynuosius moliuskus, pabarstome morkomis ir porais ir tro¥kiname kol
atsiveria moliuskai. Patiekiame su bulvytémis fri.
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5.5. TECHNOLOGINE KORTELE , RIZOTAS SU KALMARAIS*

UAB Palangos tauras"
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Rizotas su kumpiu ir kalmarais ¢
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 350
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
i Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0150 0.0150
2 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
3 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0300 0.0281
4 | Z:Cesnakai 0.0080 0.0071
5 | Z:Baltas vynas 0.0700 0.0700
6 | Z:Kalmary file 0.1000 0.1000
7 | ZDbruska 0.0020 0.0020
8 | Z:Malti juodi pipirai 0.0001 0.0001
9 | Z:Morkes 0.0040 0.0033
10 | Z:Grieting 0.1000 0.1000
11 | Z:Petratolés 0.0100 0.0060
12 | P: Rizotas su kumpiu 0.1000 0.1000
13 | Z:Morkos 0.0200 0.0167
14 | 7:Cesnaky laiskai 0.0010 0.0005

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraSymas:

| kepimo inda pilame aliejy ir dedame sviesta. Suberiame ropinius svoganus ir tesnakus. Kepame kol svogiinai nuskaidréja, o tesnakai
pakvimpa. Pilamas baltas vynas, pagariname, sudedame kalmary Fiedus, barstome druska ir pipirais. Ruo$iame apie 3 min., tada
sudedame juostelémis supjaustytas morkas. Jei reikia, jpilame Siek tiek Zuvies sultinio, Sudedame grietine ir pabaigoje petraoles, gerai

i¥maiSome. | lek8tes vidurj dedame forma, | ja sudedame rizota. Aplink sudedame kalmarus su padaZu. Rizota puosiame morkos juostele ir

tesnako laidku,

i
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5.6. TECHNOLOGINE KORTELE
L ISPANISKA PAELJA SU JUROS GERYBEMIS IR VISTIENA%

UAB Palangos tauras"

jmonés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Ispanika paelija su jaros gérybémis ir
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 720
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase L
Bruto Neto kg.
1 Z:Paprika raud. 0.0250 0.0200
2 | Z:Pomidorai 0.0600 0.0500
3 | Z: Saldyti Zimeliai 0.0300 0.0200
4 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
5 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0500 0.0469
6 | Z:Cesnakai 0.0080 0.0064
7 | Z:Saldyta broileriy file 0.0500 0.0441
8 | Z:Kalmary file 0.0600 0.0500
9 2:Tigrinés krevetés be galvy neluktentos 0.0300 0.0150
10 | Z:Glaziiruotos krevetés su kiautu 1 kg 0.0450 0.0400
11 | Z:Melynieji moliuskai 0.1000 0.0900
12 Z:Sultinys GB vigtienos 0.0050 0.0050
13 | Z:Ciberzole 0.0080 0.0080
14 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0450 0.0450
15 | P:Virti plikyti ryZiai 0.3500 0.3500
16 | Z:Citrina 0.0450 0.0450

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

| paelijos ruodimo puoda pilame alyvuogiy aliejy, jbastome trinto Safrano Fiupsnelj, vistienos sultinio ir ciberZoles. Sudedame supjaustytas
darZoves ir vidtien, bei kalmary Ziedus, krevetes ir mélynuosius moliuskus ir dedame kepti. I8kepus vidtienai ir joros gérybéms, supilame
virtus ryZius, gerai imaiSome ir stipriai pakepiname. Jei reikia galima dar ipilti alyvuogiy aliejaus arba Zuvies sultinio. Paruosta paelijg
sudedame j stipriai jkaitinta lekste, pateikiame su citrina.
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5.7 KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
(121 psl.)

5.8. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

ELEKTRINE VIRYKLE

1. Bendrieji nurodymai:

1.1. Stacionari elektriné viryklé su ketaus kaitvietémis, skirta naudoti patalpose.

1.2. Virykle turi prijungti kvalifikuotas personalas, vadovaudamasis gamintojo rekomendacijomis.
Neteisingai prijungus virykle, ji gali pakenkti Zzmonéms. Tokiu atveju gamintojas nelaiko saves
atsakingu.

1.3. Elektrinis saugumas garantuojamas tik esant gerai veikian¢iam jzeminimui, instaliuotam
laikantis elektrinés saugos reikalavimy. Sio reikalavimo laikytis privalu. Jei idkilty abejoniy,
kreipkités ] specialista, kad patikrinty jZzeminimo sistemg. Gamintojas néra atsakingas uz zala,
padarytg dé¢l jZeminimo nebuvimo ar jo gedimo.

1.4. Isitikinkite, kad tinklo lizdas, i kurj bus jjungta viryklé turi jZeminimo jrenginj ir kad tikrai yra
jZeminta.

1.5. Virykl¢ turi biiti naudojama tik pagal jos paskirt]. Gamintojas néra atsakingas uz gedimus dél
neteisingo ar neprotingo jos naudojimo.

1.6. Viryklés priekyje po kaitinamosiomis plokstémis yra keturios pasukamos jungikliy rankenéleés
su septyniomis jungimo padétimis ir keturios signalinés lemputés. Sesta jjungimo padétis
atitinka maksimaly plokstés kaitinima, nuliné padétis — kaitinimas isjungtas.

1.7. Dirbant su bet kokiais elektriniais prietaisais biitina nepamirsti, kai kuriy pagrindiniy taisykliy:
» niekada nesilieskite prie elektriniy prietaisy, jeigu jusy rankos ar kojos Slapios ar drégnos,

niekada norédami iStraukti kiStukg i§ lizdo, netraukite jo uz laido, nepalikite jy be prieziiiros,
» neleiskite asmenims, nesusipazinusiems su Siomis taisyklémis naudotis jrengimu.

1.8. Viryklé gamintojo sureguliuota tam tikram konkreciam darbo rezimui ir eksploatacijos

salygoms.

Bet kokie atskiry viryklés sudétiniy daliy ar visos viryklés suderinimo pakeitimai
neiSvengiamai

pakeicCia nustatytus viryklés techninius parametrus ir pablogina eksploatacinius rodiklius.
2. Saugumo technikos reikalavimai:

2.1. Pries jjungiant elektrine virykle i tinkla, jsitikinkite, kad laidas, kiStukas ir lizdas bty tvarkingi.

i
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Patikrinkite viryklés elektriniy parametry atitikimg elektros tinklo parametrus.

2.2. Kaitinamieji pavirsiai turi bati Svarts, nesuskilg.

2.3. Nepalikite jjungtos viryklés be ant jos uzdéty indy.

2.4. Prietaiso negalima valyti vandens ¢iurksle.

2.5. Patikrinkite, kad ventiliacinés angos ir tarpai nebiity uzdaryti. PrieSingu atveju kyla pavojus,
kad, bus virSyta elektros izoliacijos darbiné temperatiira ir jvyks trumpas sujungimas.

2.6. Neperspauskite ir nepertempkite tinklo kabelio. Jei kabelis paZeistas, nejzeminkite patys,
kvieskite specialistg i§ aptarnaujancios organizacijos.

2.7. Viryklés gedimo ar/ir nepatenkinamo jos darbo atveju iSjunkite jg i$ tinklo ir stenkités prie jos
nesiliesti. Sugedusioje virykléje gali biiti neuztikrinti jos konstrukcijai budingi saugos
reikalavimai, todél ji gali kelti pavojy. Remonta turi atlikti tik jgalioti specialistai.

2.8. Nestatykite ant kaitvie¢iy nestabiliy ar deformuoty puody, nes verdantis vanduo gali 18 jy
i$sipilti. Nerekomenduojama pripilti pilny puody, kad uzvires skystis neisSbégty ir negadinty
kaitinamyjy ploksciy.

2.9. Jjungiama tik ta kaitinamoji ploksté, ant kurios yra pastatytas indas. Jeigu kepama su riebalais,
saugoti, kad riebalai nepatekty ant jkaitusio pavirSiaus, nes gali uzsidegti. Ant Kkaitinamosios

plokstés uzsidegus riebalams, reikia i§jungti virykle i§ elektros tinklo ir specialiu gesintuvu

uzgesinti. Draudziama gesinti vandeniu.
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5.9. MESOS MALIMO MASINOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

ELEKTRINE MESMALE KENWOOD PRO 1400

* Atidziai perskaitykite instrukcijas.

» Isitikinkite, ar maitinimo tinklo jtampa atitinka nurodyta ant prietaiso.

* Niekada nepalikite veikiancio prietaiso jjungto be priezitros. Jei reikia iSeiti i§ kambario,
iStraukite kiStuka i§ elektros lizdo.

* Niekada neneskite prietaiso suéme uz jo laido.

* Niekada nepanardinkite prietaiso i vandenj] ir nepilkite ant jo vandens.

* Kai nenaudojate, prie§ valydami ar iSmontuodami prietaisg, visuomet isjunkite ji i§ elektros
lizdo.

« Jei prietaisas sugestu, neméginkite jo taisyti patys; susisiekite su autorizuotu techninés
priezitros centru.

 Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas jo maitinimo laidas ar kiStukas. Pristatykite prietaisg i
autorizuota prieziliros centra.

* Niekada pirstais negruskite mésos i mésmale, naudokités stumtuvu.

* Prie§ keisdami priedus, patikrinkite, ar i§jungéte prietaisg ir iStraukéte kistuka 18 elektros
lizdo.

Prietaiso dalys ir priedai (pav. 1 ir pav.2).

A. Mésmalés korpusas

B. Nuimamas padéklas

C. Mésos stumtuvas

D. Priedu laikiklis

E. Produktu sud¢jimo vamzdis

F. Sraigtas

G. Nertdijancio plieno peiliukas

H. Du diskeliai skirtingo stambumo mésos malimui

I. Priedas deSroms gaminti

J. Priedas mésos kukuliams (jdarui) gaminti

K. Jungiamasis Ziedas

L. Tvirtinimo varZtas

M. Jjungimo/ i§jungimo jungiklis

Naudojimas:

i
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* Pries§ pirma karta naudojantis prietaisu, atidziai perskaitykite visas instrukcijas.
* Atsargiai iSimkite prietaisg i§ dézés. Drégna, Svaria Sluoste nuvalykite dulkes.

* Visas prietaiso dalis ir priedus nuplaukite vandeniu ir nusausinkite. Bukite atsargus
valydami peiliuka, nes jis yra labai aStrus.

* Prietaisg pastatykite ant stabilaus, tvirto ir sauso pavirsiaus.

Pasiruosimas naudojimui (Pav. 3 ir Pav. 4)

* Laikydami produktu sudéjimo vamzdj, i ji idékite sraigta.

» Ant sraigto asies uzmaukite peiliuka, kurio astrus krastai turi buti nukreipti 1 iSore.
* Ant peiliuko uzmaukite vieng i§ diskeliy.

* Prisukite mésmalés korpuso dalj (A).

* Produktu sudéjimo vamzdi jdékite i variklio dalj.

* Pritvirtinkite.

* Prie vamzdZio produktams prijunkite nuimamg padékla.

* Jkiskite kiStukg i elektros lizda. Jisy mésmalé paruosta naudojimui.

Patarimai:

* Prie§ malimg nuo mésos atskirkite kaulus, kremzles ir gyslas.

* Susipjaustykite mésa mazesniais gabaléliais ir susidekite ant padéklo.

* Po korpuso dalimi (A) pastatykite duben;.

* Jjunkite prietaisg naudodamiesi jjungimo/ i§jungimo jungikliu.

* Stumkite mésg naudodamiesi stumtuvu. ATSARGIAI! Niekada mésos negruskite pirstais,
tai pavojinga.

Priedo desroms naudojimas (Pav. 5)

* Naudodamiesi Siuo priedu, galite gaminti jvairiy risiy desras.

» Sumalkite mésg ir tuomet ja gardinkite prieskoniais ir druska.

* Nuimkite korpuso dalj (A).

* Nuimkite diskelj ir peiliuka.

* PrieSais sraigtg pritvirtinkite jungiamajj Zieda, tada — prieda deSroms.
 Uzdékite korpusg i vieta.

* Pries keisdami priedus patikrinkite, ar prietaisas iSjungtas.

Priedo (jdarui) naudojimas :

» Naudodamiesi Siuo priedu, galite gaminti jvairiy riisiy jdarytus mésos kukulius.
* Sumalkite mésg ir tuomet ja gardinkite prieskoniais ir druska.

* Nuimkite korpuso dalj (A).

i
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» Nuimkite diskel;j ir peiliuka.

* Priesais sraigtg pritvirtinkite jungiamajj zieda, tada — prieda jdarui.

 Uzdékite korpusag i vieta.

* Pries keisdami priedus patikrinkite, ar prietaisas iSjungtas.

» Jusy prietaisas paruostas gaminti nuostabius mésos kukulius.

Valymas ir priezitra:

* Pries valydami prietaisg, visada jj pirma iSjunkite.

* Visada istraukite kiStuka i$ jtampos lizdo.

* Pirmiausia nuimkite vamzdj produktams déti, tuomet padékla ir malimo korpusa (A).
ISsardykite ir nuimkite peiliuka, diskelj ir sraigta.

* Visas dalis galite plauti muiluotu vandeniu. Jas sausinkite Svariu rankSluosciu.

* Diskelis ir peiliukai visuomet turi iSlikti tepaluoti. Po plovimo visada juos sutepkite.
* Niekada nepanardinkite pagrindinés prietaiso dalies ir kiStuko po vandeniu.

* Prietaiso iSore valykite Siek tiek drégnu, muiluotu skuduréliu, o nuvalykite Svaria Sluoste.
» Mésmalés valymui niekada nenaudokite chemikaly.

* Priedus laikykite jy laikymo vietoje, o laidg — savo vietoje.
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6 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU MESOS PATIEKALU PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

6.1. TECHNOLOGINE KORTELE
,JAUTIENOS STEIKAS BRENDZIO IR ZALIUJU PIPIRU PADAZE“

UAB Palangos tauras"
jmonés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Jautienos steikas brendZ.pad.(gerai)
Autorius arba receptiiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 410
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 | Z:Jautienos ispjova 0.2300 0.2000
2 | Z:Aliejus Vilniaus rapsy 51 0.0400 0,0400
3 | P:Rudasis padazas 0.0400 0.0400
4 | Z:Cesnaky laiskai 0.0020 0.0010
5 | Zgriisti juodieji pipirai 0.0040 0.0040
6 | Z:Drusks 0.0040 0.0040
7 | Z:Saldus i padaZas 0.0150 0.0150
8 | P:Zalumyny sviestas 0.0100 0.0100
9 | Z:Brendis ALITA X0, 0,71 0.0150 0,0100
10 P:Grill darZoves 7 0.1800 0.1800

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraSymas:

200g jautienos pas Gdome ir kepame pagal reikiama apkepimo laipsnj : su krauju, vidutiniSkai, gerai. Patiekiama su brendZio padazu.
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6.2. TECHNOLOGINE KORTELE
,KEPTA VISTIENOS KRUTINELE SU GERVUOGIU PADAZU*

UAB Palangos tauras"
{mongs pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Kepta vidtienos kritinélé su gervuogiy p
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio ieiga, g. 0
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas _ Mase _
Bruto Neto kg.
1| Z:Saldyta broileriy file 0.1700 0.1500
2 | Z:Aliejus Vilniaus rapsy 51 0.0400 0.0400
3 | Z:Vistienos prieskoniai 0.0020 0.0020
4 | Z:Cukinija zalia 0.0350 0.0300
5 | Z:Figlriniai kroketai 0.1000 0.0900
6 | Z:Aliejus SHELL 15kg 0.0500 0,0500
7 | Z:Sirupas MONIN juodujy serbenty0,7 0.0080 0,0080
8 | ZGrietingle 35% maid.1 kg 00300 00300
9 | Z:Gervuogés 2,5kg 0.0750 0.0700
10 | Z:Raudonas vynas 10,0400 0.0300

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

150g. vidtienos krutinele pasiidome i kepame ant griliaus. Patiekiame su gervuogiy padaZu ir apkepta cukinija.
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6.3. DUJINES VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Naudojimosi instrukcija

DUJINE VIRYKLE

Mod.: G7T4P2FB/ G7T4P4FB/ G7F2B*G7F2BP/ G7F4+FG+*G7FA4
FG/ G7TPM/ GTTP+FG/ G7TTP+FG1/ G7TP2FM/ GTTP2F+FG/
G7TP2F+FG1/ GTTP2F+T

.

189

\ UGDYMO
' PLETOTES

/4
|

\ / CENTRAS
SVEETINVO B MORSLO MINISTERL A N~

% B

Kuriame Lietuvos ateit]

N7
e

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

DEGIMO PRODUKTU ISLEIDIMAS ,,A“ TIPO PRIETAISUOSE

Prictaisas turi biiti instaliuotas taip, kad nebity dujy nutekejimo ir atitikty visas nuorodas
instaliacijai. Prietaise yra pajungtos ,,A“ tipo dujos ir jame negalima pajungli paprasto degimo
produkty i§leidimo vamzdelio.

Siuose prietaisuose sudegg produktai istraukiami per tam tikra iStraukéja, ar panasy prietaisg., kuris
yra pajungiamas prie damtraukio ar tiesiog iSvedamas i lauka,

Jei taip neimanoma, ora ijtraukiantis prietaisas turi biti pajungiamas tiesiog prie iSores, ir jo
galingumas turi bliti ne maZesnis nei reikalaujama, plius $vieZio oro kiekis, kuris reikalingas
darbuotojui, kad bity gera darbo atmosfera.

DEGIMO PRODUKTYV ISLEIDIMAS ,,B ;“ TIPO PRIETAISUOSE

Prietaisas turi biti instaliuotas taip, kad nebiity dujy nutekejimo ir atitikty visas nuorodas
instaliacijai. Prietaise yra pajungtos ,,.B“ tipo dujos, sudegusiy produkty istraukimui pajungiamas
paprastas istraukimo vamzdis, kuris gali biiti sujungtas tiesiog su iSore arba sujungtas su dirbtine
itraukimo sistema, kaip pavyzdZiui gaubtu su mechaniniu idtraukéju

Jei sudege produktai atiduodami dirbtiniu bidu, tai gali biti:

- tiekiamos | prietaisa dujos turi bliti pajungtos tiesiogiai prie iStraukimo sistemos, ir dujy
padavimas turi biti nutraukiamas, jei likgs ju kiekis yra mazesnis uZ leisting. Dujy
paleidimas galimas tik rankiniu budu;

- Jei prietaisas instaliuojamas po gaubtu, tai istraukimo vamzdis turi baiti maziausiai 1,8 m
nuo pavirsiaus, kur stovi prietaisas, i¥traukimo vamzdZio atidarymo kryzmé turi biti

viduryje gaubto.

KAIP PASIEKTI MINIMALU SILUMOS GALINGUMA

Patikrinkite, ar prietaisas nustatytas tai dujy riisiai, slegiui ir kategorijai, kurivos uZztikrina dujy
padavimo linija. Sie duomenys nurodyti ant prietaiso skydeiio.

PIRMINIO SLEGIO KONTROLE Pe

Slegis matuojamas 0+80 mbar manometru (tikslumas ne maZesnis uz 0,1 mbar).

Slégio matavimo tadkas ant dujy vamzdzio G 1/2“, atsukite var#ta (A), silikoning guming $langa
sujunkite su manometru , uzdekite degiklj ir nustatykite pirmini ,.dinaminj“ slegi.

Vel prisukite varZta (A) su sandarinimo Ziedu (C) ir panaudojant muilo tirpala, patikrinkite, ar néra
dujy nuotekio.

BENDROJO SILUMINIO GALINGUMO N!J_STATYMAS
Norint pasirinkti kitos riiSies dujas, butina patikrinti $iuos $iluminius galingumus :
e Nominalus $iluminis galingumas, nurodytas prietaiso skydelyje,

o Siluminis galingumas, atitinkantis minimaliam lygiui,
o Siluminis galingumas, atitinkantis maksimaliam lygiui.
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KONTROLES DEGIKLIO PURKSTUVO KEITIMAS

Atsukite verzle 10 mm verzliarak&iu (3 lentelé 7 p.) ir atsargiai nuimkite kibirk3¢iavimo
kistuka.

Atsukite verzle 10 mm verzliarak&iu (3 lentelé 4 p.) ir nuimkite kontrolés purkSuva (6
lentele 5 p.).

Purk$tuvas yra pakabintas ant i$gaubto laikiklio (6 lentele 3 p.).

Pakeiskite kontrolés purkStuva tokiu, kuris atitinka pasirinktas dujas pagal 11l lenteléje
pateiktus duomenis.

Gerai prisukite verzlg (4 lentelé 4 p.) 10 mm raktu.

VAMZDZIO VARZTO KEITIMAS

Nuimkite rankenéle.

Itraukite vamzdi (7 lentelé 1 p.) i$ &iaupo naudodami atsuktuvy ir reples.

Pakeiskite minimalu varZta tokiu, kuris atitinka pasirinktas dujas pagal 111 d lenteléje, 2.4.1
skyriuje, pateiktus duomenis.

Tvirtai prisukite varta, kad dujy kiekis biity minimalus.

NB. Patikrinkite dujy nutekéjima muilo burbuliukais.

- NURODYMAI NAUDOTOJUI

PAGRINDINIO DEGIKLIO UZDEGIMAS — MAISTO GAMINIMO DEGIKLIS (3-
4-5 pies.).

- Norédami uzdegti kontrolés degikli, paspauskite ir pasukite rankenélg i kairg, stipriai
spistelékite ir uzdekite nedidele liepsna kontrolés degikli.

- Palaikykite nuspausta rankenéle mazdaug 15 sekundZiy ir paleiskite, tuomet uzsidegs
kontrolinis degiklis. Jeigu ne, pakartokite uzdegimo procedurg.

- Norédami uzdegti degikli, pasukite rankenéle | maksimalaus arba minimalaus 3ilumos
kiekio padétj.

- Norédami i§jungti degikli, pakartokite procedarg atvirk$Cia tvarka ir sukitc rankenéle
pries laikrodZio rodykle.

DUJINIO PUODO VIRYKLES UZDEGIMAS (6 ir 7 pies.)

- Norédami uZdegti kontrolés degikli, paspauskite ir pasukite rankenéle | Kkaire,
paspauskite dar kartg ir uzdekite degtuvu; palaikykite nuspausta ranken¢le mazdaug 15
sekundZiy ir paleiskite, uZsidegs kontrolinis degiklis. Jeigu kontrolés licpsna uZgeso,
pakartokite uzdegimo procediirg.

- Norédami uzdegti degikli, pasukite rankenéle | maksimalaus arba minimalaus dujy
kiekio padéti.

- Norédami idjungti degikli. pakartokite procediira atvirki€ia tvarka ir sukite rankenélg
pried laikrodzZio rodykle.

6. PRIEZIURA IR VALYMAS

- Prics pradédami viryklés priezZitiros veiksmus, iSjunkite elektros srove.
- Kasdicn nuvalykite degiklius ir puody atramas.

- Jeigu viryklé nenaudojama ilga laika, cnergingai nuvalykite visus nertidijanio plieno
pavirsius skuduru, sudrékintu vazelino alyva. kad nuvalytuméte apsauging plévele.
Nuolat védinkite virtuve.

EMALIUOTOS DALYS

Kad emaliuotos dalys blizgéty, jas batina daZnai plauti muiluotu vandeniu. Nepalikite
ilgesni laika ant emalivoto pavirSiaus acto, kavos, picno, stiraus vandens, citrinos ir pomidory
suléiy.

NERUDIJANCIO PLIENO DALYS

- Visas nerudijan¢io plieno dalis nuplaukite muiluotu vandeniu, paskui nusluostykite
mink3tu skuduru. Kad pavirSius blizgéty, periodidkai valykite blizginimo skysé¢iu (kurio
galima isigyti visur).

- Nenaudokite abrazyviniy medZiagu (kaip pavyzdZiui, stiklo vatos arba jprasty plieno
3veitikliy), skatinanéiy riidZiy atsiradima ant pavirSiy. Jeigu blizginate pavirSiu
neridijan€iam plienui skirtu audiniu, valykite viena kryptimi.

N

v

191

: UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS

MOKHAN  EXONOMICL SAWAAITIA  BUBOPOS SARNGA

Kuriame Lietuvos atei}i

NI

SVIETINO B MOKSLO MININTERLIA

Mokymy medZziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

6.4. INDUKCINES VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Naudojimas pagal paskirtj

« Sio prietaiso negali naudoti vaikai ar kiti asmenys, kurie dél savo fiziniy, jutiminiy, protiniy
geb¢jimy ar patirties ir Ziniy trikumo negali saugiai naudoti prietaiso be atsakingo asmens,
uztikrinancio saugy prietaiso naudojima, priezitros ar pagalbos.

* Nepalikite veikiancio prietaiso be priezitiros.

« Sj prietaisg leidziama naudoti tik maistui virti ir kepti buityje.

* Prietaiso nenaudokite kaip darbinio pavirSiaus ir nestatykite ant jo daikty.

* Prie prietaiso draudZziama jungti papildomus elementus.

» Ant prietaiso arba arti jo nelaikykite degiy skysCiy, lengvai uzsiliepsnojan¢iy medziagy arba
galinciy i8silydyti daikty (pvz. plastikinés plévelés, plastmasés, aliuminio).

Bendrosios saugos nuorodos:

* Prietaisg irengti ir prijungti gali tik kvalifikuotas techninés prieziiiros specialistas.

* Naudojamas jrengimas tik po to, kai bus jrengtas tinkamame, standartus atitinkanciame pavirSiuje.
* Atsiradus trik¢iai ar sugedus prietaisui (jbrézimai ar jtrukimai), biitina i§jungti prietaiso maitinima
1§ elektros tinklo, kad bty i§vengta elektros smiigio.

* [renginio remontas turi buti atliekamas tik kvalifikuoty techninés prieziiiros specialisty.

Sauga naudojimosi metu

* Nuo stiklo keramikos pasalinkite lipdukus ir folija.

* Neatsargiai dirbant prie prietaiso galima nusideginti.

* Pasiriipinkite, kad elektros prietaisy laidai neliesty karSty prietaiso pavirSiy arba karsSty
prikaistuviy.

* Perkaitinti riebalai ir aliejus labai lengvai uzsiliepsnoja.

ISPEJIMAS! Kkyla gaisro pavojus!

* Kaskart panaudoje kaitviete, ja iSjunkite.

* Vartotojai su implantuotais Sirdies stimuliatoriais virSuting kiino dalj nuo jjungtos indukcinés
kaitvietés turi laikyti maziausiai 30 cm atstumu.

* Kyla pavojus nusideginti! Ant kaitlentés nedékite metaliniy daikty — peiliy, Sakuciy, Sauksty ir
prikaistuviy dangc¢iy — nes jie gali jkaisti.

Sauga valant kaitlente

* Prie$ valant prietaisg reikia i§jungti ir leisti jam atveésti.
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* Saugumo sumetimais prietaisg draudziama valyti gary srautu arba auks$to slégio valymo
jrenginiais.

Kalip prietaisa apsaugoti nuo pazZeidimy

» Stiklo keramikg gali pazeisti nukrit¢ daiktai.

» Stiklo keraminio pavirsSiaus krastg gali pazeisti j jj trinkteléjes prikaistuvis.

* Jei stiklo keraminiu pavirSiumi stumdomi ketaus, lieto aliuminio prikaistuviai arba prikaistuviai su
pazeistu dugnu, pavirsius gali susibraizyti.

» Lydis daiktai arba 1§ puody iSbéges vanduo ant stiklo keramikos gali pridegti, todél reikia
nedelsiant nuvalyti.

» Kaitvie¢iy nenaudokite ant jy pastate tuscius prikaistuvius arba be prikaistuviy.

 Kad nepazeistuméte prikaistuviy ir stiklo keraminio pavirSiaus, pasiripinkite, kad prikaistuviai ir
keptuvés nekaisty tuscios.

 Tarp stalvirSio ir priekinés apatinés prietaiso dalies turi biiti paliktas neuzdengtas 5 mm tarpas
ventiliacijai.

Prietaiso aprasymas

Kaitlente

1 Indukciné kaitvieté¢ 2300 W su galingumo, funkcija 3200 W

2 Indukciné kaitvietée 2300 W su galingumo, funkcija 3200 W

3 Valdymo skydelis

4 Indukcing kaitviete 2300 W su galingumo funkcija 3200 W

5 Indukciné kaitvieté 2300 W su galingumo funkcija 3200 W

6 Valdymo skydelis

Gaminimo pavirsius yra padalintas ] keturias kaitvietés. Kiekvienoje kaitvietéje po stiklo keramikos
pavir$iumi yra indukcinis kaitinimo elementas, o kiekvienos kaitvietés vidurys ant stiklo keramikos
pavirSiaus yra pazymétas kryziuku. Indas gali biiti pastatytas ant bet kurios kaitvietés. Taciau
kryziukas turi biiti pilnai uzdengtas. Indo dugnas turi bati 125 - 210 mm skersmens.

Gaminimas per dvi kaitvietes

Didelius indus galima $ildyti ant dviejy kaitvie¢iy vienu metu. Siam tikslui galima naudoti

dvi kairiosios arba deSiniosios pusés kaitvietes.

1. Indg pastatykite viduryje tarp dviejy kaitvieciy. Indas privalo dengti maziausiai du kryZiukus.

2. Abiems kaitvietéms nustatykite tg pacig kaitinimo nuostatg.

Silumos pasiskirstymas skiriasi priklausomai nuo indo. Gery gaminimo rezultaty galima pasiekti,

naudojant puodus su storu, ploks¢iu dugnu.
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Valdymo skydelis

3 ljungimas / i§jungimas ir indikacija

4 Galingumo funkcija

5 Kaitinimo nuostatos indikatorius

6 Automatinio i§jungimo indikatorius

7 Likutinés Silumos indikatorius

8 Kaitinimo nuostatos pasirinkimas

9 Laikmatis

1 Kaitvieciy indikatoriai - Laikmacio funkcija

11Laikmacio ekranas

Jutikliniai laukai

Prietaisas valdomas naudojantis jutikliniais laukais. Funkcijos yra valdomos palieciant jutiklinius
laukus, o pasirinkimas patvirtinamas indikatoriy bei garsiniy signaly. Palieskite jutiklinius laukus
neuzdengdami kito jutiklinio lauko.

Jutiklinis laukas Funkcija

Jjungti/iSjungti Jjungia ir i§jungia prietaisg

Uzraktas Valdymo skydelio uzrakinimas / atrakinimas

Kaitvieté i§jungta ISjunkite kaitviete / Kaitinimo nuostatos Kaitinimo nuostaty nustatymas

Galia Galingumo funkcijos jjungimas ir i§jungimas

Laikmatis Laikmacio pasirinkimas

Nuostatos padidinimas Laikmacio laiko padidinimas

Nuostatos sumazinimas Laikmacio laiko sumazinimas

Rodmenys

Rodmuo Aprasymas

Likutinis karstis Kaitvieté vis dar karSta

+ skaitmuo Klaida Jvyko funkcijos klaida

Prikaistuvio aptikimas Virtuvés indas netinkamas arba per maZas, arba ant kaitvietés néra uzdéta
jokio indo.

Automatinis i$sijungimas ISsijungimas suaktyvintas.

Likutinés Silumos indikatorius

Ispéjimas Pavojus apsideginti dél likutinés Silumos. ISjungus kaitviete, ji atausta tik praéjus tam
tikram laikui Stebékite likutinés Silumos indikatoriy. Likutiné Siluma gali biiti naudojama tirpdymui

ir norint i$laikyti patiekalus Siltus.
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Indukcinés kaitvietés sukuria tiesioginiam gaminimui reikiamg karstj viryklés pagrinde.

Stiklo keramika yra tiktai jSyla nuo likutinio karscio.

Prietaiso valdymas

Su indukcinémis kaitvietémis naudokite tinkamus indus.

Prietaiso jjungimas ir i§jungimas

Valdymo skydelis Rodmuo

ljungimas Lieskite 1 sekunde Uzsidega indikacinés lemputés. Taip pat dega ir atskiry kaitvieciy
parengties indikatoriai. Norédami iSjungti Lieskite 1 sekunde Indikatorius uzges. Uzgesta ir atskiry
kaitvieCiy parengties indikatoriai.

Po jjungimo per apytikriai 10 sekundziy turi buti nustatytas kaitinimo lygis arba funkcija; prieSingu
atveju prietaisas automatiskai iSsijungs.

Kaitinimo nustatymas

Palieskite valdymo juosta pageidaujamos kaitinimo padéties srityje. Kaitinimo padétis bus rodoma
ekrane. Jei reikia padidinkite arba sumazinkite. Neatleiskite, kol nebus pasiekta pageidaujama
kaitinimo padétis.

Valdymo skydelio uzrakinimas / atrakinimas

Bet kuriuo gaminimo momentu orkaités jutikliais skydelis yra uzrakintas, i§skyrus uzrakinimo/
atrakinimo sritj. Tai reikalinga, kad biity iSvengta nustatymy pakeitimy, pvz., valant kaitlente
skuduréliu.

Valdymo skydelis Rodmuo

Jjungimas Palieskite Uzsidegs indikacinés lemputés Norédami i§jungti Palieskite Indikatorius uzges
ISjungus kaitlente, uzrakto funkcija iSsijungia automatiskai.

Valdymo skydelis Rodmuo

ljungimas Palieskite

Valdymo skydelis Rodmuo

Norédami i§jungti Palieskite Anks¢iau nustatyta kaitinimo padétis (ne automatinio pasildymo
funkcija)

Automatinio paSildymo funkcijos naudojimas

Visose kaitvietése jrengta automatiné pasildymo funkcija. Nustacius kaitinimo padétj su pasildymo
funkcija, kaitviet¢ tam tikram laikui jjungiama visu galingumu, o paskui automatiSkai vél
persijungia j nustatytg padeétj.

Veiksmas

Valdymo skydelis Rodmuo
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1. Pasirinkite pasildymo nuostatg blykcios ekrane

2. Galite nustatyti pageidaujama kaitinimo padétj nuo 1 iki 8 Rodoma pageidaujama kaitinimo
nuostata. Indikatorius dega. Kol dega indikatorius, prietaisas veikia pilna galia. Baigus veikti
automatinio pasildymui funkcijai, indikatorius uzges.

Automatinio paSildymo funkcijos veikimo trukmé priklauso nuo nustatytos kaitinimo nuostatos
vertes.

Kaitinimo nuostata Automatinio pasildymo trukmé [min.:s]

10:12

20:12

33:07

4 5:51

510:12

6 2:01

72:28

8 2:52

9 ---

Galingumo funkcijos jjungimas ir i§jungimas

Galingumo funkcija indukcinéms kaitvietéms suteikia papildomos galios, pvz., norint greitai uzvirti
didel; kiek;j vandens. Galingumo funkcija veikia daugiausiai 10 minuciy. Po to indukciné kaitviete
vel grizta prie kaitinimo nuostatos "9".

Valdymo skydelis Rodmuo

[jungimas Palieskite Uzsidega valdymo juostos indikatoriai. Indikatorius mirksi Norédami i§jungti
Pasirinkite kaitinimo nuostata 1-9 Ekrane rodoma pasirinkta kaitinimo nuostata. Indikatorius vir$
uzges.

Galios valdymas

Gaminimo pavirSiaus kaitvietés turi didziausig galios lygj.

DidZiausias galios lygis pasiekiamas, kai visoms kaitvietéms nustatoma 8 kaitinimo nuostata.

Dvi kaitvietés sudaro porg (Zr. pav.), todé¢l galios valdymas padalina didZiausig galimg galia

Sioms kaitvietéms.

Kai galingumo funkcija yra pasirinkta vienai kaitvietei, galios valdymas suteikia papildoma

galig Siai kaitvietei, sumaZinant atitinkamos kitos kaitvietés galig.

Pavyzdys: vienai kaitvietei nustatyta kaitinimo nuostata 8. Galingumo funkcija jjungiama

atitinkamai kaitvietei. Galingumo funkcija veikia, taciau vienai kaitvietei nustatytas 8 kaitinimo
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lygis, o kitai jjungta galingumo funkcija ir $i kaitvie¢iy pora virsija didziausig poros galig.

D¢l to galios valdymo funkcija pirmiausiai sumazina kaitvietes kaitinimo lygj nuo 8 iki, pavyzdziui,
5; Sios kaitvietés rodmuo pasikeicia nuo 8 iki 5 (daugiausiai rodoma 5). (Rodmuo gali pasikeisti
nuo 8 iki 5 arba nuo 8 iki 3, taciau tai priklauso prietaiso tipo ir kaitvietés dydzio.)

Laikmacio naudojimas

Funkcija Salyga Rezultatas pasibaigus laikui

Automatinis i$sijungimas nustatyta kaitinimo nuostata garso signalai 00 ims mirkséti. Kaitviete
i1Ssijungia Atgalinés atskaitos laikmatis kaitvietés nenaudojamos garso signalai 00 ims mirkseéti

Jei papildomai atgalinés atskaitos laikmaciui Siai kaitvietei yra nustatyta kaitinimo nuostata, pra¢jus
nustatytam laikui kaitvieté bus i$jungta. Jei kaitvieté iSjungta, laikmacio funkcija taip pat yra
i§jungta.

Kaitvietés pasirinkimas

Veiksmas

Valdymo skydelis Rodmuo

1 Palieskite vieng kartg Blyk¢ios pirmosios kaitvietés kontroliné lemputé

2 Palieskite vieng karta Blykc¢ios antrosios kaitvietés kontroline lemputé

3 Palieskite viena kartg Blykcios treciosios kaitvietés kontroliné lempute

4 Palieskite vieng kartg Blyk¢ios ketvirtosios kaitvietés kontrolin¢ lemputé

Jei yra nustatytos kitos laikmacio funkcijos, po keliy sekundziy bus rodomas maziausias likes visy
laikmacio funkcijy laikas ir blyk¢ios atitinkama kontroliné lempute.

Laiko nustatymas

Veiksmas

Valdymo skydelis Indikatorius

1 Pasirinkite kaitviete Pasirinktos kaitvietés lemputé ima tankiau mirkséti

2 Palieskite arba 00 , kad pridétuméte 99 minutes

Po keliy sekundziy kontroliné lemputé pradeda léciau blykcioti.

Laikas nustatytas.

Laikas skai¢iuojamas atgal.

Laikmacio funkcijos iSjungimas

Veiksmas

Valdymo skydelis Indikatorius

1 Pasirinkite kaitviet¢ Ima mirkséti iSrinktos kaitvietés kontroliné

lempute
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Rodomas likes laikas

2 Palieskite Likes laikas skai¢iuojamas atgal iki 00 .

Uzgesta kontroliné lemputé.

Pasirinktos kaitvietés laikmacio funkcija yra iSjungta.

Laiko keitimas

Veiksmas

Valdymo skydelis Rodmuo

1 Pasirinkite kaitviete Pasirinktos kaitvietés kontroliné lemputé ima mirkseéti tankiau
Rodomas likes laikas

2 Palieskite arba 01 , kad pridétuméte 99 minutes

Po keliy sekundziy kontroliné lemputé pradeda 1é¢iau blykcioti.

Laikas nustatytas.

Laikas skai¢iuojamas atgal.

Rodomas kaitvietei skirtas likes laikas

Veiksmas

Valdymo skydelis Rodmuo

1 Pasirinkite kaitviete. Pasirinktos kaitvietés kontroliné lemputé ima mirkséti tankiau
Rodomas likgs laikas

Po keliy sekundziy kontroliné¢ lemputé pradeda léciau blyk¢cioti.

Garso signalo i§jungimas

Veiksmas

Valdymo skydelis Garso signalai

1 Palieskite Garso signalas patvirtinimui.

Garso signalas sustabdomas.

Automatinis i$sijungimas

Kaitlente

* Jei po prietaiso jjungimo kaitinimo lygis kaitvietei nebus nustatytas per apytikriai 10 sekundziy,
kaitlenté iSsijungs automatiskai.

« Jei vienas ar keli jutikliniai laukai bus uzdengti kokiais nors daiktais (puodu ir pan.)
ilgiau nei 10 sekundziy, pasigirs garsinis signalas ir kaitlenté i$sijungs automatiskai.
« Jei visos kaitvietés yra i§jungtos, kaitlenté iSsijungs automatiSkai po apytikriai 10 sekundziy.

Valdymo skydelis
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* Jei vienas ar keli jutikliniai laukai valdymo skydelyje bus uzdengti ilgiau nei 10 sekundziy, kai
prietaisas yra iSjungtas, pasigirs garsinis signalas. Garsinis signalas iSsijungs automatiskai,
atidengus jutiklinius laukus.

Indukcinés kaitvietés

* Perkaitimo atveju (pvz., kai verda tuscias prikaistuvis) kaitvieté iSsijungia savaime. yra rodoma.
Prie§ pakartotinj naudojimga kaitviete reikia nustatyti i padétj O ir leisti atvesti.

+ Jei naudojamas netinkamas puodas, ekrane uzsidega ir po 2 minuciy issijungia atitinkamos
kaitvietés indikacija.

» Jei viena kaitvie€iy neiSjungiama po tam tikro laiko arba nepakeiciamas jos kaitinimo

nustatymas, toji kaitvieté iSjungiama automatiskai. yra rodoma.

Virtuvés reikmenys indukcinéms kaitvietéms

Puody medziaga. Tinka:

Plienas, emaliuotas plienas +Ketus +Specialusis plienas +*

Indai su daugiasluoksniu dugnu +*Aliuminis, varis, zalvaris -Stiklas, keramika, porcelianas -

* Puodus indukcinéms kaitvietéms gamintojas atitinkamai pazenklina.

Tinkamumo testas:

Puodai tinkami indukciniam gaminimui, jei...

» ... per trumpg laikg indukcinei kaitvietei nustaCius didziausig kaitinimo nuostata paSildomas
nedidelis kiekis vandens.

* ... ant puodo dugno laikosi magnetas.

Kai kurie indai gali kelti triuk§ma, juos naudojant ant indukcinés kaitvietés. Sie triuk§mai — tai ne
prietaiso defektas ir neturi jtakos tinkamam jo veikimui.

Puodo dugnas.

Indo dugnas turi biti kaip jmanoma storesnisir lygesnis.

Prikaistuvio dydis.

Indukcinés kaitvietés adaptuojasi automatiskai pagal indo dugno dydj iki tam tikros ribos.
Magnetiné indo dugno dalis turi biiti maziausio galimo skersmens pagal kaitvietés dyd;.

Indai, kuriy dugno skersmuo yra maZzesnis nei 12 cm, néra tinkami.

Prikaistuvj ant kaitvietés visada dékite pries jjungdami kaitviete.

Jei jmanoma, puodus uzdenkite dang¢iais.

Valymas ir prieZiiira

199

e
"\H \ UGDYMO
1

I
| CENTRAS

N7
KN

\

Kuriame Lietuvos ateitj
Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Ispéjimas. Astrios ir abrazyvinés valymo priemoneés gadina prietaisg. Prietaisg valykite ir likucius

pasalinkite, nuvalydami vandeniu ir plovimo skys¢iu. Taip pat nuvalykite ir valymo priemoniy

likucius! Ibrézimai ar nepasalinamos tamsios démés ant stiklo keramikos pavirSiaus neturi

jtakos prietaiso veikimui. Prietaisg valykite po kiekvieno naudojimo 1. Maistg, kuriame yra cukraus,

plastiko, aliuminio folijos likuciy, biitina pasalinti naudojant grandiklj;. Grandiklj prie stiklo

keraminio pavirSiaus pridékite kampu ir pasalinkite likucius, grandiklj stumdami pavirSiumi.

Prietaisg nusluostykite drégnu audiniu su trupuciu plaunamojo skys¢io. Galiausiai nusausinkite

prietaiso pavirsiy Svariu skuduréliu .

2. Kalkiy ir vandens démes, riebalus ir metalo spalvos démes galite paSalinti nuo prietaiso

pavirSiaus jam atvésus ir naudodami stiklo keramikai ir neriidijan¢iam plienui skirtais valikliu

6.5. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (156 psl.)

7 MOKYMO ELEMENTAS. KONDITERIJOS GAMINIU GAMYBA IR PATIEKIMAS

7.1. TECHNOLOGINE KORTELE , VARSKES PYRAGAS SU BRASKEMIS*

VARSKES MASE
Produkty pavadinimas Kiekis g
,»Kesé mase* milteliy misinys varskés pyragui 160
Varske 9% riebumo 800
Grietinélé 600
Cukrus 80

VarSke gerai iSminkome su cukrumi. Pilame grietinéle, ,,Kesé¢ mase*™ ir gerai iSminkome. Jeigu

kietesné varské ar gumuliukais, galima permalti mésmale, tada masé gaunasi puresné.

TORTO PADAS

Produkty pavadinimas Kiekis g
Mirabela milteliy miSinys torto padui 400
Margarinas / sviestas 200
Kiausinis 1 vnt.
Vandens 20
Kakava 30
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Margaring sutarkuojame ir sumaiSome su Mirabela milteliais, sudedame kakavg, iSmaiSome,
imusame kiaus$inj, pilame vandenj ir iSminkome teslg. Dalj teslos (~ 200 g) dedame atSaldyti, o
likusia isklojame formos dugng ir krastus ( 3 cm j virSy). Apkepame 15 min. 180° C temperatiiroje.

ISkepus sudedame varSkés masg. AtSaldyta teSlos gabaliukg tarkuojame per burokine tarka ant

virSaus ir dar kepame apie 35 min.

7.2. TECHNOLOGINE KORTELE , SOKOLADINIS TORTAS ,, DELICIJA*
SOKOLADINIS TORTAS (3 vnt)

BISKVITAS
Produkty pavadinimas Kiekis g
Sviestas 500
Sokoladas 500
Kiausiniai 15 vnt. (360 g baltymuy,
240 g. tryniy)
Cukrus 500
Miltai 250

Sudedame j puoda sviesta, Sokoladg ir iStirpiname. Supilame trynius ir gerai iSmaiSome.

Baltymus (360 g) sumaiSome su cukrumi ir plakame iki standziy puty. | §ig mase po truputj pilame
Sokolado mase ir su Sluotele atsargiai maiSome. Persijojame miltus per sietelj ir taip pat po truputj
beriant maiSome su §luotele.

3 skardas padengiame sviestiniu popieriumi ir tolygiai paskleidZiame mas¢. Kepame 240°C
temperatiiroje 7-8 min. IS vienos skardos gauname biskvitg vienam tortui. ISpjauname 2 apskritimis

(vienas paduli, kitas — virsui), o vidurinj sluoksnj darome i$ likuc¢iy.

PERTEPIMUI
Produkty pavadinimas Kiekis g
Grietinélés 1200
Sokolado 1200

Grietinéle uZviriname, nuimame nuo ugnies ir suberiame Sokolada, maiSome kol pasidaro vientisa

mase.
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I forma dedame biskvitg ir uzpilame Sokoladu pertepimui. Po to déliojame likusius trupinélius ir vél
uzpilame juos pertepimu (mazdaug po 3 gerus Saukstus) ir dedame trec¢ig sluoksnj (ta puse i virsy,
kuri buvo prilipusi prie sviestinio popieriaus), vel uzpilame Sokolado. Dedame atSaldyti.

Atsalus tortui, su peiliu apipjaunam kraStus ir iSimame i§ formos. KraStus taip pat aptepame
Sokolado mase ir apibraukiame konditerinémis Sukomis. Ant torto virSaus supilame visg likusig

Sokolado mase ir su SauksStu padarome bangeles (tapnojant Saukstu).

7.3. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA.
(121 psl.)

7.4. IRENGIMO PACOJET APRASYMAS IR EKSPLOATACIJOS INSTRUKCIJA

1. Prietaiso paskirtis
Prietaisas skirtas tik uzsaldyto maisto apdorojimui (nuo -18°C iki -23°C).
Atkreipkite démesj, kad apdorojimo metu produkto, uz$aldyto mazdaug iki -20°C, temperatiira gali
pakilti apie 3°C (dél mechaninés energijos poveikio). Dél to maisto higienos tikslais reikia i karto
toliau apdoroti paruosta produkta ir/arba skubiai vél uzsaldyti jo likutj. Tai ypa¢ svarbu apdorojant
produktus, turin€ius gyvuliniy riebaly (mésa, Zuvj ir kt.), taip pat pieno produktus.
Prietaisas skirtas tik maisto ruoSimui ir gali biiti naudojamas tik Siuo tikslu. Pazymétina, kad

apdoroti galima tik tuos produktus, kuriuos galima vartoti ir neapdorojus Pacojet‘u.

Pacojet‘u negalima apdoroti medziagy, kurios néra laikomos maisto produktais. Nesilaikant Siy

taisykliy: gali sugesti prietaisas, negalioja jokios garantinés pretenzijos.
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2. Saugos reikalavimai, rizikos faktoriai, perspéjimai

2.1. Nurodymai vartotojui

Agregatas skirtas vien tik uzsaldyty iki ypac Zemos temperatiros ( -18/ -23°C)
maisto produkty apdorojimui.

Apdorojant Pacojet’u giliai, vidutiniskal iki (-20°C), uZsaldytus produktus, darbo
eigoje jie gall jSliti net Iki (-3 °C) temperatdros.

Higlenos normos reikalauja at$ildyta produkta nedelsiant suvartoti arba
pakartotinal uzszldytl.

Tal ypa& svarbu apdorojant gyvuliniy, Zuvles tauky ar pieno produkty turintj

maista.
Agregatas skirtas vien malsto produkty perdirbimui ir turi biti naudojamas pagal

paskirt{. PabréZiame, kad perdirbimui Pacojet ‘u tinka tik tie maisto produktai,

kurie ir neapdorct! Pacojet ‘u tinka vartojimui.
Draud#lama Pacojet ‘u perdirbtl nemalistines medZiagas.

Nesllaikant §lo relkalavimo, pasékoje gali bati:

sugadintas agregatas;
netektl gallos garantinial [slparelgojimai,

2.2 Originally detally panaudojimas

Biitina naudotl til: originalias Pacojet o detales.

Tlk originally detally naudojimas garantuoja saugy agregato darbaq - tokia

Pacojet ‘q i§band#lusly nepriklausomy Institucljy eksperty ISvada.

Visl garantinlal |siparelgojimal netenka galios, jelgu buvo panaudatos neoriginalios
detalés. Slua atveju negarantuojamas saugus agregato darbas [r atmetamos bet

koklos pretenzijos ¢'él saugaus darbo.
2.3. Gedimy $alinimas, remantas Ir aptarnavimas

Biitina nedelslant sustabdytl agregatq gedima nustatymul,
Pvz.: paZelst elektras (aldal; junglkllu ON/QFF Isjungti agregatq ( padétis OFF).

Kistukaq iStraukt! I8 elektras ilzda.
Tlk igallotas servisa tarnybos turl telse nuimtl gamykling plomba Ir atidaryti

agregata.
Jalgu neslialkama gio relkalavima - visl garantiniai jsiparelgojimai netenka galios.

Ypatingal, jel paZald¥iamas pagrindinis maltinima kabelis; jis gall batl kei¢lamas
t'k gamintajo purodytase dirbtuvésa,

2.4, Vietos agregti.i parinkimas
Nestatytl agregatai

Zalla Slidyma griatalsy;

ant vibruojanciy pavirsiy;

art| &altinly, skleidEianély vandens ir rleballnius garus;
artl yentiliacinés (arba ora kondiclonavima) sistemos i$metamaslas angos.

Negilalkant [§vardyty relkalavimy, agregatas gall sygestl arba bati paieistos jo
funkcljas.

203

i
-

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2.5 Agregato pajungimas

Agregata maitinancio elektros tinklo jtampa neturéty skirtis nuo jtampos
nurodytos specialioje lenteléje (pritvirtintoje prie agregato pagrindo) daugiau nei
10 %. Isitikinkite, kkad pailgintojas (jei ji naudojate) yra jZemintas.

2.6. Nerudijancio plieno konteineriy uzpildymas

Nepripildykite konteineriy auksc¢iau paZymétos maksimalios ribos. Agregatas labai
uzZsiters, jei nepaisysite sio reikalavimo.

2.7. Chromuoto plieno konteineriy uzsaldymas

Agregatas skirtas vien uzsaldyty iki ypa¢ Zemos temperatiros ( -18 / -23°C)
maisto produkty apdorojimui. Tik islaikydami pradine produkto temperatira
nurodytose ribosc pagaminsite kokybiska patiekala. Tam tikslui konteineris turi
bati Saldomas mazZiausiai 24 valandas iki perdirbimo pradzios ( jei saldiklis

standartinis).

2.8. Darbas Pacojet’u

Kad nesulauZytumét agregato ar patys nesusiZeistumét, pries paleisdami Pacojet’a
[sitikinkite, jog apsauginis konteineris jstatytas teisingai; t.y. abu jo issikisimai
standziai jtvirtinti agregato gnybtuose. Po to, paéme uz rankenos, pasukite
apsauginj konteinerj | kaire, kiek leidzia ribotuvas.

FPakotizavimo peiliuks ir apsauginj dangteli batina jtvirtinti pries jstatant
apsauginj konteinerj. Niekada netvirtinkite agregate apsauginio konteinerio, vien
uZdéje ant jo pakotizavimo peiliuka ir apsauginj dangtelj, nes $ie nukris. Pasékoje
gali bati sulauZytas agregatas arba atskiros jo dalys.

Nejungti agregato, kol nebus teisingai [statytas chromuoto plieno konteineris!

2.9. Agregato valymas

Pilnas valymas:

- batina sglyga pirmardsio produkto gavimui

- prailgina agregato tarnavimo laika

- padidina intervalus tarp profilaktiniy remonty
- neleidzia veistis bakterijoms.

Vengti!

- nemerkti agregato j vandenj
nestatyti agregato po bégancio vandens srove
neplauti agregato srove i$ guminés Zarnos arba garo srove.

Nenaudoti:

putojanciy valymo priemoniy
Siurksciy ir astriy medZiagy, gadinandiy / ardanéiy aliumin{, kauéiuka,
plastmase

- nuodingy valymo priemoniy.
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3. Papildomi jrenginiai

Pasitikrinkite, ar jrengimas pilnai sukomplektuotas
(turi visus pakotizavimui reikalingus priedus):

apsauginis konteineris { juoda plastmasé)
indelis (neridifantis plienas)

- pelliukas «Pacojet» (plieno lydinys)
. apsauginis dangtelis (juodas butadlennitrilinis kauciukas)

dangtells skalavimul (Zallos spalvos butadiennitrilinis kauciukas)
. plovimo mechanizmas (mélyna plastmasé)

sandarinimo ¥ledas (mélyna guma)

Indelio dangtelis (balta plastmasé)

Jsitikinkite, kad visus i&vardinus prledus gavote, ir kad jle - kokybiski. Priesingu
atveju, krelpkités [ Pardavéja, nes pretenzijos priimamos tik 10 dieny (skalciuofant

nua pristatymo dlenos) lalkatarplu.

Nulmtl gamykilne plomba ir atidaryt! agregata turi teise tik [gallotas serviso
tarnybos.

Nasilalkant $lo relkalavima visl garantinial [sipa
pagrindinia maitiniine kabello paZeldimo atveju,
gamintojo nurodytase dirbtuvése,

relgajimai netenka galios. Ypad
nes Jis gall batl keié¢lamas tik

' Pageldauiina I¥saugatl visq jpakavimao medzlaga, kad baty gallma [sitikinti, ar
agregatas nebuvo paZalstas trapsportuajant. Originalus [pakavimas skirtas
transportuojamam agregatu| apsaugotl nuc galimy pazeidimy,

4. Pastatymas, pajungimas

4.1,Vietas parinkimas

Agregatas turl batl statomas ant lygaus, nejudancio pavirsiaus.

Negalima statyt! agragata:

£alia Elldyma prletaisy)

ant vibryojandiy paviréiy;

arti $altinly, skleldZlanéiy vandens ir rlebalinius garus;

arti ventlliacinds (arba are kondiclonavimo) sistemos IEmetamoslas angos.

Negllalkant igvardyty relkalavimy, agregatas gall hati sugadintas arba paZeistas jo
funkcllos.

4.2, Agregato pajungimas

Pagrindinis elektros maitinima laidas yra u¥pakalindje agregate sleneléje,
dedindje. Ja ligia ~ 3.5 m.

Agregata maltinancia elektras tinklo [tampa neturéty skirtis nuo nuradytas
spacialioja lenteléfe (pritvirtintoje prie agregato pagrindo) daugl/au nel 10 %.
nawdajate paligintala, Isltikinkite, kad jis |[femintas.

Jel
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5. Pacojet'o naudojimo instrukcija
5.1. Valdymo jtaisai

Thdikatorius UP/DOWN (Aukstyn/Zemyn) (6.3.5.)
Proceso indikatorius (6.3.8.)

Porclfy indikatorius (6.3.7.)
Parengties Indikatorius READY (6.3.2. )
{tampos indikatorius POWER (6.3.1.)

Nuorinimo n*lygtukas (6.2.)

. \__\\_ -

Perjungéjas ON/OFF (6.1.)
Lungti/ISjungti el. maitinima

5.2. Paruosiamosios operacijos
a) uzpildyti mase neriidijancio plieno indelj

Démesio!

Nepripildykite indelio auksciau paZymétos maksimumo ribos.

Maksimalaus uzpildymo riba
b) uzdengti inda plastmasiniu dangteliu

<) jdétiindq j Saldiklj, Saldyti (-18/-23°C) temperatiroje ne maziau 24 valandy.
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5.3. Darbo “"Pacojet’ u tvarka - trumpai apie tai, kas svarbiausia.

Trumpai apie kiekviena operacija:

a) ijungti perjungéja ON/OFF (agregato uZpakalinés dalies desinéje puséje)
(padétis ON);

b) paimti "Pacojet” peiliuka ir apsauginj dangtelj;

c) juos sujungti;

d) apsauginj dangtelj ir peiliuka sujungtus jtvirtinti agregate;

e) paruosti apsauginj konteinerj;

f) paimti is $aldiklio susaldyta mase uZpildyta indelj, ji nudengti;

g) istatyti plieninj indelj su jame esancia mase | apsauginj konteinerj;

h) paémus apsauginj konteinerj uz rankenos jtvirtinti jj agregate - darbinéje
padétyje, pasukant pagal laikrodZio rodykle (t.y. is desinés | kaire)

Démesio!

Neleidziama tvirtintinti apsauginio konteinerio agregate, uZdéjus apsauginj
dangtelj su peiliuku ant apsauginio konteinerio !

i) pasirinkti porcijy kiekj (nuo 1 iki 10) porcijy indikatoriumi;

j) paspausti STARTO mygtuka;

k) agregatas automatiskai dirba nustatytu réZimu;

1) rotacinis peilis automatiskai sugriZta j pradine padétj, ir agregatas sustoja.

Démesio ! Slégis konteineryje !

m) sumaZzinti slégj konteineryje nuorinimo mygtuku;

n) paémus uZ rankenos apsauginj konteinerj, iSvesti jj is darbinés padéties,
pasukant pries laikrodzio rodykle, t.y. is kairés | desine; peiliukas su
apsauginiu dangteliu lieka ant konteinerio;

o) nuimti nuo konteinerio peiliuka ir apsauginj dangtelj;

p) isimti i apsauginio konteinerio plieninj indelj;

q) perdirbta maista perkelti j kita inda;

Jeigu apdorota ne visa masé, likusia dalj uzdengti dangteliu ir nedelsiant grazinti j

Saldiklj;

r) agregata ir atckiras jo dalis iSplauti (Zigr. Instrukcija).

6. Detalus valdymo jtaisy aprasymas
6.1 Perjungéjas ON/OFF (Jjungti/ISjungti elektrinj maitinima)

Perjungéja rasite agregato uzpakalinés sienelés desinéje apatinéje dalyje.

"O” = padétis "OFF” = sSviesos signalo néra

"I” = padétis "ON” = uzZsidega Zalia lemputé

Tolesnés operacijos ir valdymo panelio indikacija vyksta, perjungéjui esant "I”
padétyje, jtvirtinus agregate apsauginj konteinerj.

6.2 Nuorinimo mygtukas (mélynas)

Irengtas apatinéje priekinés agregato sienelés dalyje. Darbiniam ciklui pasibaigus,
nerddijancio plieno indelio viduje islieka didelis slégis. Nuorinjmo mygtuko
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paspaudimas normaiizuoja slégj vidiniame indelyje; po Sios operacijos galima
atskirti apsauginj kenteinerj nuo agregato.

Démesio !

Nebandykite atskirti apsauginio konteinerio nuo agregato, nesumazineg vidinio
slégio !

6.3 Valdymo jtaisai ir indikatoriai

Valdymo panelio pavirsiuje isdéstyt| 4 mygtukal Ir 4 indikatorial.
Cia pateikiamas jy detalus aprasymas:

6.3.1 Jtampos indikatorius POWER

Rado; kad agregato el, maltinimas [Jungtas (perjungéjas ON/OFF yra padétyje ON).
Gallma pradétl (padétis STAND-8Y),

6.3.2 Parengtles Indlkatorius READY

JsiZlebla, jeigu apsauginis kontelnerls tinkamal jtvirtintas agregate. Galima
nustatyti réima Ir palelst] agregatq.

6.3.3 Paleldimo mygtukas START

Skirtas agregata paleldimul,
Bdtinos salygos:

perjungéjas ON/OFF turl hiitl padétyje ON;
- apsauglinls kanteineris tinkamal jtvirtintas agregate, .
Paspaudus START mygtuka, agregatas [sljungla, rotacinis pellis Ima leistis zemyn.
Jel konkretus porcljy skalélus neuZduotas, apdorojama visa Indelyje esantl mase.
Pellls, pasiekgs dugna, autamatiskal pakyla atgal [ prading padét|, agregatas
aytomatiskal sustofa. Jis vél pasiruoses pradéti (padétis STAND-BY). 5
Narédami apdaroti tik dal Indelio turinio, uZsiduodame relkalinga porcijy skaiciy

(¥#/dr. 6.3.6), po ta spaudZlame mygqtuka START.
6.3.4 Stabdymo/Kartofimo mygtukas STOP/RESET

Siua mygtuku galima 1
nutraukt! apdirhimae pracesq (- - > stabdymo STOP funkcijg)

Jel mygtukas STOP/RESET spaudZlamas vykstant pakotizacijal ( Indikatorius
UP/POWN roda " v * #iir. 6.3.5) agregatas autamatiskal persijungia [ griitamaj|
réZima. Paslekes pradine padét|, automatiskal sustoja. Indikatarlus UP/DOWN
u:glcgtn, S1 tunkelia leid3la apdaroti tik dal| produkta, neuZsidavus poreljy
skalélaus. . -

atSaukt! u¥dyaty ﬁarc{fq_ skal¢ly (- - >kartojima RES_ET __funk(-'Ua )

Mikroprocaesariaus kontraolés déka galima perdirbti tik dall produkto (Zlir. 6.3.6).
Jelgu agregatas jay yra parengties STAND-BY pozicljofe Ir perjungéjas ON/OFF
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ijungtas, uzsiduotas porcijy skaicius dar gali biti atsauktas, nuspaudus mygtuka
STOP.

6.3.5 Indikatorius { Auk§tyn/2emyn ) UP/DOWN

Apdorojimo proceso metu indikatorius pastoviai rodo, kuria kryptim, aukstyn ar
Zemyn, juda pakotizavimo peilis.

6.3.6 Mygtukai (+/-) porcijy parinkimui

Naudojantis Siais mygtukais, nustatomas reikiamas porcijy skaifius. Apdorojus
visg mase, telpanc;a uzpildytame iki maksimumo ribos konteineryje, gaunama
10-ties porcijy is=iga. Nepriklausomai nuo to, kiek masés like indelyje, viena
porcija visuomet atitinka 1/10 pilno indelio turinio. Pasirinkta porcijy skaiciy pries

ir po apdorojimo parodo porcijy indikatorius (Ziiir. 6.3.7).

Jeigu uZsiduotas maZesnis porcijy skaicius, perdirbamas tik uZzprogramuotas
kiekis. Likutis neapdorojamas. Galima isimti pakotizuota dalj, o indelj su
neperdirbta mase uZdengti ir vél sugrazinti j saldiklj.

Jeigu pasirinktas porcijy skaicius didesnis, negu likutis indelyje, perdirbamas visas
. turimas produktas. Pacojet’as automatiskai iSsijungia. UZsiduotas porcijy skaicius
iSlieka agregato atmintyje; ji matome indikatoriaus ekrane. Pakeitus tuscia indelf
pilnu ir paspaudus mygtuka START, Pacojet’as pagamins trakstamag porcijy skaiciy.

6.3.7 Porcijy indikatorius

Rodo numatoma apdoroti porcijy kiekj.

Tamsus (tuscias) indikatoriaus ekranas rodo, kad porcijy kiekis
neuZprogramuotas. Siuo atveju agregatas perdirbs wsa indelio turinj.

Po kiekvienos pagamintos porcijos indikatorius sumaZzina uZsiduota porcijy skaiciy
viena porcija; perdirbus visa numatyta kiekj, jis parodo " 0 *. Agregatui sustojus,
uZsiduotas porcijy skaiéius vél pasirodo ekrane ir islieka , kol apsauginis
konteineris islieka jtvirtintas agregate. Atjungus apsauginj konteinerj,
indikatoriaus ekranas uZgesta.

Jeigu indelyje pritritko masés numatytam porcijy skaiciui pagaminti, indikatorius
rodo trikstama porcijy skaiciy (skzaicius ekrane mirkcioja). Atjungus nuo Pacojet’e
apsauginj konteinerj, agregato ekrane matome pirminj bendra uzsiduota porcijy
skaiciy. Pakanka pakeisti tuscia indelj pilnu bei paspausti mygtuka START ir
trakstamas porcijy skaiéius bus pagamintas Jeigu likusios porcijos jums nebutinos
ir norite jas atsaukti, paspauskite mygtuka STOP/RESERT. Indjkatoriaus ekranas

uzges.
6.3.8 Proceso indikatorius

Indikatorius pastoviai rodo masés perdirbimo agregate eiga. Jis rodo:

Masés indelyje lygi;
Rodo, kaip pakotizavimo peiliukas skverbiasi | uzsaldyta mase;

svieéianéios padalos rodo neperdirbta yzsaldyto maisto kiekj inde;

..\»f

perdirbimo eigg;
mirkéiojancios padalos rodo perdirbta produkto dalj;

L ) ‘.‘
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Isitikinkite, kad apsauginio konteinerio virsutiné dalis taip jstatyta | agregatq, kad
jo iskilimai standZiai jtvirtinti agregato gnybtuose.

Tuomet, paéme uz rankenos, stipriai spausdami j virsy, pasukite apsaugin{
konteineri i$ desinés | kaire (pagal laikrodZio rodykle) 90° kampu, kol rankena
atsiras pries jus. Apsauginis konteineris turi bat] pilnai Ir saugial uZftksuotas

agregate.

Dabar, perjungus jungikli ON/OFF [ padét{ ON, agregatas paruostas pradeéti darba.

Nepradeékite darbo , fel chromuatas plleninls Indells ne[statytas savo viataje |

7.3. Po pakatizavimo atllekamos operacljos
Kal magina automatiskal sustoja, dar relkia atliktl 5las operacijas:

&) Paspaudq sléglo numetimo mygtuka, sumaZinkite chromuota plieno inde
suslidarius| sléglo pertekliy.

Niekuomet nebandykite atskirtl nua agregato kontclneric, esanclo po spaudiniu !

Nekontroliuojamas suspausto ora [$siverZimas I% chremuato pliena Indelio, gall
turétl nelglamy pasékmiy, takiy kalp:

« perdirbto produkta Istaskymas;

« mas&inos arba apsauginio kantelnerio sugadinimas.
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b) Pasukite apsaugin| kontelner| u¥ rankenas pries laikrodZlo rodykle 90 (alpsniy,
kol rankena vél atsidurs deginéje,

€) Traukdami ¥emyn, nulmkite apsaugin| konteiner({ nua agregato (drauge nuslims
Ir apsauginis dangtelis su pelliuku, like ant apsauginio kentelneriaj,

d) Pasme u apsauginio dangtella krasto nuimkite pelliuka sy apsauginiu
dangteliu
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e) Iskelkite chromuoto plieno indelj i5 apsauginio konteinerio. o )
Apdorotus maisto produktus perkelkite | kitg indg tolesniam naudojimui, o indelj
su likusia nepakotizyata mase nedelslant graZinkite | Saldiklj,

Saugoti (-18/-22)°C temperaturos
=>  &aldiklyje

Baigiamieji darbal
Nedelsdami iSplaukite panaudoty pakotizavimo peiliuka ir apsauginj dangteli.
f) Isvalykite masing, kaip nurodo instrukcija

Jeigu néra daugiau konteineriy, kuriuos bitina nedelsiant apdoroti, plovimui
panaudojamas plovimo mechanizmas (Ziir. 8 sk.)

Kruopstus valymas:

tai batina salyga pirmardsio produkto paruosimui;
prailgina agregato tarnavimo laika;

didina intervalus tarp profilaktiniy remonty;
neleidZia veistis bakterijoms.

.« & o @

8. Masinos valymas
8.1. Bendros nuostatos
Dirbant Pacojet'u, ypatingas démesys skirlamas jo valymui.

Valymui keliami ypatingi reikalavimai, nes Pacojet naudojamas gyvuliniy riebaly ir
baltymy (Zuvis, mésa, pienas ir t.t.) perdirbimui

Vengti !

* nemerkti agregato | vandenj
* nestatyti agregato po tekancio vandens srove
» neplauti agregato, vandens srove i$ guminés Zarnos ar garo srove

7.5. FILMUOTA MEDZIAGA WWW.YOUTUBE.COM; WWW.PACOJETUS.COM
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8 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS
8.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJALI

Uzduoties tikslas — savarankiSkas technologiniy operacijy atlikimas, jrengimo paruosimas darbui, jo

valdymo pademonstravimas, karstojo patiekalo ir kar§tojo garnyro pagaminimas. Atlikimo kokybés

vertinimas ir aptarimas.

Uzduoties apraSymas:

1. Savarankiskas karStojo patickalo pagaminimas ir patiekimas, naudojantis technologine kortele.

Patiekaly asortimentg galima rinktis is:

Zuvis dorada kepta druskoje (176 psl.)
e Sterko maltinis (177 psl.)
e Oto filé su voveraic¢iy plutele (178 psl.)
e Meélynieji moliuskai ¢esnakiniame grietinélés padaze (179 psl.)
e Jautienos steikas brendzio ir Zaliyjy pipiry padaze (187 psl.)
2. Indy, jrankiy, inventoriaus, jrengimy parinkimas.
3. Garnyro, padazo parinkimas ir pagaminimas
4. Karstojo patiekalo patiekimas.
5. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

6. Savarankiskos uzduoties atlikimo laikas — 6 val.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

Uzduotis atlikta. Atliekant uzduot] mokytojas laikési jos apraS§yme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.
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MODULIS S.2.2. EGZOTINIU PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. EGZOTINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,ZUVINE“ IR
RESTORANE ,,MEDZIOTOJU UZEIGA*

1.1. IRENGIMO PACOJET APRASYMAS IR EKSPLOATACIJOS INSTRUKCIJA
(202 psl.)
FILMUOTA MEDZIAGA WWW.YOUTUBE.COM, WWW.PACOJETUS.COM

1.2. RESTORANO ,,MEDZIOTOJU UZEIGA“ TECHNOLOGINIO PROCESO
APRASYMAS

2.4 TECHNOLOGINIO PROCESO APRASYMAS

Zaliavos ir pusgaminiai patenka pro tambiira Nr.122 ir koridoriumi Nr.111 paskirstomos po sandélius.
Darzovéms sandéliuoti skirta patalpa Nr.115. Darzovéms sudéti numatyti padeklai. Atlikti pirminiam
darzoviy valymui bei perdirbimui numatytas darzoviy cechas Nr.106, su darbui atlikti reikalinga jranga:
darzoviy valymo masina su smélio gaudykle (poz.nr.21), universali pavara (poz.nr.22), bulviy trintuve
(poz.nr.20), vonia (poz.nr.19), plautuves (poz.nr.13), darbo stalas (poz.nr.3). Zaliavoms ir pusgaminiams,
kuriy laikymo salygos apibréztos temperattriniu rézimu, laikyti stelazuose numatytos Saldymo kameros
Nr.121 ir Nr.119 (poz.nr.23). Likusioms zaliavoms laikyti stelazuose ar ant padékly numatyta patalpa
Nr.116. Dalis Zaliavy, pusgaminiy iskart, prie§ darbo pradzia, pateks i virtuvéje numatytus Saldymo
jrengimus ar Kkitas jiems tinkamai laikyti numatytas vietas. Pusgaminiams i§ mésos gaminti numatyta
patalpa Nr.105 su darbui atlikti batina jranga: plautuve (poz.nr.13), darbo stalais (poz.nr.3), Saldytuvu
(poz.nr.16), sekcija (poz.nr.15), mésmale (poz.nr.18). TeSlos pusgaminiams gaminti numatyta patalpa
Nr.113 su darbui atlikti batina jranga: plautuve (poz.nr.13), darbo stalais (poz.nr.3,14), Saldytuvu
(poz.nr.16), sekcija (poz.nr.15), konditerine kepimo krosnimi (poz.nr.17). KiauSiniy masei paruosti
gamybai numatyta patalpa Nr.112 su darbui atlikti batina jranga: darbo stalu (poz.nr.14), plautuvémis

(poz.nr.13), sekcija (poz.nr.15). Imonés inventoriui plauti numatyta zona patalpoje Nr.102, su darbui
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atlikti batina jranga: plautuvémis (poz.nr.13), darbo stalu (poz.nr.14). Galutiniam patiekaly ruo$imo
procesui atlikti numatytos virtuvés patalpos Nr.101, su darbui atlikti biitina jranga: darbo stalais
(poz.nr.3), svarstyklémis (poz.nr.5), teSlos maiSymo masina (poz.nr.4), duonos spinta (poz.nr.1), Saldymo
spinta (poz.nr.2), modulinémis elektrinémis viryklémis (poz.nr.6), modulinémis keptuvémis (poz.nr.7.8),
elektriniu katilu (poz.nr.9). Vir§ Siluminés jrangos numatyti ventiliaciniai gaubtai su riebaly sulaikymo
filtrais (poz.nr.10).

Pagamintus patiekalus paruosti iSvezimui numatyta patalpa Nr.103, su darbui atlikti numatyta jranga:
darbo stalas (poz.nr.30), vakuumavimo jrenginys (poz.nr.28), kuriame i vienkartine tara sudétas patiekalas
sandariai jpakuojamas uzlydant plastmasinio indelio virSu plévele, momentinio suSaldymo jrenginys
(poz.nr.29), kuriame supakuotas patiekalas susaldomas. Planuojama ilgesniam laikymui skirtus patiekalus
uzsaldyti iki -18” C, trumpesniam laikymui skirtus patiekalus iki +2° +4" C temperatiiros.

Pagaminti, supakuoti bei Saldyti patiekalai iki iSvezimo sandeliuojami Saldiklivose (poz.nr.31) patalpoje
Nr.104.

Detalesné informacija apie numatomos jrangos technines charakteristikas pateikta technologiniy jrenginiy
ir baldy ziniarastyje.

Saltas vanduo bus gaunamas i§ miesto vandentiekio tinkly. Karstas vanduo bei $iluma patalpy $ildymui
bus ruosiami pastato Siluminio punkto pagalba. Gamybinése ir buitinése patalpose numatytas natiiralus ir
dirbtinis ap$vietimas.

Priemonés gamybos proceso ir gamybiniy patalpy sanitarinio stovio uztikrinimui

Visose gamybinése, sandéliavimo ir pagalbinése patalpose numatoma dirbtinai palaikyti reikiama
temperatiirinj rezima (nuo +18°C iki +22°C). Oro virsslégis patalpose turi bati sudarytas taip, kad oro
srautai judéty prieSinga kryptimi, negu juda gaminamos produkcijos srautas. Patalpy plovimo

priemonéms, medziagoms ir inventoriui laikyti numatoma spinta (poz.nr.26), koridoriuje Nr.111.

2.5 ENERGETINIAI POREIKIAI TECHNOLOGINEMS REIKMEMS

Gamybos metu bus naudojamas Saltas bei karStas vanduo — 0,30 m®/val. (3,60m’ per para, atitinkamai
2,40 m® Falto ir 1,20 m’ karto), elektros energija. Bendras jrengimy instaliacinis galingumas ~ 100,00
kW.

2.6 HIGIENOS REIKALAVIMAI

Imonéje darbo metu bus prisilaikoma $iy higienos reikalavimy:
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e Sustabdomas darbas, ivykus vandentiekio tinkly avarijai, nutriikus karsto, $alto vandens, elektros
energijos tiekimui, sugedus visiems Saldymo jrengimams, taip pat atliekant pagrindinj patalpy
valyma, remonta;

e Patalpos bus kasdien valomos drégnu budu;

e Atidaromi langai bus apsaugomi tinkleliais nuo vabzdziy;

e Patalpose bus palaikoma $vara, tvarka;

e Plovimo, riebaly pasalinimo, dezinfekcijos tirpalai bus ruosiami ir naudojami pagal instrukcijas;

e [moné bus apriipinama visa reikalinga technologine jranga, gamybos inventoriumi, $aldymo
irengimais, plovimo, riebaly pasalinimo, dezinfekcijos medZiagomis, valymo priemonémis, o
darbuotojai — darbo drabuziais, avalyne;

e Grindys bus lygios, lengvai valomos, atsparios, nepralaidZios vandeniui; sienos S$viesios,
nepralaidzios vandeniui, lengvai plaunamos; durys $viesios, atsparios puvimui ir korozijai, lengvai
dezinfekuojamos;

e Darbuotojai, tiesiogiai dirbantys su maistinémis medziagomis (lieciantys ji), iSklausys higienos

ziniy kursa, gaus higienos ziniy atestavimo pazyméjima.
2.7 PATALPU PAVOJINGUMAS GAISRUI, SPROGIMUI IR APSAUGINES PRIEMONES

Technologinis procesas gaisrui ir sprogimui nepavojingas. Objekte bus iSkabintos prieSgaisrinés saugos
taisyklés, jame numatomos pirminio gaisro gesinimo priemonés. Pagrindiniai gamybiniai skyriai ir

sandéliavimo patalpos pagal jose laikomas medziagas priskiriamos Cg kategorijai.
2.8 APLINKOS APSAUGA

Objektas aplinkos neterSia. Gamybos metu susidariusios maisto atliekos bus surenkamos j vienkartinius,
nelaidZius skys¢iams maisus ir laikomos lauke konteineryje iki bus i$vezta utilizavimui. Atliekas
planuojama iSvezti kasdien.

Nutraukiamas oras nuo technologiniy jrenginiy, prie$ iSmetant i aplinka, apvalomas nuo riebaly aerozolio
labirintiniuose filtruose, sumontuotuose nutraukimo gaubtuose.

Nutekamieji vandenys i$ patalpy Nr.101, Nr.102, Nr.105, Nr.113, Nr.112 turi bati nuvedami per riebaly
gaudykle.

Imonéje néra jrengimy, iSskirian¢iy kenksmingas medziagas, sukelian¢iy vibracijq ar virSijan¢iy leistinas

triukSmo normas.

1.3. PATIEKALU VALGIARASTIS INTERNETINEJE SVETAINEJE
WWW.MEDZIOTOJAILLT
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2 MOKYMO ELEMENTAS. EGZOTINIU ZUVIES PATIEKALU PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

2.1. TECHNOLOGINE KORTELE
. CILIETISKAS JUROS ESERIO DIDKEPSNIS SU KOKOSINIU SAFRANO PADAZU*

UAB Palangos tauras”
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Cilietisko jaros eserio didkepsnis su ko
Autorius arba receptliros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 320
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase _
Bruto Neto kg.
1| Z: Cilietiskas jdros ederys 0.2300 0.1900
2 | Z:Druska 0.0040 0.0040
3 | Z:Sviestas 69% 2009 0.0050 0.0050
4 | Z:Kokoso pienas 0.0500 0.0400
5 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
6 | Z:Ugnine paprika 0.0001 10.0001
7 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
8 | Z:Bazlikas 0.0020 0.0010
9 | Z:Sparaginés pupelés 0.0650 0.0591
10 | Z:Rausvieji pipirai 0.0005 0.0005
11 | Z:Laimo vaisiai 0.0150 0.0150
12 | Z:Cesnaky laiskai 0.0010 0.0010
13 | Z:Baklazanai 0.0600 0.0300
14 | Z:Aliejus SHELL 15kg 0.0200 0.0200
15 | Z:Niejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

Qilietisko eSerio pjausnys ikepamas ant grotuotos plokstumos pavir$iaus, kuo sausiau. Kokoso piene iStirpiname $afrang, pabarstome
prieskoniais, sudedame sviesta, jlasiname citriny sultiy, Garnyras: ant labai silpnos ugnies pakepiname geltonas paragines pupeles,
sauléje diovintus pomidori ir baziliky lapelius (stengtis, kad neprarasty spalvos). Atpjauname 3 riekeles baklaZano, i abiejy pusiy
pabarstome druska, pavoliojame miltuose ir kepame friticirineje jkaitintoje 120 kaipsniy. 18keptus baklaZanus dedame ant rank$luostinio
popieriaus, nusausiname.
| Iekdte sudedame baklaZanus, ant jy dedame Eparagines pupeles, sauléje dZiovintus pomidorus, bazilikus. Salia dedamas kepsnys,
graziai padlakstome padaZu lekste, pabarstome rausvaisiais pipirais, puo§iame tesnako laikais ir laimu.
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2.2. TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTI UOTU IKRAI*

UAB Palangos tauras"
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Kepti uoty ikrai su salotomis
Autorius arba receptliros Nr.
Gatavo gaminio ideiga, g. 220
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z: Uoty ikrai 0.1300 0.1200
2 | ZDruska 0.0030 0.0030
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0250 0.0200
4 | Z:Miejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
5 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0200 0.0200
6 | P.Svietios darioves garnyrui 0.1000 0.1000
7 | ZCitrina 0.0200 0.0180

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
uoto ikrus pas Gdome, pavoliojame miltuose, likutj nukratome ir kepame kol gradiai apskrus pakaitintame aliejuje. Patiekiame su Sv. salotomis
ap$lakstome sviestu.

2.3. VIREJO PAREIGYBINE INSTRUKCIJA ( 111 psl.)
2.4. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA ( 156 psl.)
2.5. DUJINES VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (189 psl.)

2.6. INDUKCINES VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
(192 psl.)

i
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3 MOKYMO ELEMENTAS. EGZOTINIU JUROS GERYBIU PATIEKALU PARUOSIMAS
IR PATIEKIMAS

3.1. TECHNOLOGINE KORTELE
. SPAGHETTI MARINARA SU JUROS GERYBEMIS IR ZUVIMI*

UAB Palangos tauras"

|mongs pavadinimas PATVIRTINTA
Data

Reg. Nr.

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Spagetti Marinara su jlros gérybémis

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio i$eiga, g. 460
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase _
Bruto Neto kg.
1 | Z:Makaronai SPAGETTI 500g 0.1100 0.2300
2 | Z:Aligjus OLITALIA alyvuogiy 1 0.0200 0.0200
3 | Z:Svoglnai raud. 0.0100 0.0067
4 | Z:Cesnakai 0,0100 0.0080
5 | Z:Ledjirio menkes file 0.0500 0.0400
6 | 7:la%%a-atvésinta, su galva, idskrosta,6-7 kg 0.0400 0.0200
7 | Z:iros kokteilis "Fruti di Mare" 0.1000 0.0600
8 | Z:Midijos Zaliakriaukles 0.0200 0.0200
9 | Z:Mélynieji moliuskai 0.0800 0.0500
10 | Z:Tigrinés krevetés be galvy nelukstentos 0.0300 0.0250
11 Z:Baltas vynas 0.0150 0.0150
12 | Z:Druska 0.0050 0.0050
13 | Z:Malti juodi pipirai 0.0010 0.0010
14 | Z:Cesnaky laiékai 0.0010 0.0010
15 | Z:Sris "D¥iugas" 0.0200 0.0200
16 | Z:Grietinele 35% mais.1 kg 0.0800 0.0700
17 | Z:Kiauiniai 0.0400 0.0400

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Spagetius i$verdame pastditame vandenyje su lageliu aliejaus iki aldente . | keptuve pilame aliejy, sudedame svogiinus ir Eesnakus.
Pakepiname kol desnakas pakvimpa, bet ne paruduoja. Tada sudedame 2uvj ir jaros gérybes, pilame balta vyna. Kai vynas nugaruoja,

joilame Siek tiek sultinio.
Padazas: j padaZing pilame grietinglg, {leidZiame kiausinio trynj. 18maiSome ir verdame ant silpnos ugnies. Pabaigoje jberiamas sdris ir gerai

iSmaiSome.
| lekte dedame spagetius, pilame padaa, graZiai i&deliojame keptas Zuvies ir joros gérybes. Puogiame Zaluma.
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3.2. TECHNOLOGINE KORTELE
ZALIAKRIAUKLES MIDIJOS, UZKEPTOS SURIU IR KEDRO RIESUTAIS“

UAB Palangos tauras”
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Zaliakriauklés midijos uZkeptos p. sdriu
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio i8eiga, . 190
Eil. Nr. Zallavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 | Z:Midijos Zaliakriauklés 0.1500 0.1500
2 | Z:Sviestas 69% 2009 0.0250 0.0250
3 | ZDruska 00010 00010
4 | Z:Cesnakal 00020 0.0010
5 | £:Siris "Diiugas" 0.0250 0.0250
6 | ZKedrorieSutai 00080 0.0080
7 | Z:Bailikas 0.0030 0.0010

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

Midijas atvésinti . Sviesta sumaidyti su smulkintu &esnaku , pipirais ir druska . Misinj déti ant midijy JuZbarstyti tarkuotu sdriu ir kedro
rieSutais .Kepti 3-4 minutes 180 laipsniy jkaifintoje krosnyje .
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3.3. TECHNOLOGINE KORTELE , JURU SUKUTES KONJAKO PADAZE*

UAB Palangos tauras"
Imonés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Jiiry Sukutés konjako padaze
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z:Jros Sukutés be ikry, 1 kg 0.0110 0.0900
2 | Zlesnakai 0.0030 0.0027
3 | Z:Svoginai raud. 0.0100 0.0100
4 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
5 P:Paperonata 0.0400 0.0400
6 | Z:Sparaginés pupelés 0.0160 0.0160
7 | Z:Ugniné paprika 0.0002 0.0002
8 | Z:Sparaginés pupelés 0.0400 00400
g | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1 | 0.0200 0.0200
10 P: Rudasis padaZas 0.0500 0.0500

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

jony Sukutés pasidomos ir pakepamos ant griliaus. Svarbu neperkepti. Patiekiama su kojako padaZu ir pakeptomis darZovémis.

3.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
(121 psl.)

3.5. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (156 psl.)
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4 MOKYMO ELEMENTAS. GURMANISKU PATIEKALU PARUOSIMAS IR

PATIEKIMAS

4.1. TECHNOLOGINE KORTELE
,VARLIU SLAUNELES BALTOJO VYNO-PORU PADAZE*

UAB Palangos tauras"
jmones pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Varliy §launelés baltojo vyno pory padaZ
Autorius arba receptiiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z: Varliy Slaunelés 0.1500 0.1400
2 | Z:Druska 0.0020 0.0020
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0150 0.0150
4 | Z:Siris "Dfiugas" 0.0100 0.0100
5 | Z:Aliejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
6 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0030 0.0030
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0200 0.0187
8 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0024
9 | Z:Baltas vynas 0.0500 0.0500
10 | ZPorai 0.0150 0.0113
11 | Z:Grietinéle 35% mais.1 kg 0.0300 0.0304
12 | Z:Petraiolés 0.0030 0.0018
13 | ZRazinos 0.0150 0.0150
14 P:Virti plikyti ryZiai 0.0900 0.0900

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

Varliy 8launeles atvésiname, nusausiname ir pabarstome prieskoniais. Lengvai, plonu sluoksniu pavoliojame miltuose, mitty likut]
nukratome. Kepame jkaitintame aliejuje, kol rusvai pagels. Baigus kepti pabarstome tarkuotu permidZano sriu.

Gaminame padaZa; padaZingje itipiname sviesta su aliejumi, lengvai, kol nuskaidrés pakepiname svoglnus, desnaka. Pilame baltg vyna,
nugariname alkoholj, Sudedame plonais $iaudeliais supjaustytus porus. Pilame grietinele, skaniname pipirais, druska, cukrumi. Pabaigoje

suberiame smulkiai supjaustytas petraZoles.

Garnyras: virti ryZiai sumaiSomi su sviestu ir pamirkytomis razinomis, trupuciu vandens ir patro$kinami padaZineje. | lekte formeje
sudedame ryzius, kagio forma varliy 3launeles, paSlakstome padaZu, puosiame baziliku. Likusj padaZg supilame | padaZing ir pateikiame.
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4.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,SRAIGES UZKEPTOS SU CESNAKINIU SVIESTU“

UAB Palangos tauras”
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Sraigés su Gesnakiniu sviestu uzkeptos k
Autorius arba receptdiros Nr.
Gatavo gaminio eiga, g. [
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Sraigiy mésa su Cesnaky sviestu 0.0625 0.0625

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

sraigés iSimamos i§ pakuotés sudedamos i keramikinj specialy inda ir kepamos konvekcingje krosnyje.
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4.3. TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTOS ANTIES KEPENELES*

UAB Palangos tauras"
|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio iseiga, g. 100
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 | Z:Anties kepenélés 100% 0.0500 0.0500
2 | ZCitrina 0.0150 0.0020
3| Z:Tomes5 | 0.0050 0.0050
4 | ZMedus 0.0050 0.0050
5 | Z:Aliejus Vilniaus rapsy 5 0.0150 0.0150
6 | P:Rudasis padazas 0.0150 0.0150
7 | P: Rizotas su kumpiu 0.0100 0.0100
8 | Z:Peletriinas 0.0020 0.0020

Patigkalo gamybos technologinio proceso apraymas:

Anties kepeneéles at§idomos pasidamos ir kepamos be riealy, Patiekiamos su rizofu bei medaus-slyvy padau.

4.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
(121 psl.)

4.5. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (156 psl.)
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5 MOKYMO ELEMENTAS. PIRMINIS ZVERIENOS APDOROJIMAS, PUSGAMINIU
RUOSIMAS

5.1. TECHNOLOGINE KORTELE , ELNIENOS SKERDIENOS PARUOSIMAS*

RESTORANAS "Medziotojy uzeiga" Data
Reg.Nr. 70101

Zaliavos pavadinimas:

Elnienos skerdienos paruoSimas

Gatavos Zaliavos iSeiga: 1000 g.
Zaliavos pavad. Vnt.|Bruto  [Neto
Elnienos skerdena g 1000 700

Gamybos technologinio proceso apraSymas

Elnienos skerdena i8dorojama specialioje iSansto dezinfekuotoje patalpoje.

[dorota elniena suvakumuojame, tada jdedame  Sokofrizer { greito -18 laipsniu susaldyme rezima.
Dedame | specialias dezeés ir laikome Saldymo kameroje.

Elniena yra suzenklinima ,raSome susaldymo data.

Laikome -18 lapsniu temperatiiroje 24 mén. nuo susaldymo datos

Sudareé: ,ﬂ
Direktore &<
jurea ’A‘q”r{‘ll‘I?HU / pd
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5.2. TECHNOLOGINE KORTELE , MARINUOTAS SERNO KUMPIS“

UAB"BRAVISIMA"

é’,/—7
RESTORANAS "MedZiotojy uzeiga" \ ‘

Pusgaminio pavadinimas: Marinuotas Serno kumpis

Receptiiros Nr. 329800
Gatavo pusgaminio iSeiga: 2800 g.
Zaliavos pavad. Vnt. Bruto |Neto
Serniena (kumpis) g 2800/ 2800
Vanduo g. 5000 5000
Druska g. 400 400
Cukrus g. 50 50
Juodi malti pipirai g. 20 20
Ciobreliai g. 20 20
Kadagio uogos g. 20 20
Lauro lapai g. 5 5
Viso: 8310 8310
[3eiga: 2800

Gamybos technologinio proceso apraSymas

[ vandenj sudedami druska, cukrus gerai iSmaiSome, sudedame kitus prieskonius. Kumpj marinuo-
jame 2-3 dienas.

Pusgaminio kokybés rodikliai

-
Sudaré: /7

N
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5.3. ZVERIENOS PATIEKALU ASORTIMENTAS RESTORANE
»MEDZIOTOJU UZEIGA*

Uzkandziai:
e Elnienos saliamis su keptu siiriu

o Elnienos (Sernienos) griezinéliai su orkaitéje keptomis rudeninémis darzovémis

e Sefo paruosta elniena su Svieziais Spinatais

Elniuko nugarinés uzkanda (karpacas)

»Medziotojy uzeigos* patiekaly rinkinys ( elniena, stirniena, keptas stirnienos pastetas,

baklazanai, keptas varskés siiris, pelésinis suris).
Ypatingieji Zvérienos patiekalai:

e Elnio karkos griezinéliai su troskintomis darzovémis

« Sernienos troskinys su voveraitémis ir alaus padazu

e Elnienos troskinys su dZiovintomis slyvomis

o Stirnienos troskinys su dziovintais obuoliais

« Sernienos didkepsnis su skrudinta $onine ir voveraitémis
e Elnienos didkepsnis su baravyky padazu

o Stirniena su vySniy padazu

« Zvérienos (stirnienos, $ernienos, elnienos) rinkinys (2—3 asmenims)

« Sefo paruostas elnienos didkepsnis (2—3 asmenims)

>\ Vo P — 227
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5.4. INTENSYVAUS ATVESINIMO/UZSALDYMO SPINTOS APRASYMAS IR
EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Schockfrost - Tleffrlergeraten
TexHun4Heckune XapakTepucTtukm 6blc‘rperMCTBy|ou_w|x -
oxnagnTernen/Mmopo3nsibHMKOB

‘ Blast chillers/treezers

IM101L

DM51C

DM51M

DMS51

Schockfrost Tleffnergeraten ROLL - IN
. OxnaguTenu-Mopo3UIIbHUKK ROLL-IN

IMR202R

N

v
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

l ABBA 964/3 GB-D-RU 3

b Blast chillers/freezef;s |

Schockfrost - Tieffriergeraten
EbICTDhIe OXnaguTeny - MOpO3uNbHUKK

ABBA 964/3 GB-D-RU 1

NV 229
—y—
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@ (N | ||

mod. mm | g Kg

°
E
Gra || c w i Max 10 m
DRS1
745700840 .5 230V/1N
DRSIM 12 : n a2 800
Bicy (670,955) 1/1 GN 60140 50Hz
RS1
IRS1M 745X7001840 .5 230V/1N
IRS1A (670,855.1000) | 1/1 N 60x40 L - - =2 900 50Hz
IRS1C
IR101S 10
IR1OIL B00KB30KITS0 | 41 G pOwd0 38 - = e 200 | goovan
nr. 10 50Hz
1R72S 10400001880 | 5, G 600 51 - n 32 2500
M3 ot
DM31M 745700840 ;
DM31A (870,955,1000) ‘sgx‘j;‘ 108 36 n 52 600
DM3IC
DM5TME 745X700x840 144 72 @ 32 800 235%‘1";"
DMS1M 745K700840
DM51A (870,955,1000) 60x40 2 12 n A% 1350
DMS51C
nr. 10 400V/3N
DM10IL 8000750 | oD P 2 = 32 3200 i
™51 &
IM51M 745700840 .5 230V/1N
® IMS1A (670.955.1000) | 1/1 6N 60x40 20 L L g2 1350 50Hz
IM51C
w5 230V/iN
IMS1H 1000K860K615 | 4 o o 16 10 n a2 1350 sl
nr.6 400V/3N
IM61 oBoxgoOX1020 | O 30 18 n 2 2600 i
M101S
IM101L B00KB3OKITS0 |, o ‘s?mo @ 2 = 2 3200 “"5%""’5"
IM101RAT
o 10 00V3N
IM725 1040100011880 | 0 010 5 2 n 32 3600 .
nr. 10 230V/IN
‘ IM1025 10400001880 | 4 G g0 100 50 " 2 5500 il
1R
IMS1MR 7457001840 .5
IM51AR (670.8551000) | 1/1 6N 60x40 2 i2 L e g0 .
IM51CR
IM101LR nr. 10 400V/3N
N 8000750 | o ot 0 o 2 2 n 43 350 ek u
IM72SR 1040x1000x1880 e 5 2 n 3 274 n
IM102SR 1040x1000x1880 | 2/1 6N 60x80 100 50 n 43 500 n
IMR201R (=) | 1050x1250x2260 120 7 n 143 700 u
IMR202R (+) | 1400x1250x2260 210 144 n 443 700 gt n
IMP202R (+) | 1400x1475x2260 210 144 n 700 n

Refrigerant gas R404a « KKltemitlel Gas R404a » Xnaparent R404a Hanpaansiowwe CNEVA-LERPAG 2 wr. Ha nepxaseiowem npatvare 1/1 G.N. h=40 mm.

- (") Product performances refer to CNEVA-LERPAC N. 2 Specidcations tesled into a s’s container { +) Complete with recorder + mit T i te
- - 171 GN 40 mm h. « Produhtionsdaten gemKss: Leitfaden CNEVA-LERPAC N. 2. Proben TYOTCR v PATYPLI
\' mit EdelstahibehKiter 171 G.N. h 40 mm. + JaHHbie NPOU3BOAMTENBHOCTM B KI/LUMKN, COMMAacHo:
NV 230
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2 PASTOVUS KAMEROS SALDYMAS

MEN
ESC

u
. Spaudziame MENJU\_ZZ "'] . tada RODYKLELEMIS

+ dusim

pereiname [ funkcija

, dar karta paspaudus ENTER

RODYKLELEMIS issirenkame saldyma NE (z-ATIVEi Negi"-ve~ arba
tive |
POZITIVE[—-F'O§I sl . Mygtuku ENTER uztvirtiname pasirinkima ir
: 13
£
A ! Tasc
RODYKLELEMIS pcremame 1 kameros ILMPERA[UROSL ..... s

ﬁgz !
nustatyma. Nuspaudus ENTER /. RODYKLELEMIS " ; _____, nustatonie norima
Pk
H 5 i
—
: ir spaudziame ENTER\——/. Tada

Al

\ pereiname i VENTILIATORIAUS
)
GREICIOE s nustat} ma, Paspaudus ENTE R RODYKLELEMIS

\7.:—}

TEMPERATURAL . 2 _

Vi

RODYKLELEMIS

e,
R

.numreuullumamc nmrﬂm. mnhamnau\ greiti (rekomenduojama 100%). Atlikus

visus nustatymus spaudziame START s
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3 PROGRAMU IRASYMAI
(Jus galite susikurti 20 savo individualiu programu)

MEMNU
Eor o,

. , . . SET 1 . o
Spaudziame MENIU{__Z%), atsiradus uzrasui SETL—. ——— spaudziame ENTER

Dar karta paspaudus ENTER pradeda blykcioti pasirinkimai. Tada

RODYKLELEMIS reikia pasirinkti NEGATIVE, POSITIVE arba HARD funkcija.

Pasirinkus kazkuria is funl\cnu spaud/mme ENTER taip uztvirtindami pasirinkima. Tada

RODYKLELEMIS [—
' ‘ ———
saldyti pagal 1a1ka(TIME)L,.W - - arba pagal termoadatos

pereiname | sekanti zingsni kuriame mums reikia pasirinkti

parodymus(CORE }r_ Paspdudus ENTER

issirenkame norima funkeija ir uztvirtiname paspausdami ENTER - Pasirinkus saidyti

Time | “" @r
auai laika (T IME}[f s SEKANCIAME Amg%nwe pasirinkti saldymo trukme..

© 1 .
Pasirinkus saldyti pagal TERMOADAT ()E,‘ ?_ri——-_ parodymus mums reikiz issirinku
T 13MPERATURAni ....... 2€lc ,,,,,,,, - kuria norime pasiekti produkto viduje. V eliau pasirenkamas
["Speed 100%

% | .
VENTILIATORIAUS GREICIOL= - —. nustatyma (rei\omcnduoja;m H}i o). Baigus kurti

‘&M:E::;\:u} v&- ! i’iﬁ P

£3SC i
programa spaudziate MENIUL__Z2 tada RODYKLELEMIS .S N nasiekiate funkcija
£,

CE
| —

MEMORY | . , . . . e
MEMORIE- ., Issirenkate pirma laisva programa ir spaudziate ENT R J Jusu
susikurta programa irasyta.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

4 IRASYTU PROGRAMU NAUDOJIMAS

MENU
ESC

Spaudziate MENIU_Z%) tada RODYKLELEMIS

ROGRAMS |

PROGRAMSE ; ~Spaudziate ENTER

Presented | : .
PRESENTTEDL oo Spaudziate ENTER , Ir isirenkate viena is 9niu irasytu
-
START
. Meai ] _ STOP
programu pvz. Mesos atvesinimot— ——. . tada spaudziate START ir programa pradeda
veikti.
S SUSIKURTU PROGRAMU NAUDOJIMAS
MENU
ESC
Spaudziate MENIU\__Z2), tada RODYKLELEMIS pasirenkate funkcija

P RAM_‘
PROGRAMSL ™™ Spaudziate ENTER

ram!

: . 3 . 01P
RODYKLELEMIS pasirenkate kazkuria is susikurtu programul— - sl

Spaudziate START*——' ir programa pradeda veikti.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

®
Ijungimo, isjungimo mygtukas. Palaikius 5 sek. Nuspausta mygtuka irenginys issijungia
*

ENTER. Valdymo mygtukas. Nuspaudus ir palaikius 5 sek. Pradedamas automatinis
kameros atsildymas.
)
MENU
ESC

IFR

MENIUmygtukas. Nuspaudus ir palaikius 5 sek. Prasideda IFR atvesinimas (automatinis
produkto atpazinimas)

RODYKLELES. Nuspaudus ir palaikius 5 sek. prasideda teigiamos

produkto atvesinimo programa SOFT. Nuspaudus ir palaikius 5 sek. prasideda greito

minusinio atsaldymo programa HARD. Nuspaudus abu mygtukus ir palaikius 5 sek. uzsiblokuoja

klaviatura.
|
START
STOP
START/STOP mygtukas. Ciklo pradejimui ir sustabdymui valdyti.

SET |
01 SET - Individualus uzprogramavimasz J

02 STORE — kameros veikimo “megﬁmgvimasL_STffE_ |
03 PROGRAM - Programu rinkinys

Defrost

04 DEFROST — kameros atsildymas_ —

. 2 o . [05 SET UP!
05 SET UP - irenginio nustatymai - — — —-

MEMORY
07 MEMORY - I atminti ivestos programos—
' [ ALARM |

ALIARM - aliarmo nustatymai -—
INPUTS/OUTPUTS — parametru parodym_ai:' iy

Stenlizzton

STERILIZATION — kameros sterilizacija-—

S ——

PAAISKINIMAI

NEGATIVEEWMe _ — Produkto atvesinimas neigiamoje temperaturoje prie max -25

kameroje ir max -18 produkto viduje

Positive |
POZITIVE l:om v Produkto atvesinimas teigiamoje temperaturoje prie max — 10
kameroje ir max +2 produkto viduje.

HARD L "™°_|_ Stiprus produkto atvesinimas, kai 40% darbo laiko veikiant iki max -25

likusi laika iki max — 10. (nesudarant ledo produkto pavirsiuje)

COREI: s pagal termoadatos parodymus.

TIMEET-I»m—e——--J — pagal laika.

Ir;x -
Mo « Fxononmss Sana aima PLROFON TAX MIA
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

6 KAMEROS ATLAIDINIMAS.

MENU N
ESC } vf}g ;

Spaudziame MENIU 77, tada RODYKLELEMIS J

pasickiame funkcija

f«m Defrost

DEFROSTL— o ir spaudziame ENTER . Atsiranda uzrasas

ves DEFROST _@

b e SpaUdziame ENTER . kameros atlaidinimas prasidejo.

5.5. SAVIKONTROLES SISTEMA IMONEJE

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893, 2002, Nr. 64-2574, 2003,
Nr. 92-4139) jpareigoja maisto jmones tvarkyti maistg ir uztikrinti jo saugg taikant rizikos veiksniy
analizés ir svarbiyjy valdymo taSky sistemg (RVASVT, angliSkai HACCP). Lietuvos higienos
norma HN 15:2003 "Maisto higiena" (Zin., 2003 Nr. 70-3205) nustato esminius maisto saugos
uztikrinimo bei RVASVT sistemos reikalavimus.

Siekiant uZztikrinti higienos kontrole ir apsaugoti vartotojus nuo per maistg plintanciy
infekciniy ligy protriikio yra vykdoma vidiné pacios maisto tvarkymo jmonés kontrolé ir iSorine,
kurig atlieka valstybiné maisto ir veterinarijos kontrole. VMVT tikslas - uZtikrinti vykdomg maisto
saugos kontrole visais maisto tvarkymo etapais. Siekiant bendry tiksly labai svarbus ir reikalingas
bendradarbiavimas tarp VMVT ir maisto tvarkymo subjekto.

Imonés vadovai turi gerai iSmanyti apie procesa, kuris vyksta jmongje, ir su juo supaZindinti
pavaldinius, kurie atsakingi uZ maisto gamybg ir jo pateikimg. Labai svarbu kiekvienam
darbuotojui Zinoti, kaip savikontrolés sistema jiems padés ir palaipsniui palengvins darbg. Tik tada
Jmones veikla bus efektyvi, atsiras galimybeé sistemingai valdyti maisto saugos rizikos veiksnius.
Maistg tvarkantys darbuotojai turi biiti reguliariai informuojami apie teisés akty, susijusiy su maisto
sauga ir maisto tvarkymu, pakeitimais ir papildymais. (Lietuvoje priimtus teises aktus galima rasti

leidinyje "Valstybés Zinios" bei internete http://wwwa3.lrs.lt/DPaieska.html).

Personalo mokymas atlieckamas prie§ pradedant dirbti jmonéje, véliau jmonés nustatytu
periodiSkumu, nustafius pazeidima, pakeitus gamybos technologija ar sanitarinés prieZiiiros
programa, esant nepalankiai epidemiologinei situacijai, maisto kontrolés institucijos nurodymy ir

pastaby aptarimui ir kt.

Kuriame Lietuvos ateit
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

RVASVT reikalaujama, kad periodiskai biity kontroliuojamas ne tik galutinis produktas,
bet biity valdomas ir visas gamybos procesas, siekiant tokiu biuidu uzkirsti kelig maisto produkty
rizikos veiksniams.

Remiantis RVASVT sistemos principais jmonéje nustatytos, vykdomos, tobulinamos,
palaikomos ir perziiirimos maisto saugos procediiros: atlickama rizikos analizé, nustatomi maisto
tvarkymo zingsniai, kur maistas gali tapti nesaugus, juose jsteigiami svarbieji valdymo taskai.
Imonés geros higienos programa sudaro: produkty laikymo salygos; patalpy prieziiira; darbuotojy
apmokymai ir higiena; maisto gaminiy laboratoriniai tyrimai; vidaus auditas (atliekamas 2 kartus

per metus); paruosty pusgaminiy Saldymas ir tinkamas laikymas; zurnaly vedimas ir pildymas.

SRAUTO DIAGRAMA (proceso etapai ir svarbieji valdymo taskai)

1. Priémimas — SVT-1 B

A
2. Laikymas - SVT-2 B

A

4. Siluminis paruogimas
3. Gamyba SVT-3B

r r

5. Latkymas SVT-4 B

y y

6. Transportavimas

r

7. Pateikimas

A 4

Visos $ios procediiros reguliariai perzilirimos, analizuojamos ir fiksuojamos patvirtintuose
dokumentuose. Uz zurnaly pildyma paskirtas atsakingas asmuo, direktoriaus jsakymu (gamybos
vadovas arba restorano vadovas arba vir¢jas).

VieSojo maitinimo jmonéje pildomi savikontrolés dokumentai.
Maisto produktai priimami tik su kokybés atitikties deklaracijomis arba kitais nustatytais

dokumentais. Tiekéjas turi buti pateikes leidima — higienos pasa verstis komercine tikine veikla, su

i
¢
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tiekéju turi buti pasirasyta tickimo — pirkimo sutartis. Kiekvieng karta atvezus krovinj turi bati
pateiktas prekiy ir krovinio vezimo vaztarastis.

Jeigu pazeistus produktus priimate, juos bitinai fiksuokite produkcijos priémimo Zurnale ir

pildykite akta.
MAISTO ZALIAVU IR PRODUKTU PRIEMIMO ZURNALAS

Gavimo Zaliavos Vaztarasc¢io Gamintojas, | Priémimo | Temp. | Trukumy | Priémusio Parasas
data arba ar kokybe tiekéjas rezultatai | C, jei | Salinimo asmens

produkty patvirtinancio (atitinka, biina veiksmai pareigos v.

pavadinimas | dokumento neatitinka) pavardé

Nr.

&g 4 1S5 00T S PPERPSSRR

(vardas, pavardé, parasas)

MAISTO ZALIAVU IR PRODUKTU LAIKYMO ZURNALAS
(Pildoma atskirai kiekvienam Saldymo ar Siluminio laikymo jrengimui)
Irengimo Nr. ......

Kontrolés daznis: ne reciau kaip karta per diena.

Saldymo | Termometro | Koregavimo Uz laikymg
Data Laikas jrenginio | parodymai t° | veiksmai atsakingo asmens y
. ParasSas
Nr. C vardas, pavardé

Siame Zurnale raomi $aldytuvy ir $aldikliy kontroliniy termometry parodymai. Kritinés ribos:
Saldytuvo — nuo 0° C iki +6° C, saldiklio — ne aukstesné kaip -18° C arba pagal gamintojo

nurodymus produkto Zurnale.

PALTKITNO L
(vardas, pavardé, parasas)
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Mikroorganizmy augimg skatina per trumpas ar per Zzemoje temperatiroje atliktas terminis
paruo$imas, maisto produkty laikymas kambario temperatiiroje, ilgesnis atSildymo periodas, létas
pagaminto maisto atvésinimas, karsto maisto laikymas pazeidziant higienos normy reikalavimus.

temperatiira pasiekia +75°C, mikrobai ziiva. Parodymai registruojami:

SILUMINIO APDOROJIMO TEMPERATUROS IR LAIKO REGISTRAVIMO
ZURNALAS

Kontrolés daznis: kiekvieno kontrolinio kepimo ar virimo metu registruojama t° C ir laikas. Ne
reciau kaip karta per dieng, maziausiai vienam pasirinktinai Siluma apdorojamam patiekalui ir
(arba) gaminiui matuojama temperattira patiekalo viduje.

Kritinés ribos: mésos gaminiams temperatiira ne Zemesné kaip +75° C, paukStienos ne Zemesne
kaip +82° C , Zvérienos — ne zemesné kaip +75° C (visam zvérienos asortimentui), iSskyrus

patiekalus, kurie pagal technologija termiskai apdorojami kitaip.

Uz Siluminj
Data Gaminio arba | Temperatira | Siluminio | Koregavimo | apdorojimag .
. .. . - . Parasas
patiekalo produkto apdorojimo veiksmai atsakingo
pavadinimas viduje trukmé asmens
(val., min.) vardas,
pavardé
Patikrino:

(vardas, pavardé, paraSas)

Valymo ir dezinfekavimo programos schemos ir grafikai turi biiti darbo vietose, lengvai
prieinami sanitaring prieziiirg atliekantiems darbuotojams. Svarbu, kad $iy taisykliy bty laikomasi
patalpy valymo procesuose — turi biiti paruosti patalpy valymo bei dezinfekavimo planai, lentelés.

Planas primena darbuotojams, kad jmonés patalpos, jranga ir darbo pavirSiai turi biiti tinkamai

valomi ir, jei biitina, dezinfekuojami.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

VALYMO DARBU REGISTRAVIMO ZURNALAS

Uz valyma
Data Valanda Patalpos ar jrenginio | Valymo risis, atsakingo Parasas
pavadinimas buidas asmens
v. pavardé
PAETKITNO ettt bbb b bttt b bR bt n bbb benne s

(vardas, pavardé, parasSas)

Vidiniai auditai yra privalomi ir atlickami pagal nustatyta tvarka. Direktoriaus jsakymu paskiriami

atsakingi asmenys. Auditas atliekamas 2 kartus metuose, ji atlieka restorano direktorius.

KOREGAVIMO VEIKSMU PLANAS

Patikrinimo Igyvendinama Igyvendinimo Atsakingas Igyvendinimo kontrolé
data priemoné data asmuo
nustatytiems (nurodyti kam -
Rasti reikalavimy pavesta Atsakingo
pazeidimai neatitikimams pasalinti Data asmens
pasalinti trikumus) parasas
PALTKIINO. ...ttt
(vardas, pavard¢, paraSas)
sk 8
¢
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

6 MOKYMO ELEMENTAS. ZVERIENOS PATIEKALU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

6.1. TECHNOLOGINE KORTELE , MARINUOTAS ELNIENOS SASLYKAS*

UAB"BRAVISIMA"

RESTORANAS "Medziotojy uzeiga"

Pusgaminio pavadinimas:

Patvirtinta -Direktorius
Ri¢ardas Maciulaitis

u ”
Data /)
RegNr. 24

Marinuotas elnienos Saslykas

Receptiiros Nr. 360155
Pusgatavo gaminio iSeiga: 5600 g.
Zaliavos pavad. Vnt. Bruto  |Neto
ISkaulinta elniena g 5500{ 5500
Citrina g 200 200
Baltojo vyno actas g 50 50
Juodi malti pipirai g. 15 15
Cukrus g 15 15
Ciobreliai g. 10 10
Viso: 5700{ 5700
[Seiga: 5600

Pusgamybos technologinio proceso aprasymas

[$kaulinta elniena supjaustomas gabaliukais, marinuojamassu prieskoniais 2 paras.

Sudareé:

Mo « Fxononmss Sana aima PLROFON TAX MIA
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

6.2. TECHNOLOGINE KORTELE
,STEIKAS IS STIRNIENOS SU ZALIUJU PIPIRU PADAZU*

UAB "BRAVISIMA" Patvirtinta - Direktorius
Ricardas Magiulaitis- —/
Data o

Gaminio pavadinimas :  Stirnienos steikas su Z.pipiry padazu ;’i; P y “‘-.;

Receptiiros Nr. : 900232 ‘ A ’

\ //

Kodas Zaliavos pavadinimas Mato vien.|  Brutto Netto | Savikaina
|110393 Stirniena kepsniams g 180 16) 6.41
|101415 Prieskoniai "Vegeta" g 3 3 0.07
101519 Cesnakai g 8 6 0.06
‘100402 Aliejus ml 60 60 0.31
j01521 Pipiriukai "Jalapeno" g 10 10 0.31
:100803 Sojos padazas g 15 15 0.19
100414 Sviestas g 10 10 0.08
1 10092 | Cukinija g 85 80 0.47
j00730 Morkos Sald. g 40 40 0.28
j00329 Ankstiniai zimeliai g 10 10 0.11
100013 | Vynas virtuvei ml 30 30 0.27
=7323001 | Sultinys kauly g 30 30 0.02
Viso 444 8.58
VISO A 858 |

Paruosto gaminio iSeiga : 444 g

Gamybos technologinio proceso apraSymas :

Stirniena kepsniams marinuojame ; kadagio uogos, ciobreliai, Cesnako supjaustytos sklitelés, j. pipirai).
Suporcijuota strinienos kepsnj kepame ant keptuvés po 5 min. i§ abiejy pusiy ir konvekcinéje ant kepimo
180- 200 laipsniu temp. dar 4-5 min. ISkepta stirnienos kepnj supjaustome 3- 4 riekelémis.

Kur kepé kepsnys | tas sultys ruoSiame padazg : dedame Zalius pipiriukus kons, soja pilame, sviesto.

Garnyras: Trodkiname sultinyje ir vyne, dedame druska, rozmarino. [ ) IP /¢ o T2y /) 27 e/

Sudaré : Direktoriaus Pavaduotoja

gamvoa B Q
7_‘_' a .
Jurga Cerniene //

%r;. -
MOkaAN « EXovoMin SAWAAITIA  FUSORON SARMIA

Kuriame Lietuvos ateit]
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE

6.3. STEIKAS IS SERNIENOS SU KRIENU - BRUKNIU PADAZU

UAB "BRAVISIMA"

Patvirtinta - Direktorius
Ri¢ardas Maciulaitis.

&

Data
Gaminio pavadinimas : Serno steikas su krieny-brukniy padazu .
| |
Receptiiros Nr. : 900231 W=\ I
\\‘ \ 4 /)f
\ /&)
Kodas Zaliavos pavadinimas Mato vien. Brutto Netto | Savikaina
101392 Sernas kepsniams g 200 160 4.00
101415 Prieskoniai "Vegeta" g 3 3 0.07
102103 Druska g 3 3 0.00
.100402 Aliejus ml 60 60 0.31
102026 | Obuoliai g 200 170 0.25
.100414 Sviestas g 10 10 0.08
|100297 Sdris pelésinis g 20 20 0.46
101167 Saldytos bruknés g 100 100 0.79
102414 | Krienai g 30 30 0.16
Viso 556 6.12
VISO 556 6.12
Paruosto gaminio iSeiga : 556 g
Gamybos technologinio proceso aprasymas :
Sernienos kumpis kepsniams marinuojasi: tendinas, éiobreliai, kadagio uogos, aliejus, j.pipirai)
Suformuojame steikg ir kepame ant plok§tumos po 5 min. i§ abiejy pusiy( 10 min.), tada dedame |
konvekcing 180-200 laipsniu temperatiroje ir kepame dar 3-5 min.
1§ obuolio isSimame séklas, apkepame ant sviesto. Ant obuolio dedame iSkeptg gerai Sernienos steikg, ant
virSaus uzdedame pelésinio sario trikampelj.
Padazas ruosiamas :( Bruknes su kuteruojame su krienais) ir pasildome . PR77EH A O FEL, ) ,7"/' C
Sudaré : Direktona navaduoloja —
Jurga Cerniené /
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

6.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

SelfCooking Control® rézimai -
aptarnavimo elementai

Jungiklis isjungtiffjungti

$eliCooking Control®

9 ruosimo bidai:

3 Kepsnial

3 Trumpai kepami patiekalai

R Priedai

Bulviy, gaminiai

Kiausiniy patiekalai/deseriai
Kepinial

3 Uzbaigimas Finishing®

Funkeinis mygtukas

Programavime 7éZimo mygtukas
Prog 350 programuy, turingiy ne daugiau
kaip 12 Zingsniy e

Centrinis nustatymo ratukas; -
turintis "Push® funkeija ... .
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Combi garintuvo réZimas

Kuriame Lietuvos ateit
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Jungiklls igjungtiffjungti

3 ruo$imo bidai:
% Myotukas "drégnas karstis"
30-130°C

Mygtukas "sausas kar$tis"
39-300 °C

Drégno ir sauso karstio 30-300 °C derinimas
{abu mygtukus spausti kartu)

af \m.” THLES ! L
DS 70%: -
alé (drégme galima nu

1
2l

L aiko mygtukas

Giluminés temperatiiros mygtukas
Hidroterminio apdorojimo mygtukas
Oro greicio mygtukas

GCool Down {ausinima)mygtukas

Funkcijy mygtukas

Programavimo réZimo m ukas
m’l g ygt

. Centrinis nustatymo ratukas, turintis
“push" funkcija

P
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Saugumo nurodos

Démesio:

Neteisingas jrangos instaliavimas, nustatymas, aptamavimas,

techning prieZidira arba pakeitimai jrangoje gali pakenkti, suZeisti arba mirtinai
suzaloti. Prie pradédami naudoti jranga, jdémiai

perskaitykite naudojimo instrukcija.

Jlisy saugumui: -
Prie §io jrenginio nelaikykite ir nenaudokite degiy dujy arba skysciy.

Kaip elgtis iSkilus pavojui ir pajutus dujy kvapa:

- nedelsiant uzdarykite dujy tiekima

- nelieskite elektros jungimo elementy

- gerai védinkite patalpas

- venkite atviros ugnies ir kibirk¢iu susidarymo

- paskambinkite ir i§ karto informuokite atsakinga dujy tiekéja
(jei neprisiskambinate dujy tiekjui, kvieskite gaisring).

"RESET" (tik dujiniams jrengimams)

Sutrikus degimo funkcijai, uZsidega "RESET GAS" simbolis.

Po 15 sek. pasigirsta garsinis signalas. Nuspaudus "RESET GAS" mygtuka,
automatinis degimas pradedamas i$ naujo. Jei "RESET GAS" simbolis oi -
15 sek.i§ naujo neuzsidega, dega lispsna ir jrenginys paruostas darbui. Jei
simbolis, nepaisant pakartotino spaudimo, vél uZsidega, praneskite klienty
aptarnavimo skyriui! -
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Bendrosios nuorodos / Jiisy saugumui

» Prasome skirfi laiko ir {démiai perskaityli Zemiau
esancias sauguma ir frangos aplamavimo
nuorodas.

» §ia knygelg saugokite lokioje vieloje, kad ji bet
kurivo metu bity prieinama kiekvienam variotojui.

+ §ls jrenginys turi bt naudojamas tik maisto
garinimui pramoningse virluvése.

» Bet koks kitas jrenginic naudojimas laikomas
naudojimu ne pagal paskir] ir lodél yra
pavgjingas.

» Valymo ir nukalkinimo priemonés bei priklausantys
priedai gali biiti naudojami lik Sioje aplamavimo
Instrukcijoje apradytam likslui, Bet koks kilas
naudojimas yra netinkamas ir todél pavojingas.

» Pries pradédami naudoll jrenginj troSkinimui
isitikinkite, kad darbo kameroje nebdty valiklio
ir indy plovimo tableciy likuciy. Galimus valiklio ir
indy plovima tableciy liku¢ius paSalinkite ir
nuskalaukite rankinlu dusu.

+ jrenginys aplarmaujamas rankiniu bidu.
Defeklams, kude alsirado dél smailiy, astriy ar
kitokiy daikly panaudajimo, nelaikoma garantija.

» Tik specialiai apmokyliems varlolojams leidZiama
naudotis jrenginiu.

» jrangos naudolojas turi nuclat duoti saugumo
Instrukcijas aplamaujanciam personalui.

» Narint iSvengti nelaimingy atsilikimy arba
irenginio defekty, rekomenduojama, kad jrangos
naudotojas nuolat apmokyty personalg.

DUMESIO! Tiksinti kasdien pries

jjungiant

» uzsklesti oro nukreipimo skarda virSuje ir
apaioje.

+ Pakabinimo stova arba veZimélj su lentynomis
pritivrtinti darbo kameroje pagat relkalavimus.

-
L3
- :.
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Bendros nuorodos

« Dureliy stiklo, i§orinio korpuso ir pridétiniy detaliy
temperattra gall bati aukStesné nej 60 °C.

+ Prie jrenginio nerekomenduojama statyli
§iluma skleidziangiy prietaisy (pvz. grilly,
gruzdintuvy ir kt.).

» Jei ilgesnj laika nenaudojale jrenginio (pvz. per
nakt]}, paiikite jrenginic dureles lrupulj praviras.

« Nedirbant iigesni laika uzsukite vandens ventil|
ir ijunkite energijos (dujy ir elektros) tiekimg |
frengini.

» Pa jjungimo arba tuo melu kai kraunama
operaciné sistema, darbo kameros apSvietimas
gali kelis kartus {sijungti ir Ssfjungti.

» Grilinant ir kepant (pvz. viS€iuka} visada turi biti
{statyla surinkimo 1alpa taukams.

Statant stalo rengimus su gamintojo originaliais
standariiniais postamentais arba apatioje
esanciomis spintelémis, didZiausias darbinis
atstumas iki virSutinio jkrovimo sudaro 1600 mm.

PERSPUJIMAS - jei talpa pripildoma

skysCiu arba patiekalo ruosimo metu
susidariusiu skystu misiniu, negalima naudot}
aukstesniy jkrovimyy, iSskyrus tuos, kurivos
aptarnaujantis asmuo gali gerai matyti.
Lipdukas su nuoroda pridétas prie [renglnio,

DUMESIO!

» karéti garai (pavojus nudegti)!

» talpos und grotelés yra [kaite |

« atkreipti démesj leisingq | véiméllo
pritvirtinima.

Mokymy medziaga
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Bendrosios nuorodos / Jiisy saugumui

Displejaus simboliai

Norint iSvengti bereikalingo energijos naudajimo
velkiant jrenginiui displejuje pasirodangiy simboliy
intensyvumas automaliSkai sumazinamas

2 pakopomis. Po 10 min. simboliy inlensyvumas
sumazinamas pirma karta. Dar po 10 min. simboliy
intensyvumas vél sumazinamas. Palielus displejy
arba alidarius darbo kameros duris simboliy
intensyvumas aulomatiskai atsistalo  normalia
padet].

Jei Jisy jrenginys jjungtas ligiau nei 20 min. ir
nepasirenkate jokios funkcijos arba CleanJet®, {ai
automatiskai aklyvuojama energijos taupymo
schema ir displejuje rodomas tik laikas ir data.

Tik dujiniams jrengimams

* jei Jiisy jrenginys sumontuotas po gary
surinkeju, tai gary surinkéjas furi bati jjungtas tol,
kol irenginys veikia.

« Jei JUsy jrenginys prijungtas prie kamino, gary
surinkimo vamzdis turi bati valomas pagal
alitinkamos Salies direktyvas. Dél Sio klausima
susisiekite su savo monfuotoju.

« Nedekite daikty ant jrenginio iSmetamuju dujy
vamzdzio.

* Erdvé po jrenginiu negali biati blokucjama arba
uZstatoma jvairiais daikiais.

» jrengin galima naudoli tik aplinkaje, kurioje néra
véjo.

ikrovimas/iSémimas

I§ iéto atidaryti jrenginio duris.

Atidarant automatiSkal iSsijugia kaitinimas ir
vedinimo ralas.

Integruotas védinimo ralo stabdis aktyvuojamas.
Védinimo ratas pamazu {sibégéja. Nelieskite
védinime ralo.

Talpas arba groteles lik tada pa3auti, kai
pakabinlmo stovas linkamal vZsifiksuoja arba
vezimelis su tentynomis jstOmiamas iki galo,
uZblokuojamas, o sklgstys uZdaromos.
Naudokite tik karsciui alsparias originalias
[rangos gaminiojo dalis.

Nuoroda:

Darho kameros durys furi uZsitrekimo funkcija,
Pastatomo jrengimo durys tik tada sandariai
udarylos, kai dury rankena yra vertikalioje
pozicijoje.

jrenginiai su pakabinimo stovu (6x1/1 GN,

6x211 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN)

ISimti

Pakabinimo stova lengvai pakelti ir iSkelli i
priekinés uZtvaros. Pakabinimo stova stumi | darbo
kamnera.

Pakabinimo stova spausti | virsy, pakelli i3
fiksavimo viet. Pakabinti atvirkStine tvarka.
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Bendrosios nuorodos / Jilsy saugumui

Vezimélis su lentynomis Darbas su veziméliy, kuriame sudétos lekités

Atkrelpkite demes] | ai, kad guminés lemperatiros

jutlklis visada turi bti {statytas { keramikin] vamadi,
i R s 1T :

Darbas su veZiméliu, léksciy surinkimo

veziméfiu ir transportavimo véziméliu bei stalo

prietaisais {galimi variantai):

- iSimli pakabinimo stova.

- istdmimo bégj padéti jrenginio apadicje ir
uZftksuoti.

A Démeslo!

I§lmant veZimél| su lékstémis turi buti iSimtas
ir giluminés temperatiros jutiklis ir jstatomas |

-Ai}(reipkile démes] [ {al, Ifad [rengirp_as: istimimo bégj.
priderinamas ir suvienodinamas prie tikslaus
transporlavimo vézimelio aukscio.
- jstumti veZimelj su lentynomis arba I&k3ciy Démesiol
surinkimo vezimel + uzdaryi GN talpy tvirtinimus, esanélus
- Vezimeélj su Jentynomis arba l&k§éiy surinkimo :;i?%m o veiirl:glyj ol '
vezimélj jstumti iki atsimuSima ir uZfiksuoli . et ees .
sklendémis + Vezimélj su lentynomis, [aksciy surinkimo
T avi simals orie reninio turi bl vezimélis, transportavime veZimaélis Ir jranga,
) [anspo awn-.m. vfazllmels prie renginio tur b sumontuota ant ratuky esant nelygiam
uzfiksuotas laikiklials. pavirSiui arba sleksciui gali apsiversti.

- VeZimélj su lentynomis arba I&ks&iy surinkimo

vezimélj alSauti ir iStraukti. . . N

. . . jrenginio dydis max. [krovimo kiekis

- Transportuojant Vezimélj su lentynomis arba 6xi/t GN 30 kg (1 jkrovimas max. 15 kg)

lekséiy surinkimo veZimél] bitina atkreipli demest | 10x1H GN 45 kg {1 jkrovimas max. 15 kg)

lal, kad vezimelis uzsifiksuold, 20xIMGN 90 kg (1 jkrovimas max. 15 kg)
transporiavimo apsaugos laikikiiuose.

- Talpas su skystiu bitina uzdengti ir uZtikrinti, kad 6x2/1 GN 60 kg {1 {krovimas max. 30 kg)

nek‘im{ pavojus nusiplikyti, jei skystis iSsiiiety per 10x2M1 GN 80 kg (1 [krovimas max. 30 kg)

krastus. 20x2/11 GN 180 kg (1 [krovimas max. 30 kg)
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Bendrosios nuorodos / Jisy saugumui

jlungtant jrenginj, displejuje gali pasirodyti auksCiau
minéta nuoroda. Tai reigkia, kad gary generalorius
dar nepripildytas vandeniu. Pripilus vandens,
simbalis dingsta autemali§kai. Jef simbolis
nedingsta, patikrinkite, ar alsuktas vandens
Siaupas ir ar neuzsikim3es filtras prie vandens
padavimo sklendés (magnetinis ventilis)

Giluminés tempratiiros jutiklis

» Gilumines temperatiros jutiklis gali bati karslas
— naudoti virfuvines pirstines

« Giluminés lemperatiros jutikij prie3 naudojimg
atvésinti Saltu vandeniu.

+ Neleisti gituminés temperatdros jutikiiui iSlysti i§
darbo kameros.

+ Pried i§imant paSautus gaminius, IS gaminiy iSimti
giluminés temperatiros jutiklj.

» Gilumin termemelra visada iki galo jstatyti { tam

tikslul skirta laikiki; — pavajus, kad bus sugadintas.

Cool down {ausinimas)

Darbo kameros ausinimui naudokite funkcija "Cool
Down" (ausinimas).

Démesio!

« Veikiant "Coof Down", sukasi vedinimo ratas
esant atidarytom durims!
+ Funkcija "Cool Down" paleisti tik pagal

iaisykles uisandarinus oro nukreipimo skarda.

« Nelleskite védinimo rato.

« jrenginio negalima ausinti Saitu vandeniw

N7
K

Rankinis dusas

» Norint naudoti rankinj duga, [{ istraukti bent 20 cm.

» Rankinis dudas neluri fiksavima pozicijos. Rankinj
dusa traukiant stipriau nei leidZia esantis
maksimalus Zamos ilgis, gali bili pazeista Zama.

» SpaudZiant rankinio duSo mygtuka gafima
pasirinkti 2 dozavimo pakapas.

« Rankinis duas susivynicja automaliSkai.

« isitikinkite, kad po rankinic duo panaudojimo
Zama susivyniojo ik galo.

Démesiol

» Rankinis duas ir vanduo 15 jo gali bti karsti!

Aplinkos temperatiira

Jei apfinkos temperalira Zemesné nei +5°C,
reikia alkreipti démesi i tai, kad darbo kamera
prie3 pradedant naudoli jrenginj baty pasildyta iki
kambaric lemperatdros (> + 5 °C).

Valymas

« Prie§ pradédant valyma CleanJet? pakabinimo
slovus arba vezimél| su padéklais biitina darbo
kameroje [statyti pagal reikalavimus.

» Atkreipkite demesi | tal, kad Jasy rengimas, net
gi naudojant lik Drégno Karsdio (T foéklnlrno)
funkeija, turi biti kasdien valomas.

» Jel iigesnj laika nenaudojate jrenginio (pvz per
naktj), palikite jrenginio dureles truput] prawras

+ Regulieriai | darbo kamera pilti augalinio ahejaus
arha riebaky.
« Nevalyti jrenginic auklo spaudimo vahkhu

Mokymy medziaga
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Bendrosios nuorodos / Jiisy saugumui

« Nenaudoli rilgaciy ar rug&ciy gary, kitu atveju bus Namy technika

pazeistas chromo-nikelio-plieno pasyvusis , .. . .
e . » Tikrinimo, techninio aptarnavima darbus ir
sluoksnis ir i | spalva. :

uoksnis ir prietaisal gali pakeisil spava, remonta gali aliikti tik specialistal.

« \iadovaukités ant valiklio pakuotés esanéiai
acovad iio pakuotés esancials « Alliekant tikrinime, fechninio aptamavimo ir

nurodymais. e ol e

. e s . remonto darbus, bitina iSjungti jrengin( 1s

» Apie valymo eiga Zidr. | instrukcija. energijos Salfinio.

* Naudokite tk franginio gaminiojo valymo - Montuojant jrengin} ant ratuky, judgjimo laisve turi
premones. o biti apribota ikl tokio lygio, kad pajudinant jrengini

« Nenaudoti Sveilimo priemaniy arba braizanciy nebiily padeisti energijos, vandens Ir nuoteky
valymo priemoniu. vamzdzZial bei laidai. Jei jrenginys pajudinamas,

« Maiininto oro filtra 1 karlg per ménes{ iSimti ir furi bt uztikdnta, kad energijos, vandens ir
igvalyli (Zitr. | Namy techning franga). nuoleky vamzdZiai bel laldai boty tinakamai

izoliuoli. Jei [renginys slatomas | pradine pozicija,
_ bitina utikeinti, kad judéjimo apsaugs, energijos,
t . s Démesiol vandens if nuoteky vamzdziai bty prijungiami
) pagal nurodymus
+ Jei [rengimas nevalomas arba nepakankamai
valomas, tai nuséde riebalai arba maisto
likuiai darho kameroje gall uZsidegti.

« Naudokite tinkamus apsauginius drabuZius, Techninis aptarnavimas

piritines, akinius ir kauke. « Norint jsitikinti, kad Jasy {renginys yra
* |renginyje nelaikyti plovime ir skalavimo nepriekaiSingoje techningje bikl¢je, batina bent
tableéiy, viena karlg per metus atiikti techninj
aplamavima, kuri vykdyty [galiotas serviso
. s darbuotojas.
Nukalkinimas !

« Atkrelpkite démesi i tai, kad garo generatorius
esant reikalui tur biti nukalkintas
{zidr. { instrukeija. ). ‘ : s Pavojus]

! » Auksta jtampal
& o « Prie$ atidarant serviso dureles ir pries
Demesiol atliekant darbus su srove praleldZianéiomis
« stiprils cheminiai skysclai - pavojus dalimis, jrenginj reikia atjungti i8 tinklo.

nusideginti!

» Noradami i§vengti pavojaus audiniams ir

* gvelkatai, batinal naudokite:
apsauginius drabuZius, apsauginius akinius,
apsaugines pirstines, apsaugine kauke bei
jrenginfo gamintojo nukalkinfmo priemones.
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6.5. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

KEPIMO KROSNELE, VEIKIANTI NAUDOJANT LAVOS AKMENIS MOD. 50

| — INSTALIAVIMO INSTRUKCIJA
Il - IVESTU DUJU PAKEITIMAS
[l — NAUDOJIMO INSTRUKCHIA

Atkreipkite démesj

Irenginys yra skirtas pramoniniam naudojimui ir juo turi naudotis apmokyti darbuotojai.

Irenginys gali veikti tik tuomet, jei bus laikomasi $ios instrukcijos.

Irenginys gali veikti tik tuomet, jei yra naudojami lavos akmenys.

3.1 - UZDEGIMO INSTRUKCIJA

- Lavos akmenis, kurie jsigyjami kartu su jrenginiu, padékite ant tam skirty groteliy,
stengdamiesi juos paskirstyti taip, kad susidaryty viengubas tolygus sluoksnis ir kad nebiity
sangridy;

- Isitikinkite, kad dujy reguliavimo rankenélés biity I-0je pozicijoje “CHIUSO” (“I§jungta”);

- Atsukite dujy tiekimo Ciaupa;

- Paspauskite dujy reguliavimo rankenéle ir sukite ja pries laikrodZio rodykle taip, kad 18 1
pozicijos “CHIUSO” (“I§jungta”) ji atsidurty 2 pozicijoje “ACCENSIONE PILOTA” (“Pirminis
uzdegimas”).

- Ranken¢le spauskite iki galo ir tuo paciu metu, laikydami nuspausta dujy reguliavimo
ranken¢le, paspauskite vieng ar kelis kartus atitinkamg piezoelektrinio degtuvo mygtuka, kol
uzsidega pirminis degiklis (liepsng galima matyti pro anga, skirta pirminés grupés uzdegimui
rankiniu biidu).

Taigi rankenéle keleta sekundZiy laikykite nuspaustg. Atleidus rankenéle, pirminé liepsna
nebeuzgesta. PrieSingu atveju pakartokite Siame punkte aprasytg veiksma;

- Tuomet, norédami uzdegti pagrindinius degiklius, sukite rankenéle¢ pries laikrodzio rodykle
taip, kad ji atsidurty 3 pozicijoje “MASSIMO”. Degikliai veiks maksimaliu galingumu.

Norédami sumazinti liepsng, spauskite rankenéle ir sukite jg prie§ laikrodZio rodykle taip,
kad ji atsidurty 4 pozicijoje “MINIMO”

- Norédami uZzgesinti pagrindinius degiklius, paliekant degti pirminj degiklj, rankenéle

atsukite ties 2 pozicija “ACCENSIONE PILOTA” (“Pirminis uzdegimas”).
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- Norédami uzgesinti pagrindinius degiklius bei pirminj degiklj, atsukite rankenéle j 1
pozicija “CHIUSO” (“I§jungta”™).

Tuo atveju, jei neveikia piezoelektrinis degtuvas, galima uzdegti rankiniu bidu: pirminé
liepsna uzdegama degtuko arba elektrinio Zziebtuvo pagalba specialiai tam skirtoje angoje

priekiniame skyde. Po to kreipkités j techninés pagalbos centra.

3.2-PASTABOS VARTOTOJUI

Pries pradédami gaminti maistg, uzdekite deSinés pusés ir kairés pusés degiklius, atsukdami
rankené¢les ] pozicijg “MASSIMO” ir palikite 30 min., kad visiSkai sudegty ir susinaikinty
techniniai riebalai, panaudoti jrenginio gamyboje.

Norédami iSimti riebaly surinkimo vonele, kai kepimo krosnelé yra jkaitusi, naudokités
pirStinémis.

Irenginio gedimo atveju uzsukite dujy tiekimo ciaupa ir kreipkités i techninés pagalbos
tarnyba.

Tuo atveju, jei jrenginys nenaudojamas ilga laikotarpj, uzsukite dujy tiekimo ¢iaupg ir
kruopsciai iSvalykite degiklius bei detales i§ neriidijan¢io plieno, pastargsias padengdami plonu

vazelino aliejaus sluoksniu.

3.3 - PATARIMAI MAISTO RUOSIMUI

Kepimo grotelés, kurios jtaisytos jrenginyje, yra dvipuses, t. y., turi pavirsiy kepti mésai ir
pavirsiy kepti Zuviai.

Meésos kepimo atveju, kai kepimo krosnelé jkaista, maistg patartina ruosti, dujas atsukant |
minimalig pozicijg. Ypatingai riebios mésos atveju (kiauliena, kastruoty gyvuliy mésa, maltos
kiaulienos gaminiai) maistg patartina gaminti ant pasvirusiy kepimo groteliy, reguliuojant pasvirimo

kampa pagal riebaly sudétj.

IV - PRIEZIURA IR VALYMAS
Visus prieziiiros ir valymo darbus turi atlikti tik kvalifikuoti specialistai.

Irenginys turi buti tikrinamas periodiskai, vieng karta per metus.

4.1 — CIAUPU TEPIMAS

Periodiskai, vieng karta per metus, dujy ¢iaupai turi buti sutepami tepalu.
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4.2 — KAI KURIU DETALIU PAKEITIMAS

Pakeisti detales privalo tik kvalifikuoti specialistai. Jrenginio veikimas néra garantuojamas

tuo atveju, kai naudojamos ne gamintojo jmontuotos detalés arba kai atliekami kokie nors jrenginio

pakeitimai.

4.3 VALYMAS

Kiekvieng dieng iSimkite riebaly surinkimo voneles bei voneliy dangcius ir i§valykite juos

drungnu muiluotu vandeniu.

Kiekvieng dieng iSvalykite kepimo groteles.

Vieng kartg per savaite iSimkite lavos akmenis ir atramines lavos akmeny groteles, iSimkite

degiklius ir po vieng iSvalykite juos Sepeciu.

Pastabos Valymui nenaudokite net ir atskiesty chloro turin¢iy medziagy (natrio

hipochlorito tirpalo, chloro vandenilio ragsties, ir kt.).

MOD. 50 DALIU SARASAS

01 Dujy degiklis

02 Dujy kanalas ] pirmin; degikl] @ 6
03 Dujy j¢jimo vamzdZio gaubtas

04 Metalin¢ tarpiné, uzdengianti angg
020

05 Sujungimo verzlé @ 6

06 Dvigubas kiiginis Ziedas O 6

07 Zvaké

08 Pirminis degiklis

09 Pirminés grupés laikiklis

10 Fiksuotas purkstukas

11 Kairioji termopora 150 cm

12 Riebaly nutekéjimo kanalas

13 Galinis skydas 1§ nerudijancio
plieno

14 Pirminés grupés tvirtinimo varztas

4,2-10

26 Ranken¢lé

27 Kepimo grotelés is ketaus

28 Lavos akmenys

29 Atraminés lavos akmeny grotelés

31 Kairysis kabelis 100 cm

32 DeSinioji termopora 150 cm

33 DeSinioji  Soniné¢  sienele¢ 1S
nertidijancio plieno

35 Valdymo skydas

36 Reguliavimo ranken¢le

37 Pagrindinis dujy vamzdis

38 Dviguba kiiginé verzlé¢ @ 10

39 Dvigubas kiiginis ziedas @ 10

40 Oro, einancio ] degiklj, reguliavimo
Jtaisas

41 Dujy Ciaupas

42 Dujy kanalas 1 deSinjjj tity

i
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15 Metalin¢ tarpiné, uzdengianti
varzty anga @ 12

16 Vidinis korpusas

16/20 Galinis groteliy  pakélimo
strypas

17 Universalus tvirtinimo varztas 3,8-
10

19 Kairioji  Soniné sienelé 1S
nertdijancio plieno

20 Piezoelektrinis degtuvas

20/1 Degtuvo verzle

21 Reguliuojamos kojelés

22 Riebaly surinkimo vonelé

23 Vonelés dangtis

24 Tuty atrama

25 Rankenélés tvirtinimo varztas

kolektoriy @ 10

43 Dujy kanalas j kairjjj tiity kolektoriy
010

44 Tutos

45 Priekinis skydas i§ neradijancio
plieno

46 Groteliy pakélimo svirtelés fiksuotas
dantytas ziedas

47 Groteliy pakélimo rankenélé

48 L formos svirtelé

49 Spyruokle

50 Soninis groteliy pakélimo strypas

51 Pilnas groteliy pakélimo jtaisas

52 Centrinis svirties atramos profilis

53 Desinysis svirties atramos profilis

v
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7 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS
7.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas — savarankiSkas technologiniy operacijy atlikimas, jrengimo paruoSimas darbui, jo

valdymo pademonstravimas, egzotinio karstojo Zuvies, zZvérienos patickalo pagaminimas. Atlikimo

kokybés vertinimas ir aptarimas.

Uzduoties apraSymas:

1. SavarankiSkas egzotinio karStojo zuvies, Zvérienos patiekalo pagaminimas ir patiekimas,

naudojantis technologine kortele. Patiekaly asortimentg galima rinktis is:

Cilieti¥kas jiros eSerio didkepsnis su kokosiniu $afrano padazu (217 psl.)
Zaliakriauklés midijos, uzkeptos siiriu ir kedro riesutais (220 psl.)

Jary Sukutés konjako padaze (221 psl.)

Sraigés uzkeptos su ¢esnakiniu sviestu (223 psl.)

Steikas i$ stirnienos su zaliyjy pipiry padazu (241 psl.)

2. Indy, jrankiy, inventoriaus, jrengimy parinkimas.

3. Garnyro, padazo parinkimas ir pagaminimas

4. Egzotinio karStojo patiekalo patiekimas.

5. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

6. SavarankiSkos uzduoties atlikimo laikas — 6 val.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

UZduotis atlikta. Atliekant uzduoti mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.

i
-
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MODULIS S.2.3. PATIEKALU GAMYBA, TAIKANT VIRIMA ZEMOJE
TEMPERATUROJE

1 MOKYMO ELEMENTAS. PATIEKALU GAMYBOS, TAIKANT VIRIMA ZEMA

TEMPERATURA, TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS

RESTORANE ,,CARSKOJE SELO**

1.1 SAVIKONTROLES PROGRAMA IR JOS VALDYMAS IMONEJE
»CARSKOJE SELO“

Restoranai ,,Carskoje selo®, kurie bus atidariné¢jami Lietuvos respublikoje, yra diegiamos
GHPT (Geros higienos praktikos taisyklés), skirtos vie$ojo maitinimo jmonéms;

Uz Lietuvos respublikos riby (ES ir NVS) gali buti taikomos GHPT (Geros higienos
praktikos taisyklés), skirtos viesojo maitinimo jmonéms arba RVASVT (ISO 22000:2005) —
(Rizikos veiksniy analizés svarbiy valdymo tasky) sistemos;

Abi sistemos negali biiti taikomos vienu metu;

Savikontrolés sistema turi biiti parinkta atsizvelgiant j Salies VET ypatumus ir reikalavimus
(NVS salyse gali biiti taikoma tik ISO 22000:2005);

PAGRINDINIAI DOKUMENTACHOS RENGIMO PRINCIPAI

Kiekvienam, naujai atidaromam restoranui ,,Carskoje selo* privalo biiti parengtas privalomyjy

dokumenty segtuvas, kuris reikalingas diegiant abi programas:

i
-

Kuriame Lietuvos ateit

Segtuvas privalo biiti paruostas, likus ne maziau nei 15 darbo dieny, iki restorano atidarymo;
Segtuvg paruoSia Kokybés skyrius ir pateikia restorano vadovui (padalinio gamybos
vadovui);
Segtuvas privalo buti laikomas saugiai kabinete ir lengvai pasiekiamas tikrinanc¢ios
instancijoms;
Segtuvo pagrindiniai dokumentai:

1. Isakymas — dél GHPT sistemos arba ISO 22000:2005 (kopija);

2. Objekto technologinis brézinys, su aiskiai iSdéstyta gamybine jranga;

3. Objekto “Ekspertizés protokolas” — iSduotas ir patvirtintas Visuomenés sveikatos

centro arba kitos tos Salies institucijos (ekspertizés protokolas iSduodamas
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Maisto tvarkymo pazyméjimas — iSduotas Maisto ir veterinarijos tarnybos arba kitos
tos Salies veterinarijos tarnybos. Pazyméjimo iSdavimas priklausomai nuo Salies
parengty reglamenty, tai gali uztrukti nuo 7 iki 30 dieny)

Geriamojo vandens tyrimo protokolas, cheminis arba mikrobiologinis (vandens
tyrimai atliekami tik akredituotoje laboratorijoje — tyrimy trukmé priklausomai nuo
Salies parengty reglamenty gali uztrukti nuo 7 iki 14 dieny). Reikia nepamirsti
vandens terminy, nes be jy negaunami kiti svarbiis dokumentai;

Maisto produkty, zaliavy, pusgaminiy mikrobiologiniy tyrimy protokolai (atidarant
naujg objekta, tyrimy protokolai néra reikalingi). Pra¢jus 3 darbo ménesiams
reikalingi pirmieji maisto produkty mikrobiologiniai tyrimai. Pridedamas maisto

tyrimy grafiko pavyzdys (jis gali kisti priklausomai nuo $alies VET reikalavimy)

Pridedamas grafikas (pagal visas produkty grupes)

7. Sutartis su akredituota laboratorija (kopija);

8. Sutartis su “Kenkéjy kontrole” atliekancia jmong (sutarties kopija)

(sutartis yra privaloma, taciau kenkéjy kontrolés daznumas néra nustatytas. Pats
franCizés gavéjas nustato reikalinga daznuma) ;

9. Sutartis su “Valymo programg” parengusia, bei plovimo — dezinfekavimo medziagas
teikiancia jmone (taip pat privalo biti lydintis segtuvas su visy cheminiy medziagy
norminiais dokumentais — tos $alies kalba kurioje atidaromas restoranas;

10. Sutartis su “ne maisto atliekas” iSvezancia (Salinancia) jmone;

11. Sutartis su “maisto atliekas” iSvezanCia (Salinancia) jmone — maisto produkty
utilizavimo sutartis;

12. Lietuvoje atidaromam restoranui HN 15 : 2005 “Maisto higiena”, kitose Salyse — t0S
Salies nustatytas norminis higienos normos dokumentas (reglamentas, GOST
standartas);

13. Metrologinés patikros termometrams (vienas skirtas zaliems produktams, Kitas
skirtas paruostai produkcijai);

14. Darbuotojy med. patikros aktas (sveikatos patikros bei sveikatos Ziniy);

15. Maisto ir veterinarijos patikrinimo aktai, akty kopijos (segami eilés tvarka pagal
patikrinimus);

16. “Maisto kokybés valdymo sistemos” audito aktai (segami eilés tvarka pagal
patikrinimus.;

17. Indy, pakavimo medZziagy skirty vieSajam maitinimui atitikties sertifikatai,

“{; n 258
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Jei diegiama ISO 22000:2005 (pridedamas privalomyjy programy segtuvas)
Sanitarijos programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai atidaromam
rsetoranui);

Atlieky tvarkymo programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai
atidaromam rsetoranui);

Irengimy priezitiros programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai
atidaromam restoranui);

Patalpy priezitros programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai
atidaromam restoranui);

Pazeisty bei sulaikyty produkty programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama
individualiai atidaromam restoranui);

Personalo higienos priezitiros bei rengimo programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama
individualiai atidaromam restoranui);

Zaliavy priémimo ir kontrolés programa (ji ai¥kinama atskirai, rengiama
individualiai ~atidaromam restoranui). Si programa pateikiama detalizuota
tolimesniuose skyriuose — su kuria privalo bati supazindinti visi gamybos skyriaus

darbuotojai.

Pries atidarant padalinj (t.y. nuo 7 dieny iki maziausiai 3 dienu likusiy iki atidarymo), privalo buti

suzymetos:
- Darbo zonos;

- Gamybiniai skyriai;

- Sandé¢liavimo patalpos (Saldytuvai, sandéliai);

- SuZyméta jranga;

- Sunumeruota Saldymo jranga (nuo 1 iki ...);

- Numatyti darbo zony grafikai (jeigu to reikalauja Salies VET tarnyba);

- AiSkiai sukabintos darbo instrukcijos (naudojimasis cheminémis medziagomis);

- SuZymétas pjaustymo inventorius;

- Uz atliktus darbus atsakingas gamybos skyrius (technologas).

Pateikiamas Zyméjimo standartas

Produktus turite grieztai laikyti, pagal tai, kaip nurodoma viety Zyméjime (lentyny bei kity

priemoniy markiravime). Produkty laikymo zymeklius privalote uzklijuoti nustatytose vietose:

.- lo
e r

i
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Saldymo kameroje (3aldytuve) ant lentyny tam skirtose vietose;
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Saldytuvuose, ant $aldytuvy sieneliy (vidingje arba i$orinéje $aldytuvo dalyje);
Saldikliuose, ant $aldiklio sieneliy arba prie lentynos (vidinéje arba iSorin¢je
Saldytuvo dalyje);

Sausiems produktams laikyti skirtoje patalpoje ant lentyny tam skirtose vietose;
ISimtis picy kepéjy darbo stalui, Zymekliai neklijuojami.

Privalomieji yra S$ie viety zymekliai, juos privaloma uzklijuoti kiekviename
padalinyje:

Zymeklis privalo bati ai$kiai matomas ir aiskiai perskaitomas

SALTO CECHO PUSGAMINIAI

KARSTO CECHO PUSGAMINIAI

PIENO PRODUKTAI PAKUOTESE

GATAVOS MESOS GAMINIALI IS TIEKEJU

MESOS GAMINIAI PARUOSTI NAUDOJIMUI

NEVALYTOS, NEPLAUTOS DARZOVES IR VAISIAI

BARO GERIMALI

SULAIKYTA PRODUKCIA

ZALIA MESA

ZALIOS MESOS PUSFABRIKACIAI

ZALIA ZUVIS

ZUVIES PUSFABRIKACIAI

Kuriame Lietuvos ateit

Likusius Zzymeklius klijuokite, pagal kiekvieno padalinio gamybines galimybes.
Jeigu turite atskiras vietas tam tikry prekiy ar kity gaminiy laikymui, pazymékite ta
vietg - tuo zymekliu, kuris atitinka.

Tamsiu ir palenktu $riftu pazymétas produkty laikymo vietas turite ypatingai atskirti
nuo kitos laikomos produkecijos, ir prekes laikyti kuo zemiausiose lentynose.

SULAIKYTA PRODUKCIJA, privalote laikyti pa¢ioje Zemiausioje lentynoje.
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PATEIKIAMAS PAGRINDINIU ZONU ZYMEJIMAS

Saldytuvams

Saldikliams

Sausy produkty laikymo

vietoms

Salto cecho pusgaminiai

Saldyti miltiniai gaminiai

Prieskoniai

Karsto cecho pusgaminiai

Saldytos darzoveés

Biriis produktai (kruopos,

rieSutai)

Pieno produktai pakuotése

Saldyta Zuvis

Konservuoti produktai

Pieno produktai paruosti

Saldyta zalia mésa

Padazai, aliejai

gamybai

Valytos-plautos darzovés Saldyta konditerija Darzovés
nepjaustytos

Valytos pjaustytos darzoveés | Gatavos mésos produkcija Gérimai

(pasaldymui)

Gatavos mésos gaminiai i§

tiekéjy

Saldyti vaisiai

Bakal¢ja (kava, arbata,

sausainiai)

Mésos gaminiai paruosti

naudojimui

Desertai i§ gamybinio baro

Kiti gamybinio baro gaminiai

Nevalytos, neplautos

darZzovés

Baro gérimai

Sulaikyta produkcija

Konservuoti produktai
atidaryti

Zalia mésa

Zalios mésos pusfabrikaciai

i
¢
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Zalia Zuvis

Zalios zuvies pusfabrikaciai

Desertai

Padazai

Nepaminétas vietas markiruokite pagal poreikj.

PJAUTYMO PEILIU IR LENTELIU
MARKIRAVIVIAS

VIRTOS MESOS
PUSGAMINIAI

PIENO PRODUKTAI
KONDITERIJA / DUONA

Nuo pat pirmos darbo dienos privalome laikytis produkty priémimo tvarkos, kuri atitinka GHPT ir
ISO 22000:2005

PRODUKTU PRIEMIMAS

Zaliavy, komponenty ir gatavos produkcijos priémimo schema

Mo« Fxononms Saw A PLROFON TAX MIA

Kuriame Lietuvos ateit]
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PROCESO ZINGSNIAI

1. Pristatymas

2. ldentifikavimas

A 4

3. Rasiavimas

|

Priémimas
— 4, Kontrolinis svérimas,
skai¢iavimas
5. Kokybés patikrinimas
v
6. Dokumentavimas
—
6. Transportavimas laikymui
P 263
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ZALIAVU PRIEMIMO PROCESO ZINGSNIAI
Identifikavimas

Ikraunamos prekés priémimo vietoje sutikrinama pagal prekiy ir krovinio vezimo vaztarastj ar
gautas kiekis tikslus ir ar atvezta uzsakytos riSies preké, patikrinamas galiojimo laikas,
zenklinimas. Radus neatitikimy prekés grazinamos pakeitimui ar kitaip atitaisoma padaryta zala.
Rusiavimas

Patikrinamos atveztos prekés (pagal riisis) vizualiai dél kokybés ir saugos: ar nesugedg, ar
nepazeistos pakuotés, ar neuztersta gabenant ir kt.

Radus neatitikimy — zaliavos, medziagos, komponentai, gatava produkcija iSkart gragzinama.
Grazinimo procesg reglamentuoja ,,Produkcijos sulaikymo ir pasalinimo i$ rinkos* programa.

Kontrolinis svérimas arba vienety skai¢iavimas

Sur@iSivota ir patikrinta gaunama produkcija, prekeé, Zaliava sveriama arba skaiciuojama, kad
patikrinti dokumentuose jrasyta kiekj. Maisto produktai, Zaliavos sveriami netiesiogiai ant
svarstykliy su tara. Jei teikiama produkcija skai¢iuojama, tai jos kiekis jvertinamas skai¢iuojant.
Pasvertos zaliavos, komponentai ir gatava produkcija patalpinama j jmonés tara, kurioje bus
sandéliuojama.

Kokybés patikrinimas

Temperatiiros, Svaros ir kitos saglygos bus fiksuojamos produkty priémimo kontrolés lenteléje, kuri
pateikiama viename segtuve, kartu su GHPT (ISO 22000:2005) programy dokumentais.

Dokumentavimas

Maisto produktai priimami tik su kokybés atitikties deklaracijomis arba kitais nustatytais
dokumentais.

Tiekéjas turi buti pateikes leidima — higienos pasg verstis komercine tikine veikla.

Su tiekéju turi buti pasiraSyta tiekimo — pirkimo sutartis.

Kiekvieng kartg atveZus krovinj turi biiti pateiktas prekiy ir krovinio veZimo vaZtarastis. Sutikrinus
prekes pasiraSomas vaztaraStis, jmonei lieka originalas, tiekéjas pasiima dublikatg. Dokumentai

segami | segtuva su kitais vaztaras¢iy dokumentais.
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PRODUKTU PRIEMIMO KONTROLES LENTELE

Produkto Temperatura | Krit | Vizualiai Kore | Kitos
pavadinimas gavimo metu | iné | patikrinta, gavi | nuoro
riba | Vardas Pavardé mo dos
parasas veiks
mai
+6
+6
+6
-18
-18
-18

Transportavimas laikymui

Zaliavos, komponentai, gatavos prekés nuneSamos, arba nuvezamos ] laikymo vieta: sandélj,

Saldytuva Saldiklj.
KONTROLES ZINGSNIAI
PRIEMIMO KONTROLE
Nuoseklus Periodiskas Atsakingas asmuo
tikrinimas tikrinimas
Sutartys su 1 kartg per pusmet] | Tiekimo vadove
tieké&jais
Kokybeées Kiekvieng karta Priéméjas
pazyméjimai, priimant, jei
sertifikatai nesusitarta kitaip
(ilgesnio termino
pazymejimas)
Saskaitos - Kiekvieng karta Priéme¢jas
fakttiros priimant
Transporto Kiekvieng karta Priéméjas

i
¢
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priemong priimant
Prekes Kiekvieng karta Priémejas
priimant

PRIMAMU PREKIU TOLIMESNIO LAIKYMO BEI PASKIRSTYMO SCEMA

1. Fenklinimas

3.1. Iipskavimas 3.2, Atlislu Zslinimas 3.3. Buddjimas
4. Laikymas:
4.1, Sandélyja 4.2, Saldvuve 4.3, Sadiklyja 4.4, Spintsléja

Zemiau pateikiamas detalus $ios schemos aprasymas:

Zenklinimas

e R B ——

3. Priczitira

l

&, Dolovmentavimas

|

7. Bateikimas zzmyhe

nebiity sumaiSyti su naujai atveztais produktais.
Naujy produkty riiSiavimas

Sandéliuojamy zaliavy, komponenty, gatavy medziagy liku¢iy zenklinimas, kad jie

Laikoma, atsizvelgiant j etiketés nurodymus: temperatiirg, laikymo sglygas, galiojimo laika.

Atveztas prekes priéme ir atgabene iki laikymo vietos turime suskirstyti pagal laikymo vieta:

- Laikomi sandélyje.

g
)
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Laikomi Saldytuve.
Laikomi Saldiklyje.

Laikomi spinteléje (cheminés medziagos).

I§déstymas j laikymo vieta. Siam procesui priklauso:

ISpakavimas.

Atlieky paSalinimas.

Dideliais kiekiais atgabenti fasuoti produktai turi didesng, bendra pakuote, kurig pries
sandéliuojant pasaliname. Tokios atliekos kaupiamos atlieky taroje, ne sandéliavimo
vietoje.

Atliekos Salinamos i§ patalpy kiekvieng diena, kaupiamos lauke, jmonés teritorijoje, i$
kur Salinama ne reciau kaip kas tre¢ig diena, atlieky laikymo vieta turi biiti taip jrengta,
kad grauzikai neuzterSty maisto, vandens, jrangos, pastaty, teritorijos.

Atlieky, nuodingyjy medziagy tara turi biiti Svari, sandari ,pazyméta skiriamaisiais
zenklais, padaryta i§ metalo ar i§ kity drégmei ir grauzikams atspariy medziagy, kurig
biity lengva plauti, dezinfekuoti ir valyti. Sioje taroje draudziama laikyti maista.

Atliekos rusiuojamos ir tvarkomos, pagal Lietuvos Respublikos teisés akty nustatytus
reikalavimus.

ISdéstoma j laikymo vietg atskiria nuo seniau gauty produkty, zaliavy, komponenty, arba
sudedama taip, kad senesni buty prickyje. Taip pat Zaliavos laikomos atskirai nuo
komponenty, gatavy prekiy.

Svarbu atskirti vaisius nuo darzoviy, nuo mésos, nuo Zuvies atskirai ir tarpusavyje.
Bakaléjos prekes laikyti visai atskirame sandelyje nuo maisto produkty.

Cheminés medziagos laikomos visai atskirai, specialiai tam skirtoje spintel¢je.

Maisto laikymo salygos, bei tinkamumo vartoti terminai turi atitikti norminiuose
dokumentuose, tiekéjy deklaracijose arba gaminio etiketéje nurodytus reikalavimus.
Specialiomis pertvaromis atskiriami Sie produktai: nefasuoti greitai gendantys maisto
produktai, vaisiai, darzoves, kiauSiniai ir ne maisto prekés. Taip pat specifinj kvapa
turin€ios prekeés ir maisto produktai.

Reikia atskirti zalius ir paruosStus vartoti produktus. Taip pat mésa, Zuvi, pieno

produktus, duong.

Laikymas sandélyje

"

it r

i

Kuriame Lietuvos ateitj

Sandelyje laitkoma kambario temperatiroje, jrengiamas termometras pastoviai

reglamentuojamai temperatiirai palaikyti.
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Laikymas Saldytuvuose

Greitai gendantys produktai, kuriy sarasg tvirtina Sveikatos Apsaugos Ministerija, turi
biiti laikomi tik Saldymo jrenginiuose.

Saldytuvuose palaikoma temperatiira ne daugiau kaip +6°C.

Laikymas Saldikliuose

Saldikliuose palaikoma ne aukstesné kaip -18°C temperatiira.

Draudziama atSildZius pakartotinai uzsaldyti maisto produktus.

Priezitira

Pastebéjus, kad pateko nesaugiy produkty sandéliavimui, tg pacig diena grazinama
tiekéjui. Prag¢jus daugiau nei vienai dienai produkcija atskiriama, paZenklinama ir t.t.
vadovaujantis jmon¢je jdiegta ,,Produkcijos sulaikymo ir paSalinimo i§ rinkos
programa‘“.

Patalpy ir sandéliy bei kity laikymo viety sanitarijos reikalavimy vykdyma
reglamentuoja ,,Sanitarijos programa®.

Galime biti uztikrinti, kad sandéliuojamo maisto neuzter§ grauzikai, vabzdziai , nes
imong¢ jsidiegusi ,,Kenké&jy kontrolés programa®.

Svarbu reglamentuoti ir prizitréti laikomus — Zaliava, komponentus, gatava produkcijg —
temperatiiriniy rézimy rizika. Saldytuvy, $aldikliy temperatiiros kontroliuojamos j diena
2-4 Kartus, fiksuojant tai kontrolés lentelése (kurias galima rasti GHPT bei 1SO

planuose, pritaikytas kiekvienai produkty grupei).

Pateikimas gamybai

Svarbu, kad paimant kazkokj kiekj, i§ viso saugomo kiekio (jei tai nefasuota produkcija),
bty laikomasi asmens ir bendryjy higienos reikalavimy taisykliy.

Atsakingas uz priémimg ir laikyma, priimant ir transportuojant laikymui, privalo biiti
apsirenges kit darbo drabuzj, nei vilki dirbant virtuvéje. Atlikus priémimg ir

sandéliavima, persirengiama.

KONTROLES ZINGSNIAI
p 268
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PRIEMIMO KONTROLE
Nuoseklus Periodiskas Atsakingas asmuo
tikrinimas tikrinimas
Likuciy ir jy 2-3 kartus per Technologas
galiojimo laiko savaite
tikrinimas

Kiekvieng karta

Rusiavimas sudedant naujus Priéméjas
produktus laikyti
Laikymo Paskirtas atsakingas
temperatiry 2-4 kartus per dieng asmuo uz atskiras
tikrinimas ir produkty  grupes,
Zyméjimas pagal kokybés
sistema

Nuo pirmos darbo dienos privalo biti Zenklinami visi produktai nustatyta tvarka kuri atitinka GHPT
ir 1ISO 22000:2005

Pateikiamas pilnas Zaliavy markiravimo standartas

PRODUKTU LAIKYMUI

- Giluminiuose Saldikliuose produktai turi biiti atskirti specialiomis pertvaromis arba
sudeti ] plastikines déZes (jmonés taroje).
- KiauSiniai privalo biiti atskirti nuo kity produkty:
- Neplautus kiauSinius laikykite atskiroje Svarioje spinteléje;
- Dezinfekuotus kiauSinius laikykite taroje su uzrasu ,,dezinfekuoti kiauSiniai®,
laikymo vieta PIENO PRODUKTAI PAKUOTESE (kritiné riba +6°C);
- Virtus kiauSinius laikykite taroje su uZrasu ,,virti kiauSiniai“, laikymo vieta
VALYTOS PJAUSTYTOS DARZOVES (kritiné riba +6°C);
- KiauSinius virkite puode pazymétame uzrasu ,,kiauSiniy virimas®.

- Miltai (maiSuose) turi buti laikomi uzdarose, Svariose spintelése ant tam skirty

pakyly.
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- Prekes supakuotas ] papildomas dézes, polietilenines pléveles, turite iSpakuoti 1§
jpakavimo taros.

- Tokie produktai, kaip Zuvis, zalia mésa, pieno produktai, kiauSiniai privalo biti
atskirti vieni nuo kity specialiomis pertvaromis arba laikomi atskiroje, pazymétoje
taroje.

- Ant taros esantys lipdukai ir kiti Zyméjimai turi atitikti taros turinj (neturi biiti jokiy
pasaliniy uzrasy).

- Ant indo (taros) su paruoStais pusgaminiais privalote klijuoti lipduka: lipduke
raSykite pusgaminio, gaminio pavadinimg ir kada pusgaminj pagaminote datg ir
valanda (galiojimo laiko ant lipduko rasyti nereikia — tai raso tik cechas), bet iki kada
gaminys galioja, zinoti privalote.

- Tara grazinama | gamybinj cechg ir tara naudojama vietoje, turi biiti gerai iSplauta ir
iSdezinfekuota, visi lipdukai nuvalyti, kaip reikalauja GGHPT sistema.l

- Jeigu i$ jpakavimo iSimate visg pakuotéje buvusj produkta, tai etikete biitina iskirpti
ir priklijuoti prie indo, i kurj perdéjote produkta.

- Ant padazy ir antpily, nuo kuriy lengvai nusitrina realizacijos data, prie§ pradedant

Pagaminime data;

arba galioja iki

atidanyta val.

- naudoti klijuokite lipduka i§ cecho ir ant jo perrasykite

galiojimo arba pagaminimo datg nuo buteliuko ir uZrasykite kada buvo atidaryta.

- Irankiams ir tarai dezinfekuoti turi biti atskiras, specialiai tam skirtas markiruotas
indas.

- QGrieztai draudZiama déti ar sumaiSyti naujai pjaustytas darzoves, naujai gamintus
padazus su anksCiau paruoStais pusgaminiais. Naujai pjaustytus ir paruostus
pusgaminius turite déti j Svarius, sausus indus. Indelius vieng ant kito dekite tik taip,
kad virSuje esancio indelio dugnas neliesty po juo esanciy produkty, pusgaminiy
(uzdenkite dangteliais).

- Virintas vanduo laikomas atskiruose, pazymétuose ir uzdaruose induose. UZrasas
»VIRINTAS VANDUO.

- Vakare (pabaigus darbg), visas maisto zaliavas ir pusgaminius naudotus gamyboje,

perdékite ] Svarius indus ir nak¢iai palikite uZzdengtus.

i
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ZALIAVU SU PAZEISTOMIS GABENIMO SALYGOMIS PRIEMIMAS

- Pazeisti produktai,- tai zaliavos ir visos kitos maisto prekeés, kurie gabenimo metu buvo
pazeisti (pazeista gabenimo temperatiira, arba pazeista pakuoté ir panasiai). ISvada visuomet
viena, kad produktas, Zaliava, maisto papildai ir viskas, kas susij¢ su maisto ruosa - tapo
nesaugu ir gali sukelti dideliy pazeidimy vartotojy sveikatai.

- Pazeistus produktus galite priimti tik tuomet, jeigu esate pilnai jsitiking, kad Sie produktai
nesukels didelio pavojaus vartotojy sveikatai ir neturés kity Salutiniy veiksniy.

- Qrieztai draudziama priimti tokius produktus ir zaliavas, kuriy vidiné temperattira pri€mimo
metu buvo dvigubai didesné uz leidZziama kriting ribg. Taip pat esant dideliems pakuotés
pazeidimams, bei esant rySkiems vizualiniams pakitimams (pazaliavusi mésa, supelijes
stris, supuvusios darzoveés).

- Pazeista, nesaugia produkcija grazinkite tiekéjui ir bitinai uZfiksuokite ,,PAZEISTOS
(NESAUGIOS) PRODUKCIIOS PRIEMIMO AKTE®, kuriame pastabose nurodykite, kad
produkcija nebuvo priimta ir buvo grazinta tiekéjui.

- Jeigu produktas grazinamas tiekéjui i$ karto (padalinyje nelieka net trumpam, kol atvaziuos
tiekéjas pasiimti), tai tokiu atveju duomeny apie produkcijos su pazeistomis gabenimo
salygomis priémima, monitoringo Zurnale ,,produkty priémimo kontrolés lenteléje* pildyti
nereikia.

- Jeigu paZeistus produktus vis délto priimate, juos biitinai fiksuokite ,,Produkcijos priémimo
ir kontrolés lentel¢je* monitoringo Zurnale ir pildykite akta.

- PAZEISTOS (NESAUGIOS) PRODUKCIJOS AKTA pildykite visiems produktams, kurie
buvo atvezti | padalinj su paZeistomis gabenimo salygomis (nesvarbu grazinti tiekéjams, ar
priimti gamybai).

- Sio akto kopija pateikiama Zemiau.

- Sj akta privalo uzpildyti ir patvirtinti savo paradu padalinio vyriausias viréjas (jeigu tokio
néra - pavaduojantis). Taip pat akta patvirtina (savo paraSu) padalinio vadovas.

- Apie priimtg pazZeista produkcija, privalote tuoj pat informuoti tiekéja, kuris privalo per
vieng darbo dieng pats jvertinti Sig produkcijg ir tai patvirtinti savo parasu uzfiksuotame
akte, taip atleisdamas nuo atsakomybes francizés gaveja ir toliau prisiimdamas atsakomybe
sau uz netinkamai pristatytas Zaliavas, maisto produktus, bei visus kitus veiksnius kilusius

dél nesaugios zaliavos ir maisto produkto.

i
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- Esant nuolatiniams pazeidimams toms pacioms zaliavoms arba tiek¢jams, turite informuoti
kokybés technologus, kurie savo ruoztu privalo priimti sprendimg ir esant reikalui

informuoti to miesto maisto ir veterinarijos tarnybg ar kitg tos valstybés instancija.

PATEIKIAMAS PAZEISTOS (NESAUGIOS) PRODUKCIJOS PRIEMIMO AKTAS

PAZFISTOS (NESAUGIOS) PRODUKCITOS PRIEAMIALND AKTAS

WVICTONWL RESTORANL GRUPE, UAB

g e R LB S T o ] 2=l RS RRRE

(Wezrdzs, Pawvzrds parsigos, parafas)
Trumpas Zzlizwveos, (Zzlizvu) apibddimimas:

" (Zalizvos pavadinimas) U eekisy Ctemyp.

Twirtimw:
G 0 Fa s T ) a1

JEIGU PRODUKCIJA TAPO NESAUGI

ISbrokavimo taisyklés.
- Trumpinys ,,ISbrokuota® apima produktus ir zaliavas, kuriy galiojimo terminas pasibaigé
arba zaliava vienu ar kitu budu tapo nesaugi ir netinkama tolimesniam perdirbimui ar

panaudojimui gamyboje.

ISBROKUOTA

Data;

Laikas:

- Isbrokuota produkcija pazymékite specialiu lipduku ,,ISBROKUOTA*

Lipduke nurodykite iSbrokavimo datg ir laikg.

v
1, ‘Ilq . A
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- Sulaikyty produkty, prekiy registravimo lentel¢je suraSykite visas sulaikytas zaliavas ir
pusgaminius, kuriuos paliekate ant sulaikytos produkcijos lentynos ir privalomai
uzklijuojate skirtg lipduka ,,ISbrokuota®.

- Produkcija, kurios galiojimo terminas pasibaiges, iSkarto utilizuojama. Monitoringo zurnalo
lentelé tokiai produkcijai nepildoma.

- Produkcijai ar produktui, kuriy galiojimo laikas nepasibaiges, taCiau yra vizualiai pakite
(pvz.: bombazas arba supelij¢), turite pildyti ,,sulaikyty produkty lentel¢* monitoringo
zurnale, uzklijuoti lipduka, ,,IJISBROKUOTA® ir laikyti lentynoje .,sulaikyta produkcija“.
Pagal tolimesnius nurodymus utilizuoti arba grazinti tiekéjui (nepamirskite suraSyti
duomeny | monitoringo zurnalg, nes produkcija gali biiti sulaikyta ankstesne data).

- ,ISBROKUOTA®“ produkcija laikykite specialioje lentynoje, kuri yra paZyméta
“SULAIKYTA PRODUKCIJA* (gali biiti plastikinés dézés).

- ,ISBROKUOTA® produkcija (cecho gaminius) galite sunaudoti tarnybiniy piety gamybai,
per nustatyta 12 valandy laikotarpj. Jeigu pastebite, kad produkcija yra nesaugi, nickuomet
nesistenkite jos laikyti jai nustatytg laikotarpj, tiesiog reikéty nuspresti kaip toliau ir kuo

greiiau pasielgti su nesaugia produkcija.

TOLIMESNIS MAISTO PRODUKTUY LAIKYMAS PILNOS TECHNINES SALYGOS

- Visiems atidarytiems maisto produktams, zaliavoms — privalote klijuoti ,,ATIDARYTA*
skirtg zymeklj.
- Jame biitina nurodyti produkto atidarymo datg ir tiksly laika.

- Atidarius konservuotas prekes (plastiking, stikliné pakuoté) jas laikyti 0-+65 C

ATIDARYTA

DATA :

LAIKAS:
temperatliroje. Ant atidarytos taros, klijuokite lipduka, kuriame

»~DATA® uzraSykite atidarymo data, o eiluteje ,,LAIKAS® uzrasykite laika, kada

atidaryta.(taros neiSmeskite - palikite tol, kol nepasibaigs $is produktas),.

- Atidarius konservuotas prekes (skardinés dézutés), jas laikyti 0-+6<: C temperatiiroje. I3

skardinés taros produktus perdékite i kita, virtuvéje naudojama, uzdaromg targ. Ant
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ATIDARYTA

DATA :

LAIKAS:
naujos taros, klijuokite lipduka, kuriame ,,DATA® uzraSykite

atidarymo data, o eilutéje ,,LAIKAS* uzraSykite laika, kada atidaryta.(taros neiSmesti -
palikite tol, kol nepasibaigs §is produktas),.

- Atidarius riikkytas mésas (vakuumg) didele pakuote, jas laikyti 0-+6’C temperatiroje.

ATIDARYTA

DATA :

LAIKAS:
Ant atidarytos pakuotés, klijuokite lipduka , kuriame uzrasSykite

atidarymo datg ir laikg. Pabaigus pakuote ir iSémus paskutines joje buvusias mésas,
etikete (kartu su priklijuotu lipduku) iskirpkite ir priklijuokite prie indo, j kurj perd¢jote

paskutinigja toje pakuotéje buvusig mesa.

- Atidarius rukytas mésas (vakuuma) nedidele pakuote, (kai i§ pakuotés iSimamas visas

turinys) jas laikyti 0-+6< C temperatiiroje. Ant indo j kurj perdéta, klijuokite lipduka,

ATIDARYTA

DATA :

LAIKAS:

kuriame ,,DATA® uzraSykite atidarymo data, o eilutéje ,,LAIKAS*

uzraSykite laikg, kada atidaryta. Nuo pakuotés nupléskite arba iskirpkite etikete (kurioje
biitinai turi biiti nurodyta galiojimo data), Sig etikete priklijuokite prie indo j kurj
perdéjote mésa.

- Kiekvienam sudétam pasaldyti produktui, ar produkty grupei klijuokite specialy lipduka
nurodant] tikslig datg ir laika.

|DETA PASALDYTI

DATA :

LAIKAS:
- Idéjus pasaldyti prie$ tarkavimag ar pjaustyma, klijuoti lipduka jame

uzrasyti datg ir laikg, kada buvo jdéta paSaldyti.

- Atitirpintus produktus laikyti 0-+6’C temperatiiroje. Atitirpintiems produktams (zalia

mésa, zalia zuvis, jiiros produktai) pildykite specialiai tam skirtg lentele Viciliny

i
-
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restorany grupé UAB monitoringo (steb€jimo) zurnale , kurioje zymékite atitirpinimo

laika, atitirpinama kiekj ir atitirpinimo pabaiga.

- Kiekvieng kartg regeneruojant produktus (atSildant), surasykite visus maisto pusgaminiy
steb¢jimus: (mésos, zuvies) ] ,,Monitoringo® Zurnalg, tai privaloma kiekvienam
atSildomam produktui, kad buty galima tiksliai nustatyti jy atsekamumg, klijuokite

specialius ,,IJSIMTA ATSILDYTI“ zymeklius.

ISIMTA ATSILDYTI
DATA:
LAIKAS:

PABAIGA:
DATA:

o, . . LAKAS: v . . . v e o, . .
- ISémus atitirpinti raSykite data ir laikg kada iSimta atitirpinti, o

pabaiga data ir laikas raSykite datg ir laikg kada produktas buvo atSilgs ir tolimesni
produkto galiojimo terminai skai¢iuojami nuo atitirpimo pabaigos, pagal iSvardintus

terminus.

- Juros produktus (iSskyrus zuvij) galite atitirpinti greituoju biidu (po Saltu vandeniu arba
mikrobangy krosnel¢je), Greituoju biidu atitirpintiems produktams, lentelés
»~monitoringo Zurnale* nepildykite. Greituoju biidu atitirpintiems produktams, bitinai
uzklijuokite lipduka ,JSIMTA ATSILDYTI®. Zymeklyje biitinai nurodykite tikslia

regeneracijos pradZios datg ir laikg ir tikslig regeneracijos pabaigos datg ir laika.

Visus §iuos maisto ir ne maisto zaliavy priémimo ir tolimesnio laikymo bei atdorojimo
procesus privalo Zinoti visi gamybos skyriaus darbuotojai. UZ §ios programos vykdyma pilng
atsakomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

Kai kurie punktai gali kisti priklausomai nuo valstybés VET jstatyminés bazés (tuomet

savikontrolés sistema ruoSiama individualiai).

SAVIKONTROLES (MONITORINGO [RASAI)

Pradéjus bet kokig veikla su maisto produkty tvarkymu yra privalomi fiksuoti visi
padalinyje vykstantys procesai, dar kitaip vadinami SVT (svarbiis valdymo taSkai). Galimi du

monitoringo vedimo biidai:
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- Kompiuterinis (duomenys suvedami | kompiutering programg ir yra lengvai pasiekiami

tikrinan¢ioms tarnyboms — priimtina ataskaitos forma). Taip pat gali bati iSimtys pagal

Salies VET reikalavimus (forma derinama individualiai);

- Uz monitoringo pildyma privalo biti paskirtas atsakingas padalinio asmuo (gamybos

vadovas arba restorano vadovas arba padalinio vir¢jas);

- Atsakingas asmuo paskiriamas direktoriaus jsakymu;

- Neesant atsakingam asmeniui — privalo biti paskirtas kitas kompetentingas asmuo;

- Monitoringo jraSai negali nutrikti (pildomi nepertraukiamai);

PADALINIO GHPT SISTEMOS SEKIMO, REGISTRAVIMO PRINCIPAI IR TAISYKLES

PREKIY PRIEMIMO KONTROLE

i

PIENO PRODUKTAL

GAMYBINIO CECHO
- KULINARIJOS

PUSGAMINTAL (usiy

GAMYEBINIO
CECHO
KONDITERIJOS
PUSGAMINIAL

visiamg

Druomman suvedimas { vieng visnings ir
suprantims GGHET sistems,

TAROS IR INVENTORIATS
PRIFZICRA

/

PLOVIMO - VALYMO DARBY
REGISTRAVIMAS

!

PAZEISTOS PRODUKCIIOS
APSKAITA

i

REGISTRAVIMAS

IC[AUngIU DEZINFEKAVIMAS IR

4

.'}7}'\,
¢

SALDYMO IRANGOS PRIEZICRA

PRODUKTU SILUMINIS

APDOROJIMAS

- pasiekiami tikrinan¢ioms tarnyboms. Taip pat gali bati iSimtys pagal Salies VET

reikalavimus (zurnalo forma derinama individualiai);

i
O
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- Uz monitoringo pildyma privalo biiti paskirtas atsakingas padalinio asmuo (gamybos
vadovas arba restorano vadovas arba padalinio vir¢jas);

- Atsakingas asmuo paskiriamas direktoriaus jsakymu;

- Neesant atsakingam asmeniui — privalo bati paskirtas kitas kompetentingas asmuo;

- Monitoringo jrasai negali nutrukti (pildomi nepertraukiamai

MONITORINGO ZURNALO PAVYZDYS

[WICICNC RESTORANGC GRUPE, UAE _
MONTORINGD (STEBESENDS) IRASAT DATA:
P'RDDIJ-..TT. PRIEMINO KONTROLES LENTELE

IR_-'!._'\ =05 STEBESENDS LENTELE

Tt anas i

A AT

TARDS IR IR_-"._\'.I'._'[I. P‘]'_D".'I‘I.ID DEEI\'.FE]'._-'L".'.[‘I.ID LE‘\.—IELE

STULATKYTY PRCIDI.'I'..

I"l.ICI IR TOLIAMESNKIO Pﬂ._\. -'L'L'DDJI‘l.ICI I_E\TEI_E

Bt -\.'r-_,&

)
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Taip pat yra bitinas ir taikomas sveciy ir personalo WC monitoringas (steb¢jimas vykdomas kas

valanda), forma ir daZznumas nustatomas individualiai.

RESTORANO ,,CARSKOJE SELO* VIDINIAI AUDITAI

Vidiniai auditai yra privalomi ir biitini atlikti pagal nustatytg tvarka:

Paskiriama darbo grupé (atsakingi asmenys i§ jvairiy darbo bary — grandiniy);

Direktoriaus jsakymu paskiriama minéta darbo grupé;

Auditas atliekamas keturis kartus metuose;

Audito aktai yra segami restorano GHPT segtuve;

Audito akty kopijos pristatomos | VET tarnyba (daznuma nustato tos Salies VET jstatymine
bazé);

Audito aktas pridedamas kaip ,,Priedas Nr.1*

Audito akto kopijos siunciamos francizés davéjui

Taip pat franCizés davejas pasiliekg sau teis¢ bet kada (i§ anksto neperspejus), atlikti vidinj

auditg (aktas ,,Priedas Nr.1%)

1.2. TECHNOLOGINIU KORTELIU PATEIKIMO APRASYMAS

Technologinés kortelés pateikiamos ne véliau kaip 15 dieny iki meniu paleidimo
(pasikeitimo, atnaujinimo);

Gali buti iSimtys, kad technologines korteles (jy pakeitimai gali biiti atlikti skubos tvarka,
bet pateikta ne véliau kaip prie§ 3 darbo dienas)

Technologiniy korteliy segtuvas laikomas tvarkingai — restorano vadovo kabinete ir yra
pasiekamas valstybiniy institucijy asmenims (tikrinantiems restorano veikla VET ir kiti);
Technologiniy korteliy kopijos — segtuvai pagal grupes, laikomi gamybiniuose cechuose ir
yra lengvai pasiekiami gamybos darbuotojams;

Gamyhbos cechai ir segtuvai pagal grupes:

Kuriame Lietuvos ateitj

galtq patiekaly cechas (segtuvai — ,PUSRYCIAI®, ,,SALTOS*, ,,SALTI PATIEKALAI“,
L, JUZKANDZIAI“, ,,DESERTAI*, taip pat segtuvuose privalo biiti sudétos vios patiekala
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lydincios kortelés nuo pirminio iki galutionio patiekalo paruoSimo) — uz segtuvo buvimag
darbo vietoje atsakingas restorano gamybos vadovas;

- Karsty patiekaly cechas (segtuvai — , SRIUBOS®, L, KARSTIEJT UZKANDZIAI,
L,KARSTIEJI PATIEKALAI*, ,MILTINIAI PATIEKALAI“, DIENOS PIETUS%, taip pat
segtuvuose privalo biiti sudétos vios patiekalg lydincios kortelés nuo pirminio iki galutionio
patiekalo paruoSimo) — uz segtuvo buvimg darbo vietoje atsakingas restorano gamybos
vadovas,;

- Taip pat segtuvai gali biiti laikomi pusgaminiy ruoSimo vietuose, segtuvuose privalo biiti
sudétos vios patiekalg lydinCios kortelés nuo pirminio iki galutionio patiekalo paruosimo) —
uz segtuvo buvimg darbo vietoje atsakingas restorano gamybos vadovas;

- Visos darbinés technologinés kortelés privalo biti sudétos j jmautes, taip jas kuo ilgiau
iSsaugant Svaresnes;

- Negaliojancios kortelés yra i$ karto naikinamos ir vietoje jy pakei¢iamos naujos galiojancios

technologinés kortelés — atsakingas padalinio gamybos vadovas

Visos technologinés kortelés privalo buti patvirtintos atasakingy asmenuy:

- Kortelg tvirtinancio asmens;

- Kortele sukurusio asmens;

- Ir dar dviejy (technology), kortele patikrinusiy spaudais ir parasais;

- Technloginé kortelé privalo biiti patvirtinta apvaliu jmonés spaudu;

- Technologingje korteléje turi bati aiski jos galiojimo data;

- Pridedamas technologinés kortelés pavyzdys;

- Visos kitos kortelés neturin¢ios paminety punkty — laikomos kaip negaliojancios;

- Uz nepateikta patvirtinty technologiniy korteliy segtuva pilnai atsako padalinio gamybos
vadovas (restorano vadovas)

- Segtuva gamybos vadovui perduoda gamybos skyrius, su specialiu perdavimo — priémimo
aktu (jo kopija saugoma francizés davéjo centriniame biure);

- Visos kiti pakeitimai (originalios technologinés kortelés) perduodamos su specialiu aktu (jo
kopija saugoma francizés davéjo centriniame biure);

- Pridedamos akty kopijos;

- Grieztai draudziama segtuva nesti uz imongs riby;

- Susidevéjus segtuvui, jis kei¢iamas nauju (gamybos skyriui pateikiant sengji segtuva)

i
-
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TECNOLOGINES KORTELES PAVYZDYS

Galruja M3: zu-mazzm

P aliekalo paw/adtimas; Angliski pusrytial
Gamine Bpigga: 027
Korteles Nr:
Pavadinimag Mato vnt Sworis Brutio Swaris Netta Swona pagaminte Svons netla
prodista it
T oshing duona Hg 0,030 0,030 0,040 0030
' i 2,000 0,060 0,060 0080
8 5l i “Ksipbdéis” pusg kg Kg 0,M5 0,015 0.5 0015
i ki Kg 0,040 0,040 0,040 0040
Kg 0,040 0,040 0,040 0040
Kg 0,020 0,020 0,020 0020
Hg 0,025 0,025 0,025 0025
Kg 0,040 0,040 0040 0040
3,210 0,270 021 0,270

Gaminimg technelogia i patiekalo apiforminimas
1, Technologinis spradymas:

Ledbaje cedame sakity miksa, tikampélials paustyls toslering duona (4 nekelis), Salia dedame kasius keplus prvagrybius, konsenuotas

pupeles, baptus kausinius (2 vnl) - kiaulinla ptelkiami 12 kara kepli | bitina perkepti kiausinio tryril, Salia kiauiny dedama kepta tragki
Miaulienns Soning. A duonds Laii dedame rutuliks sviesto, Gaminame ik uZsakius, Realizuojame i8 karto. Gaima |laidiama) svérima

pakkiida +-5oy. Alkiral patmixiamas firminis fvelnusls padatas,

2. Plisgaming Byeris:
3, Gaminig igeiga; 2709 (+-5g swivimo paklada)

4, Realizachos leminas.  Gaminama ik udsakius, realizuciame i karo
5, Lakyma 2q lygos: Gaminama lik usakius, ragizusjame B klﬂu

}bﬁ shyriaus vadoves:  Algedas Furmanavitiue

Technologas: Alacsandras Malininas
Techngas:
Technokgas:
NN =
T W ==
, — \ ==
M L BOPON IA A /
Z $
I\m 1ame I letuvos u(ezt;
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TECHNOLOGINIU KORTELIY PERDAVIMO AKTAS

VICIONY RESTORANY GRUPE, UAB
TECHNOLOGINIY KORTELI| PERDAVIMO AKTAS

PERDUODAMOS PARUOSTOS IR PATVIRTINTOS TECHNOLOGINES KORTELES SU AISKIALS
GAMYBOS PROCESO APRASYMAILS, AISKIOMIS PRODUKTY (PUSGAMINIU) REALIZACIJOS
DATOMIS IR TECHNINEMIS SPECIFIKACIJOMIS PADALINIUI Nr

VADOVIII

KORTELIl) PERDAVIMO DATA

PATVIRTINL,

KAD GAVAU PARENGTA SEGTUVA SU TECHNOLOGINEMIS KORTELEMIS, KURIAME YRA

psl. SKAICIUS, ESU PILNAI SUPAZINDINTAS (SUPAZINDINTA), ISKLAUSES
(ISKLAUSIUSI) PRAVESTUS MOKYMUS PAGAL SIAS KORTELES. KILUS NEAISKUMAMS AR
PASTEBEJUS GAMYBINIO PROCESO KLAIDAS, RASTISKAI INFORMUOSIU KOKYBES
SKYRIAUS VADOVA APIE RASTUS NEATITIKIMUS, PAGAL PATEIKTA ,TECHNOLOGINES
KORTELES NEATITIKIMO AKTA".

PATVIRTINU,

KAD VISI PADALINIO VIREJAI DIRBS PAGAL SIAS PARENGTAS TECHNOLOGINES KORTELES,
T.Y. LAIKYSIS JUOSE PARASYTY GAMINIY ISEIGY BEI TECHNINIY APRASYMO SALYGY), BET
KOKS TECHNOLOGINES KORTELES NESILAIKYMAS BUS TRAKTUOJAMAS KAIP GRUBUS
DARBO TAISYKLIY PAZEIDIMAS

TECHNOLOGINES KORTELES GAVAL:

PR

Pareigos, vardas, pavarde, paradas

Kokybés skyriaus vadovas
Algirdas Furmanavicius
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METODINES MEDZIAGOS PATEIKIMAS

Metodin¢ medziaga t.y. A4 formato laminuoti lapai, kuriose yra patiekalo sudedamos dalys ir

patiekalo foto (foto tokia pati kaip pateikiama sveciui);

Metoding medziagg ruosia gamybos skyrius ir pateikia tinklo restoranams;
Metoding medziaga i§ gamybos skyriaus priima padalinio gamybos vadovas (restorano
vadovas) ir neSa pilng atsakybe, kad ji biity iSkabinta kiekvienoje darbo zonoje, kur yra
skirta bei reikalinga;

Metodiné medziaga privalo buti kickvienoje darbo zonoje;

Privalo biiti lengvai matoma,;

Nuolat prizitrima (valoma);

Metoding medziagg grieztai draudziama nestis uz jmonés riby;

Susidevéjusi metodiné medziaga keiCiama | naujg (pateikiant susidevéjusj varianta gamybos

skyriui)

- Pridedamas metodinés medziagos payzdys;

SALOTOS SU KARETAKIAULIENA  KEPTADUONA KEPTADUONASU SURI IRMAJONEZU __ ZIRNWA 8U SPIRGUCIAIS
[Saioty miksas kg | 0,060[Sai0n miksas kg | 0.005]Saloly miksas kg | 0.005Zimia vit kg 0200
Morkos valylos kg [ 0,030]Ksnta duona kg [ 0,180]Kepta duona kg | 0,180 I padadas kg | 0,060
Svogiinai raudoni valyl ko | 0,020[Csnakas valyias kg | 0,020]Cesnakas valytas kg | 0,020[Zaluma kg [ 0,00
Vykniniai pomidora kg | 0020[1SEIGA 0,205]Fermentis siris kg [ 0.050]/3E1GA 0,260
Sknudintos saulégratos kg | 0000 |Majonezas kg | 0,030
Kiaulienos kepsneliai 88Q [[ kg | 0,100 [15€iGA 0,285

hai kg [ o020
REIGA 0,250|

1.3. JRENGIMU: VAKUUMAVIMO IR CIRKULIATORIAUS VEIKIMAS - FILMUOTA

MEDZIAGA - NUORODA INTERNETE: WWW.YOUTUBE.COM

www.youtube.com/user/TheVVacuumPacker

www.voutube.com/results?search query=sousvide+supreme

.- lo
e r

i
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2 MOKYMO ELEMENTAS. ZALIAVOS APDOROJIMAS, PUSGAMINIU PARUOSIMAS.
2.1. VAKUUMAVIMO JRENGIMO APRASYMAS IR JO EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA

VAKUUMAVIMO APARATAS

PACKG6-PACK10B-PACK10X

N \
ST A AN
3 1 v 444 44
e 2 LV IR R

INSTALIAVIMAS IR SAUGUMAS

e Vakuumavimo aparatas statomas ant stabilaus stalo.

e Visi jprastiniai veiksmai ir neeilinés techninés priezitiros veiksmai turi bati atliekami tik
specializuoto personalo ar specialisty.

e Pries pradedant naudoti §j prietaisg, rekomenduojama atidziai iSstudijuoti naudojimo

instrukcija; prie$ pradedant naudoti jrenginj, personalas turi biiti apmokytas.

Irenginys turi iSlaikyti 5 cm atstumg nuo kity pavirsiy.

Patikrinkite, ar jtampa sutampa su duomenimis, esanciais ant jrenginio duomeny skydelio.

Patikrinkite aliejaus kiekj vakuumingje masinos pompoje.

Neguldykite jrenginio ant Sono.

TRANSPORTAVIMAS IR SANDELIAVIMAS

Pervezant jrenginj, jis turi buti supakuotas kartoninéje dézéje. Sandéliuokite jrenginj uzdaroje
patalpoje, laikykite ant medinés pakylos Scm nuo grindy. Temperatiira patalpoje turéty buti tarp -
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5°C ir +60°C, drégme - 30% ir 90%. Irenginio nevartykite, neguldykite ant Sono. Nekraukite
jrenginiy vieno ant kito ne daugiau kaip 3 dézes.

TECHNINIS APTARNAVIMAS IR APZIURA
Techninj aptarnavima gali atlikti tik kvalifikuotas personalas.

e Aparato negalima plauti auksto spaudimo vandens srove.

o Atlieckant jvairius taisymo darbus ar prie§ valant, nepamirskite jrenginio atjungti i$
maitinimo lizdo.

e Permatomam dangteliui valyti nenaudokite jokiy sintetiniy valymo priemoniy.

e Nesinaudojant aparatu, biitinai iSjunkite pagrindinj mygtuka.

o [sitikinkite, kad jtampa rozetéje sutampa su jrenginio jtampa (400V-230V).

e Naudokite tik originalias atsargines detales, taip uztikrinsite jrenginio saugy ir kokybiska
darba.

o Elektros laidg reikia nuolatos tikrinti (jkaites laidas gali sukelti pavojy).

VALDYMAS

Paspauskite mygtuka (,,ON®).

Isijungus irenginiui, ekrane bus rodoma programa, kurig naudojote paskutinj karta.

Atsargiai jdékite vakuuminj maiselj j kamera.

Vakuuminj maiSelj pripildykite produktu.

Padékite vakuuminj maiselj neuzdaryta | masinos pradzig.

Uzdarykite dangtj, maSina pradeda veikti pasirinkus atitinkamg programg. Pasibaigus duotai
programai, dangtis automatiskai atsidarys.

Ciklo pabaigoje (kai oras patenka j kamerg), pasigirsta jspéjamasis signalas.

Uzvakuumuotg produkta galima i§imti i§ masinos.

Patarimai:
¢ Naudokite tinkamos formos vakuumavimo maisel;j.
e Vakuumavimo maiSelis turi buti aukStos kokybés.
e Vakuumavimo maiSel; pripildykite max. 75%.

Vakuumavimo laikas

+ 0 - mygtuko pagalba galima pasirinkti vakuumavimo laika. Kuo ilgesnis pasirinkimo laikas, tuo
ilgesnis vakuumavimo procesas. Vakuumavimo proceso laikas priklauso nuo oro kiekio, kuris bus
i$siurbiamas. Vakuumavimo laikg galite nutraukti Stop mygtuko pagalba. Vakuumavimo proceso
metu rodyklé pakils aukStyn. Védinimo metu rodyklé sugrizta j prading padét;.

Po vakuumavimo proceso, vakuuminis maiSelis uzsandarinamas. Uzsandarinimo laikg galima
nustatyti déka uzsandarinimo mygtuko. Kuo ilgesnis pasirinkimo laikas, tuo ilgesnis vakuumavimo
procesas. Sandarinimo nustatymo laikas gali biiti nustatomas nuo 0 ir 5 sek. Pirmg kartg naudojant
jrengimg sandarinimo laikas rekomenduojamas 2,5sek. Sandarinimo laikas reguliuojamas Siy
mygtuky pagalba (+ ir -).

Suvirinimo laikas
+ 0 - mygtukai skirti nutraukti suvirinimo ciklg. Si funkcija reikalinga skystiems produktams, kurie
vakuumavimo ciklo metu uzverda.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa
IKAITINIMAS

Paspauskite mygtuka ,,ON“ ir tuo paciu metu laikykite nuspaude¢ mygtuka ,,SUVIRINIMO
LAIKAS“/“WELDING TIME*“(-), ekrane turi pasirodyti (H).Uzdarius dangtj, pompa islieka aktyvi,
ikaitimo laikas jvairus, bet sandarinimo ciklas nevyks.

NUSTATYMAI
VAKUUMAVIMO REGULIAVIMAS

Paspauskite mygtukus + ir - ties programa ,,VACUUM TIME®, displéjuje pasikeis jrenginio darbo
laikas. Rekomenduojamas laikas - 35-30 sekundés, max. 99 sekundés.

SANDARINIMO LAIKO REGULIAVIMAS

Paspauskite mygtukus + ir - ties programa ,, WELDING TIME®. Rekomenduojamas laikas - 1,2-1,5
sekundés, max. 5 sekundés.

DUJU REGULIAVIMAS

Paspauskite mygtukus + ir - ties programa ,,GAS TIME®, ekrane bus rodomas jkaitimo laikas dujy
jpurskimo.

MASINOS PRIEZIORA
Intensyviai dirbant su masina, rekomenduojama jg kas puse mety patikrinti.

Bitina laikytis §iy nuorody:
e Aparatg iSjunkite 1§ elektros tinklo.
e Nenaudokite aukS$to spaudimo valymo priemoniy.
e UZsandarinimo rezultatas priklauso nuo uZsandarinimo svirties stovio.
¢ Kiekviename naujame aparate po 100 darbo valandy batina vakuumavimo pompoje pakeisti
aliejy, arba véliausiai po trijy darbo ménesiy.
Aparato niekada neguldykite ant Sono.
e Permatomam dangteliui valyti nenaudokite jokiy sintetiniy valymo priemoniy.
e Techninj aptarnavimg gali atlikti tik kvalifikuotas personalas.

Nurodymai apZiurai

Kasdien: dienos pabaigoje butinai iSvalykite aparatg drégnu skuduréliu.

Kas savaite: patikrinkite, ar nepazeista aparato uzsandarinimo svirtis. Patikrinkite aliejaus kiekj.
Kas pusei mety: po trijy ménesiy intensyvaus darbo pakeiskite aliejy.

Kasmet: viska turi apzitiréti kvalifikuotas personalas.

Kas keturis metus: patikrinkite dangtelio laidus.

UZSANDARINIMO SVIRTIES TECHNINE PRIEZIURA

i
-
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Uzsandarinimo rezultatas priklauso nuo svirties kokybés (visy pirma nuo teflono sluoksnio).
e Uzsandarinimo svirtj biitinai valykite drégnu skuduréliu.
e Biitinai pakeiskite pazeistg teflono sluoksnj.
e Uzsandarinimo viela turi biiti lengvai prieinamoje vietoje. Pazeistg vielg biitinai pakeiskite.

TEFLONO JUOSTOS IR UZSANDARINIMO VIELOS PAKEITIMAS

Pries keiCiant teflono juostg ar uzsandarinimo viela, buitina svirtj iSimti i$ aparato.
Pries iSimant svirtj i$ aparato, reikia iSsukti 2 varztus, kurie yra svirties iSorinéje pus¢je.
Pries iSimant viela, reikia visy pirmg pasalinti teflono juosta.

Uzsandarinimo vielos montavimas
e Atpjauti 420mm vielos, privirinti prie gnybto ir sutvirtinti varztu (2pav.).
e Sutvirtinti uzsandarinimo svirtj su viela (3pav.).
e Likusig vielos dalj reikia nukirpti (3pav.).

A -
O

o)\_,\__l

Prie$ uzdedant teflono juosta , reikia nuo svirties pasalinti riebalus. Po to atkirpti atitinkamg teflono
juostos gabalélj ir tolygiai uzklijuoti ant svirties (4pav.).

PLOVIMAS

Irenginio vidus turéty biiti valomas su plovikliu, skirtu valyti nertidijantj pliena.

Nenaudokite valikliy arba tirpikliy, kurie gali pakenkti arba sumazinti stiklo skaidruma.

Neplaukite jrenginio nukreipe i ji stiprig vandens srove.

Neplaukite jrenginio, kai jis yra jjungtas. Visada i§junkite Stop mygtuka ir atjunkite nuo maitinimo.
Pries plovimg palaukite, kol jrenginys atves.
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2.2. VIRTUVES PERSONALO ATRANKOS KRITERIJAI, REIKALAVIMAI
DARBUOTOJUI

Virtuvés darbuotojas privalo atitikti Siuos reikalavimus:
- Turéti vir¢jo iSsilavinima;
- Turéti bent 2 mety darbo patirt] (panasiame restorane);
- Mokéti tos Saliesa kalba (rastu bei Zodziu);
Atitinkant Siuos reikalavimus darbuotojas yra mokomas pagal sudaryta mokymy plang zitréti
,darbuotojo apmokymas*).
REIKALAVIMAI DARBUOTOJU ISVAIZDAI
Virtuvés darbuotojas privalo visuomet atrodyti Svariai, nepriekaiStingai, bei atitikti visus keliamus
reikalavimus:
- Atéjus | darbg persiregti tam skirtoje patalpoje;
- Persirengimo spinteléje atskirai laikyti darbo drabuZius ir asmeninius drabuZzius;
- Lauko avalyné privalo buti laikoma astkiroje dézutéje arba maiselyje;
- Jei avimos kojinés, jos privalo biiti kei¢iamos (darbinés ir lauko);
- Privaloma devéti spec. avalyne (uzdari batai arba jsiaunamos Slepetés)
- Privaloma devéti spec. kelnes (1§ lengvai plaunamos medZiagos);
- Privaloma devéti spec. chalatg arba maikutg (i§ lengvai plaunamos medZiagos)
- Dirbant pirminio paruo$imo cechuose gali buti naudojama guminé arba kito lengvai
plaunamo audinio prijuostg;
- Bitinas galvos apdangalas (pilnai paslépiantis visus plaukus. Plaukai privalo biiti $varts -
plauti);
- Dirbant kai kuriuos darbus gali buti dévimos pirsStinés (turincios servifikatus);
- Darbuotojo rankos privalo biiti be papuosaly (galima devéti tik vestuvinj zieda);
- Negali buti jokios bidzuterijos (papuoSaly tokiy kaip ilgi auskarai, apyrankés, vériniai,
laikrodziai);
- Darbuotojo rankos privalo biti visuomet Svarios (jei yra suzeidimy, privaloma miveti
vienkartines pirStines);
- Pabaigus darbo pamaing, darbuotojo ribai privalo buti skalbiami (ne reciau kai kas 3 dienas,
esant biitinybri ir daZniau;
- Visi minéti rubai privalo biiti vienspalviai ir tinkami naudoti pagal paskirtj;
- Neatitinkant Siems reikalavimams, darbuotojas neprileidZziamas prie darbo ir laikoma kaip

gribus darbo taisykliy pazeidimas;

- N2 s
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3 MOKYMO ELEMENTAS. DARZOVIU, ZUVIES VIRIMAS ZEMA TEMPERATURA

3.1. CIRKULIATORIAUS JRENGIMO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA

SOUS VIDE

Dirbdami visada laikykités priezitros ir eksploatavimo higieniniy salygy.

1. PasiruoSimas. Naudokite tik Sviezius , aukSc¢iausios kokybés produktus, tinkamai paruoskit
Zaliavas.

2. Vakuumavimas. Patalpinkite zalius, atvésintus produktus i specialius Sous vide tinkamus
plastikinius maiSelius. UZzvakuumuokite produktus vakuumavimo maSina.

3. Gaminimas. Uzpildykite vonelés talpa karStu vandeniu ir jjunkite iki reikalingos temperatiiros.
Kai reikalinga temperatiira bus pasiekta, patalpinkite vakuumuotg maiSelj su produktais j vandens
vonele. Svelniai virkite Zemoje temperatiiroje, kuris uztruks ilgesnj laiko perioda. Jeigu nesate
tikras dél tinkamy temperatiiry ir gaminimo laiky, turite pasitikrinti informacija Sous vide
gaminimo.

4. Atvésinimas. Jeigu 1§ karto pagaminto maisto nepateiksite lankytojui, galite jj atvésinti ir laikyti
Saldytuve. Tam atlikti, i§imkite maisto gaminj i§ vonelés truputj anks¢iau, nei baigiamas gaminti ir
tame paciame maiSelyje atvésinkite iki +3° C per 90 min.Tai geriausia atlikti ledo voneléje arba

greito atvésinimo spintoje.

% B
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5. Sandéliavimas Saltyje. ISimkite produktg 1§ greito atvésinimo spintos ir tame pa¢iame vakuumo
maiSelyje jdekite j Saldytuva ar Saldymo kamera sandéliavimui ne aukstesnéje kaip +3°C
temperatiiroje.

6. Regeneravimas. Prie$ pateikdami lankytojui, atvésintg maistg tame pa¢iame maiSelyje trumpai
pasildykite vandens vonioje iki pilno uzbaigimo ir pateikite lankytojui.

Saugumo nuorodos, dirbant su cirkuliatoriumi:

Cirkuliatorius kontroliuoja vandens temperatiira voneléje. Sis jrengimas yra skirtas

maistui gaminti Sioje vandens vonel¢je pagal Sous Vide technologija (zema

gaminimo temperatiira, létas vakuumuoto maisto virimas).
Sis jrengimas skirtas tik komerciniam naudojimui.
Visg naudojimosi jrengimu laika grieztai laikykités higieniniy temperatiiros reikalavimy. Sis

jrengimas néra tinkamas tiesiai voneléje virti maistui (pvz. sriuboms ar padazams).

Vykstant virimui, vandens vonelés ir plieno dangéio dalys yra karstos, gali nudeginti.

Biikite atsargtis! Liesdami karstas dalis, naudokite pirstines su izoliacija kars¢iui!
Nepilkite vandens i§ vonelés, kol jis karsStas! Patikrinkite, kokios temperatiiros vanduo, pries ji
i$pildami: tai galima padaryti, trumpam jjungus jrengima - ekrane pamatysite vandens temperatiiros

duomenis.

Pries perneSdami jrengimg kitur, visiSkai iStustinkite vonele. Atsargiai jrengimg transportuokite.
Nesilieskite su Slapiomis rankomis prie jungiklio ar jtampos Saltinio!

Atjunkite jrengimg nuo pagrindinio jungiklio ir iStraukite el .kiStuka

e pries valydami
e pries perkeldami j kitg vieta.

Prie$ pradédami naudotis jrengimu, visada patikrinkite zemo vandens lygio apsauging pliade.
Galite patikrinti jos darbg rankiniu btidu, su bet kokiu jrankiu nuspausdami plide Zemyn.
Saugumo nuorodos, gaminant Sous Vide budu:

e Tik patyre ekspertai gali bandyti Sous Vide gaminimo technologija. Biitina tiksliai vykdyti

visus darbo Sous Vide biidu Zingsnius ir higieninius reikalavimus, kad uztikrinti atitinkama

saugg maisto gaminimo metu.

i
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

e Ypac svarbu vykdyti visas procediiras, kurios sumazina anaerobiniy bakterijy , tokiy kaip
clostridum botulinum augima.

o sitikinkite, kad naudojatés apmokyto eksperto praktika, dirbant Sous Vide technologija arba
remkités technine kulinarijos instrukcija.

PrasSome laikytis iy taisykliy:

e Naudokite tik aukstos kokybés Zaliavas.

e Atskirkite zalio ir pagaminto maisto zonas.

e Stebékite, kad, gaminant maistg, biity pasiekta tinkama minimali temperatiira.

o Laikykités maksimalios sandéliavimo temperatiiros ir eksperty bei techniniy instrukcijy
rekomenduojamo sandé¢liavimo laiko.

e Pazymeékite pagamintg maistg etikete, kurioje buty nurodyta pagaminimo ir realizavimo
pabaigos data.

e Visada dirbkite sterilioje aplinkoje, naudokités steriliomis pirStinémis, dédami produktus i
Sous vide maiSelius.

e Naudokite atskirus vakuumavimo aparatus zaliems ir termiskai apdorotiems produktams.

o Laikykités RVASVT reikalavimy. Labai svarbu, kad virtuvés darbuotojai naudotysi tinkama
RVASVT sistema, kontroliuojant ir uzraSant kiekvieng gamybos grandinés Zingsnj, nuo pat
produkto gavimo iki atidavimo vartotojui.

¢ Kontroliuokite vandens kokybe. Kontroliuokite vandens kokybe Sous vide cirkuliatoriaus
vonioje ir pastoviai jj keiskite. Priklausomai nuo vandens kietumo, rekomenduojame
pastoviai nukalkinti vandens vonig. Tam reikia panaudoti tinkamg susilietimui su maistu
nukalkintoja.

e Utztikrinkite tinkama Saldoma grandine. Bitina uztikrinti, kad biituméte informuoti apie
galimus $aldomos grandinés nutrikimus arba per ilga maisto sandéliavimo laika.Taip pat
jsitikinkite, kad termiskai apdorotas maistas atvésty per tinkama laika, prie$ ji patalpinant
sandéliavimui | +3° C temperatiirg.

e Tikrinkite vidaus temperatiira. Gaminant Sous vide buidu, maistas tampa pasterizuotas,
kai jo vidiné temperattira pasiekia min.65° C. Rekomenduojame pastoviai tikrinti gaminio
vidaus temperatiirg. Visais atvejais, Jiis esate atsakingi uz SousVide taisykles, nustatytas
vietinio sveikatos centro, o taip pat uz maisto saugos direktyvas, taikomas Jusy atsakomybés

ribos
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Cirkuliatoriaus

Vaizdas i8 priekio be apsauginiy groteliy Vaizdas i§ nugaros su apsauginémis grotelémis.

1. VFD ekranas 7. RS232 sasajos komp. pajung.

2. Klaviatiira 8. Pagrindinis jungiklis,iliuminuotas
3. Apsauginés pludeés jungiklis 9. Mikro saugikliai T16A

4. I§siurbimo pompa 10. Jtampos laidas su jungikliu

5. Kaitinimo spiralé 11. Apsauginés grotelés

6. Pt 100 vidinés temperatiiros daviklio 12. Pritvirtinimo prie vonelés varztas

pajungimo vieta

N
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Ekranas ir klaviatiira

1. VFD ekranas

2. Simboliai: Kaitinimas/aliarmasﬂ A

3. Duomeny rasiklio aktyvavimo indikatorius

4. Temperatiiros ekranas oC arba oF ir esamos temp.daviklis :
int.-vid. —temp.davikliui vandens vonioje
ext-iSor.-prijungtam vid.temp.davikliui

5. Pagr.ekranas esamai temperattrai parodyti

6. Ekrano linija Nr.1 nustatytam temperattros dydziu.

7. Ekrano linija Nr.2 laiko dydz

8. Laikmacio mygtukai 1-3

9. Greitieji mygtukai MEAT (MESA), FISH (ZUVIS), VEG (DARZOVES.)
10. Vidinés temperatiiros.daviklio mygtukas

11. Klaviatara:

e Rodyklés temperatiros ir laiko nustatymui

v
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e OK klaviSas nustatyty dydziy patvirtinimui.

12. Klavisas nustatymy koregavimui, funkcijy arba jé&jimo j meniu sustabdymui (spausti
kartu su klavisu 10)
Darbo pradzia.

Vonelés papildymas vandeniu. Uzpildykite konteinerj suminkstintu/nukalkintu vandeniu.Visada
stebékite minimaly ir maksimaly vandens uzpildymo lygius:

e Maksimalus vandens uzpildymo lygis: 20mm Zemiau auksciausio krasto.

e Minimalus vandens uzpildymo lygis: 86mm Zemiau auksc¢iausio krasto.
Pirmieji Zingsniai
1. Paimkite geros kokybés jautienos gabalg ( fil¢).
2. Supjaustykite filé gabaléliais ne storesniais, kaip 4 cm storio ir suvakuumuokite juos kiekviena

atskirai.

3. Sandéliuokite mésa ne aukStesnéje kaip 3°C temperatiiroje, tol, kol biisite pasiruose
gaminimui.
Irengimo paleidimas
[junkite, paspausdami mygtuka jrengimo nugarinéje dalyje. Jrengimas
persijungia ] laukimo modul;. Laukimo modulio metu ekrane yra rodomos dvi

temperatiiros: virSutinéje linijjoje rodoma nustatyta uzduota temperatiira (S);

apating linija rodo temperatiirg ( I ), Siuo metu matuojama vandens vonioje.

Reikiamos temperatiiros nustatymas.

A Nustatydami uzduotg temperatiirg, naudokités rodyklémis. Pirmiausia nustatykite dideliy

numeriy skaiCius. Patvirtinkite savo nustatymus, paspausdami OK . Tada nustatykite vertes.

deSimtainiuose langelivose. Vél patvirtinkite OK ir nustatyta temperatiira bus uzfiksuota.

Paspausdami mygtuka ESC sugriSite vienu zingsniu atgal | pagrindinj vaizdg ekrane.

n Jis taip pat galite naudoti vieng i$ anksto nustatyta temperatiirg, kuri tikty jautienai.

Tuo tikslu, paspauskite temperatiiros simbolj ”Meat-Mésa ”. Zodis MEAT (MESA) pasirodys

i
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ekrane Zemiau nustatytos temperatiiros vertés. Kiekvienas greito nustatymo mygtukas turi 5
skirtingas vertes. Kiekvieng kartg, paspaudus greito nustatymo mygtuka, perSoksite j sekancio
dydzio nustatyma. Jei suradote tinkama temperatira, paspauskite OK, kad galétuméte ja

uzfiksuoti, rekomenduojame pradzioje pasirinkti 62° C temperatiirg, galite pasirinkti ir kitg

temperatiirg. Lentel¢ jautienai, kurioje pateiktos tam tikros nuorodos

Temperature guidelines for beef

English 56- 58 °C (132.8-134.4°F)
Medium 58-50 °C (136.4...140 °F)
Medium well  80-62°C (140...143.6 °F)
Wed done = 62 °C [143.5 °F)

Paleidziant jrengima, paspauskite ir laikykite OK mygtuka apie 2 sekundes.

Cirkuliatoriaus pompa ir kaitinimo elementas jsijungs, kad jkaitinti vandens vonele iki
nustatytos temperatiiros. Ekrane skaiciai keisis darbo metu: centre matysime esamag

vandens vonelés temperatirg dideliais skaiciais; eilutéje Zemiau - uzduota viding

temperatura.
1. Kai vandens voneléje pasiekiama nustatyta temperatiira, jJdedama mésa j vandens vonele.
2. Naudodamiesi laikmaciu, virkite mésa ne maziau, kaip 60 min. Naudokites laikmacio funkcija:

paspauskite vieng i§ laikmacio mygtuky, rodykliy pagalba nustatykite reikalingg laika
patvirtinkite OK.

3. Kai laikas pasibaige, iSimkite mésg 1S vandens vonelés.

4. Atidarykite vakuumo maiselj, iSimkite ir nusausinkite mésa, leidZiant jai pailséti kelias minutes.

5. Apkepinkite mesg trumpai aukstoje temperatiiroje 1§ abiejy pusiy, kad gauti patrauklig ruda
spalva. Pateikite lankytojui.

Gaminimo proceso rezultatai vra itakojami daugelio faktoriy, tokiy kaip:

e Me¢sos kokybé
e Mésos pjuvis
e Vieno mésos gabalélio storis

e Tiksli temperatiira , gaminimo laikas
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e Kiti pasirinkimai

Pirmg karta gamindami, gal bit, nepasieksite optimaliy rezultaty. Geriausia biity, jeigu
atsizymétuméte, kaip gaminote ir kokius rezultatus pasiekéte.Taip nekartosite padaryty klaidy.

Galite atsargiai manipuliuoti dviem aspektais, kurie jtakoja virimo procesa:
1. Gaminimo temperatira.
2. Gaminimo laikas.

Norimos temperatiiros nustatymas.

Tam, kad pradéti dirbti su jrengimu, t.y. jkaitinti iki nustatytos temperatiiros, paspauskite ir
laikykite mygtuka OK ne maziau 2 sek. Jeigu Jus vel paspausite ir laikysite paspaude OK
persijungs j laukimo modulj. Kai tik Jis pradésite dirbti su jrengimu, jis pradés kaisti iki nustatytos

temperaturos.

Galite keisti nustatyta temperattirg net laukimo rezime arba normalios darbo eigos metu.
1. Paspauskite rodykliy mygtukus, keisdami nustatyta temperatiirg. Pirmiausia pasikeis didieji
skaiciai. Paspauskite patvirtindami OK.

2. Tada pakeiskite deSimtainius skai¢ius ir patvirtinkite OK. Dabar naujai nustatyta temperattira

bus patvirtinta jrengime.

Greityjy mygtuky naudojimas

Irengimas turi i§ viso 15 greityjy mygtuky, kurie programuoja temperatiiros vertes.
ISsaugotos temperatiiros vertés gali biiti atstatomos, naudojantis trim greitaisiais

mygtukais mésai, Zuviai ir darzovéms. Kiekvienas greitasis mygtukas saugo savyje

penkias temperatiiros vertes.

45° 52° 54° 54° &5°
Fish 113° 125.4° 129.2°  132.8°  149°

58° 407 62° 447 80°
Meat 136.4°  140°  143.4° 150.8°  174°
Vegeta Ry 82° ase 920 952
bles 176° 179.6°  185° 197.6°  203°

Vertes pirmoje eilutéje -°C, antroje eilutéje-°F.
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ISsaugoty temperatiiry korekcija. Pakoreguokite iSsaugotas temperatiiras sekanciu biidu:
1. Paspauskite greitajj mygtuka, po kuriuo norite i§saugoti temperatiirg.
2. Pasirinkite norimg vieta, pakartotinai spausdami greitgji mygtuka arba spausdami rodykliy
mygtukus.
3. Paspauskite ir laikykite OK min. 2 sek, kad patvirtintuméte pasirinkima.
4. Naudokite rodykliy mygtukus, kad pasirinktuméte nustatyta temperatiirg ir jg pritaikytuméte,

spausdami OK. Naujoji temperatiira bus i$saugota pasirinktoje vietoje. Sis veiksmas nekeis

esamu metu nustatytos temperaturos.
Nustatytos temperatiiros iSsaugojimas.

Jeigu nustatyta temperatiira yra tinkama, galite iSsaugoti Sig temperatiirg, kad ja galétuméte véliau
susigrazinti. Isivaizduokite, pavyzdziui, kad Jus nustatéte 59,6° C, kaip idealig jautienos filé ir
norite i§saugoti §ia temperatiira jrengimo atmintyje. Si temperatiira kol kas yra pasirinkta kaip

nustatymas.
1. Paspauskite ir palaikykite norima greitajj mygtuka ne maziau 2 sek.

2. Naudokités rodykliy mygtukais, kad pasirinktuméte norimg iSsaugojimo vietg ir tada

paspauskite OK. Esama uzduota temperatiira bus i$saugota pasirinktoje vietoje.

Laikmaciy nustatymas. Turi tris laikmacius, kurie funkcionuoja visiSkai atskirai vienas nuo

kito.

Nustatant vieng 1§ laikmaciy:
1. Paspauskite ir laikykite laikmacio mygtuka maZiausiai 2 sek.

Laikmacio atvaizdas atsiranda ekrane ir paskutinis laikmacio nustatymas

pradeda blykséti apatingje linijoje. Laikmacio rodomas laikas visuomet

i§ anksto lemiamas prie$ tai vykusio paskutinio laiko nustatymo. Jeigu nebuvo jokio vykusio

paskutinio laiko nustatymo, laikmatis rodys juostas ( barus).
2. Naudokite rodykliy mygtukus, nustatant valandas ir patvirtinkite OK.

3. Naudokite rodykliy mygtukus, nustatant minutes. Laikmacio kraStutinis limitas yra 99 val.59

min.
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4. Aktyvuokite laikmatj, paspausdami OK. Laikmatis aktyvuojamas nustacius laikg. Kai laikmatis

yra aktyvuotas, uzsidega laikmacio mygtuky lemputés.

Laikmaciy parodymai ekrane. Kai jrengimas pajungtas, aktyvuotas laikmatis bus rodomas
pagrindiniame ekrane eilutéje po nustatyta temperatiira (rodomas laikmacio numeris ir likes laikas).
Jeigu keli laikmaciai yra aktyvuoti tuo paciu metu, ekrane bus parodytas laikmatis su maziausiu

likusiu laiku.

LaikrodzZio reguliavimas. Jus galite reguliuoti laikmatj bet kuriuo metu, kai jjungtas jrengimas, net
jeigu signalas jau buvo paleistas. Jas galite iSjungti laikmatj bet kuriuo metu, kai jrengimas jjungtas,
paspaude ir laikydami atitinkamg laikmacio mygtuka maziausiai 2 sek. Sunaudotas laikmacio laikas

bus i$saugotas ir taps iSankstiniu nustatymu, kai sekantj kartg jjungsite laikmatj.

Kada paleidZiate laikmatj. Kai laikmacio nustatytas laikas baigiasi, jsijungia garsinis signalas (
stiprus pyps¢jimo garsas). Tuo paciu metu blyksi atitinkamas laikmacio mygtukas. Laikmatis tes
darba, net kai jsijungia signalas ir ekrane matysis, kiek praé¢jo minuciy negatyviais skaiciais nuo
tada, kai signalas pasileido. Tai rodo i§ karto priéjus prie jrengimo, kiek ilgiau uz nustatyta laika

maistas prabuvo vandens voneléje.

Garsinio signalo garso atjungimas. Jus galite atjungti garsinio signalo garsa, paspausdami vieng
karta OK mygtuka. Taciau, tai nei§jungs pacio signalo. Laikmacio mygtukas ir toliau mirksés, kol
signalas bus aktyvuotas ir laikrodis dirbs. Praéjusiy minuciy skai¢ius bus matomais negatyviais
numeriais,nes signalas jau buvo paleistas. Prag¢jus nustatytam laikui (nei§jungus — 5 min.) garsinis

signalas taps i§ naujo aktyvuotas.

Darbas su vidaus temperatiiros davikliu. Tam, kad pasiekti pacius tiksliausius galimus rezultatus
su Sous Vide technologija, Jums reikés naudotis papildomu vidinés temperatiiros davikliu.
Ismeikite daviklio smaigal; | gaminamg maisto gaminj, Jus visada Zinosite tikslig viding maisto
temperatiirg. Daviklio signalas kontroliuoja uzduota viding.temperatirg. Jus turétuméte nustatyti
atskirg signalg vidinés temperatiiros davikliui: signalas bus aktyvuotas, kai pasiekta uzduota viding.

testi maisto gaminima.
Vidaus temperatiiros daviklio jsmeigimas:
1. Priklijuokite lipnios juostelés gabalélj ant vakuumo maiselio.

2. Ikiskite vidaus temperattiros daviklj per lipnig juostele ir vakuuminj maiselj ] maisto gaminj
taip, kad daviklio smaigalys bity maisto gaminio viduryje. Atsargiai, kad neperdurtuméte

maiselio 1S kitos pusés.

i
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Jis galite aktyvuoti vidinés temperatiiros daviklio aliarmg papildomai prie laikrodziy aliarmy.

Kai tik aliarmas yra paleistas, jrengimas duoda Jums pasirinkimg i$saugoti
gaminimo laikg po Juisy pasirinktu laikmaciu. Tuo metu ekrane pasirodo uzrasas

STORE C-TIME ir visi trys laikmaciai pradeda blykséti. Norédami iSsaugoti

gaminimo laika, pasirinkite bet kurj laikmatj ir paspauskite laitkmacio mygtuka.

Temperatiiros kontrolé. Temperatiiros kontrolé jsijungia i§ karto, kai tik Jis meniu nustatote
temperattiros limitus. Taciau, ji pilnai aktyvuojasi tik tada, kai speciali uzduota temperatiira buvo
pasiekta. Temperatiiros kontrol¢ neaktyvi jrengimo jkaitinimo ar atvésinimo metu. Tai liecia ir tg
momenty, kai uzduota temperatiira yra keiiama: jeigu yra naujai uzduota temperatiira,

temperattiros kontrol¢ bus neaktyvi tol, kol nebus pasiekta naujoji temperatiira.

Priezitira , eksploatacija ir techninis aptarnavimas. Cirkuliatorius yra tinkamas pastoviai naudoti

normaliose salygose. Jiis turite atlikti valyma kiekvieng dieng.

Vandens pakeitimas. Gali buti naudojamas tik minkstas/nukalkintas vanduo. Vanduo voneléje-

konteineryje turi buiti reguliariai kei¢iamas:

e Daznas vandens uzpildymas padidina vandenyje mineraly kiekj, kurie gali suformuoti kietas
atliekas vonelés viduje ir ant jmerkty daliy.

e Nepakankamai Svariis vakuumo maiSeliai gali uZtersti vandenj vonel¢je.

Vandens iSleidimas. ISjunkite jrengima ir iStraukite kiStuka. Pastatykite jrengima vir§ plautuvés ar

kito indo, kuris biity pakankamai didelis surinkti visg vandenj. Atidarykite vandens nubégimo

krang ir i$leiskite vandenj.

Nukalkinimas. Priklausomai nuo vandens kietumo, rekomenduojame reguliariai nukalkinti
cirkuliatoriy.

Irengimo valymas. Kasdien valykite jrengima.

e I§junkite jrengima ir iStraukite kiStuka.
e Niekada neleiskite drégmei patekti j cirkuliatoriaus vidy.
e Neplaukite jrengimo tiesiogine vandens srove ir nemerkite jrengimo | vandenj.

e Nevalykite jrengimo ir vonelés su plieniniais bruzekliais.
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3.2. BENDRIEJI DARBO SAUGOS IR HIGIENOS REIKALAVIMAI RESTORANE
»CARSKOJE SELO*

Atsidarant naujam restoranui ,,Carskoje selo®, darbuotojas privalo buti supazindintas:

- Darbuotojai, sudarydami darbo sutartj, privalo iSklausyti darbo saugos instruktavima.
Mokoma, kaip suteikti pirmajg pagalba nukentéjusiajam. Aiskinami asmens higienos ir
sveikatai keliami reikalavimai, darbo drabuziy dévéjimo tvarka. ISaiSkinama jrengimy
konstrukcija, veikimo principas, valdymas, darbo saugos reikalavimai, sanitarijos ir
higienos reikalavimai technologinei jrangai.

- Bendrosios Restorany ,,Carskoje selo” saugos taisyklés reikalauja, kad darbuotojas darbg
pradéty tik su techniSkai tvarkingais jrengimais, tinkamai sutvarkytoje darbo vietoje.
Darbuotojas privalo i$siaiskinti darbo vietos ir jrengimy saugg. Valyti, taisyti jrengimus
galima tik sustabdzius ir i§jungus i§ elektros tinklo. Jei darbo vietoje yra ventiliacija, ji
turi veikti.

- Neteisingai eksploatuojant elektrinius jrengimus, darbuotojas gali biiti suzalotas elektros
srove. Dirbant su elektriniais jrengimais, butina jsitikinti, kad jrenginys yra jzemintas,
tvarkingas valdymo pultas, jungiamieji kabeliai izoliuoti. Valant jrengimus draudZiama
pilti vandenj ant jy korpuso.

- Darbuotojas yra supazindinamas su darbo ir asmeniniy drabuZiy dévéjimo, laikymo
tvarka, asmens higienos reikalavimais. Dirbant negalima muvéti Ziedy, segéti papuosaly,
laikrodZiy ir pan. Asmeniniai daiktai ir drabuZiai neturi biiti laikomi maisto tvarkymo

vietoje.

Technologiniy irengimy eksploatavimo ir darbo saugos reikalavimai:

i
-
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Dirbant su mechaniniais, Siluminiais ir Saldomaisiais jrengimais reikia Zzinoti ir
elektrosaugos reikalavimus, ir eksploatuojamo mechaninio jrengimo darbo saugos
reikalavimus. Patikrinama, ar nenutriik¢ jZeminimo laidai, ar nejtrikusi jungiamojo kabelio
izoliacija. Masinos tvirtinamos gerai prieinamoje vietoje prie horizontalaus tvirto grindy ar
stalo pavirSiaus, pajudinus ranka, jos neturi judéti. Korpusas turi biiti §varus, nedeformuotas,
su apsauginiais tinkleliais, gaubtais, ziedais, produkty pakrovimo léks§témis. Prie$ jjungiant
masing, biitina jsitikinti, kad visos darbo detalés sudétos eilés tvarka. Jungikliai, esantys ant
masinos korpuso — pasukamos rankenélés arba jungiamieji mygtukai — greitai ir lengvai
pasiekiami. Pasukamos rankenélés turi buti nesuskilusios, gerai laikytis, fiksuotis
pazymétose padétyse. Jungiamieji mygtukai su juodu arba zaliu gaubteliu skirti masinoms ir
mechanizmams jjungti, raudonu gaubteliu — i§jungti.
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Restorano “Carskoje selo” Siluminiai jrengimai, tokie kaip viryklés, keptuvés, kepimo
krosnys ir kt., kaitinami elektra. Viryklés kaitinamasis pavirSius pries naudojimg turi buti
Svarus, lygus. Ypac pavojinga palieti riebalus ant jkaitusiy viryklés pavirSiy — riebalai
uzsiliepsnoja. Uzsiliepsnojus riebalams, biitina kuo skubiau iSjungti viryklés kaitinimg ir
specialia gesinimo priemone uzslopinti liepsng. Atidarant kepimo spinty, orkaiciy dureles,
reikia saugotis kar§to oro ir gary. KarStos skardelés, puodai imami tik uzsimovus specialias
sausas pirStines. Nuimant dangé¢ius nuo puody, reikia kelti juos i save, kad maisto Siluminio
paruoSimo metu susidare garai eity ] prieSingg puse. Kai produktai kepami riebaluose, jie
létai jleidziami | karStus riebalus specialiame metaliniame krepSyje. Draudziama produktus
deéti Slapiomis rankomis, riebaly jkaitinimg tikrinti vandens laseliu.

Visi Saldomieji jrengimai turi biiti jZeminti. Judancios masiny dalys turi biiti uzdengtos
apsauginiais gaubtais, danggiais, aptvertos apsauginémis tvorelémis. Saldomuose
jrengimuose susidariusio SerkSno negalima grandyti kietais ir aStriais daiktais. Jis

pasalinamas Serk$ng nutirpdant i§jungus Saldomuosius jrengimus.

PRIESGAISRINES SAUGOS REIKALAVIMAL:

i
-
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Prie§ pradédami darba restorano “Carskoje selo” darbuotojai turi iSklausyti prieSgaisrinés
saugos instruktavimg. Imonés vadovas privalo apriipinti kiekvieng darbo barg gaisro
gesinimo priemonémis, uZtikrinti, kad gaisro gesinimo priemonés biity tvarkingos ir
parengtos naudoti bet kuriuo metu. Draudziama po laiptais, laipty aikStelése ar
vestibiuliuose laikyti lengvai jsiliepsnojancias bei degias medziagas. Per¢jos ir i§¢jimai turi
biiti neuzkrauti, paruosti Zzmonéms evakuoti. Draudziama evakuacines duris uzkalti arba
uzrakinti i§ lauko. Vidinis uzraktas turi leisti lengvai atidaryti duris bet kuriuo metu.
Negalima valyti patalpy ir jrengimy degiais skysciais. Degius skysCius draudziama laikyti
arCiau kaip vienas metras nuo elektros paskirstymo spinty ir skydiniy. Draudziama naudotis
netvarkingais elektros lizdais, kiStukais, jungikliais ir kt.

Pagrindiné gaisro gesinimo priemoné yra gaisriniai hidrantai. Jie turi bati pazenklinti,
priéjimas prie jy turi biiti laisvas. Prieinamiausios gaisro gesinimo priemonés yra vanduo,
smélis arba zemé¢, rankiniai gesintuvai, asbesto ir brezento gabalai, drabuziai. Pirmiausia
reikia wuzkirsti kelia ugniai plisti — gesinti gaisrg intensyvaus degimo vietoje,
gesinamosiomis priemonémis turi buti veikiama ne liepsna, 0 degantis pavirSius.
UZsidegusius instaliacijos negalima gesinti vandeniu, j3 gesinti tik jsitikinus, kad i§jungta

jtampa. Instaliacijg reikia gesinti puty ir milteliy gesintuvais, uzberti sméliu ar Zemeémis.
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4 MOKYMO ELEMENTAS. MESOS, ZVERIENOS VIRIMAS ZEMA TEMPERATURA

4.1. CIRKULIATORIAUS JRENGIMO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA (288 psl.)

BENDRA LIETUVOS IR VOKIETIJOS JMONE UAB

MBR PARDUOTUVIU IR RESTORANU JIRANGA

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

SOKOFROSTERIS
Mod.: MF25.1PA

Daugelis 1§ misy zino, kad egzistuoja greito atvésinimo ir uzSaldymo jrengimai
(,,5okfrosteriai*), ta¢iau daugelis nezino ir net nesusimasto kokig naudg Jiisy virtuvei jie gali teikti.
Kaip ir kam §is jrengimas reikalingas? Kokie biina ,,Sokofrosteriai*:

- greito atvésinimo jrengimai, atvésinantis produktus iki +3 °C vidinés produkto

temperatiiros;

- greito uzSaldymo jrengimai, uzSaldantys produktus iki -18 °C vidinés produkto

temperaturos;

- universaliis jrengimai, turintys abi aukS¢iau paminétas funkcijas.

% B
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Nedidelése maitinimo jmonése, be abejo, populiariausi universaliis jrengimai.
Greitas produkty uzsaldymas.

Bet kuri maitinimo ar maisto apdirbimo jmon¢, gaminanti Saldytus produktus (koldtnus,
ledus ir t.t.) negali apsiciti be greito uzsaldymo jrengimo. Ir ne tik todél, kad tokie keliami vieSojo
maitinimo darbg kontroliuojanciy jstaigy reikalavimai, bet ir todél, kad tik darbas su tokiu jrengimu
gali garantuoti aukSciausig gaminiy kokybe. Truputj apie tai, kaip vyksta uzSaldymo procesas.
Pats uzsaldymo ciklas dalijamas j tris pagrindines fazes:

- atvésimas iki 0 °C;

- ledo formavimasis, uzsalimas nuo 0 °C iki -5 °C;

- giluminis uzsalimas, kai produktas Saldomas iki -18 °C vidinés temperatiiros.
Pats pavojingiausias laikotarpis yra tarp 0 °C ir -5 °C. Sioje temperatiiroje visas produkte esantis
vanduo susgla j leds, vandens molekulés jungiasi j ledo kristalus. Kuo ilgiau trunka produkto
Salimas iki -5 °C, tuo didesni ledo kristalai spéja formuotis. Augdami ledo kristalai paprasciausiai
supléso trapias produkto lasteles ir atSilus ledui, i§ jy iSbéga visos sultys. Taip pas mus atsiranda
dideli svorio ir produkto kokybés praradimai, kad ir kaip mes besistengtume — bandytume atsildyti
produktus vandenyje ar pan. Jei Sis periodas (0 - 5 °C) praeina pakankamai greitai, spéja formuotis
tik labai mazi kristalai, kurie graziai pasiskirsto lastelése. Jie biina labai mazi ir nesupléso lgsteliy
apvalkalo. Todé¢l taip uzSaldyti produktai po atSildymo iSlieka visiSkai tokios pat kokybés, kaip ir
pries uzsaldyma. Tai ypa¢ svarbu, jei Jus Saldote mésg ir Zuvj. Daréme bandymus laboratorijoje.
Saldéme kubeliais pjaustyta mésa, o po to ja atildéme. Rezultatas akivaizdus — $aldymo kameroje
uzSaldyta ir atvésinta mésa prarasdavo = 15 % viso savo svorio. SuSaldZius ir atSildZius meésa greito
uz8aldymo jrengime, svorio praradimai sudare tik 0,8 %. Taigi, turédami greito uzSaldymo jrengima
Jus galite: gaminti Saldytus gaminius, kokybiSkai Saldyti produktus, nebijodami, kad jie praras
kokybe, praktiskai jokiy svorio praradimy atsildzius Saldytus gaminius.
Greitas produkty atvésinimas.

Greitas produkty atvésinimas vieSojo maitinimo jmonése yra ne maziau svarbus. Daugybe
mety mes vésindavome produktus kambario temperatiiroje, tam skirtose patalpose. Po to
talpindavome j Saldytuvus. Sis procesas biidavo pakankamai ilgas, kartais stambesniy produkty
atvésimas iki vidinés +3 °C temperatiiros trukdavo 15 — 20 valandy. Su greito atvésimo jrengimu
atvésimas vyksta keletg karty greiciau ir dazniausiai netrunka ilgiau kaip 60 — 90 minuc¢iy. Taciau
¢ia svarbus ne tik sugaiStas laikas, bet ir daug kity labai svarbiy aspekty, | kuriuos anks¢iau mes
daznai nekreipdavom démesio: bakterijy dauginimasis, iSmestas nepanaudotas maistas, produkty

vésinimas tolesnei regeneracijai,drégmés praradimas gaminiui garuojant. Apie tai, kad bakterijos

i
-

Kuriame Lietuvos ateit

302

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

patenka ] maistg nuo indy, ranky oro ir pan. mes puikiausiai zinome. Ir puikiausiai zinome, kad
biitent bakterijos gadina miisy produktus ir salygoja trumpa jy galiojimo laika. Ir visi mes puikiai
zinome, kad galime dalinai kontroliuoti §j procesa, laikydamiesi tam tikry produkto laikymo salygy,
pavyzdziui, tinkamo temperatiirinio rezimo. Greito atvésinimo jrengimas yra biitent ta pagalbiné
priemoné, kuri padeda labiau kontroliuoti §j procesg ir pratgsia produkty galiojimo laikg net 2 — 3
kartus.

Kodé¢l taip vyksta? Bakterijoms daugintis pati palankiausia temperatiira nuo +80 °C iki +5
°C. Kuo daugiau laiko produktas praleidzia Sioje temperatiroje, tuo daugiau bakterijy kolonijy
jame susiformuoja. Dauginimosi metu bakterijos gadina musy produkty: pakeicia jo spalva, skonj,
kvapa, konsistencijg. Taciau mes galime valdyti §j procesa, kuo greifiau atvésindami produkty iki
+3 °C temperatiros, kuri visiSkai nepalanki bakterijy dauginimuisi. Taigi, greito atvésinimo
irengimas greitai sustabdo bakterijy dauginimo procesg ir taip pratesia produkty galiojimo laikg 2 —
3 kartus. O jei miisy produktai gali ilgiau iSlikti tinkami naudojimui, reiSkia mes turime daugiau
laiko jiems panaudoti. Tai reiskia, kad misy produktai ne taip greitai genda, todél mes jy maziau
iSmetame.

Ir dar — mes galime taupyti darbo laikg ilgesnio produkty galiojimo saskaita. Jei miisy
produktai, ruo$iniai turi ilgesnj galiojimo laikg, reiSkia mums reikia re¢iau daryti pusgaminius, o tai
padeda sklandziau organizuoti darbo procesg ir taupyti darbo laikg. Dar vienas aspektas — produkty
garavimas atvésimo metu. Visi matome kaip karSti produktai garuoja, kaip vésdami jie dzista,
taciau retai kada susimgstome kiek produktai gali taip iSgarinti drégmés. O skaiciai i$ tiesy labai
jdomis:

- apkepai (lazanija, plokstainis ir pan.) gali prarasti iki 8 % viso savo svorio, 0 su
,.Sokofrosteriu“ =~ 1 — 2 %;

- kepta mésa — iki 8 % viso savo svorio, 0 su ,,Sokofrosteriu‘ iki 3 %;

- kepta ir virta zuvis — net iki 16 % viso savo svorio, 0 su ,,Sokofrosteriu® iki 4 %;

- virtos darzovés iki 14 %, o su ,,Sokofrosteriu‘ iki 4 %;

- kepiniai, pyragai iki 10 %, o su ,,Sokofrosteriu‘ iki 3 % ir t.t.

Paskaic¢iuokite kiek Jiis ruoSiate jvairiy pusgaminiy ir kiek prarandate produkto svorio tik
per drégmes atidavimg (garavimg). O juk su garais Jis prarandate ir produkto kokybe, sultinguma.
Su greito atvésimo jrengimu, Jisy produkty svorio praradimai per garavimg sumazinami 3 — 5
kartus.

Na ir paskutinis aspektas — jei Jus ruoSiate pobiivius, Jums labai patogu naudotis

regeneracija (i§ anksto pagaminty patiekaly ,,pasildymas®). Taciau kokybiski regeneruoti patiekalai,

i
-
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nesiskiriantys nuo kg tik pagaminty, jmanomi tik juos vésinant greito atvésimo jrengimu. PrieSingu
atveju Jusy gaminiai dzilista, praranda savo sultinguma, spalva, o kepta mésa, vésdama kambario
temperatiiroje ,,daeina iki gatavumo® (pavyzdziui, i§ krosnies iSéméme rostbifa pusiau iSkepta
,medium®, o kol jis atSalo, tapo pilnai iSkeptu ,,well done*) ir rezultatas daznai biina ne toks, kokio
tikéjomés.

Kaip galima i§ naujo atrasti senus skonio pojucius?

AnkscCiau virtuvéje vyravo paprastesné, gaivesné ir natiralesné atmosfera — kepsninéje
liepsnoja malkos; ant stalo guli tesla, paruosta ko¢iojimui mediniu kocélu; kepsniai ir bulvés graziai
skrudinami...

Siandien gyvenimo ritmas veréia gaminimo procesus pritaikyti naujomis salygomis. Ir nors
mes vis dar galime mégautis S$vieziu ir natiraliu maistu, naujausios technologijos reikalauja
prisitaikyti prie efektyvios gamybos ir aukS¢iausio laipsnio saugumo reikalavimy. IRINOX
technologijos, suderintos su fundamentaliom darbo organizavimo taisyklém, padeda prisitaikyti prie
modernaus gyvenimo reikalavimy iSsaugant sengsias vertybes.

Kaip garantuoti visi§ka higieng?

Siais laikais higiena apima didZiulj kompleksa saugos priemoniy, kurios neapsiriboja tik
akivaizdziai plika akim matomy dalyky kontrolg. Tradicinis ,,Svaros* poziliris jau nebepakankamas,
dabar bitina uztikrinti ir bakterinj sauguma. Paruosty ir pagaminty produkty laikymas Saldytuvuose
néra pakankamas. Jau placiai pripazinta, kad pacios pavojingiausios bakterijos vystosi temperatiiros
rezimo intervale tarp +70°C ir +3°C. todél greitas produkty atvésinimas tampa vieninteliu
issigelbéjimu norint kuo grei¢iau ,,persokti“ pavojingiausia bakterijy dauginimosi etapa. Siandienai
nustatytos HACCP normos padeda mums suprasti greito atvésinimo svarbg.

IRINOX sistemos s¢kmingai atvésina produktus nuo +90°C iki +3°C 90 minuciy bégyje, kai
tuo tarpu tradiciniais metodais aplinkos temperattiroje tai uZima net 10 — 20 valandy.

Sio sprendimo privalumus galima laisvai jrodyti laboratorijoje, tadiau juos taip pat galima
pajusti (skonj) ir prie piety stalo.

Kokie yra technologijy teikiami privalumai?

Didziausia klaida yra tik ka pagaminta produkta déti j Saldytuva. Atvésinimas
standartiniame $aldytuve yra nepakankamai galingas, todél ir per daug létas. Sis biidas uzima per
daug laiko peréjimui per patj pavojingiausia maisto atvésimo etapg ir leidzia bakterijomis daugintis
greitai ir dideliais kiekiais. Vienintelis biidas iSsaugoti auksc¢iausig produkto kokybg — IRINOX

aktyvaus atvésinimo sistema. Tai — i§saugota konsistencija, spalva, skonis ir aromatas.
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Saltis, lygiai kaip ir karitis, ripestingai nekontroliuojamas gali sugadinti Jasy produktus.
Kiekvienas produktas turi savo charakteristikas (savybes), todél svarbu naudoti butent jam skirta
atvésinimo metoda. Tai:

e Svelnus“ greitas atvésinimas plonai supjaustytiems, smulkiems ar ,jautriems*
produktams

e intensyvus greitas atvésinimas visiems stambiems, stambiai supjaustytiems ir
supakuotiems produktams

e staigus uzsaldymas

»Svelnus® greitas atvésinimas. Atvésinimas nuo +90°C iki +3°C per 90 minuciy
teigiamoje temperatiiroje (0/+2°C). Tai garantuoja, kad Jusy produkty pavirSius neapsals.

Intensyvus greitas atvésinimas. Atvésinimas nuo +90°C iki +3°C per 90 minuciy su
automatine temperatiiros kameroje paskirstymo kontrole. Sis metodas sutaupo net iki 30% Jiisy
laiko lyginant su ,,Svelniu“ atvésinimu.

Staigus uz§aldymas. Si funkcija galima HCM ir HCC modeliuose. Atvésinimas nuo +90°C
iki -18°C per kaip galima trumpesnj laikg (4 valandas), naudojant -40°C kameros temperatiirg.
Staigus Salc¢io skverbimasis apsaugo Jusy produktus nuo makrokristaly formavimosi. O tai reiskia,
kad Jiisy produktai nepraranda savo konsistencijos ir kokybeés.

Kiekvienas ciklas gali buti reguliuojamas ir rankiniu biidu (laiko nustatymai), ir
automatiSkai (naudojantis vidinés temperatiros matavimo adata). ,Hold“ funkcija jsijungia
automatiSkai pasibaigus atvésinimo ciklui ir palaiko saugig temperatiirg. Sterilizacija specialiomis
UV lempomis bei atSildymas papildo visg teikiamy patogumy kompleksa.

Kur Jius pajuntate didZiausia pasitenkinima?

Piety stalas yra kaip tik ta vieta, kur Jus galite mégautis didele patickaly jvairove. Tai
pasiekiama, kai viréjai stengiasi patenkinti klienty viltis ir uztikrinti restorano reputacija. Kas Sioje
situacijoje vaidina didziausig vaidmenj? Maisto ir aptarnaujancio personalo kombinacija. O kas visa
tai rezisuoja? Restorano koncepcija ir vadyba. O kas yra scenarijaus autorius? Vir¢jas. O kas yra
tyliuose uZkulisiuose? Zinoma - virtuvé. Zmonés, sédintys prie piety stalo daZnai viso to net
nenujaucia, kadangi lieka patenkinti aukS¢iausia maisto ir aptarnavimo kokybe. Bet kokiu atveju:
virtuvé yra ta vieta, kurioje ir paruoSiami ,ingredientai” Siam didZiausiam pasitenkinimui. Ir

IRINOX déka né vienas iS $iy ingredienty nebus sugadintas.

AUKSTA KOKYBE
Auksc¢iausia patiekaly kokybé bet kuriuo metu, pilnai tenkinanti klienty, viréjo ir vadybos
poreikius.
‘ =
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MAISTO SAUGUMAS

Visi patiekiami produktai yra maksimaliai saugiis, kadangi yra gaminimas ir saugojimas
tiksliai atitinka HACCP standartus.
MAZESNES PRODUKTU UZPIRKIMO SANAUDOS

Turint galimybe saugiai laikyti produktus ilgg laikg neprarandant jy kokybés Jiis galite

produktus pirkti sezono metu Zemesnémis kainomis. Santaupy suma gali biiti jspudinga...

LAIKO TAUPYMAS

Sutaupykite iki 30% darbo uzmokescio gamindami dideliais kiekiais ir 1§ anksto.

DIDESNIS MENIU

Jus galite plésti savo meniu nerizikuodami patiekaly kokybe.

MAZESNI SVORIO PRARADIMALI

Drégmeé iS produkty neprarandama vésimo metu.

GERESNIS DARBO ORGANIZAVIMAS

Geresnis darbo organizavimas, kadangi nebereikia ruosti patiekaly skuboje uzsakymy

atlikimui.

MAZESNI NURASYMAI

Staigus atvésinimas ar atSaldymas prie§ produkty saugojimg iSsaugo juos Zymiai ilgesnj

laika.

Norédami pasiekti geriausiy rezultaty Jus turite turéti ir pakankamai informacijos

Pirmiausia Jus turite prisiminti $ias pagrindines taisykles:

.- lo
e r

i
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1. ,,Svelny” ir intensyvy atvésinimo cikla rinkités vadovaudamiesi produkto ragimi bei

dydZiu. Paprastai ,,Svelnus® atvésinimo ciklas naudojamas plonai supjaustytiems,
smulkiems ar ,jautriems* produktams. Intensyvus atvésinimo ciklas
rekomenduojamas stambesniems produktams, ir tiems, kuriy sudétyje yra daugiau
riebaly. Pvz.: keptas kumpis, lazanija ir t.t.

Kai pasirenkate gaminimo ciklg, bitinai pasirinkite nustatymo biidg — rankinj ar
automatinj. Jei pasirenkate automatinj rezimg, ciklas vykdomas vadovaujantis
vidinés temperatiiros matavimo adatos parodymais, todél adata bitinai turi biiti
ismeigta | produkta. Jei pasirenkate rankinj nustatymo biida, Jums reikia nustatyti
laikg (,,Timer*). StandartiSkai nustatoma 90 minuciy atvésinimo ciklui ir 4 valandos

atSaldymo ciklui. Taciau Jas galite koreguoti laiko nustatymus pagal savo poreikius.
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3. Visada naudokite vidinés temperatiiros matavimo adatg norédami tiksliai nustatyti
produkto atvésimo laipsnj. Niekada nenutraukite ciklo, kol nepasiekta minimali saugi
produkto temperatiira (+3°C atvésinimo stadijoje ir -18°C at$aldymo stadijoje).

4, Statydami adatg j produkty stenkités, kad ji nelikty kySoti uz produkto. Taip pat
norédami iSvengti nesklandumy pries§ naudojimag visada gerai nuvalykite adatg.

5. Pries pradedant naudotis jrenginiu, kamerg reikia atvésinti ,,M* (manual) rezime. Tai
garantuos, kad bus pasiekta reikalinga atvésinimo temperatira: 0°C ,Svelniam*
atvésinimui, -20°C intensyviam atvésinimui ir -40°C staigiam atSaldymui.

6. Rekomenduojama atvésinimo metu neuzdengti produkty, nes tai sulétins procesa.
Indai turi biiti uzdengiami ar supakuojami tik pasibaigus atvésinimui pries§
patalpinant juos j laikymo vieta. IRINOX greito atvésinimo jrenginiai garantuoja
idealias klimato (temperatiros ir drégmés) salygas, apsaugancias produktus nuo
18dzitivimo/apdzitivimo atvésimo ciklo metu.

7. Atvésinimui rekomenduojama naudoti kaip galima zemesnius indus (jokiu biidu ne
aukstesnius kaip 65 mm), kad Saltas oras galéty tinkamai cirkuliuoti apie produktus.
Kuo didesnis atviras produkto pavirSius, kurj pasickia Saltas oras, tuo trumpesnis
atvésinimo ciklas. Apibendrinant rekomenduojama, kad i1 GN 1/1 inda Jus
krautuméte ne daugiau kaip 3,5 kg produkty, kuriy maksimalus storis 8 cm greito
atvésinimo cikluose ir 5 cm greito atSaldymo cikluose.

8. Norint garantuoti optimalig oro cirkuliacija kameroje reikia stengtis, kad produktai
biity nesudéti vienas ant kito ir i$laikomas reikalingas atstumas tarp skardy. Jei
naudojate vezimeél] su skardomis, stenkités kad vezimélis biity patalpintas kameros
viduryje.

9. Po atvésinimo ar atSaldymo prie§ perkélima laikymui produktai turi biiti bitinai
uzdengti ar supakuoti (maistine plévele, dangCiu, o geriausiai — vakuumuoti).
Uzsaldyti produktai turi biiti pazyméti jy paruoSimo data.

10. Temperatiiros palaikymo ciklas jsijungia automatiskai po kiekvieno atvésinimo ar
atSaldymo ciklo. Jis nustatytas +2°C atvésinimo ciklui ir -20°C atSaldymo ciklui.
Temperatiiros palaikymas vyksta tol, kol jis sustabdomas rankiniu biidu.

11. Skardos turi biiti dedamos tik j joms skirtas kreipiamasias, patalpinant jas kuo arciau
kondensatoriaus. Jei skardu yra maziau, jos turi bati talpinamos su didesniais tarpais,

kad garantuoti geresn¢ oro cirkuliacijg ir temperattiry pasiskirstyma.
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12. Pries§ atvésinimg ar Saldyma nelaikykite produkty aplinkos temperatiiroje ilgiau nei
tai yra butina. Kuo didesnis drégmés praradimas per nugaravima, tuo sausesni ir
kietesni produktai bus. Pagaminti produktai turi buti patalpinti atvésinimui kol dar
nepasieké temperatiiros +70°C; o atvésinimo ar atSaldymo ciklas patalpinus
produktus turi biti nedelsiant pradétas. Pagamintas maistas i IRINOX jrengimus gali
biiti talpinamas labai auksStos temperatiiros (>100°C), jei kamera prie§ tai yra
papildomai atvésinama. Visada, kai tik tai jmanoma, atvésinimui naudokite tas
pacias skardas, kuriose ir buvo maistas pagamintas.

13. Sterilizacijg atlieka jrenginyje sumontuota nauja Sanigen - kameros dezinfekavimo
sistema (dezinfekcija vyksta ne ultravioletiniy lempy, o aktyviyjy jony pagalba).
SANIGEN sterilizuoja pavirSius (taip pat ventiliatoriaus sieneles, prie kuriy paprastai
nejmanoma ,,prieiti“), skysCius, org ir bet kokius virtuvés jrankius, kuriuos
patalpinsite ] kamerg. Sterilizacija rekomenduojama vykdyti kiekvieng dieng po
darbo iSvalius kamerg arba ryte prie$ pradedant vésinti ar Saldyti gaminius.

14. Atsildymo funkcija naudojama (galima HCM ir HCC modeliuose), kai jrenginio
kondensatorius apauga ledu, pavyzdziui, po keliy atvésinimo ar atSaldymo cikly. Bet
kokiu atveju, jrenginio atSildymo funkcija negali buti naudojamas maisto produkty
atSildymui.

15. Produkty laikymo terminas labai priklauso nuo to, kokj atvésinimo ciklg jie pragjo.
Pagrindinés taisyklés yra Sios, taCiau visg laikg reikia atsizvelgti ir i produkto
specifika:

e 5 DIENOS pagamintam maistui, kuris peréjo staigaus atvésinimo ciklg ir yra
saugomas +2°C temperatiiroje

e 21 DIENA pagamintiems ir vakuumuotiems produktams, kurie peréjo staigaus
atvésinimo ciklg ir yra saugomas +2°C temperatiroje

e 12 MENESIU (priklausomai nuo maisto produkty rii§ies — ar prie§ tai jie buvo
pagaminti ar ne) staigiai atSaldytiems produktams, kurie saugomi -20°C

temperatiiroje.
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5. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKAS DARBAS

5.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas — savarankisSkas technologiniy operacijy atlikimas, vakuumavimo aparato ir

cirkuliatoriaus paruoSimas darbui, jy valdymo pademonstravimas, produkty paruoSimas virimui

zema temperatiira. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

Uzduoties apraSymas:

1. Savarankiskas zaliavy (darZzoviy, zuvies) paruoSimas vakuumavimui.
2. Indy, jrankiy, inventoriaus, jrengimy parinkimas, paruo$imas darbui.
3. ISvirti darzoves, Zuvj zema temperatiira.

4. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

5. Savarankiskos uzduoties atlikimo laikas — 3 val.

Uzduoties vertinimo Kriterijai:

Uzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikeési jos apraSyme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.
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MODULIS S.2.4. BANKETINIU PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. BANKETINIU PATIEKALYU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,CARSKOJE SELO”

1.1. BANKETINIO MENIU FORMAVIMAS IR KONTROLES STANDARTAS
RESTORANE ,,CARSKOJE SELO**

Restorany ,,Carskoje selo* asortimentas formuojamas tik atsizvelgiant j rusy bei slavy tradicijas

ir paprocius (gali biiti taitkomos kai kurios i§imtys atskirose miestuose ar valstybése);

Siejamos Sios patiekaly grupés:

i
-
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Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant ; miesta, valstybg bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuvg);
Saltieji ir karstieji uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsiZvelgiant j miesta,
valstybe bei gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy
bei rusy virtuve)
Sriubos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos
planavimag); (kiekis nustatomas individualiai, atsizZvelgiant ; miestg, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 3 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei
gyventojy mitybos paprocius, bet ne maZziau kaip 15 patiekaly atitinkanc¢iy slavy bei rusy
virtuve);
Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei
gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy
virtuve. Biitini ranky darbo koldiinai);
Uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
BANKETINIS MENIU
Banketinis meniu pateikiamas atsidarius restoranui po 30 jo darbo dieny (kai darbuotojai

biina pilnai jvalde¢ esamo meniu gamybos technologija);
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- Banketinio meniu patiekaly skai¢iy bei asortimenta nustato marketingo skyrius kartu su
gamybos skyriumi;

- Banketinj meniu sudaro 40-200 patiekaly;

- Banketinio meniu pateikiamas vyksta ne véliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;

- Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 15 dieny iki meniu pasileidimo (mokymai vyksta
kelias dienas — dél grafiko ir reikalingy mokymo dieny skaiCiaus sprendzia gamybos
skyrius);

- Pasileidus banketiniam meniu — privaloma savaités eigoje, atsakingam darbuotojui
(technologui) priziiiréti padalinj kaip vyksta banketinio meniu jgyvendinimo procedira;

- Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie banketinio meniu galiojimo pasibaigima ar
pakeitimg Kitu;

- Taip pat gali biiti jvedami papildomi banketiniai patiekalai (laikantis paminéto darby
grafiko);

Sventinio banketinio meniu pavyzdys:

Nor -

{45 CHAMPAGNE 923
u :

Meunier & Cie

QAT i O

Rukyto ungurio ir saldziyju bulviy Terrine su zaliyjuy obuoliy kremu,
raudonaisiais burokeéliy ikrais ir dobily lapy salotomis

Svieziy sterky uzkandis su kepinty migdoly ir kreveciy kremu,
zZzemuogiy ziedais ir citrinzole

Svieziy lietuvisky agurky ir degtinés Serbetas

Troskinta anties Slaunelé su keptais apelsinais, SkotiSku viskio padazu
bei trintais kastonais

Sokoladinio biskvito juostelés su aitriu triufeliniu kremu, Svieziomis
tresnemis ir Saltu tresniy Serbetu

= 311
nrer
“ B

Kuriame Lietuvos ateit

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

NS S
Py 0 S5 {0 @

1 pav. Iskilmingi banketiniai patiekalai, gaminami restorane ,,Carskoje celo “
1.2. TECHNOLOGINIU KORTELIU PATEIKIMO APRASYMAS (278 psl.)

1.3. VIRTUVES PERSONALO ATRANKOS KRITERIJAI, REIKALAVIMAI
DARBUOTOJUI (287 psl.)

1.4. SAVIKONTROLES PROGRAMA IR JOS VALDYMAS (257 psl.)
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2 MOKYMO ELEMENTAS. SALOTU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,SALOTOS SU LASISA“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Salotos su lasisa

Gaminio i3eiga: 0,24
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.

1 |Saloty mix "Katpédelé" pusq kg Kg 0,055 0,055 0,055 0,055
2 |Greipfrutai valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 {Melionas valytas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 |Rikyta la8iSa $\rkg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
5 |Svoginy laiskai kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
6 |Citrininis uZpilas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
7 |Citrina valyta pjaustyta kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010

0240 0240 020 0240

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

| didele balta Iékate dedame saloty miksa, dedame valyto greipfruto gabalélius, valyto meliono i§skobtus gabaliukus, per visas
salotas 3 vietose dedama susukta lasisos file, barstomi svogiiny laiskai (stambiai pjaustyti) ir pilamas citrinins uZpilas. Puosiame
citrinos skiltele

(aminame tik uZsakius, realizuojame i§ karto

2. Pusgamino svoris: kg (+-5g sverimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,240 kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas.  NERA

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

i
-
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2.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,CEZARIO SALOTOS*

Patiekalo pavadinimas:

Technologiné kortelé
Saloty miksas 3 kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Valyta Iceberg salota kq. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
2 |Valytos Romaine salotos kg. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
1.020 1,000 1,000 1.000

1. Technologinis apradymas:

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iseiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo sglygos:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Salotos prie$ naudojant nuplaunamos po &altu tekandiu vandeniu (esant bitinybei,pamerkiamos | $alto vandens vonig).Salotos
i$plaunamos ir vanduo gerai iSkratomas i§ salty lapy.Ruosiant miksg visos salotos plésomos rankomis. GRIEZTAI DRAUDZIAMA
SALOTY LAPUS PJAUSTYTIPEILIU! Saloty lapai suplésomi 4 -5cm.(ilgio - plogio) nelygios formos dalimis ir sumai$omos
tarpusavyje.Paruoétas miksas laikomas Saldytuve 0 + 6C temperatdroje ne ilgiau kaip 12val.

1,020kg (+/-5g svérimo paklaida)
1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
12val.

0 +6 C temperatiiroje

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

Patiekalo pavadinimas:

Technologiné kortelé
Saloty miksas 3 kg

Gaminio i8eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Valyta lceberg salota ka. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
2 |Valytos Romaine salotos kg. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
1.020 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Salotos pries naudojant nuplaunamos po 3altu
igplaunamos ir vanduo gerai idkratomas i3 salty

SALOTY LAPUS PJAUSTYTIPEILIU! Saloty lapai supléSomi 4 -5cm.(ilgio - plogio) nelygios formos dalimis ir sumaisomos
tarpusavyje.Paruoitas miksas laikomas Saldytuve 0 + 6C temperatiroje ne ilgiau kaip 12val.

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iseiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo sglygos:

1,020kg (+/-5g sverimo paklaida)
1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
12val.

0 +6 C temperatdroje

tekanéiu vandeniu (esant biitinybei,pamerkiamos j $alto vandens vonig).Salotos
lapy.Ruosiant miksg visos salotos pléSomos rankomis.GRIEZTAI DRAUDZIAMA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

g
)
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2.3. TECHNOLOGINE KORTELE , SALOTOS SU KREVETEMIS“

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200m__ men_d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Salotos su krevetém
Gaminio i$eiga: 02
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris nefto
produkto svoris 1t
1 |Saloty miksas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2 |Morkos valytos kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 {Aqurkai Sv. valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 |AtSildytos krevetés ka Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
5 IMigdoly drazlés kg Kg 0,012 0,010 0,010 0,010
6 |Padazas salotoms su krevetem kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0202 0.200 0200 0.200

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

tik uzsakius, realizuojame i§ karto.

| lekstes viduriukg dedame paruosta saloty miksa, ant virSaus dedame plonais $iaudeliais tarkuotas morkas ir plonais Siaudeliais,
piaustytus $viezius Zalius agurkus. Pilame padaZa, barstome sausai pakepintas migdoly drozles ir atvésintas krevetes. Gaminame

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

i
-
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2.4. DARZOVIU PJAUSTYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Veikimo principas:

i
-

Kuriame Lietuvos ateit

Pjaustymui paruostos darzovés dedamos ] atitinkantj jy formg pakrovos bunker ir
spaudikliu lengvai spaudziamos prie besisukancio pjovimo disko. Jei darbo kameroje yra
atraminis diskas su ploks¢iu peiliu, pastarasis atpjauna nuo darzovés griezinélj po
griezinélio, o Sie iSkrenta per tarpelj, esantj tarp peilio ir disko. Besisukantis nukreipikas
stumia supjaustytas darzoves ar kitus susmulkintus produktus iSmetimo loveliu j Sliauzte, 8
kurios produktai byra j pastatytg po Sliauzte indg. Pjaustomy griezinéliy storis priklauso nuo
atstumo tarp disko ir peilio. Pakeitus Sig darbo detale, darzovés pjaustomos kitokios formos.
Eksploatavimas ir darbo sauga:

Pries darbo pradzig reikia patikrinti ar masina Svari. MasSinos korpusas neturi biiti
deformuotas. Pjaustymui naudojami aStriis, nedeformuoti peiliai. Jungiamojo kabelio
izoliacija nejtrikusi, nenudilusi. Plok§tuma, ant kurios statoma masina, - pakankamai plati,
sausa, lygi, tvirta, 80 cm pakelta nuo grindy.

Ant darbo veleno uzdedamas reikiamas pjaustymo diskas arba atraminis diskas su pjovimo
peiliais. Diskui uzsifiksavus ir pasukus ranka, jis sukasi kartu su velenu. Sarnyru uzdaromas
darbo kameros dangtis, po iSkrovimo loveliu pritvirtinama S$liauzté supjaustytoms
darzovéms iSmesti. Po ja pastatomas produkty surinkimo indas — magnetu j masinos vidy, ir
masina jjungiama tusciaja eiga. | pakrovos bunker; dedamos paruo$tos darzovés.

Jeigu naudojama cilindro formos pakrovos anga, darzovés dedamos veikiant masSinai.
Gristuvelis, stumiant darZoves link besisukanéio disko, laikomas tiesiai ir lengvai
spaudziamas Zzemyn. Pjaustant stambias darzoves, naudojama pusmeénulio formos pakrovos
anga. Spaudimo svirtis pakeliama ir | pakrovos anga sudedamos darZoveés. Spaudiklis
nuleidziamas ] saugig darbine sritj, jjungiamas variklis ir darZovés stumiamos link
besisukancio disko. SupjausCius darzoves, spaudimo svirtis pakeliama aukStyn. Variklis
automatiSkai iSsijungia. Baigus pjaustyti, variklis i§jungiamas.

Draudziama palikti veikian¢iag maSing be priezilros. Baigus darba, maSina iSjungiama
mygtukiniu jungikliu, o i§ elektros jungiamojo lizdo iStraukiamas kiStukas. Nuimamas
masinos dangtis, spaudiklis, i§imamos darbo detalés, pagalbiniai indai ir viskas gerai
iSplaunama. MaSinos darbo kamera, disky laikikl] — veleng riipestingai iSvalyti. Viska gersi

nusausinus, masina vél sumontuojama.
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2.5. REIKALAVIMU PATIEKALU KOKYBEI APRASYMAS

- Patiekalai yra ruosiami tik pagal technologines korteles arba metodine medziaga;

- Visi pusgaminiai sudarantys patiekalo sudedamasias dalis privalo biiti ruoSiami tik pagal
technologines korteles arba metoding medziaga;

- Patiekalas gali buti pateiktas tik tuo atveju jei jis buvo gaminams pagal technologines
korteles arba metoding medziaga;

- Negalima pateikti sveciui patiekalo kuris net ir gaminant ir viskg sveriant pagal
technologines korteles nesigavo (sukepé, sudziuvo, sukrtito, apdegé ar vienaip ar kitaip tavo
neiSvaizdus pateikimui);

- Grieztai draudziama gaminti pusgaminius, gaminius ir i§ jy patiekalus i§ pasibaigusios
realizacijos produktu, zaliavy;

- Grieztai draudziama gaminti patiekalus i§ kelianc¢iy jtarimy (tinkamy vartoti) zaliavy, kuris
gali jtakoti patiekalo kokybei;

- Jei viskg gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio i§ karto privalo
biti rastiSkai informuotas gamybos skyrius (pridedamas technologinés kortelés neatitikomo
aktas);

- Jei svecCiui buvo pateiktas blogas patiekalas — pilng atskomybe nesa padalinio gamybos

vadovas (restorano vadovas.

TECHNOLOGINES KORTELES NEATITIKIMO AKTAS
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VICTUNY RESTORANU GRUPE, UAB

TECHNOLOGINES KORTELES NEATTTTKIMO AKTAS

Padulinio numeris
Vadowvs
Informmavimo data:

Gawta (data);

Atlikti pakeitimai (data)
Murodymo numeris

Mauja {TK) galiojimo data

Kokybés skyriaus vadovas
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PATIEKALU KOKYBES ATITIKIMAS (KONTROLES MECHANIZMAS)

- Patiekalai privalo atitikti foto, kuri yra meniu arba metodinéje medziagoje;

- Visi pusgaminiai sudarantys patiekalo sudedamasias dalis privalo buti ruoSiami tik pagal
technologines korteles arba metoding medziaga;

- Patiekalas gali biiti pateiktas tik tuo atveju jei jis buvo gaminams pagal technologines
korteles arba metoding medziaga;

- Negalima pateikti sveciui patiekalo kuris net ir gaminant ir viska sveriant pagal
technologines korteles nesigavo (sukepé, sudziuvo, sukrtito, apdegé ar vienaip ar kitaip tavo
neisvaizdus pateikimui);

- Jei viskg gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio i§ karto privalo
biti rastiSkai informuotas gamybos skyrius (pridedamas metodinés medziagos ir meniu foto
neatitikimo aktas);

- Jei sveciui buvo pateiktas blogas patiekalas — pilng atskomybe¢ neSa padalinio gamybos

vadovas (restorano vadovas)

METODINES MEDZIAGOS NEATITIKIMO AKTAS
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VICTONT RESTORANT GRUPE, UAB
METODINES MEDZIAGOS (FOTO) NEATITIKIMO AKTAS
Pada lini numeris

Vadows
Infor-meyimo data:

ATZYMOS

Ciauta (data):

Atlikti pakeitimai (data)
Muradymo numeris

Kokybés skyriaus vadovas

N 320
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PATIEKALU SVORIO ATITIKIMAS PAGAL TECHNOLOGINES KORTELES

- Visi pagaminti ir pateikti sveCiui patiekalai privalo atitinkti jy nustatyta svorj (jvertinus
galimas paklaidas);

- Visi patiekaly galutiniai svoriai yra aiskiai apibrézti technologinése kortelése bei metodinéje
medziagoje;

- Negalima pateikti sveciui patiekalo (y), kurie neatitinka nustatyto svorio;

- Taip pat negalima pateikti patiekaly, kurie virSyja nustatyta patiekalo svorj;

- Visos dudedamos patiekalo dalys privalo biiti susvertos ir tiksliai pateiktos sveciui;

- Paklaida patiekalo svérime yra - / + 5g (iSimtinais atvejais iki 15 - 30g tai yra apibrézta
technologinése kortelése);

- Jei viskg gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio t.y. iSgauti jo
reikalaujamo svorio i§ karto privalo buti rastiSkai informuotas gamybos skyrius;

- Jei sveciui buvo pateiktas blogas patiekalas, kuris neatitinkg reikalaujamo svorio — pilng

atskomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

PATIEKALU SVORIO NEATITIKIMO AKTAS

321
NeE
¥ B

Kuriame Lietuvos ateit

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

VICTONY RESTORANU GRUPE, UAB

PATIEKALO SVORIO NEATITIKIMO AKTAS

Padalinio numeris
Vadovas
Informavime data;

ATZYMOS

Crauta (data):

Atlikti pakeitimai (data)
Muredymo numeris
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PATIEKALU TEMPERATUROS ATITIKIMAS PAGAL NUSTATYTUS VET.
REIKALAVIMUS (KONTROLES MECHANIZMAS)
Visi patiekalai privalo buti pateikti pagal ES ir VET nustatytus reikalavimus, taip laikantis
visy nustayty teisés akty reikalavimy;

Visose technologinése kortelése yra pateiktos patickaly gamybos bei pateikimo temperatiiros;
Pateikiame patiekaly pateikimo temperatiiras:

- Salotos - pateikimo temperatiira +6’C (su karstais priedais +68°C), padazy temperattiros

+6°C;

- Saltieji uzkandZiai +6°C temperatiiros, karstieji uzkandziai +68°C temperatiiros;

- Sriubos ne zemesnés kaip +68°C temperatiiros;

- Karstieji patiekalai ne Zemesnés kaip +68°C temperatiiros;

- Miltiniai patiekalai ne Zemesnés kaip +68°C temperatiiros;

- Uzkandziai ne aukstesnés kaip +6°C temperatiiros;

- Desertai ne aukstesnés kaip +6’C temperatiiros;

- Jei sveciui buvo pateiktas patiekalas neatitinkantis iSvardinty temperatiriniy rézimy

reikalavimy — pilng atskomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

PATIEKALU GAMYBOS LAIKO ATITIKIMAS PAGAL GAMYBOS STANDARTA
((KONTROLES MECHANIZMAS)
Patiekalai yra ruoSiami pagal nustatyta laika, negali buti patiekalas ruoSiams ilgiau nei to
reikalauja tepmeratiriniai réZimai;
Pateikiams patiekaly ruoSimo laikas (iSimtiniais atvejais, esant labai dideliai gamybai, patiekaly
gamybos laikai, gali kisti, bet neilgiau nei dvigubai nustatytu patiekalo gamybos laiku):
- Salotos — gamybos laikas max 15 minuéiy, su karstais priedais iki 20 minuciy;
- Saltieji uzkandziai - gamybos laikas max 15 minuéiy, su karstais priedais iki 20 minuéiy;
- Sriubos - gamybos laikas max 15 minuciy;
- Karstieji patiekalai gamybos laikas min 20 minuciy, max iki 35 minuciy (atskiras
technologinis paruo$imo budas);
- Miltiniai patiekalai - gamybos laikas max 20 minuciy;
- UZzkandziai - gamybos laikas max 15 minuciy, su karstais priedais iki 20 minuciy;
- Desertai - gamybos laikas nuo10 iki 15 minuciy;
- Jei sveciui buvo pateiktas patiekalas neatitinkantis i§vardinty laiko intervaly reikalavimy —

pilng atskomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

i
-
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3 MOKYMO ELEMENTAS. VIENO KASNIO UZKANDZIU, UZKANDZIU PRIE VYNO
IR ALAUS PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

3.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,SUMUSTINIS SU KUMPIU*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m men. ___d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Sumustinis su kumpio mase
Gaminio iSeiga: 0,04
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Skrebudiai kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
2 |Kumpio jdaras kg Kg 0,020 0,020} 0,020 0,020
3 [Zalumakg Kg 0,001 5’0’,’000 0,000 0,000
0,041 10,040 0,040 0.040
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas )
1% batono taurele i$pjaunami ploni apskritimai ir apkepami, kol graziai apskrunda (kaip jprastai skrebugiai). Batonas atvésinamas.
Ant paruosto batono $pricuojama kumpio mase. Puosiama petrazolés $akele.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

Kuriame Lietuvos ateit

VICIONY RESTORANUY GRUPE, UAB, V.Kréves pr.97, Kaunas,

Jmones kodas: 301675046, PVM kodas: LT1 00004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kumpio jdaras kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mrétzrvn{. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 Kumpis virtas (tarkuotas) kg Kg 0,303 0,300 0,300 0,300
2 |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
3 |Grietinelé kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
4 |Pomidory padazas kg Kg 0,101 0,100 0,100 0,100
5 |Majonezas kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
6 |Cukrus kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
1,025 1.000 1,000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Virtas kumpis supjaustomas $iaudeliais. Fermentinis siris sutarkuojamas. Visi produktai dedami j blenderj ir sutrinami. Dedama juody
malty pipiry, druskos ir cukraus. Paruostas jdaras i$karto naudojamas tolimesnéje gamyboje.
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3.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,VYTINTAS KUMPIS SU MELIONU*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vyt.kumpis su melionu 50g porc
Gaminio iseiga: 0,05
Nr Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Saloty mix "Katpedele" pusg.kg Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
2 |Vytintas kiaul. kumpis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Melionas valytas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0.053 0.053 0,050 0.063

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

3.3. TECHNOLOGINE KORTELE , VYTINTAS KUMPIS SU PELESINIU SURIU*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200__m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vyt.kump.su pel.siriu 50g porc
Gaminio iSeiga: 0,05
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 Saloty mix "Katpedele" pusqg.kq Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
2 Dziovinti pomidorai kg Kg 0,005 0,005 0,000 0,005
3 Vytintas kiaul. kumpis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
4 Siris pelésinis kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0.058 0,058 0,050 0,058
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologas - kalkuliatorius
Technologas
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3.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,UZKANDIS PRIE VYNO“

TVIRTINU
: Vadovaujantysis technologas

200 m_____men_ d

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: UZKANDIS PRIE VYNO

Gaminio ieiga: 0,425
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vt
1 [Batonas Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
2 |Alyvuogiy kremas Kg 0,045 0,045 0,045 0,045
3 |Saloty mix "Katpédéle" pusg.kq Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
4 |Vy3niniai pomidorai valyti (kq) Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
5  |Marinuota la8iSos file kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
6 |Siris pelésinis kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
7 |Saris rikytas Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
8 |Vynuogés valvios kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
9 |Alyvuogés kons. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
10 [Méty lapeliai (kg) Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
0.427 0427 0.425 0427
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
| kuterj sudedame juodas alyvuoges, jpilame skyscio i$ juody alyvuogiy ir alyvuogiy aliejy, dedame Siek tiek pasmulkintus krapus ir
svoglny laiskus. Visus produktus sutriname iki vienaiytés mases, sudedame | $varia tara ir laikome 0™-+6"C temperatiroje,
realizuojant per 24valandas.Ant pranciizisko batono riekeliy (3vnt.)dedame alyvuogiy kremo, saloty mikso, jpjautg mini pomidorg ir
marinuoty ladi¥a. Tris paruodtus crostini dedame j lekstes Song. Salia dedame riekelemis pjaustyta sarj Brie ir MedZiotojy surj,
pjaustyts riekelemis. Dedame raudony vynuogiy keke ir juodas alyvuoges, puosiame métos Sakele. Ganminame tik uzsakius,
realizuojame i§ karto.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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3.5. GASTRONOMINES PJAUSTYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA
GASTRONOMINE PJAUSTYKLE

Irenginys yra apriipintas elektros kabeliu, kuris turi biiti prijungtas pric magnetoterminio
pagrindinio jungiklio, sugebancio iSjungti irengini, kai vartotojas pavojingai kontaktuoja su
besisukanéiais elementais.

Biitina stabiliai pastatyti jrenginj pagal galiojan¢ius nurodymus.

Gamintojas atmeta bet kokig atsakomybe dél tiesioginés ar netiesioginés Zalos, kilusios dél
iSvardinty taisykliy nesilaikymo.

Visos “Gravity GPR” serijos pjaustyklés yra pagamintos dviem variantais:

Trifazés V.400/3/50 Hz arba vienfazés V.230/1/50 Hz.

Kai jtampa neatitinka né vienos auks¢iau nurodytos, praSome kreiptis i gamintoja arba platintoja.
(Ziur. 1 ir 2 pav.).

ISPEJIMAS Pries$ prijungdami jrengin prie trifazés rozetés, patikrinkite peiliy sukimosi krypti.
Norédami sustabdyti jrengini, karta paspauskite Zalig starto mygtukg ir po to raudong stop
mygtuka.

Zitirédami { jrengini i§ aSmeny danggio pusés, turite matyti, kad sukimosi kryptis yra pagal
laikrodZio rodykle. Jei kryptis biity neteisinga, reikéty sukeisti du i§ triju tiekimo laidy (kiStuke
arba rozetéje).

3.3 SAUGUMO RODIKLIAI IR GALUTINIO VARTOTOJO PARUOSIMAS

Patyres meistras, atsakingas uZ instaliavimg ir prijungima, prie elektros tinklo, taip pat turi
paruosti galutinj vartotoja, kuris turi biiti informuotas apie biitinus laikytis saugumo rodiklius.
&is instrukcinis bukletas yra pridétas prie kiekvienos jrangos.

5. JRENGINIO NAUDOJIMAS
5.1.1 GPRPJAUSTYKLIU VALDYMAS

Valdymo mygtukai ir budinti lemputé yra jtasyti desin¢je pagrindo puséje. Kai irenginys stovi
prieais vartotoja.

Zalias mygtukas yra skirtas jungti jrengini.

Raudonas mygtukas yra skirtas ijungti irenginj.

Balta budinti lemputé tarp dviejy mygtuky.

Rankenéle nutaikyti greZinéliy storj.

Talpinimo rankovés nuémimo rankenelé tik GPR 300SG.

Sutepiklis.

A

5.1.2 FAP PJAUSTYKLIU VALDYMAS

Valdymo mygtukai ir budinti lemputé yra jtaisyti deginéje pagrindo puséje, kai jrenginys yra
priedais vartotoja.

1. Zalias mygtukas yra skirtas jjungti jrenginj.

2. Raudonas mygtukas yra skirtas i§jungti jrenginj.
3. Rankenéle nutaikyti greZinéliy storij.

6. Sutepiklis.

4.2 PRODUKTU TALPINIMAS ANT PJAUSTYKLES TALPINIMO RANKOVES
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1. Dékite maista i talpinimo rankove, kai storj nutaikantis mygtukas yra nustatytas ant nulio ir
variklis yra i§jungtas tam, kad nesugadintumét jrangos.

2. Padékite maista i talpinimo rankove ir uzblokuokite ji maisto spaudikliu.

3. Uzdékite ranka ant maisto spaudiklio ir pradékite pjauti.

4. Kai maistas yra galutinai supjaustytas, prieking maisto spaudiklio dalj panaudokite maisto
laikymui prieSais peiliukus.

5. Kai baigiate pjaustyti, i§junkite variklj ir storio reguliavimo mygtuka nustatykite i nuling
pozicija. Tada i§imkite maista i¥ talpinimo rankoves.

5. VALYMO IR KITOS PRIEZIUROS OPERACIJOS

5.1 APIBENDRINIMAS IR VALYMUI SKIRTOS PRIEMONES

Prie$ valydami ar remontuodami jrengini patikrinkite, ar yra i§jungtas jungiklis ir tiekimo laidas
atjungtas nuo tinklo.

Idémiai kasdiena valykite jrengini, kad jis gerai ir ilgai dirbty.

Nepaisant keleto saugumo elementy, biikite labai atsargis, kad nejsipjautumét besinaudodami
peiliukais.

Valykite jrenginj jprastomis neutraliomis priemonémis, kuriy sudétyje néra sodos ar alkoholio.
Kai valote nuimtas dalis, nedékite jy i indaplove, kad nepaZeistuméte anodizuoty daliy.

52 TALPINIMO RANKOVES NUEMIMAS (TIK IRENGINIAMS SU NUEMIMO
RANKENELE)

1. Storio nutaikymo rankenéle nustatykite i “0” pozicija.

2. Nustatykite talpinimo rankove prieais peiliuka, kaip nurodyta paveikslelyje.

3. Pasukite iSblokavimo prietaiso rankenélg.

4. Atlaisvinkite rankenéle, fiksuojandia rankove, ir nuimkite rankove.

5. ISplaukite rankove vandens srove. Veikite atvirkstine tvarka, kai dedate dalis atgal.

5.3 PEILIUKO DANGCIO NUEMIMAS

1. Atlaisvinkite rankenéle, esangia priedais peiliuka.
2. Pastumkite ja link peiliuko ir i$traukite peiliuko dangti i$ jo vietos.
3. Nuimkite peiliuko dangti nuo pjaustyklés ir isplaukite ji vendens srove.

5.4 PEILIUKO IR ZIEDQ VALYMAS

Peiliuko ir Ziedo valymas yra pavojingos operacijos, taigi, atkidami jas bukite labai atsargiis, kad
nejsipjautumeét.

Juos valydami niekuomet nenaudokite vandens srovés, bet naudokite drégng skudurélj ir
ploviklius. Tuomet nuskalaukite ir nudZiovinkite skuduréliu.

Valymui naudokite netoksi¥kas priemones, kurios uZtikrinty idealia higiena. Atsargiai valykite
peiliuka ir Ziedo vidy.

1. Naudokite drégna audinj i§valyti peiliuko ir Ziedo tarpa.

2. Rankomis sukite peiliuka ir valykite drégnu skuduréliu.
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4 MOKYMO ELEMENTAS. SALTUJU BANKETINIU ZUVIES PATIEKALU IR
UZKANDZIU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

4.1. TECHNOLOGINE KORTELE
. TRASKIOJE TESLOJE KEPTOS JUROS GERYBES*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Tr.tesl.keptos j.gér 200g porc
Gaminio iSeiga: 0,23
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Atsildytos karaliskos krevetés kg Kg 0,080 0,060 0,060 0,060
2 |Kalmarai atvésinti Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
3 |Kraby lazdeles $ald. Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
4 |Alaus tesla kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
5 |Aliejus kg Kg 0,040 0,000 0,000 0,000
6 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
8 |Petraolés - Krapai (vaiyti} Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Mangy padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0,334 0,230 0.230 0.230
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Alaus tesla kg
Gaminio iseiga: 1
Nr Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,343 0,340 0,340 0,340
2 |Majonezas kg Kg 0,114 0,113 0,113 0,113
3 |Alus "Svyturio ekstra” pilstomas L 0,286 0,283 0,283 0,283
4 |KiauSiniai kg Kg 0,257 0,254 0,254 0,254
5 |Krakmolas kg Kg 0,011 0,010 0,010 0,010
6 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
1.021 1,000 1.000 1.000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1& milty, majonezo, krakmolo, kiausiniy ir alaus uzmaisoma tesla. Dedama prieskoniy VEGETA.Gerai isplakame iki vienalytés maseés ir
i% karto naudojame tolimesnéje gamyboje.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4.2. TECHNOLOGINE KORTELE , LASISA IDARYTA DARZOVEMIS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200__m men. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: La$i8a jdaryt.darzovém kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Valyta [aSi8a farSiravimui (kq) Kg 0,900 0,837 0,837 0,837
2 |Svoginai kepti kg Kg 0,045 0,043 0,043 0,043
3 [Morkos maZos atdildytos kg Kg 0,070 0,065 0,085 0,065
4 |Sviestas kg Kg 0,020 0,016 0,016 0,016
5 |Porai valyti kg Kg 0,010 0,009 0,009 0,009
6 |Zaluma kg Kg 0,005 0,004 0,004 0,004
7 |Natdralios citriny sultys kg Kg 0,010 0,008 0,008 0,008
8 |Druska kg Kg 0,015 0,000 0,000 0,000
9 |Pipirai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
10 [Gelis kg Kg 0,020 0,018 0,018 0,018
11 | Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
12 |Citrina valyta pjaustyta kg Kg 0,050 0,000 0,000 0,000
13 |Porai valyti kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
14 |Alyvuogeés kons. Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
15 |Kapariai kons. Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
16 |At3ildytos krevetés kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
1,285 1.000 1,000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkutiatorius

Technologas
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4.3. TECHNOLOGINE KORTELE ,NAMUOSE SUDYTA LASISA¢

. TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

\

200_m mén._d.
Technologing kortelé
Patiekalo pavadinimas. - Namuose siidyta laisa kg
Gaminio iSeiga. 1
N, Pavadinimas Matovat | Brutoviso | Nettoviso | Pagaminto | Svoris netio
produktosvoris | 4 Kg
1 |Atbidyta valyta aéiSos flé ko Kg 1111 1,000 1,000 1,000
2 [Natiralios citiny sultys kg Kg 0,009 0,000 0,000 0,000
3 |Druska kg Kq 0,055 0,000 0,000 0,000
4 |Pipirai kg Kg 0012 0,000 0,000 0,000
5 |Zalma kg g 0,004 0,000 0,000 0,000
ALl 1.000 1,000 1000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Druska, balt mal ppirai 2. ir dimo skonio prieskoniai 10g. sumaiSomi. PaSlakstome natraliomis citriny sultimis ir stambial
smulkintais $v.krapais.

Sidyta laéiSa sudedama  indel; indelis uadengiamas, uzkljuojamas fipdukas, nurodants pagaminimo laka (datg it valandg), dedama
| Saldytuva ir paliekama pasisiidyt 36 valandoms 0-8 C temperatiroje. Galiojmo lakas ne iliau 12 valand,

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GASPADORIAUS UZKANDIS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m meén. ___d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Gaspadoriaus uzkandis
Gaminio iseiga: 0,2
Nr Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
. produkto svoris 1 vnt
Valyta silkés filé Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
Aromatinis uZpilas silkei kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
Zaluma kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0,202 0,200 0,200 0.200
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas -
Silkes file supjaustoma juostelémis ir sudedama | silking lekste, Uzpilama aromatinio uZpilo. Puosiama petrazolés $akele. Pateikti
nedelsiant.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

Patiekalo pavadinimas:

Aromatinis uzpilas silkei kg

Technologiné kortelé

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svaris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Razinos kg Kg 0,085 0,085 0,085 0,085
2 |Agurkai kons. valyti kg Kg 0,220 0,220 0,220 0,220
3 |Svoaqinai balti valvti kg Kg 0,340 0,340 0,340 0,340
4 | Saldis pipirai valyti kg Kg 0,085 0,085 0,085 0,085
5 |Aliejus kg Kg 0,085 0,082 0,082 0,082
6 |VANDUO L 0,125 0,121 0,121 0,121
7 |Natdralios citriny sultys kg Kg 0,060 0,058 0,058 0,058
8 |[Cukrus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
9 |PetraZzolés - Krapai (valyti) Kg 0,010 0,010 0,009 0,010
1,020 1.001 1,000 1,001
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Nuvalytus ir nuplautus ropinius svoginus supjaustome pusZiedZiais, marinuotus agurkus supjaustome plonais griezineliais,
nuplautus be seékleliy saldZiuosius pipirus supjaustome plonomis juostelémis. Viskg gerai iSmaiSome ir pridedame Siitame vandenyje
i8mirkyty ir nuplauty raziny. Darzoves uzpilame aligjumi bei (VIETOJ VISO KORTELEJE NURODYTO VANDENS KIEKIO) skys€iu nuo
marinuoty agurky.
Aromatinj uZpila paskaniname citrinos sultim, cukrumi, barstome susmulkintas petraZoles. Paruo$tas padaZas dedamas | indel].
Indelis uzdengiamas. Uzklijuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir laikas). Laikymo salygos: temperatira 0-6 C, laikas -24 val.
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4.5. SALDYMO JRENGIMO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Saldymo jrengimai skirti uzsaldytiems, atvésintiems ir $vieziems produktams bei pusgaminiams

laikyti.Pagal paskirtj skirstomi:

- Intensyvaus atvésinimo ir uzSaldymo jranga,

- Saldomosios kameros,

- Saldomosios spintos,

- Saldomieji prekystaliai,

- Saldomosios vitrinos,

- Ledy generatoriai.

Pagal temperattiros rezimg skirstomi:

- Zemy temperatiry S$aldomieji aparatai, skirti uzSaldytiems produktams laikyti. Jy
Saldomosios ertmés temperatiira yra ne aukStesné kaip —18°C ... -14°C

- Vidutiniy temperatiiry Saldomieji aparatai, skirti atSildytiems produktams laikyti. Jy
Saldomosios ertmés oro temperatiira yra nuo 0 iki +6°C

- AukStesniy temperatiry Saldomieji aparatai, skirti gérimams laikyti +8°C
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Saldytuvai
Darbo stalai
Mod. HD70, VD70, VD70B, VD70NB, S901, KUEAA, CD70,

CD70B
gamintojas SAGI spa, Italija

Aplinkos salygos
[renginys turi biiti pastatytas sausoje ir gerai védinamoje patalpoje.

Norédami uztikrinti efektyvy jrenginio veikima, nelaikykite jo tiesioginiuose saulés spindulivose
arba priesais jkaitusius pavir$ius. [renginys yra sukurtas veikti kambario temperatiiroje .

Svarbu!
Norint uztikrinti teisinga ir efektyvia oro srove jrenginyje, produktai turi biti laikomi lentynéleése ir
ant padékly ir niekada neturi bati dedami tiesiai ant korpuso.

Ispéjimas!

Jei yra naudojamas raktas, jis turi biti laikomas vaikams nepasiekiamoje vietoje Jei irenginys yra
sandéliuojamas arba valomas, nepamirskite pirmiausiai uZkirsti uZrakta — kad Zaisdami vaikai
negaléty uZsitrenkti.

Elektriniai jvadai
Irenginys jungiamas tik i kintamos srovés tinkla.Sienos rozeté turi buti lengvai pasiekiama.

éspéjimas!
is jrenginys turi buiti jZemintas.

Svarbu!

Laidy spalvos pagrindiniame $io jrenginio pajungime gali nesutapti su spalvomis, kuriomis
paZyméti kontaktai.

Darbo pradzia
Ki%tukas jrenginyje
Norédami pradéti, spauskite ON/OFF mygtuka .

Figiiros, atsiradusios displéjuje, duoda tikra jrenginio temperatiira ir nurodo, kad galia jjungta.

Pastaba:
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1. Aptarnavimas

Prie¥ pradédami atlikti elektriniy daliy aptarnavima, isitikinkite, kad jrenginys yra iSjungtas i8
rozetés. Nepakanka tik i§jungti jrenginio mygtuka ON/OFF, kadangi kai kuriose elektrinese dalyse
vis vien bus jtampa.

2. Darbo pradiia tropinémis salygomis

Kai jrenginio darbas pradedamas __ apie 40°C temperatiiroje ir daugiau, displéjus rodys daviklio
klaida F1-F2 (kadangi daviklis negali uZregistruoti aukstesnés nei 40°C temperatiiros).

Apie 10-15min.po ___, displéjuje bus parodyta tikra temperatiira (kai temperatura nukris Zemiau
40°C).

Temperatiiros reguliavimas

Nurodo nustatyta temperatiirg Reguliuoja temperatirg

Temperatiiros kontrolé:

Paspauskite norédami pamatyti irenginio temperatiiros nustatyma; displéjus parodys
temperatiira.

Temperatiiros reguliavimas
{SET} Laikykite mygtuka.

(Rodykles)  Tuo paciu metu paspauskite §j mygtuka. Kiekviena karta spusteléjus
mygtuka, temperatiira pasikeis vienu laipsniu. Jei reikia Zemesnes temperatiros,
toliau spauskite mygtuka, kol bus nurodyta Zemiausia imanoma temperatiira. Tada
vél spauskite () mytuka, kol pasieksite norima temperatira. Kai displéjus parodys
reikiama temperatilra, paleiskite abu mygtukus ir temperatira bus nustatyta.

Pastaba:

Displéjuje nurodyta temperatura visada yra matuojama pagal %iléiausia taska jrenginyje. Todél
displéjus gali parodyti 2° ar 3°C aukitesng temperatiira nei yra Femiausia temperatiira jrenginyje.
Jei, pavyzdZiui, nustatyta temperatilra yra, Jemiausia temperatiira jrenginyje galéty bati 0°C. Tai
gali bati svarbu, jei sandéliuojamy produkty nejmanoma i8laikyti 3aldyty.

Klaidy kodai displéjuje
F1 Jei displéjus rodo F1, tai reidkia, kad jrenginio temperatiros daviklis yra su trikumais ir yra

reikalinga aptarnavimo pagalba. Tuo metu jrenginys pats bandys palaikyti temperatiiros nustatyma.

F2 Jei displéjuje kaitaliojasi tarp temperatiiros ir klaidos kodo F2, reiskia yra problemy su
i§garintojo temperatliros davikliu. Tai neturi pasekmiy {renginio veikimui, tatiau daviklis turi biiti
pakeistas kaip galima greidiau.Reikalinga aptarnavimo pagalba.

F3  Jei displéjuje kaitaliojasi tarp temperaturos ir klaidos kodo F3, reiskia yra problemy su
kondensatoriaus temperatiiros davikliu. Tai neturi pasekmiy irenginio veikimui, tadiau daviklis turi
bti pakeistas kaip galima greitiau.Reikalinga aptarnavimo pagalba.

[] Jei displéjaus kairéje uZsidega raudona lemputé, tai reidkia, kad kondensatoriaus temperatiira
yra per auksta.I3junkite irengima ir paZitrekite ar uzdengtas kondensatorius. Jei priezastis ne i, tai
per auksta kondensatoriaus temperatiira gali biiti dél neSvarumy ant kondensatoriaus. Kondensatoriy
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galima valyti su $epetéliu arba dulkiy siurbliu. Vél jjunkite irenginj. Po valandos irenginys turi vél
normaliai veikti. Jei lemputé vel uZsidega, reikalinga aptarnavimo pagalba.

Pastaba!

Jei prie vieno kompresoriaus prijungti keli jrenginiai, $i funkcija daugiau netaikoma.

Temperatiiros pavojus

Jei temperatiira yra keliais laipsniais aukStesné ar Jemesné nei jrenginio nustatymuose, displéjuje
blykstels temperatiira, nurodanti pavojaus salygas. Jei | irengini talpinsite daug 3ilty daikty arba
daZnai ilgam laikui paliksite atviras duris, temperatiira pakils ir tai sukels pavojaus salygas, todel
displéjus pradés blykseéti. Tai yra pakankamai normalu ir tai nereiskia, kad iskilo problemos su
irenginiu.Po trumpo laiko temperatiira sugri$ i normaly lygi.

Atgildymas rankiniu biidu (Zr. skiltj “AtSildymas™) taip pat sukels pavoju, t.y. nurodyta temperatira
trumpam pakils ir vél nukris .

AtSildymas

Atsildymas automatikai atliekamas du kartus per 24 val. Jei irenginys dirba pagal sudétigomis
salygomis (daZnai darinéjamos durys ir daZnai pripildoma) at§ildymas rankiniu biidu gali tapti
bitinu. Irengini atdildyti rankiniu bidu galima ji i§jungiant ir jjungiant. Tada jis pradés atilti Kitas
atsildymas prasidés po 12 val.

AtSildymo _vanduo

Atsildymo vanduo yra leidZiamas per vamzdelj, Zemyn i padékla esanti uz jrenginio. Kaitinamasis
clementas padékle idgarina vandenj. Gali biti butina igplauti i¥garinimo padékla, minimu karta per
metus.

Elektros lemputés keitimas

Lempa yra po paneliu uZ apsauginio plastikinio ekrano.Pri¢jimas prie elektros lemputés
pasiekiamas nuémus plastikini ekrana, lengvai paspaudZiant su atsuktuvu.(Fig.3). Tada pakei¢iama
paZeista el. lemputé.

Plovimas

Saldytuvas turi biiti plaunamas i$ vidaus atitinkamais intervalais ir pilnai tikrinamas prie§ vél
pradedant veikti.

ISoriniam plovimui rekomenduojama naudoti Svelny skysta muila — nenaudoti Sveitimo milteliy ir
kity priemoniy, kurios gali palikti jbréZimus.

Kompresoriaus kamera ir ypatingai kondensatorius turi biiti priZiirimas, kad nebuty dulkiy ir
nesvarumy. Geriausiai tai padaryti naudojant dulkiy siurbly.

Kompresoriaus kameros ir idgarintojo negalima plauti tekandia vandens srove, nes tai gali sukelti
trumpa sujungima.

NEPAMIRSTI!
Prie$ plaunant visada atjungti 3aldytuva.

SOKOFROSTERIS (301 psl.)
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4.6. GRUZDINTUVES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

- Elektriné gruzdintuvé yra nedidelé, statoma ant stalo. Ja sudaro neriidijancio plieno korpusas
su kojelémis, nertidijancio plieno 4 litry talpos kepimo vonelé su Max. ir Min. riebaly kiekio
zyma, hermetiSkai uzdari kaitinimo elementai, riebaly lygio daviklis, galiné sienelé su kabliu
pakabinti krepsiui. Produkty kepimo krepSys turi paémimo rankenélg, o prieSingoje puséje —
pakabinimo. Gruzdintuvés korpuso Sonuose pritvirtintos rankenélés aparatui nesti, aparato
jungiamasis kabelis su kistuku. Korpuso priekyje sumontuotas valdymo pultas, kuriame yra
zalias jjungimo ir i§jungimo mygtukai, geltona signaliné lemputé ir termoreguliatoriaus
ranken¢lé. Visas valdymo blokas gaminamas 1§ kietos plastmasés.

- Eksploatacija ir darbo sauga:

- Pries jjungiant aparatg patikrinama sanitariné — higieniné ir techniné biiklé. Darbo vieta turi
biti $vari, korpusas kojelémis tvirtai remtis i horizontaly, nejudantj pagrinda, jungiamojo
kabelio izoliacija nejtrukusi, pakankamo ilgio, korpusas Svarus, korpuso galin¢je sieneléje
esantis kablys nedeformuotas, produkty krepSio rankenélé nejtrikusi, izoliuota. Kepimo
vonel¢ ir kaitinimo elementai turi biiti §variis, sausi, termoreguliatoriaus rankenélé lengvai
suktis, gerai pritvirtinta, temperatiros rodymo skalé¢ su aiSkiai paZzymétais skaiciais,
jungiamasis mygtukas nejtrikes, dega signaliné lemputé. | vonele iki virSutinés zZymos
supilami Svariis riebalai, nuspaudziamas Zalias jungimo mygtukas j padét; 1, sukant
termoreguliatoriaus rankenéle pagal laikrodzio rodykle, nustatoma reikiama riebaly
kaitinimo temperatira. Uzsidega geltona signaliné lemputé, rodanti, kad kaitinimo elementai
kaista. Jkaitus riebalams iki nustatytos temperatiiros, kaitinimo elementai automatiSkai
18sijungia ir uzgesta geltona lemputeé. Tuomet ] jkaitusius riebalus galima déti pusgaminius,
darzoves. Id¢jus krepsj su produktais, riebaly temperatira sumazé¢ja, kaitinimo elementai
automatiSkai jsijungia, uzsidega geltona signaliné lemputé ir riebalai vél kaista. Pakilus
temperatiirai iki reikiamos kepimo temperatiiros, kaitinimo elementai automatiSkai
i$sijungia. Kepimo metu riebaly temperatiira nepakyla auks¢iau uz nustatyta.

- I8kepus produktams, krepSys iStraukiamas ir pakabinamas, kad nuvarveéty riebalai. Baigus
darbg, termoreguliavimo ranken¢lé¢ sukama iki nulinés padéties. ISjungiami kaitinimo
elementai ir iStraukiamas jungiamojo kabelio kiStukas. Atvésus aparatui ir riebalams,
pastarieji iSpilami, vonelé iSplaunama kars§tu vandeniu su plovikliu, Svariai iSskalaujama ir

nusausinama.
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5 MOKYMO ELEMENTAS. SALTUJU BANKETINIU MESOS PATIEKALU IR
UZKANDZIU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

5.1. TECHNOLOGINE KORTELE , MESOS ASORTI

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Mésos asorti (3rasys) vnt
Gaminio iSeiga: 0,13
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Gabale kepta sprandiné kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
2 [Nugaring jdaryta d#iovintais vaisiais kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Vistienos vyniotinis kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Pomidorai valyti kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Agurkai 8v. valyti kq Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
6 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
7 |Zalumakg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0,137 0,130 0.130 0,130
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologas - kalkuliatorius
Technologas
Patiekalo pavadinimas: Vistienos vyniotinis kg
Gaminio norma: 1 Kg
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Savikaina
produkto iSeiga
1 |Viétienos kotletiné mase (ka} Kg 0,350 0,238 0,238 0,000
2 |Pieva iai kepinti ki Kg 0,085 0,080 0,080 0,000
3 |Svogiinai kepti kg Kg 0,045 0,042 0,042 0,000
4 |Morkos keptos kg Kg 0,085 0,080 0,080 0,000
5 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
6 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
7 |Lauro lapai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
8 |Cesnakas valytas kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
9 |Zelatina kg Kg 0,020 0,020 0,000 0,000
10 |18kaulinti visty kumpeliai su oda k Kg 0,820 0,560 0,560 0,000
1,428 1.020 1,000 0.000
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Technologineé kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Gabale kepta sprandiné kg.

Gaminio iseiga: 1
NI Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakas valytas kg Kg 0,035 0,000 0,000 0,000
2 |Pipiraikg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
3 {Lauro lapai kg Ko 0,003 0,000 0,000 0,000
4 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
5 |Kiaulignos spranding $v. Kg 1450 1,000 1,000 1,000
1498 1,000 1000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Cesnakai sukapojami. Kiaulienos sprandiné iétrinama druska, juodais ir kvapiais pipirais, kapotais ¢esnakais, aliejumi, lauro lapais.
marinuojama 24 valandas, Saldytuve 0-6 C temperatiroje.
Marinuota mésa dedama j skardele. Konvekcing krosnis jkaitinama iki +200 C. Dedama mésa, pilama vandens ir kepama 15-20
minuciy, kol apskrunda. Retkartiais palaistoma. Temperatira sumazinama iki
+150 C ir baigiama kepti pusiau gary rézime, kol temperatiira mésos viduje pasiekia +75 C.
I8kepusi mésa ne ilgiau kaip per viena vaindg atvésinama iki kambario temperatros, dedama | Saldytuva, kur laikoma 0-6 C
temperatiroje ne ilgiau kaip 24 valandas. '
Skardelgje like mésos sultys supilamos j dubenélj, atvésinamos ir laikomos padaZy gamybai.
339
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5.2. TECHNOLOGINE KORTELE , JAUTIENOS CARPACCIO*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ meén_ d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas; Jautienos Carpaccio vyn.p
Gaminio iSeiga: 0,14
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutta viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1vnt
1 |Jautienos carpatio kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2 |Carpatio padaZas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Siris kietasis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
4 [Pistacijy riedutai luk3tenti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
5 |Saloty mix "Katpédélé" pusg.kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
0,140 0,140 0.140 0.140

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| balta (karsty patiekaly) lekste dedame Saldyta jautienos file(pjaustyta siaiseriu) plonais griezingliais, pilame carpacio padaza,
barstome stambiais griezineliais tarkuotu parmezano siriu. Puosiame saloty miksu ir smilkintomis pistacijomis (rieSutais), Gaminame
tik uzsakius, realizuojame i$ karto.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i8eiga: 0,140kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas.  NERA
5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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5.3. TECHNOLOGINE KORTELE
,NUGARINE IDARYTA DZIOVINTAIS VAISIAIS*

IVIRTINUY

Vadovaujantysis technologas

200 m___ men.__d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Nugariné jdaryta dziovintais vaisiais kg
Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Kiaulienos nugariné $v. Kg 1,200 0,830 0,830 0,830
2 |Slyvos dZiov. Kg 0,120 0,085 0,085 0,085
3 |Abrikosai dziov. Kg 0,120 0,085 0,085 0,085
4  |Pipirai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
5 |Prieskoniai mésai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
6 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
1,458 1,000 1,000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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5.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,IDARYTA VISTA

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __ d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: |daryta vi$ta kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Vi8ta, paruota farsiravimui kg Kg 0,830 0,606 0,606 0,606
2 |Dziovinty vaisiy jdaras vistai kg Kg 0,525 0,394 0,394 0,394
3 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
4 |Vynuoges valytos kg Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
5 |Apelsinai valyti pjaustyti kg Kg 0,085 0,000 0,000 0,000
6 |Persikai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
7 Ananasai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
8 |Zaluma kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1,780 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Paruostas jdaras dedamas j i8kaulintg vista. Kepame konvekciniame pegiuje +180 C temp. 60% drégmeés 1 val. (kol temperatiira
viduje pasieks +75 C temp.).Atvésinama iki kambario temperatdros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Tinkamumo vartoti trukmé 0-6

temperatdroje iki 48 val.

Leksteje dedama jdaryta vidta, kuri puoSiama saloty lapais, persiky, ananasy iSlenktomis skiltelemis, dekoruoptomis apelsiny
"gelytemis", vynuoges pjaustomos pusiau ir jy puseles iSmétomos IékStéje aplink vista.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

.. o
peer
¥ B

Kuriame Lietuvos ateit]

342

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men__d
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Dziovinty vaisiy jdaras vistai kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svaoris netto

produkto svoris 1 Kg
1 |Grietinélé kg Kg 0,235 0,232 0,232 0,232
2 |{Diiuvéséliai Kg 0,085 0,084 0,084 0,084
3 |Sviestas kg Kg 0,070 0,069 0,089 0,069
4 |Abrikosai dZiov. Kg 0,125 0,124 0,124 0,124
5 [Slyvos dziov. Kg 0,060 0,059 0,059 0,059
6 |Lazdyno rieSutai kg Kg 0,056 0,055 0,055 0,055
7 |Druska kg Kg| 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
9 |Iskaulinti visty kumpeliai su oda kg Kg 0,380 0,377 0,377 0,377
1022 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Vistienos kumpeliy mésa sumalame, supilame grietinléle, islydyta sviest, dziuveselius. Dedame prieskonius (druska, juodus

maltus pipirus, maitus kvapius pipirus), nuplikytus dZiovintus abrikosus ir dZiovintas slyvas, lazdyno riesutus, viska gerai

ismaiSome. Paruostas jdaras i$karto naudojamas tolimesnéje gamybaje.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

5.5. GASTRONOMINES PJAUSTYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO

INSTRUKCIJA (327 psl.)
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5.6. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Veikimo principas:

.- lo
W n

i

Kuriame Lietuvos ateit

Konvekciné kepimo spinta skirta maisto produktams kepti, apkepti, troskinti, virti, pasildyti.
Maisto produkty Siluminis apdorojimas vyksta karSto oro, greitai cirkuliuojancio kepimo
kameroje, aplinkoje. Greitai cirkuliuojantis karStas oras i§ visy pusiy vienodai kaitina
kepamus produktus. Kad geriau kepty, naudojamas oro drékinimas.

Konvekciné kepimo spinta statoma ant specialaus metalinio stovo. Jg sudaro metalinis
statiakampio formos korpusas su izoliacine medziaga. Kepimo kameroje sumontuoti
hermetiski kaitinimo elementai, kreipiamosios skardeléms padéti, keiciamos krypties
ventiliatorius, ventiliatoriaus grotelés, elektros variklis ir gary j kepimo kamera tiekimo
sistema. Kepimo kameros durelés yra su dvigubu stiklu ir atidaromos patraukiant | save
dureliy rankene¢le. Kepimo kameros deSinéje yra valdymo pultas. Valdymo pultas turi gary
kepimo spintoje sumazinimo arba iStraukimo rankenélg, termoreguliatoriaus rankenélg,
kuria reguliuojuama kepimo temperatira nuo 50 iki 300°C, pagrindinj jungiklj. Jj nuspaudus
uzsidegs Zalia signalo lemputé, rodanti, kad kaitinimo elementai jjungti. Pulte dar yra laiko
nustatymo ir gary tiekimo i kepimo kamera rankené¢lé. Laiko nustatymo rankené¢le kepimo
trukmé nustatoma nuo 0 iki 120 minuciy. Pasibaigus nustatytam kepimo laikui, pasigirsta
signalas.

Korpuso iSoréje galinéje sieneléje yra elektros ir vandens tiekimo jranga, atSaka garams
nukreipti.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

Kepimo spinta } elektros tinklg jjungiama sieniniame elektros skydelyje jungiklj pasukant j
darbo padét;. Kepimo laiko nustatymo rankenélé pasukama ties 20 min. Zyma, o
temperatiiros nustatymo rankenélé — ties 250°C. Kai pasibaigia laikas — kepimo kamera
ikaitusi ir galima pradéti kepti. Jeigu reikia, kad ant kepamy produkty susidaryty grazi
plutelé, gary tiekimo ranken¢lé j darbo padét; nesukama. Pradzioje galima kepti su garais, o
véliau juos iSjungti, kad gaminiai apskrusty. Pasibaigus nustatytam laikui, automatiskai
i$sijungia kaitinimas, gary tiekimas ir sustoja veikti ventiliatorius. ISjungiamas garso
signalas. Jeigu kepimo spintoje yra gary, pasukus gary iSleidimo rankenéle pirmiausia
iSleidziami garai ir atidaromos durelés. Skardos i§imamos sausomis pirStinémis.

Baigus darba, valdymo pulte visos rankene¢lés turi buti nulinéje padétyje. IS elektros tinklo
kepimo spinta i§jungiama sieniniame elektros skydelyje esanciu jungikliu.
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6 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU ZUVIES PATIEKALU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

6.1. TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTA KUPRE*

TVIRTINU
Padalinio vadovas

2000_m men. ___d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kepta kuprés filé (100g)
Gaminio iseiga: 1 * 0,1
Nr. Pavadinimas - Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
1 vnt 1 vnt produkto svoris 1 vnt
1 vnt
1 Marinuocta kupres file kg Kg 0,120 0,100 0,100 0,100
Aliejus kg Kg 0.010 0,000 0,000 0,000
0.130 0,100 0,100 0,100

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Marinuota kupres filé dedame kepti | +170'C temperatiroje konvékcinj peéiy, pusiau gary rézime apie 10 minugiy, kol vidiné kepimo
temperatiira bus ne mazesné kaip +75'C. Patiekimo temperatiira ne maZesné kaip +68'C. Laikymo laikas ne 2emesnéje kaip +75'C
temperatdroje ne ilgiau, kaip dvi valandas.

Kepta Zuvis, kuri i§ karto nerealizuojama, atvésinama iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda ir sudedama
laikymui skirta tara, tara uzdengiama, uZklijuojamas lipdukas, ant kurio u2radomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Kepta Zuvis
dedama j Saldytuva. Laikymo sglygos: temperat?ra O / +6'C, laikas ne ilgiau 6 valandos.

Galima sveérimo paklaida +/-5g

2. Pusgamino svoris: 0.000kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1.000 (+/-5g sverimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 2 val

5. Laikymo sglygos: +75'C

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kur norésiu ten plauksiu

Gaminio iSeiga: 0,516
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Kepta kuprés filé (10 vnt 1,000 0,120 0,100 0,120
2 |Brokoliai at8ildyti kg Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
3 |Ziediniai kop@stai at$ildyti kg Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
4 |Zalias sviestas kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Baravyky padaZas su grietingle kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
6 |Citrina valyta pjaustyta kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
7 |Bulvé folijoje su #u (150/30 vnt 1,000 0,180 0,180 0,180
8 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Zaluma kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
2,239 0,535 0,515 0,535
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas o
Atsildyti brokoliai ir kalafijorai apkepami jkaitintoje keptuvéje Zaliame svieste, pabarstome sausu vi_étiengs suIt!mu. Darzoviy wdm_e
temperatiira turi bti ne ma2esné kaip +75 C. Baravyky padaZas pasildomas mikrobangy krosneléje apie 1 minutg, kol temperatira
bus ne mazesné kaip +75 C. Citrina supjaustome | tris pusZiedZius. ) o
Ant lekétes krasto dedame kepta bulve folijoje, kairiame kraste dedame apkeptus brokolius ir kalafijorus. De5_|n|a|ame lekstes kr_aste
dedame tris citrinos skilteles. Ant lekétés pilame baravyky padaZg ir dedame kupres filé. Patiekimo temperatara ne Zemesneé kaip
+68 C. Patiekti nedelsiant.

i
¢
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6.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,LASISOS KEPSNYS TEMPURA*
TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: - LasiSos kepsnys Tempiira kg
Gaminio i8eiga; 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt, Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris | - 4 Kg
1 [AtSildyta valyta laSidos filé kg Kg 1,240 1,200 0,922 1,200
2 |Prieskoniai Zuviai kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
3 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
4 |Pipirai kg ar 1,500 0,000 0,000 0,000
5 |Citrinos $v. Kg 0,016 0,000 0,000 0,000
6 |Aligjus kg Kg 0,030 0,006 0,006 0,006
7 [Sezamo séklos kg Ko 0,096 0,072 0,072 0,072
2892 1,278 1,000 1218

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Nuvalyta lasiSos file sfo bk suporcijuojam |6 porcijas, jpjaunam oda ir pamarinuojam su prieskoniais (prieskoniai Zuviai 6g, vegetta
4, balti malt pipirai 1,6g), aliejumi, citrinos sultimis ir citrinos Zievele, pusgaminj jpjaunam iilgai ik odos ir iéskleidziam, kad gautisi
ovali forma. Pusgaminis laikomas 0+6 C temperatiiroje, ne ilgiau, kaip 36 val. Zalio pusgam.svoris 1 - porcijos i$eiga : 165 gr (+51-5
g
LasiSos pusgamin] apibarstom i§ kairés pusés baltu sezamu, o i§ desinés pusés juodu sezamu. Dedame kepti j konvekcin krosj
kepimas+garai +180 C temperatiroje apie 10 min. Viding temperatira kepimo metu + 75 C. Atleidziant viding temperatira ne
mazZesng, kaip + 68 C.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.3. TECHNOLOGINE KORTELE , YPATINGAS SKORPIONZUVES KEPSNYS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m__ meén __d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Ypatingas skorpionzuvés kepsnys vnt
Gaminio iSeiga: 0,14
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vt
1 |Marinuota skorpionZuves file kg Kg 0,120 0,110 0,110 0110
2 |Aligjus kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
3 |Kiausiniai kg Kg 0,030 0,010 0,010 0,010
4 |Siirio paniuruoté skorpijonZuvei Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
0.200 0.140 0.140 0,140

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

Atitirpinta marinuotg skorpionzuves file (Zalios svoris 120g) paniruojam kiausinio plakinyje ir sirio paniruotéje skorpionzuvei.
Kepame jkaitintoje keptuveje su aliejumi. Kepsnys turi biti graZiai apskrudes (vidine temperatira ne zemesné nei +75'C
temperatijros). Patiekimo temperatlra ne mazesne kaip +68'C. Laikymo laikas ne Femesnéje kaip +75'C temperatiroje ne ilgiau, kaip
dvi valandas.

Kepta uvis, kuri i§ karto nerealizuojama, atvésinama iki kambario temperatdros ne ilgiau kaip per vieng valandg ir sudedama j
laikymui skirt tara, tara uzdengiama, uZklijucjamas lipdukas, ant kurio uZraSomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Kepta Zuvis
dedama j Saldytuva. Laikymo salygos: temperat?ra 0/ +6'C, laikas ne ilgiau 6 valandos. Prie% patiekiant padildome mikrobangy
krosneléje apie 4 minutes arba konvekcingje krosnyje pusiau gary réZimu prie +160'C apie 8 minutes, vidiné gaminio temperatira turi
biti +75'C . PasildZius produktas realizuojamas i$ karto.

Galima svérimo paklaida +/-59

2. Pusgamino svoris: 0.200kg (+/-5g svérimo paklaida)
3, Gaminio ideiga: 0.140kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 2 val.

5. Laikymo s?lygos: +75'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

6.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
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6.5. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Elektriné viryklé

Veikimo principas:

- Virykle sudaro nertudijancio plieno korpusas, kurj labai lengva valyti. Korpusas turi
ventiliacijos angeles ir keturias reguliuojamo aukséio kojeles. VirSuje yra keturios
staCiakampés formos ketaus kaitinamosios plokstés. Jos pritvirtintos SarnyriSkai, todél
kiekviena ploksté lengvai pakeliama 90° kampu ir iSvaloma. Tarp kaitinamyjy ploksciy yra
tarpeliai, o po plokstémis iStraukiamas skardos déklas — stal¢ius neSvarumams surinkti.
Korpuso priekyje po kaitinamosiomis plokstémis sumontuotas valdymo pultas. Jame yra
keturios pasukamos jungikliy rankenélés su septyniomis jungimo padétimis ir keturios
signalinés lemputés. Sesta jjungimo padétis atitinka maksimaly plokstés kaitinima, nuliné
padétis — kaitinimas i§jungtas.

- Eksploatavimas ir darbo sauga:

- Pries jjungiant virykle patikrinama sanitariné — higienin¢ ir techniné buklé. Kaitinamieji
pavirSiai turi biiti Svarls, nesuskile, kaitvieciy apsauginis rémas Svarus, nedeformuotas,
jungikliy rankené¢lés sklandziai suktis, veikti signalinés lemputés, neSvarumy surinkimo
stal¢ius Svarus, valdymo pultas techniSkai tvarkingas, jungiamojo kabelio izoliacija
nejtrikusi.

- Negalima statyti indy su iSgaubtais dugnais, jskilusiomis rankenélémis, be dangciy.
Jjungiama tik ta kaitinamoji plokste, ant kurios yra pastatytas indas. Nerekomenduojama
pripilti pilny puody, kad uzvires skystis neiSbeégty ir negadinty kaitinamyjy ploksc¢iy. Jeigu
kepama su riebalais, saugoti, kad riebalai nepatekty ant jkaitusio pavirSiaus, nes gali
uzsidegti. Ant kaitinamosios ploks$tés uzsidegus riebalams, reikia i§jungti virykle i§ elektros

tinklo ir specialiu gesintuvu uzgesinti. Draudziama gesinti vandeniu.
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7 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU MESOS PATIEKALU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

7.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL KIAULIENOS SPRANDINES KEPSNYS*
[VIRTIINY

Padalinio vadovas

2000 m___ men_ d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kiaul.sprandinés kepsnys porc
Gaminio iSeiga: 1 * 0315
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
1 porc. 1 porc. produkto svoris 1 porc.
1 porc.
1 |Spranding su garstyciomis kepta porc porc. 1,000 0,165 0,165 0,165
2 |Grill keptos bulvés kq Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
1150 0315 0.315 0315

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

Pagildytos karsty patiekaly lekstes virsuje desinéje dedamas lankytojo pasirinktas garnyras. Salia - kairéje puseje dedamos gril
keptos bulves su lupena, pjaustytos skiltelemis apie 1,5 -2cm plogio.LekStés apatioje dedama grill kepta kiaulienos spranding. Tarp
bulviy ir grill keptos kiaulienos sprandinés dedama padaZiné su karstu lankytojo pasirinktu padazu 50g.

Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uZsakius, realizuojama is karto.

Ussakius maista issinedimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

P.S. GRILL KEPT( DARZOVIY PJAUSTYMO BUDA ZIURETI NUOTRAUKOUE.

2. Pusgamino svoris: 0,365 kg (+/-5 g svérimo pakiaida)+vieno pasirinkto garnyru svoris

3. Gaminio iSeiga: 165/150/50g (+/-5g svérimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris
4, Realizacijos terminas: Gaminame tik uZsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i§ karto

Technoogas - katkuliatorius

Technologas
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7.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL JAUTIENOS DIDKEPSNIS*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas. ~ Grill keptas jaut.iSpjovos didk.porc

(Gaminio iSeiga: 1017
3 Pavadinimas Matovt, | Brutioviso | Nettoviso | Pagaminto | Svoris netto
1 porc. tporc. | produktosvoris | 4 Dore
’ 1 porc.
1 |Marin.jaut iSpjovos didk porc porc, 1,000 0,200 0,170 0,200
1.000 0.200 oin 0.200

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:
Marinuota jautienos ipjova kepama ant jkaiinto griiaus. Steka galime duoti-kepta su raujy, vidutiniSkai kepta arba pilnai kepta,

PJAUSTYMO IR KEPIMO BUDAS TAIKOMAS TAM TIKRAM PATIEKALUI (ZIURETI NUOTRAUKA)
Kepimo bidai:

JRare"raudonas; kai patiame centre temperatira apie +50C(6-8min.)

Medium" vidutinis: kai paiame centre temperatira apie +60C(10-12min.

Well-done"- gerai keptas: kai patiame centre temperatlira apie +75C(15-20min)

Pateikiame nedelsiant. Galima svérimo paklaida kepto steko iki 30g (priklauso nuo kepimo bido)
Gaminama fik uZsakius,realizucjama i karto.

UZsakius maista i$singsimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodym.

2. Pusgamino svoris: 0,200 kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,170 kg, (+/-30g svérimo paklaida) priklauso nuo kepimo bido.
4, Realizacijos terminas: Realizuojama i§ karto

5. Laikymo salygos: Gaminama tik uZsakius

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas
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7.3. TECHNOLOGINE KORTELE , KIAULIENA JDARYTA BARAVYKAIS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. _ d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: ~ Kiauliena jdaryta baravykais vnt.
Gaminio iSeiga: 02
NI Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 vit
1 {Kiaulienos nugariné $v. Kg 0,120 0,095 0,095 0,095
2 |Baravykai kepti kq Kg 0,020 0,019 0,019 0,019
3 |Svogiinai kepti kg Kg 0,030 0,029 0,029 0,029
4 Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,020 0,017 0,017 0,017
5 |KiauSiniai kg Kg 0,030 0,024 0,024 0,024
6 |DZiuvéséliai Kg 0,020 0,016 0,016 0,016
7 [Druska kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
8 |Pipiraikg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
g |Aligjus kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
0.267 0.200 0.200 0.200
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Atpjauname porcijinj kiaulienos nugarinés gabalelj ir plonai iSmu$ame, pabarstome druska ir pipirais. Kepintus baravykus, kepintus
svognus ir tarkuota fermentinj siirj sumaiSome | vieng mase. Paruosta jdaro mase dedame ant iSmustos kiaulienos nugarings.
Susukamas suktinukas. Suktinukas du kartus paniruojamas kiausinio plakinyje ir dZiuvéséliuose.
Paniruotas suktinukas kepamas iki +160 C temperatiros jkaitintoje fritidiringje apie 10 minutiy, kol temperatira viduje pasiekia +75 C.
Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68 C.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.4. TECHNOLOGINE KORTELE , APKEPTAS SURIU KIAULIENOS KEPSNYS*

TVIRTINU

Padalinio vadovas

2000_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Apkeptas sriu kiaul.kepsnys
Gaminio iSeiga: 1 * 0,305
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
1vnt 1vnt produkio svoris 1vit
1 vnt
1 |Marinuota kiaulienos sprandiné (130q) vt 1,000 0,130 0,100 0,130
2 {Morkos kepsniui kg Kg 0,060 0,048 0,048 0,048
3 |Tarkis kepsniu kg Kg 0,050 0,047 0,047 0,047
4 |Fermentinis slris tarkuotas kg Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
5 |Voveraiéiy padaZas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
6 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1231 0335 0,305 0.335

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Gaminame ir realizuojame tik uZsakius

2. Pusgaming svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio igiga: 0,305kg (+/-59 svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Marinuotg kiaulienos spranding apkepame i$ abiejy pusiy ant jkattintos keptuvés. Ant apkeptos kiaulienos dedame 30 gramy
paruosty morky kepsniui. Pabarstome 20 gramy tarkuoto siirio. Dedame kepta blyna, dedame 30 gramy morky kepsniui ir
pabarstome 20 gramy tarkuoto siirio. Paruo3ta kigj dedame | konvekcine krosnj, kepame +170 C temperatiiroje apie 15 minugiy,
pusiau gary réZime. I8kepto kepsnio viding temperatiira ne maZesné kaip +75 C.
Pateikiame su sveio pasirinktu garnyru. Patiekimo temperatira ne 2emesné kaip +68 C. Patiekti nedelsiant,

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas

i
-

Kuriame Lietuvos ateit]

N7
K

352

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

7.5 MESOS PURENIMO MASINOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Veikimo principas:

Porcijiniai mésos gabaliukai po vieng dedami j pakrovos anga, kur patenka tarp priesais
besisukanciy freziniy peiliy bloky. Vieno bloko peiliai jeina j kito bloko peiliy tarpelius,
todél mésos gabaliuko pavirSius 1§ abiejy pusiy yra gerai supjaustomas astriomis freziniy
peiliy vir§inémis. Taip supjaustomas jungiamasis audinys, padidéja mésos gabaliuko plotas.
Freziniai peiliai pjausto mésos pavirsiy, o “Sukutés” nukreipia apdorota mésos gabaliuka
vertikaliai zemyn ir neleidzia mésai suktis kartu su freziniais peiliy blokais.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

Prie§ pradedant darba, masina surenkama. | krumpliaraciy veleny lizdus jstatomi freziniy
peiliy blokai, pritvirtinamos “Sukutés”, uzdedamas korpuso dangtis. Jungiamuoju kabeliu
masina prijungiama prie elektros tinklo ir nuspaudus jjungimo mygtuka pradedamas darbas
masina jjungiama tusCigja eiga. Jei maSina techniSkai tvarkinga, neiSjungus variklio
pradedamas darbas. Po iSmetimo anga pastatomas indas ir j pakrovos anga dedami paruosti
porcijiniai mésos gabaliukai. Darbo metu grustuvélis nenaudojamas. Draudziama dirbti, jei
neveikia variklio mikro i$jungéjas. Veikiant masinai negalima kisti pirSty | produkty
pakrovos angg. Baigus darba, iSjungiamas variklis ir i$traukiamas 1§ elektros lizdo maSinos
jungiamasis kabelis. Nuimamas korpuso dangtis, iSimamos darbo detalés, nuimami nuo
freziniy peiliy mésos likuciai, detalés nuplaunamos, nusausinamos. ISplaunama ir darbo

kamera, o korpusas nuvalomas drégna Sluoste.

7.6. GRILIO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Tinka mésos kepimui, skrudinimui ir paruo$imui kity gaminiy.

1. Pastatykite grilj tinkamoje ir sausoje Vietoje.

Grilis neturéty buti Salia deganCiy arba nuo Silumos besideformuojanciy daikty ir prietaisy. Jei

tokios vietos néra, darbo vieta prie grilio turéty biiti apsaugota atspariomis kar§¢iui medziagomis.

2. Pries pajungdami grilj, palyginkite duomeny skydelio ir faktinius elektros srovés duomenis.

3. Nustatykite pageidaujama termostato temperatiira nuo 50° C iki 300> C. Rekomenduojama

temperattra 200-250° C.

4. Darbo metu nelieskite prietaiso metalinémis detalémis, kadangi jos gali stipriai jkaisti.
5. DEMESIO:
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Prie§ valydami grilj, iStraukite laidg iS elektros srovés. Naudokite tik drégng skudurélj.
Nenaudokite tiesioginés vandens srovés.

6. Jei vanduo visgi patekty ant grilio, tuoj pat iStraukite laidg i§ elektros srovés ir kruopsciai

A

_!

nusausinkite prietaisg prie$ pradédami jj vél naudoti.

iﬁ’:’f,ff i

1- kaitinimo lemputé
2 — reguliuojamas termostatas
3 — nasuma rodanti lemputé
4 — apatinis korpusas
5 —riebaly surinkimo vonelé
6 — apatiné kaitinimo ploks§tuma
7 — nustatymo rankeneélé
— laidas
9 — guminés kojeles
Apating ir virSutiné plokStuma yra emaliuota, tai palengvina valyma.
Pagal pageidavimus galima naudoti dvigubg grilinimo plokStuma
Reguliuojama temperattira, jmontuota terminé apsauga.
Korpusas ir riebaly surinkimo vonelé yra i§ neriidijancio plieno.
Naudojimo instrukcija
e Pries dirbant patikrinkite visus duomenis ir laidus.
¢ Jjunkite kiStuka j rozete ir pasukite jjungimo mygtuka.
e Termostato rankenéle pasukite j deSine iki norimos temperatiiros. Geltona lemputé rodys,

kad kaitinimo elementai kaista ir, kad virSutine ir apatiné plokStuma jkaitinta.
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Temperatiira gali buti tarp 180-250°C. Visg tai gali uztrukti 8 minutes, kol temperatiira
pasieks 250-C.

Kai bus pasiekta 250°C temperatiira, pasirinkite rankenélés pagalba norimg plokStumos
aukstj. Patepkite aliejumi apating kepimo plokstuma, jdékite kepinj ir uzdarykite.

Pasiekus reikiamg temperatiirg, termostatas iSsijungia automatiskai. ISsijungus geltonai
lemputei, uzsidegs zalia.

ISimkite iSkeptg ar apskrudintg kepsn;.

Pasibaigus kepimui, rankenélg pasukite ant ,,OFF* pozicijos. ISjunkite kistukg 1§ rozetés.

Apacioje korpuso yra termin¢ apsauga.

Valymas ir techniné prieziiira:

Po kiekvieno naudojimo kontaktinj grilj biitina iSvalyti. Grilio padékly ir korpuso valymui

naudokite drégng skudurélj su Svelnia valymo priemone. | prietaiso vidy jokiu biidu negali

paklititi vandens.

7.7. KARSTUJU PATIEKALU MARMITU APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO

INSTRUKCIJA

Antryju patiekaly marmitai

Tai Siluminiai aparatai, kuriuose sudéti j specialius marmitinius puodus $iltai laikomi jvairiis
patiekalai. Antryjy patiekaly marmita sudaro staciakampis metalinis korpusas, tvirtinamas
ant reguliuojamo auks$cio kojeliy. VirSutingje korpuso dalyje yra vandens vonia, ] kurig
sudedami puodai patiekalams laikyti. Vir§ korpuso pritvirtinta neSildoma lentynéele 1ekStéms
su patiekalais padéti. Apatinéje korpuso dalyje yra uZdaroma Siluminé spinta su
lentynélémis ir kaitinimo elementais. Vandens vonia gaminama i§ neriidijancio plieno.
Siluminé spinta padengta $ilumos izoliacine medziaga. Valdymo pultas sumontuotas
korpuso priekyje. Jame yra aparato jjungimo ir i§jungimo mygtukai, vonios ir $iluminés
spintos temperatiiros nustatymo rankenélés. Temperatiira vonioje reguliuojama nuo +30°C
iki ¥90°C, Siluminéje spintoje — nuo +30°C iki +85°C. Marmito valdymo pulta sudaro
vandens vonios jungiklis, Siluminés spintos jungiklis, dvi termoreguliavimo rankenélés,

signalinés lemputés. Siluminéje spintoje yra ventiliatorius.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

.- lo
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i

Kuriame Lietuvos ateit

Patikrinamas jZeminimas, vandens vonios §vara, vandens iSpylimo ¢iaupas. Vandens vonia
pripilama karSto vandens iki 30 mm. MaZiausias vandens kiekis — 20 mm. DraudZiama

Jjungti vonios kaitinimg, jeigu néra vandens. Darbo metu kontroliuojamas vandens lygis
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vonioje. Siluminé spinta turi bati $vari, durelés sandariai uzdaromos. Siluminés spintos
negalima laikyti atviros.

- Baigus darba, aparatas iSjungiamas i§ elektros tinklo, mygtukai nuspaudziami j i§jungimo
padétj. Siluminés spintos sienelés valomos drégna §luoste, i§imamos ir nuplaunamos
lentynélés. Nusausintos jos jstatomos atgal j spintg. Korpusas valomas drégnu skuduréliu.

Vonia paliekama atvira.
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8 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU BANKETINIU PAUKSTIENOS PATIEKALU
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

8.1. TECHNOLOGINE KORTELE , VISTIENOS KORDONBLUE*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men.__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vi$tienos Kordonblue
Gaminio iSeiga: 0
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 [Vidty file Sv. Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
2 |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Saris pelésinis kg Kg 0,040 0.040 0,040 0,040
4 |Sviestas kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
5 |Aliejus kg Kg 0,030 0,030 0,000 0,030
6 |Druskakg Kg 0,002 0,002 0,000 0.002
7 |Prieskoniai paukstienai kg Kg 0,002 0,002 0,000 0.002
8 [Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,020 0,020 0,000 0.020
9 |Kiausiniai kg Kg 0,020 0,020 0.020 0,020
10 [Cukinija valyta kg Kg 0,040 0,040 0.040 0,040
11 [Porai valyti kg Kg 0,020 0,020 0.020 0,020
12 |Saldis pipirai valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
13 [Morkos valytos kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
14 | Bulviy kroketai kepti kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
0.564 0,564 0,500 0.564
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:
Vistienos file pamarinuojama su nurodytais prieskoniais. tuomet joje padaroma i$ilga kisene. Tarkuotas fermentinis siris
sumai$omas su tarkuota desra ir jdaras sudedamas | vistienos ki$enés vidy. Paruostas pusgaminis gali biti laikomas 0 - +6'C
temperatiroje - 24valandas - pusgaminio svoris 150g. Prie$ kepima kepsnys du kartus paniuruojams - miltai, kiauginis, miltai,
kiausinis ir kepamas jkaitintuose riebaluos +170'C temperatdroje 7 -9 minutes. Kepima baigiame konvekciniame peciuje 175'C
temperatdroje iki 12 minudiy. Vidiné gaminio temperat(ra +68'C. I3kepta pusgaminj laikome +68'C temperatiroje. Realizacija -3
valandos.
2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,160kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos laikas 3 valandos
5. Laikymo salygos: +68'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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8.2. TECHNOLOGINE KORTELE , PONIOS KEPSNYS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Ponios kepsnys
Gaminio iSeiga: 0,51
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1vnt
1 |Kepta vistienos filé (pic.110g) vnt 1,000 0,140 0,110 0,140
2 [Varkes kremas su Cesnakais kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
3 |Voveraidiy padaZas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
4 |Agurkai 8v. valyti kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
5 |Bulvés virtos kg Kg 0,150 0,120 0,120 0,120
6 [Voveraités Sald. Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
7 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
8 |Fermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
9 |Aligjus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
10 |Zaluma kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1471 0,540 0510 0540

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Agurkas pjaunamas pusiau isilgai | dvi lygias dalis, i$imame agurky seklydes, Paruostg varskes krema $pricuojame per maidel] j
agurkus. Agurkus pabarstome smulkintais krapais.

Virtose bulvése i$pjaunamas viduriukas. Voveraités ir svogiinai susmulkinami, pakepiname ant jkaitintos keptuves aligjuje ir
nuko$iame. SumaiSome su tarkuotu siiriu ir prikisame | i§skoptas bulves. Bulves kepame konvekcingje krosnyje +170 C
temperatiroje 10-15 minugiy. Prie$ patiekiant pabarstome bulviy prieskeniais ir smulkintais krapais.

Marinuota vistienos filé pjauname jstrizai, kepame +170 C temperatiiroje apie 15 minugiy, kol vidiné temperatiira bus ne maZesne
kaip +75 C.

Voveraiiy padaZas pasildomas mikrobangy krosneléje apie 2 minutes, iki +75 C temperatlros.

| lekstes krasta pilame karsta padaza. Dedame viena ant kito vistienos filés gabaliukus. Salia padaZo dedamos jdarytos bulvés ir
agurkai. Patiekimo temperatiira ne maZesné kaip +68 C. Patiekti nedelsiant.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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8.3. TECHNOLOGINE KORTELE , VISTIENOS FILE SU SILBARAVYKIAIS*

Padalinio vadovas

2000m___ meén__d

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vist.file su Silbaravykiais porc
Gaminio i3eiga: 1 * 0175
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
1 porc. Tporc. | produktosvoris [ q pore
1 porc.
1 |Marinuota kepta vistienos kriltinéle vt 1,000 0,120 0,120 0,120
Silbaravyk
Silbaravykiy padaas kg , Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
Balzamiko padazas kg Kg 0,005 0,005 0,005 0,005
108 0.178 0175 0175

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

| karsty patiekaly lekste dedama kepta vistienos kritinélé ir pilamas karStas Silbaravykiy padazas.

Pateikimo temperatiira +68'C

Gaminame tik uZsakius ir realizuojame i§ karto.

Pagrindinis $altas gamyras arba karstas darzoviy garnyras dedamas lekstes virduje, apatioje jo (kairéje puséje) dedamas karstas
garnyras (bulvés, ryZiai) ir deiniame Sone pateikiamas kepsnys (pagrindinis garnyras)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio ideiga; 0,175kg (+/-5g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas:  Gaminame fik uzsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas

8.4. KONVEKCINES KROSNIES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

(344 psl.)

i
-

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga

359



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

8.5. MIKROBANGU KROSNELES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

Mikrobangy krosnelés yra skirtos greitai ir kokybiskai paruosti patiekalus, atSildyti uzsaldytus
zuvies, meésos produktus, paSildyti jau paruoStus patiekalus. Patiekalai, ruoSti ar atSildyti
mikrobangy krosneléje, nepraranda maistiniy medziagy, jautriy aukStoms temperatiiroms, drégmés,

iSlaiko aromatg, vitaminus, mineralines medziagas.
Eksploatacija ir darbo sauga:

- Pries jjungiant mikrobangy krosnele, patikrinama ar ji stovi horizontaliai ant tvirto lygaus
pavirSiaus. Ja galima naudotis aplinkos temperatirai esant +5°C...+35°C. Krosnele
draudziama naudotis, kai pazeistas jos jungiamasis kabelis, kabelio Sakuté ar prietaisas buvo
nukritgs. Jungiamasis kabelis neturi liestis prie jkaitusiy pavirSiy. Krosnelé turi biiti
izeminta, o jjungtos krosnelés durelés uzdarytos. Draudziama jjungti tus¢ig mikrobangy
krosnele, uzdengti védinimo angas. Draudziama kepimo kameroje laikyti maisto produktus
arba kokius nors daiktus, dziovinti popieriy, medj, géles, vaisius. Draudziama perkepti
maistg nes jis gali uzsiliepsnoti.

- Maistui ruosti mikrobangy krosneléje naudojami karsSCiui atspariis indai: stiklo, porceliano,

molio, plastiko. Netinka metaliniai bei su “blizguciy” puoSyba indai.

.....
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9. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS
9.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas — savarankiskas technologiniy operacijy atlikimas, jrengimy paruosSimas darbui, jy

valdymo pademonstravimas. Kar$tojo banketinio patiekalo pagaminimas, patiekimas.

Atlikimo kokybés vertinimas.

Uzduoties apraSymas:

1. SavarankiSkas Karstojo banketinio patiekalo pagaminimas ir patiekimas, naudojantis technologine
kortele. Patiekaly asortimentg galima rinktis is:
e LasiSos kepsnys ,,Tempira“ (346 psl.)
e Ypatingas skorpionzuvés kepsnys (347 psl.)
e Grill kiaulienos sprandinés kepsnys (349 psl.)
e Grill jautienos didkepsnis (350 psl.)
e Vistienos filé su Silbaravykiais (359 psl.)
2. Indy, jrankiy, inventoriaus, jrengimy parinkimas.
3. Garnyro, padazo parinkimas ir pagaminimas
4. Egzotinio kar$tojo patiekalo patiekimas.
5. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

6. Savarankiskos uzduoties atlikimo laikas — 6 val.

Uzduoties vertinimo Kriterijai:

Uzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikési jos apra§yme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.
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MODULIS S.2.5. NETRADICINIU ZALIAVU, PRIESKONIU, PRODUKTU NAUDOJIMAS
IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS

1 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU ZALIAVU, PRIESKONIU, PRODUKTU
NAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS
RESTORANE ,,ZUVINE“

1.1. VIREJU PAREIGYBES APRASYMAS RESTORANE ,,ZUVINE“ (111 psl.)

1.2. NETRADICINIU ZALIAVU PARUOSIMO, PRITAIKYMO PATIEKALU
GAMYBOJE RESTORANE ,, ZUVINE“ APRASAS

e Zuvingje“ galima paragauti paliy jvairiausiy Lietuvoje ir kitose S$alyse pagauty bei
zuvininkystés tikiuose uzauginty Zuvy. Meniu visada rasite jvairiy jiiros gerybiy, pavyzdziui,
dviejy dydziy i$ Pranciizijos vezamy austriy, kurios nesibaigs kaip jprasta balandzio ménes;,
nes ] restorang bus tieckiamos keturiy sezony austrés ir vasaros ménesiais. Restorane gausus
Zuvies asortimentas ir i§ Piety jury, pristatomos atvésintos - sniege pavyzdziui Dorado,
¢ilietisko eSerio, jiiry velnio ir kity.

e Salotos su vyne garinta laSiSa, kiviu ir tigrinémis krevetémis, jiry velnio filé su granaty
kuskusu bei baravyky ir $pinaty padazu, jury Sukutés su konjako padazu arba tilapijos filé su
bulviniais Zvyneliais ir trumy skonio padazu skamba viliojamai ir nejprastai. Tokiy patiekaly
galima ragauti Lietuvos pajiiryje.

e Restoranas turi dideliy Senegalo kreveciy, kuriy skonis panasus | mazesniyjy, bet i§vaizda
daro jspidj. Sraigés ir austrés jau nebéra egzotika ar naujiena su kity Saliy virtuvémis
susipazinusiems restorano sveciams.

e Vienas meniu prioritety — sezoniSkumas, todél restorane visuomet gausite Sviezios, tuo metu
gaudomos, Zuvies.

e ValgiaraStis atnaujinamas du kartus metuose pagal rudens ir pavasario — vasaros sugaunamy
Zuvy asortimenta.

e Palangos ir Vilniaus ,,Zuvinéje“ meniu sukiré virtuvés Sefas, Zuvies zinovas Algirdas
Gecas, jis teigia, kad svarbiausia gaminant zuvi — nenustelbti jos natiiralaus skonio
prieskoniais, nepamirsti gal tik druskos, darZoviy ir citrinos ir kartais pipiry. Svarbiausia

surasti padaza, kuris padéty atskleisti Zuvies patiekalo skonj.
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Jury velnias

1 pav. Zuvis ,Jury velnias

e Jiry velnias paplites visose Atlanto vandenyno pakrantése, VidurZzemio ir Juodojoje jiirose,
taip pat Baltijos jiiros pietvakaringje dalyje

e Si Zuvis turi mazai riebaly, i§ kity Zuvy issiskiria savo tvirta tekstiira, panagia j kreveéiy,
omary. Skonis Svelnus, Siek tiek salsteléjes. Jury velniy valgoma tik Siek tiek daugiau nei
uodega (galva sudaro 60-70% kiino dydzio).

e Balta subtilaus skonio mésa be aSaky tinkama ir kepti ant groteliy, ir virti, ir troskinti. Ja
daznai kepa ant grilio, kepama nesubyra, tik negalima perkepti. Sig Zuvj galima gaminti
visais jmanomais biidais.

e KurSiams jiiry velnias buvo sakralinis apeiginis valgis, jdarydavo many koSe ir kepdavo
orkaitéje ant kadagio lentos (ant Sios lentos kity zuvy kepti negalédavo). Sis patickalas
atrodydavo iSties fantastiSkai ir netgi bauginanciai su visais savo dygliais ir velniSka
1Svaizda.

e ZUVINEJE gaminama - ,,Jiry velnio filé, baravyky-§pinaty padaZe su granaty kus kusu®.

CilietiSkas eSerys 2 pav. ,,Cilietisko jiiros eSerio didkepsnis su kokosiniu Safrano padazu

e dar vadinamas juodasis jiiry eSerys - brangus, bet labai skanus juros gérybiy delikatesas. Tali

brangiy ir iSskirtiniy restorany patiekalas.
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Labai $velnus ir sultingas skonis, beveik néra kauly, sniego baltumo mésa, kurios teksttra
tokia, kad praktiskai perkaitinti nejmanoma.

Cilietiskas eSerys zavi reikliausius gurmany skonius. Si zuvis universali savo kulinariniu
paruosimu, galima kepti visais biidais.

paskaninama kmynais, petrazolémis, pipirais, svogiinais, pagardinama jvairiais Zalumynais
galima kepti druskos apvalkale.

ZUVINEJE gaminama - ,,Cilietisko juros eSerio didkepsnis su kokosiniu Safrano padazu ir

rausvaisiais pipirais‘.

3 pav. Zuvis Dorada

Tai viena i$ labiausiai auginamy zuvy zuvininkystés sektoriuje.

Dorada yra vertinama kaip viena populiariausiy jiriniy Zuvy, ja paprasta pagaminti. Dorada
galima kepti orkaitéje arba kepsningje su darzovémis.
Pagrindiné kulinaro uzduotis-pabrézti unikaly skonj ir iSsaugoti sultinguma, jos neperkepti ir
nesudziovinti.
Dorados mésa gana stangri, bet sultinga ir minkSta, kepant ji nesubyra, joje néra daug
smulkiy kauliuky., stangrios ir netrapios mésos. Doradas tinka kepti nepjaustytas, su visa
galva — ant groteliy arba orkaitéje, skanu troskintos dorados arba filé kepsneliai. Dorada
ypatingai dera balto vyno padaze, su citrinomis ir alyvuogémis.
ZUVINEJE gaminama - ,,Druskoje kepta dorada”.
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Austreés

g
ZUVINE

)EJO

N SEZONAS!

BRETANES AUSTRES,
PAGARDINTOS CITRINA
ARBA RAUDONOJO ACTO PADAZU,
PUIKIA DERA PRIE SAMPANO!

4 pav. ,,Brez‘anisvlco;w austrés sniege “,

e Austrés — gurmaniSkas patiekalas, kuriame gausu cinko, magnio, gelezies, vario, kalcio,
jodo, jvairiy vitaminy. Restorane vartojamos Zalios 1§ atidaryty geldeliy su laseliu padazo ar
citrina.

e Austriy sezonas tgsiasi 8 ménesius (nuo rugséjo iki balandzio), ne kiekvienas zino, kodél
susiformavo toks sezoniSkumas. Viena i§ priezasCiy slypi miisy senové¢je. Velyva pavasarj ir
vasarg biina karsta, o austrés — itin greitai gendantis produktas. Saldytuvy anks¢iau nebuvo,
greitai pristatyti produkty taip pat nebuvo jmanoma. Dabar yra visos salygos, bet vasarg
valgyti austriy vis vien nepradéta. Siuo mety laiku austrés pradeda daugintis ir tampa
drumstai baltos spalvos bei specifinio skonio ( tai budinga tik ,tikroms, ,laukinéms*
austréms, fermose auginamos austrés gali buti patiekiamos bet kuriuo mety laiku).

e Kada austrés geriausios? Stai taisyklé, kuri tinka tiek pranciizy, tiek angly kalboms — Kai
ménesio pavadinime néra ,,r*‘ raidés, tada valgyti natiiraliai iSaugusiy austriy nepatariama.
Pavyzdziui, May (geguze), June (birzelj), July (liepa), August (rugpjiitj). Sylant orams
prasideda austriy dauginimosi sezonas, per kurj susiformuoja riebalinis sluoksnis — dél to
nukencia austriy skonio savybés.

e Austriy mylétojams sukurtos keturis sezonus valgomos austrés. Skoniu jos nenusileidzia
iprastoms, bet gamtos surédyti dalykai daznai yra geresni — taciau gal tris kartus brangesni.
[Sauginty austriy Siandien yra apie 90 %, laukiniy — labai mazai.Austriy btina jvairiy dydziy,
formy ir skoniy. Skirtinga ir tekstiira — vienos gali biti kietos, kitos — skystokos. Kainai
jtakos turi pirmiausia rasis, o tik po to — dydis. Austrés gali bati devyniy dydziy. Kuo

smulkesné — tuo pigesné.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

e Skiriasi austriy Zyme¢jimas: ploksciosios austrés zymimos nuliais (keturi nuliai — nuo 120 g,
trys — 100-120 g, du — 90-100 g, vienas — 80 g), o giliosios — raidémis ir skaiciais (TTG (0)
— daugiau nei 120 g, TG (1) — 100-120, G(2) — 75-100 g, M (3) — 50-75, P (4) — maziau nei
50 g). Kiekviena austriy riiSis pasizymi savitu, nepakartojamu skoniu, kai kuriy skonis
primena net meliong. Skonis priklauso nuo to, kokiomis sglygomis moliuskas augo 4 metus.

e Austres pirmiausia su Sepetéliu nuplaukite po tekanciu vandeniu, po to bent dviems
valandoms pamerkite j pasiidyta vandenj. Sitaip jos apsi§varins, neliks smélio ir smulkiy
mikroorganizmy. Tik po to kriauklytes atidarysite ir sudésite ant ledo gabaléliy...

e Valgomos paprastai — atidaromos, apipilamos zaliyjy citriny sultimis, dera austrés ir
raudonojo vyno-acto padazas. ,,Laukinés® austrés yra neutralaus skonio, tadiau turi tam
tikra, nepakartojama prieskonj. Jas siiiloma ragauti su sausu baltuoju vynu arba Sampanu,
kad gérimas panaikinty gomuryje liekantj specifinj skonj ir paruosty skonio receptorius
kitiems patiekalams. EgzotiSky patiekaly meégéjai austriy valgyma apibiidina paprastai: ,,jas
reikia tiesiog praryti®.

e ZUVINEJE ruo$iamos: ,,Bretaniskos austrés sniege®, ,,Jliros gérybiy sniego piramide*.

Daugiau informacijos http://www.meniu.lt/naujiena/elegantiskasis-antradienis-restorane-esse-iki-

kito-austriu-sezono-vilnius

Krevetés

5 pav. Senegalo krevetés 6 pav. Sniego tauré su tigrinémis krevetémis

e Krevetés vienos populiariausiy jiiros gerybiy, jose gausu vitaminy ir mineraly, baltymy ir B

grupés vitaminy, beveik néra riebaly.
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

e Aptinkama apie 300 risiy kreveciy, kuo Saltesnis vanduo, tuo mazesnés krevetés auga.
Krevetés prekyboje skirstomos j 7 dydzius, dydis matuojamas pagal tai, kiek jy telpa
viename kilograme. Krevetés uzauga nuo 2 cm iki 20-30cm.

e Ant pakuotés raSoma F raidé, rodo kad krevetés uzaugintos kreveciy tikyje ( ang. Farm).

e Virtas ir zalias krevetes laikyti $aldiklyje, jdétas j sandary maiselj. Zalios uZSaldytos
krevetés geriau nei virtos iSlaiko savo skonj. Krevetés greitai genda, tad Sviezias ar virtas
reikéty suvartoti tg pacig dieng. Ilgiau iSsilaiko tik Saldiklyje uzSaldytos krevetés: virtos —
apie porg ménesiy, o Sviezios uzsaldytos — iki pusmecio. AtSildyti krevetes reikéty pakiSant
po Saltu vandeniu (ne $iltu!).

e Dazniausi paruoSimo budai yra virimas, kepimas, skrudinimas, kepimas ant groteliy,
troSkinimas. Verdamos pastidytame vandenyje, pridedant prieskoniy bei prieskoniniy
darzoviy, labai tinka krapai.

e Svarbu jy nepervirti, tada jos bus tarsi guminés. Kai jos paraudonuoja ir iSkyla j pavirsiy,
tuoj pat iSgriebkite. karStuosius patiekalus. Kaip garnyras prie Zuvies patiekaly, krevetés
patiekiamos neislukstentos.

e ZUVINEJE gaminama: ,,Sniego tauré¢ su tigrinémis krevetémis ir padazais®, ,, Tigrinés

krevetés gruzdintos tempiiroje su darzovémis®, ,, Tigrinés krevetés keptos ant grilio” .

Midijos

7 pav. Midijos 8 pav. Zaliakriauklés midijos uzkeptos su siiriu ir kedro riesutais

e Midijos - skanis ir maistingi dvigeldZiai moliuskai. Baltymy, vitaminy C ir Bj,, Kalio,
gelezies, fosforo, cinko, seleno, mangano Saltinis. Midijas galima virti garuose, kepti
orkaitéje. Siais biidais gaminama ZUVINEJE, ¢&ia galite paragauti mélynyjy moliusky ir
zaliakriaukliy midijy.

e (Geriausiy midijy sezonas — nuo birzelio vidurio iki vasario pabaigos. Panardintos j vanden;,

Sviezios geldelés nuskesta. Tos, kurios lieka pluduriuoti pavirSiuje, turi biiti be gailes¢io
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

iSmetamos — jos netinkamos maistui. Gyvos midijos savo geldeles laiko stipriai suspaustas,
taciau verdant pradeda atsidarinéti. Neatsidariusioms — kelias j Siuksliy kibirg.

e (Gyvos midijos pirmiausia turi buti kruopsc¢iai nuplaunamos po tekanc¢iu vandeniu, nuo jy
peiliu nugramdomas prilipgs smélis, augaly liekanos.

o Saldytos midijos atsildomos $altame vandenyje, o atsilusios nuplaunamos po tekanéiu i§
krano vandeniu.

e Su geldelémis verdamos $viezios midijos iSskiria nemaza skyscio, todél pries virimg j puoda
nereikia pilti daug vandens. Verdama ant stiprios ugnies storasieniame inde. Kriaukleléms
prasivérus, pasklis skanus kvapas. Patyr¢ viréjai j vandenj pila vyno, deda prieskoniniy
zoleliy, svogiiny, &esnaky. Midijos patickiamos su sultiniu, kuriame viré. Siy jiiros gérybiy
mésa puikiai tinka salotoms ir antriesiems patiekalams, gerai derinasi su darzovémis,
kruopomis, pomidory padazu.

e ZUVINEJE gaminama: ,, Zaliakriauklés midijos, uzkeptos siiriu ir kedro riesutais®,

Balzaminis kremas

o skirtas pagardinti ir papuosti patiekalus;
o kremas tinka paskaninti desertus, o ypac ledus;
e marinuoti mésos produktus, bei paskaninti juos kepant, jo tirSta konsistencija neleidZia

nuslysti nuo patiekalo ir tvirtai laikosi.

Alyvuogés &

9 pav. Zaliosios ir juodosios alyvuogeés

e Auginama apie 40 jvairiausiy alyvuogiy rusiy;

e Zalios alyvuogés, nesubrendusios yra astraus skonio, kad skonis susvelnéty, gamintojai jas
jdaro jvairiais jdarais: paprika, migdolais, marinuoja, siido;

e tamsiai rusvos alyvuogés yra natiiraliai prinokusios, brandinamos su siirimu, - pasikeicia jy

spalva ir skonis. Jos tampa juodos, sultingesnés bei Svelnesnés;
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

e Ruosiant jvairius patiekalus su alyvuogémis dazniausiai atsizvelgiama j jy dydi. Smulkios
alyvuogés - ruosiant Saltus uzkandzius ir salotas;

e vidutinio dydzio — picg ir makarony patiekalus;

e stambiausios - dazniausiai jdaromos.

e juodosios alyvuogeés labiau tinka prie mésos patiekaly ;

e 7zaliosios — prie Salty zuvies patiekaly;

e alyvuogiy mylétojai prioritetg teikia vaisiams su kauliukais, nes iSimdami kauliukg gerokai
suprastiname skonj bei kokybe.

e ZUVINEJE alyvuogés naudojamos gaminant: ,, Ispanisky alyvuogiy asorti (juodos
vytintos,alios pikantiskos ir Zalios traiskytos), Sefo salotas, lagiSos-jautienos karpacio,

rinkiniui prie vyno.

Triufeliy aliejus

e gaminamas ne spaudZziant, o laikant triufelius alyvuogiy arba vynuogiy kauliuky aliejuje
o suteikia patiekalams isskirtinj kvapa;
e vartojamas ruosiant ryziy, makarony valgius, padazus;

 kaitinti nerekomenduojama;

Sezamo aliejus

o labai Svelnaus, bet sodraus skonio, suteikia patiekalams specifinio Azijos virtuvés skonio

 tinka troSkinti, kepiniams bei desertams, gardinti salotas, marinuoti ir kepti.

e sezamo aliejus gana stabilus ir tinkamas maistui gaminti iki 180°C, taip yra dél didelio
kiekio antioksidanty, kurie natiiraliai saugo aliejy nuo sugedimo;

o laikyti tamsioje vésioje vietoje.

e ZUVINEIJE naudojama: gaminant lagi$a japoniskai.
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2 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU PRIESKONIU, PRODUKTU NAUDOJIMAS
GAMINANT KARSTUOSIUS PATIEKALUS

2.1. NETRADICINIU PRIESKONIU PARUOSIMO IR PANAUDOJIMO PATIEKALAMS
GAMINTI RESTORANE ,,ZUVINE“ APRASAS

Bazilikas:

10 pav. Sviezio baziliko lapeliai

o Bazilikas $viezias ir dziovintas. Yra keletas baziliko rasiy — cinamono bazilikas, citrininis
bazilikas, Tailando bazilikas

o ISsiskiria savo aromatu, dél jame esanciy eteriniy aliejy. Jis tinka zuvies, darzoviy, varskés
patiekalams, sriuboms, padazams paskaninti.

« Zuvinéje bazilika naudojame graikiskoms salotoms, padazams, grill darzovéms gardinti;

o naudojamas gaminant italiSkus ir kity VidurZzemio jiros regiono $aliy patiekalus, pesto padaza,
pomidorus su mocarela salotas, makarony padaZzus;

o gaminant darzoves — baklazanus, paprika ir cukinijas;

e pranciziSkame Zoleliy miSinyje;

e 7zuvies, moliusky, kraby, viStienos, verSienos, avienos, jautienos ir kiauSiniy patiekalams;

e gaminant sviestg su zalumynais, Saltus padazus ir saloty padazus;

e gaminant Serbetg, ledus;

» nerekomenduojama déti baziliky, kol patiekalas verda, nes jie praranda didel¢ dalj aromato;

o galima naudoti nesmulkintus lapus ar supjaustyti. kadangi bazilikas supjaustytas greitai
pajuosta, pjaustyti reikéty tik pries patiekiant patiekalg.

« ZUVINEIJE naudojama: pilietisko eerio kepsniui, patiekaly puo§imui.

Kaparéliai

11 pav. Kaparéliy pumpurai

e Naudojami kaparéliy pumpurai — dziovinti, stdyti ir marinuoti vyno acte;
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o kaparé¢liai pasizymi pikantiSku rugsciai striu, Siek tiek kartoku skoniu, primenanciu garstycias,
alyvuoges ir juoduosius pipirus;

o kaip iSsiaiskinti, ar kaparéliai geros kokybés? Turi buti kieti, uzdari, zalios alyvuogiy spalvos,
patys maziausi pumpurai apie 3 mm ilgio, ir vadinami nonpareils ‘neprilygstamaisiais’ ir
parduodami uz auksciausig kaing, kiti iSsirikiuoja pumpury did€jimo ir kainos mazéjimo tvarka;

o kapareliai ypa¢ dera prie jautienos, zuvies ir paukStienos patiekaly, tinka jvairiausiems,
makarony, mésos ar zuvies padazams ruosti, dedami j SvieZias salotas, misraines, majoneza, taip
pat Saltyjy uzkandziy papuoSimui;

e pries vartodami kaparélius, galite juos perplauti vandeniu, kad pasalintuméte druskos pertekliy.

o ZUVINEJE naudojama: lasisos tartarui, Sefo salotoms, salototoms su riikkyta lasisa, ozkos siiriu,

apelsinais ir medaus padazu, gardinti.

Roziniai pipirai

12 pav. Roziniai pipirai

e Dziovintos uogos, augancios ant medZziy, su tikraisiais pipirais neturi nieko bendra,
subrendusi uoga, kaulavaisis, biina nuo Svelniai rozinés iki raudonos netgi purpurinés

o maloniai kvepia, skonis ne deginantis, o salsvokas ir Siek tiek aStrokas, primenantis
kalendra, imbiera,;

o kad Siy pipiry aromatas pilnai atsiskleisty, reikia keptuveje sausai pakepinti, po to sumalti, |
patiekalus berti prie§ pat patiekiant;

o tinka jautienai, Sviesiai mésai viStienai, Zuviai, véZiagyviams, padaZams, gaminant salotas,
nes nekeicia patiekalo skonio, suteikia jJdomy aromatg

« ZUVINEIJE naudojama - pilietisko jiiros eSerio patiekalo puo§imui.

Peletriinas (vaistinis kietis)

13 pav. Sviezio peletriino lapeliai

o Svieziuose peletrtino lapuose randama karc¢iyjy medziagy, eteriniy aliejy, vitamino C;

o kadangi jo stiprus skonis, reikia nepadauginti;
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e vartojami Sviezi ir dziovinti kieCio lapai, kurie tinka pagardinti salotas, varSkés, kiauSiniy,
avienos gaminius, sriubas, padazus.

e tinka aromatizuoti marinatus, nes susvelnina acto prieskonj, aromatizuoti majoneza, acta,
konservuoti agurkus, paprikas, pomidorus;

e peletriinas ypatingai gerai dera su zuvimi, jiiros gérybémis, vistienos bei kiauSiniy
patiekalais;

e peletrinas taip pat naudojamas Bearnaise padazui gardinti.

e ZUVINEIJE naudojama: jiros gérybiy padazui, padazui prie lagios didkepsnio gardinti.

Rozmarinas

14 pav. Rozmarinas

o Dazniausiai naudojamas keptai mésai gardinti — puikiai tinka prie verSienos bei kiaulienos;

e rozmarino lapai stipriai kvepia, tinka avienos, zvérienos ir kitokios mésos patiekalams
paskaninti;

e zolele turi cheminiy junginiy, padedanciy maistui ilgiau i$silaikyti SvieZiu, rozmarinas
naudojamas marinatams, kartu su alyvy aliejumi ir ¢esnaku;

e dera su bulvémis, kartu su alyvy aliejumi ir Cesnaku naudojama apkepinant darzoves;

o suteikia egzotiSka skonj visiems mésos patiekalams, kepsniy padaZzams ir riigStiems
kepiniams;

 tinka pabarstyti jau pagamintg patiekalg arba déti j karStus riebalus gaminimo pradzioje.

« ZUVINEJE naudojama: jautienos steiko kepsnio garnyrui — kepintoms darzovéms gardinti.

Safranas

15 pav. Prieskoniy karalius - Safranas

o Naudojamas prieskonis- isskirtinés restorano zuvienés gamybai ir padazy gamybai.
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e Sis prieskonis yra unikalus ir pakaitalo jam néra.

o Safranas suteikia sodrig geltong spalva ir rySky aromata;

o Safranas yra stiprus prieskonis - perdozavus, patiekalui arba kepiniui suteikia kartumo skonj;

e naudojamas vienas, kadangi kiti prieskoniai uzgozty jo subtily ir Svelny aromata.

e galimi skirtingi Safrano naudojimo budai:

e pirma, prieskonis per nakti mirkomas nedideliame kiekyje vandens, tada miSinys
nukosiamas ir skystis naudojamas;

e antra, prieskonis sumalamas, sumaiSomas su nedideliu kiekiu pieno ir po pusvalandzio jau
galima naudoti.

o barstyti Safrang kaip jprasta prieskonj buty klaida, jis per stiprus, kad tolygiai pasiskirstyty ir
dalis skonio bei aromato bus prarandama. Patartina pasiruosti reikiama kiekj skyscio
ankSc¢iau iSvardintais budais ir aplieti juo patiekalus tik gaminimo pabaigoje.

« ZUVINEJE naudojama: bouillabaisse sriubai, padazui prie ¢ilietisko jiiros eerio gardinti.

Ciberzolé

16 pav. Kurkuma arba dar vadinama ,,indisku Safranu “.

geltonos spalvos milteliai turi Svelniai aitry, malony, vos juntamg aromatg, priklausomai nuo
naudojamo kiekio — astry, kiek deginantj skonj;

« puikiai dera prie ryziy, naudojama darzoviy patickalams, uzkandziams;

o nedidelis ciberzolés kiekis tinka gardinti: juros gerybiy patiekalus, padazus prie Zuvies;

» naudoti reikia su saiku, padauginus gali neigiamai paveikti patiekalo skonj.

e ZUVINEJE naudojama: paeljai ir garinam padazui gardinti.

s P e "]

Sezamo séklos

17 pav. Sezamo séklutés (baltos, juodos)
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e Sezamo s¢klutés (baltos, juodos) neturi kvapo;

o séklas pakepinus, atsiranda malonus, rieSutus primenantis kvapas, jos tampa traskiomis.

e Pakepinimas: reikia jkaitinti sausa keptuve ir suberti sezamo séklas, intensyviai maiSant
skrudinti, kol séklos truputj pakeicia spalva.

e naudojamos salotoms pagardinti, jomis gardinamos krevetés ir kiti juros produktai;

« ZUVINEIJE naudojama: §vieziy darzoviy salotoms gardinti.

Prieskoniai Zzuviai. Kokie jie turéty biti? Zuvis turi specifinj aromata, kurj viréjai stengiasi
uzgozti. Zuvies baltymai lengvai yra ir neislaiko savo formos, turime déti tokiy prieskoniniy
zoliy kaip krapai, kurie uzgozia nemalony kvapa, ir truputj citrinos sul¢iy, kad islaikytume
forma, baltieji pipirai pabrézia Zuvies skonj, bet nepabrézia aromato. Tiek krapai, tiek pipirai,

imbieras puikiai tinka ne tik Zuviai, bet ir paukstienai ar darzovéms.

Nuskintos zolelés greitai suvysta, reikéty jas suvartoti gana greitai, gyvavimo laika galima
prailginti jas laikant Saldytuve, suvyniojus | drégna popierinj ranksluostj ir laisvai jvyniotas ]
virtuving plévele tik reikéty vis pakeisti popierinj ranks§luostj. Galima Saldytuve Zoleles laikyti
pamerktas j vandenj, tik vanden]j reikéty pakeisti ir pakirpti koty galus. Taip laikomos Zolelés

i$silaikys savaitg ar ilgiau.
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3 MOKYMO ELEMENTAS. NETRADICINIU ZALIAVU NAUDOJIMAS GAMINANT
GURMANISKUS PATIEKALUS, KARSTUOSIUS ZUVIES PATIEKALUS

3.1. TECHNOLOGINE KORTELE

»VARLIU SLAUNELES BALTOJO VYNO PORU PADAZE“

UAB Palangos tauras"
[mongs pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Varliy $launelés baltojo vyno pory padaz
Autorius arba receptiiros Nr.
Gatavo gaminio iéeiga, g. 270
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas _ Mase
Bruto Neto kg.
1 | Z: Varliy Slaunelés 0.1500 0.1400
2 | ZDruska 0.0020 0.0020
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0150 0.0150
4 | Z:Siris "Diiugas” 0.0100 0.0100
5 | ZAliejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
6 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0030 0.0030
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0200 0.0187
8 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0024
9 7:Baltas vynas 0.0500 0.0500
10 | Z:Porai 0.0150 0.0113
11 | Z:Grietinelé 35% mais.1 kg 0.0300 0.0304
12 | Z:Petraiolés 0.0030 0.0018
13 | Z:Razinos 0.0150 0.0150
14 P:virti plikyti ryZiai 0.0900 0.0900

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

Varliy $launeles atvésiname, nusausiname ir pabarstome prieskoniais. Lengvai, plonu slucksniu pavoliojame miltuose, milty likutj
nukratome. Kepame jkaitintame aliejuje, kol rusvai pagels. Baigus kepti pabarstome tarkuotu permidZano siriu.

Gaminame padaza; padaZingje idtirpiname sviesta su aliejumi, lengvai, kol nuskaidrés pakepiname svogdnus, ¢esnaka, Pilame balta vyna,
nugariname alkoholj. Sudedame plonais Siaudeliais supjaustytus porus. Pilame grietinéle, skaniname pipirais, druska, cukrumi. Pabaigoje

suberiame smulkiai supjaustytas petraZoles.

Garnyras: virti ry¥iai sumai§omi su sviestu ir pamirkytomis razinomis, truputiu vandens ir patrokinami padaZineje. | lekSte formaoje
sudedame ryZius, kiigio forma varliy Slauneles, paSlakstome padaZu, puoSiame baziliku. Likusj padaZg supilame | padaZine ir pateikiame.

i
-

Kuriame Lietuvos ateit]

375

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3.2. TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTOS ANTIES KEPENELES“

UAB Palangos tauras"

|monés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Keptos anties kepenélés
Autorius arba receptiros Nr.
Gatavo gaminio ideiga, g. 100
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z:Anties kepenelés 100% 0.0500 0.0500
2 Z:Citrina 0.0150 0.0020
3 Z: Torres 5 0.0050 0.0050
4 Z:Medus 0.0050 0.0050
5 f:Aliejus Vilniaus rapsy 5l 0.0150 0.0150
6 P: Rudasis padazas 0.0150 0.0150
7 P: Rizotas su kumpiu 0.0100 0.0100
8 Z:Peletriinas 0.0020 0.0020

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Anties kepen élés at3ildomos pastdamos ir kepamos be riebaly, Patiekiamos su rizotu bei medaus-slyvy padazu.

3.3. TECHNOLOGINE KORTELE , UZKEPTOS SRAIGES SU CESNAKINIU SVIESTU*

UAB Palangos tauras”
|mongs pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sraigés su Sesnakiniu sviestu uZkeptos k

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio ideiga, g. 750

N " . Mase
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas — T
1 Z:Sraigily mésa su Cesnaky sviestu 0.0625 0.0625

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
sraigés isimamos i§ pakuotés sudedamos | keramikin specialy inda ir kepamos konvekcingje krosnyje.

i
-
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3.4. TECHNOLOGINE KORTELE , JURU SUKUTES KONJAKO PADAZE*

UAB Palangos tauras”
Imonés pavadinimas PATVIRTINTA
Data
Reg. Nr.
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Autorius arba receptiiros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, 9. 210
Eil. Nr. Faliavos pavadinimas L Mase
Bruto Neto k.
1| ZJiiros Sukutés be ikry, 1 kg 0.0110 0.0900
2 | Z:esnakai 0.0030 0.0027
3 | Z:Svogiinai raud. 0.0100 00100
4 | Z:Pomidorai dfiovinti aliejuje 00150 00140
5 | P:Paperonata 0.0400 0.0400
6 | Z:Sparaginés pupelés 0.0160 0.0160
7 | ZUgniné paprika 0.0002 0.0002
§ | Z:Sparaginés pupelés 0.0400 0.0400
9 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1 00200 0.0200
10 | P: Rudasis padatas 0.0500 0.0500

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
jiny Sukutes pasddomos ir pakepamos ant griiaus. Svarbu neperkepti. Patiekiama su kojako padaZu ir pakeptomis darzovémis.

i
-
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3.5. APRASAS APIE NETRADICINIU GURMANISKU ZALIAVU PARUOSIMA,
PANAUDOJIMA

Zuvies restorany ,,Zuviné* savininké Ruta Sakalauskiené teigia, kad Sviezia skaniai pagaminta

Zuvis su padazu gali buti gurmaniska.

Varliy Slaunelés

18 pav. Uéaldyto varliy Slaunelés
Mésa yra minksta ir labai sultinga. Mésos spalva jspudinga kaip ir pats patiekalas — baltai
roziné, primena vistienos mesos spalva.

Pagal maisting verte varlés prilygsta midijoms arba austréms. Varliy meésa yra dietinis
patiekalas, kuriame yra begal¢ vitaminy bei mineraliniy medziagy.

Varliy kojeliy patiekalas yra zinomas visame pasaulyje, taciau jj labiausiai vertina pranciizy
bei kiny gurmanai.

Varles kepa gruzdintuvéje, keptuvéje, ant ieSmo, troskina su jvairiais padazais.

e ZUVINEIJE gaminama - ,,Varliy $launelés baltojo vyno - pory padaze

Anciy kepenélés

>

19 pav. Uzsaldytos anciy kepenélés 20 pav. Keptos anties kepenélés (foie gras)
su baravyky risottu ir medaus-slyvy padazu

e 7asy arba an¢iy kepenéliy past eta, visame pasaulyje vadinama prancizisku terminu FOIE

GRAS, - tai labai turtingo, sviestinio ir delikataus skonio produktas. Jei Foie gras
patiekiamas kaip uzkandis, pranciizai ant jo uzbarstyty Svieziai sumalty pipiry arba uzdéty

troskinty figy (’figy dzemo”). Valgoma Foie gras su pakepinta arba paprasta duona ir vynu.

T B
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Norint, kad Foie gras isskleisty visg savo subtilaus aromato spektra ir i$skirtinj skonj, 10-20
min. prie§ degustacijg jis palaikomas kambario temperatiiroje, nes pernelyg Saltas produktas
prarasty dalj savo tirpstancios konsistencijos ir sudétingos aromaty puokstés.

Kad buty iSsaugota Foie gras konsistencija (tirStumas, takumo laipsnis), produktas
pjaustomas paskuting akimirka ir itin atsargiai. Optimali porcija - 50-70 g zmogui (jei Foie
gras valgomas kaip uzkandis) arba 100-130 g (jei pagrindinis patiekalas).

Tikros Foie gras nebiina su alyvuogémis, grybais, antiena arba Zasiena ir juo labiau
kiauliena. Vienintel¢ iSimtis - j zasy arba anciy kepené¢liy pastety leidziama déti iki 30%
trumy, kadangi Sie grybai turi labai rySky aromatg.

Anciy ir Zasy kepenéliy produktai yra jautriis Sviesai ir kontaktui su oru. Jeigu atpjovus
matomas apytikriai 0,5 mm papilkéjes krastelis - tai gali reiksti, kad sandélyje buvo laikyta
neteisingomis salygomis arba siunta yra senoka. Kokybé didzigja dalimi priklauso nuo
sezono - geriausios z3asy arba anciy kepenélés iSgaunamos ziema, vasara jos biina mazesnés
ir liesesnés.

ZUVINEIJE gaminama - ,.Keptos anties kepenélés su baravyky risottu ir medaus - slyvy

padazu®.

21 pav. Uzkeptos sraigés

Jei norisi ko nors egzotiSko, paragaukite sraigiy. Skaniausios sraigés biina tada, kai jos
gaminamos §viezios, o restoranuose patiekalai ruoSiami i§ Saldyty, tad dalis skonio savybiy
prarandama.

I iSplautg ir iSdZiovinti kiauta, jkiSama iSvirta sraigé, o anga uztepama Cesnakiniu sviestu
(iSsukamas su Cesnakais, krapais, petrazolémis), taip dazniausiai paruoSiamos sraiggs.
Restoranas ,,Zuviné” uzsako paruostas, uzSaldytas sraiges. Prie§ patiekiant | stalg Sie
kiauteliai 8-9 minutes pasildomi karStoje orkaitéje. Prie sraigiy rekomenduojama skrudinta

duona ir baltas vynas.
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e ZUVINEJE gaminama - ,,Sraigés uzkeptos su ¢esnakiniu sviestu, keramikiniame inde*.

Jiry Sukutés

A
2

22 pav. ,, Jiry Sukutés konjako padaze*,

e mésa savo skoniu primena krabus, savo maistine verte prilygsta austréms.

e kepamos aliejuje, tik ne per ilgai, apie 5-7 minutes.

o jkaitiname ir apkepiname Sukutes i$ abiejy pusiy po 2-3 min., kol susidaro plutelé (labai

svarbu neperkepti, nes bus neskanios, gumings).

o Keptas Sukutes galite patiekti su jvairiais padazais, galite valgyti vienas, jos gali biiti saloty,

makarony patiekaly ingridientas. Puikiai dera prie vyno.

e ZUVINEJE gaminama - ,, Jury Sukutés konjako padaze®, ,,Jiiros Sukuciy ir braskiy salotos

su mango tyre*

Daugiau informacijos http://patarimai.blogas.lt/kaip-valgyti-foie-gras-

http://patarimai.blogas.lt/tikras-zasu-kepeneliu-pastetas-foie-gras-60.html

http://zpasaulis.lt/index.php?id=2233

T 9N
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4 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

4.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas - savarankiSkas technologiniy operacijy atlikimas, netradiciniy zaliavy parinkimas

ir paruoSimas karStajam patiekalui gaminti.

Uzduoties apraSymas:

1. SavarankiSkas KarStojo patickalo pagaminimas ir patiekimas, naudojantis technologine kortele.
Patiekaly asortimentg galima rinktis is:
e Keptos anties kepenélés (376 psl.)
e Uzkeptos sraigés su ¢esnakiniu sviestu (376 psl.)
e Jury Sukutés konjako padaze (377 psl.)
2. Zaliavos paruogimas, prieskoniy parinkimas.
3. Garnyro, padazo pagaminimas.
4. Patiekalo patiekimas.
5. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

6. SavarankisSkos uzduoties atlikimo laikas — 2 val.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

Uzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikési jos apras§yme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.
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MODULIS S.2.6. PADAZU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. PADAZU GAMYBOS TECHNOLOGINIO PROCESO
PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS RESTORANE ,,CARSKOJE SELO**

1.1. TECHNOLOGINIU KORTELIU PATEIKIMO APRASYMAS ( 278 psl.)

1.2. SAVIKONTROLES PROGRAMA IR JOS VALDYMAS ( 257 psl.)

1.3. REIKALAVIMAI DARBUOTOJAMS

Virtuvés darbuotojas privalo atitikti $iuos reikalavimus:

Turéti vir¢jo i8silavinima;
Turéti bent 2 mety darbo patirtj (panasiame restorane);

Mokeéti tos Saliesa kalbg (rastu bei zodziu);

Atitinkant Siuos reikalavimus darbuotojas yra mokomas pagal sudaryta mokymy plang Zzitréti

»darbuotojo apmokymas*)

Reikalavimai darbuotojy i§vaizdai:

Virtuvés darbuotojas privalo visuomet atrodyti Svariai, nepriekaiStingai, bei atitikti visus keliamus

reikalavimus:

Kuriame Lietuvos ateit

Atejus | darbg persiregti tam skirtoje patalpoje;

Persirengimo spinteléje atskirai laikyti darbo drabuZius ir asmeninius drabuZius;

Lauko avalyn¢ privalo biiti laikoma astkiroje dézutéje arba maiselyje;

Jei avimos kojings, jos privalo biiti kei¢iamos (darbinés ir lauko);

Privaloma devéti spec. avalyne (uzdari batai arba jsiaunamos slepetés)

Privaloma devéti spec. kelnes (i§ lengvai plaunamos medziagos);

Privaloma devéti spec. chalatg arba maikute (i$ lengvai plaunamos medziagos)

Dirbant pirminio paruo$imo cechuose gali biti naudojama guminé arba kito lengvai
plaunamo audinio prijuoste;

Biitinas galvos apdangalas (pilnai paslépiantis visus plaukus. Plaukai privalo biiti Svaris -
plauti);

Dirbant kai kuriuos darbus gali biiti dévimos pirstinés (turincios servifikatus);

Darbuotojo rankos privalo biiti be papuosaly (galima devéti tik vestuvinj zieda);
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- Negali biiti jokios bidzuterijos (papuosaly tokiy kaip ilgi auskarai, apyrankés, vériniai,
laikrodziai);

- Darbuotojo rankos privalo biiti visuomet Svarios (jei yra suzeidimy, privaloma miivéti
vienkartines pirstines);

- Pabaigus darbo pamaing, darbuotojo ruibai privalo biiti skalbiami (ne re¢iau kai kas 3 dienas,
esant biitinybri ir dazniau;

- Visi minéti ruibai privalo biti vienspalviai ir tinkami naudoti pagal paskirtj;

- Neatitinkant Siems reikalavimams, darbuotojas neprileidziamas prie darbo ir laikoma kaip

griibus darbo taisykliy pazeidimas.

1.4. APRASAS - VIRTUVES DARBUOTOJU APMOKYMO PROCEDURA, ATSIDARANT
NAUJAM PADALINIUL, KEICIANT MENIU

Atsidarant naujam restoranui ..Carskoje selo“ darbuotojai privalo biaiti jau paruo$ti pilnam

gamybiniam procesui:

- Darbuotojas kuris dirbs naujai atidarome restorane turi biiti dirbes ne maziau kaip 14 darbo
dieny (konkre€iame gamybiniame ceche);

- Darbuotojas negali keisti darbo zonos (cecho), jei buvo mokomas dirbti Saltame ceche tai ir
privalo dirbti naujo restorano Saltajame ceche;

- Privalo mokéti naudotis technologinémis kortelémis;

- Privalo mokéti naudotis metodine medziaga;

Gamybos skyriaus darbuotojo (vyréjo, picy kepejo, viréjo padejéjo), atestavimas pasibaigus 14

darbo dieny mokymams:

- Technologas pateikia patiekaly testa (konkretaus patiekalo gamybos);

- Atestuojamas darbuotojas privalo teisingai atsakyti | visus jam pateiktus klausimus ir
bendras baly skaiCius privalo sudaryti ne maziau kaip 90%;

- Po atestacijos, privalo pagaminti patiekala (nuo pusgaminio paruo$imo iki galutinio
pateikimo lankytojui);

- Tikrinamos Zinios kaip darbuotojas naudojasi technologinémis kortelémis;

Kuriame Lietuvos ateitj
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- Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi metodine medziaga;
- Taip pat atsizvelgiama ] to padalinio kuriame darbuotojas mokinosi gamybos vadovo
(restorano vadovo) pateiktas pastabas ir sitilymus;

- Tik iSlaikius Siuos testus darbuotojas gali pradéti savarankiskai dirbti naujame restorane;

Gamybos skyriaus darbuotojy atestavimai darbo metu:

- Kas tris ménesius rengiami darbuotojy kvalifikacijos (gebé¢jimo dirbti pagal nustatytus
reikalavimus vertinimas);

- Technologas pateikia patiekaly testg (konkreciy patiekaly gamybos);

- Atestuojamas darbuotojas privalo teisingai atsakyti j visus jam pateiktus klausimus ir
bendras baly skaicius privalo sudaryti ne maziau kaip 90%;

- Po atestacijos, privalo pagaminti patiekala (nuo pusgaminio paruo$imo iki galutinio
pateikimo lankytojui);

- Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi technologinémis kortelémis;

- Tikrinamos Zinios Kaip darbuotojas naudojasi metodine medziaga;

- Taip pat atsizvelgiama j to padalinio kuriame darbuotojas dirba gamybos vadovo (restorano
vadovo) pateiktas pastabas ir sitilymus;

- verinus atestacijos rezultata, sprendziama apie viréjo gebéjimg dirbti jam skirtus darbus;

- Taip pat atsiZvelgiama | darbuotojo indelj jmonei (jvairius sitilymus dél naujy patiekaly,

patiekaly pritaikymo, technologinio proceso lengvinimo);

384
i
¢

Kuriame Lietuvos ateit

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

2 MOKYMO ELEMENTAS. PUSGAMINIU PARUOSIMAS PADAZAMS
2.1. BENDRIEJI DARBO SAUGOS IR HIGIENOS REIKALAVIMAI (299 psl.)
2.2. PRIESGAISRINES SAUGOS REIKALAVIMAI

- Prie§ pradédami darba restorano “Carskoje selo” darbuotojai turi iSklausyti prieSgaisrinés
saugos instruktavimg. Imonés vadovas privalo apriipinti kiekvieng darbo barg gaisro
gesinimo priemonémis, uztikrinti, kad gaisro gesinimo priemonés bity tvarkingos ir
parengtos naudoti bet kuriuo metu. Draudziama po laiptais, laipty aikStelése ar
vestibiuliuose laikyti lengvai jsiliepsnojancias bei degias medziagas. Per¢jos ir i§¢jimai turi
buti neuzkrauti, paruosti zmonéms evakuoti. Draudziama evakuacines duris uzkalti arba
uzrakinti i§ lauko. Vidinis uzraktas turi leisti lengvai atidaryti duris bet kuriuo metu.
Negalima valyti patalpy ir jrengimy degiais skysciais. Degius skys€ius draudziama laikyti
ar¢iau kaip vienas metras nuo elektros paskirstymo spinty ir skydiniy. Draudziama naudotis
netvarkingais elektros lizdais, kiStukais, jungikliais ir kt.

- Pagrindiné gaisro gesinimo priemoné yra gaisriniai hidrantai. Jie turi bati paZenklinti,
priéjimas prie jy turi biti laisvas. Prieinamiausios gaisro gesinimo priemonés yra vanduo,
smelis arba Zemé, rankiniai gesintuvai, asbesto ir brezento gabalai, drabuziai. Pirmiausia
reikia uzkirsti kelia wugniai plisti — gesinti gaisrg intensyvaus degimo vietoje,
gesinamosiomis priemonémis turi biti veikiama ne liepsna, 0 degantis pavirsius.

- Uzsidegusius instaliacijos negalima gesinti vandeniu, jg gesinti tik jsitikinus, kad iSjungta

itampa. Instaliacijg reikia gesinti puty ir milteliy gesintuvais, uzberti sméliu ar Zemémis.
2.3. DARZOVIU PJAUSTYMO MASINOS APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO
INSTRUKCIJA (316 psl.)

2.4. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (348 psl.)
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3 MOKYMO ELEMENTAS. GRIETINES, GRIETINELES IR PIENO PADAZU

PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

3.1. TECHNOLOGINE KORTELE
. RYTIETISKAS GRIETINES IR KUMYNO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m___ men __d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Rytieti$kas grietinés ir kumyno padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkta svoris 1Kg
1 |Grietine kg. Kg 1,000 1,000 1,000 1,000
2 |Druska kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
Kumynas kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000

1.020 1.000 1.000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:
Grietiné sumaisoma su druska ir kumyno prieskoniais.
Perdedame j $vary inda ir naudojame tolimesneje gamyboje.

2. Pusgamino svoris: kg

3. Gaminio ideiga: 1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 48 val

5. Laikymo salygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

) V-
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3.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,, BEFSTROGENO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

2000m__ men__d
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas;  Jautienos befstrogeno padazas (kg)

Gaminio ideiga: 0,94
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 0,94 Kg
1 |Sviestas kg Kg 0,080 0,080 0,067 0,080
2 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,055 0,085 0,050 0,055
3 |Grietingle kg Kg 0,200 0,200 0,183 0,200
4 |VANDUO L 0,600 0,600 0,550 0,600
5 [Sojos padazas kg Kg 0,050 0,050 0,000 0,050
6 |Pomidory pasta {koncentruota) kg Kg 0,100 0,100 0,090 0,100
7 |Druskakg Kg 0,008 0,008 0,000 0,008
8 |Pipirai kg Kg 0,004 0,004 0,000 0,004
9 |Lauro lapai kg Kg 0,001 0,001 0,000 0,001
10 |Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
1,108 1108 0,940 1,108

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologinis apradymas.

Sviestas istirpinamas puode. tuomet suberiame ir pakepiname mittus, sudedama pomidory pasta, viskas plakimo $luotele gerai

ismaiSoma, tuomet ant silpnos ugnies kaitiname pamazu pildami grietinglg ir vanden;.

Viska kaitiname kol uzverda, nuskanaujame sojos padau ir prieskoniais. Paverdame 5 minutes. Naudojame tolimesnéje gamyboje.

2. Pusgamino svoris: 1,17%g (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 24 val.

5. Laikymo salygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

i 387
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3.3. TECHNOLOGINE KORTELE , BALTASIS KRAPU PADAZAS“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas. Baltasis krapy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 [Sviestas kg Kg 0,060 0,053 0,053 0,053
2 | Grietinélé kg Kg 0,200 0,175 0,175 0,175
3 |Pienas kg Kg 0,800 0,700 0,700 0,700
4 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,060 0,053 0,053 0,053
5 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
6 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
7 |Cukrus kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
8 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,020 0,020 0,019 0,020
1151 1,001 1,000 1,001

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Sviestas istirpinamas. Sudedami miltai. Miltai pakepinami. Gerai iSmaidoma. Po truputj, maza srovele, maisant pilamas pienas.
Uzverdama, maidant verdama, kol dingsta Zaliy milty skonis. Dedama druskos, cukraus i balty malty pipiry. Supilama grietinelé.
Krapai sukapojami ir sudedami | padaZa. Nuskanaujama. Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68'C.

Paruotas padazas atvesinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. padazas supilamas j laikymui skirta
inda, indas uzdengiamas, uzKlijuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0/ +6'C, laikas ne ligiau
12 valandy.

Prie$ pateikiant padaza pakartotinai pasildome, kol vidiné temperatlra pasiekia +75'C

Galima svérimo paklaida +/- 5g

2. Pusgamino svoris; 1,000 kg (+/-59 svérimo paklaida)

3. Gaminio ieiga: kg (+/-5g svérimo paklaida)

4 Realizcijos terminas: 12val

5. Laikymo salygos: 0/ +6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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3.4. TECHNOLOGINE KORTELE , PIKANTISKAS GARSTYCIU PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: PikantiSkas garsty&iy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinglé kg Kg 0,600 0,500 0,500 0,500
2 |Garstyciy tyré kg Kg 0,180 0,170 0,170 0,170
3 |Cesnakinis padazas picoms (aptepimui) kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
4 |Vynas Namy baltas L 0,140 0,120 0,120 0,120
5 [Sviestas kg ’ Kg 0,150 0,130 0,130 0,130
6 [Cukrus kg Kg 0,012 0,000 0,000 0,000
7 |Pipirai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
8 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
1,198 1.000 1.000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas

| puoda pilamas ¢esnakinis picy padaZas, grietinéle, dedama garstyCiy tyré, druska, cukrus, juodi gristi pipirai. Viskas gerai
imaiSoma ir uzverdama. Pilamas baitas Namy vynas, dedamas sviestas, viskas iémaiSoma ir verdama dar apie 5 min., kol padaZas
Siek tiek sutir$tés. Vidiné temperatira virimo metu ne Zemesné, kaip +100 C. Atvésintas pusgaminis dedamas | laikymui skirtg tara,
tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0/
+§'C, laikas 24 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.198kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio i8eiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 12 val.

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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3.5. TECHNOLOGINE KORTELE , BESEMELIO PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  BeSamelio padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 |Aligjus kg Ko 0,040 0,035 0,035 0,035
2 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,050 0,045 0,045 0,045
3 |Druska kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Pienas kg Kg 1,000 0,969 0,920 0,969
1,092 1,049 1,000 1,049

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| jkaitinta aliejy dedame miltus, apkepiname i supilame pieng, beriame druska i uZverdame.

Paruostas padazas atvesinamas iki kambario femperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. PadaZas pilamas | indelj Indelis
uzdengiamas. Uzkljuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir valanda). Indelis su padazu dedamas j $aldytuva. Laikymo
salygos temperatira 0-6 C, laikas ne ilgiau kaip 24 valandos.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4 MOKYMO ELEMENTAS. GRYBU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

4.1. TECHNOLOGINE KORTELE , VOVERAICIU PADAZAS*

Patiekalo pavadinimas: Voverai€iy padazas kg

Technologiné kortelé

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m men. d.

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 [Voveraites $ald. Kg 0,200 0,160 0,160 0,160
2 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
3 |Aliejus kg Kg 0,066 0,053 0,053 0,053
4  |Grietinele kg Kg 0,500 0,400 0,400 0,400
5 |Miltai kepinti kg Kg 0,015 0,012 0,012 0,012
6 |VANDUO L 0,166 0,130 0,130 0,130
7 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Sojos padazas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
10 |Sdris lydytas tepamas kg Kg 0,180 0,144 0,140 0,144
11 |PetraZolés - Krapai (valvti) Kg 0,017 0,011 0,010 0,011
1,272 1,006 1.000 1,006

1. Technologinis apraSymas:

sudedame smulkintus krapus.

kaip 48 valandas.

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iseiga:

4, Realizacijos terminas:  48val.
5. Laikymo salygos: 0-+6'C

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

kg (+/-5g svérimo paklaida)
1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)

Svoglinai supjaustomi smulkiais kubeliais. Voveraités atSildomos. Atsildytas voveraités ir smulkintus svoginus pakepiname ant
jkaitintos keptuves, kol svoginai suminkitéja. | puoda pilame grietinéle, lydyta sdrj, pilame vandenj sumaidyta su kepintais miltais,
sojos padaZa, j.pipirus maltus, druska. PadaZas uZverdamas. Verdame 5-7minutes, kol padaZas sutirStes. Prie$ pabaigiant virti

I&virtas padaZas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Padazas supilamas | laikymui skirtg inda,
indas uzdengiamas, uzklijuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda). PadaZas laikomas 3aldytuve 0-6 C temperattroje, ne ilgiau

Prie§ patiekiant pasildomas mikrobangy krosneléje apie 2minutes, iki +75 C temperatros.
PASTABA: naudojamas augalinis geneti$kai nemodifikuotas aligjus.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4.2. TECHNOLOGINE KORTELE , BARAVYKU PADAZAS SU GRIETINELE“

TVIR [INU
Vadovaujantysis technologas

200__m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patickalo pavadinimas. Baravyky padazZas su grietinéle kg
Gaminio ieiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Baravykai 3ald. Kg 0,250 0,187 0,187 0,187
2 |Svoganai balti valyti kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
3 |Aliejus kg Kg 0,060 0,046 0,046 0,046
4 |Grietinélé kg Kg 0,450 0,360 0,360 0,360
5 [Miltai kepinti kg Kg 0,015 0,012 0,012 0,012
6 [VANDUO L 0,180 0,145 0,145 0,145
7 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Sojos padazas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
10 [Saris lydytas tepamas kg Kg 0,180 0,144 0,144 0,144
11 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,015 0,015 0,011 0,015
1,278 1,004 1,000 1,004

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Svogiinai supjaustomi smulkiais kubeliais. Baravykal Siek tiek atsildomi, supjaustomi 1-2cm skersmens kubeliais. Susmulkintus
baravykus ir svogiinus pakepiname ant jkaitintos keptuves, kol svoganai sumink$téja. | puoda pilame grietingle, lydyta sirj, pilame
vandenj sumaidyta su kepintais miltais, sojos GRYBY padazg, j.pipirus maltus, druskg. Padazas uzverdamas ir verdamas apie 5
minutes, kol sutirdtés. Prie§ pabaigiant virti sudedame smulkintus krapus. (padazo vidiné temperatdra ne Zemesné 100C)

I5virtas padaZas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne iigiau kaip per vieng valanda, uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant
kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0-6 C, laikas ne ilgiau 48 valanduy.
PASTABA: naudojamas augalinis genetiskai nemodifikuotas aliejus.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iseiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: ~ 48val.

5. Laikymo salygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4.3. TECHNOLOGINE KORTELE , SILBARAVYKIU PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m____men__d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Silbaravykiy padazas kg

Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,080 0,050 0,050 0,050

2 |Cesnakas valytas kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000

3 |Baravykai atSildyti kg Kg 0,200 0,140 0,140 0,140

4 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000

5 {Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000

6 |Sviestas kg Kg 0,040 0,000 0,000 0,000

7 | Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,035 0,020 0,020 0,020

8 |Grietinélé kg Kg 0,900 0,790 0,790 0,790
121 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

Svogiinai supjaustomi Siaudeliais, cesnakas sukapojams smulkiais kibeliais. | jkaitinta keptuve dedami kepti svoglinai su Cesnakais,
tuomet sudedami atsildyti Silbaravykiai, pakepiname 3-4 minutes, tuomet beriami miltai, lengvai pakepinami ir pilama grietinelé.
Padazas verdamas +100°C temperatdroje 5-7 minutes, atvésiname ir perdedame | &vary indg ir laikome 0 - +6'C temperatiiroje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5q svérimo paklaida)
3. Gaminio i8eiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 48 val.

5. Laikymo sglygos: 0-+6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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5 MOKYMO ELEMENTAS. PADAZU SU ALKOHOLINIAIS GERIMAIS PARUOSIMAS
IR PATIEKIMAS

5.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,VYNO - GRIETINELES PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas;  Vyno-grietinés padazas kg.
Gaminio i8eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Vynas baltas L 0,200 0,160 0,160 0,180
2 |Grietinélé kg Kg 1,000 0,800 0,800 0,800
3 Natiralios citriny sutys kg Kg 0,053 0,040 0,040 0,040
4 |Druska kg Kg 0,013 0,000 0,000 0,000
5 |Cukruskg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1.286 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

permaisome.

kaip 12 valandy.

| puodelj supilame grigtinéle, uzverdame supilame vyna, p

akatiname kol isgaruos i sutirstés, tuomet sudedame prieskonius if

Igvirtas padazas atvésinamas iki kambario temperatlros ne ilgiau kaip per viena valanda, Padazas supilamas j laikymui skirtg inda,
indas uzdengiamas, uZkljuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda). PadaZas laikomas Saldytuve 0-6 C temperatdroje, ne ilgiau

Technologas - kakuliatorius

Technologas
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5.2. TECHNOLOGINE KORTELE ,PORTO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Porto padaZas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakinis padaZas picoms (aptepimui) kg Kg 0,080 0,080 0,060 0,080
2 | Svogiinai balti valyti kg Kg 0,080 0,080 0,060 0,080
3 [Vynasr. Calvet Cabernet Sauv litr L 0,275 0,275 0,170 0,275
4 [Brendis Alita L 0,300 0,300 0,100 0,300
5 |Cukrus kg Kg 0,275 0,275 0,250 0275
6 |Balzamiko padaZas kg Kg 0,160 0,160 0,160 0,160
7 |Pipirai kg Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
8 [Krakmolas kg Kg 0,022 0,022 0,000 0,022
9 |Gervuogeés Sald. Kg 0,275 0,275 0,200 0,275

1.470 1470 1.000 1,470

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas

| puoda pilame &esnakinj picy padaza, dedame kubeliais(4x4mm) pjaustytus svoguinus, pakepiname iki gintarinés spalvos, beriame
cukry pakaitiname, pilame brendj, pagariname, paskui supilame vyna, balzamiko padazq, dedame druska, juodus gristus pipirus,
paverdame 5-8 min.Pavirus pilame krakmola i§mai$yta su mazu kiekiu(50g) vandens, dedame gervuoges(Saidytas) viska iSmaiSome
ir verdame dar apie 2min., kol padazas Sick tiek sutirtés. Viding temperatira virimo metu ne zemesné, kaip +100 C. Atvesintas
pusgaminis dedamas j laikymui skirtg tara, tara uZdengiama, uZklijucjamas lipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir
valanda). Laikymo salygos: temperatira 0/ +6'C, laikas 24 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.470kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4 Realizacijos terminas: 48 val

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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5.3. TECHNOLOGINE KORTELE , VISKIO PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: . Viskio padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Brendis Alita L 0,130 0,080 0,080 0,080
2 |Viskis Jack Daniels litr L 0,060 0,040 0,040 0,040
3 |Pipirai kg Kg 0,018 0,010 0,010 0,010
4 |Medus (paprastas) kg Ka 0,250 0,190 0,190 0,190
5 |Cesnakas valytas kg Kg 0,026 0,010 0,010 0,010
6 |Druska kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
7 |[Cukrus kg Kg 0,090 0,070 0,070 0,070
8 |Natiralios citriny sultys kg Kg 0,120 0,080 0,080 0,080
9 [Balzamiko padazas kg Kg 0,120 0,080 0,080 0,080
10 |Pomidory padaZas kg Kg 0,390 0,300 0,300 0,300
11 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,260 0,130 0,130 0,130
12 |Sviestas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
1487 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas.

| puoda su iSlydytu sviestu dedamas smulkiai pjaustytas svoginas ir Zesnakas(kubeliai 3x3 mm.), pakepiname, pilame brendj,
balzamiko padaza, $v spaustas citriny sultys, dedamas medus, pomidory padazas, druska, cukrus, juodi gristi pipirai. Verdama
dar apie 5 - 7 min., kol padaZas Siek tiek sutirstés. Pavirus pilamas viskis gerai i$maiSoma ir uzverdama. Viding temperatira virimo
metu ne zemesné, kaip +100 C. Atvésinta pusgaminj dedame | laikymui skirta targ. Tara uzdengiama, uZklijucjamas lipdukas, ant
kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatdira 0 / +6'C, laikas 72 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.487kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)
3, Gaminio i?eiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 72 val.

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6 MOKYMO ELEMENTAS. SALTUJU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

6.1. TECHNOLOGINE KORTELE ,, ZALUMYNU PADAZAS“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: - Zalumyny padazas kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,100 0,070 0,070 0,070
2 |Druskakg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
3 |Pipiraikg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Cukrus kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
5  |Aligjus alyvuogiy kg Kg 0,850 0,850 0,850 0,850
6 |Cesnakas valytas kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
7 |Svogiinai balti valyti kg Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
1,057 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

213 korteléje nurodyto vandens kiekio supilame | puoda. Sudedame prieskonius "salat dresing", valytus smulkintus cesnakus, cukry,

druska. Padaz uverdame, supilame 1/3 $alto vandens iétirpinta krakmola, pakaitiname iki uzvirimo, supilame b.sausg vyng,

smulkintus krapus, “pizza gewurz" prieskonius ir atitraukiame nuo kaitros.

l3virtas padazas atvésinamas iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda, uZdengiama, uzkljuojamas lipdukas, ant

kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatira 0-6 C, laikas ne ilgiau 12 valandy.

Technologas - kalkuliatorius
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6.2. TECHNOLOGINE KORTELE , CESNAKINIS PADAZAS SALOTOMS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m__ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Cesnakinis padazas salotoms kg '
Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Actas vyno kg Kg 0,100 0,095 0,095 0,095
2 |Cukrus kg Kg 0,015 0,010 0,010 0,010
3 |Druska kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020
4 |Zalumakg Kg 0,080 0,075 0,075 0,075
5 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
7 |Aligjus kg Kg 0,850 0,800 0,800 0,800
1,083 1,000 1,000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
| inda supilamas BALTAS VYNO actas, suberiamas Cukrus, druska kapotos petrazolés ir viskas sukuteriuojama iki vientisos
masés.
Suberiami malti juodi pipirai, mairlinas, smulkinti esnakai, kuteriuojant maza srovele supilamas aligjus.
Pusgaminis laikomas Saldytuve 0 +6 C temperatiiroje ne ilgiau kaip 24 val.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.3. TECHNOLOGINE KORTELE , SALOTU UZPILAS SU RUGSTELE“

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas;  Saloty uzpilas su citrinos rigstele kg

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200m__ men_d

Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Citriny riigstis kg Kg 0,025 0,012 0,012 0,012

2 |Druska kg Kg 0,033 0,015 0,015 0,015

3 |Cukrus kg Kg 0,083 0,040 0,040 0,040

4 |VANDUO L 0,500 0,467 0,467 0,467

5 {Aligjus kg Kg 0,500 0,467 0,467 0,467
114 1000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| virintg atSaldyta vandenj dedamas cukrus, druska ir citr
supilamas aliejus. MaiSoma iki vientisos masés. Paruost
pagaminimo laiku (data ir laikas). PadaZas laikomas aldytuve 0 +6 C temperatiroje ne iigiau, kaip 12 val.

inos rligétis. Padazas maiSomas, kol itirps cukrus ir maza srovele
as padatas dedamas | indelj. Indelis uzdengiamas. UKlijuojamas lipdukas su

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.4. TECHNOLOGINE KORTELE ,,CESNAKU, GARSTYCIU, MEDAUS PADAZAS“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men.__d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Cesnaky, garstyéiy medaus padazas kg
Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris nette
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakas valytas kg ' Kg 0,052 0,049 0,049 0,049
2 |Actas kg Kg 0,103 0,100 0,100 0,100
3 |Garstyéiy tyré kg Kg 0,103 0,100 0,100 0,100
4 |Medus (paprastas) kg Kg 0,206 0,200 0,200 0,200
5 |Aligjus kg Kg 0,621 0,561 0,551 0,551
6 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
1,093 0,999 0.999 0999

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technofoginis apradymas:

Valyti esnakai sukapojami. | dubenj sudedami esnakai, pilamas actas, dedamas medus ir garstycios. Gerai iSplakama §luotele.

Maza srovele, plakant po truputj pilamas aliejus. Dedama druskos.
Padazas pilamas j indelj. Indefis uZdengiamas. uzklijuojamas lipdukas su galiojimo laiku (data ir valanda). Latkoma Saldytuve 0+6 C

temperatiroje, ne ilgiau 72 valandas.

2. Pusgamino svoris: (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio ideiga: 1000g (+/-5g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas: ~ 72val.

5. Laikymo salygos: 0- +6'C temperatiroje

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.5. TECHNOLOGINE KORTELE , CEZARIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m__ men__d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Cezario padazas kg

Gaminio i8eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Svogiinai balti valyti kg Kg 0,080 0,070 0,070 0,070
2 | Cesnakas valytas kg Kg 0,015 0,010 0,010 0,010
3 {Tarkuotas kietasisi siiris Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
4 |Virtas kiausinis kg Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
5 |GarstyCiy tyré kg Kg 0,170 0,150 0,150 0,150
6 |Actas vyno kg Kg 0,100 0,090 0,090 0,09
7 |Aligjus alyvuogiy kg Kg 0,520 0,500 0,500 0,500
8 [Druskakg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
9 |Cukruskg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
10 {Majonezas kg Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
11 |Pipirai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
1147 1.000 1,000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas.

Visi produktai sudedami j blender ir plakami 3 - 4 minutes (kol pilnai susijungia). PadaZas perpilamas | sausa Svary inds.

P.S. Naudojamas baltas vyno actas, griisti pipirai.

2. Pusgaminio svoris: 1,147 kg( +- 5gr.sverimo paklaida) 3. Gaminio

igeiga: 1,000 kg.(+/- 5 gr.sverimo pakiaida) 4. Realizacijos terminas;

72 val 5. Laikymo salygos: 0/ +6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.6. TECHNOLOGINE KORTELE , JOGURTINIS PADAZAS*

Technologiné kortele

Patiekalo pavadinimas: ~ Jogurtinis padazas kg

(aminio iSeiga: 1

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris nefto

produkto svors 1Kg
1 [Kefyras Kg 0,669 0,635 0,635 0635
2 [Majonezas kg Kg 0,335 0,318 0,318 0318
3 |Natiiralios citriny sultys kg Kg 0,011 0,010 0,010 0,010
4 |Druskakg Kg 0,013 0,009 0,009 0,009
5 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
6 [Cesnakas valytas kg Kg 0,013 0,012 0,012 0,012
7 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,020 0,020 0,016 0,020
1062 1,004 1,000 1.004

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

us i§spaudziame per tesnakspaude. |

Majonezas i$plakamas, kad neboty qumuliuky. Supilame kefyra ir gerai idplakame. Cesnak
S, druska, BALTUS MALTUS pipirus.

padaza supilame natiralias citriny sultis, sudedame smulkiai susmulkintus $vieZius KRAPU

Viska gerai iémai$ome, kad iStirpty druska ir issimai$yty prieskoniai
Paruoitas padazas pilamas | indelj. Indelis uzdengiamas. UZKlijuojamas lipdukas ant kurio nurodomas pagaminimo laikas: data ir

valanda.Galiojimo laikas: ne iigiau kaip 48 val, temperatdra 0-6 C.

2. Pusgamino svoris: (+-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1000g (+-5g svérimo paklaida)
4 Realizacijos terminas; ~ 48val.

5. Laikymo salygos: 0- +6°C temperatiroje

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.7. KALKULIACINE KORTELE ,,CITRININIS UZPILAS*

KALKULIACINE KORTELE Padaz

Patiekalo pavadinimas:  Citrininis uzpilas kg |

Gaminio norma: 1Ko

NI, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Savikaina
produkto iSeiga
1 IMedus (paprastas) kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,000
2 |Aligjus alyvuogiy kg Kg 0,750 0,700 0,700 0,000
3 |Natdralios apelsiny sultys kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,000
4 (Natiralios citriny sultys kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,000
5 !Cesnakas valytas kg Kg 0,015 0,000 0,000 0,000
6 |Cukrus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
1,088 1,000 1,000 0,000

Pardavimo kaina s/m: 0,00

Pardavimo PVM: 0,00

Pardavimo kaina b/m: 0,00

Patigkalo savikaina: 0,00

Antkainis b/m: 0,00

Antkainis {%): 0,00

Parucéto gaminic iSeiga: 1

Technologas - kalkutiatorius

Technologas

6.8. SALDYMO JRENGIMO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
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7 MOKYMO ELEMENTAS. SALDZIUJU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

7.1. TECHNOLOGINE KORTELE , KARAMELES PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Karamelé kg
Gaminio iSeiga: 1
NI. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinelé kg Ka 0,280 0,250 0,250 0,250
2 {Karamelinis kremas Rududu kg Kg 0,750 0,750 0,750 0,750
1030 1000 1000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Su plaktuvu i$plakame grietinele ir ru du du iki vientisos masés
inde nuo 0 iki + 6 C ne ilgiau kaip 24 val.

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga: 1000 gr (+/-10g svérimo paklaida)

4, Realizacjos terminas: Gaminama ik uzsakius, realizuojame 1§ karto

1000 gr

5. Laikymo sglygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i8 karto

Paruoétas pusgaminis laikomas atvesintoje patalpoje, uZdengtame

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.2. TECHNOLOGINE KORTELE , VANILINIS PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vanilinis padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Sviestas kg Ka 0,109 0,095 0,095 0,095
2 |Cukrus kg Kg 0,109 0,095 0,095 0,095
3 |Vanilinis cukrus kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
4 |Grietinele kg Kg 0,867 0,790 0,790 0,790
5 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,027 0,020 0,020 0,020
118 1.000 1000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

Sviestas puode islydomas ki virimo temperatros, tuomet | j supilame persijotus mitus ir lengvai pakepiname apie 2min. Tuomet
dalimis pilame grietingle, suberiame cukey, vanilinj cukry ir padaZg uzverdame. Misinj kaitiname apie Smin.

Atvésus] padaza supilstome | indelius, uZklijuojame lipduka, uZraSome pagaminimo datg ir valanda. Realizacija 48 val. laikant 0-+6'C.
Galima sverimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: 1,000 kg (+/-5g svérimo paklaida)

3, Gaminio iSeiga: kg (+/-6g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas; ~ 48val.
5. Laikymo sglygos: 0- +6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.3. TECHNOLOGINE KORTELE , ZAGARES — SOKOLADO PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m___ men__d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas. Zagarés - $okolado padazas kg

Gaminio iSeiga: 1

Nt Pavadinimas Mato vnt. Brutfo viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 [Sokoladinis glaistas kg Kg 0,321 0,315 0,315 0,315
2 (Grigtinele kg Kg 0,642 0,620 0,620 0,620
3 [Likeris Sokoladinis vy$niy L 0,080 0,065 0,065 0,065
1043 1.000 1000 1000

vy$niy likerj.

kaip 12 valandy.

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Grietingle uzverdame ir supilame Sokolado granules ir gerai maiome. Kai padaZas praausta ki +40 C temperatlros supilame

lvirtas padazas atvésinamas ki kambario temperatiiros ne ilgiau kap per vieng valanda. PadaZas supilamas | laikymui skirtg inda,
indas uzdengiamas, uzkljucjamas pagaminimo lakas (data ir valanda). Padazas laikomas $aldytuve 0-6 C temperatiroje, ne ilgiau

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.4. TECHNOLOGINE KORTELE , TRINTU UOGU PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Trinty uogy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 Braskeés Sald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
2 |Spanguclés 3ald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
3 |Vysnios $ald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
4 |Cukrus kg Kg 0,200 0,175 0,175 0,175
5 |VANDUO L 0,100 0,075 0,075 0,075
1,050 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

Saldytos uogos uZpilamos karstu virintu vandeniu, sudedamas cukrus ir viskas supilama j blenderio indg, uzdengiame ir sutriname
blenderio pagalba iki vientisos padaZo konsistencijos. padazas perpilamas j $vary ir sausa indg. naudojame tolimesnéje gamyboje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g sverimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 24

5. Laikymo sglygos: 0-+6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technalogas
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7.5. SALDOMUJU STALU APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA
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1. Aptarnavimas

Prie¥ pradédami atlikti elektriniy daliy aptarnavima, isitikinkite, kad jrenginys yra iSjungtas i8
rozetés. Nepakanka tik i§jungti jrenginio mygtuka ON/OFF, kadangi kai kuriose elektrinese dalyse
vis vien bus jtampa.

2. Darbo pradiia tropinémis salygomis

Kai jrenginio darbas pradedamas __ apie 40°C temperatiiroje ir daugiau, displéjus rodys daviklio
klaida F1-F2 (kadangi daviklis negali uZregistruoti aukstesnés nei 40°C temperatiiros).

Apie 10-15min.po ___, displéjuje bus parodyta tikra temperatiira (kai temperatura nukris Zemiau
40°C).

Temperatiiros reguliavimas

Nurodo nustatyta temperatiirg Reguliuoja temperatirg

Temperatiiros kontrolé:

Paspauskite norédami pamatyti irenginio temperatiiros nustatyma; displéjus parodys
temperatiira.

Temperatiiros reguliavimas
{SET} Laikykite mygtuka.

(Rodykles)  Tuo paciu metu paspauskite §j mygtuka. Kiekviena karta spusteléjus
mygtuka, temperatiira pasikeis vienu laipsniu. Jei reikia Zemesnes temperatiros,
toliau spauskite mygtuka, kol bus nurodyta Zemiausia imanoma temperatiira. Tada
vél spauskite () mytuka, kol pasieksite norima temperatira. Kai displéjus parodys
reikiama temperatilra, paleiskite abu mygtukus ir temperatira bus nustatyta.

Pastaba:

Displéjuje nurodyta temperatura visada yra matuojama pagal %iléiausia taska jrenginyje. Todél
displéjus gali parodyti 2° ar 3°C aukitesng temperatiira nei yra Femiausia temperatiira jrenginyje.
Jei, pavyzdZiui, nustatyta temperatilra yra, Jemiausia temperatiira jrenginyje galéty bati 0°C. Tai
gali bati svarbu, jei sandéliuojamy produkty nejmanoma i8laikyti 3aldyty.

Klaidy kodai displéjuje
F1 Jei displéjus rodo F1, tai reidkia, kad jrenginio temperatiros daviklis yra su trikumais ir yra

reikalinga aptarnavimo pagalba. Tuo metu jrenginys pats bandys palaikyti temperatiiros nustatyma.

F2 Jei displéjuje kaitaliojasi tarp temperatiiros ir klaidos kodo F2, reiskia yra problemy su
i§garintojo temperatliros davikliu. Tai neturi pasekmiy {renginio veikimui, tatiau daviklis turi biiti
pakeistas kaip galima greidiau.Reikalinga aptarnavimo pagalba.

F3  Jei displéjuje kaitaliojasi tarp temperaturos ir klaidos kodo F3, reiskia yra problemy su
kondensatoriaus temperatiiros davikliu. Tai neturi pasekmiy irenginio veikimui, tadiau daviklis turi
bti pakeistas kaip galima greitiau.Reikalinga aptarnavimo pagalba.

[] Jei displéjaus kairéje uZsidega raudona lemputé, tai reidkia, kad kondensatoriaus temperatiira
yra per auksta.I3junkite irengima ir paZitrekite ar uzdengtas kondensatorius. Jei priezastis ne i, tai
per auksta kondensatoriaus temperatiira gali biiti dél neSvarumy ant kondensatoriaus. Kondensatoriy
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galima valyti su Sepetéliu arba dulkiy siurbliu. Vél jjunkite jrenginj. Po valandos jrenginys turi vél
normaliai veikti. Jei lemputé vél uzsidega, reikalinga aptarnavimo pagalba.

Pastaba!

Jei prie vieno kompresoriaus prijungti keli jrenginiai, 8 funkcija daugiau netaikoma.

Temperatiiros pavojus

Jei temperatiira yra keliais laipsniais aukStesné ar Femesné nei jrenginio nustatymuose, displejuje
blykstels temperatiira, nurodanti pavojaus salygas. Jei i jrengini talpinsite daug ilty daikty arba
daznai ilgam laikui paliksite atviras duris, temperatuira pakils ir tai sukels pavojaus salygas, todél
displéjus pradés blykseti. Tai yra pakankamai normalu ir tai nereiskia, kad i8kilo problemos su
irenginiu.Po trumpo laiko temperatiira sugri$ i normaly lygi.

Atgildymas rankiniu biidu (Zr. skiltj “Atsildymas”) taip pat sukels pavoju, t.y. nurodyta temperatura
trumpam pakils ir veél nukris .

Agildymas

Atgildymas automatiskai atliekamas du kartus per 24 val. Jei jrenginys dirba pagal sudétigomis
salygomis (daZnai darinéjamos durys ir daznai pripildoma) at3ildymas rankiniu biidu gali tapti
biitinu. Jrenginj atdildyti rankiniu bidu galima ji i§jungiant ir jjungiant. Tada jis pradés atgilti.Kitas
at§ildymas prasidés po 12 val.

AtSildymo_vanduo

Atsildymo vanduo yra leidZiamas per vamzdelj, Zemyn i padékla esanti uZ irenginio. Kaitinamasis
clementas padékle i¥garina vandeni. Gali bati butina isplauti i¥garinimo padekla, minimu karta per
metus.

Elektros lemputés keitimas

Lempa yra po paneliu uZ apsauginio plastikinio ekrano.Pri¢jimas prie elektros lemputés
pasiekiamas nuémus plastikinj ekrana, lengvai paspaudziant su atsuktuvu.(Fig.3). Tada pakei¢iama
paZeista el. lempute.

Plovimas

Saldytuvas turi biiti plaunamas i$ vidaus atitinkamais intervalais ir pilnai tikrinamas prie§ vél
pradedant veikti.

T3oriniam plovimui rekomenduojama naudoti $velny skysta muila — nenaudoti Sveitimo milteliy ir
kity priemoniy, kurios gali palikti {bréZimus.

Kompresoriaus kamera ir ypatingai kondensatorius turi biiti priZirimas, kad nebtity dulkiy ir
nesvarumy. Geriausiai tai padaryti naudojant dulkiy siurblj.

Kompresoriaus kameros ir i3garintojo negalima plauti tekan¢ia vandens srove, nes tai gali sukelti
trumpa sujungima.

NEPAMIRSTI!
Pried plaunant visada atjungti Saldytuva.
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7.6. SMULKINTUVO/PLAKTUVO APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA

NAUDOJIMO INSTRUKCUA

PLAKTUVAS

MODELIAI:CICLONE

K
Rolvika

UAB “ROLVIKA”"

Kirtimy g. 59

LT-02244, Vilnius

#Lle tESVTaO 52602087, +370 5 2602088 Faksas: +370 52602085
El. pastas: info@rolvika.lt

www.rolvika.com

411
v
1, ‘Ilq . A

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

< -

Skirtingi modeliai

MIKSERIS-

Ciclone230W- MIKSERIO ilgis 33cm su arba be plaktuvo 350W
B2000 — 40 — MIKSERIO ilgis 43 cm su arba be plaktuvo 350W
B2000 — 40 — MIKSERIQ ilgis 43 c¢m su arba be plaktuvo 440W
B2000 — 50 — MIKSERIO ilgis 53 cm su arba be plaktuvo 440W

Turinys

[vadas 3 Gedimy suradimas 7
Instaliavimas 3 PrieZitira — 8
Naudojimas, sauga 4 Atitikimai nuostatoms 9

Valymas, higiena 6 o

Ivadas

-

1.1 APIBUDINIMAS
o Sie nesiojami plaktuvai-mikseriai skirti restoranams, dideléms virtuvéms ir mazoms
bendrovéms:
- Mai$yti, spausti ir MIKSERIO jrenginio pagalba suteikti sriuboms bei padazams
vientisa konsistencija.
- PLAKTUVO jrenginio pagalba plakti, emulsuoti ir sumaiyti kiau$inio baltymus,
majonezg arba piuré.

SMULKESNES INFORMACIIOS KLAUSKITE.

A Variklis su integruota rankencle H Apsauginis jrenginys
B 1 jungiklis — Zalias START mygtukas I ASmenys

C Greitj kei¢iantis mygtukas J Pavary dezé

D Mikserio irenginys K Plaktuvai

E Plaktuvo jrenginys L. 2 Jungiklis — STOP mygtukas

F % pasukimo sutvirtinimo sistema M Raudonas STOP mygtukas-

G Vamzdis su ranken¢le N Zalias START mygtukas
Instaliavimas

2.1 MATMENYS - SVORIS (tik informacijai) 21

2.2 ELEKTROS SUJUNGIMAS

[vairiems II klasés (dvigubai izoliuotos) plaktuvy-mikseriy modeliams naudojamas vienfazis
AC elektros tiekimas ir jo nereikia jZeminti. Universalus variklis yra uzdengtas.

¢ Naudokite 10/16 A vienfazj standartinj kistuka.

o Priés pajungdami elektros energija, patikrinkite, kad elektros sistemos jtampa bty ta pati
kaip ant prietaiso duomeny plokstelés ir etiketés ant maitinimo kabelio.

o Ma8ing turi apsaugoti diferencijuotas srovés pertraukiklis ir 16 A lydusis saugiklis.
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¢ Elektros charakteristikos

A. Tiekimo jtampa (voltais)
B. Nominali energija (vatais).
C. Daznis (hercais).

D. Srové (amperais)

Naudojimas, sauga

3.1 INTEGRUOTA SAUGA - GAIRES _
¢ Naudotojo saugumas uZtikrinamas pagal prEN 12853 nuostatas:
- Masinos dviguba izoliacija (I klasé).
- 1ir2 START mygtukus reikia paspausti po to, kai paspaustas STOP mygtukas (jokio
volto atjungimo). -
- Relé, apsauganti variklj nuo perkrovy.
- [rankio atstumas nuo vietos, kur yra naudotojo rankos.
- Mikserio jrankio apsauga.
- Latkomasi §iy apsaugos gairiy.

o Mikserio-plaktuvo naudotojas turi laikytis $iy saugos gairiy:

- MatSinos kiStukas turi biiti i$trauktas i§ maitinimo tinklo, pries jstatant arba
iSimant mikserio ir plaktuvo jrenginj.

- Nenaudokite maSinos, kai néra recipiento ir tik daugiausiai panardindami jrankj
2/3 jo ilgio.

- Visuomet naudokite stabily recipienta tinkamame aukStyje.

- Kad kar3tas skystis nesitadkyty, prie$ jjungdami imerkite jrankj iki recipiento dugno,
ir prie§ i8imant leiskite jam visiskai sustoti.

3.2. MASINOS DARBAS

a) Nepertraukiamas darbas

- Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijy.

- Mikseri-plaktuva laikykite uZ variklio rankenélés

- Tuo pat metu paspauskite 1 jungikli (B zalias mygtukas) ir 2 dviguba jungiklj (N Zalias
mygtukas).

- Atleiskite B ir N jungiklius. Mikseris-plaktuvas pastoviai dirbs.

b) Sustabdymas:

- Paspauskite 2 jungiklj (M raudonas mygtukas).

¢) Pasirinkite greitj (tik BERMIXER):

- Pasukite grei¢io nustatymo rankenéle C nuo 0 iki 9:

. Pagal laikrodZio rodyklg o, norint padidinti greitj,

. Pries laikrodzio rodykle &, norint ji sumainti.

- Maksimalus mikserio a§meny greitis (9 padétis): maZdaug 10.000 rmp apkrova,
priklausomai nuo produkto konsistencijos, arba 17.000 rpm tudCio mikserio.

- - Maksimalus plaktuvo greitis (9 padétis): mazdaug 1.400 rmp apkrova, priklausomai nuo
produkto.

de)
3.3. PLAKTUVU IDEJIMAS
- Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijy.
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- Istatykite kiekvieno plaktuvo jungiamuosius kai§¢ius | pavary dézés asiy griovelius ir pilnai
ikigkite.

Kiekvienas plaktuvo Ziedas turi biiti sulig pavary déze.

- [§imkite i§traukdami kiekvieng plaktuva.

3.4. MIKSERIO IR PLAKTUVO [RENGINIU [STATYMAS

- Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijuy.

- Istatykite variklio snapa S ir istatykite 2 masinos aseles R i 2 griovelius F.

- Du agregatus sutvirtinkite, pasukdami variklj % posiikio pagal laikrodZio rodykle O
(2r. Juodas rodykles 3.4 schemoje arba ant masinos pazymétas rodykles).

Pastaba: Norédami isimti jrenginj, pasukite pries laikrodZio rodykle O (baltos rodyklés 3.4
schemaje ¢ radyklés ant mikseria vamzdiio Sorinds pusés). i

3.5. MIKSERIO NAUDOJIMAS
- Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijy. ‘

- Panardinkite mikserj i puoda, jsitikinkite, kad jis panardintas daugiausiai 2/3 jo ilgio.
- Pasirinkite didZiausia greitj (tik BERMIXER), grei¢io rankenélg pasukdami pagal laikrodZio

rodykle O ir paleiskite (Zr. 3.2a skyriy).

- Mikserj truputj pakreipkite kampu ir pradékite maisyti, Ziirédami, kad aSmenys nesiliesty su
dugnu. Verpetas jsiurbs produkta ir jj susmulkins.

- Tuomet mikseriui leiskite dugne nurimti, kad darbas buty baigtas be vargo.

- I8imkite mikserj i8 puodo, kai jis visi3kai sustos.

3.6. PLAKTUVO NAUDOIJIMAS

- Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijy. @

- Masing laikykite uZ rankenélés viena ranka, jei gaminate nesunkiai (plakate kiauinio
trynius), ir abiem rankom, jei gaminate sunkesnj patiekala (pvz.: piure).

- Pasirinkite maza greitj ir pradékite (Zr. 3.2 skyriy).

- Jei greitis per mazas, didinkite jj palaipsniui.

- Létai judinkite plaktuva nuo centro link krasty (plakant kiauSinio baltymus, majoneza ir t.t.).

3.7. PAGRINDINIAI RECEPTAI

a) Su mikseriu

- Visi troskiniai, pertrintos ir Zuvies sriubos.

- Zuvies piuré su prieskoniais, $pinaty kremas, panandos.

b) Su plaktuvu

¢ Bulviy ko3¢

- Nupilkite bulves, kai jos i§virs

Pastabos: Iki 6 kg bulviy kosés plaktuvq galima naudoti is karto: didesnius kiekius, iki 20 kg
arba jei bulvés truputi kietos, dideliu greiciu truputi sumaisykite mikseriu, tuomet naudokite
plaktuvq.

- Pasirinkite vidutinj greitj (4 = 6).

- Smulkinkite bulves nuo centro krasty link.

- Jdékite prieskoniy, tuomet jpilkite kar$to pieno, padidinkite greit ir maiSykite kol iSgausite
vientisg masg.

e Majonezas (5 litrams):

- [junkite vidutinj greitj.

lﬁr
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- Pastoviai greitj didinkite, priklausomai nuo kiekio. ¢
e Plakti kiau$inio baltymus (iki 60 kiau$iniy):

- Nedideliu greiiu, létai suplakite kiauSinius

- Baikite pastoviai didindami greitj, kad kiauinio baltymai sustandety.

o Kita

- Kremai: tela, sviestas, plakta grietinélé, merengos, apkepai, suflé ir t.t.

Valymas, higiena

Laikykités 3.1 skyriaus saugos instrukcijy.

4.1. TARP NAUDOJIMU

- Pamerkite purvinas prietaiso detales i karsta vandeni.

4.2. PANAUDOIJUS o
- Nuimkite mikserio arba plaktuvo jrenginj nuo variklio (Zr. 3.4 skyriy). '
1) Visifkai nuimkite mikserio jrenginj:

- Tvirtai pastumkite agj link susijungimo pusés, kad galétuméte atlaisvinti.

Jj reikia i$rinkti, laikant vir$ stalo arba stabilios atramos, kad nesusiZeistuméte,
kai asis ir pjoviklis i8kris.

- Svelniai i&imkite nepjaunantia ploviklio a¥meny pus¢, naudodami virSuting vamzdzio dalj,
kad galétumeét atsukti ploviklj nesusiZeidg.

2) VisiSkai i§imkite plaktuvo jrenginj: 3.3. skyrius

3) Valymas / Sterilizavimas
a) Valymas

- Nepamerkite plaktuvo arba mikserio jrenginio. .
A - Indaploveéje neplaukite mikserio arba plaktuvo reduktoriaus guolio su jdéklu ir
asies.

- Ruozuotg vamzdj, a¥menis ir du plaktuvus galima i¥valyti kar$tu vandeniu ir plovikliu

KOJ4.20)

arba indaplovéje.

Kad nepaZeistuméte plastmasiniy detaliy, jas iplove indaplovéje, palaukite, kol
ju temperatiira susilygins su kambario temperatiira. Tuomet galite jas naudoti.

- A¥j ir mikserio apatinj guolj su jdéklu ir plaktuvo reduktoriy iSvalykite SepeCiu.

- Ivairias detales perskalaukite $variu vandeniu ir leiskite nudZiiiti, po to jas sterilizuokite.

- Prireikus, nuvalykite motora. Jokiomis aplinkybémis neleiskite vandens laSams patekti |
variklio vidy.

b) Sterilizavimas

Vamzdis:

I$vale ir kiekviena kartg prie§ naudodami, apatinj guolj su idéklu reikia iimti ir sterilizuoti.
Dalys, kurias reikia sterilizuoti, yra toks, kurios lie¢iasi su maistu:

- aSmenys, (3),
- asambléja (4) — neiSrenkama,
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- vamazdis (5),
- asambléja (6) — neiSrenkama.

Sterilizacij reikia atlikti su jrenginiu, tinkan¢iu iam tikslui (UV, ozonas ir t.t.), pagal
gamintojo instrukcijas.

Plaktuvas:

- Ivale ir kiekvieng kartg pries naudodami: reduktoriaus korpusas ir plaktuvai taip, kaip ir
vamzdis.

4.3. LAIKYMAS

e Pasirinkite vieta, prie kurios biity galima lengvai pritvirtinti siening atrama (varZtai ir
kistukai netiekiami). _

- I§valg pakabinkite variklj ir mikserio bei plaktuvo jrenginius ant sienmes atramos.
Svarbu:

- Variklio agregatq laikykite toliau nuo kar$c¢io Saltiniy.
- Atsargiai elkités su masina jos neiSmeskite ir netrankykite.

Gedimy suradimas

5.1 JEIMASINA NEPASILEIDZIA, PATIKRINKITE, AR:

e Masina jjungta, jkisus ki3tuka.

e Teisingas elektros energijos tiekimas i lizda.

- Operatorius nuspaudé abu START mygtukus vienu metu.

o Jei negalite pasirinkti maZo grei¢io (tik BERMIXER), patikrinkite variklio anglies Sepeciy
bukle ir prireikus pakeiskite, i§imdami visa variklj (Zr. 6.1 skyriy).

o Jei negalite pasirinkti maZo grei¢io (tik BARMIKSER) arba didelio grei¢io, patikrinkite, ar
nesugedo reguliatorius (Zr. 6.1 skyriy).

Jei ma3ina sustoja ciklo viduryje:
- itraukite ki$tuka i§ maitinimo tinklo ir leiskite atvésti, kad termospragtukas galéty
i$ naujo isijungti.

Jei problema i¥lieka, susisiekite su jiisy prekybos agento aptarnavimo skyriumi.

4

5.2 NENORMALUS TRIUKSMAS

e Sustabdykite masing ir iStraukite kiStuka i§ maitinimo tinklo.

¢ Patikrinkite mikserio bukle:

- Jei tuomet, kai magina ijungta, jautiama vibracija, atsipalaidavo asis, nusidévéjo guoliai arba
asis netinkamai istatyta.

Jei problema islieka, susisiekite su jiisy prekybos agento aptarnavimo skyriumi.
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PrieZiiira

6.1 MECHANIZMAS
¢ Mikserj-plaktuva reikia minimaliai priZiiiréti (motoro guoliai ir mechanizmas yra suteptas
visam laikui).
Jei prireiks prietaisa sutepti, naudokite alyva ir tepalus, tinkamus naudoti gaminant
‘1 maista.

¢ Rekomenduojama periodiskai pasitikrinti (Zr. 5.2 skyriy):

- Tarpa mikserio adies gale.

- Mikserio aSmeny aStruma.

- Ar nepraleidZia plaktuvo gaubtas -

- Plaktuvo atraming sistema.

» Norédami prieiti prie variklio vidaus:

- Nuimkite potenciometro rankene¢lg, atsukdami varZtus.

- Greitio reguliavimo rankenéle nustatykite 0 padétyje.

- Atlaisvihkite ja, patraukdami { virSy, ir prieisite prie 2 varzty, laikan¢iy du plastmasinius
gaubtus.

- Atsukite $iuos du varztus.

- Nuimkite kistuka, esant] ties gaubto rankenéle ir i8imkite varZta.

- Atsukite 4 varZtus, laikangius apatinj aliuminio gaubta.

- Nuimkite §j gaubtg ir atidarykite du plastmasinius gaubtus.

o Norédami surinkti variklj, viska atlikite atbula tvarka, jsitikindami, kad potenciometro

asis visuomet biity 0 padétyje ir kad tarp dviejy plastmasiniy gaubty nejstrigty laidai.

Pastaba: Pries pritvirtindami reguliuojanciq rankenéle, jsitikinkite, kad jo dvi sqvarZos yra

tinkamai statytos | gaubto griovelius, kad jy nesulauzytuméte. Reguliuojanciq rankenéle

galima be vargo [statyti.

o Norédami prieiti prie mikserio vamzdZio vidaus ir i§imti a¥menis, Zr. 4.2. skyriy apie

valyma, KO 428 |
62 ELEKTROS DETALES RO 02]

Zitrekite elektros diagramas.
e Laidy spalvos:
- (BC) baltas, (NR) juodas, (MAR) rudas, (RG) raudonas, (BL) mélynas, (VER)
- zalias/geltonas arba Zalias

- faze:L

- neutralus: N
¢ Komponentai:

SO: STOP mygtukas

Sk START mygtukas Nr. 1

S2: . START mygtukas Nr. 2

V: Elektroninis reguliatorius

Ml: Vienfazis motoras

Cl/C2: Anglies Sepetiai

F: Apsauginis $ilumos jrenginys
e alr
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8 MOKYMO ELEMENTAS. SVIESTO, SURIO PADAZU PARUOSIMAS, PATIEKIMAS

8.1. TECHNOLOGINE KORTELE , PARMEZANO SURIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Parmezano siirio padaZas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 |Sirio padazo milteliai kg Kg 0,100 0,050 0,050 0,050
2 |Pienaskg Ka 0,700 0,600 0,600 0,600
3 |Grietinélé kg Kg 0,350 0,300 0,300 0,300
4 |Sviestas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
1.200 1,000 1.000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

| puoda pilamas pienas, grietinéle, dedamas sviestas ir suberiami padazo milteliai. Viskas dedama virimui ir nuofatos maisant $luotele
padazas katinams iki virimo. Padazui uzvirus, jis dar kaitinamas iki 2 minuCi. Vidiné padazo virimo temperatiira +100'C. atvésint
padaza perpilame | vary inda, uzdengiame dangiu arba maistine plévele ir laikome &altai 0 - +6'C temperatiroje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio ideiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  48val.

5. Laikymo salygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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8.2. TECHNOLOGINE KORTELE , SURIO IR BROKOLIU PADAZAS“

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Srio ir brokoliy padazas kg

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

2000m__ men__d

Gaminio i$eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 | Sario ir brokoliy padazo milteliai kg Kg 0,080 0,070 0,070 0,070

2 |Pienas kg Kg 0,630 0,620 0,620 0,620

3 | Grietinélé kg Kg 0,300 0,280 0,280 0,280

4 |Sviestas kg Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
1,050 1,000 1000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 12val.

5. Laikymo salygos: 0-+4C

| puoda pilamas pienas, grietinélé, dedamas sviestas ir suberiami padazo milteliai. Viskas dedama virimui ir nuolatos maiant $luotele
padazas kaitinams iki virimo. Padazui ugvirus, jis dar kaitinamas iki 2 minugiy. Viding padazo virimo temperatira +100'C. Padaig
atvésiname iki 0 -+4'C neilgiau nei per 4 val. Atvésintg padaza perpilame j $vary inda, uzdengiame dangCiu arba maistine plévele ir
laikome Saltai 0 -/+4'C temperatiiroje ne ilgiau nei 12 val. Po pakartotinio pasidymo padaza realizuoti ne ilgiau kaip per 1 val.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

i
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8.3. TECHNOLOGINE KORTELE , BALTAS LYDYTO SURIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Baltas lydyto sirio padaZas kg
Gaminio iSeiga: 1
N Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinglé kg Kg 0,640 0,640 0,640 0,640
2 {Miltai kepinti kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020
3 |VANDUO L 0,250 0,250 0,080 0,250
4 |Druska kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
5 |Pipirai kg Kg 0,001 0,001 0,000 0,001
6 |Siris lydytas tepamas kg Kg 0,260 0,260 0,260 0,260

1191 1,181 1,000 1,181

Gaminimo technologia ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas.

| puoda pilame grietinéle, dedame lydyta sirj, pilame vandenj, sumaidyta su kepintais miltais. Dedame juodus maltus pipirus,druskg
nuolat maiSant uzverdame. Vidiné temperatra virimo metu ne Zemesné kaip +100 C Atvesintas pusgaminis laikomas $aldytuve 0+6
C temperatliroje ne ilgiau, kaip24 val.

2. Pusgaminio svoris: 1.181kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  ne ilgiau, kaip 24 val.

5. Laikymo salygos: 0+6 C temperatiroje

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

8.4. VIRYKLES APRASYMAS IR EKSPLOATAVIMO INSTRUKCIJA (348 psl.)
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9 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS
9.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas - savarankiSkas technologiniy operacijy atlikimas, jrengimy paruoSimas darbui, jy

valdymo demonstravimas, padazo pagaminimas. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

Uzduoties apraSymas:

1. SavarankiSskas padazo pagaminimas ir patiekimas, naudojantis technologine kortele. Padazy
asortimentg galima rinktis is:

e PikantiSkas garstyCiy padazas (389 psl.)
e Voveraiciy padazas (391 psl.)
e Viskio padazas (396 psl.)
e Cesnaky, garsty¢iy, medaus padazas (400 psl.)
e Baltas lydyto siirio padazas (420 psl.)
2. Indy, jrankiy, inventoriaus, jrengimy parinkimas.
3. Atlikimo kokybés vertinimas ir aptarimas.

4. Savarankiskos uzduoties atlikimo laikas — 3 val.

Uzduoties vertinimo Kriterijai:

UZzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos technologinés

dokumentacijos reikalavimy.
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