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MODULIS B.3.1. DESERTINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIU
PROCESU ORGANIZAVIMAS

1 MOKYMO ELEMENTAS. DESERTINIU PATIEKALYU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO ORGANIZAVIMAS UAB ,,PALANGOS TAURAS“

1.1 UAB ,,PALANGOS TAURAS“ PRISTATYMAS

S Te

UAB "PALANGOS TAURAS" jau daugiau kaip 15 mety sékmingai valdo ir vysto restorany, viesbuciy
tinklg bei kelioniy agentiirg Lietuvoje.
UAB ,,PALANGOS TAURAS* §iuo metu priklauso:
Bistro ir vyniné FELIKSAS
Vytauto g. 116,
LT-00153 Palanga, Lietuva,
Tel.: +370 (612) 12 158

El. pastas: info@feliksas.It

*khk kkk kkk kkk kkk

iNFO
HOTEL

Viesbutis INFO HOTEL
Kretingos g. 52,
LT-00128 Palanga, Lietuva
Tel. +370 (656) 59 649
El. pastas: info@feliksas.lt

*hk hkk kkk kkk kkk
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TAURAS

Viesbutis TAURAS ***
Vytauto g. 116,
LT-00153 Palanga, Lietuva
Tel. +370 460 49 111
A
Svefiy namai ALITA***
Kretingos g. 54,
LT-00128 Palanga, Lietuva
Tel. +370 460 40011

*khk kkk kkk kkk kkk

S e o 4

175/ )) SIANI 77 n/
= @
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.It

Restoranas Zuviné Vilniaus Rotuséje
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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 FELIKSAS |

turizmo agentura
Turizmo agentiura FELIKSAS

Kretingos g. 52,
LT-00128 Palanga, Lietuva,
Tel.: +370 460 40011,
Faks.: +370 460 40012,

El. pastas: agentura@feliksas.|t

S Lo

?

.<“"'
.

) ey
" '
v

Restoranas ,,Zuviné — $estoji bendrovés ,,Palangos tauras® maitinimo jmoné ir pirmoji Lietuvos
pajiiryje, kurios specializacija — Zuvies patiekalai. Trys ,,Palangos tauro* maitinimo vietos veikia tik
vasarg, likusios, tarp kuriy ir ,,Zuviné®, — visus metus. Daugelis lankytojy bendrovés maitinimo jmones
vadina vienu — ,Felikso® vardu, taCiau tai — tikrasis pirmosios, bendrovés kavinés pavadinimas.
Bendrovés generalinis direktorius Edmundas Sakalauskas atskleidzia, kad Feliksu ji buvo ,,pakrikstije*
vaikystés draugai. Sis, praeities prisiminimy ,,Palangos tauro® vadovui sukeliantis vardas, per kelerius
kompanijos plétros metus tapo gerai jsimenamu maitintojy simboliu.
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Restoranas apriipintas geriausia Saldymo jranga ir pazangiausia patickaly ruosimo jranga. Restorano
virtuves specialistams vadovauja ne viename Lietuvos bei uzsienio restorane dirbes Algirdas Gecas.
,Bendrovés Palangos Tauras® vizitiné kortelé — gerai zinomas Zuvies ir jaros gérybiy restoranas
,Zuving”, kuris jau daugiau nei 10 mety dZiugina savo sveius gero skonio tradicijomis ne tik
Palangoje, bet ir restorane Vilniuje, jsikiirusiame pacioje senamieséio §irdyje — Rotuséje. “Zuving”
tapo pavadinimu, kuris lankytojams garantuoja kokybe, jaukia aplinkg ir profesionaly aptarnavimg. Tai
— iSskirtinis, specializuotas Lietuvos vandeny Zuvies restoranas. Per aStuonerius sékmingos veiklos
metus Palangoje, Sio restorano vardas daugeliui gurmany ir uzsienio svec¢iy asocijuojasi su geru skoniu,
estetika ir profesionaliu aptarnavimu. Jie zino, kad kiekvieng sezong ras kazka naujo, itin kokybisko ir
subtilaus. Restorane yra 70 sédimy viety ir 120 viety furSeto organizavimui. Norintiems daugiau
privatumo, restoranas siiilo jaukia 30—ies viety salg. Restoranas ,,Zuvin¢* priklauso Gurmany Gildijai
“Chaine des Rotisseurs”. Tam, kad restoranas galéty didziuotis naryste Gildijoje komanda dirbo ilgai,
kélé kvalifikacija jvairiose srityse, sieké auksc¢iosiy kokybés standarty.

Sukurti patiekalai i§ §vieziy zuvy yra pagrindiné restorano atrakcija ir valgiara$¢io akcentas. Restoranui
yra tiekiamos Baltijos jtiroje, KurSiy mariose bei Nemuno deltoje sugautos $viezios Zuvys, taip pat —
atvezamos i§ augimvieciy. Restoranuose uztikrintas pastovus zuvies bei Zuvies patiekaly asortimentas.
Svieziai pagauta zuvis tiesiai i§ Zvejy keliauja j apdorojimo cecha, kur paruofiama vartojimui ir
patiekiama bendrovés restoranams. Esant dideliems Zzuvies kiekiams, Zuvis yra apdorojama ir
uz3aldoma greito ausinimo jrenginyje. Si uz$aldymo technologija leidZia Zuvij i§laikyti geros kokybés,
laikyti ilgesn;j laika bei jg transportuoti.

Sviezios zuvys &ia ruoSiamos trimis budais: kepamos, rikomos ir apdorojamos konvekcingje garo
krosnyje garuose. Pastaroji technologija atitinka sveikos mitybos principus, garintoje zuvyje islieka
daugiausia maistingyjuy medziagy. Restorano ,,Zuviné“ meniu pateisina jo pavadinima — tai Zuvies ir
jiros gérybiy patiekalai. Cia galima paragauti jvairiy zuvy, kuriy kiekviena pasizymi savitu skoniu ir
tekstlira, pagauty Lietuvoje ir kitose Salyse bei zuvininkystés fikiuose uZauginty Zuvy. Meniu visada
rasite jvairiy jiiros gérybiy, pavyzdziui, dviejy dydziy i§ Pranciizijos veZamy austriy, kurios nesibaigs
kaip jprasta balandZio ménesj, nes ] restorang tiekiamos keturiy sezony austrés ir vasaros meénesiais.
Restorane gausus zuvies asortimentas ir 1§ Piety jury, pristatomos atvésintos — sniege pavyzdziui
Dorado, cilietisko eSerio, jiry velnio ir kity. Valgiaras€io prioritetas — Sviezia zuvis, pagaunama

Lietuvoje. Pagal pamario krasSto kulinarinj pavelda gaminamg sterko maltinukas, kuris ruoSiamas tik i§
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labai Sviezio sterko, be jokiy priedy — tik grietinelé ir prieskoniai. Maltinukas jdarytas sviestu su
zalumynais.

Vienas meniu prioritety — SezoniSkumas, todél restorane visuomet gausite Sviezios, tuo metu
gaudomos, Zuvies. Du kartus metuose valgiaraitj atnaujinanti ,,Zuviné“ kvieGia ragauti naujy,
pavasariui ir vasarai sukurty patiekaly. Tarp jy — ir Sventei ypac tinkantys valgiai, pavyzdziui | salg
jneSama ,,flambe* Zuvis, ir svecio akivaizdoje filituojama ir garniruojama j 1ékstes.

Gurmanams rekomenduojama paragauti firminés Zuvienés ,,Bouillabaisse* (tariasi ,,bulabez‘). Tai garsi
i§ piety Pranciizijos, Provanso kilusi zuviené, Marselio virtuvés ypatingoji. Marselieciai taip brangina
jos autentiSkumg, kad 1980 metais susirinke miesto restoranininkai, siekdami iSsaugoti tradicija,
pasira$¢ chartija, kurioje apibréze, kokios receptiiros variacijos leistinos ir ko privalu laikytis, gaminant
Bouillabaisse.

Palangiské Bouillabaisse galéty pretenduoti | brangiausiy sriuby Lietuvoje sarasg. Tai ir sriuba, ir
pagrindinis patiekalas viename. Pavadinimas kiles i§ dviejy pranciizisky zodziy: bouillir (virti) ir
abaisser (sumazinti). Tai metodas greitai nugarinti Zuvies sultinj ant stiprios ugnies. IS ziklés grize
Marselio Zvejai kadaise ja virdavo katiluose ¢ia pat pajury i$ tos savo laimikio dalies, kuri nelabai tiko
parduoti.

I verdant] vandenj dedama pirmiausia kietameése zuvis, po keliy minu¢iy minkStesne ir t.t. Turéty biiti
panaudota penkios septynios rusys Zuvy, pagardinimui dedami mazi, ,,neprekiniai* krabukai, midijos.
Nors vardijama apie 40 Bouillabaisse tinkamy zuvy, autentiSkam variantui biitina skorpionzuvé.

Ne kiekvienas patiekalas gali pasigirti turjs mitinj kiir¢jg. O Bouillabaisse receptg sukuré ir pirmoji ja
1Svire senoves graiky grozio deiveé Afrodité savo vyrui dieviskajam kalviui Hefaistui. Viré ne 1§ meilées,
o klastingy savanaudiSky paskaty vedina. Hefaistas gardZiai privalges uZzmigo ir Afrodite galéjo
atsiduoti kitokiems kiiniSkiems dziaugsmams su karo dievu Ariu. Panteono kalvj | miegg patrauké Siam
patiekalui bitinai naudojamas Safranas. Jo magiSkomis galiomis tikéta iki pat viduramziy. Turédami
galvoje, jog tai brangiausias pasaulyje prieskonis. Pikantiskas Safrano kvapas ir karsteléjes skonis
drauge su dedama apelsino zievele suteikia ypatingg skonj Bouillabaisse.

Gurmaniskoje kulinarijoje svarbu ne tik maisto paruo§imas, bet ir jo patiekimas. ,,Zuvinéje*
Bouillabaisse su visais tirS¢iais atneSama viename dubenyje, i§ kurio padavéjas jpila kiekvienam.
,Zuvinés® savininkai ponas Riita ir Edmundas Sakalauskai toli pazengé virtuvés subtilybiy keliais.
,Zuvinés“ simpatijas jy niuansuotai virtuvei patvirtina kitas burnoje tirpstantis uzkandis: Zali saloty

lapai su saldziartig§¢iame braskiy padazélyje pasildytomis krevetémis.

o 11

Mokymy medziaga

g
% o

Kuriame Lietuvos ateitj

gl
I BN
(T



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Nemazai sveciy Cia uzsuka ir del iSskirtiniy deserty. Labiausiai smaliziai pamégo originaly karaliskaji
vysniy tortg bei slyvy plokstainj su migdolais. Karstg dieng atgaivai ¢ia renkamasi ledy deserty, tarp
kuriy yra ir i$ Svieziy uogy ruosiamy Serbety.

Svarbiausias bendrovés tikslas — islaikyti patiekaly kokybe bei patiekaly ruosimo technologijomis
neatsilikti nuo garsiy Europos bei pasaulio restorany. Restorano specialistai pastoviai domisi patiekaly
ruoSimo technologijy naujovémis, restorany ir vieSbuciy pazangiausia technika, 0 bendrovés savininkai
investuoja ] naujausia technologing jranga.

Labai svarbts yra zmogiskieji istekliai. Bendrovés ,,Palangos tauras* politika — paremta komandiniu
darbu, kurioje néra nesvarbiy darbuotojy, visi komandos nariai siekia vieno bendro tikslo — kiekvienam
restorano sveciui sukurti maza Svente ir dovanoti tik teigiamas emocijas. Imonés vadovybe didelj
démesj skiria darbuotojy kvalifikacijos kélimui ir Siuncia juos j jvairius seminarus, kursus bei staZzuotes
ne tik Lietuvoje, bet ir uzsienyje. Igytos zinios ir kompetencijos, Sioje perpildytoje ir labai
konkurencingoje restorany rinkoje, suteikia darbuotojams didesn;j pasitikéjimg savimi.

Naujausios technologijos, stipri komanda, nebijojimas kelti sau i§Sukius, padéjo sukurti tai kg Siandien
su pasididziavimu galima vadinti bendrovés vizitine kortele — restorana ,,Zuviné®. [sitvirtinti restorany
rinkoje nebuvo paprasta, kaip ir néra lengva islikti joje konkurencingais. Tam, kad neleisti apie save
pamirsti, kad iStikimiausieji klientai galéty suZinoti apie visas restorano sitilomas naujoves, o tuos,
kurie dar nebuvo, sugundyty apsilankyti, j pagalba pasitelkiama reklamg. Imonés vadovybé tvirtai tiki,
kad reklama yra vienas efektyviausiy budy neleisti apie save pamirsti tiems, kas jau lankeési, ir
susipazinti su restoranu tiems, kurie apie mus dar negird¢jo. Ypatingai svarby vaidmen] reklama
vaidino tuomet, kai buvo pradéta jgyvendinti restorano idéja. SvieZios Zuvies restoranas tuomet buvo
kazkas naujo, tai ko triko ir tai ko noréjome mes patys. Tikslas — supazindinti visuomeng su naujo tipo
restoranu, priversti svecius uzsukti ir jsitikinti, kad mes galime suteikti auk§¢iausio lygio kokybe.
Reklama buvo labai svarbi ir tuomet, kai pabandéme jsilieti j sostinés rinka. Reikéjo sudominti zmones
uzsukti pas mus, o juk restorany pasirinkimas cia toks didelis.

Kiekvienais metais jmonés vadovybé rengia susirinkimus, kuriy mety yra sprendZiama kokia apimtimi,
kokiomis priemonémis ir kokiuose leidiniuose bei portaluose tikslinga reklamuoti jau gerai zinoma
restorang ,,Zuviné“. Nebe pirmus metus sekmingai ple¢iameés rinkoje ir turime didelj birj istikimiausiy
klienty, todél yra reikalinga reklama. Siekiame, kad apie mus suzinoty tie kas dar negirdéjo ir

informuotume pastovius misy lankytojus apie specialius pasitlymus bei pristatytume naujoves.
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Kadangi pagrindinis miisy restorano tikslas yra kokybé¢, ja renkamés ir reklamos srityje. Nesiekiame
buti paminéti bet kur, o atidziai atsirenkame leidinius bei portalus su kuriais bendradarbiaujame. Miisy

tikslas ne vienkartinai privilioti klienta, o pasiekti, kad jis pats noréty sugrjzti vél ir veél.

RESTORANAS ,,ZUVINE* JSIKURES PACIOJE SENAMIESCIO
SIRDYJE — VILNIAUS ROTUSEJE
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Restorano savininkai Riita ir Edmundas Sakalauskai didziuojasi, galédami zuvies mégéjus pakviesti ne
tik j Palangos restorana, bet ir j vienintelj Vilniuje Zuvies restorang ,,Zuviné®, jsikiirusj pacioje
senamiescio Sirdyje — Vilniaus Rotuséje. Didinga Rotusés atmosfera, jspiidingos freskos ir skliautai,
minimalistinés interjero detalés sukuria itin jaukig atmosfera.

Virtuvés Sefas Algirdas Gedas sukiré tikra rojy dievinantiems Zuvies patiekalus! Cia rasite ir §vieZiy
stinty, ir CilietiSkg juros eSerio didkepsnj su kokosiniu Safrano padaZzu, ir bretaniSkas austres, ir daugybe
kity subtiliy Zuvies ar juros gérybiy patiekaly. Be abejo, valgiaraStyje yra ir firminé restorano sriuba
,.Bouillabaisse”, kurig galima valgyti net trise. Pastaroji tapo ,,Zuvinés” vizitine kortele — gaminama i§

keliy rusiy zuvy ir jiiros gérybiy, o pagardinama Safranu.

edais

- Sokoladinis pudingas su aviediy ledais ir
apelsininiu padazu
- Serbetas
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DESERTAI

Vaniliniai-braskiniai ledai su trintomis
braskémis

Ledy desertas "Sokoladiné fantazija"
Spanguoliy desertas su ledais
VysSniy desertas su ledais ir grietinéle

Musy restorano naturaliy uogy ledai su
apelsiny marmaledu
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1.2. UAB ,,PALANGOS TAURAS“ INFORMACINE - REKLAMINE MEDZIAGA

Interneto puslapis www.zuvine.It , kuriame vartotojas gali i§ arciau, i§ bet kurios pasaulio Salies
susipazinti su jmone. Cia pateikiama informacija apie restoranus, jy istorija, galima rasti jvairiy
pasiilymy, akcijy, susipazinti su restorano meniu, rasti kontaktus, pirkti internetinéje
parduotuvéje;

Dirbama su interneto portalais, kurie orientuoti j restorany lankytojus: www.restoranai.lt ir

www.meniu.lt, kuriuose pateikiama informacija apie bendrovés restoranus, galima suzinoti apie
sezono naujienas ar rasti Sventinius pasiilymus;

Vilnius in Your Pocket — leidinys skirtas uzsienio turistams, kuris padeda rasti norimg vieta,
restorang, mazai informacijos turin¢iam uzsienio sveciui;

Nuoroda: http://www.inyourpocket.com/lithuania/vilnius/Restaurants-and-Cafes-in-
Vilnius/Fish/Fish/Zuvine_89481v ;

Turo operatorius ,,Senamies¢io gidas* — Vilniaus turisto pasas, teikiantis turistui visg reikiama

informacija apie lankytinas Vilniaus vietas, sitilantis nuolaidas apsilankius jose;
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Kadangi restoranai randasi strateginése Lietuvos miesty vietose, kuriose lankosi daug uZsienio
sveciy, tikslu, kad apie jmong suzinoty pries atvykstant j Lietuvg, jmoné reklamuojama uzsienio
leidiniuose — zurnale VLITVU, kuris leidziamas Baltarusijoje;

Bendrové kasmet dalyvauja parodose tiek Lietuvoje, tiek uzsienyje ir bendradarbiauja su
uzsienio agentiiromis, reklamuodama savo teikiamas paslaugas ir restoranus;

Dirba su Lietuvos turizmo informacijos centrais. Juose sveCiai gauna informacijg apie
bendrovés teikiamas paslaugas;

Informacija viesbuciy, restorany ir vie$ojo maitinimo sektoriaus specializuotuose Zurnaluose:
,Geras skonis®, ,,Gurmany gidas®, kuriuose pristatomos restorano naujovés, naujai Sefo sukurti
patiekalai, sezono naujienos;

Taikoma nuolaidy sistema, skirta nuolatiniams ir VIP Kklientams, kuriems taikome 15 %
nuolaidg. Dirbama ir su SEB laisvalaikio klientais, kuriems taikome 12 % nuolaida. tuo
Siekdami pritraukti naujy klienty, kurie véliau gali tapti nuolatiniais lankytojais, reklamuojamés
laikrascio ,,Respublika‘“ priede ,,Laisvalaikis*;

Teikiame informacijg laikraséiams ,,Lietuvos rytas“ ir ,,Vakariné Palanga®, tikslu Sviesti
Zmones apie Zuvies naudg jy sveikatai;

Skatinant rinktis iSskirtinius, niekur neragautus restorano patickalus, Kkuriame jvairius
lankstinukus;

Dalyvavauta TV laidoje ,,Sveikatos kodas®, kurioje skatinoma zitirova sudominti maitinimosi
racionu — kuo daugiau zuvies bei rinktis sveika, ekologiska maista;

Socialiniamee tinkle ,,Facebook* pateikiama naujausia informacija ir ji greiciausiai pasiekia
klienta;

Miesto reklamai skirtose stenduose.

6 % NUOLAIDA UZSISAKANT INTERNETU

Nuolaida taikoma perkant elektroninéje parduotuvéje ir i§ karto apmokant saskaitg (turistiniy grupiy

pasitilymams ir dovany kuponui nuolaida netaikoma).
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RESTORANO ZUVINE PREKIU PIRKIMO — PARDAVIMO
ELEKTRONINEJE PARDUOTUVEJE TAISYKLES
1. Bendrosios nuostatos:
1.1. Pardavéju Siose Taisyklése yra UAB ,,Palangos Tauras” restoranas ZUVINE, registracijos adresas:
Vytauto g. 116, LT-00128, Palanga, juridinio asmens kodas 152595187, PVM mokétojo kodas
LT525951811.
1.2. Pirkéju Siose taisyklése yra bet kuris asmuo, perkantis restorane ZUVINE elektroninéje
parduotuvéje ar besinaudojantis kitomis restorano ZUVINE elektroninés parduotuvés paslaugomis.
Naudotis restorano ZUVINE elektronine parduotuve ir joje pirkti turi teise: — veiksniis fiziniai
asmenys, t.y. asmenys, sulauke pilnametystés, kuriy veiksnumas néra apribotas teismo tvarka.
1.3. Pateikdamas uzsakyma Pirkéjas besalygiskai patvirtina, jog jis turi teise pirkti restorane ZUVINE
elektroninéje parduotuvéje.
1.4. Pirkimo ir pardavimo sutartis tarp Pirkéjo ir Pardavéjo laikoma sudaryta nuo to momento, kai
pirk¢jas suformuoja prekiy krepselj, atlieka apmokéjimag ir el.pasStu gauna mokéjimo ir galutinj
uzsakymo patvirtinima.
1.5. Pirkéjas negali pirkti prekiy, jei néra susipazings su taisyklémis. Jei su taisyklémis nesutinka,
uzsakyti prekiy negali. PrieSingu atvéju laikoma jog Pirkéjas susipazino ir basglygiSkai sutiko su
visomis taisyklémis.
1.6. Pardavéjas pasilieka teis¢ pakeisti, taisyti ar papildyti Taisykles.
2. Asmens duomenys.
2.1. Pirk¢jas, norédamas apmoketi uz prekes privalo nurodyti savo duomenis: varda, pavarde,
elektroninj pastg ir telefono numer;.
2.2. Visa informacija apie misy klientus ir pirkéjus jokiais atvejais neperduodama tretiesiems
asmenims ir yra visiSkai konfidenciali. Gali biiti atskleista tik tais atvejais, kai to reikalaus LR teisés
aktai.
2.3. Pirk¢jo asmens duomenys bus naudojami identifikuojant Pirkéja, iSraSant apskaitos dokumentus.
3. Uzsakymo atlikimo ir apmokéjimo tvarka.
3.1 Uzsakymai gauti iki 12.00 val. gali biiti pradéti vykdyti ta pacig diena. UZsakymai gauti po 12.00
val. nebus jvykdyti tg pacig diena.

3.2. Pirkéjas uz prekes atsiskaito per mokéjimai.lt sistema.
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3.3. Atlikgs apmokéjima Pirkéjas j elektronini pasta gaung praneSimg i§ mokéjimailt sistemos:
apmokéjimas sékmingai priimtas.

3.4. Pardavé¢jas, gaves apmokéjimg, ] Pirkéjo elektroninj pasStg iSsiuncia galutinj uzsakymo
patvirtinimg.

3.5. Neesant restorane uzsakomo ar pageidaujamo petiekalo, galima pakeisti rezervacijos laikg arba
visa sumokéta suma, kuri lygi 100 It ir didesn¢, gali bti kei¢iama dovany kuponu (kupono galiojimas 3
ménesiai nuo pirkimo datos).

3.6. Apmoketa saskaitos suma yra negrazinama. Jei dél kazkokiy priezas¢iy Pirkéjas negali atvykti
pasirinkta dieng ir laika, uzsakyma galima atidéti, prie$ tai informavus Pardavéja telefonu +370 656
59647 arba elektroniniu pastu zuvine@(feliksas.It ne véliau, kaip iki 12.00 val.

3.7. Uzsakymo atSaukti negalima.

4. Baigiamosios nuostatos.

4.1. Sios taisyklés sudarytos vadovaujantis LR teisés aktais.

4.2. Siy taisykliy pagrindu kylantiems santykiams taikoma LR teisé.

4.3. Atsiradus Zalai, kaltoji Salis atlygina kitai Saliai tiesioginius nuostolius LR jstatymy nustatyta
tvarka ir pagrindais.

4.4. Visi nesutarimai, kile dél Siy taisykliy vykdymo, sprendziami deryby budu. Nepavykus susitarti,

gincai sprendziami LR jstatymy nustatyta tvarka.
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' & ii
Sash Festaurant

ZUVINE

DidZiofl g. 31, Vilnlaus Rotusé, tel, +370 682 19172
| Basanavitiaus g. 37 a, Pakanga, tel. 4370 656 59647

SVIEZIOS SELIAVOS

I3 PLATELIU EZERO GELMIU

Séliava — Zuvis, priklausanti la8iSiniy Seimai,
panasi | stintg.
Nugara pilk3vai Zalsva, Sonai sidabriski,
pilvas baltas.
Skaniausios keptos ant griliaus.
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Sterko
maltinis

ninamas ﬂw SvieZio misy vandenyse suZvejoto sterko.
DER CU DY DT H3 CYOJAKA
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ZUVINE

Z10brio koldiinai

su Sviezio zZiobrio jdaru ir baravyky padazu
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SVIEZI LIETUVISKI
& v
VEZIO ZNYPLES - PLACIOS, STIPRIOS IR MESINGOS.
KIAUTAS - STIPRUS, LYGUS, VIENODOS SPALVOS,
DAZNIAUSIAI TAMSIAI RUDOS VIRSUJE IR
PEREINANCIOS | RAUDONA APACIOIJE.

VEZYS TURI IKI 30% LABAI SKANIOS VEZIENOS,
YPAC ZNYPLESE.

GALITE PARAGAUTI RESTORANE ,ZUVINE*
VILNIUJE!

-

Tk Rasdausrant

= - DidZioji g. 31, Vilniaus Rotu$é, tel. +370 682 19172
ZUVINE J.Basanavi&iaus g. 37 a, Palanga, rel. +370 656 59647
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ZUVINE

J. BASANAVICIAUS G. 37 A
WWW.ZUVINE.LT

SVIEZIOS
KVEPIANCIOS

Vilnius City Tour

Ammmme)

1 pav. Vilniaus m. turisto pasas
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ZUVINE

o

-

www.zuvine.lt
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|

BUK DAR LOJALESNIS,
MES ATSILYGINSIME TUO PACIU!

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

10% VIRSTA 15%

.~ MEGAUKIS MAKSIMALIALI!
TAVES LAUKIA ATNAUJINTAS MENIU!

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

J.BasanaviCiaus g. 37A, Palanga, tel.+370 656 59647

Didzioji g. 31, Vilniaus rotusé, Vilnius, tel. +370 682 19172

www.zuvine.lt
Nuo Siol ir Facebooke: Zuvine / Fish Restaurant

4 pav. ZUVINES nuolaidy kortelés

I\’Ul‘[‘(l”’l(’ L z't'tuuus‘ufvili ’7‘/;/ § :‘ ) M k dv 1
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JLaisvalaikis’, 2012 m. balandzio 19 d.

LLuviné” kvie¢ia ragauti Sviezios Zuvies

Tuvies mégéjai ir tie, kurie 7uvies dar neatrado, laukiami Zuvies res-
torane Vilniaus rotuséje, DidZioji g.31., Zuvinéje” galima paragauti
jvairiy Zuvy, kuriy kiekviena pasizymi savitu skoniu ir tekstara. Vienas
meniu prioritety - sezoniskumas, todél restorane visuomet gausite
Sviezios, tuo metu gaudomos, Zuvies. Dabar - sterko sezonas. Du kar-
tus per metus valgiarastj atnaujinanti, Zuviné” kviecia ragauti naujy,
pavasariui ir vasarai sukurty patiekaly. Tarp jy - ir Sventei ypac tinkan-
tys valgiai, pavyzdZiui, j sale jneSama deganti Zuvis, kuri svecio aki-

vaizdoje supjaustoma, o filé patiekiama lékstése.

#Zuvinés” $efas Algirdas
Gecas sitlo ragauti
naujy pavasario ir
vasaros patiekaly

Elena NIKONOVAITE

Atnaujintas meniu

Vilniaus ,,Zuvint;“ praéjusiy me-
ty gruodj atidaré verslininkai Rita ir
Edmundas Sakalauskai. Tokio paties
pavadinimo restorang prie§ devyne-
rius metus Palangoje jkirusi pora
pasidavé” vasara i§ sostinés atvyks-
tandiy sveciy praSymams ir j Vilniy
atveZzti §vieZios Zuvies. Kaip ir Pa-
langos J.Basanaviciaus gatvéje vei-
kian&iame restorane, Vilniaus ,,Zu-
vinéje" meniu sukireé virtuvés Sefas,
Zuvies Zinovas Algirdas Gecas. Tarp
Vilniaus ir Palangos restorany nuo-
latos keliaujantis $efas jsitikings, kad
svarbiausia gaminant Zuvj - nenu-
stelbti jos natiiralaus skonio priesko-
niais. O be Siais laikais ypa¢ madingo
visy patiekaly ingrediento - meilés -
A.Gecas sitilo nepamirsti dar ir drus-
kos, citrinos bei darZoviy.

Tarp Siltajam sezonui A.Geco su-

kurty ,,Zuvinés“ meniu naujieny -
rikyto oto tartaras su bri suriu ir
marinuotais agurkeliais. Taip pat jis
sitilo sve¢iams paragauti ypac geros
kokybés atlantinés menkés filé su
kokosy ir moliusky padazu bei bulviy
ir greipfruty trintiniu. ,,] nauja meniu
ivedéme tartary dueta - vienoje léks-
téje patiekiamas jautienos tartaras su
mélynuoju pelésiniu suriu, o $alia -
lasiSos tartaras su kaparéliais ir ci-
trina. Labai skanus ir pavykes patie-
kalas", - savo naujausius valgius, ku-
riy receptus prisipazino kartais 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 SvieZia Zuvis

Zuvinéje“ galima paragauti pa-
Ciy jvairiausiy Lietuvoje ir kitose

(
\

NAUJAS,LAISVALAIKIO”
KLUBO PARTNERIS

kalauskiené ir

adovas Vitalijus
€Cia | savo raciona jtraukti
aus ir sveiko maisto

Salyse pagauty bei Zuvininkystés
akiuose uZauginty Zuvy. Meniu vi-
sada rasite jvairiy jury gérybiy, pa-
vyzdziui, dviejy dydziy i$ Prancuzi-
jos vezamy austriy, kurios nesibaigs,
kaip kad yra jprasta, balandZio mé-
nesj. | restorang ir vasara bus tiekia-
mos keturiy sezony austrés. Resto-
rane gausus Zuvies asortimentas ir
i§ Piety jury, pristatoma sniege at-
vésinty dorady, ¢ilietiSky eSeriy, ji-
ry velniy ir kt. Vis délto valgiarascio
prioritetas - §vieZia Zuvis, pagauna-
ma Lietuvoje. ,,Prasideda sterko se-
zonas, todél savo svecius kvieciame
paragauti $ios ypa¢ gardZios Zuvies,
Zvejojamos musy Baltijos jiroje ir
mariose”, - kvieté R.Sakalauskiené.
A.Gecas atkreipé démes;j j pagal pa-
mario krasto kulinarinj pavelda ga-
minama sterko maltinuka: ,,Jis ruo-
Siamas tik i§ labai $vieZio sterko, be
jokiy priedy - jeina tik grietinélé ir
prieskoniai. Maltinukas jdarytas
sviestu su Zalumynais®.

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...

Kvies valgyti
naujoje lauko terasoje

Vilniaus rotu$éje veikiancios
Zuvinés*“ vadovas Vitalijus Dobro-
milskis pastebéjo, kad restorano
sveciai pageidauja ne tik Zuvies pa-
tiekaly, bet ir $vieZios Zuvies, pa-
ruo$tos garuose, iskeptos kepsni-
néje ar druskoje. Mat taip pagamin- _
ta Zuvis pasiZymi ypatingu sultingu- > . 2
mu ir i$laiko skonines savybes. To- BRI SGCH TR FEIEREE120
kia Zuvj padavéjas Kliento akivaiz- FEUEETIEPEHGULIEE
doje supjausto ir patiekia filé. ,Savo B GIEE
svecius kvie¢iame valgyti natiraly
ir sveika maista“, - saké V.Dobro-
milskis ir atkreipé démesj j palygin-
ti nedideles restorano kainas.

Vasarg restorano sveciai galés pa-

Su, Laisvalaikio® kortele

12%

nuolaida saskaitai

Restoranai 1 7U

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.

Restoranus ,Zuviné” rasite:

M Didzioji g.31, Vilniaus rotusé
W J.Basanaviciaus g.37A,
Palanga

.3
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MAISTO POETAS (istrauka iS straipsnio Zurnale ,,Geras skonis*)

Sédéjome ir plepéjome. Ant sniego boluojantis raudonas kilimas, patiestas nuo ,,Zuvinés“ restorano
dury, primin¢ Holivudo nuotaika... Sutemo, uzsidegé zibintai. Burnoje tirpo ,,Monmartro“ desertas...
Vienas po kito keitési patiekalai, kuriuos ,,Gero skonio* fotografas jamzino nuotraukose. Net tyliai
sklindanti muzika kvepéjo imbieru ir Svieziomis citrinomis... Sveciuojamés Palangoje ir kalbamés su
garsiuoju virtuvés meistru Algirdu Gecu. Vienu i$ lietuviskyjy gastronomijos guru.

PARYZIUS, PARYZIUS...
»Man labai patinka nuvaziuoti kur nors tiesiog pavalgyti, — pasakoja virtuvés meistras. — Neseniali
lankiausi Paryziuje, vaiksSCiojau jo gatvelémis, uzsukau i ,,Michelin“ Zzvaigzdutémis jvertintus
restoranus ir galvojau, kaip pagaminti geriau. (Juokiasi — red. past.) Tokie restoranai kaip ,,Leon*
(menantis 160 mety istorija) ar ,,Les Fables de la Fontaine* nesikeicia — kiekvienais metais ruoSiami tie
patys patiekalai, lankytojus pasitinka tas pats padavéjy Sou. Turisty lankomose vietose, kad ir kur tai
bity, ar Eliziejaus laukuose ar Lotyny kvartale, apskritai niekas niekada nekinta. Taciau apsilankyti
Zuvy ir jury gérybiy restorane ,,Le Dome* buvo malonu. Viskas nepaprastai skaniai pagaminta — ir
rizotas su Sukutémis, ir jary velnias. Grizau kupinas idéjy. Siy skoniy prisiminimai jkvépé sukurti jiry
velnio kepsnj dar gardesnj, nei ragavau ParyZiuje, taip pat ir jiry eSerio karpaca, patiekiamag su
ravioliais ir salotomis.
Ir oZky pieno siiriy desertas ,,Monmartras* gimé ParyZiuje. Apsilankiau ,,Café des Deux Moulins®,
kurioje buvo nufilmuotas garsusis filmas ,,Amelija i§ Monmartro“ (ten beje, nepaprastai gera ir jauku
pasédeéti, skanaujant profesionaliai paruoStos gardzios kavos), o i$éjes i§ kavinukés, pamaciau
parduotuvélés vitring, kurioje buvo pridéta jvairiausiy stiriy. Zidrint j jy kompozicija, gimé deserto
1d¢ja. Ozky pieno strio kamuoliukai, pavolioti meduje, su aguonomis, migdoly drozlémis, razinomis
itin dera prie desertinio vyno.
Zaviuosi ir gero maisto turgeliais, kur paryziediai graibsto kvepiandius ¢ia pat gaminamus mésos ar
zuvy kepsniukus, &irskan¢ius putpeliy sparnelius. Cia pajunti gerasias pranciizisko maisto tradicijas ir
netoli Panteono su pasigardziavimu valgai uzkgsdamas Silta alyvuogiy duonele...
Daznai su draugu Vitalijumi vaziuojame ] Paryziy — karta noréjome paskanauti varliy Slauneliy. Jy,
tiesa, taip ir neteko paragauti, bet apsilankéme garsiojoje Georgeso gatvéje, restorane ,,Le petit
Marius®, — vietas rezervavome i§ anksto. Maniau, paliks neisdildoma jsptdj, bet Siek tiek nusivyliau:
visi valgiai gaminami labai paprastai, nenaudojama jokiy prieskoniy — nei druskos, nei pipiry. Taip
Paryziuje dabar madinga. Nesvarbu, ar tai salotos, ar karstieji patiekalai. Bandziau valgyti taip, kaip
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patiekta. Pats nenaudoju daug prieskoniy zuvims pagardinti, bet vis délto Siek tiek triiko. Restoranas
labai populiarus, bet, ko gero, tai labiau jvardyCiau kaip mados snobizma, o ne iSskirting vietg
pasimégauti maistu.
Beje, nuo 2011 m. liepos 31 d. Paryziuje uzdaromas ispaniSkas restoranas ,,Ell Bulli“: jo Sefas,
molekulinés virtuvés pradininkas Adria Ferranas, paskelbé esas pervarges ir pagaliau norintis sukurti
ka nors naujo. Tad bus keiCiamas restorano profilis ir nuo 2014 m. vietoj jo atidarytas privatus
gastronomijos centras.*
EKOLOGIOS BUMAS

»Nacionaliné virtuve, nesvarbu, ar lietuviy, ar tadziky, ar pranciizy, visada vertinama. Zmonés visais
laikais nori valgyti tikra, skany, gera maistg. Prie dabartiniy tendencijy dar priskirciau ir ekologiskuma.
Nors, tiesa sakant, nemalonu klausytis kalby per televizijg, kad viskas uzkrésta ir nieko negalima
valgyti, kad Baltijos jlira — pati nuodingiausia ir visos joje plaukiojancios Zuvys yra nuodingos. Tai
grynos nesamongés. Pagautos Sviezios zuvys, kurios néra auginamos, — ir sterkai, ir stintos, ir kuojos, ir
lydekos, ir 1asiSos — pats geriausias ir sveikiausias maistas. Visada sakiau ir sakysiu, kad ekologiskiausi
ir sveikiausi produktai — zuvys ir jiry gérybés. Juk japonai, daugiausia suvalgantys $iy produkty, yra
ilgaamziai. Beje, $ia vasarg ,,Zuvinés* restorane bus galima paskanauti silkiy, pagaminty remiantis
smetoniniu receptu. Patys siidysime statin¢je, marinuosime be jokiy cheminiy medziagy, iStirpdanciy
zuvy kaulus. Tai — puiki galimybé pasimégauti sveiku maistu. Gamindamas visada stengiuosi naudoti
kuo ekologiskesnius produktus — darZoves, vaisius ir prieskonius restoranui perku i§ ripestingy
ukininky.*

KELIONESE IESKAU NAUJU PATIEKALU
,Mano visos kelionés skirtos ragauti. Sig ziema lankiausi Teneriféje — galbiit ten ne toks i$puoselétas
maistas kaip Paryziuje, Romoje ar Barselonoje, bet labai skanus ir natiiralus.
kranto. Mane suzavé¢jo, kaip patiekiamos Sviezios Zuvys: virtuvés meistras atéjo prie kranto, pagavo
dorada, nusines¢ i virtuve, pagamino ir patieké mums. Gardu.
Kovo ménesj planuoju skristi pavalgyti j Berlyna: ten yra gery restorany, kuriems vadovauja puikiis
Sefai. Tiesg sakant, dabar svarbiausi meno jvykiai vyksta Vokietijoje. O patiekalai juk ir yra menas.
Prabangiame prekybos centre , KaDeWe* (Berlyne) visas aukStas skirtas restoranams, kur vienoje
vietoje galima paragauti zymiausiy virtuvés Sefy sukurty patiekaly. Sutaupai ir pinigy, ir laiko. Man,

pavyzdziui, jJdomu tai, ko dar nesu ragaves ar matgs. Visada ieskau naujo patiekalo.*

“ H 28

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

KURYBOS PRADZIA

,, Viskas prasidéjo nuo mociutés. Vaikyste praleidau Pelai¢iy kaime — ten matydavau, ir kaip skerdzia
kiaules, ir kaip paruoSia mésa, ir kaip jg iSriiko. Mane i$ tiesy tai jaudina. Stebédavau, kaip mociuté
gamina, ir pats jai padédavau. Véliau su tévais gyvenau Jonavoje — mama dirbo darzelyje viréja ir,
matyt, savo polékiu gaminti uzkrété mane. Tad vaikystéje, kol tévai biidavo darbe, zaisdavau valgyklas.
Surinkdavau draugus ir kieme atidarydavau valgykla — prigamindavau visokio maisto ir
pardavinédavau uz fantus. Tévai grjz¢ i§ darbo ir pamatg virtuve tik susiimdavo uz galvos...
Kai baigiau mokykla, buvo ne prestizas mokytis vir¢jo amato, todél pasirinkau istorijos studijas
Pedagoginiame universitete. Bet véliau mano jaunystés jgiidziai paémé virsy, ir a$ netikétai grjzau | Sig
sferg — perskaites skelbimg dalyvavau konkurse restorano ,,Ritos smuklé* bankety virtuvés Sefo vietai
laiméti. Ir nugal¢jau. Tad pradéjau ten dirbti. Véliau stazavausi Vokietijoje, Pranciizijoje. Paskui vienas
draugas pakvieté sukurti valgiarast] ir atidaryti nauja restorang ,,Nemunas Park™ Alytuje. Vaziavau tik
ménesiui, o likau ketveriems metams. Véliau turéjau apsispresti, ar griztu j Palanga, ar vaziuoju |
Vilniy. Man patinka $ios dvi vietos... Nepaprastai mégstu jiira, tatiau tik vasarg. Ziemos nekenéiu. Gali
biti aukSc¢iausi Alpiy kalnai su geriausiais restoranais, bet a$ | juos nevaziuosiu. Man reikia Silumos ir
saulés.*

RESTORANO SAVININKAI IR SEKME
»Nety€ia suZinojau apie ,,Palangos tauro* restorany ir vieSbuciy tinklo savininkus — tai i$siskiriantys i§
kity, besidomintys menu verslininkai, kupini polékio, idéjy ir entuziazmo. Paskambinau jiems,
susitikome pasikalbéti tuometiniame LNK bare ,,Kupetoje*. Suzinojes, kad jie planuoja atidaryti zuvy
restorang, likau. Ir, tiesg sakant, ¢ia jauciuosi iSties jvertintas. Nors kartais biina jdomu ir iSeiti.
(Juokiasi — red. past.) Taigi buvau metams pasitraukes, tiesa, netoli — j kitg Palangos restorana,
,Gabija“. Padéjau jj jkurti. Planavau viskg — nuo jrengimy iki Sauksty, sukiiriau valgiarastj ir isdirbau
vieng vasarg. Restoranas yra viesbutyje, todé¢l jo darbo specifika visai kitokia — ¢ia didZiausias démesys
skiriamas pusryCiams, nes viesbucio gyventojai (a8 ir pats taip elgiuosi kelionése) vakariene paprastai
nori valgyti kur nors kitur. O ,,Zuvinéje* vasaros vakarais néra laiko né kvéptelti. Cia kiirybos metas —
pavasaris, o vasarg pavadin¢iau darbiniu konvejeriu. Taciau man labai patinka, kad §io restorano
savininkai stengiasi, jog niekam nebiity nuobodu. Gal todél ir norisi ¢ia dirbti.
K3 patar¢iau blisimiems virtuvés meistrams? Jei restorano savininkas bent Siek tiek supranta maisto

ruoSimo technologijg ir vertina kokybe, tada galima dirbti. Tada jau yra vil¢iy, kad galésite jgyvendinti
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kiirybines id¢jas ir sulaukti pagyry. Tadiau yra daug Sito nesuprantanciy savininky, tik ir ieSkanciy
pigiausiy produkty. Nuo tokiy patar¢iau bégti neatsigreziant.* (Juokiasi — red. past.)
BENDRAVIMO NOSTALGIA

»Atvaziavus | Palangg lauké labai smagi darbo pradzia. ,Palangos® restorane dirbo virtuvés Sefas
Ernestas, ,,Vanagupé¢je* — Darius. Ir nors mes darbavomés skirtinguose restoranuose, visada biidavo
jdomu susitikti, padiskutuoti, pasidalyti naujovémis. Kartu vaziuodavome ] konferencijas ar
gastronomines parodas. Dabar Sios kompanijos man labai truksta... Darius iSvyko dirbti j Norvegija, o
Ernestas grjzo | Vilniy.
Ar bendrauju su vir¢jais uzsienieciais? Taip, ypa¢ su Gordonu Ramsay, vienu geriausiu Jungtinés
Karalystés virtuvés meistry. Perku jo knygas ir bendrauju. (Juokiasi — red. past.) Lietuviskai ileistos
dvi jo knygos — ,,Gaminti gali visi“ ir ,,Pasaulio virtuvés“. Sis autorius man labai priimtinas. Dar
noréciau pagirti ir virtuvés meistro Lino Saméno iSleista ,,Virtuvés knyga“. Jy autoriai galvoja apie
skaitytoja, rekomenduojami receptai tiksliis ir iSbandyti. Kitose kulinarinése knygose apstu neatitikimy
ir jvairiausiy nesagmoniy — kartais taip atsitinka de¢l vertéjy klaidy. Manau, labai truksta eksperty
zvilgsnio, nes svarbu ne tik tikslis sudedamyjy daliy kiekiai, bet ir sudéjimo seka, temperatiiros
svyravimai. Siek tiek ka nors pakeisi, ir patiekalas nepavyks. Todél kulinarinés knygos daZniausiai
puikuojasi kaip graziy nuotrauky albu mai be tikslios informacijos. Man asmeniSkai nepriimtinos nei
Jamie Oliverio, nei neseniai i$leista ,,Culina Mundi“ knyga, kurios anotacijoje zadama pristatyti
geriausius pasaulio virtuves Sefus, o 1S tiesy tai eiliniai viréjai — tokiy galima rasti kiekviename kraste.
Kai dirbau Vokietijoje, daug bendravau su jvairiais virtuvés meistrais. Daug i$ jy iSmokau. Vokietijos
virtuvé labai auksto lygio. Cia griezta tvarka, ir man tai patinka. Galima pasimokyti, kaip reikia gerai
dirbti. Patiekalo, pavyzdziui, didkepsnio, paslaptis priklauso nuo keliy dalyky: gaminanéio zmogaus,
mésos ir sugebéjimo jos nesugadinti. Kai paveikslag tapo dailininkas, jis mato jj visg ir smegenimis, ir
$irdimi, ir savo gyvenimo istorija, tad lygiai taip ir kalbant apie patiekalus. Sefo darbas — tai menininko
darbas. Jis turi matyti viska ir dar pagalvoti, kas pirks ta paveiksla arba patiekalg. AS gaminu
mokantiems vertinti. Galbut tai ir kainuoja brangiai, bet i§ prasty pigiy produkty nepagaminsi gero
kokybisko patiekalo.*

KNYGOS, FILMAI — FILMAI, KNYGOS...
»okaitéte Anthony Bourdain ,,Virtuvé slaptai“? Kiekvienoje virtuvéje yra Sioje knygoje aprasyty
dalyky, nesvarbu, ar tai biity Niujorkas, ar Paryzius, ar Vilnius. (Juokiasi — red. past.) Tiesiog

rekomenduoju perskaityti visiems ir ne po vieng karta. Ka galéCiau pats papasakoti i§ virtuviy
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kasdienybés? Na, esu kiaurai persipjoves pirsta. Pjoviau obuolj, Sis tiesiog émé ir nuslydo. Mane iSvezé
1 ligoning — siuvo, tvarsté. Apie nusideginimus net neverta pradéti pasakoti — visiSka kasdienybé¢, ir apie
tai viréjai nekalba. O vasarg, kai lauke 36 laipsniai kar$¢io, o virtuvéje — apie 50, dirbti tenka be
pertrauky. Vir¢jo darbas apskritai reikalauja daug iStvermés ir fiziniy jégy. Pas mus, Lietuvoje, moterys
iStvermingesnés: matyt, tai kazkoks lietuviskas genas. (Juokiasi — red. past.) O uZsienyje vir¢jais
daZniausia dirba vyrai.
Antroji knyga, kurig rekomenduoju perskaityti, — Pauliaus JurkeviCiaus ,,Staltiesés ritmu®. Kaip raSoma
anotacijoje, tai gastronominiy idealy ieSkojimas ir kulinariniy nusivylimy analiz¢. Ir dar viena knyga —
Pelegrino Nicky ,,Kiara“. Tai romanas, kuriame apraSytos ir italiSko maisto tradicijos — rodos, pats esi
toje virtuvéje, jauti kvapus, seédi uz stalo su knygos veikéjais ir skanauji skanauji... Mégstu skaityti
skanig literattirg.
Labai dziaugiuosi, kad visas knygas perskaito ir miisy restorany savininké Rita — su ja daug
diskutuojame ir dalijamés Namuose turiu ir lentynéle su kulinariniais filmais. Romantiné drama ,,Julie
& Julia“, kur aktoré Meryl Stryp vaidina garsig amerikie¢iy viréja, ,,Virtuvé sielai — komedija apie
meile ir maista, kur aktoriaus vaidyba suzavi virtuoziSkumu taip, kad patiki, jog aktorius i§ tiesy yra
puikus viréjas, ,,Meilés receptas® su aktore Catherine Zeta-Jones, vaidinan¢ia madingo restorano
virtuves meistre. Atsimenate scena, kai ji susinervinusiam klientui nunesa didkepsn;j ir drebia ant stalo,
o Salia jsmeigia peilj? Kartais ir a$ taip noriu padaryti. Taciau dar nepadariau. (Juokiasi — red. past.)
Pasitaiko Klienty, kurie nenori apmokéti sgskaitos, todél ieSko jvairiausiy priekabiy. O koks yra geras
restoranas? Toks, kur su sveCiu niekas nesigincija, pakeiia patiekalg ir dar desertu pavaiSina. Todé¢l
puikiai suprantu tg emocijg filme ir visiSkai pateisinu.
Dar rekomenduoju pazitréti Woody Alleno filmg ,,Viki Kristina Barselona®. Tai mano mégstamiausias
su zavigja Penelope Cruz, kupinas ispaniskos aistros ir skoniy fiestos.*

MAN PATINKA
,--.Salotos 1§ kiviy, Sparaginiy pupeliy, pievagrybiy, saloty lapy, kreveciy ir vyne garinty lasisy, gausiai
apipiltos jogurtiniu padazu.
...Salotos su krevetémis, jiiry gérybémis arba lasiSomis su saul¢je dZiovintais pomidorais, kapariais,
Svieziais ir marinuotais (!) agurkais, ridikéliais, saloty lapais ir ,,Kalamatos* alyvuogémis. Pagardintos
uzpilu i$ saulé¢je dziovinty pomidory aliejaus (jo niekada neiSpilu!), ,,Kalamatos* alyvuogiy aliejaus,

Saukstelio extra virgin alyvuogiy aliejaus ir laSelio citriny sul¢iy. Mmm... Nuostabus padazas.
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...Cilés eseriy kepsnys su kokosy ir $afrano padaZu, pagardintas keptais baklaZanais ir baziliky
lapeliais.

...Kepsnys su labai daug svogiiny. Namie gaminu kiaulienos spranding arba nugaring, arba jautienos
file. Apkepu, o paskui pusziedziais supjaustau beprotiskai daug svogiiny. Juose troskinu kepsnj, todél
visada biina idealiai sultingas ir kvepia svogiiny jura...

Patiekaly receptai turi biiti ,,iSneSioti* — daznai vaikStau prie jiiros, galvoju, derinu skonius ir vaizdus.

0, kai priimu sprendimg, pagaminu labai greitai.*

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 pamaing, o jy mintyse nuolat sukasi naujos idéjos...

Geriausios mintys kaip pagaminti nauja patiekala ir su kuo derinti Zuvj, ,,Zuvinés“ virtuvés Sefui
Algirdui Gecui kyla vaiks$tant pajtriu, nors jis nuolat domisi naujausiomis kulinarinémis tendencijomis,
niekada nepraleidzia progos uzsukti j restorang uzsienyje. Kada virtuvés meistras ryzosi gaminti i$
zuvies? ,,Dirbdamas Vilniaus restoranuose gaminau i§ jvairiausiy produkty, — Sypsosi pasnekovas. —
,Zuvinés* savininkai Palangoje atidaré Zuvies restorang ir mane pakvieté dirbti. Misy idéja buvo
gaminti 1§ Lietuvos vandenyse plaukiojanCiy zuvy“. Viréjas 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. Idéjy

naujiems patiekalams jis semiasi keliaudamas po jvairias Salis.

Imonés internetinéje svetainéje http://www.zuvine.lt rasite daugia informacijos apie maitinimo jmong
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HIGIENOS SPRENDIMAI

Maitinimo jmonés sékmé — tai puikus maistas, malonus aptarnavimas bei teikiamos paslaugos.
Sumanus verslo valdymas, darbas su personalu, kokybé ir higienos standartai — tai vieni svarbiausiy
kriterijy tikslui pasiekti. Labai svarbu priimti racionalius sprendimus, kad palaikyti komandos dvasia,
isidiegti patikimas veiklos sistemas ir atsakomybes, jsivesti savikontrolés programa ir virtuvéje naudoti

tik sertifikuotas valymo bei dezinfekavimo priemones.

rizika lankytojui. Svarbu periodiSkai tinkamai priziaréti pavirSius, kurie lie€iasi su maistu.

Geros higienos praktikos taisykliy turi buti laikomasi maisto produkty saugojimo metu ir gamybos
procesuose. Biitina, kad darbuotojai biity supazindinti su geros higienos praktikos taisyklémis. Ypac
svarbu, kad Siy taisykliy biity laikomasi patalpy valymo procesuose — turi biiti paruosti patalpy valymo
bei dezinfekavimo planai, lentelés. Planas primena darbuotojams, kad jmonés patalpos, jranga ir darbo

pavirsSiai turi buti tinkamai valomi ir, jei biitina, dezinfekuojami.
Geros higienos programa sudaro:

1. produkty laikymo salygos;

2. patalpy prieziiira;

3. darbuotojy apmokymai ir higiena;

4. maisto gaminiy laboratoriniai tyrimai,

5. vidaus auditas (atliekamas 1 karta per metus);

6. paruosty pusgaminiy Saldymas ir tinkamas laikymas;

7. Zzurnaly vedimas ir pildymas.
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MAISTO ZALIAVU IR PRODUKTU LAIKYMAS

Siame Zurnale raomi $aldytuvy ir $aldikliy kontroliniy termometry parodymai /rodmenys. Kontrolés

daznis: ne reciau kaip vieng kartg per dieng. Kritinés ribos: Saldytuvo — nuo 0° C iki +6° C, saldiklio —

ne aukstesné kaip -18° C arba pagal gamintojo nurodymus produkto Zurnale.

Saldymo | Termometro . Uz laikyma
. . . . Koregavimo - y
Data Laikas jrenginio parodymai : . atsakingo asmens Parasas
o veiksmai )
Nr. t°C vardas, pavardé
PAIIKITNO: ..t ettt re e re e aneenre s

(vardas, pavardé, paraSas)

SILUMINIO APDOROJIMO TEMPERATUROS IR LAIKO REGISTRAVIMAS

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 temperatiira patiekalo viduje.

Kritinés ribos: temperatiira ne Zemesné kaip +75° C, iSskyrus patiekalus, kurie pagal technologija

termiSkai apdorojami kitaip.

Data Gaminio arba | Temperatiira | Siluminio | Koregavimo | Uz §iluminj .

) .. . . .. Parasas
patiekalo produkto apdorojimo veiksmai apdorojima
pavadinimas viduje trukmé (val., atsakingo

min.) asmens
vardas,
pavardé
V| 10 PP PRSPPI
(vardas, pavardé, parasas)
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VALYMO DARBU REGISTRAVIMO FORMA

........ M. ceeiiieeieeeieeenreeesreeesneeenee. TNETL

Data Gaminio arba patiekalo Temperatiira Siluminio Koregavimo veiksmai Uz Siluminj apdorojima atsakingo asmens Parasas

pavadinimas produkto apdorojimo vardas, pavardé,
viduje trukmé
(val., min.)
oL ] T LTRSS RO PRUR PRSPPI
(vardas, pavardé, parasas)
35
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. ISAKYMAS
DEL METINIO AUDITO ATLIKIMO

2011 spalio 19 d.
Palanga

I's ak au atlikti GHPT metinj audita restorane ,,Zuvin¢“, Basanavi¢iaus g. 37A Palanga. Skiriu
atsakingus asmenis vidiniam auditui atlikti:

1. Algirdas Gecas — restorano gamybos vadovas.
2. Vitalijus Dobromilskis — restorano administratorius-barmenas.
3. Grazina Ivanauskiené — restorano virtuvés viréja.

Direktoré Rita Sakalauskiené

36
%= H

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Geros higienos praktikos taisykliy (GHPT) jmonés audito aktas NR. 3
2011 m. spalio 19 d.

AUDITORIUS:
(vardas, pavardé, pareigos) Algirdas Gecas, restorano gamybos vadovas

AUDITUOJAMAS PADALINYS:
(JImonés pavadinimas, adresas) Kaviné-baras ,,Feliksas®, Vytauto g 116, Palanga

AUDITO TIPAS:  vidinis
(iSorinis, vidinis)

AUDITUOJAMO PADALINIO ATSTOVALI: Zita Serien¢ - viréja, Lina Gigaité — viréja.
(gamybos vadové ar kt.)

:
1
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ISVADA:

e Néra pjaustymo lenty ir peiliy markiruotes.
e Néra ranky dezinfekavimo priemonés.
e Nevisa produkcija turéjo Zenklinima.

AUDITORIU PARASALI:

PATVIRTINO:

UAB ,,Palangos Tauras
Restoranas ,,Zuviné*

Adresas: Basanaviciaus g.37A, Palanga
Data: 2011-10-19

i
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KOREGAVIMO VEIKSMU PLANAS

Patikrinimo data 2011-10-19
Akto Nr. 4

Igyvendinama priemoné

Atsakingas asmuo
(nurodyti kam

Igyvendinimo kontrolé

nustatytiems reikalavimy Igyvendinimo pavesta paSalinti Atsaki
Rasti paZeidimai neatitikimams pasalinti data trikumus) Data tsa INGo asmens
parasas
Vir¢ja Grazina
Nudilusios pjaustymo lenty | Atnaujinti pjaustymo lenty ir peiliy Ivanauskiené ir
R . . 2011.11.05 L
ir peiliy markiruotés. markiruotg. viréjas Lauras
Draksas
Vir¢ja Grazina
Rasta maisto gaminiy be Suzenklinti visg Saldytuvuose laikoma Ivanauskiené ir
y .. . 2011.10.22 L
zenklinimo. produkcija. viréjas Lauras
Draksas
Darbuotojy duso patalpoje C P . i )
e e Sutvarkyti duSo patalpa, rubus ir batus Virtuvés darbuotoja
rasta avalyné ir virSutiniai N 2011.10.21 . o
I sudéti | spinteles. Janina Latveliené
ribai.
Pasibaigg Siluminio maisto ~ .
patikrinimo termometro Pakeisti termometro elementus. 2011.10.22 Ukio dalies vadovas
. Antanas Laukys.
elementai.
Nerastas termometras su c - . e — . .
patikra Saldytuvo Nuplrktl termometry ir atlikti jo 2011.11.30 Ukio dalies vadovas
_ . patikra. Antanas Laukys.
temperatiros nustatymui.
Rasti termometrai su Ukio dalies vadovas
besibaigiancia patikra Atlikti termometry patikra. 2011.11.30
e Antanas Laukys.
(lapkri¢io ménuo).
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1.3. NUORODA | IMONES INTERNETO SVETAINE

Imoneés internetinéje svetainéje http://www.zuvine.lt rasite daugia informacijos apie maitinimo jmong

2 MOKYMO ELEMENTAS. DESERTINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIO
PROCESO ORGANIZAVIMAS UAB ,,PERKUNO NAMAI“

2.1. UAB ,,PERKUNO NAMAI“ PRISTATYMAS
UAB ,,Perkiino namai” jmonei priklauso du viesbuciai su restoranais ,,Perkiino namai” ir ,,Daugirdas”
bei sveiko maisto restoranas ,,Servus®.
Viesbutis ,,Perkiino namai" — pirmasis privatus Seimyninis viesbutis Kaune, nuo 1994 mety jsikiires
prestiziniame privaciy namy rajone, Salia senojo Azuolyno. Sklype puikiai dera du architektiiriniai
stiliai — 1930 metais architekto V. Lansbergio—Zemkalnio projektuotas gyvenamasis namas ir 1998

metais rekonstruotas Siuolaikinés architekttiros viesbucio pastatas.

40
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Siame viesbutyje veikia restoranas, kuris yra skirtas ne tik viesbu¢io svediams, ta¢iau ir miestie¢iams.
Jauki restorano aplinka, pro kurio langus atsiveria zydintis slénis su Simtameciais gzuolais — puiki vieta
organizuoti Sventinius pokylius, dalykinius pietus, sveciy priémimus bei linksmas vakaro Sventes
draugy buryje ar su bendradarbiais. Yra dvi pokyliy salés: restorano, talpinanti iki 50 Zmoniy ir
bibliotekos salé, talpinanti iki 20 Zmoniy.

Meniu viesbucio restorane nekasdienis. Jis atnaujinamas du kartus per metus, todél sveéiai visada gali
paragauti naujy gurmanisky patiekaly. Visi patiekalai — iSskirtiniai, patiekiami ir ruoSiami tarsi tikri
meno kiiriniai.

1998 metais vyriausieji restorano viréjai buvo apdovanoti GRAND PRIX antrajame Lietuvos viréjy,
barmeny ir padavéjy ¢empionate, kuris vyko Vilniuje. 1999 ir 2001 metais restoranas buvo pripazintas
geriausiu Lietuvoje. Vyriausioji restorano viréja Janina Galubavi¢iené 2005 metais Tarptautinése
Kremliaus Kulinarijos Taurés varzybose buvo apdovanota sidabro ir bronzos medaliais.

Kiekvieng ryta restorane - tradiciniai angliski pusryc¢iai. Pietums bei vakarienei — ,,a la carte” meniu i$
tarptautinés ir lietuviskos virtuvés patiekaly.

Visada skubantiems, bet norintiems nors trumpam atitrikti nuo dienos rutinos, kiekvieng darbo dieng ir
savaitgaliais - nauji specialiis restorano virtuvés Sefo pasitilymai uz patrauklia kaing.

Restorane ypatingai puosel¢jama Seimyniniy savaitgalio piety tradicija, nes tai Seimos jkurtas viesbutis
ir retoranas. Virtuvés meistrai gamina patiekalus pagal restorano bendrasavininkés ir restorany vadoves
Ingridos mociutés bei promociutés i§saugotus 1866-1939 m. receptus.

Restorano sveCiy populiariausi patiekalai 2009 metais: naminiu biidu konjake marinuota laSiSa,
tieckiama su ,,Trijy lelijy* marmeladu, ,,Perkiino namy* pipirinis steikas, pranciiziSkas kiauSiniy ir
grietin¢lés kremas ,,Creme brulee®.

Nuosirdus asmeninis démesys ir kliento dZiuginimas — pagrindiné restorano aptarnavimo filosofija.
Stengiamasi, kad kiekvienas svecias jaustysi kaip namie: artimumas neperzengiantis riby ir visada
maloni draugija. Kai kurie sveciai turi savo padavéjus—favoritus ir praso, kad biitent jie juos aptarnauty.
Restoranas uzkariavo daugelio lankytojy simpatijas savo iSskirtiniais ,,Penktadienio klubais* su
jdomiais ir Zymiais Zmonémis bei degustacijomis, jvairiais teminiais vakarais, Sventiniais pobiiviais ir
iSvezamais banketais.

2003 m. UAB ,,Perkiino namai“ gavo pasitilyma jrengti kavine ,,AZuolyno ir sporto sveikatingumo

centre®. Taip atsidaré dar vienas restoranas ,,Servus®, kuris talpina 40 Zmoniy.
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Siame restorane visi norintys gali kasdien mégautis SPA virtuvés patickalais, specialiais energiniais
kokteiliais, salotomis, kepsniais ant groteliy, S$vieziai spaustomis sultimis. Ypac¢ populiarts
sportininkams skirti patiekalai — jvairiy gridy ko$és, baltyminiai omletai, makaronai. Restorano
filosofija siiilo pamirsti nuobodzias dietas, valgyti sveikai ir skaniai gali tapti kasdieniniu jpro¢iu. Daug
Zzmoniy valgo nebrangius ir greitai patiekiamus dienos pietus.

Antrasis jmonés vieSbutis buvo atidarytas 2007 metais. Tai verslo klasés keturiy Zvaigzduciy vieSbutis
ir restoranas ,,Daugirdas" jsikiiregs Kauno senamiestyje, didziyjy Lietuvos upiy santakoje esanCiame
restauruotame XVI — XIX amziaus pastate, 50 metry nuo miesto Rotusés. Iki lankomiausiy viety ir
Zymiy istoriniy Kauno paminkly (miesto simbolio - Rotusés aikstés, gotikos paminklo — Perkiino namo,
Vytauto DidZiojo baznyc¢ios, Kauno pilies, muziejy, miesto centro su garsigja Laisvés aléja) — vos keli
Zingsniai.

Viesbutis ,,Daugirdas" — tai antrasis UAB ,,Perkiino namai", turin¢io 15 mety darbo patirtj, vieSbutis.
Kompleksa sudaro du stikliniu stogu sujungti pastatai: naujai statytas ir autentiskas XVI — XIX amziaus
architektiirinis paminklas. Iéje j vieSbutj, Jus atsiduriate ,,senamies¢io gatveléje" su zibintais ir lauko
tipo kavinuke. Aplink jauc¢iamas tarpukario dvelksmas — Kauno, laikinosios sostinés, aukso amzius.
Taip pat viesbutyje yra Siuolaikiné konferencijy salé, kurioje telpa iki 120 zmoniy ir gotikiné salé,
kurioje telpa iki 30 Zmoniy.

XVI amZiaus gotikiniuose riisiuose su tapytomis freskomis — 4 restorano salés. ,,Baltojoje", su
senoviniu veikian¢iu Zidiniu telpa iki 60 sveciy, banketui Sioje sal¢je galima paruosti 72 vietas.
,Flambe" sal¢je sve¢iy akivaizdoje ruosiami patiekalai ant ugnies. Sioje saléje telpa iki 18 Zzmoniy (per
banketg 22). Tai puiki vieta dalykiniams pietums ar uZdaram vakarui su biciuliais. Ji gali biiti lengvai
pertvarkyta j pasitarimy salg.

,»Vyno" sal¢je sveCiams — platus rii§inio vyno asortimentas, sukauptas specialiose vyno spintose su
temperatiirine korekcija atskirai baltajam ir raudonajam vynui. Taurése pateikiamas tinkamos
temperatiiros 8 risiy vyno (4 baltojo ir 4 raudonojo vyno taures), kuris pilstomas specialiu vyno
pilstymo jrenginiu "Vin au Verre". Sal¢je, kurioje jrengta 18 sédimy viety, vyksta degustacijos ir
mokymai besidomintiesiems vynu bei gastronominémis naujienomis.

Kolony saléje prie bendry staly galime susodinti iki 90 Zmoniy arba ji gali buti naudojama kaip

banketiné su 8 apvaliais deSimtvieciais stalais.
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Veikia barai. ,,Miesto baras" - puiki vieta paSnekesiams prie lengvo uzkandzio pirmame aukste. Bare
galima mégautis saldumynais ir kepiniais, specialiai priderintais prie pasirinktos arbatos arba isgerti
kavos puodel;.

,Ziemos sodas" — 16 sédimy viety kokteiliy baras, jrengtas ketvirto auksto balkone po stiklu. I3 ¢ia

atsiveria nuostabi senamiesCio panorama. Salia esanti didziul¢ lauko terasa vasarg idealiai tinka

kokteiliy vakaréliams.
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Renginiai
,Penktadienio klubai“ “Perkino namy” restorane gyvuoja jau 8 metus. Sulaukiama ne tik
profesionaliy Lietuvos vyno eksperty bei someljé, taciau ir sveciy i§ uzsienio vyniniy bei $ampaniniy.
Cia lankesi ,,Moutard pere & fils" Sampano namy savininkai ponai Francois Moutard su Zmona,
,lorres vyninés savininkas Miguel A. Torres, ,,Valentin Bianchi“ vyninés Argentinoje atstovas
Frederico Nino bei daugelis kity.
Jau tapo tradicija kiekvienais metais ,,Perkiino namai” ir ,,Daugirdo” restoranuose organizuoti jauno
vyno Beaujolais Nouveau sutikimo $ventes, vyksta vyno, konjako, alaus bei alaus kokteiliy degustacijy.
Prie gérimy sitilomas specialus meniu. Ruosiama ir 3 — 5 patiekaly vakariené, o kartais pasitiloma tik

vieno kasnio uzkandziai.
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Lapricio mén. 17 d.(Sest.) 19 val.

Beaujolais Nouveau
vyno ir maisto Svente

Kaip ir kiekvienais metais, artéjant auksinio
rudens pabaigai, po treciojo lapkri€io
ketvirtadienio, kvie¢iame dalyvauti Beaujolais
Nouveau vyno ringe. Ragausime bei
vertinsime skirtingy gamintojy Siy mety
derliaus vyna, meégausimés restorano
“Perkiino namai” virtuvés meistry sukurtais
prancaziskais patiekalais, klausysimés
uzburianciy akordeono melodijy....

Vakaro svecias: UAB "Mineraliniai vandenys”
vyno ir gérimy ekspertas Gintautas Jasinskas

Vakaro muzika: Sandra Veverskyté ir Kristina
Dabravolskaité (akordeony duetas)

Vakaro kaina: 100 Lt/asm. (visi | Lietuva
jvezami Beaujolais Nouveau ir tradiciné
pranciziska jauno vyno vakariene)

Iki lapkri¢io men. 5d. kaina tik 90 Lt/asm!

DALYVAVIMAS TIK SU REGISTRACIJA.

Organizatoriai pasilieka teise keisti programa

Mokymy medziaga
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2012 09 28 d. 19.30 val.

Vakariené su Ispanijos
vyninés ,,Bodegas Juan Gil”

atstovu Loren Gil

Juan Gil vardu pavadinty vyning
1215 metsis  jsteigé  Juan G
Gimenez, dabartiniy  vyndariy
prosenclis. Ispanijos pisty Murcis
regions, lumilla vynuogynuoss, jis
pastatd vyning. |«Oréjo slnus suan
Gil Gerraro tg3f tévo veiklz, talizu
tik 3ou anlksl ir dzbar wyning
valdanti proznlkiy «arta pasiské, «ad Juan @il vardzs oty Iinomas vizame pazaulyjs.

Termino c= Arribz kalnuotoss apylinkéss, Zreta NUOSaVY VYNUOZYNY, Dastatytas naujasis ljuan & vynings
risys leidlia greifiau Espausti derliy, %oljo dar nepaveiké karitas oras.

Vakarizngjs bus dezustuojami 13idabro ir du sukso medalivs 2012 Ustuvos vyno lemoionzts iziméjs vynal

MENIU

Juan Gil Monastrell cepas viejasJumillz DO - Sidabras

Gristinglgjs trozeint Daravykzl
3luoKIniLotos te3loz pyrazéls su fetos ir Zpinaty daru

Juzn Gil Monastrell Jumillz DO - Auksas

Kukurizinis visiukas raudonojo vyno ir juodyjy vysniy padaie V Y N O
tizkizma su kukurlzy ©ois

AKADEMIJA

Bodegas Atalays Alayz Almanss DO - Auksas
K2pta £riuko nuUZaring su rudojo svissto ir méty padaiu

tiskama su bulviy — juodyjy alyvuogiy kois, Sittomis Briuselio koplsty ir morky salotomis

vakariené uz papildom3 60 Lt/asm. mokestj. Dalyvavimas tik su iSankstine registracija.

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS

Moxsa

Kuriame Lietuvos
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18-22val. VYNO

Bilieto kaina: 60 Lt/asm. AKADEMIJA

(iskai¢iuota 20 pasirinkty vyno rasiy).

Kvieciame paZinti vyno pasaulj is arCiau kartu su trimis
vyno ekspertais - Gintautu Jasinsku, Mindaugu Paliuku ir
Petru Jarasanu bei gausia UAB ,,Mineraliniai vandenys”
Daugiau kaip vyno Zinovy komanda. Vakaro metu jusy laukia gausus
40 vyny vyno asortimentas, ypatingi gurmaniski uZzkandziai, gyva
i§12 pasau/io muzika bei dar daug jvairiy staigmeny!

Vieta: | renginj galite atvykti
vieSbutis ,Daugirdas”, bet kuriuo metu
T. Daugirdo g. 4, Kaunas nuo 18 iki 22 val.

»8D ITALIAN 75,

VPP cRRE DEL S0 . \O&» @e verstas
LUX rslui

Tosos restoranai.lt - S

ok
VIESBUTIS - RESTORANAS
{&- PERKUNO NAMAI

MOTEL - RESTAURANT

balandzio 26 d. 19 val.

- _ ALAUS ir MAISTO
T E R ) N degustacineé vakariené
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Meniu
Virtuvés meistrai kartu su restorano bendrasavininke ir vadove Ingrida Gustiene bei gamybos vadove
Janina Galubaviéiene atnaujina restorany meniu. Meniu atnaujinamas dukart metuose — rudenj ir
pavasarj. Renkami meniu favoritai, kurie labiausiai patiko klientams. Dalis patiekaly, kurie yra tape
tracininiais ir lieka valgiarastyje visa laikg, kaip amzina klasika ir restorano vardiné kortelé.
Labai populiaris — teminiai meniu. Neatsiejama dalimi tapo sezoniniai meniu — braskiy, Sparagy,
voveraiCiy, avie¢iy, mélyniy ir t.t. Taip pat specialus meniu kuriamas renginians ar teminiams
vakarams, pavyzdziui viskio akademija, Motinos diena, Amerikos ménuo ir kt.
Bendrovés maitinimo jmonése nepamirStomos ir didziosios mety Sventés, kurioms ruoSiamasi is
anksto. Restoranuose ar kliento pasirinktoje vietoje organizuojami jmoniy S$ventés. Nuolatiniai
bendrovés klientai uZsisako patickalus j namus Kac¢ioms, Kaledoms ar net Naujiesiems Metams.
Specialus meniu tampa kiekvieno renginio sudétine dalimi. Komunikuojama zinuté dazniausiai yra
dviejy daliy — programa ir specialus meniu. Informacija apie tai komunikuojama paciais jvairiausiai
kanalais — maketai stenduose, laikras¢iuose, skrajutés, baneriai internetiniuose portaluose, straipsniai
dienrasc¢iuose ar internete, naujienlaiskiais ir t.t.

DESERTU MENIU

Mini degustacinis rinkinys ,,Prie kavos*“

dzZiovinti vaisiai Sokolade, pistacijy sausainélis, migdolinis morengas
“Macaroon”, papajy ir ananasy cukatai, traskus migdoly kremas, méty puta,
kriausés, raudonyjy sulciy ikrai

»Cappuccino” tortas su citriny kremu
Sokoladinis biskvitas, traskiy migdoly sluoksnis, grietinélés ir kavos kremas

Sokoladinis pyragas ,,Brauni
su karamelinio Sokolado jdaru

KiauSiniy ir grietinélés kremas ,,Creme brulee*
deginto rudojo cukraus plutelé

,»Creme brulee® su:
- pistacijy rieSutais
- mélynuoju pelésiniu siriu
- migdoly traskesiu
Kepti Sokoladiniai triufeliai Sampano teSloje
tiekiami karsti su avieciy padazu
Triju skoniy Sokoladiniai triufeliai ,,Vynuogiu keké*
su apelsinais, imbieru, migdolais

»Daugirdo* ledy tortas

K= Q) 48
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Vaniliniai - Sokoladiniai ledai

Naminiy ledy kokteilis
persiky, braskiy, vysniy, banany, juodyjy serbenty

Svieziu vaisiy leksté

DESERTINIAI PATIEKALAI - ISTORIJA
Karstos karamelizuotos kriausés su Rokforo ledais
(mangy ir aitriyjy papriky padazas, graikiniai riesutai)
AngliSkas arbatos tortas
Dvylikos sluoksniy Sokolado ir Zaliyju pistacijy tortas
Italiskas vanilinis pudingas ,,Panna Cotta*
su braskiy ir Modenos balzamo padazu
Karsta obuoliy wSarloté«
Laimo (Zaliyjy) citriny Serbetas
Arbiizo ir Sampano Serbetas
Raudonyjy apelsiny ir ,,Grand Marnier* Serbetas
Sokolado ir méty desertas ,,After eight
Lediné braskiy "Cassatta"

Krepai ,,Suzete* su apelsiny padazu ir vaniliniais ledais

DESERTINIAI PATIEKALAI IS TEMINIU MENIU
Avieciy tortas su staigmena viduje (Valentino diena 2011)
CilietiSky deserty asorti (Cilés meniu)
- Alfajor (puriis sausainéliai su ,, Dulche de Leche* kremo jdaru)
- Bavarois de Lucuma (pieno ir kiausiniy kremas su karamele)
- Papaya con Crema (papaja su méty puta)
Citrininis surio pyragas (AmerikietiSkas meniu)
Juoduyju alyvuogiy ir juodojo Sokolado desertas ,,Tutto Bene“ (ItaliSkas meniu)
Braskiy desertas ,,Napoleonas* (Braskiy meniu 2012)
braskeés su jogurtu ir medumi, sluoksniuota ,, Filo* tesla su cukrumi

Aguoninis tortas su karamelizuotais mangais ,,Mangomisu“ (Nauji metai 2012)

O 49
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5 pav. Balto aksomo Sirdis

6 pav. Kalédinis desertas
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8 pav. Tortas su staigmena
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9 pav. Tortas Valentino dienai

10 pav. Desertas Valentino dienai
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LOJALUMO PROGRAMA

Imonéje veikia lojalumo sistema, pagal kurig klientai yra suskirstyti j keturias kategorijas nuolaidoms
gauti. Nuolaidos dydis priklauso nuo to kiek klientas naudojasi jmonés paslaugomis. Kuo didesné suma
iSleidziama restorane ar viesbutyje , tuo didesne¢ nuolaida jis gali jgyti.

Visa klienty duomeny bazé vedama specialioje sistemoje, i§ kurios siunc¢iami naujienlaiskiai. Kartais
blina sugeneruojami pasitlymai konkre¢iai nuolaidy kategorijai. Klientai apie tai informuojami
elektroniniu pastu.

Duomenys yra vedami apskaitos sistemoje, kurioje matosi kokius patiekalus lankytojas uzsisako
dazniausiai, kiek karty lankosi bendrovéje, kiek pinigy isleidzia ir kt. Remiantis $ia informacija

nuolaidos klientams gali biti didinamos ar taikomos kitos motyvacijos priemonés.

PERSONALO ATRANKA, FORMAVIMAS IMONEJE
Bendrovés restoranuose dirba 45 darbuotojai: 15 — restorane ,,Perkiino namai“, 22 — restorane
»,Daugirdas‘ ir 8 — restorane ,,Servus®.

Restoranas ,,Perkiino namai‘

Restorany vadové -1
Restorano vadybininké -1
Gamybos vadoves -2
Viréjos -3
Pagalbiniai virtuvés darbuotojai  —2
Barmenai -2
Padavé¢jai -2
Plov¢jos -2

Restoranas ,,Servus*

Gamybos vadoveés -2
Barmenai -2
Vir¢jos -2
Indy plovéjos -2

Restoranas ,,Daugirdas“

Restorano vadove -1
Gamybos vadoveés -2
%= H 53
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Viréjai -7
Konditere -1
Barmnenai -2
Padav¢jai -5
Pagalbiniai virtuvés darbuotojai  —2
Indy plovéjos -2

PASIRINKTI DARBUOTOJUS — TARSI SUDARYTI VALGIARAST]
ISsirinkti personalg — atsakingas ir nemazai laiko reikalaujantis procesas. Prie§ pradedant naujy
darbuotojy paieska ir atranka, pirmiausia biitina apsibréZti, koks darbuotojas reikalingas, o dar geriau —
numatyti, kg ieSkomas zmogus turés veikti jmongje, kokios bus jo pareigos bei atsakomybé.
Svarbu jvertinti:
» kokias asmenines savybes privalo turéti kandidatas (maloni iSvaizda, geb¢jimas bendrauti bei
dirbti komandoje, greita orientacija ir kt.);
= koks turéty biti jo iSsilavinimas ;
= kokia turéty buti darbo patirtis;
= kokie turéty biiti jo specialiis techniniai bei profesiniai jgiidziai (vadovaujamojo darbo vieSojo
maitinimo jstaigai jgidziai, uZsienio kalbos, pardavimy, maisto gamybos ir technologijy
specifikos zinojimas ir pan.).
Svarbu kandidatams prieinamu budu pateikti aiSkig ir iS§samig informacijg apie sitilomg darbag bei
biisimas pareigas, kg darbuotojas turés atlikti ir uz ka bus atsakingas.
Vadovo parinkimas
Viena i§ svarbiausiy pareigy — restorano (vieSbucio, kavinés, uzkandinés) personalo vadovas. Nuo jo
darbo rezultaty priklauso jmonés veiklos sékmé. Darbas komandoje yra svarbus, kai visos grandys
glaudziai susijusios bei priklausomos viena nuo kitos. Reikia pamastyti, ka jmoné gali pasitlyti
perspektyviam ir daug Zadan¢iam kandidatui. Galbiit jis save jsivaizduoja netolimoje ateityje
vadovaujant] restorany ar kaviniy tinklui arba viesbuciy grupei, o pati jmoné, siiilanti jam padalinio
vadovo pareigas, tokios plétros néra numaciusi.
Zinojimas, kokiy darbuotojy reikia, ir suformuluoti realiis reikalavimai palengvins darba atrenkant

personalg bei padés susiorientuoti, kokiu biidu reikéty ieskoti reikalingo darbuotojo.
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Personalo paieska

Naujus darbuotojus atrenka restorany vadové, restorano ,,Perkiino namai‘ vadybininké arba restorano
,Daugirdas® vadové. Pradzioje darbuotojai atrenkami pagal atsiystus gyvenimo aprasus, véliau
kvieciami | pokalbj. DaZnai tai buina kity darbuotojy rekomenduoti asmenys. Didel¢ dalis restorano
darbuotojy yra baige verslo ir prekybos mokyklg. Pastaruoju metu vis dazniau maitinimo jmoneése
vykdomas mokiniy praktinis mokymas. Gerai dirbanc¢ius mokinius nesunku pastebéti ir esant poreikiui
naujy darbuotojy yra pasiiiloma pasilikti dirbti. Bendrvé glaudziai bendradarbiauja su darbo birza ir
suteikia sglygas zmonéms dirbti darba, kai jie iSklauso specialius mokymus ar seminarus, kuriuos
rengia darbo birza.

Restorany ,,Perkiino namai® ir ,,Servus* darbuotojai beveik visi ilgai dirbantys, kadry kaita nedidelé.
Restorane ,,Daugirdas® darbuotojy kaita Siek tiek didesné, nes vasarg yra nemazai sezoninio darbo.
Paieskos Saltiniai

Darbuotojai taip pat gali buiti ieSkomi publikuojant skelbimus ziniasklaidoje, naudojant asmeninius
rySius ir t.t. Reikéty jvertinti esamg sezong bei laikotarpj. Sunkiausiai i darbo pasitilymus Zmonés
atsiliepia prie§ Sventes bei karStuoju metu, kai orientuojamasi j tai, kaip pasirengti jvairioms
artéjanCioms Sventéms ar suplanuoti atostogas, o ne keisti esamg darba. Jei ieSkosime darbuotojy
pavasar] ar vasaros pradzioje, turétume atsiminti, kad tuo metu bus sitiloma nemazai darbo viety
pajiiryje, kuo ir susigundo didelé dalis tuo metu darbo ieSkanciy jauny Zmoniy, tikédamiesi pelningo
sezoninio darbo.

leskant naujo darbuotojo, $ig zinig galima paskelbti kolektyvui. Tikétina, kad kazkas i§ darbuotojy turés
bendramoksliy, kaimyny ar Siaip draugy bei pazjstamy, kurie ateis jau turédami informacijos apie
siiloma darbg. Toks paieSkos biidas gana greitas, jei tik ,,draugystés ir ,,artimos paZintys® véliau
netrukdys darbui.

Kitas Saltinis ieSkotis darbuotojy — skelbimai spaudoje. Skelbimai laikras¢iuose leidzia pritraukti didelj
kandidaty skai¢iy. Dazniausiai turésime tik kiekybe — daugybe kandidaty, 0 apie besikreipian¢iuosius
zinosime labai mazai ir tik tai, kg jie patys apie save pasakys.

Idarbinimo agentiiros, darbo birzos — geras ir patogus Saltinis ieSkoti naujy darbuotojy. Bendraujant su
jomis galime uzmegzti ir plétoti produktyvy bendradarbiavima. Taciau kitais kanalais ieSkantys darbo
ir savarankiskai besikreipiantys kandidatai yra labiau aktyviis, nebijantys bendrauti ir uzmegzti
kontakty — tai aktualu aptarnavimo srityje dirbanciam zmogui. O | darbo birzas bei jdarbinimo

agentiras, kreipiasi maziau savarankiski ir pasyvesni kandidatai.
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Galima skelbti apie laisvas darbo vietas jmonés internetiniame puslapyje. Tai gana patobus ir
nebrangus biidas.

Vidiné kandidaty paieska

Nesvarbu, ar kolektyvas didelis, ar mazesnis, vertéty pabandyti atsakyti | klausima: ,,Kas i§ mano
darbuotojy pasirenges padaryti karjera?. Atlikdami viding atrankg jau turime informacijos apie
Zmogaus asmenines savybes, vidaus tvarkos taisykliy laikymasi, apie jo motyvacija.

Kokius atrankos Saltinius pasirinkti priklausys kiek svarbios bei sudétingos pareigos, kurioms ieSkoma
darbuotojo. Kryptinga ir apgalvota personalo paieska padeda sulaukti gero rezultato ir sutaupyti
nemazai 1€sy.

Pokalbiui reikia ruostis

Kaip rimtai nusiteikes rasti darbg kandidatas rengiasi pokalbiui su biisimu darbdaviu, taip ir darbdavys
turi atsakingai zitréti j bendravimg su juo. Kai kuriuos dalykus apie kandidata suzinosime jau
analizuodami jo uzpildyta anketa ar gyvenimo apraSyma (aplinka, laiméjimus bei kai kuriuos
gebéjimus). Apie zmogaus asmenines savybes (komunikabilumg, iniciatyvuma, savarankiSkuma)
galésime spresti tik pamate kandidata ir pabendrave su juo. Todél vienas i§ pagrindiniy atrankos
kriterijy yra pokalbis su kandidatu. Pokalbio metu aptariama, koks biity darbuotojo darbas, ko tikimasi
i$ jo, kokios buty pareigos. Galima apsvarstyti perspektyvas, paklausti kokj darbo uzmokestj
jsivaizduoja ir pan.

Galima suformuoti vidinj duomeny bankg. Klausimai anketoje turi bati aisk@is ir suteikiantys
informacija apie kandidata: asmens duomenys, kontaktai, iSsimokslinimas, profesiné kvalifikacija,
darbo patirtis. Galima paprasyti nurodyti laiméjimus bei asmeninius bruozus.

Kaip kruopsciai planuojamas naujas valgiarastis, kaip projektuojamos patalpos bei jrenginiy

18déstymas, taip svarbu ir tinkamai pasirinkti naujus darbuotojus.
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Restorany vadové

Perkiino namai
restorano
vadybininké

Perkiino namai

Perkiino namai
restorano gamybos

Daugirdas
restorano vadoveé

Daugirdas
restorano
padavéjai ir
barmenai

Daugirdas
restorano gamybos
vadovai ir viréjai

SERVUS restorano
padavéjai ir vadovai ir viréjai
barmenai
Perkiino namai
restorano virtuveés
pagalb.
darbuotojai
11 pav. UAB ,, Perkiino namai“ restorano dalies darbuotojy schema
s " Mokymy medZiaga
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GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLES
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.
Geros higienos praktikos taisyklés — skirtos praktiskai jgyvendinti minéty Lietuvos Respublikos teisés
akty bei Europos Sajungos teisés akty (Tarybos direktyvos 93/43/EEB dél maisto produkty higienos bei
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) 178/2002) reikalavimus vie$ojo maitinimo jmongéje.
Taisyklés yra parengtos maitinimo jmonéms neturinéioms individualaus RVASVT plano. Sios
taisyklés, kartu su svarbiyjy valdymo tasky (SVT) bei higienos prieziliros registravimo uZrasais, su
maisto saugos valdymu susijusiais jmonés vadovo jsakymais ir kitais dokumentais, patvirtinan¢iais
procesy, zaliavy ir produkty atsekamuma bei atliekamy veiksmy teisétuma, sudaro RVASVT plana. Sis
planas bei jame aprasSyty veiksmy praktinis taikymas yra jmonés RVASVT sistema.
RVASVT sistemos tikslas — pasiekti, kad jmonéje biity vykdoma vidiné kontrol¢, iSaiskinami svarbis
maisto saugai veiklos etapai ir uZztikrinama, kad remiantis RVASVT sistemos principais biity
nustatytos, vykdomos, tobulinamos, palaikomos ir perziiirimos maisto saugos procediros: atlickama
rizikos analizé, nustatomi maisto tvarkymo zingsniai, kur maistas gali tapti nesaugus, humatomi juose
SVT, kuriuose turi biiti atliekama nuolatin¢ ar periodiska saugos stebésena bei valdymas. Visos Sios
procediiros turi buti reguliariai  perzitirimos, analizuojamos ir, jei reikia, tobulinamos.
Taisykles, atsizvelgiant | Rekomenduojamg tarptautinj praktikos kodeksa, bendruosius Maisto kodekso
(Codex Alimentarius) maisto higienos principus, konsultuodamiesi su kompetentingomis bei kitomis
suinteresuotomis institucijomis, parengé Lietuvos viesbuciy ir restorany asociacija kartu su
konsultacine jmone UAB "Ad Infinitum".
Sveikatos apsaugos ministerija 2003 m. gruodzio 29 d. rastu Nr. 10-5735 bei Valstybiné maisto ir
veterinarijos tarnyba 2003 m. gruodzio 23 d. rastu Nr. B6-(1.9)-2200 pripazino jas tinkamas
igyvendinant teisés akty nuostatas dél RVASVT sistemos principy taikymo viesojo maitinimo jmongse.
Rengiant GHP taisykles siekta nekartoti to, kas pakankamai aiskiai iSdéstyta teisés aktuose, o tik
pateikti papildoma informacija, biiting konkrediam teisés aktuose iSdéstyty nuostaty taikymui. Siy

taisykliy Zinojimas nepakeiCia teisés akty zinojimo, tode¢l kiekviena jmoné privalo gerai iSmanyti
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maistg ir jo tvarkyma reglamentuojanciy teisés akty reikalavimus bei jy laikytis (Lietuvoje priimtus

teisés aktus galima rasti leidinyje "Valstybés Zinios" bei internete http://wwwa3.lrs.lt/DPaieska.html).

VieSojo maitinimo jmonés pasirengimg bei maisto tvarkymo pradzig pagal Sias geros higienos
praktikos taisykles jmonés vadovas tvirtina savo jsakymu. Nuo §i0s dienos maitinimo jmonéms
nebereikalaujama turéti individualaus RVASVT plano, jj atstoja Sios taisyklés. Jei kokie nors maisto
tvarkymo veiksmai, aprasSyti Siose taisyklése (pvz., transportavimas), jmon¢je neatlickami, tai bitina
nurodyti jmonés vadovo jsakyme. Jei jmoné taiko kitokius ar papildomus maisto tvarkymo zingsnius
(ar kitokias saugos uztikrinimo procediiras) nei nurodyta Siose taisyklése, tai turi biiti apraSyta atskirai
ir patvirtinta jmonés vadovo ar atsakingo uzZ RVASVT sistemg asmens parasu bei vykdoma kaip $iy
taisykliy priedas ir sudétiné RVASVT sistemos dalis. Maisto kontrolés institucija tokioje jmon¢je
tikrina ne tik kaip laikomasi teisés akty reikalavimy, bet ir geros higienos praktikos taisykliy.

Maisto jstatymo nuoroda: _http://wwwa3.Irs.It/pls/inter2/dokpaieska.showdoc_[?p id=266822

GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS KLAUSIMYNAS

Eil. | Geros higienos praktikos taisyklés viesojo Yra/ Taip | Néra/ Ne | Pastabos (rasyti kas

Nr. | maitinimo jmonéms yra blogai)

Maisto Zaliavy, ingredienty, medZziagy, gatavy produkty priémimas ir laikymas

1. Ar jmoné dirba pagal GHP taisykles Taip

2. Ar parengtas jmonés vadovo jsakymas dirbti Taip

pagal GHP taisykliy reikalavimus

3. Ar jmone¢ atlieka kokius nors maisto tvarkymo Ne

veiksmus, kurie neapraSyti GHP taisyklése

4. Ar jmoné¢je atliekami maisto tvarkymo veiksmai Ne
(papildomi maisto tvarkymo zingsniai, Kitokios
saugos uztikrinimo procediiros) , neaprasyti |

imonés vadovo jsakyma

5. Ar GHP taisyklés nepaminéti maisto tvarkymo Ne
veiksmai jmonéje yra atskirai paraSyti, patvirtinti
jmongs vadovo ar jgalioto asmens, atsakingo uz

RVAVT sistema

6. Ar yra dokumentai (jrasai), patvirtinantys, kad Taip
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visi su maisto tvarkymu susij¢ norminiais aktais,

reglamentuojanciais maisto tvarkyma

Ar yra dokumentai (jrasai) patvirtinantys ,kad
maistg tvarkantys darbuotojai reguliariai
informuojami apie teisés akty, susijusiy su maisto
sauga ir maisto tvarkymu, pakeitimus,

papildymus

Taip

Ar maisto zaliavy, ingredienty tiekéjy veiklos

patikimuma galima patvirtinti dokumentais

Taip

Ar yra dokumentai (jrasai), patvirtinantys, kad
priémimo metu tikrinama maisto produkty

transportavimo temperattira

Neéra

10.

Ar dokumentais galima patvirtinti, kad maisto
zaliavos ir medziagos atitinka maisto saugos,

higienos, teisés aktu reikalavimus

Taip

11.

Ar dokumentais galima patikrinti maisto Zaliavy

tinkamumao vartoti terminus

taip

Vanduo

12.

Ar dokumentais patvirtinama, kad jmon¢je
naudojamo geriamojo vandens saugos ir kokybés

rodikliai atitinka teisés akty reikalavimus

Taip

13.

Ar yra uZregistruota atvejy, kad jmon¢je buvo
sutrikgs geriamojo vandens tiekimas, nukrites
slégis, nepatenkinama tiekiamo karSto vandens

temperatura

Néra

14.

Ar jmonéje nebuvo uzregistruota vandentiekio ar
kanalizacijos tinkly arija, karSto Salto vandens,
elektros tiekimo sutrikimy, Saldymo jrenginiy

gedimo atvejy

Ne

15.

Jeigu ymong¢je buvo uZregistruotos ekstremalios

salygos ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis,

Nebuvo
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kad per tg laika jmoné savo veiklos nevykdé

16.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
ivykus ekstremaliai situacijai ijmon¢ informavo

teritorijos VMVT

Nebuvo
ekstremalios

situacijos

17.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad po
ekstremalios situacijos jmoné savo veiklg pradéjo

vykdyti tik gavus teritorijos VMVT leidimag

Nebuvo
ekstremalios

situacijos

Maisto tvarkymo tec

hnologijos

18.

Ar yra dokumentai, patvirtinantys, kad jmonés
gamybos patalpos pritaikytos tinkamai atlikti
visus technologijos procesus, atitinka higienos
reikalavimus, iSvengta technologijos srauty

susikirtimo (suderintas jmonés projektas)

Taip

19.

Ar jmonéje yra dokumentai (jrasai),
patvirtinantys, kad gamybos, sandélinése,
laikymo patalpose atliekama patalpy

temperattros kontrolé

Taip

20.

Ar yra dokumentai (jrasai) reglamentuojantys

kiauSiniy plovima (taisykles)

Yra

21.

Ar kiauSiniy plovimas atliekamas pagal teisés

akty reikalavimus

Taip

Temperatiura

22.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
maistas, maisto zaliavos Siluma apdorojamas,
Saldomas, laikomas teisé€s akty reglamentuojame

temperatiiroje

Yra

23.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
naudojami temperatiiros matavimo, valdymo

prietaisai yra patikrinti metrologijos tarnybos

Yra

24,

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad

Imon¢je tiekiamas karStas maistas atitinka

Yra
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reglamentuojamg temperatiirg (ne Zemesne kaip

+68C)

25.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
pagaminto gatavo maisto laikymo jmonéje
trukmé nevirsija reglamentuojamo laiko ( ne

ilgiau kaip 1-2 val.)

26

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
Siluminiu biidu apdoroto maisto laikymo
Saldytuve laikymo salygos nevirsija
reglamentuojamas ( ne aukStesné kaip +4 C ir ne

ilgiau kaip 12 val.)

Yra

27.

Ar jmoné turi termometrg, naudojama patiekaly

termometrijai

Taip

Darbuotojy higiena ir sveikata

28.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
visi maistg tvarkantys darbuotojai, pries

pradédami dirbti, pasitikring sveikata

Yra

29.

Ar nerasta maisto tvarkymo jmong¢je darbuotojy,

nepragjusiy profilaktinio sveikatos tikrinimo

Ne

30.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
visi darbuotojai iSklause privalomyjy higienos

Zinly programa

Yra

31.

Ar jmong¢je nerastas darbuotojy, neiSklausiusiy

higienos Ziniy programos

Ne

32.

Ar yra dokumentas (jrasas), nurodantys, kad
jmoné¢je dirbo ar nuo darbo buvo nuSalintas
darbuotojas, susirges maisto tvarkymo jmonéje

ribojamais susirgimais (viduriavimas ir kt.)

Néra

33.

Ar jmongje yra parengtos darbuotojy ranky

plovimo taisyklés

Yra

34.

Ar darbuotojai plauna rankas pagal taisykles

Taip
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35.

Ar yra dokumentas (jrasas), reglamentuojantys

darbuotojy darbo drabuziy keitima, skalbimg

Yra

Atlieky ir techniniy medziagy laikymas

36.

Ar yra dokumentas (jrasas), reglamentuojantys
maisto ir ne maisto atlieky surinkima, laikyma,

1Svezimag

Yra

37.

Ar jmoné¢ atlieky tvarkyma vykdo pagal

reglamentuojamg dokumenta

Taip

Valymas, plovimas, dezinfekavima

38.

Ar yra dokumentas (jrasas), reglamentuojantys,
kad dezinfekavimui naudojamos medziagos
(detergentai) yra Sveikatos apsaugos ministerijos

leistos naudoti maisto tvarkymo jmonése

Taip

39.

Ar Valymo, plovimo dezinfekavimo medziagos

naudojamos pagal gamintojo nurodymus

Taip

40.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
valymui, plovimui, dezinfekavimui naudojamos

medziagos yra naudojamos pagal paskirtj

Taip

41.

Ar yra parengtos patalpy, jrenginiy, pavirSiy
valymo plovimo ,dezinfekavimo taisyklés (

tvarkymo planas)

Yra

42.

Ar yra parengtos patalpy, jrenginiy, pavirSiy
valymo, plovimo ,dezinfekavimo procediiros
Ar yra parengtos valymo, plovimo

,dezinfekavimo grafikai

Yra

43.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
imongje prisilaikoma patalpy, jrenginiy, pavirsiy
valymo plovimo ,dezinfekavimo taisykliy,

procediury, grafiky ( tvarkymo plano)

Yra

44,

Ar valymo procediiroms vykdyti darbuotojai
naudoja pazenklintg inventoriy ( pagal paskirtj)

Taip

Mokymy medziaga
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45. | Ar yra paruostos indu plovimo taisyklés Taip
46. | Ar personalas, plaudamas indus prisilaiko Taip
taisykliy reikalavimy
47. | Ar yra parengtos darbo saugos taisyklés, dirbant | Taip
su valymo ir dezinfekcijos medziagomis
Grauziku ir vabzdziy naikinimas
48. | Ar yra dokumentai reglamentuojantys kenkéjy Yra
kontrolés ir profilaktikos priemones
49. | Ar yra dokumentai (jrasas), patvirtinantys, kad Yra
kenkejy profilaktikos priemonés vykdomos
imong¢je nustatytu periodiskumu
50. | Ar naudojamos efektyvios kenkéjy naikinimo Taip
priemongés: imongje néra grauziky buvimo
irodymy ( pédsaky, iSmaty, iSgrauzty pakuociy ir
t.t.)
Laboratoriné savikontrolé
51. | Ar jmonéje yra dokumentai, patvirtinantys, kad Taip
sudaryta sutartis su atestuota ar akredituota
laboratorija dél gaminamos produkcijos,
geriamojo vandens mikrobiologinio ar cheminio
1Styrimo
52. | Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad Taip
gaminama produkcija tiriama atestuotoje ar
akredituotoje laboratorijoje
53. | Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad Taip Supazindinimas
Jmonéje analizuojami ( nagrinéjami ) istirty aptarimag
maisto meéginiy laboratoriniy tyrimy rezultatai
Vidinis savikontrolés sistemos patikrinimas
54. | Ar yra dokumentas (jraSas), patvirtinantis, kad Taip Jsakyme
imong¢je veikia vidaus audito sistema
55. | Ar vidaus audito sistema vykdoma nustatytu Taip
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periodiSkumu

56.

Ar vidaus audito metu iSaiskinti pazeidimai,
trikumai, nukrypimai yra protokoluojami,

registruojami

Taip

57.

Ar jmon¢é dokumentais ( jrasais) gali jrodyti, kad
buvo taikytos korekcinés priemonés po kiekvieno

vykdyto vidaus audito tikrinimo

Taip

Atsekamumas

58.

Ar jmoné tvarko savo veiklos jrasus biidu, kad
biitu jmanoma visais maisto tvarkymo etapais

atsekti maisto produkta, ingredienta, zaliavas

Taip

59.

Ar jmon¢ tvarko savo veiklos jraSus biidu, kad
bitu jmanoma atsekti maisto Zaliavy,

ingredienty, maisto produkty tiekéjus

Taip

60.

Ar jmoné tvarko savo veiklos jrasus biidu, kad
biitu jmanoma atsekti imonés j kurias tiekiami

tvarkomi maisto produktai

Taip

61.

Ar yra jmong¢je jdiegta atsekamumo sistema

Taip

62.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad

veikia jmon¢je atsekamumo sistema

Taip

Maisto pasalinimas

i$ rinkos

63.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
Jmong¢je parengta greito nesaugaus maisto

pasalinimo i8 rinkos instrukcija

Néra

Biitina parengti

64.

Ar parengtoje greito nesaugaus maisto
pasalinimo i8 rinkos instrukcijoje yra numatyta

VMVT ir SAM skubaus informavimo tvarka

Néra

65.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
buvo sureaguota j signalg dél jmonéje pagaminto

nesaugaus maisto

Taip

66.

Ar pagal instrukcijg laikomas paSalintas i$ rinkos
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maistas iki jo kenksmingumo pasalinimo ar

perdirbimo

67.

Ar instrukcija vykdoma nedelsiant, kai tik
suzinoma, kad buvo pateiktas arba galéjo buti

pateiktas j rinkg nesaugus maistas

Rizikos veiksniy, prevenciniy priemoniy, koregavimo

veiksmy apraSymas

68.

Ar jmong¢je parengta maisto tvarkymo etapy

srauto diagrama

Taip

69.

Ar srauto diagramoje nustatyti svarbiis valdymo

taskai

Taip

70.

Ar svarbiuose valdymo taskuose jvertinti rizikos

Taip

71.

Ar svarbiuose valdymo taSkuose nustatytos

prevencings priemones

Taip

Ar nustatyti svarbiuose valdymo taSkuose

koregavimo veiksmai

Taip

73.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
jmon¢ kontroliuoja maisto zaliavy ir produkty

priémima

Taip

74.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
kontroliuojamos maisto Zaliavy, masto produkty

laikymas

Taip

75.

Ar maisto zaliavy, maisto produkty laikymo
kontrolé reguliari ( ne reciau kaip 1 kartg per

dieng)

Taip

76.

Ar yra dokumentas (jrasas), patvirtinantis, kad
vykdoma patiekaly Siluminio apdorojimo

kontrolé

Taip

77.

Ar Siluminio apdorojimo temperatiros jrasai
pildomi reguliariai ( ne re¢iau kaip 1kartg per

dieng)

Taip
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78. | Ar yra dokumentas (jraSas), patvirtinantis, kad Taip
vykdomi valymo darbai
79. | Ar imong¢je paskirtas atsakingas asmu0 Taip
kontroliuoti maisto saugos uztikrinimo jrasy
pildyma
80. | Imonés aplinka, teritorija, pastato vidaus biklé
81. | Ar jmonés pastato buklé gera Taip
82. | Ar jmonés teritorija tvarkinga ir prizitirima Taip
83. | Ar sudaryta sutartis dél SiukSliy iSvezimo Taip
84. | Ar pastato vidaus bukle gera Ne Reikia perdazyti
sienas

e
)
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PATVIRTINTA
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2008 m. rugséjo 29 d.
isakymu Nr. B1-509

GYVUNINIO IR NEGYVUNINIO MAISTO TVARKYMO SUBJEKTO
SAVIKONTROLES KLAUSIMYNAS

(data)

KAUNAS

(vieta)

A) 7 K B ; ' >

Nf’- 690 sl s

(yvaninio ir negyviininio maisto tvarkymo subjekto pavadinimas, adresas,

2009 0D O

TP_WJW@V%,//

veterinarinio patvirtinimo/maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pazymeéjimo numeris)

(ekonominés veiklos riisys)

Gyvilninio ir negyviininio maisto subjekto patalpy/veiklos pakeitimai/atnaujinimai:

Eil. nr. Reikalavimas Taip/Ne Pastabos
Netikrint
Patalpy ir jrangos reikalavimai
1. | Maisto tvarkymo, sandéliavimo ir buitinés patalpos | —,, >
tvarkingos, gerai priZiditimos, nelaikomi pasaliniai daiktai | ﬁ [
2. | Patalpy lubos, sienos, grindys, durys, langai Svards, valomi 5
numatytu daZznumu T H [
3. | Buitinés, persirengimo patalpos, spintelés tinkamai
irengtos, tvarkingos, gerai vedinamos TRIP
4, | Maisto tvarkymo technologiné jranga tvarkinga, Svari TP
5. | Kur reikalinga, tickiamas Siltas ir Saltas geriamasis vanduo | T |\
" 6. | Kanalizacijos trapai tvarkingi, tinkamai uZdengti, Svarlls | TH e
7. | Siukglés ir maistinés atlickos laikomos uzdarose, Svariose »
talpose ir laiku Salinamos Tﬁ 11
8. | Irengta pakankamai Saldymo jrenginiy laikyti Zaliavoms ir >
pagaminlicms maisto produktams; Saldyluvai neperpi ldyti T H l ‘
9. | Saldymo jrenginiuose maistas laikomas tvarkingai, | _ (>
apsaugant nuo kryzminés ar Kitos [izin¢s tarSos galimybes i il
10. | Saldymo jrenginiy temperatiira matuojama ir registruojama
S T =
numatytu daZnumu (nurodykite, kokie bina lcmperatiriniai | n }l7 O ey b A C..
svyravimi, kada buvo nustatytas nukrypimas vir$ kritiniy riby)
11. [ Saldymo jrenginiai, kuriuose laikomas maistas, valomi TPIp
ir atitirpinami numatytu daZznumu
Reikalavimai maistui
12. | Maistas priimamas su lydin¢iais dokumentais THI]” 5
13. | Vykdoma maisto pricmimo kontrolé o
(pastabose nurodykite, deél kokiy neatitikimy produktai buvo nepriimti) | p l P
14. | Uztikrinamas maisto atsckamumas AP

Gyvaninio it negyviininio maisto tvarkymo subjekto savikontrolés klausimynas Nr.

Puslapis i is_S_

—?

(data)

IVIOK YI11Y 11ICUZ1dZ2d
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(nurodykite, kokiu biidu uztikrinamas atsekamumas}

15. | Maistas laikomas tinkamomis salygomis, t. Y. tokioje
temperatiiroje, kuria nurodo gamintojas  Zenklinimo ’l ﬂ”?
etiketéje

16. | Maisto  produktai  Zenklinami pagal teises aktus,
informacija nurodoma teisingai, neklaidina vartotoju r ))

(nurodykite Zenklinimo pazeidimy, nustatyty imonéje per vieng mety 9 l ‘
ketvirtj, skaitiy ir pobld)

17. | Nurodytos maisto produkty kainos neklaidina vartotojy
(8is reikalalvimas taikomas maZmeninés prekybos ir vicojo maitinimo 7 /} / /7
subjektams)

18. | Maisto  produkly tinkamumo  vartojimo terminai
nepasibaige (nurodykite per vicna ménesi nustatyly Siy atvejy T{,}“’7
skaigiu)

19. | Maisto kokybeé vertinama nustatytu daznumu Orgonuss Lo DsAn
(trumpai nurodykite maisto kokybés tikrinimo budus, tikrinancius m l r) OO L"\v(r(:y(_("
asmenis, daznumus) AhSocww, ot . dech,

20. | Atlickami maisto produkty laboratoriniai tyrimai cyo UOg
(jei taip, uzpildykite Sio klausimyno Maisto / nuoplovy atlikty N E
laboratoriniy tyrimy lentclg) , 1]

1. | Gaminamiems maisto produktams, patickalams parengtos
vadovo ar jo igalioto asmens patvirtintos receptlros,
technologiniai aprasymai TA11?

(pildoma tik tuo atveju, jei imontje vykdoma maisto, patiekaly
gamyba)
Reikalavimai darbuotojams

22. | Darbuotojai pasitikring sveikatg ir i8klaus¢ higienos Zinig |
Kursg inhz

23. | Darbuotojai laikosi elementarios higienos reikalavimuy,
rankas plauna laiku ir su tinkamomis priemonemis T ﬁ ’[)

(nurodykite, kaip tai tikrinate)

24. | Darbuotojy apranga tvarkinga, Svari 18117

25. | Darbuotojams planingai organizuojami mokymai dél 2042 O4 42
saugaus ir kokybigko maisto tvarkymo. bendrujy higienos | __ = , -0
reikgalvimu, protrikiy atsiradimo priezas€iy ¢ TR r Forr V“’*_“CNS f]’\k&jw”)
(nurodykite paskutiniy mokymy data ir viela)

Rizikos veiskniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky
(RVASVT) sistemos jgyvendinimas

26. | Idicgta ir veikia RVASVT sistema (nurodykite, ar RVASVT Gess Hi RV PCLY
sistema individuali ar veikia pagal %akines geros higienos praktikos 1P “7 press ; s b
taisyklcs)

27. | Nustatyti svarbieji valdymo taskai, ju stebésena vykdoma
numatytu daznumu ir laiku registruojama stebésenos 7 [_} I [)
zurnaluose

28. | Naudojami matavimo prietaisai kalibruoti 8

29. | Csant nukrypimams nuo kritiniy riby, taikomos
koregavimo priemoncs, uztikrinan€ios maisto sauga, ir jos M “g
registruojamos

30. | Gavus vartotojy skundus, aiSkinamasi ju atsiradimo B
priezastys TH I (D

31. | Vykdomas RVASVT sistemos vidinis auditas S
(nurodykite paskutinio vidaus audito data) ”? l-

32. | Uztikrinamas dokumenty atsekamumas ir saugojimas 1811

33. | Idiegtos kokybés vadybos sistemos, jos sertifikuotos,

Gyviininio i negyviininio maisto tvarkymo subjekto savikontrolés Klausimynas Nr. ¥
(data)

Puslapis & i§ é_

IVIOK YI11Y 11ICUZ1dZ2d
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srityse* (nurodykm:, kokia sistema idiegta, pagal koki standartg ir A/! ﬁ
kokios kontrolés istaigos ar jmonés atlieka iSorinius  auditus, [

nurodykite paskutinio iSorinio audito data ir i$vadas)

is reikalavimas neprivalomas.

\athckaxm iZoriniai auditai maisto saugos ir kokybés
- §i

Maisto, nuoplovy atlikti laboratoriniai tyrimai:

Eil. Maisto / nuoplovy Tiriamasis Tyrimo rezultatai Pastabos
nr. pavadinimas / émimo victa rodiklis

Papildoma informacija:

Trikumy salinimo planas: -
Eil. Neatitikimo esmé Trukumo pasalinimo Alsakingas asmuo
nr. data

Tikrino:

6&&7 C/ &

rxw&dwo%a

jnanoéo\ GL( 5/ L1CU ¢

J /ecfo ﬂu@

(pakeigos)

(vardas ir pavarde)

#OM € /50 /U f Cu-ﬂle

(pareigos)

Gyvilninio ir negyviininio maisto tvarkymo subjekto savikontroles klausimynas Nr.

Puslapis 2_ i§_7)

(vardas ir pavarde)

(data)

IVIOK YI11Y 11ICUZ1dZ2d
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1 priedas

MAISTO Z4LIAVY IR PRODUKTY LATKY MO ZURNALAS

(6 Y B

(& tonnalé nildoma atskirai kiekvienarn Saldymo ar §iluminio lailymo jrenginii)

<3any Ieain 1 lcarts por dieng

- -
| I

S . = T ; ] el S e
A 1 failcas Termornetrd ! Karegavinio ; U% latlcyma atsakings | ¢ Bradng
narsdymai, °C | veiksmai. . | ASTIGAS DETCIFOS, !

V., pavardé

A

1-44’-
A

[}

A

§>'>

T B L

i
i
!

=
L= LGl
ASRE BB
T
1% 1k
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} 3
3 priedas
SILUMINIO APDOROJIMO TEMPERATUROS IR LAIKO
REGISTRAVIMO ZURNALAS |
Kontrolés danis: Kickvieno kontrolinio kepimo ar virimo metu registruojama t°C ir laikas, Véliau, ne redian H{
kaip karta per diena, maZiausiai vicnam pasiriktinai §iluma apdorojamam patiekalui, matuojama femperatiira :
patickalo vidujc.
¢ Kritinés ribos: temperatdra - ne Zemesné kaip +75°C
[ on - - e — 5 ; [ san: o S
{ Data Gaminio arba lemperatiira Siluminio Koregavimo Uz &ilumin] | Parasas
f patiekalo produkto viduje | apdornjimo veiksmai - apdorojimg
k pavadinimas trukmé atsakingo b
¥ (val., min.) asmens i
i v., pavardé
gl u& 0’[ -,’][/14‘/2 A= ?‘{ b ,[:jim,c:r /%cf/ﬁ‘ oo #—‘*
: Al 2 Feo S P AP it Vel et e E
', 03.93 | 2tta 17 £Pine 5 V7 ear—
CL0Y | il o2t o omitell] &7 Lt Gz fonve, | A
= 0208 | e oo PSS Lz 5 S Ty, | T i
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4 priedas

VALYMO DARBU REGISTRAVIMO ZURNAL

AS

1 ] = )
| Data | Valanda ' Valymo rigis, |

UZ valyma
blGas |

atsakingo asmens
V., pavardé

Patalpos ar [
renginio i
pavadinimas |

| Paradas ).

.L&%}M ‘|
T2 _'\z%?zn 5
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el an. : |
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2.2. UAB ,,PERKUNO NAMAI“ INFORMACINE - REKLAMINE MEDZIAGA

v

Seimyniniai pietas
Kviediu Jus kiekviena savaitgali paragauti vis
kity, pagal 1866-1939m. mano modiulés ir
promociutés kulinarinius uzrasus, pagaminty
patiekaly.
Paruosiau Jums sriuby, uzkandziu, karstujy
patiekaly ir deserty. Labai Jasy laukiu.

In a Gusliené
RESTORANO SEIMININKE

ok kk
VIESBUTIS - RESTORANAS

HOTEL - RESTAURANT

‘“ﬁ’,- o
Informacija : Perkuno al.61 , LT- 44226 Kaunas
Tel.(+370 37 )320 230 , mob.(+370 698 ) 54099

“ M 74

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

édy belau

o ) ~en

UGIRD

Specialus pasiulymai / Special offers

"TAPAS" UZKANDZIAI tauréje / TAPAS served In a glass

Kepenéliy pastetu idar 1os marinuotos
i vysninés paprikos /
Chicken fiver pate stuffed savoury
cherry paprika
500 L

Varikeés sirio rutuliai su "Wasabi” krienais
Curd and Wasabi balls
5.00 Le

Vidurfemio joros prieskonivose
Marinuolos alyeuoges |
Marinated olives,  5.00 Lt
- 3 &

‘Chorizo® desros ir odiky sario suktinukai Saldisai-adriai marinuotos vidry Sirdelés
Chorizo and goat cheese rolls Sweet and spicy chicken hearls
500 [

"Grissini® su Parmos kumpiu ir melionais
5.00 Lt

Grissini with Parma and melon

500 L1
< -G Q-

N

K

-l

e SN ek ] PLETOTES
Kuriame Lietuvos ateitj
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.3. NUORODA ] IMONES INTERNETO SVETAINE

w'ﬂ\\‘
DAUGIRDAS

Vl!\ll \kl\l()k\\\\

B IRAY S Rk ROE: B T A \ R A S |

Imoneés internetinéje svetainéje http://www.daugirdas.lt rasite daugia informacijos apie maitinimo
jmone

“ H o

Kuriame Lietuvo: ululy

Mokymy medziaga
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3 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO ATASKAITA

3.1. REIKALAVIMAI ATASKAITAI BEI VERTINIMO KRITERIJAI

Si savarankisko darbo uZduotis padés Jums surinkti informacijq apie desertiniy patiekaly

technologinio proceso organizavimo ypatumus, leis nepamirsti klausimy, Kuriuos turétumeéte aptarti,

prisiminti desertiniy patiekaly gamybos procesus, kuriuos bus galima aptarti su kolegomis,

apibendrinti matytas patirtis ir panaudoti profesiniame praktiniame mokyme.

Mokytojo ataskaitoje turéty biuti aprasomi tik svarbiis ir aktualiis aspektai. Informacija

turi buiti konkreti ir glausta.

Mokytojo ataskaitos klausimai

UAB ,,Palangos tauras‘

UAB ,,Perkiino namai*

1. Apibidinkite jvairiy deserty grupiy
gamybos organizavimo ypatumus ir
aprasykite kaip vykdomos maisto saugos
procediiros.

Aprasyti stebétas 3 — y desertiniy patiekaly
ruosimo technologines operacijas, jvertinti
gamybos proceso eigq bei GHP taisykliy
laikymasi.

Apibendrinimas

2. Kaip maitinimo jmonése uztikrinama
patiekaly ir paslaugy kokybe?

Aprasyti jmonéje naudojamus kokybés
valdymo procesus ir SVT kontrole.

Apibendrinimas

3. Kokig technologing dokumentacija
maitinimo jmonés naudoja gaminant
desertinius patiekalus?

Aprasyti jmonéje naudojamgq technologing
dokumentacijq.

g
% o
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Apibendrinimas

4. Kokius kvalifikacinius reikalavimus
bendrovés kelia savo darbuotojams, kaip
vykdoma naujy darbuotojy paieska ir
atranka?

Apibudinti ir palyginti maitinimo jmonése
dirbantj personalq, aprasyti jiems keliamus
kvalifikacinius reikalavimus, personalo
atrankos, skatinimo ir kvalifikacijos
palaikymo priemones.

Apibendrinimas ~

5. Imoniy vadovy atsiliepimai apie
profesinio mokymo institucijy absolventy
kvalifikacinj pasirengima.

Aprasyti svarbius, profesinio mokymo
sistemai aktualius aspektus.

Apibendrinimas

* Pateikti tik apibendrinta informacija.

Kuo §is mokymasis Jums buvo naudingas:

MOKYLOJAS: e

Data, paraSas

“ o 8

Kuriame Lietuvos ateitj
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VERTINIMO KRITERIJAI

1. Aprasytos 3 —y deserty ruoSimo technologinés operacijos, jvertinta gamybos proceso eiga bei
GHP taisykliy laikymasis aplankytose jmonése. Pateiktas apibendrinimas.

2. Aprasyti jmon¢je naudojami kokybés valdymo procesai ir SVT kontrolé. Pateiktas
apibendrinimas.

3. Aprasyta lankytose jmonése naudojama technologiné dokumentacija. Pateiktas apibendrinimas.

4. Apibudintas ir palygintas lankytose maitinimo jmonése dirbantis personalas, aprasyti jiems
keliami kvalifikaciniai reikalavimai, personalo atranka, skatinimo ir kvalifikacijos palaikymo
priemonés. Pateiktas apibendrinimas.

5. Aprasyti svarbas, profesinio mokymo sistemai aktualts aspektai. Pateiktas apibendrinimas.

6. Ataskaitoje informacija pateikta glaustai, struktiiruotai, reflektuoja vizite jgyta patirt;.

79
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MODULIS B.3.2. DESERTINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGIJU
NAUJOVES IR PLETROS TENDENCILJOS

1 MOKYMO ELEMENTAS. DESERTINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGLJIU
NAUJOVES, NAUDOJANT PAZANGIAUSIA SIUOLAIKINE TECHNIKA

1.1. FILMUOTA MEDZIAGA ,,SOUS VIDE TECHNOLOGIJU KONCEPCIJA“ 1 PRIEDAS

1.2. PASKAITOS SKAIDRES

P { s ehnologies -
s Vide

* B == @ 80
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VAKUUMUOTO PRODUKTO LETAS

SILUMINIS APDOROJIMAS
ZEMOJE TEMPERATUROJE
1 Zingsnis. Paruosti zali maisto produktai yra vakuumuojami
maiseliuose

2 zingsnis. Vakuumuoti gaminiai pasterizuojami jvairiose laiko —
temperatuiros kombinacijose, pakankamai ilgose ir aukstose
temperatirose, kad baty panaikinti patogeniniai

mikroorganizmai, bet pakankamai svelniose, kad maksimaliai
islikty sensorinés produkto charakteristikos

3 zingsnis.Po terminio apdorojimo gaminys yra staigial
atausinamas

4 zingsnis Po staigaus atausinimo gaminys sandeliuojamas saltal

5 zingsnis. Pries vartojimag produktas regeneruojamas

Sous Vide technologijos
Profesionalus gaminimo metodas

Plastiko pagalba izoliuotas deguonis
nuo produkto

3. Tiksli temperatiiros kontrolé viso
gaminimo metu

Rezultatas — superiné tekstiira, iSry$kintas
skonis ir i$vaizda

= o
% B S(z= M-
=4 = | PLE
Lietuvos ateit] A\ /
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metos

aaaEE PANAUDOJIMAS

. MAISTO PRAMONREJE
. VIESAJAME MAITINIME

. MAZUOSE RESTORANUOSE IR
KAVINESE

Technologijy variantai

Pakavimas | |Sandéliavimas Maisto
iki +30C pateikimas
]

Cook & Chill

T.-

Sous-Vide

. Sandéliavimas Maisto
o - - o - e

“w =

Kuriame Lietuvos ateitj
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Sous Vide

SOUS VIDE isradéjo GEORGES
PRALUS praktika

DAVID BOULEY isbandé testavimo bldu New York,
2006 metais

GAMINIMAS ZEMOJE
TEMPERATUROJE — SENY
TECHNOLOGIJY STEBUKLAS

Kinijoje — moliniuose puoduose mésa
gaminta per naktj

Havajuose — kiaulé kepta pozeminése
krosnyse

Meksikoje — mésa kepta kukuruziniuose
paplotéliuose

Prancuzijoje — naudotas tradicinis
metodas gaminimas en papillote
(specialiame popieriuje)

t M == 83
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metos

kitchen intelligence

1960 metais tai iSsivysté j gaminimg zemomis
temperatiromis plastiko maiSelyje

metos Sous Vide

1970 mety viduryje restorane Troisgros, Prancuzijoje GORGES
PRALUS pirmasis iSbandé nauja technologija, gamindamas zasy
kepenéliy pastetg (svorio nuostoliai sumazéjo nuo 40% iki 5%)

Si technologija naudojama, siekiant islaikyti produkto tekstiira ir
skonj

PRADEKIME NUO KIAUSINIO VIRIMO!

TAS, KAS MOKA ISVIRTI KIAUSIN], MOKES PAGAMINTI
MESA IR ZUV]

KIAUSINIO BALTYMUY KOAGULIAVIMO TEMPERATURA:
61 °C — ovotransferinas
70 °C — ovomukoidai
75 °C - lysozyme
84 °C — ovalbuminas

65 °C temperaturoje verdamas kiaus$inis 1 val. ir ilgiau, net visg dieng
bus nepervires, bet iSvires

% H 84
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metos Sous Vide pranasumai

kitchen intelligence

* Staigus produkto atausinimas po terminio apdorojimo
Sous Vide arba Cooké&Chill technologijomis
ILGEJA PAGAMINTOS PRODUKCIJOS REALIZACIJOS LAIKAS

* Prie$ patiekiant, maisto produktai regeneruojami tame
paciame jpakavime
GERAI ISLIEKA GOURMET MAISTO TEKSTURA IR SKONIS

Prancizy sefas Georges Pralus sukaré mokyklas

Europoje ir Japonijoje, kuriose yra paruosta virs 8000
Sous Vide Sefy visame pasaulyje

metos Sous Vide pranasumai

* Eliminuoja skonio ketony praradimg isgarinant, nes néra
tiesioginio produkto kontakto su vandeniu

« Zema gaminimo temperatdra minimalizuoja proteiny struktiros
iSirima, islaiko natdralig tekstarg

* Neisbéga mineralai ir riebalai

» MaZiau sunaudojama riebaly, druskos, pipiry ir kity prieskoniy

* Produktas /islieka saugus — bakterijos nesidaugina ir iSvengiama antrinés
tarsos

e |Slieka skoninis ir sultingumas — iSreikstas natdralus gaminio
skonis

« Zema virimo temperatdra — vitaminy B1, B2, C islaikymas

%= 85
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metos

kitchen intelligence

» Geresnis darbuotojy laiko ir jrengimy iSnaudojimas, naudojantis
centralizuota gamyba
* Prailginamas produkto realizacijos laikas dél vakuuminio jpakavimo,

kuris izoliuoja produktg nuo deguonies, eliminuoja oksidacinius
procesus ir sustabdo kenksmingy mikroorganizmy augima.

* Gaunama zenkli islaidy ekonomija dél minimaliy svorio nuostoliy
terminio apdorojimo bei sandéliavimo metu

* Sumazéja konservanty ir skonio stiprikliy poreikis, geriau islieka
vitaminai ir nataralios produkto sultys, skonio koncentracija ir aromatas,
kas garantuoja aukstesne produkto kokybe

« Sviezumas, spalva, i$vaizda lieka nepakite iki pat maisto produkto
patiekimo vartotojui

* |Slieka maistingumas

metos

kitchen intelligence

= Reikia jsisavinti naujas technologijas

= Reikalingi pastoviis darbuotojy mokymai ir
darbo kontrolé

= Reikalingos papildomos investicijos:
vakuumavimo aparatas, temperatiros
kontrolés jrengimai, intensyvaus ausinimo
spintos

s Isauga reikalavimai Zaliavy kokybei

“ H 86
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Kodél vakuumas?

» Vakuumas tai vieta, kurioje néra oro

+ Oras yra blogas Silumos laidininkasas, jis stabdo
Silumos perdavimg

» Vakuuminiuose maiSeliuose maisto produktai
yra sandéliuojami higieniskai

~ Prailginamas maisto produkty realizacijos laikas

Vakuumavimas

v Pries vakuumuojant , maistas turi biiti atvésintas iki +6°C

v Jeigu maisto produktas yra per Siltas, vanduo iSsiurbiamas i$ jo dél spaudimo
skirtumo, vanduo pradeda «virti»

v Naudojami specialtis maigeliai
v skirti maisto produktams
v skirti sous-vide bei prailgintam (virS 24val.) terminiam apdorojimui
v Jautriems maisto produktams naudojamas lengvas vakuumavimas
v Naudojamas vakuumavimas:
95-99,5% (50-5 Mbar)
Vakuumavimo lyais turi buti testuojamas kiekvienam produktui
atskirai!
Masinéje gamyboje vakuumavimo patalpy temperatiira turi biiti ne
aukstesné kaip +18 °C, (geriausia +14°C), o produkto — iki +3 °C

“ =

Kuriame Lietuvos ateitj
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Kodél geriausia virti
vandenyje?

~ Vandens temperatura gali buti
kontroliuojama tiksliau nei garo

v Maisto produkte yra 75-95%
vandens

» Galima labai tiksliai kontroliuoti
vidine maisto produkto temperatiirg,
nustatant vandens temperatiirg
vandens vonioje

Gaminimo eiga

~ Jei jtariama dél galimo uzterstumo, blansiruokite arba panardinkite
trumpam | karsty aliejy

+ Prie$ vakuumavima atausinkite produkta iki + 6 °C

v Pabarstykite prieskoniais ir uzvakuumuokite

v Virkite vandens vonioje arba konvekcinéje garo krosnyje
v Jeigu truksta iSvaizdos, prie$ pateikima apkepinkite

~  Pagaminkite padaza, supjaustykite produktg j gabalélius

v Jeigu po terminio apdorojimo maisto gaminio netiekiate, atausinkite
ji maiseliuose intensyvaus ausinimo spintoje iki +3 °C ir
sandéliuokite +3 °C

+ [Esant poreikiui, paruosta produ alima uzsaldyti intensyviai iki -
21 °C Ir sandéliuoti 18 oC ka9 = v
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Pagrindiniai reikalavimai

+ 2aliavos kokybé

+ Reikalavimai Zaliavos tiekéjui (kokybés kontrolé)
~ Maisto zaliava privalo biti itin Sviezia
+ Proceso grandiné Saltyje
+ Sandéliavimas Saldytuve (+0 - +3 °C)
~ Maisto ruosimas patalé)ose, kuriose temperatura ne
aukstesné kaip +18 °
v Vengti maisto tarSos
v Maisto higiena
+ Asmens higiena, darbo sparta, dirbti su pirstinémis
» BlanSiravimas pries vakuumavima

v Atskiras Saldiklis, skirtas uzsaldyty produkty
pavyzdziy laikymui 2 savaites

Pavojingos bakterijos

v Vakuumuojant — eliminuojamas deguonis

+ ISlieka tik anaerobinés bakterijos, kurios gyvena
ir dauginasi aplinkoje be deguonies

Clostridium Botulinum

+ Labai toksiSkos, atsparios dideliam karsciui
+ Randasi dirvoZzemyje ir vandeningame purve
+ Gali sukelti mirtj

Virs +3,3 °C botulizmo bakterijos gali augti ir
daugintis be deguonies!

Bacillus Cereus
+ Atsparios dideliam karsciui
Cereulid

+» Sukelia sunky viduriavimg ir vémima

=( ‘@ o, 89
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Sefo GEORGES PRALUS
al=11=1=] temperatiiros poveikio mikroorganizmy
BN dauginimuisi zony lentelé

+70 °C Pasterizacija

+63°C Pasterizacijos pradzia

+60°C Tolerancijos zona

+55°C Pavojinga zona

+50°C Ypac pavojinga zona

+20°C Pavojinga zona

+10°C Tolerancijos zona

+3°C Saugi zona

Bakterijuy aktyvumas

Masinéje gamyboje patalpy, kuriose
atliekamas vakuumavimas, temperatura
turi buti ne aukstesné kaip +18 °C
(tinkamiausia — +14 °C), o produkto
viduje — iki +3 °C
Netinkamoje produktams laikyti
temperatiiroje, bakterijy skaicius
padvigubéja kas 20 min.

Viena bakterija per 12 val. gali iSauginti
net daugiau kaip 9 bilijony bakterijy

“w =
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e e Kas vyksta su mésa
aukstoje temperataroje?

Minksta jautiena
Mésa minkstéja pasiekus vidaus temperatiirg + 50 °C (geriausia 60 — 64 °C)
Kai mésos vidaus temperatiira pasiekia 65 © C, proteinai koaguliuoja, iSteka
mesos sultys, mésa iSsauséja ir kietéja

Kieta jautiena
Pasiekus mésos viduje temperatiirg 50 °C (auksciausia turéty biiti
65 — 70 °C) kolagenas susitraukia
Ilga laika kietg jautieng verdant zemoje 57,8 °C (iki 65 °C) temperatiiroje,
kolagenas istirpsta ir virsta zelatina, mésa tampa minksta

Minksciausia jautiena biina, kai Siluminio apdorojimo vidaus temperattira
yra 60 — 64 °C
Vid.temperattrai pakilus virs 65 °C mésa ima sauséti

v v.—

Kas vyksta su meésa

e - .
aukstoje temperaturoje?
Kiauliena
yra gerai iSkepusi, kai vidaus temperatiira pasiekta 60 — 65 °C
Vistiena

salmonelé Zzista per 15 s pasiekus vidaus temperatiirg 72 °C

salmonelé Zista per 3,5 min. pasiekus vidaus temperatirg 65 °C
Kalakutiena

salmonelé zlsta per 26 s pasiekus vidaus temperatiirg 72 °C

salmonelé zista per 4,7 min. pasiekus vidaus temperatiirg 65 °C

Saltiniai:
www.fsis.usda.gov/OPPDErdadFRPubsDocs 97-013P.htm
V.K.Juneja,B.S.Eblen,H.M.Marks “Modeling non-linear survival curves to
Icalc?late thermal inactivation of Salmonella in poultry of different fat
evels”
International Journal of Food Microbiology 70 (2001)37-51
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S RS

v
v
v
v
v
v
v
v
v
v

metos

kitchen intelligence

Pagaminus zuvj sous-vide budu, ji turi biti pateikiama is karto.

Zuvis negali biiti atausinamas ir regeneruojamas prie$ patiekima

Zuvies apdorojimas Sous-

Vide technologijomis

Zuvis yra labai jautrus produktas ir turi biiti absoliuciai SvieZia.

Pamerkus lasisg j pastidytg 6% vandenj ir nusausinus jg prieS vakuumuojant,
neissiskiria baltymai ir zuvis néra balta

Zuvies rugis

Otas 120 g

Otas 80 g

Tunas 80 g
Tunas 220 g
Menke 80 g
Menke, visa Zuvis
Lasisa 60 g
Lasisa 160g
Rajos sparnai 120 g
ESerys 160 g

metos

kitchen intelligence

gamin.laikas
8 min.
10 min.
20 min.
13 min.
10 min.
35 min.
10 min.
13 min.
10 min.
15 min.

vandens vonelés/ Zuvies vidaus temp.

56°C/54°C
56°C/54°C
56°C/54°C
60°C/54°C
56°C/54°C
60°C/58°C
56°C/54°C
50°C/38°C
55°C/50°C
50°C/45°C

Meésos apdorojimas
Sous-Vide

technologijomis

Kieta mésa reikalauja ilgo virimo Zemoje temperatiiroje, gali biiti atausinama

intensyvaus ausinimo spintoje ir sandéliuojama zemesnéje nei 3 °C

temperatiroje ir regeneruojama pries patiekima

Mésos riisis

Jautienos nugariné 400 g
Jautienos kepsnys 1 kg

Versienos nugariné 400 g
Kiaulienos nugariné 800 g

Serno menté 3 kg

Jautienos krtinkaulis 3 kg
Avienos nugariné 600 g

Mente 1,5 kg

Avienos menté 900 g

Filet mignon 700 g

Gaminimo laikas Vandens vonelés/mésos vidaus temp.

48 val.
48 val.

30 min.

48 val.
36 val.

15 min.

15 min.
50 min.
60 min.
35 min.

65°C/50°C
66°C/63°C
66°C/64°C
66°C/64°C
66°C
66°C
66°C/64°C
66°C
66°C
65°C/50°C

Mokymy medziaga
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metos

Sous-Vide jrengimai ir
medziagos

kitchen intelligence

= Vakuumavimo —
nustatymai e

= Terminio apdorojimo
temperatura

= Sandéliavimo
temperatura

= Maisto regerenavimo
temperatura

= Vakuumavimo maiseliy —
dydziai

= Vakuumavimo masiny
dydziai

metos

kitchen intelligence

vac time: seal time

D

Fig. 21

. On/Off indicator
On/Off Switch
Vacuum dial
Vacuum indicator
Seal dial

Seal indicator

. Vacuum gauge
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Kai maistas bus véliau

patiekiamas

taikomas Sous Vide
technologijos apdorojant
cook/chill aplinkoje, kuris
bus regeneruojamas

<itchen Intelligenc

Marinavimas

« Zenkliai maziau naudojama
aliejaus ir skyséio

* Tiesioginis viso produkto
pavirSiaus kontaktas su
marinatu uztikrina, kad nebuty
prarasta spalva ar produktas
neisdziaty

» Skonis vienodai pasiskirsto
visame produkte

“w =

Kuriame Lietuvos ateitj
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UGDYMO
PLETOTES
CENTRA

Siluminis apdorojimas

Kai maistas bus
patiekiamas

tuoj pat

taikomas Sous Vide
technologijos, kai
paruostas maistas
patiekiarnas tuoj pat

=] Marinavimas ir sandeéliavimas

Sandeéliavimas

* Prailginamas maisto produkty
realizacijos terminas (pramonéje
net iki 42 dieny, tai priklauso nuo
sandéliuojamo maisto produkto)
* Reikia maziau Saldymo ploto ir
erdvés Saldytuvuose

* Regeneruojama vaakumavimo
maiseliuose ir todél maziau
iSsitepa konteineriai ir taupomos
laiko sgnaudos skirtos plovimui

Mokymy medziaga
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. Irengimal skirti apdoroti
Sous Vide budu

Maisto gaminimo "
centras SCC = |

kitchen intelligence

= Katilas maisyklé
Proveno

= Pospaudiminé virykl
Futura Marvel

= Cirkuliatorius

Proveno

Ijungti katila maisykle

Pripilti minimum 12 litry vandens

Ikaitinti katila maisykle

Ijungti maiSymo jrankj 15 RPM

(vienpusis maiSymas)

= Idéti paruostus maisto produktus, kai vanduo
pasiekia uzduotg temperatiirg

= Nustatyti laika ir virti

= Nuskambéjus signalui, iSimti vakuuminius

maiselius su produktais

= Juos iSimti iS vakuumayimo maiseliy ir patiekti
vartotojui arba laikyti siltai, prisilaikant
norminiuose teisés aktuose numatyty
reikalavimy
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Jjungti centra

Parinkti 100% garq

Nustatyti temperaturag

Nustatyti apdorojimo trukme
Sudéti gaminius | GN konteinerius
ir po 2 minuciy pakrauti j centrg
Baigus regeneruoti, sumazinti 50%
garg ir laikyti maisto produktus

kol patieksite vartotojui

=

=

=

=

=

=

Pospaudimine viryklé Futura

= Jjungti pospaudimine virykle
= Nustatyti Svelny 65 °C garg

= Nustatyti apdorojimo trukme
= Pakrauti produktus

= Regeneruoti ir patiekti_
vartotojui arba laikyti siltai, t
prisilaikant norminiuose teisés
aktuose numatyty reikalavimy = =
I &
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Pospaudiminé viryklé Futura

= Jjungti pospaudimine virykle
= Nustatyti Svelny 65 °C garg

= Nustatyti apdorojimo trukme
= Pakrauti produktus

= Regeneruoti ir patiekti
vartotojui arba laikyti siltai, i
prisilaikant norminiuose teisés
aktuose numatyty reikalavimy = =
|

metos

kitchen intelligence

= Pritaikytas jmerkti j iki 50 | talpos inda

= Mikroprocesorius uztikrina 0,01 — 0,03 °C
temperaturos paklaida

= Darbiné temperatura - iki 99,9 °C

= Modelis ME turi vidinés temperaturos matuoklj
bei programavimo galimybe

= Elektros energijos sgnaudos — tik 2kW

t W e @ -
o Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

VARIO GAMINIMO CENTRAS

metos

kitchen intelligence

Vario Gaminimo centras
MULTIFUNKCINIS®

Moderni technologija
virimui, kepimui ir
gruzdinimui

p=M=4 Darbas su jprastais siluminiais
irengimais

Létesnis darbas, létesné reakcija, silpna ergonomika, didelés

energijos sgnaudos

To pasekoje:

’Stresas, karstis

> Reikalinga pastovi kontrolé
P> Rutininis ir sunkus darbas

¢ W 98
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metos

Pasikeitimal nuo 2005!

metos 24.11.2012

metos Darbas su pirmuoju pasaulyje

VarioCooking Center®

Virimas, kepimas
gruzdinimas...

Viskas viename jrengime
» Tris kart grei¢iau
40% maZiau energijos

99
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e MUI_.TIFICIENCY® -
tai lankstumas

P\ aksimalus
lankstumas

virimas, kepimas, gruzdinimas,
virimas zemoje temperataroje
arba virimas po spaudimu —
viename multi funkciniame
jrengime

MULTIFICIENCY® -
metos

garantuotas gaminimo rezultatas

@l Garantuotas
geriausias rezultatas

tobulas karscio paskirstymas
tiksli temperatdros kontrolé

matuojamas tikras jkaitimo laikas
energijos taupymas

(= & 100
— Mokymy medziaga
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MULTIFICIENCY®-
tai produktyvumas

= - &&iaai
- @l Aukséiausias
- produktyvumas

3 x kartus grei€iau

10% zaliavy sgnaudy
' | sumazinimas

40% maziau elektros
30% maziau ploto

70% maziau vandens

[=l{=I=f VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

kitchen intelligence

tobulai tinka restoranams

101
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Tobulail tinka restoranams

Mise en place

(paruosimas) ir
pateikimas, naudojantis #
tik vienu jrengimu

IR Eo Nepakei¢iamas
korporaciniame maitinime

Geriausi gaminimo rezultatai 3 kartus grei€iau

metos 24.11.2012

= 102
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il \/arioCooking Center MULTIFICIENCY®
- lengvas valdymas

) os VarioCooking Control®
- tai iISmintingas gaminimas

kitchen intelligence

& P
Issirinkite simbol, slA\r /) &

kurj maisto produktg gaminate _

Nereikia pastovios kontrolés
Nebéra rutininio darbo

Lengviau ir patraukliau dirbti, garantuojant puiky rezultatg

%=

Kuriame Lietuvos ateitj

e o
Mokymy medZiaga




Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Kuriame Lietuvos ateitj

kitchen intelligence

)

e
-

q‘/ > 7

S —

_ metos

metos

kitchen intelligence

thin thick

VarioCooking Control®
- [ procesy grupés
Mésa
Zuvis
Darzovés ir garnyrai
Kiaus$iniy patiekalai

Sriubos ir padazai

Pieno produktai ir desertai

Finishing® ir pateikimas

Jusy norimas rezultatas
— kepant kepsnj

Mokymy medziaga
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[=11=I=0 Nebéra rutinos — gaminant
makarony patiekalus

without with

ﬂ.—-ﬂ

simmeringt briskly boiling

Makaronai neperverdami

-05 Nebereikia pastovios priezitiros ir
kontrolés — naktinis kepimas

short ]

rare well done

VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuoja
temperatdrg, siekiant geriausio rezultato!

+« H
s

Kuriame Lietuvos ateitj
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=1 {=1=0 |rengimas pilnai kontroliuoja a la carte

kitchen intelligence

00:00:49| | 00:02:00
00:02:00 |00:04:08

00:02:00

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas
pagamintas ir pasufleruoja proceso eigg

metos 24.11.2012

rretos g
kitchen intelligence w

3 ranka reguliuojamos operacijos
- virimas, kepimas ir gruzdinimas

B
“ 99 °c l_.:'r‘PowerBuost
) et 1111100

13:05 == @
e T ——
S (e

Jis valdote gaminimo procesg, nustatydami temperatdrg ir laikg

%= 106
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metoss 3 ranka reguliuojamos operacijos
RS - virimas, kepimas ir gruzdinimas

Jis valdote gaminimo procesg, nustatydami temperatdrg ir laikg

metos 3 ranka reguliuojamos operacijos
e e - virimas, kepimas ir gruzdinimas

5 175°
0 "

04:04 ™= MAE)
ﬁ 1

Jas valdote gaminimo procesg, nustatydami temperatdrg ir laikg

&

metos

g
“ H

Kuriame Lietuvos ateitj
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i
%

Kuriame Lietuvos ateitj

metos Programavimas ranka

kitchen intelligence

~
H 99 °C &T PowerBoost
) 1000000

Virimas, kepimas, gruzdinimas

Iki 12 programos zingsniy 71

Kombinuojamas gruzdinimas ir
virimas ﬁ

kitchen intelligence

metos Programy valdymas %

Programy keitimas

Programy kopijavimas
ISsaugoty procesy papildymas
Paveiksléliy jkélimas

Priedy nustatymas

Patiekaly grupiy suktirimas
Pastaby papildymas

Individualus rasiavimas

gl
I BN
(T

metos 24.11.2012

metos 24.11.2012

9 o Mokymy medziaga
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%= H

Kuriame Lietuvos ateitj

metos

kitchen intelligence

@4 Braten

teisingg informacijq

Fir alle Fischarten, mit oder ohne Haut, auch mariniert, als Filet oder im
Ganzen, die gebraten werden kdnnen, z.8. Lachsfilet, Forellenilet, Red

Snapper, Rotbarben.

zoi
\ (e

E 4 ¥ || ey Foer
Fahler

13
Vomeien || Bessen e | SR [Jwercen ey
7~ ‘}
o @ M
— —
Braten Weiter mit Zeit Belacung
Garparameter
= ) domn pres

‘Wihlen Sie “dick" fiir ganze Fische
und Fischfilets (iber 2 cm Starke.

dunkel

‘Wahlen Sie "hell" fir sehr zarte und
empfindliche Produkte.

Wahlen Sie "dtinn" fir Filsts von
Seezunge, Forellen oder Sardinen.

dunkel

Wahlen Sie "dunkel" fir Produkte,
bei denen eine starke Braunung oder

sic knusprige Haut enwiinscht ist

Wahlen Sie "glasig" . B. fiir
Thunfisch, Zander oder Lachs.

metos

kitchen intelligence

——
= | @

==,

10

00 m:s

Daver

Wahlen Sie die gewiinschte Bratzeit

Bedienungshinweise

"? Pagalbos funkcija — gaunate

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai — jrengime

Fiillmengen im Tiegel

Maximale Beladungsmengen je
GerategraoBe
VarioGooking Center®112: 15 kg je

| Tiegel

VarioGooking Center®211: 100 kg
VarioGooking Center®311: 150 kg

=
Beachten Sie zur Ihrer Sicherheit die
Einhaltung der Fillgrenzen anhand
der Markierungen im Tiegel.

Gerétetyp
Mindestfiillstand
Maximaler Fiillstand
Mindestfiillstand O
Maximaler Fiillstand OI*
Fiillstand fir Kochen
mit Kérben
Mindestfiilistand fir
Druckgaren**
Maximaler Fllstand fir
Druckgaren

VarioBoost™
— tris kartus greiéiau!

keptuvemis
T°C Pakrovimas 1
12kg
Nustatyta
e .

Kaitinimas

Pakrovimas 2

12kg

112

3 Liter
14 Liter
4 Liter
6 Liter

10 Liter

2 Liter
14 Liter

21

20 Liter
100 Liter
30 Liter
35 Liter

60 Liter

20 Liter
80 Liter

metos

60 kg meésos troskinimo procesas, lyginant su

Pakrovimas 3
12kg

iprastomis

Pakrovimas 4
12kg

|prastiné keg

Laikas

metos

Mokymy medziaga
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%= H
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metos

kitchen intelligence

T°C

20kg 20kg 20kg

Vario gamini
Centras

Kaitinimas

Pal

VarioBoost™
— tris kartus greic¢iau!

60 kg meésos troskinimo procesas, lyginant su jprastomis keptuvemis
60 kg mésos per 17 min, vietoje 85 min. => 80% sutaupoma laiko

rovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4

12kg 12kg 12kg 12kg

|prasta kepi

80% laiko taupymas

»

metos

kitchen intelligence

Laikas

VarioBoost™
— tris kartus greiciau!

—

v lprést: budas

. Greiciau?
Laikas

60 kg mésos troskinimas
20 kg makarony virimas
100 kg guliaso ruosimas
40 | drebudiai

70 kg gruzdinimas

17 min 85 min | 80 % RREHTS

38 min 80 min | 52 % pPAEHTS
100 min 240 min | 58 %

22 min 75min | 71 %

65 min 120 min | 46 %

Mokymy medziaga
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metos

kitchen intelligence

VarioCooking Center®
- Produkty Seima

VarioCooking Center®teisingas dydis kiekvienai virtuvei

VarioCooking Center

VarioCooking Center

VarioCooking Center

112 211 311
30-100 porciju 100-300 porciju 100-500 porciju

pagaminti pagaminti pagaminti
Darbiné talpa 2x 14 Ltr 100 Ltr 150 Ltr
Darbo plotas 2 x11 dm? 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

kitchen intelligence

Vidinés temperataros matuoklis

Integruotas vidines
temperataros matuoklis
(standartineje
komplektacijoje)

6 matavimo tasSkai

Tiksli proceso temperatiros

kontrolé

Magnetinis laikikli

Lengvas valymas

“w =

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga




Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

=18 Vandens dozavimas — VarioDose TM

en intelligence

VarioDose™ vandens
dozavimas (standartinéje
komplektacijoje)

Tikslus uzpildymas
(litrais)

Maziau papildomo
valdymo

UzZpildymas10 litry/min.)

Paprasgiau ir lengviau!

Vandens dusas

Integruotas vandens
duSas (standartineje
komplektacijoje)

metos 24.11.2012
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metoss Integruotas skysé&iy isleidimas

kitchen intelligence

Integruotas skysgiy
iSleidimas(standartineje komplektacijoje)

Nereikalingas grindy trapas

Darbo saugumas: neslapios ir
neslidzios grindys.

Laiko taupymas: nereikia apversti
keptuves

Laiko taupymas: grei¢iau, nei
pavergiant keptuve: 112 modelis
iStustinamas per 1 minute, 311
modelis - per 2 minutes 90 | vandens
(Pavertimo procesas

90 | talpos — 4 min.)
Ergonomiskas

24.11.2012

metos Virimas kreps$eliuose

kitchen intelligence

AutoLift™

KrepSeliai pakeliami automatiskai,
pasibaigus gaminimo procesui

Komplektuojamas

Neperverdama
Lengvas aptarnavimas

Vandens taupymas (verdant
70% sumazéja vandens

sunaudojimas)

metos 24.11.2012

v

=
=
=
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Pressure cooking

metos _ - ) : .
B — greitas, Svelnus ir taupantis energija
4

Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
Gaminimo metu spaudimas lieka nepakites
Nesuardoma lasteles struktara
Visada gaunamas geras gaminimo rezultatas
Didelis karsgio perdavimo plotas greigiau sukuria spaudima

Pospaudiminis gaminimas — paprastas ir greitas

L - Grotelés

kitchen intelligence

ISvengti kontakto tarp produkto ir kepimo
dugno
pospaudiminis garinimas GN —
konteineriuose

Galimas VarioCooking Center® 112, 211
ir 311

metos 24.11.2012

N T -
T W S(= e
— = ( ) PLETOTES
E NS5 CENTRAS
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gy Virimo ir gruzdinimo krepseliai

kitchen intelligence

VarioCooking Center® 112
VarioCooking Center® 211 ir 311

KrepsSelio jdéklas — modelis 211 ir 311

Marmito priedas VitroCeran
pavirsiui

metos

iki 4 sriuby ar padazy laikymui tinkamoje temperatdroje
4 x 1 L krepseliai virSuje
1x GN 2/3 vandens konteineris
Optimali temperataros kontrolé

Tinkamas visiems VarioCooking Center®

modeliams

- —
‘ _

metos 24.11.2012

% ™ o 115
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Imonés internetinéje svetainéje http://www.metos.com rasite daugia informacijos apie jmone

Kuriame Lietuvos ateitj

Priedas — 6 porcijiniai krepseliai su
kitchen intelligence rankenomis ir réemeliu

metos

Idealiai tinka virimui, gruzdinimui ir patiekaly
uzbaigimui

metos Virtuvés valdymo sistema

kitchen intelligence

VarioCooking Center® ir SelfCooking Center®

Procesy ir programy administravimui
HACCP - dokumentacijai

visiems VarioCooking Center ir SelfCooking

Center

1.3. NUORODA | IMONES INTERNETO SVETAINE

Mokymy medziaga
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2 MOKYMO ELEMENTAS. DESERTINIU PATIEKALYU GAMYBOS IR PATIEKIMO
TENDENCIJOS LIETUVOJE BEI UZSIENYJE

2.1. PASKAITOS SKAIDRES “DESERTINIU PATIEKALU GAMYBOS IR PATIEKIMO
TENDENCIJOS LIETUVOJE BEI UZSIENYJE*

Kulinarijos pasaulyje mados
véjai siaucia ne kg maziau nei
drabuziy dizaino srityje.

i

,
1
:

Kuriame Lietuvos ateitj
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Nuomone, kad aukstoji virtuve
neturi savo reglamento ir siejama
tik su geriausiy meistry genealumu,
auksciausios kokybés produktais,
ieskotu gastronominiu dizainu ir
milziniSkomis kainomis, neteisinga.
Aukstoji virtuvés mada turi savo
herojus ir besikeiciancias vertybes

Kasmetines kulinarines
prognozes, kuriomis véliau
vadovaujasi pasaulio restoranai,
nustato Amerikos kulinarijos
federacija (ACF), jungianti 1800
pasaulinio garso virtuves
meistry

£
9l

| Sl

i
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Tendencijos

vietiniai vaisiai ir uogos,
racionaliai naudojami istekliai,
nediduciai desertai,
mazesnés porcijos uz zemesne kaing,
valgiai be alergeny,

puikUs vaisiai (superfruits),
organiniai produktai,
kulinariniai kokteiliai,

sveika mityba,

paprastumas,

kulinarinis paveldas.

Paruosimo budai

produktai uzSaldomi (jskaitant ir skystu
azotu),

sous-vide (ilgai verdami zemoje
temperaturoje, paprastai polietileno
maiseliuose),

rakomi,

kepami aliejuje ant silpnos ugnies,
kepami ant groteliy,

greitai apkepami.

Mokymy medziaga
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Paruosimo budai

» produktai uzsaldomi (jskaitant ir skystu

azotu),

sous-vide (ilgai verdami zemoje
temperaturoje, paprastai polietileno
maiseliuose),

rakomi,

kepami aliejuje ant silpnos ugnies,
kepami ant groteliy,

greitai apkepami.

Individualus desertai

saldziu kremu puosti keksiukai,
vieno kasnio saldumynai,

saldieji pyragéliai su jdarais,
keliskart sumazintos pyragy kopijos,

poros kasniy saldziosios duonos ar
bandelés.

Mokymy medziaga
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Deserty sudedamosios dalys

* vieno kasnio desertukai,

* naminiai ledai,

» zelé,

 Serbetali,

* geriamieji desertai,

» SvieZios uogos ir vaisiai,

* etniniai desertai,

* surio lékste,

» keksiukali,

» kremas bliulé (creme brulée).

Individualus desertai

 saldziu kremu puosti keksiukali,

* vieno kasnio saldumynai,

* saldieji pyragéliai su jdarais,

* keliskart sumazintos pyragy kopijos,

* poros kasniy saldziosios duonos ar
bandelés.

121
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Vieno kasnio saldésiai

* ranky darbo triufeliai,

* prancuziski migdoliniai macarons, pertepti
puriu sviestiniu kremu,

» Sventinés magdalenos,
* florentinai,
* jvairts saldainiai ir pyragaiciai.

Dalijimasis

* dalintis bendravimu ragaujant.

* tai stiprina ne tik emocinj rysj tarp
skanaujanciy vieng porcijg ledy, bet ir rysj
tarp Zmogaus bei maisto.

* patiekti skanéstus taip, kad jais galéty
dalintis ir ragauti pora ar net kel
valgantieji.

122
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Superfruit

* U0gos ir vaisial turtingi
antioksidantais, yra turtingi jvairiomis
maistinémis medziagomis ir turi
didele naudg sveikatai.

* lengvi, gero skonio, iSvaizdos, kvapo
ir naudingi sveikatai.

Meélyné - superfruits karaliené

* Zinoma mazdaug 17 risiy melyniy uogy,

* turi gliukozés, laktozeés, fruktozes,
sacharozés, rauginty ir dazomyjy medziagy,
organiniy rugsciy, daug mineraly: gelezies,
vario, magnio, fosforo, chromo,

* turi karotino, C, PP ir B grupés vitaminy,

» daugiau negu kitose uogose ir vaisiuose yra
mangano.

123
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Kuo naudingos meélynés?

Mélyniy sudétyje esancios medziagos suaktyvina
kraujotakg akies tinklainéje, todél pageréja
regéjimas.

Pasizymi dezinfekuojamosiomis savybémis,
naudingos sergant virSkinamojo trakto ligomis ir
apsinuodijus.

Dél antiseptiniy savybiy rekomenduojama valgyti
sergantiems angina ir virsutiniy kvépavimo taky
uzdegimu.

Reguliuoja cukraus lygj kraujyje.

Skatina tulzies ir Slapimo iSsiskyrima.

Goji uogos

Dygliuotojo ozeksnio uogos i$ Kinijos.

Labai maistingas produktas, stiprus
antioksidantas.

Auga Kinijoje, Mongolijoje ir Tibeto Himalajuose.
Tradicinéje Kiny, Tibeto ir Indy medicinoje
daugiau nei 6000 mety naudojamos Zmogaus
organizmui stiprinti: gerinti regéjimg, medziagy
apykaitg, stiprinti imunitetg, vaisinguma, lytine
funkcijg, saugoti kepenis ir létinti sené&jimo
procesus.

Mokymy medziaga
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Turi savybiy, skatinanciy
gamintis eritrocitus, leukocitus,
trombocitus.

Vitamino C yra 500 karty
daugiau negu apelsinuose.

Goji uogos turi 2 kartus daugiau
antioksidanty nei zalioji arbata,
3 kartus daugiau nei mélynés ir
5 kartus daugiau nei
spanguolés.
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Ar klientas jvertina
mena leksteje?

 Kyla abejoné stebint tai, kas
vyksta fursetuose.

* Ne kiekvienas, deévintis Armani
kostiumg, iISmano maisto kultdra.

Kulinarijoje kaip ir muzikoje
sudetinga sukurti kazkg
originalaus?

£
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3 MOKYMO ELEMENTAS. JGYTU ZINIU PRITAIKYMAS PROFESINIO
RENGIMO PROCESE

3.1. MOKYTOJU PROJEKTO FORMA

Projektas ,,Profesijos mokytojy ir déstytojy technologiniy kompetencijy

tobulinimo sistemos sukiirimas ir jdiegimas*

Mokytoju projekto aprasas

Mokytojo vardas, pavardé

Atstovaujama profesinio mokymo institucija

PROJEKTAS

Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy naujoviy bei gamybos plétros

tendencijy pritaikymas profesinio rengimo procese

(data)
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Turinys

1 Desertiniy patiekaly ruoSimo technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijos.

2 Profesinio rengimo ir $iuolaikiniy moderniy deserty gamybos maitinimo jmonése s3sajos.

3 Desertiniy patiekaly ruosimo technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijy pritaikymo
mokymo procese galimybiy pagrindimas ir laukiami rezultatai.

4 Maisto saugos ir rizikos veiksniy analizés procesy pritaikymas organizuojant profesinj praktinj

mokyma.

5 ISvados ir pasitlymai.

1. Desertiniy patiekaly ruosimo technologiniy naujoviy ir gamybos plétros tendencijos.
Lsvardinkite ir aprasykite desertiniy patiekaly ruoSimo technologijy naujoviy ir gamybos plétros tendencijy viesajame
maitinime esme.

2. Profesinio rengimo ir $iuolaikiniy moderniy deserty gamybos maitinimo jmonése sgsajos.
Atlikite profesinio mokymo programy turinio ir desertiniy patiekaly ruoSimo inovacijy, technologiniy naujoviy, plétros
tendencijy tarpusavio sqsajy analize. Identifikuokite profesinio mokymo programy turinio tobulinimo sritis bei galimybes.

3. Desertiniy patiekaly ruos§imo technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijy pritaikymo mokymo procese
galimybiy pagrindimas ir laukiami rezultatai.

Aprasykite veiklas ir pagriskite jy bitinumgq. Nurodykite veikly etapus ir numatomus atlikti darbus. Nurodykite biitinas

sqlygas, kad procesas galéty biiti jgyvendintas.

Laukiami rezultatai
Veikla Veiklos aprasymas Veiklos (kiekybiniai/kokybiniai
trukmé rodikliai)
1.
2.
3.
4.
5.
o X 140
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4. Maisto saugos ir rizikos veiksniy nustatymo, organizuojant profesinj praktini mokyma, biitiny veikly analizé.

SVT (maisto tvarkymo vieta), kurioje rizikos
veiksniai profesiniame praktiniame mokyme
turéty buti kontroliuojami

S Bl N o

5. I8vados ir pasidilymai.

Ivardyti profesinio mokymo ar studijy programy pavadinimus, kurios mokytojo(-y) nuomone Qaléty biti jtrauktos j
profesinio mokymo programy registrq ir suformuluoti temas, kurios manytuméte turéty biiti jtrauktos j esamas arba naujas
programas

Rekomenduojama, kad projekta rengty 2 — 3 mokytojy grupés. Parengti projektai pristatomi ir
aptariami visy pagal programg besimokanciy mokytojy bendrame susitikime. ISvadas ir pasitlymus

bitina pateikti projekte.

(Parasas) (Vardas ir pavardé)

Mokytojo projekto aprasg parengé:

Janina Jasitiniené
Prekybos ir paslaugy mokymo skyriaus vadove
V3] Paneveézio darbo rinkos mokymo centras

“ H 141
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3.3. VERTINIMO KRITERIJAI

1. Aprasytos desertiniy patiekaly ruoSimo technologijy naujovés ir gamybos plétros tendencijos
vieSajame maitinime.

2. Atlikta profesinio mokymo programy turinio ir desertiniy patiekaly ruo$imo inovacijy,
technologiniy naujoviy, plétros tendencijy tarpusavio sasajy analizé. ldentifikuotos profesinio
mokymo programy turinio tobulinimo sritys bei galimybés.

3. Aprasytos desertiniy patiekaly ruo$imo technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijy
pritaikymo mokymo procese galimybés ir pagrijstas jy butinumas. Nurodyti veikly etapai ir
numatyti atlikti darbai. Laukiami rezultatai.

4. Ivardyti SVT (maisto tvarkymo vieta), kuriuose rizikos veiksniai profesiniame praktiniame

mokyme galéty biiti kontroliuojami.

5. Pateiktos iSvados ir pasitlymai.
6. Ataskaitoje informacija pateikta glaustai ir aiskiai.
« o 142
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MODULIS S.3.1. NETRADICINIU ZALIAVU BEI JU MISINIU, PRODUKTU
NAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

1 MOKYMO ELEMENTAS. SOKOLADO PANAUDOJIMAS IR INTERPRETACIJA RUOSIANT
DESERTINIUS PATIEKALUS

Sokolado §irdis yra jo sudétyje esantis kakavos sviestas. Biitent kakavos sviestas suteikia $okoladui
nepakartojamg aromatg, O Spalvg — sausosios kakavos medziagos. Kuo daugiau kakavos, tuo
iSraiSkingesnis kakavos skonis ir intensyvesnis kvapas. Kai Sokolado sudétyje jy yra 70 — 80 %, tai
tikrasis juodasis — gurmaniskas Sokoladas. Jis kartus, nes malta kakava — karti. Todél j Sokolada yra
dedama cukraus. Sokolado sudétyje yra tik kakavos masé, kakavos sviestas ir cukrus. Pieninis
Sokoladas, sausyjy kakavos medziagy turi iki 25 %. Baltasis Sokoladas gaminamas i§ kakavos sviesto,

cukraus ir pieno milteliy..

1.1. FILMUOTA MEDZIAGA ,,VIRTUVES CHEMIJA SU VIRTUVES SEFU HESTONU
BLIUMENTALIU. SOKOLADAS." 2 PRIEDAS

+ 143
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1.2. TECHNOLOGINES KORTELES: KARSTAS SOKOLADAS, KLASIKINIS
SOKOLADINIS FONDIU, KARAMELINIO SOKOLADO TORTAS, SOKOLADINIAI
PUTESIAI

Dasita

KARSTAS SOKOLADAS

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Kartusis Sokoladas BC 811 70 % g 200 200
Pienas 3,2 % g 1000 1000
Krakmolas g 30 30
ISeiga g 1200

Patiekalo gamybos technologijos aprasymas

Pieng uzvirti sudéti Sokoladg ir iStirpinti, jmaiSyti krakmola, sujungta su pienu ir kaitinti kol sutirStés.

KARSTAS SOKOLADAS SU VANILINIAIS LEDAIS

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
1Seiga
Juodas Sokoladas BC 811 70 % g 160 160
Pienas 3,2 % g 850 850
Grietinélé 35 % g 300 300
Cukraus pudra g 80 80
ISeiga g 1390

Patiekalo gamybos technologijos aprasymas
Sudedame visas zZaliavas, i§skyrus ledus, i puoda ir kaitiname iki uzvirimo. | karSto Sokolado puodelius
dedame po vieng rutuliuka ledy ir uzpilame karstu Sokoladu. Puosiame kakavos milteliais.

KLASIKINIS SOKOLADINIS FONDIU

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Juodas sokoladas BC 811 g 200 200
Grietinélé 35 % g 200 200
Iseiga g 400

,
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Patiekalo gamybos technologijos aprasymas

Grietinéle pakaitinti iki uzvirimo. Supilame Sokoladg ir maiSydami kaitiname iki vienalytés masés.

SOKOLADINIS FONDIU

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Juodas Sokoladas BC 811 g 225 225
Tirpi kava g 150 150
Grietinélé 35 % g 200 200
Cheresas g 15 15
ISeiga g 455

Patiekalo gamybos technologijos aprasymas
Grietinele, Sokolada ir tirpios kavos milteliusupilti 1 inda, nuolat maiSant kaitinti iki vienalytés mases,
supilti cheresg ir iSmaiSyti.

Pateikti su sausainiais, zefyrais arba pyrago gabaliukais

KARAMELINIO SOKOLADO TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Baltasis biskvitas g 90 90
Sirupas 1:1 g 70 70
Traskus sluoksnis g 60 60
Karamelinio Sokolado putésiai g 200 200
Pabana — pasiflory tyriy kremas g 150 150
ISeiga g 570
BISKVITAS
) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA N g 300 300
Miltai g 300 300
Kiausiniai g 500 500
Cukrus g 400 400
Vanduo g 250 250
ISeiga g 1750
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Technologijos apraSymas
Visi produktai sudedami j plakimo katilg ir plakama 7 minutes. Masé supilama j silikoning lakstinio

biskvito forma ir kepama 200° C, 7minutes.

TRASKUS SLUOKSNIS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Juodi Sokoladiniai burbuliukai g 50 50
CED-CC-45CRISP
Migdoly pasta PRAMA 666 g 200 200
PieniSkas Sokoladas BC 823 g 30 30
ISeiga g 280
KARAMELINIO SOKOLADO PUTESIAI
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pienas g 200 200
Karamelés skonio Sokoladas g 400 400
BC Caramel
KiauSiniy tryniai g 100 100
Cukrus g 50 50
Grietinélé g 600 600
Zelatina g 10 10
Vanduo g 50 50
ISeiga g 1410
PABANA - PASIFLORU TYRIU KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiausSiniy tryniai g 45 45
Cukrus g 30 30
Plakta grietinélé g 300 300
Saldyta tyré PASIFLORU RAVIFRUIT g 30 30
Saldyta tyr¢e PABANA RAVIFRUIT g 270 270
Vanduo g 75 75
Zelatina g 15 15
ISeiga g 765
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PASTERIZUOTA PASIFLORU TYRE
Sudétis: pasiflory vaisiy tyre ir sultys (90 proc.), cukrus (10 proc.)
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, 5-15°C temperatiiroje, saugoti nuo tiesioginiy saulés
spinduliy.
Rekomenduojama produkty atidarytoje pakuotéje laikyti ne ilgiau kaip 3 paras, Svarioje aplinkoje ne

aukstesnéje kaip 6° C temperatiiroje.

BALTOJO SOKOLADO — PASIFLORU PUTESIAI

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Pasterizuota pasiflory tyré g 200 200
Balto sokolado putésiy misinys g 800 800
CHD-MO-D-X27
Pienas g 800 800
ISeiga g 1800

Technologijos apraSymas

Visas zaliavas sumaisyti ir plakti Smin.

JUODOJO SOKOLADO PUTESIAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pienas g 1000 1000
Juodojo Sokolado putésiy miSinys g 800 800
CHD-MO-D-X27
ISeiga g 1800

Technologijos aprasymas

Salta piena su juodojo Sokolado putésiy milteliais greitai plakti plakiklyje 5 min.

MISINYS SOKOLADINIU PUTESIU GAMYBAI CHD-MO-D-X27
Sudétis: Sokoladas (75%): (kakavos masé, cukrus, nugriebto pieno milteliai, liesi kakavos milteliai,

emulsiklis sojy lecitinas, natdirali vanilé), cukrus, gliukozés sirupas, sukietintieji augaliniai riebalai,
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daziklis E150d, liesi kakavos milteliai, pieno baltymai, emulsiklis E471, stabilizatorius E340,
emulsiklis E472a

Laikymo salygos: laikyti $varioje, sausoje vietoje, 12-20° C temperatiroje, maksimali drégmé
70 %.

Pagrindiné receptaira:

1 Itr pienas

0,8 kg Sokoladiniy putésiy misinys
Sumaisyti dideliu greiciu. Konditeriniu maiseliu i§spausti | paruosta indg. Patiekti, palaikius Saldytuve

2 valandas. 36 porcijos po 50g

2 MOKYMO ELEMENTAS. STINGDANCIUJU IR TIRSTINANCIUJU MEDZIAGU
PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

2.1. STINGDANCIUJU IR TIRSTINANCIUJU MEDZIAGU PANAUDOJIMO
REKOMENDACIJOS

MAISTO PRIEDAI — tai medziagos, kurios néra naudojamos kaip atskiri maisto produktai ir tipinés
maisto produkty sudedamosios dalys bei kurios jdétos | maisto produktus technologiniais tikslais
(gamybos, pakavimo, gabenimo ar laikymo) tampa tokiy maisto produkty sudétine dalimi.

Maisto priedy yra daugelyje maisto produkty, kai kurie i§ jy randami natiiraliai. PavyzdZziui, jeigu

obuolys turéty informacing etikete, ji atrodyty taip:

X

12 pav. Obuolio informaciné etiketé

Siuo metu Lietuvoje zinoma daugiau kaip tiikstantis maisto priedy. Jie apibadinami Lietuvos higienos

normoje HN 53:2003 ,,Leidziami vartoti maisto priedai®, kurie skirstomi:
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= Dazikliai;

= Saldikliai;

= Antioksidantai;

= Konservantai;

= Kiti maisto priedai.
Dazikliai — medziagos, suteikian¢ios maisto produktui spalva ar ja pagyvinancios. Dazikliai gaunami i$
maisto produkty ir kity natdraliy medziagy fiziniu ar cheminiu bidu iSgaunant pigmentus su
sudétinémis maistinémis dalimis.
Saldikliai — medziagos, neturin¢ios cukraus, ta¢iau suteikian¢ios maisto produktui saldy skonj. Maistui
saldinti — naudojamas cukrus. Cukrus ne tik saldina, bet ir suteikia energijos. Kadangi cukrus yra
brangus, todél gamintojai renkasi pigesnius ir daug saldesnius uz cukry dirbtinius saldiklius.
Antioksidantai — medziagos, kurios pailgina maisto produkto vartojimo laikg, apsaugodamos nuo
gedimo, kurj sukelia oksidacija.
Konservantai — medziagos, kurios pailgina maisto produkto vartojimo laika, apsaugodamos nuo
gedimo.

Kiti maisto priedai — didelé maisto priedy grupé, kuri naudojama jvairiy maisto produkty gamybai.

EMULSIKLIAL, STABILIZATORIAIL TIRSTIKLIAI, STINGDYMO MEDZIAGOS
Ruosiant maista, sunku susitvarkyti su vienas kita atmetanciais nattiraliais komponentais, kurie turi biiti
sujungti j vientisg darinj. Kiekvienas maisto komponentas (angliavandeniai, baltymai, riebalai, vanduo,
oras ir tt.) turi savo savybiy, kurios susikerta viena su kita. Bitent skirtingiems komponentams
suderinti ir naudojami emulsikliai.

Emulsiklis — medziaga, padedanti sudaryti ar islaikyti dviejy ir daugiau nesimaiS$an¢iy medziagy, kaip
aliejus ir vanduo, pastovy misinj maisto produkte. Sie misiniai vadinami emulsijomis. Jy savybés:

» uztikrina vienodg riebaly ir kity komponenty pasiskirstyma;

» maiste sudaro koloidines sistemas, emulsijas, aerozolius;

= padaro maisto produktus patraukliais akiai (panaikina sluoksniavimasi);

* reguliuoja rligstinguma, iSlaiko drégme ir apsaugo nuo pelésiy.
Maisto emulsiklio pavyzdys — garsty¢ios bei kiauSinio trynys, kuriame yra emulguojanti medziaga yra
lecitinas. Maziausiai kenksmingais emulsikliais laikomi: E 440a, E 440b, E 460-466, E 469.
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Stabilizatorius — medziaga, kurios savybés leidzia islaikyti vienoda dviejy ar daugiau nesimaisancéiy
medziagy iSsisklaidymg maisto produkte, stabilizuojanti, iSlaikanti ar sustiprinanti esamas produkto
savybes.

Tirstiklis — tai medziaga, padidinanti maisto produkto tirStuma, kurios dedama j vandeninius tirpalus
siekiant padidinti skys¢io klampumg ir kartu nepakeisti ar nepabloginti kity jo savybiy. Maisto
pramonéje labiausiai paplite ir naudojami natiiraliis tirStikliai — pagrindinés medziagos yra
polisacharidai (miltai, krakmolingos darzovés) ar baltymai (kiauSinio trynys, kolagenas). MaZiau
paplite sintetiniai tirStikliai — augalinés kilmés medziagos, modifikuoti jy dariniai. Natirals ir pusiau
sintetiniai tirStikliai néra kenksmingi sveikatai, todél jy kiekiai bei koncentracijos maiste néra
ribojami. Labiausiai paplite tirStikliai: pektinas, agaras, ligninas, alginas.

Daugiau informacijos: http://www.infomed.It/It/2/Infomed_plius/maisto_priedai.

HIDROKOLOIDAI
Tai vandenyje tirpts polisacharidai, kuriuos naudojant mazomis dozémis gaunamas stiprus tir§tinimo,
gelio sudarymo ar stabilizavimo efektas.
Pektinas — tai didelés molekulinés masés polimerinis karbohidratas, gaunamas i§ citrusiniy vaisiy
zieveliy. Pektinas suteikia produktui norimg klampuma bei tekstiirg, kremine konsistencijg, stabilizuoja
gelio struktiirg bei apsaugo nuo sinerezes.
Karageninas — gaunamas i$ raudonyjy juros dumbliy. Dazniausiai tai visy trijy karagenany rasiy -
kappa, iota, lambda - miSiniai. Dél puikios sgveikos su pieno baltymais karagenanai pla¢iai naudojami
pieno produkty gamyboje. Jie suteikia produktui norimg konsistencija, stabdo iSriigy iSsiskyrima,
suteikia norimg struktira lydytiems stiriams bei apsaugo pvz. nuo kakavos daleliy nusédimo
Sokoladiniame piene.
SaldZiyjuy ceratonijy derva — tai stabilizatorius, tirStinimo agentas bei tekstiiros modifikatorius,
gaunamas 1§ saldziavaisio pupmedzio sékly. Naudojamas miSiniuose su kitais hidrokoloidais, Sis
ingredientas suteikia geliui stipruma bei norimg struktira.
Guaro guma gaunama 1§ Guaro krimo sékly. Tai vienas rentabiliausiy teksttiratoriy, suteikianciy
norimg produkto klampuma Zemose temperatiirose. Jis puikiai veikia sgveikoje su Ksantano derva.
Ksantano derva. Sj hidrokoloidg gamina mikroorganizmas Xanthomonas campestris fermentacijos
proceso metu. Tai puikus tirStiklis, ypa¢ efektyvus vandeninése emulsijose bei suspensijose,

pasizymintis dideliu stabilumu placiose temperatiiry bei pH reikSmiy ribose.
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Alginatas gaunamas i$ rudyjy jiros dumbliy, placiai naudojamas kaip stabilizuojantis, tirStinantis bei
gelj sudarantis agentas.
Emulgatoriy pagalba stabilizuojama riebalin¢ emulsija, palengvinama Zemo riebumo produkty gamyba,
pagerinamas grietinélés iSplakimas, padidinamas aeruoty produkty, ypac Saldyty deserty, stabilumas,
atsirandant galimybei jplakti norima oro kieki | mase bei pagerinti jy tirpimo savybes.

PEKTINAS - E440
Pektinas — tirstiklis, naudojamas marmeladuose, dZemuose, vaisiy drebuciuose ir gérimuose. Pektinas
yra nattralus polisacharidas, esantis beveik visuose vaisiuose, ypa¢ obuoliuose, abrikosuose, slyvose,
guavose, svarainiuose, apelsinuose ir agrastuose.
Pektinas yra natiiralus riigstinis polisacharidas, vandenyje tirpios skaidulos. Randamas nevisiskai
sunokusiuose obuoliuose ir kituose vaisiuose, beveik visose uoguose, taip pat sultingose darzoveése,
pvz. morkose, ridikéliuose, burokéliuose. Daugiausia pektino turi juodieji ir raudonieji serbentai,
svarainiai, agrastai. Sunokusiuose vaisiuose pektino biina daugiau negu pernokusiuose. Darzovése ir
vaisiuose biina dviejy rusiy pektininiy medziagy: netirpiy — protopektiny ir tirpiy — pektiny. Neprinoke
vaisiai yra kieti dél juose esancio protopektino. Nokstant vaisiams protopektinas, veikiamas pektinoziy
virsta pektinu. Maisto pramongje pektinai naudojami kaip tirStikliai gaminant zele, uogienes. Maisto
papildy su pektinu vartojama virS8kinimo funkcijoms ir cholesterolio reguliacijai. Paciy pektiny
virskinimo fermentai nesuskaido, juos metabolizuoja Zarnyno mikroflora. Taigi pektinai yra kaip
prebiotikai — maistiné bakterijy medziaga. Pektinai didindami Zarnyno turinio klampuma ir apimtj
mazina viduriy uzkietéjimag, skatina tuStinimgsi, bet nesukelia viduriavimo. Pektinai Zarnyne
absorbuoja toksinus ir padeda juos pasalinti i§ organizmo.
Pagal sveikos mitybos rekomendacijas, per para suvalgant 500 gramy vaisiy, organizmas gauna apie 5
gramus pektiny. Pektino gali biiti maisto papildy sudétyje derinyje su kitomis medZiagomis,

naudingomis zarnynui, dalyvaujan¢iomis medziagy apykaitoje.

KARAGENINAS - E407
Nattralus maistinis tirStiklis, stabilizatorius ir Zelatinuojantis agentas. Dél savo unikalaus
funkcionalumo pladiai naudojamos visose maisto pramonés Sakose: naudojamas kaip tirstiklis
desertuose, leduose, pieno kokteiliuose, saldziame sutirStintame piene, padazuose, apdirbamoje mésoje

(kad buty padidinta masé), aluje — norint pasalinti susidrumstimg skatinan¢ius baltymus. Karageninas
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dazniausiai esti palyginti trapus, todél stabilizavimui reikéty pridéti augaliniy baltymy. Tuo paciu

augaliniai baltymai pagerina ir gatavo produkto konsistencijg arba stabiluma.

SALDZIUJU CERATONIJU DERVA —E 410

(Sv. Jono medis) — tai visus metus Zaliuojantis medis/kriimas augantis Vidurzemio jiiros regione.
Auginamas deél anksCiy su séklomis. Saldziavaisis pupmedis/saldzioji ceratonija/karobas paprastai
randamas pietinéje Portugalijoje, Algarvéje, Piety Ispanijoje, Sardinijoje ir Sicilijoje. Bidamas 12 mety
gali nesunkiai iSauginti apie 45 kg anks¢iy per metus. Su amziumi jo derlius gali iSaugti iki 90 — 113 kg
per metus.

Zinomas kaip saldiklis. Karobo ankstys buvo svarbiausiu cukraus 3altiniu kol cukranendrés ir burokai
dar nebuvo taip masiSkai paplite. Milteliai bei lustai naudojami sausainiy ir pyragy gamyboje,
kaip Sokolado ar kakavos pakaitalas. Saldziyjy ceratonijy milteliai yra nattraliai saldds ir pasizymi

aromatingu karameliniu skoniu. Jie turi nedaug riebaly ir daznai vartojami kaip kakavos pakaitalas.

GUARO GUMA -E 412
Augalinés kilmeés guaro (liet. kampuotosios pupenés) guma yra polisacharidas, i§gaunamas i§ guaro
krimo (Cyamopsis tetragonolobus) sékly. Jis naudojamas skys€iy sutirStinimui, geliy gamybai.
Aptinkamas Pakistane ir Indijoje. Maiste naudojamy koncentracijy ribose pasalinis poveikis
nepastebétas, nors didelés agaro koncentracijos dél mikrofloros sukeliamo riigimo Zarnyne iSSaukia
dujy kaupimasi ir piitima.
KSANTANO DERVA - E415

Natiiralus polisacharidas, iSgaunamas gliukozés fermentacijos metu, kurig atlieka
Xanthomonas campestris bakterijos i$ cukraus ir melasos. Suteikia skys¢iams klampumo, jdétas labali
nedidélém dozém, taip pat naudojamas gaminant saloty padazus, kad Sie iSlaikyty savo tekstura.
Stabilizuoja koloidinius aliejus ir  kitus skys¢ius neleisdamas jiems sutir$téti, veikdamas Kkaip
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emulsiklis. Saldytiems produktams, ypa¢ ledams, bei alkoholiniams gérimams suteikia jprasta tekstiirg.
Maiste naudojamy koncentracijy ribose paSalinis poveikis nepastebétas, nors didelés agaro

koncentracijos dél mikrofloros sukeliamo riigimo Zarnyne isSaukia dujy kaupimasi ir piitima.

ALGINATAI
IS juros kopisty iSgaunamos biologiskai aktyvios medziagos — alginatai. Tai ypa¢ efektyvis
absorbentai, kurie surenka ir pasalina i§ organizmo ne tik radijo nuklidus ir sunkiuosius metalus, bet ir
organinés kilmés toksines medziagas ir laisvuosius radikalus, t.y. ,,8lakus"”. Naudingi jiros kopiisty

ingredientai:

E 400 — algino ragstis;

e E 401 — natrio alginatas;

e E 402 — kalio alginatas;

e E 403 —amonio alginatas;

e E 404 — kalcio alginatas;

e E 406 —agaras;

e E 421 — manitolis.
Augalinés kilmés alginatai komerciskai daZniausiai naudojami dél jy vandens sulaikymo, geliy
sudarymo, stabilizavimo, emulsavimo savybiy. Jie naudojami stabilizuoti jogurtus, kontroliuoti ledo

kristaly susidaryma, gaminant ledus, konditerijos jdary, pudingy ir desertiniy zelé gamyboje.

AGARAS - E 406

Agaras — augalinés kilmés Zelatinas — trumpinys i§ malajy kalbos ,,agar agar", yra misinys keliy
skirtingy angliavandeniy ir kitokiy medziagy, isskirty i§ keliy rasiy juriniy raudonyjy dumbliy. Siais
laikais agaras gaminamas ilgai verdant jiros dumblius, véliau filtruojant gauta nuovira, toliau
18dziovinant uzSaldymo metodu. Tokiu biidu paruosStas agaras lazdeliy, Siaudeliy, granuliy ar milteliy
pavidalu yra tiekiamas dazniausiai Azijos Saliy parduotuvése. Tolimyjy Ryty virtuvése agaro gabaléliai
yra iSmirkomi, supjaustomi kasnio dydzio gabaléliais ir yra dedami ] salotas kaip ilgai kramtomas
ingredientas. Kinijoje agaras naudojamas beskonio gelio pavidalu — juo tirStinami desertai ir padazai.
Japonijoje gaminami agaro zel¢é saldainiai.

Agaras vegetaringje mityboje gali biiti puikiu pakaitalu gyvuliniam, turi nedaug kalorijy ir yra labai

lengvai virSkinamas. Agaras sustingdo Zel¢ gerokai mezesne koncentracija nei jprastas gyvulinis
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zelatinas, jo iSgryninto uztenka vos 1% tirpale. Agaro zelé yra kiek kitokia: ji matiné, neskaidri ir
kitokios, birios bei trapesnés tekstiiros nei tgsi gyvulinés kilmés Zelatino Zzel¢. Agaro Zelatino
patogiausia jsigyti balkSvy milteliy pavidalu, o paruosSiama ji dar paprasciau, nei jprasto Zelatino zelé.
Agaro milteliai tiesiog suberiami j verdantj skystj (tirpsta tik aukstesnéje nei 85 °C), gerai i$maiSomi ir
atidedami stingti. Sustingsta greitai, skys¢iui dar net nespéjus atausti. Cia yra agaro Zelé privalumas
pries jprastg: §i zelé netirps karStg vasaros dieng. Agaro zelé netirpsta burnoje, ja reikia sutrinti liezuviu
i dalelytes. Zinant $ias agaro zelé savybes, galima tam tikro skonio agaro Zel¢ gabalélius suberti j kito
skonio karstg patiekala, ir taip suteikti patiekalui kontrastingy skonio deriniy ir atspalviy.

Agaras turi daug privalumy. Kambario temperatiiroje netirpsta, o zelé pavercia net rigscius produktus
(taigi jam nereikia Saldytuvo kaip zelatinai, o produkty pH gali buti maZesnis nei 4,5). Jame gausu
maistiniy medziagy: sudétyje yra jodo, kalcio, gelezies, fosforo, vitaminy A, C, D, K ir B vitaminy
kompleksas. Kadangi agaras mazina ir cholesterolio kiekj kraujyje, gerina zarnyno veikla, virskinimg ir
valo kiing, jj patartina vartoti zmonéms, turintiems aukstg kraujo spaudimg bei problemy su Sirdimi.
Agaro stiprumas priklauso nuo medziagos, kurig siekiama paversti zelé — sultys arba darzoviy nuovirai

reikalaus maziau agaro nei sojos, rieSuty pienas ar darZoviy bei vaisiy masés.

ZELATINA - E441
(Lot. gelatus — sustinges, pranc. gelatine) — skaidri bespalvé arba gelsvoka, smulki, beveik beskoné
medziaga, gaunama i$ gyviny jungiamojo audinio kolageno.
Zelatina yra maisto komponentas. Augaliniy Zelatinos $altiniy neegzistuoja. Ji gaminama i§ kiauliy,
galvijy ir kity naminiy gyviiny ody, kauly. Kolagenas hidrolizés metu suskyla ir sudaro polipeptidy,
kurie gerai tirpsta vandenyje, misinj. Zelatinos polipeptidai sudaryti beveik i§imtinai i§ neesminiy
amino rugsciy, t. y. tokiy, kurias gamina Zmogaus organizmas. Todél §i maisto medZziaga jokiu biidu
negali pakeisti pilnaverciy baltymy ar kity produkty, kuriuose yra nepakei¢iamy amino riugsciy.
Maisto pramonéje zelatina vertinama kaip emulsiklis ir standiklis. Su Zelatina daznai gaminama zelé,
putésiai, saldainiai, ledai, jogurto ir var$kés desertai, maZziau riebaly turintys produktai. Zelatina
naudojama skaidrinti sultis, actg.
Zelatina uzpilama nedideliu kiekiu vandens, paliekama 15-20 min., po to pasildoma iki pilno istirpimo.
Naudojimo norma apie 20 — 30 g zelatinos 1 litrui vandens. Norint gauti kietg, lengvai pjaustoma zelg,
naudojama 50 g Zelatinos 1 litrui vandens.

Zelatinos asortimentas:
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Kiauliy zelatina
Standartiné kiauliy Zelatina
Tirpi hidrolizuota zelatina
Zelatinos kapsulés
Zelatina 200-220 Bloom
Zelatina 240-260 Bloom
Zelatina, A tipo
Zelatina Cryogel 220/400
Zelatina 100 BL 8 mesh
KRAKMOLAS
Krakmolas yra kompleksinis angliavandenis, polisacharidas, sudarytas maziausiai i§ 10 sacharidy
molekuliy. Fizinés savybés — balti, keliy deSim¢iy mikrony skersmens griideliai. Jis netirpsta Saltame
vandenyje, brinksta ir pamazu iStirpsta karStame vandenyje. Susidarg atSaldyti tirpalai virsta drebuciy
mase — kleisteriu. Biochemiskai krakmolas yra derinys dviejy polimeriniy angliavandeniy
(polisacharidy) — amilozés ir amilopektino.

Krakmolo rasys:

. Bulviy,

. Tapiokos,

. Vaskiniy kukurtizy,
. Kukuriizy,

. Kvieciy.

Ivairiy augaly krakmolas skiriasi amilozés ir amilopektino santykiu: kukurtizy krakmole yra iki 85
proc. amilozés, o kvieciy krakmole — iki 99 proc. amilopektino. Krakmolas augaluose gaminamas
fotosintezés déka ir yra kaupiamas jy audiniuose. Kai kurie audiniai krakmolo sukaupia labai daug,
todél naudojami kaip krakmolo $altiniai. DidZiausig reikSme krakmolas turi kaip maisto produktas,
pagrindinis angliavandeniy Saltinis miisy mitybos racione. Taisyklingai maitinantis angliavandeniai
turéty sudaryti apie 55 proc. visy maistingyjy medziagy.

GenetiSkai modifikuotas krakmolas

Genetiskai modifikuoti produktai yra visisSkai kas kita nei cheminiu biidu modifikuoti produktai.
Modifikuotas krakmolas — medziaga, gauta vieng ar kelis kartus chemiSkai apdorojant valgomajj

krakmolg, kuris gali buti paveiktas fizikiniu biidu ar fermentais ir praskiestas ar balintas riig§timis arba
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Sarmais, t. y. pakeistos technologinés savybés nekeiciant jo, kaip produkto, esmés. Krakmolas
modifikuojamas tam, kad jis i$likty atsparus kar$¢iui, Sal¢iui, ragstims ir kitam poveikiui.. Dél jungéiy
pakeitimo toks krakmolas greiciau tir§téja. Modifikuotas gali bati kukuriizy, bulviy, ryziy krakmolas.
Modifikuotas krakmolas yra pripazintas kaip fiziologinis maisto priedas, kuris maistg tirStina,
stabilizuoja, iSlaiko tam tikra jo konsistencija. Paprastai jis vartojamas tiems patiekalams gaminti, kurie
greitai paruoSiami ir greitai suvartojami. Krakmolas yra svarbiausias augaly angliavandenis. Krakmolas
yra lengvai virSkinamas, t. y. organizmas jj pasisavina. Jis pla¢iai naudojamas maisto pramong¢je kaip
natiirali tirStinimo priemoné, kaip glaziiravimo medziaga bei stabilizatorius.

Modifikuoti krakmolai etiketéje zymimi E 1404—-1440. Maisto pramonéje gali buti naudojami ir Sie
maisto priedai — stabilizatoriai, tirstikliai, tokie kaip, pavyzdziui, E 1404 — oksiduotasis krakmolas, E
1410 — monokrakmolo fosfatas, E 1410 — dikrakmolo fosfatas.

Tapijokos krakmolas

Tapijoka gaminama i$ manijokos (Manihot esculenta) augalo Saknies. Tai balti, j krakmola panasiis
saldoki milteliai. Naudojami daugiausiai milty be glitimo misiniuose ir kaip tirstiklis, gaminant sriubas,
padazus, saldzius kremus, pudingus ir kitus desertus.

Rekomenduojama alergisky zmoniy mitybai.

Krakmolas yra tinkamiausias priedas biskvity kokybei uztikrinti, kurio kleisterizavimosi temperatiira
aukstesné kaip 70 °C, tai tapijokos, vaskiniy kukuriizy ir dantiniy kukuriizy krakmolas. Kepiniai su
Siais produktais iSsiskiria didziausiu lyginamuoju tiriu ir maziausiu kietumu. Tapijokos ir vaskiniy
kukurtizy krakmolo priedai taip pat létina biskvity ziedéjima, todél Sie priedai naudojami biskvity
kokybei gerinti.

Modifikuoti krakmolai yra jtraukiami ] deserty receptiiras, kad suteikty produktui, tirStuma
(klampuma). Renkantis tinkama krakmolo rii§j kombinacijoje su kitais ingredientais, i§gaunama norima
konsistencija. Saldziyjy patiekaly iSvaizda, birumas ir $aldymo stabilumas gali buati pasiekiamas
tinkamai parenkant krakmolo ras;.

Greitai paruosiamuose desertuose tradiciS$kai naudojamas kukuriizy krakmolas. Tai geras deserto
klampumas, neutralus skonis ir Zema brinkimo temperatiira. Bulviy ir tapijokos krakmolai naudojami
verdamuose desertuose.

Pudingams ir grietinélés desertams blidingas lygus ir Zvilgantis pavir$ius, trapi ir grietininé strukiira bei

stabilumas.
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Krakmolo sgveika su kitais angliavandeniliais, tokiais kaip karagenas ir pektinas, ir gamybos proceso
metu turi didelj poveikj galutinei produkto kokybei. Vaskuoty kukuriizy krakmolas suteikia turtinga,
trapig struktiirg, gerg gamybos ir laikymo stabiluma.

Tapijokos krakmolas vertinamas dél lygios, zvilgancios iSvaizdos ir neutralaus skonio, bei didelio
klampumo ir stabilumo.

Bulviy krakmolas suteikia didelj klampumg, maza dozavima, lygia, Zvilgancig iSvaizdg ir puiky
stabiluma.

Ledai yra kompleksiné sistema emulsijos oras — vanduo, kurioje tolygi vandens fazé turi riebaly
rutuliukus. Vandens fazé turi biiti stabilizuojama prie§ susidarant ledo kristalams, todél dazniausiai
naudojama emulsikliy ir gumy kombinacija. Rekomenduojama naudoti dekstroze ir maltodekstrinus, jie
gali susilpninti krioskopinius ledy ir Saldyty deserty taSkus ir pagerinti tirpuma, taip pat suteikia

tirStumg ir pakeicia pieno miltelius.

2.2. RECEPTUROS: APELSINU SKONIO PANNA COTA, KISIELIUS SU VAISIU
GABALIUKAIS, PYRAGAS ,, JOGURT LIMETTE*, JOGURTINIS — KRIAUSINIS TORTAS

Dasita

PANNA COTA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Crem Panna Cota mix g 100 100
Pienas 3,2 % g 300 300
Grietinélé 35% g 200 200
ISeiga g 600

Technologijos apraSymas
Pieno — grietinélés misinj uzverdame ir maiSydami sudedame Panna Cotta miltelius. Masg

supilstome ] formeles ir atvésiname.

APELSINU SKONIO PANNA COTA

) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Panna Cota mix g 1000 1000
Pienas 3,2 % g 500 500
Apelsiny skonio pasta DP APELSINAS g 50 50
ISeiga g 1550
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Technologijos aprasymas

Pieno — grietinélés misinj uzverdame, maiSydami sudedame Panna Cotta miltelius ir apelsiny skonio
pasta. Mase supilstome j formeles ir atvésiname.
PANNA COTTA MIX
Misinys grietinélés skonio deserty gamybai
Sudétis: dekstroze; cukrus; modifikuotas krakmolas; kvapioji medziaga; stingdiklis E407; tirStiklis
E410; rigStinguma reguliuojanti medziaga E340; druska.

Laikymo salygos: laikyti uzdarytg sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20 °C temperatiiroje.

ABRIKOSU SKONIO KISIELIUS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kisieliaus milteliai ABRIKOSU g 240 240
INSTAN GELBE GRUTZE
Virintas Saltas vanduo g 1000 1000
ISeiga g 1240

Technologijos aprasymas

I Saltg virintg virintg vanden] suberti kisieliaus miltelius ir gerai iSmaiSyti. Laikyti Saldytuve.

AVIECIU SKONIO KISIELIUS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kisieliaus milteliai AVIECIU INSTAN g 240 240
GELBE GRUTZE
Virintas Saltas vanduo g 1000 1000
Iseiga g 1550

Technologijos apraSymas

I Salta virintg virintg vanden;j suberti kisieliaus miltelius ir gerai iSmaiSyti. Laikyti Saldytuve.
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PYRAGAS ,,JOGURT LIMETTE*

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pagrindas g 250 250
Sokoladinis biskvitas g 100 100
Sirupas g 50 50
Jogurt limette kremas g 300 300
ISeiga g 700
PAGRINDAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sausainiy ir biskvity trupiniai g 150 150
Lazdyno rieSutai g 50 50
Cremo margarinas g 100 100
ISeiga g 300
SOKOLADINIS BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sandra braun koncentratas g 110 110
Cukrus g 75 75
KiausSiniai g 85 85
Aliejus g 30 30
Vanduo g 55 55
Iseiga g 355

SANDRA BROWNIES KONCENTRATAS

Koncentruotas misinys Sokolado skonio pyragy gamybai

Sudétis: kvietiniai miltai, cukrus, kakavos milteliai, teSlos kildymo medziagos E450, E500, kvapioji

medZziaga

Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 25 °C temperatiiroje.

Pagrindiné receptiira:

Sandra Brownies koncentratas 600 g

Smulkus cukrus 400 g
Kiausiniai 540 g
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Vanduo 3209
Aliejus 180 g

Visus produktus sumaisyti ir palikti 5 min., po to létai iSmaiSyti 0,5 — 1,5 min.

JOGURT LIMETTE GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
AE JOGURT LIMETTE g 500 500
Vanduo g 1000 1000
Varské g 300 300
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 2800

AE JOGURTAS — ZALIOJI CITRINA

Zaliosios citrinos skonio grietinélés stingdiklio milteliai
Sudétis: cukrus; nugriebto pieno jogurto milteliai (12 %); dekstrozé; Zaliosios citrinos milteliai (8 %);
pasuky milteliai; Zelatina; modikuotas krakmolas; kvapioji medziaga; tirStiklis saldZiyjy ceratonijy
derva; rugstis citriny rugstis.
Skirti vartoti kepiniy su grietinélés kremy gamybai. ParuosStas kremas gerai iSlaiko forma, tinka
uzsaldyti.
Pagrindiné receptura:
500 g AE Jogurtas — zalioji citrina
1000 g vanduo, nuo 20 iki 25° C
1000 g grietinéle, nesaldinta, iSplakta
AE Jogurtas — zalioji citrina miltelius i$maisyti su vandeniu ir dalimis jmaiSoma grietinélé.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiroje.

JOGURTINIS — KRIAUSINIS TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Keksas g 1400 1400
Jogurtinis kriausiy skonio grietinélés kremas g 1900 1900
ISeiga g 3300
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KEKSAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Misinys keksy gamybai g 113 113
Fruchtsandquick K15
Miltai g 338 338
Cukrus g 300 300
Aliejus g 300 300
KiausSiniai g 225 225
Kefyras g 100 100
ISeiga g 1376

Technologijos apraSymas
SumaiSius visas zaliavas paliekame 5 minutém, kad miSinys pabrinkty. Gauta mas¢ plakame 5-10
minutes iki vientisos masés. Masés tiiris beveik nepadidéja.

Kepti 180° C temperatiiros orkaitéje 18-20 minuéiy.

JOGURTINIO KRIAUSIU SKONIO GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
AE Jogurt — Himbeer g 325 325
Vanduo g 650 650
Plakta grietinelé g 650 650
Konservuotos kriausés g 300 300
ISeiga g 1925

Filmuota medziaga ,,Virtuvés chemija su virtuvés Sefu Hestonu Bliumentaliu. Zele." 3 priedas

3 MOKYMO ELEMENTAS. GLAISTU IR GLAZURU PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS
GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

GLAISTAI
Visus glaistus pagal sudétj galima suskirstyti:
= Sokolado glaistus (pagamintus kakavos sviesto pagrindu);

= konditerinius (pagamintus augaliniy riebaly pagrindu).
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Sokolado glaistai: Konditeriniai glaistai:
juodojo Sokolado su kakava
pienisko Sokolado pieniniai su kakava
baltojo Sokolado balti

spalvoti

aromatizuoti
konditeriniai

Tinkamai parinkti glaisto raisj desertams ruosti labai svarbu, nes nuo jo priklauso ne tik skonis ar
kokybé, bet ir iSvaizda. Apliejus torta, pyraga, sausainj ar kitag gaminj glaistu, formai suteikiamas
iSbaigtumo jspudis bei praturtinama skoniy paleté. Renkantis glaistg, svarbiausia — produkto sudétis.
SOKOLADO GLAISTAI
Tai produktas, kuriame yra ne maziau kaip 31% kakavos sviesto ir 2,5% neriebiyjy kakavos sausyjy
medziagy, cukraus, emulsiklio lecitino ir vanilés. Sokolado glaistai i3siskiria tvirtumu bei puikiu
blizgesiu, todé¢l idealiai tinka Sokoladinéms figliroms, plyteléms, ,,medaliams", saldainiy korpusams bei
torty papuosimams lieti.
Sokolado glaisto paruoimo procesas labai sudétingas ir ilgas. Vienalytei struktiirai formuoti masé yra
maiSoma, smulkinama, trinama, konSuojama (i§garinama drégme) ir temperuojama.
MaiSymas ir trynimas
Kakavos masé, cukrus ir kakavos sviestas sumaiSomi ir trinami (smulkinami). Smulkinimo — trynimo
stadija labai svarbi Sokolado masiy gamyboje, nes nuo iStrynimo laipsnio priklauso Sokolado skoninés
savybés. Kuo smulkiau i$trinta Sokolado masé, tuo $velnesnis jo skonis.
KonSavimas
Po sumaiSymo ir iStrynimo Sokolado masés konSuojamos — t. y. intensyviai maiSomos aukStoje
temperatiiroje iki 24 val. Sio proceso metu i§ Sokolado masés paSalinamas drégmés perteklius bei
pasaliniai kvapai, o kietosios kakavos dalelés tampa ovalios. D¢l to Sokolado konsistencija tampa
vienalyte, o skonis — §velnesnis.
Temperavimas
Temperavimas — paskutiné ir svarbiausia Sokolado masiy gamybos stadija. Tai ilgas ir sudétingas
procesas, kurio metu stabilizuojami kakavos sviesto kristalai ir jie nustoja keite savo dyd;.
Temperavimas suteikia Sokolado masei blizgesio. Sokolado glaisto skonis ir aromatas ryskis, budingi

to pavadinimo Sokoladui, spalva — jvairaus intensyvumo ruda, tik baltojo Sokolado glaistas baltos
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spalvos. Sokolado glaistas prailgina produkto galiojimo laika, nes saugo produkta nuo i§dzidvimo ir
kity pasikeitimy, susijusiy su drégmés praradimu ar, atvirk$ciai, sugérimu.
Zaliavos naudojamos Sokolado glaistams gaminti:

= kakavos produktai — trinta kakava, riebus ir liesi kakavos milteliai, kakavos sviestas;

= cukrus;

= rieSutai ir jvairts jy gaminiai;

= sublimuoti vaisiai, uogos ir jy gaminiai,

= visiSkai arba i$ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietin¢le;

= gviestas ir/ar Kiti pieno riebalai;

» vanilé, natirali vanilé ar nattiralios vanilés gabaléliai ir kiti prieskoniai;

» likeriai, konjakai, brendziai ir kiti alkoholiniai gérimai;

=  kiti maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys Sokoladui kvapa, skonj ar struktiira;

» kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1;

» leidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53.
JUODOJO SOKOLADO GLAISTAI
Tai vienintelé ir nepakei¢iama Sokolado rusis. Kuo daugiau sausyjy kakavos medziagy, tuo jis
kartesnis.
Sudétis: kakavos sviestas, kakavos masé¢ (ne maziau kaip 32% kakavos sviesto ir 2,5% neriebiyjy
kakavos sausyjy medziagy), cukrus, kiti augaliniai riebalai - ne daugiau kaip 5%, vanilé (kvapiosios
medZiagos pagal HN 53 -1), natiirali vanilé ar nattiralios vanilés gabaléliai, sojy lecitinas (leidziami
vartoti maisto priedai pagal HN 53).
PIENINIO SOKOLADO GLAISTAI
Gaminamas ] juodojo Sokolado jvedant pieno sausyjy medziagy. Jis Svelnesnio skonio, nei juodasis
Sokoladas.
Sudétis: kakavos sviestas ir pieno riebalai (viso riebaly ne maziau 31%), neriebiosios kakavos
sausosios medZziagos - ne maziau kaip 2,5%, visiSkai ar i§ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas,
grietinélé (pieno sausosios medziagos ne maziau kaip 12%), kiti augaliniai riebalai - ne daugiau kaip
5%, sojy lecitinas (leidZiami vartoti maisto priedai pagal HN 53).
BALTOJO SOKOLADO GLAISTAI
Tai produktas be dazanciyjy medziagy, pagamintas i§ kakavos sviesto, cukraus, pieno sausyjy

medziagy ir emulsiklio lecitino.
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Sudétis: kakavos sviestas (ne maziau kaip 20% kakavos sviesto), cukrus, visiSkai ar i§ dalies
dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietinélé (pieno sausosios medziagos ne maziau kaip 14%), kiti
augaliniai riebalai — ne daugiau kaip 5%, sojy lecitinas (leidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53).
Panaudojimo galimybés:
Sokolado glaistai naudojami glaistyti konditeriniams gaminiams — ruletéms, tortams, vafliams,
zefyrams, sausainiams, pyragai¢iams, saldainiy korpusams, marmelado gaminiams, sausiems
produktams, taip pat saldainiy, Sokolado plyteliy bei figiirinio Sokolado formavimui ir dekoravimui.
Prie$ naudojimg Sokolado glaistg buitina temperuoti.
Privalumai: greitas pasiskirstymas ir stingimas ant gaminio, lygus, blizgus gaminio pavir§ius po
glaistymo. Sokolado glaistas $velnus, lengvai tirpstantis burnoje, ryskiai ireiksto skonio ir aromato.
Rekomendacijos:

» atitirpinti glaistg vandens voniose iki 35—-40° C temperatiiros;

» vandens temperatiira voniose neturi vir§yti 55° C;

* iSmaiSyti iki vienalytés masés;

* temperuoti temperavimo masinoje;

» glaisto temperatiira glaistymo masinose turi biiti 33-39° C;

» glaistomy gaminiy temperatiira 10-12° C, glaistomy miltiniy gaminiy 24-29° C;

= oro temperatiira Saldymo tuneliuose: j&jime - 6-10° C, prie i8¢jimo 12—14° C;

= kad iSvengti glaisto pabalimo ant gaminio esant aukStam salyginiam drégnumui ir aukstai

aplinkos temperatiirai, rekomenduojama pakelti temperatiirg prie i§¢jimo 1§ Saldymo tunelio.

Tinkamumo vartoti trukmeé:
juodajam ir pieniSkam Sokoladui — 6 ménesiai, baltam Sokoladui — 2 ménesiai nuo pagaminimo datos
laikant gamintojo pakuotéje ne auksStesnéje kaip 18° C.
Saugojimo salygos: Sausose, gerai védinamose patalpose esant santykinei oro drégmei ne didesnei
kaip 75%. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.
KONDITERINIAI GLAISTAI
Sokolado glaistas gana brangi produkcija. Tad suprantamas noras kakavos sviesta pakeisti augaliniais
riebalais ir atpiginti gaminamos produkcijos savikaing. Vienas i§ kakavos sviesto pakaitaly, placiai
naudojamy konditerijos pramon¢je yra lauryninés kilmés riebalai. Lauryninés kilmés riebalai pasizymi
panaSiomis fizinémis savybémis kaip ir kakavos sviestas. Konditeriniai glaistai, pagaminti su $iais

kakavos sviesto pakaitalais yra plastiski ir greitai stingstantys ant gaminio (kambario temperatiiroje).
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Jie suteikia gaminamam produktui panaSias skonines savybes ir puikia preking iSvaizda, kaip ir
Sokolado glaistas, taciau neturi gydomyjy ir mitybiniy kakavos sviesto privalumy.
Panaudojimo galimybés: konditeriniai glaistai naudojami glaistyti konditeriniams gaminiams —
ruletéms, tortams, vafliams, zefyrams, sausainiams, pyragai¢iams, saldainiy korpusams, marmelado
gaminiams, sausiems produktams, taip pat saldainiy, Sokolado plyteliy bei figiirinio Sokolado
formavimui ir dekoravimui.
Privalumai: prie$ naudojimg konditerinio glaisto nereikia temperuoti.
Rekomendacijos:

= atitirpinti glaistg vandens voniose iki 35—45° C temperatiiros, baltg ir spalvotg - iki 35-40° C

temperaturos;

* vandens temperatiira voniose neturi vir§yti 55° C;

* iSmaiSyti iki vienalytés mases;

» glaisto temperatiira glaistymo masinose turi biiti 38—45° C;

» glaistomy gaminiy temperatiira 10-12° C, glaistomy miltiniy gaminiy 24-29° C;

= oro temperatiira Saldymo tuneliuose: j&¢jime - 6-10° C, prie i18¢jimo 12-14° C;

= kad iSvengti glaisto pabalimo ant gaminio esant aukStam saglyginiam drégnumui ir auksStai

aplinkos temperatiirai, rekomenduojama pakelti temperatiirg prie i§¢jimo i§ Saldymo tunelio.

Tinkamumo vartoti trukmé: 6 ménesiai nuo pagaminimo datos laikant gamintojo pakuotéje ne
aukStesnéje kaip 18° C temperatiiroje.
Saugojimo salygos: Sausose, gerai védinamose patalpose esant santykinei oro drégmei ne didesnei
kaip 75%. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.
Riebaliniuy konditeriniy glaisty negalima:

= Kaitinti ant atviros ugnies;

= Sildyti aukStesnéje kaip 55° C temperatroje;

* maiSyti su gyvulinés kilmés riebalais;

* maiSyti su vandeniu.
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3.1. RECEPTUROS: TORTAS SU JELLY, SAINT GERMAIN, PERSIPANINIAI DESERTAI

Dasita

TORTASSU JELLY

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Baltasis biskvitas (2 lakstai) g 150 150
JELLY saldainiy masé g 540 540
Marcipanas dekoravimui LEMKE g 100 100
GanasSas g 300 300
I§eiga g 1000
ZELE SALDAINIAI
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Zaliava saldainiams JELLY g 1000 1000
Avieciy pasta CANDY Lampone g 130 130
ISeiga g 1130

Technologijos apraSymas
Jelly supilama j puoda ir kaitinama nemaisSant, kol uzvirs. Nukeliama nuo Sildomo pavirSiaus ir

jmaiSoma pasta. | formas supilstyti reikia per 10 min.

GANASAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Juodas Sokoladas, BC 811 g 500 500
Grietinélé g 350 350
ISeiga g 850

Technologijos apraSymas

Grietinélé uzkaitinama ir ja iStirpinamas Sokoladas.

SAINT GERMAIN

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiausSiniai g 500 500
Marcipanas kepimui g 500 500
Miltai g 100 100
Sviestas g 80 80
Krakmolas g 10 10
ISeiga g 1000
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Technologijos apraSymas
Marcipanas maiSomas, palaipsniui pilant kiauSinius. Masé permaiSoma su mity — krakmolo miSiniu,

pabaigoje supilamas lydytas sviestas. Kepama 170° C temperatiiroje 20 minuéiy.

PERSIPANINIAI DESERTAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapus pusgaminis g 825 825
Persipano pusgaminis g 825 825
Vanilinis kremas g 200 200
ISeiga g 1850

Technologijos apraSymas

Ant konditerijos gaminiy ruoSiniy, karpytu konditeriniu antgaliu, palei krastus Spricuojama persipano

mase.

TRAPUS PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Misinys trapiai telai Murbella g 1000 1000
Sviestas g 130 130
KiausSiniai g 100 100
ISeiga g 1500

Technologijos apraSymas

IS visy produkty suminkoma teSla ir suformuojami norimos formos pusgaminis. Kepimo temperatiira

190° C. Kepimo laikas — 20 minugiy.

PERSIPANAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Abrikosy kauliuky pasta g 1000 1000
Kausiniai g 250 250
ISeiga g 1250

Technologijos apraSymas

Persipanas iSmaiSomas su kiauSiniais iki vienalytés mases.
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PARADIES CREME VANILINIS DESERTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vanilinio padazo milteliai g 250 250
Pienas ar grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 1250

Technologijos aprasymas

[Smaisyti Sluotele Saltame piene ar grietinéléje ir palikti kelioms min,brinkti. Galima pakaitinti, kad

patirstéty.

4 MOKYMO ELEMENTAS. GRIETINELES MISINIU PANAUDOJIMAS GAMINANT KREMUS

4.1. GRIETINELES MISINIU NAUDOJIMO REKOMENDACIJOS IR DARBO PROCESO

APRASAS

MILLAC GOLD

Tai puikus, aukstos kokybés produktas, puikiai pakeiciantis svieZig grietinéle.
Idealiai tinka tiek saldiems, tiek pagrindiniams patiekalams bei padazams.
Lengvai susiplaka iki purios konsistencijos.
50 % ekonomiskesnis uz Sviezig grietinéle, nes plakimo metu kiekis padidija 3 kartus.
Gerai islaiko forma.
Galima maisyti su konditeriniais priedais, nesusitraukia nuo ragsciy produkty.
Plakta grietin¢le galima uzsaldyti ir vél atsildyti.
Ilgas galiojimo laikas.
Pagaminta is gyvulinés (70 %) bei augalinés (30 %) kilmés riebaly, dél to grietinélé yra puikaus
nataralios grietinélés skonio, taciau dél augaliniy aliejy pasizymi savybémis, ypac¢ svarbiomis
konditerijoje — lengvai plakasi, yra puri, gerai islaiko forma.

Nesaldinta.

Kad pasiekti geriausia rezultata, grietinélé turéty biiti atvésinta Zemiau +8° C temperatiiros.

£l

Kuriame Lietuvos ateitj

-

gl
I BN
(T

Q= 168

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

CREATIVE BASE

Aukstos kokybés grietinélé su Zelatina ir puikus rezultatas per itin trumpgq laikqg.
Paskirtis: Creative base — grietinélés bei zelatinos misinys, skirtas jvairiy patiekaly gamybai. Tai puiki
alternatyva skubantiems virtuvés meistrams kasdienineje deserty bei kity uzkandziy gamyboje. Su
Creative base pagaminsite jvairiausius patiekalus varijuodami skirtingais ingriedientais, jy kiekiu bei
ruosimo badu. Sis produktas puikiai tinka putésiy, panna cotos, creme brule, terriny bei kitiems
desertiniams patiekalams ruosti.
Galima misyti su bet kokiais ingriedientais, norint 1§ dalies ar visiskai pakeisti zelating, kiausinius,
grietinéle ar sviesta. Puikiai tinka maisyti su kitokios rasies grietinéle bei pienu. Produktas yra
nesaldintas, todél tinka tiek saldiems, tiek nesaldiems patiekalams ruosti. Creative base yra tik 16 %
riebumo.
Grietinélé su zelatina yra visiskai paruosta naudojimui. Tiesiog suplakite, sumaisykite su Kkitais
priedais, o0 paruosta misin; atsaldykite. Su Creative base pagaminsite puikius patiekalus ir tam net
neprireiks ypatingy jgudziy.
Creative base uztikrina paruosty gaminiy tvirta konsistencija bei vienoda struktirg. Su Creative base
sumazinsite laiko ir darbo sanaudas, jums prireiks kur kas maziau ingredienty jasy patiekalams. Sis
produkta puikiai tinka paruosto maisto, pusfabrikaciy gamintojams.

Creative base — puikus rezultatas per itin trumpa laika.

CASELLE
Tai puikus, aukstos kokybés produktas, puikiai pakeiciantis sviezZig grietinéle.
- ldealiai tinka saldiems patiekalams, desertams, tortams gaminti ar paruo$ti. Tinka kavai ar
arbatai paskaninti.
- Lengvai susiplaka iki purios konsistencijos
- Plakimo metu kiekis padidéja 3 — 4 kartus
- Gerai i8laiko forma
- Galima maiSyti su konditeriniai priedais, nesusitraukia nuo riig§¢iy produkty
- Plaktg grietinéle galima uzSaldyti ir vel atSildyti
- llgas galiojimo laikas
- Saldinta.

:
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4.2. RECEPTUROS: VANILINIS KREMAS, VYNIOTINIS SU VARSKES KREMU,
PYRAGAITIS ,,SPANGUOLE*

Dasita

LENGVAS VANILINIS KREMAS |

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sausos grietinélés milteliai EXQUISIT g 300 300
Salto kremo milteliai Kremuolés Frio g 200 200
Vanduo (Saltas) g 1000 1000
Sviestinis paruostas kremas g 350 350
ISeiga g 1850

Technologijos aprasymas

I vanden; supilti EXQUISIT ir Kremuolés Frio miltelius ir plakti 5-7 min. I$plaktg kremg permaisyti

su paruostu sviestiniu kremu. Kremui paskaninti galima naudoti esencijas ar kitus skoninius priedus.

LENGVAS VANILINIS KREMAS 11

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Salto kremo milteliai Kremuolé FRIO g 200 200
Grietinélés kremo milteliai EXQUISIT g 300 300
Pienas g 1000 1000
ISeiga g 1500

Technologijos apraSymas

I pieng supilti EXQUISIT ir Kremuolés Frio miltelius ir plakti dideliu grei¢iu 5—7 min.

KREMUOLE FRIO

Kremo, paruoSiamo neterminiu biidu, milteliai.

Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, dekstroze, iSriigy milteliai, augaliniai riebalai, stabilizatorius
kalcio karbonatas, tirStiklis natrio alginatas, kvapiosios medziagos, druska, dazikliai riboflavinas, beta
karotenas.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.

Q= 170
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Dozavimas:

350 g kremuolés — | litrui vandens

VYNIOTINIS SU VARSKES KREMU

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sandra Braunies pusgaminis g 200 200
Varskés kremas g 300 300
ISeiga g 500
SANDRA BRAUNIES KONCENTRATO PUSGAMINIS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pyrago milteliai SANDRA BROWNIES g 600 600
KONCENTRATAS
Cukrus g 300 300
Kiausiniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Vanduo g 320 320
ISeiga g 1940

Technologijos apraSymas

Visos zaliavos létai iSmaiSomos kartu, pabrinkinama ir permaiSoma. Kepama 220° C temperatiiroje 5

minutes.
VARSKES KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Varskés skonio stindiklis AE Kase Sahne g 500 500
Vanduo g 500 500
Varské g 500 500
Grietin¢lé Debic g 1000 1000
ISeiga g 2500

Technologijos apraSymas

Kase Sahne sumaiSoma su vandeniu,varSke ir permaiSoma su plakta grietinéle.

,
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13 pav.Vyniotinis su varskés kremu

AE KASE SAHNE

Grietinéleés stingdiklio milteliai varskés skonio
Sudétis: cukrus; liesos varskés milteliai (12%), dekstrozé, pasuky milteliai, modifikuotas krakmolas,
zelatina, sausas gliukozés sirupas, riigstis E330, tirstiklis E410, kvapioji medziaga, druska.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.
PYRAGAITIS ,SPANGUOLE«
pes w -

o arnmeg N

14 pav. Pyragaitis ,, Spanguolé

Jungtiné receptiira 10 pyragaiciy 4x8 cm

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvitinis pusgaminis g 100 100
Spanguoliy dZzemas g 30 30
Sirupas g 40 40
Spanguoliy kremas g 300 300
ISeiga g 470
< o 172

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga




Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Spanguoliy kremas

Kakavinis biskvitas

Apipavidalinimui

Spanguoliy kremas

Kakavinis biskvitas

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Dziovintos spanguolés g 25 25
Netirpi cukraus pudra Super Schnee g 10 10
Paruosta zelé CRISTALINE g 12 12
ISeiga g 47

NETIRPI CUKRAUS PUDRA SUPER SCHNEE

Super sniegas

Sudétis: dekstroze, kvieCiy krakmolas, augalinis aliejus, kvapioji medziaga.

Laikymo salygos: sausoje, vésioje vietoje. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.

CRISTALINE

Paruosta naudoti skaidri Zele

Sudétis: gliukozés sirupas, vanduo, cukrus, stabilizatoriai E406, E440, E450, E422, riigstis E330,

konservantas E202.

Skirta vartoti konditerijos gaminiy pavir§iams padengti.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20 °C.

KAKAVINIS BISKVITAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito misinys Kilsta N g 150 150
Kvietiniai miltai g 150 150
Cukrus g 200 200
KiausSiniai g 300 300
Kakava EXSTRA BRUT g 50 50
Vanduo g 125 125
ISeiga g 800
%= H g\\\s’/g 173
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Technologijos apraSymas
Visas zaliavas iSplakti kartu, greita eiga 5 — 7 minuciy. Biskvitg kepti 200° C temperatiiroje 10 — 15
minuciy.

KAKAVOS MILTELIAI EXTRA BRUTE DCP-22SP-760

Sudétis: kakavos milteliai (100 %)

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12—20° C temperattiroje, maksimali dréegmé 70 %

SIRUPAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Vanduo g 100 100
Cukrus g 100 100
ISeiga g 200
Technologijos apraSymas
Vanduo uzverdamas su cukrumi ir atvésinama.
SPANGUOLIU KREMAS
Matavi Zaliavos Kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélés stingdiklis AE CRANBERRY g 200 200
Vanduo g 250 250
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 1450

Technologijos apraSymas

AE CRANBERRY iSmaiSoma su vandeniu ir brinkinama 20 min. ISbrinkinta masé permaiSoma su

plakta grietinéle ir iSbrinkinta ir i§lydyta Zelatina.

AE SPANGUOLE
Spanguoliy skonio grietinélés stingdiklio milteliai
Sudétis: cukrus; dekstrozé; Zelatina, sausos spanguolés (4,5%); modifikuotas krakmolas;
maltodekstrinas; daziklis EI60A; riigstis E330; kvapioji medziaga

o O 174
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Skirtas vartoti kepiniy su grietinélés kremu gamybai. Paruostas kremas gerai laiko forma, tinka
uzsaldyti

Pagrindiné receptiira:

200 g AE Spanguolé

250 g vanduo, 20 —25°C

1000 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta

Alaska—express milteliai iSmaiSomi vandenyje ir dalimis jmaiSoma grietinélé.

Laikymo sglygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

5 MOKYMO ELEMENTAS. IDARU PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT
DESERTINIUS PATIEKALUS

5.1.PARUOSTU IDARU PANAUDOJIMO REKOMENDACIJOS IR DARBO PROCESO
APRASAS

HORNO
Kakavos — lazdyno riesuty termostabilus jdaras
Sudétis: cukrus 51,5%; augaliniai riebalai 22,5%; liesi kakavos milteliai 13,5%; modifikuotas
krakmoklas 7,5%; augaliniai riebalai 3%; emulsiklis — sojy lecitinas 1,5%; lazdyny rieSuty pasta;
kvapioji medziaga; vanilinas.

Laikymo salygos: laikyti $varioje, sausoje vietoje, 12 — 20 °C temperatiiroje, maksimali drégmé 70 %.

CARA CRAKINE

Karamelinis jdaras
Sudétis: pieninis Sokoladas su karamele 32% (nenugriebto pieno milteliai; kakavos sviestas;
karamelizuotas cukrus 13%; kakavos masé; cukrus; natiirali karamelés kvapioji medziaga; cukrus;
augaliniai riebalai; biskvito gabaliukai (kvietiniai miltai; cukrus; kvieciy salyklo miltai; kvieciy
krakmolas; teslos kildinimo medziaga — natrio ragstusis karbonatas E500i; druska; natiirali vanilés
kvapioji medziaga); nugriebto pieno milteliai; emulsiklis — sojy lecitinas; prieskoniai.

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12 — 20 °C temperattiroje, maksimali dregmé 70 %.

 /VliNorDIa

«Maisto ingredientai
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PRODUKTO SPECIFIKACIJA

PRODUKTO PAVADINIMAS:

Favorit Mokka (Idaras ,, Mokka * konditerijos ir
kulinarijos gaminiams) 16075 (e)

Alergenai: Gali biti migdoly pédsaky
Organoleptinés savybés:
Tekstiira: Vienalyté masé

Energiné ir maistiné verté (100 g):

Energija:

1221 kJ / 284 kcal

Angliavandeniai: 61,59
Baltymai: 2,20
Riebalai: 44 ¢
Skaidulos: 0,1g
Sudeétis: cukrus, vanduo, abrikosy branduoliai, pakeisty savybiy krakmolas (E1414), kvietinis

krakmolas, kvietiniai miltai, kvapiosios medziagos, kukuriizy miltai, gliukozés sirupas, konservantas

(kalio sorbatas), daziklis (150c¢)

Laikymo salygos: | Sausoje, vésioje patalpoje 14-+20°C

Galiojimo laikas: | 5 ménesiai nuo pagaminimo datos, nepazeistoje pakuotéje

1 ménesis atidarius pakuote (0+10°C)

Pakuoté: 12 kg plastikiniai Kibirai

5.2. RECEPTUROS IR NUOTRAUKOS: HORNO KEKSIUKAL, VARSKES PYRAGAS SU
AVIETEMIS

Dasita

HORNO KEKSIUKAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Sviesus keksas g 300 300
Tamsus keksas g 200 200
Termostabilus Sokoladinis jdaras Horno g 100 100
Iseiga g 600
SVIESUS KEKSAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Koncentratas BUTTER KEKS g 150 150
Miltai g 450 450
Cukrus g 400 400
KiausSiniai g 300 300
Vanduo g 150 150
Aliejus g 350 350
ISeiga g 1800
o = 176
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Technologijos apraSymas

Visus komponentus sudedame kartu ir iSmaiSome.

TAMSUS KEKSAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Koncentratas Sandra Brownie g 600 600
Miltai g 100 100
Kiausiniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Cukrus g 300 300
Vanduo g 320 320
ISeiga g 2000

Technologijos aprasymas

Visus komponentus sudedame kartu ir maiSome plakikliu 5-7 minutes. | kekso formeles dedame dalj

teslos, j vidurj — Sokoladinj jdarg ir vél teslos. Kepame Sokinéje 240° C temperatiiroje, kol pavirsius

susprogs, po to nustatoma 170-180° C temperatiira ir baigiama kepti.

VARSKES PYRAGAS SU AVIETEMIS

Jungtiné receptiira

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Varskés masé g 500 500
Trupiniai g 200 200
Saldytos avietés g 320 320
ISeiga g 1000
VARSKES JDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Priedas varSkés masei IZABELA g 450 450
Varske (pertrinta liesa) g 1000 1000
Vanduo g 600 600
ISeiga g 2050
“ W = 177
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Technologijos apraSymas

Visi produktai dedami kartu ir 3 —4 minutes plakami.

AVIECIU IDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Saldytos avietés g 200 200
Claro g 10 10
Cukrus g 10 10
Vanduo g 100 100
ISeiga g 2000

Technologijos aprasymas
Vanden] sumaiSome su cukrumi ir verdame sirupa, | kurj sudedame Saldytas avietes, pakaitiname,

atvésiname iki 80° C ir sudedame Claro miltelius, jdarg atvésiname.

ISABELA VANILINE

Vanilinio skonio priedas kepamoms varskés maséems
Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, kiausiniy baltymy milteliai, citriny ragstis E330, druska,
kvapioji medZiaga, daziklis beta karotenas E160a.
Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukstesn¢je kaip 25° C temperatiiroje.
Pagrindiné receptiira:
100 g varskeé
4045¢g  ISABELA vaniline
50-60 g vanduo

Varské sumaiSoma su vandeniu ir permaiSoma su Izabella milteliais, 5 minuc¢iy brinkinama.

ZELE MILTELIAI CLARO GELB
rugsciai atsparis
Sudétis: cukrus, riigS§tinguma reguliuojancios medziagos E331, E330, E340, E332, stingdikliai E407,
E440; tirstikliai E410, E414, dekstroze, lydyto cukraus sirupas, kvapioji medziaga.
ParuosSimas:
100 g Claro gelb zelé milteliai
178
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400 g cukrus
1000 g vanduo arba sultys

Claro zelé sumaiSyti su cukrumi ir suberti j verdant] vandenj arba sultis, trumpam uzvirinti. Sustingusig

zelé galima vél uzvirinti.

Claro zelé atspari $alCiui, riig§ciai, gerai laiko formg ir lengvai transportuojama.

Laikymo salygos: laikyti uzdarytg sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

6 MOKYMO ELEMENTAS. EGZOTINIU VAISIU, UOGU, DARZOVIU PANAUDOJIMAS

GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

6.1. RECEPTUROS: TORTAS ,,EGZOTIKA“, TORTAS ,,PASIFLORU KAVA“

Dasita

TORTAS EGZOTIKA

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvitas Mona Liza g 700 700
Konjako sirupas g 150 150
Mangy — avieCiy tyriy zele g 1400 1400
Mangy kremas g 1650 1650
ISeiga g 3900
BISKVITAS MONA LIZA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
KiausSiniai g 340 340
Cukrus g 250 250
Migdoly miltai LEMKE g 250 250
Miltai g 65 65
Sviestas g 50 50
Baltymai g 225 225
Cukrus g 35 35
ISeiga g 1215
o« H = 179
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Technologijos apraSymas
Trynius iSplakti su cukrumi ir migdoly miltais. Baltymus iSplakti su cukrumi iki purios masés. Sviesta
pasildyti ir jmaiSyti j iSplakta kiauSiniy — migdoly mase. | gautag mas¢ atsargiai jmaiSyti miltus ir
isplaktus kiauSiniy baltymus. Biskvitg kepti lakstais. Kepimo temperatiira 220° C. Kepimo laikas — 10
minuciy.

MIGDOLU MILTAI
Sudétis: migdoly riesutai
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne auksStesnéje kaip 18° C temperatiiroje, drégme
70%.

KONJAKO SIRUPAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Cukrus g 500 500
Vanduo g 500 500
Konjakas g 100 100
ISeiga g 1100
MANGU KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kokoso pienas g 100 100
Mangyu tyré g 300 300
Cukrus g 150 150
KiausSiniy tryniai g 100 100
Zelatina g 15 15
Vanduo g 110 110
Plikyto kremo milteliai Standart g 30 30
Plakta grietinélé g 600 600
ISeiga g 1400

Technologijos apraSymas

Uzvirinti kokoso pieng su mangy tyre. KiauSiniy trynius iSmaiSyti su cukrumi ir plikyto kremo
milteliais Standart. Virti 5 minutes kartu su kokoso pieno ir mangy tyrés mase. ImaiSyti iSbrinkintg

zelating. MiSinj atvésinti ir sumaiSyti su iSplakta grietinéle.
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MANGU - AVIECIU TYRIU ZELE

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Mangy tyré g 650 650
Aviediy tyré g 675 675
Cukrus g 250 250
Zelatina g 30 30
ISeiga g 1600
Plikytas mangy kremas
Biskvitas
Plikytas mangy kremas
Plikytas mangy kremas
Biskvitas
TORTAS ,,PASIFLORU KAVA“
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Tamsus biskvitas SANDRA BROWNIES g 400 400
Pasiflory piure g 390 390
Kavos skonio grietinélés kremas g 900 900
Iseiga g 1690
TAMSUS BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
SANDRA BROWNIES koncentratas g 250 250
KiausSiniai g 225 225
Vanduo g 130 130
Cukrus g 125 125
Aliejus g 75 75
Miltai g 42 42
ISeiga g 847

Technologijos apraSymas

Kepama 250° C temperatiiroje 67 minutes.

e
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KAVOS SKONIO GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 450 450
AE Neutral g 70 70
Vanduo g 90 90
Karina Latte-Machiato g 153 153
Vanduo g 207 207
Cukrus g 90 90
ISeiga g 1000
PASIFLORU PIURE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pasiflory tyré g 1200 1200
Cukrus g 180 180
AE 666 g 90 90
ISeiga g 1470

Technologijos apraSymas

1/3 piure su cukrumi pasildyti iki 50° C temperatiiros, sumaiSyti su AE 666. Sudéti likusig pasiflory

tyre. Paruosta piure uzpylus ant biskvito, buitina patalpinti j Saldytuva, kad sustingty.

7 MOKYMO ELEMENTAS. KIAUSINIU PRODUKTU PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS

GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

7.1. KIAUSINIU PRODUKTU ASORTIMENTO PRISTATYMAS, PANAUDOJIMO

» KiauSiniy milteliai

» KiausSiniy tryniy milteliai

,
1
:
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KIAUSINIU MILTELIAI
Kiau$iniy milteliai (baltymo ir trynio) be paSaliniy priedy savo chemine sudétimi ir kKokybiniais
rodikliais atitinka visus maistiniy kiauSiniy milteliy reikalavimus. Juos galima naudoti kepiniams,
majonezo gamyboje.
Galiojimo laikas:

- 6 mén. (iki + 20° C)

- 2 metai (-2 - +5°C)
Tai patikimas, turintis ilgg galiojimo laika, baltymingas, vitaminy turintis produktas. Gaminamas pagal
iSankstinj kliento uzsakyma.
Gamybos pajégumas - 1 tona | para.
Namy salygomis naudojami vietoje kiauSiniy, kepiniams ir omleto gamybai. 100 g milteliy prilygsta 8
kiauSiniams.
Tai dziovinti kiau$iniai. Vartojant jie uzpilami trupuéiu §ilto vandens (ne karstesnio kaip 50° C) ir
paplakami. Toliau plakant supilamas kitas vanduo. Norint gauti 1000 g kiauSinio drégnumo masés,
reikia paimti 278 g milteliy ir 722 g vandens. ISplakta masé perkoSiama per sieteli 2 mm skersmens
akutémis. ParuoStus kiauSinio miltelius galima déti | mielines teslas. KiauSinio milteliy laikymo

terminas: -2° C temperatiiroje hermetinéje taroje jpakuotus miltelius galima i§laikyti iki vieneriy mety.

EIBUMIN
KiauSiniy baltymy milteliai
Sudétis: kiauSiniy baltymy milteliai, cukrus, rigstingumg regulivojanti medZziaga, citriny riigstis.
Pagrindiné receptura:
100 g Eibumin
620 g smulkintas cukrus — iSplakti iki standziy puty
770 g vanduo (~30° C)
1300 g smulkintas cukrus
310 g vanduo — sumaisius, uzvirinti 120° C.
Uzvirintg vandenj su cukrumi palaipsniui pilti j iSplaktas putas. Gauta mase iSplakti.

Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, ne aukstesn¢je kaip 25° C temperatiiros.
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7.2. RECEPTUROS: VANILINE PARFE, DESERTELIAI ,,MACAROON*

Dasita

VANILINE PARFE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauS$iniy masé g 350 350
KiauSiniy tryniy masé g 75 75
Cukrus g 300 300
Plakta grietinélé g 1000 1000
Vanilés lazdelé g 1 1
ISeiga g 1725

Technologijos apraSymas
KiausSiniy bei kiauS$iniy tryniy mases, cukry ir vanilés lazdelés koSele plakti iki standziy puty. ISplakta
grietin¢le ir kiauSiniy mase, lengvai maisant, sujungiame. Gautg parfe kremg dedame i formas ir

laikome Saldiklyje. Patiekiame su vaisiais arba apibarstome kakavos mlteliais.

15 pav. Vaniliné parfe

Dasita

DESERTELIAI "MACAROON"

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Macaroon paploteliai g 180 180
Kavos kremas g 100 100
I§eiga g 280
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MACAROON PAPLOTELIU PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Macaroon miSinys g 1000 1000
DP Kavos skonio g 40 40
Vanduo g 180 180
ISeiga g 1220

Technologijos apraSymas

Macaroon miSinys uZpilamas 36° C vandeniu ir plakama dideliu grei¢iu 4 minutes. ISplakta masé
dedama j konditerinj maiselj su lygiu antgaliu ir Spricuojami migdoliniai 3 ¢ cm paplotéliai ant kepimo
popieriaus arba silikoninio kilimélio. Prie§ kepima palaikoma 5 minutes, kad apdziiity virSus. VirSus
pabarstomas maltos kavos pudra. Padinéje krosnyje kepama 130° C temperatiiroje 20 minuciy, virSus

50 %, o apacia 50 %. Galima kepti rotacin¢je krosnyje, tuo paciu rezimu.

KAVOS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo ISeiga
vnt. Bruto Neto
Marcipano masé kepimui g 200 200
Brendis g 20 20
DP Kavos skonio g 8 8
ISeiga g 228

Technologijos apraSymas

Marcipano masé iSmaiSoma palaipsniui pilant brendj ir pabaigoje supilama kavos skonio DP.
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KAVOS KVAPO IR SKONIO DESERTINE PASTA DP MOCCA
Kvapiyjy medziagy sudétis: natiralioms identiskos kvapiosios medziagos
Sudétis: cukrus, karamel¢, vanduo, skrudintos kavos pupelés, modifikuotas krakmolas, brendis,
etanolis, triacetinas E1518.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.
Skirta maisto produktams. Naudojama 40 : 1000.

MON MACARON
Misinys migdoliniy sausainiy gamybai
Sudétis: cukrus, migdoly rieSutai, kiausiniy baltymy milteliai, sausas gliukozés sirupas, augalinis
aliejus, stabilizatorius E516, emulsikliai E472b, E477, E471, nugriebto pieno milteliai, Kartieji
migdolai, augaliniai riebalai, tirStiklis E412.
Dozavimas: 100 %

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.

MARCIPANO MASE
Sudétis: migdoly riesutai (52 %), cukrus, vanduo, invertuotojo cukraus sirupas.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukStesnéje kaip 18° C temperatiiroje, drégme
70%.

8 MOKYMO ELEMENTAS. MISINIU, PAGREITINANCIU IR PAGERINANCIU
TECHNOLOGIN] PROCESA, PANAUDOJIMAS DESERTINIU PATIEKALYU GAMYBAI

8.1. MISINIU, PAGREITINANCIU IR PAGERINANCIU TECHNOLOGIN] PROCESA,
ASORTIMENTO PRISTATYMAS

Paloma Paloma-miksas plikytai teslai
SandraBrKonc15 Sandra Brauno koncentratas pyragui
SandraHoney Sandra Honey mix, mi§inys meduoliniam pyragui
AnetteLight Anette (Sviesi), miSinys puriems pyragams
FruSQK155 FRUCHTSANDQUICK K15 miSinys puriy pyragy gamybai
ButerKeks BUTTER KEKS, miSinys pyragui
KilstaN125 KILSTA N miSinys biskvito gamybai
Gewurtztrip GEWURZTRIEB misinys meduoliniams gaminiams
L | (
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Nuernbeger NEURNBERGER LEBKUCHEN prieskoniy miSinys
HefeQuick 25 HEFEQUICK pagerintojas mieliniams kepiniams
Trend 25 Trend - aguony jdaras

KaseFlach 15 KASE FRISH-FLACH purus varskés jdaras
Murbella 25 MURBELLA miSinys trapios teS§los gaminiams
Bienex 06 BIENEX medaus skonio miltel. karamelizavimui
Clarol10 Riigsciai atspari zelé"Claro gelb"

Cristaline CRISTALINE paruosta naudoti zelé

FrutiO8 Sulc¢iy surisiklis "FRUTIQUICK"

Caocrem Kakavos kremo pasta CAOCREM

Lindener 01 LINDENER kepimo milteliai

Siebolett Pasta (biskvitams gaminti) "Siebolett"

BcM7pail M-7PAIL Paillete Feuilletine dribsniali

BclcingW 7 White icing baltas glaistas

BcNibs NIBS-S502-X27 kakavos trupiniai

Eibumin Eibumin - kiauSiniy baltymy milteliai

KILSTAN
Misinys biskvito gamybai

Sudétis: kvieciy krakmolas, emulsikliai, riebaly riigs¢iy mono- ir digliceridy pieno riigsties esterai
E472b, riebaly rugsciy poliglicerolio esteriai E475, lieso pieno milteliai, gliukozés sirupas, teSlos
Kildynimo medziagos dinatrio difosfatas E450, natrio rtgsStusis karbonatas E500, kvietiniai miltai,
druska, 1Sriigy milteliai, stabilizatorius kalcio sulfatas E516, rugStinguma reguliuojanc¢ios medziagos
kalcio laktatas E327, citriny riig§tis E330, daziklis riboflavinas E101.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.
Dozavimas: 30 %

SANDRA - HONEY CAKE
Misinys medaus pusgaminio gamybai
Sudétis: kvietiniai miltai, cukrus, augalinis aliejus, kiauSiniy tryniy milteliai, mieZinis salyklo
ekstraktas, kvieCiy gemalai, gliukozés sirupas, teSlos kildynimo medziagos E450, E500, kvieciy
baltymai, druska, prieskoniy miSinys, kvapioji medziaga (su laktoze), daziklis E101.
Laikyti visada uzdaryta, sausoje, vésioje vietoje, ne aukstesnéje nei 25 °C temperatiiros. Saugoti nuo

tiesioginiy saulés spinduliy.
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Pagrindiné receptara:

1000 g Sandra— HONEY CAKE

400 g vanduo

250 g invertuotas cukrus su 5% medaus

Sumaisyti Sandra — HONEY CAKE su vandeniu ir invertuotu cukrumi su medumi. Palikti pusgaminj

pastovéti 5 minutes. Vél iSmaisyti ir i$pilstyti ant kepimo popieriaus.

8.2. RECEPTUROS: RANTINIS BISKVITAS, LAKSTINIS BISKVITAS, BISKVITAS
VYNIOTINIUI, MORENGINIS PUSGAMINIS, PLIKYTOS TESLOS PUSGAMINIS

Dasita

RANTINIS BISKVITAS

5-6 vnt.

Matavi Zaliavos kiekis

Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga

vnt.

Biskvito misinys Kilsta g 500 500
Miltai g 600 600
Cukrus g 800 800
KiausSiniai g 1000 1000
Vanduo g 500 500

ISeiga g 2800

Technologijos apraSymas

Visos zaliavos sumaisytos kartu plakamos greita eiga 5-10 minuéiy. Rantinj biskvitg kepti 180° C

temperatiiroje 40 minuciy.

LAKSTINIS BISKVITAS

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sandra Honey medaus skonio mixas g 1000 1000
Miltai g 100 100
Kiausiniai g 150 150
Medus g 250 250
Vanduo g 400 400
I§eiga g 1900
“ W = 188
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Technologijos aprasymas

Zaliavos sudedamos ir i§mai$omos iki vienalytés masés. Kepama 260° C 3—4 minutes. Iskeptas biskvito

-----

BISKVITAS VYNIOTINIUI

3vnt. 60x40
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Biskvito miSinys Kilsta g 1000 1000
Miltai g 100 100
Cukrus g 150 150
Kiausiniai g 250 250
Vanduo g 400 400

ISeiga g 1400

Technologijos apraSymas

Visos zaliavos plakamos kartu greita eiga 5—10 minuc¢iy. Kepti 220° C temperatiroje 8 minutes.

MORENGINIS PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
KiauSiniy baltymai g 300 300
Cukrus g 300 300
Riesuty misinys ARANKA g 500 500
Miltai g 100 100
ISeiga g 800
Technologijos apraSymas
Kepama 100° C temperatiiroje 60 minu¢iy.
PLIKYTOS TESLOS PUSGAMINIS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Plikytos teslos miSinys PALOMA g 500 500
Vanduo g 750 750
Aliejus g 225 225
I§eiga g 750
% H =<
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Technologijos apraSymas

Visas zaliavas iSmaiSyti ir palaikyti 5 minutes, 7 minutes plakti mentele vidutine eiga. Gautg mase

islyginame, plonu sluoksniu, kepimo torto formose. Kepama 220° C temperatiiroje 15 minudiy.

9 MOKYMO ELEMENTAS. SKONINIU IR AROMATINIU MEDZIAGU PANAUDOJIMAS IR
PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

9.1. PASTU, ESENCIJU, DAZIKLIU, PRIESKONIU IR KITU SKONINIU BEI AROMATINIU

MEDZIAGU ASORTIMENTO PRISTATYMAS

Aromatai
ButterSah03 BUTTER-SAHNE-AROMA sviesto esencija (3)
Caribia01 CARIBIA romo esencija (1)
CombaniOl COMBANI vanilés esencija (1)
Combani03 COMBANI vanilés esencija (3)
Mandel 01 MANDEL-AROMA migdoly esencija (1)
Sizilia01 SIZILIA citriny esencija (1)
ORANGELA Orangela-apelsino skonio prieskonis
Pastos
DpAnanasas DP ANANASAS ananaso skonio desertiné pasta
DpAmareto DP AMARETO amareto skonio desertiné pasta
DpCaramel DP CARAMEL karamelés skonio desrtiné pasta
DpEierlikor DP KIAUSINIU LIKERIS likerio skonio desertiné pasta
DpHimbeer DP HIMBEER avieciy skonio desertiné pasta
DpKirsch DP KIRSCH vysniy skonio desertiné pasta
DP MANDEL-PISTAZIE migdoly-pistacijy skonio desertiné
DpMandel pasta
DpMocca DP MOCCA kavos desertiné pasta
DpOrange DP ORANGE apelsiny skonio desertiné pasta
DpPistazie DP PISTACIJA pistacijy skonio desertiné pasta
DpRum DP RUM romo skonio desertiné pasta
DpWalnuss DP WALNUSS graikiniy rieSuty skonio desertiné pasta

DpWeinbrand

DP WEINBRAND brendzio desertiné pasta

DpSchKirsh

DP Schwarzwalder kirshwasser juodojo misko vysnios desertiné
pasta

DpWilliams Christ

DP Williams Christ, kriausiy skonio deserting pasta

PastaMaskrp

PASTA MASCARPONE - maskarponés skonio pasta

PastaMentVe

PASTA MENTA VERDE - méty skonio pasta

PastaPistac

PISTACCHIO KERMAN- pistacijos pasta

PastaZabaio

PASTA ZABAIONE - kiausiniy trynio pasta

:
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DAZIKLIAI
Produkto spalva yra vienas svarbiausiy rodikliy, lemianciy maisto pasirinkimg, todél maisto dazikliai
leidzia jgyti komercinj pranaSsumg. Maisto produkto spalva lemianc¢ios medziagos naudojamos islaikyti
produktus patrauklius akiai:

= suteikti spalva jos neturin¢iam maisto produktui (pvz., karamelé, ledinukai);

suteikti spalva perdirbimo metu jg praradusiam maisto produktui (pvz., virtos desros);

uzmaskuoti natiralig spalva;

sustiprinti arba iSlaikyti maisto produkto spalva, kuri kinta priklausomai nuo tam tikry veiksniy:
mety laiko, Sviesos, oro poveikio, temperatiiros svyravimy, drégmés tranportavimo/sandéliavimo
salygu;

" papuosti, pagrazinti maisto produktus.
Spalvy fiksatoriai — maisto priedai, stabilizuojantys, iSlaikantys, intensyvinantys, ar grazinantys maisto
produktui spalva.
Maisto dazikliai skirstomi j natiiralius ir sintetinius. Kaip maisto dazikliai — naudojami neorganiniai
junginiai, kurie tiek higieniniu ir toksikologiniu pozidriu laikomi  nekenksmingais.
Natiiralios kilmés dazantieji maisto priedai daugiausia yra augalinés kilmés, gaminami i§ zaliavy,
ekstrahuojant jas aliejais arba tam tikrais tirpikliais ir i§gryninant. Nattraliis maisto dazikliai leidziami
naudoti pagal technologinius poreikius be griezty apribojimy. Nattraliy dazikliy trikumas — jautrumas
aplinkos fizikiniams ir cheminiams veiksniams (ph terpei, temperatiirai ir kt.).
Natiiralas maisto dazikliai:

= Chlorofilai (E140) — zalios spalvos dazikliai, natiiraliai paplit¢ gamtoje;

» Karamelinés spalvos (E150 a, b, ¢, d) — rudos spalvos natiraliis maisto dazikliai, tamsiau ar

Sviesiau rudos spalvos cukraus terminio skilimo produktas;
= Augaliniai pigmentai karotinoidai (E 160) — labiausiai paplite gamtoje ir placiausiai naudojami
naturaliis geltonos, oranzinés spalvos maisto dazikliai.

Sintetiniai maisto dazikliai — junginiai, struktiiriskai identiSki natliraliems gamtiniams pigmentams.
Skirtingai negu natiirallis, sintetiniai maisto dazikliai yra stabil@s, intensyviy spalvy, gerai nudaZo
maisto produktus ir ilgai iSlieka nepakit¢ nepriklausomai nuo aplinkos veiksniy. D¢l universaliy
sintetiniy dazikliy savybiy ir zemos kainos, didzioji dalis maisto pramonéje naudojamy dazikliy yra

bitent nenatiiraliis, gaunami perdirbant anglies ir naftos produktus.
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Sintetiniai maisto dazikliai draudziami naudoti pieno ir pieno produkty, duonos, kepiniy ir kity miltiniy

gaminiy, mésos, riebaly, aliejy ir kai kuriy kity produkty gamyboje.

Sintetiniai dazikliai gali biiti naudojami: fermentiniuose stiriuose, Zuvy gaminiuose, karamelése, drazé

ir sausainiy pavirSiams, kramtomosiose gumose, gaiviuosiuose ir alkoholiniuose gérimuose, desertiniy

koncentraty milteliuose ir kt.

Produkty spalva gali biiti iSgaunama ir su kitais maisto priedais, kurie reaguodami su produkty

komponentais sudaro spalvotus junginius arba paprasciausiai apsaugo naturalius dazus nuo skilimo.

9.2. RECEPTUROS: LAZDYNO RIESUTU TORTAS, BRASKINIS VARSKES PYRAGAS,

MARCIPANINIS PYRAGAS SU ABRIKOSAIS

Dasita

LAZDYNU RIESUTU TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto Iseiga
vnt.
Riesutinis biskvitas g 110 110
Lazdyno rieSuty putésis g 270 270
Figy Zele gabaliukai g 50 50
Sirupas g 80 80
ISeiga g 510
BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA N g 150 150
Miltai g 150 150
Misinys rieSutiniam pusgaminiui ARANKA L g 150 150
Kiausiniai g 300 300
Cukrus g 150 150
Vanduo g 100 100
ISeiga g 800

Technologijos apraSymas

Visos Zaliavos plakamos kartu greita eiga 5-10 minuciy. Kepti 180° C 40 minuciy.

Mokymy medziaga
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LAZDYNU RIESUTU PUTESIAL

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 650 650
Pienas g 600 600
Lazdyny rieSuty pasta PRA CLASS g 275 275
KiauSiniy tryniai g 300 300
Cukrus g 350 350
Plakta grietinéelé g 1000 1000
Zelatina g 30 30
Vanduo g 150 150
ISeiga g 3355
FIGU ZELE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Cukrus g 100 100
Claro gelb g 100 100
Saldyta figy tyr¢ RAVIFRUIT g 1000 1000
ISeiga g 1200
SIRUPAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Cukrus g 200 200
Vanduo g 200 200
Lazdyny rieSuty pasta PRA CLASS g 60 60
Juodosios misko vysSnios desertiné pasta DP g
Schwarzwalder Kirschwasse 25 25
Iseiga g 485
BRASKINIS VARSKES PYRAGAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapi tesla g 160 160
Abrikosy dzemas g 50 50
Lakstinis biskvitas g 300 300
Braskiné — varSkés masé g 1455 1455
SvieZios bragkés g 300 300
Paruosta claro zelé g 200 200
ISeiga g 2465
o H = 193
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Technologijos apraSymas

Ant iskeptos trapios teslos pagrindo tepamas abrikosy dzemas ir dedamas biskvitas, pilama varskés

masé. Pusgaminis 2 valandom dedamas j Saldytuvg. Ant varSkés masés dedamos pjaustytas braskeés ir

uzpilama paruosta claro zelé.

TRAPI TESLA
] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapios teSlos miSinys Murbella g 1200 1200
Margarinas g 480 480
Kiausiniai g 120 120
ISeiga g 1800
BRASKINES — VARSKES MASE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vanduo g 500 500
Priedas varskei Kase-frisch hoch g 225 225
Varské g 450 450
DP Braskeé g 80 80
Plakti kiausiniy baltymai su cukrumi g 200 200
ISeiga g 850

Technologijos apraSymas

I karStg virintag vanden] jmaiSoma Kase-frisch hoch milteliy. Varské sumaiSoma su DP Braské ir

supilamas paruoStas misinys ir jmaiSoma baltymy masé.

LAKSTINIS BISKVITAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito misinys Kilsta g 500 500
Kvietiniai miltai g 600 600
Cukrus g 800 800
KiausSiniai g 1000 1000
Vanduo g 500 500
ISeiga g 2800

194

Mokymy medziaga




Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Technologijos apraSymas

Visos zaliavos plakamos kartu greita eiga 5—10 minuciy. Kepti 180° C 40 minuciy.

CLARO ZELE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Zelé milteliai Claro g 10 10
Cukrus g 40 40
Vanduo g 100 100
ISeiga g 150
MARCIPANINIS PYRAGAS SU ABRIKOSAIS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Trapi tesla g 250 250
Migdolinis jdaras g 450 450
Konservuoti abrikosai g 320 320
ISeiga g 1020
TRAPI TESLA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapios teslos misinys Murbella g 1000 1000
Margarinas g 400 400
KiausSiniai g 100 100
ISeiga g 1500
Technologijos aprasymas
Visus produktus sudéti ir sujungti.
MIGDOLINIS IDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sviestas g 100 100
Cukrus g 100 100
Migdoly miltai g 100 100
KiausSiniai g 100 100
Miltai g 300 300
Romo skonio pasta DP Rum g 20 20
ISeiga g 700
© H = 195
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Technologijos apraSymas
Visas zaliavas plakame kartu, pabaigoje plakimo sudedame DP Rum. Trapios teSlos pusgaminj

isklojame, dedame migdolinj krema, abrikosus ir kepame 180—-190° C 30 minudiy.

10 MOKYMO ELEMENTAS. PARUOSTU KREMU PANAUDOJIMAS BEI PRITAIKYMAS
GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

10.1. PARUOSTU KREMU, NAUDOJAMU RESTORANE ,,DAUGIRDAS%, ASORTIMENTO
PRISTATYMAS

Tai puikaus skonio, termostabiltis, t.y. tinkantys kepimui produktai, skirti naudoti kaip jdaras
uzSaldytuose pusgaminiuose, pyraguose, bandelése bei pertepimams. Tiesioginé jdaro paskirtis — naujo,
i$skirtinio skonio suteikimas desertams. Riebaliniy jdary ir kremy panaudojimas leidzia praplésti
patiekaly asortiments.
Riebaliniai kremai ir jdarai ledams gaminami i§ augalinés kilmés riebaly, cukraus, kakavos milteliy,
sauso pieno bei jo produkty, kvapiyjy medziagy ir emulsiklio lecitino bei stabilizatoriaus, kuris stabdo
produkto kristalizacijos procesg, t. y. neleidzia jam iSsilydyti iki +220° C bei uzsalti iki -30° C. Ty
paciy riebaly baz¢je pakeitus kvapigsias medZiagas ar maistinius dazus, galime sukurti norimo skonio
ar aromato produkta. Tai gaminys, paruostas naudojimui gamyboje be papildomo apdirbimo.
Idary ir kremy rasys:

= riebaliniai jdarai su kakava Sokoladinio likerio, triufelio, kavos, rieSutinio skonio;

» riebaliniai karamelés, kiauS$ininio likerio, ,,irish cream" skonio jdarai;

= balti riebaliniai jdarai pageidaujamo skonio - jogurto, grietinélés, kokoso, ir kt.;

= vaisiy ar uogy skonio - braskiy, vySniy, j. serbenty, apelsiny, banany ar kity pageidaujamy

skoniy riebaliniai jdarai.

Zaliavos jdary bei kremy gamybai:

= kakavos produktai - trinta kakava, riebis ir liesi kakavos milteliai, kakavos sviestas;

= augaliniai riebalai;

= cukrus;

= rieSutai ir jvairts jy gaminiai;

* sublimuoti vaisiai, uogos ir jy gaminiai,
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= visiSkai arba i$ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietin¢le;

= gviestas ir/ar Kiti pieno riebalai;

» medus, vanilé, cinamonas ir kiti priekoniai;

» likeriai, konjakai, brendziai ir kiti alkoholiniai gérimai;

=  kiti maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys Sokoladui kvapa, skonj ar struktiira;

= kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1;

= leidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53.
RIEBALINIAI IDARAI IR KREMAI SU KAKAVA
Kakavos milteliai suteikia Siems jdarams Sokolado aromatg ir skonj. Jvedus ] receptiirg aromatines
medziagas gauname rieSutinio, ,,triufelio" ar Sokoladinio likerio skonio idarus, o panaudodami rieSuty
bei kavos pastas - kavos jdarus, rieSutinius jdarus ar kremus pertepimams.
Sudétis: cukrus, kakava, Sokoladas, kakavos ir Sokolado produktai, augaliniai riebalai, rieSuty pasta,
kavos pasta, vanilé, kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1, natiirals ir jiems identiski aromatai,
skoninés medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos Zaliavos ar
maisto produktai ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikianCios gaminiams kvapa, skonj, spalva ar
struktura.
RIEBALINIAI PIENINIAI IDARAI IR KREMAI

= Karamelés;

= Grietininio iriso;

= KjausSininio likerio skonio;

= Irish cream” skonio jdarai;

= Kremai pertepimams.
Sudétis: Cukrus, kakava, Sokoladas, kakavos ir Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), medus, vanilé,
cinamonas ir kiti prieskoniai ar nattiraliis maisto priedai, karamelé, kvapiosios medziagos pagal HN 53
- 1, natural@is ir jiems identiSki aromatai, skoninés medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy
lecitinas, stabilizatorius), kitos Zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikidancios
gaminiams kvapa, skonj, spalva ar struktiira.

BALTI RIEBALINIAI IDARAI IR KREMAI

= Jogurto;
= Kokoso;
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= SutirStintos grietinelés;

= Plaktos grietin¢lés;

= Kremai pertepimams.
Sudétis: cukrus, kakavos sviestas, balto Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), kokoso riesuto
milteliai ar kokoso rieSuto drozlés, vanilé, kiti prieskoniai ar natiiralis maisto priedai, kvapiosios
medziagos pagal HN 53 - 1, natiiraliis ir jiems identiski aromatai, skoninés medziagos, maisto priedai
pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios
dalys, suteikiancios gaminiams kvapa, skonj, spalvg ar struktiirg.
VAISIU AR UOGU SKONIO RIEBALINIAI IDARAI AR KREMAI
Tai stipriai iSreikSto aromato ir ryskiy spalvy jdarai bei kremai, ypa¢ populiariis vasaros sezono metu.
Sudétis: cukrus, kakavos sviestas, balto Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), sublimuoti —
dehidratacijos budu gauti vaisiy/uogy milteliai ar jy gabaléliai, medus, cinamonas ir kiti prieskoniai ar
natiiraliis maisto priedai, kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1, nattiraliis ir jiems identiSki aromatai,
citrinos rugstis, skoninés medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos
zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikian¢ios gaminiams kvapa, skonj, spalva
ar struktiira.
Riebaliniy kremuy ar jdary ledams negalima:

= kaitinti ant atviros ugnies Sildyti aukstesn¢je kaip 30° C temperatiiroje;

* maiSyti su gyvulinés kilmés riebalais;

* maiSyti su vandeniu.
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10.2. RECEPTUROS: PLIKYTAS KREMAS, VARSKES SVIESTINIS KREMAS, KREMAS

~NAPALEONAS%, KAPUCINO TORTAS SU LIMETOMIS, PLIKYTAS VARSKES

Dasita

PYRAGAS

| PLIKYTAS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kremuolé g 350 350
Vanduo g 1000 1000
Baze krem 628 g 500 500
ISeiga g 1850
11 PLIKYTAS KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
FRIO g 350 350
Vanduo g 1000 1000
Sviestas g 400 400
ISeiga g 1900

Technologijos apraSymas

Frio milteliai sumaiSomi su pienu ir i§plakama su iki kambario temperattiros suminkstintu sviestu.

111 PLIKYTAS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
FRIO g 400 400
Vanduo g 1000 1000
Baze krem 628 g 500 500
ISeiga g 1900

Technologijos apraSymas

Frio milteliai sumaiSomi su pienu ir iSplakama su Baze krem 628 (kambario temperatiiros).
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FRIO-KALTCREME
Kremo, paruoSiamo neterminiu budu, milteliai. Malonaus vanilinio skonio kremas tinka torty, eklery,
sluoksniuotos teslos kepiniy jdary bei deserty gamybai.
Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, nugriebto pieno milteliai, sausas gliukozés sirupas,
sukietintieji augaliniai riebalai, stingdiklis E401, riig§tinguma reguliuojancios medziagos E450, E263,
E516, E331, druska, emulsiklis E471, kvapioji medziaga, daziklis E160a.
Laikymo salygos: laikyti uzdarytg sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.
Pagrindiné receptara:
350-400 g Frio-Kaltcreme
1000 g vanduo
ParuoSimas: 3 minutes plakti plakikliu. Naudoti pieng arba §ilta vandenj, su pienu gaunamas geresnis
skonis.
IV PLIKYTAS KREMAS

) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
CREMO STANDART milteliai g 100 100
Vanduo arba pienas g 1000 1000
Cukrus g 100 100
Sviestas g 100 100
ISeiga g 1300

Technologijos apraSymas
Standart kremo milteliai sumaiSomi su cukrumi ir 100 g pieno, likes pienas uzverdamas, ] ji plona
srovele supilamas milteliy ir pieno miSinys ir dar pakaitinama, maiSant iki uZvirimo. Mas¢ atvésinama

ir iSplakama su kambario temperatiiros sviestu.

CREMO STANDARD MILTELIAI
Malonaus vanilinio skonio plikyto kremo milteliai, skirti kremy gamybai. Tinka torty, eklery,
sluoksniuotos teslos kepiniy jdarams bei deserty gamybai. Galima kepti.
Sudeétis: kukurtzy krakmolas, kvapioji medziaga, druska, stabilizatorius E339.
Pagrindiné receptiira:

100 g Standard kremo milteliai
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100 g cukrus

1000 g pienas (gali biiti sultys)

1/5 pieno, Standard kremo miltelius ir cukry gerai iSmaiSyti, 4/5 pieno uzvirinti ir | verdantj pieng
(intensyviai maiSant) supilti paruo$ta misinj ir uzvirinti.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.

MIGDOLINIS KREMAS

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
CREME margarinas g 700 700
Vanduo g 300 300
STANDART (paruostas kremas) g 100 100
ISeiga g 1100
MIGDOLINIS — RIESUTINIS KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Migdolinis kremas g 1000 1000
Migdoly rieSutai g 500 500
ISeiga g 1500
KREMFIX KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KREMFIX kremo milteliai g 1500 1500
Vanduo, pienas arba sultys g 450 450
ISeiga g 1950

FOND HELVETIA KREMO MILTELIAI
Vanilés skonio
Sudétis: cukrus; augalinis aliejus; gliukozés sirupas; zelatina; sukietintieji augaliniai riebalai; pieno
baltymai; emulsiklis E472a; stabilizatorius E451; kvapioji medziaga
Skirtas vartoti kremy su grietinéle arba jogurtu gamybai. Paruostas kremas gerai laiko formg, tinka
uzsaldyti
:
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Pagrindiné receptara;

500 g kremo milteliai FOND HELVETIA
700 g vanduo, nuo 20° iki 25° C

300 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta

arba

300 g kremo milteliai FOND HELVETIA
700 g jogurtas

300 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta
Sumaisyti produktus ir plakti 3—4 minutes.

Laikymo salygos: laikyti uZdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

KARINA KAKAO MIX

Kakavos skonio misinys kremy gamybai.
Sudétis: cukrus, kakavos milteliai, sojy kvapai, augaliniai riebalai, modifikuotas krakmolas, sausos
1Srugos.
Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukstesneje kaip 25° C temperatiiroje.
Pagrindiné receptiira:
1000 g Karina Kakao miSinys
450g vanduo 50° C
1250 g iSplaktas margarinas ar riebalai

Karina kakao mix miltelius sumaisyti su vandeniu ir pamazu jmaisyti j iSplaktus riebalus.

KREMAI SU FOND HELVETIA

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 500 500
Pienas g 500 500
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300

Technologijos apraSymas

FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai sumaiSomi su duotomis receptiroje zaliavomis ir
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Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Plakta grietinélé g 300 300
Vanduo (Saltas) g 700 700
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 500 500
ISeiga g 1500
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 300 300
Jogurtas g 700 700
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 400 400
Jogurtas g 600 600
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 400 400
Kefyras g 400 400
Pienas g 200 200
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
VARSKES SVIESTINIS KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varske g 1000 1000
Margarinas Creme g 500 500
Sviestas g 500 500
Kremuolé g 350 350
Vanduo 1000 1000
ISeiga g 3350
© H = 203
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Technologijos apraSymas

Margaring iSplakame su sviestu ir dedame paruostg kremuole sumaiSytg su pertrinta varske.

KREMAS ,,NAPALEONAS“

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Karamelinio skonio margarinas SUPER g 250 250

CREME

Pienas g 150 150

Plikyto kremo milteliai FRIO g 100 100

Aromatas Combani g 2 2

Ieiga g 500

Technologijos apraSymas

I plakiklj sudedame margaring, plikyto kremo miltelius, supilame pieng ir plamame iki kreminés

konsistencijos. Baigiant plakti, sudedamas aromatas.

KAPUCINO TORTAS SU LIMETOMIS

Matavi Zaliavos kiekis

Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga

vnt.
Biskvitas kakavinis su Kilsta g 120 120
Sirupas g 100 100
Kapucino skonio kremas g 150 150
Cara Crakine-traskutis g 90 90
Limety skonio kremas g 180 180
ISeiga g 640
KAKAVINIS LAKSTINIS BISKVITAS

] Matavi Zaliavos kiekis

Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga

vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA g 150 150
Miltai g 150 150
Cukrus g 150 150
KiausSiniai g 300 300
CACAVA EXSTRA BRUT g 150 150
Vanduo g 100 100
ISeiga g 800
o W= 204
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Technologijos apraSymas

Visi produktai sudedami j plakimo katilg ir plakama 7 minutes. Masé¢ supilama ] silikoning¢ lakstinio

biskvito forma ir kepama 200° C 7 minutes.

LIMETU SKONIO KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélés stingdiklis AE Jogurt -Limeto g 500 500
Vanduo g 1000 1000
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 2500

Technologijos aprasymas

AE Jogurt-Limeto stingdiklis sumaiSomas su vandeniu ir lengvai permaiSoma su iSplakta grietin¢le.

KAPUCINO KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Sokoladas BC Cappucino skonio g 150 150
Plakta grietinele g 240 240
Iseiga g 390
Technologijos aprasymas
Sokoladas i§lydomas ir permaiSoma su plakta grietinéle.
SIRUPAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Cukrus g 120 120
Vanduo g 120 120
ISeiga g 240
Kakavinis kremas
Kakavinis biskvitas
Kakavinis biskvitas
“ = 205
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PLIKYTAS VARSKES PYRAGAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varskés masé g 400 400
Sokoladiniai trupiniai g 50 50
ISeiga g 450
VARSKES MASE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varské g 1850 1850
Vanduo g 2200 2200
ItaliSkas morengas g 350 350
Purus varskeés jdaras g 1100 1100
KASE FRISH-HOCH
ISeiga g 5500

Technologijos aprasymas

Vanduo uzverdamas, suberiami Kase Frish-Hoch milteliai ir iSmaiSoma. Sudedama trinta varskeé,
iSmaiSoma ir lengvai permaiSoma su italiSku morengu. Mas¢ dedama ant paruostos biskvito trupiniy —

sviesto masés ir atSaldoma. Pries patiekiant, virSus dengiamas mélyniy jdaru.

ITALISKAS MORENGAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Kiausiniy baltymy milteliai Eibumin g 33 33
Vanduo g 267 267
Cukrus g 300 300
ISeiga g 600
Technologijos aprasymas
Eibumin milteliai iSmaiSomi su vandeniu, cukrumi ir pabrinkinama. Viskas i§plakama.
TRUPINIU PAGRINDAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pusgaminis Sandra braunies g 1850 1850
Sviestas g 2200 2200
ISeiga g 4050
“« H
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Technologijos apraSymas

Iskeptas pugaminis susmulkinamas ir permaiSomas su iStirpintu sviestu.

SANDRA BRAUNIES PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pyrago milteliai g
SANDRA BROWNIES 600 600
Cukrus g 300 300
Miltai g 100 100
KiauSiniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Vanduo g 320 320
ISeiga g 2040

Technologijos aprasymas

Visos zaliavos iSmaiSomos Kartu, paliekama 5 minutéms. Po to maiSoma 7 minutes vidutiniu greiéiu.

Masg iSpylame plonu sluoksniu ant silikoninés formos ir kepame 220° C temperatiiroje 5 minutes.
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11 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

11.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas — jvertinti profesijos mokytojy desertiniy patickaly gamybos technologines
kompetencijas, panaudojant netradicines zaliavas

Uzduoties apraSymas:

1. Praktiné uzduotis apima visg pasirinkto desertinio patiekalo ruosimo technologinj procesa;
2. Savarankiskai i$ netradiciniy zaliavy paruosti desertg (pasirinktinai);

3. Panaudojant SiuolaikiSkus papuoSimus moderniai apipavidalinti ir patiekti deserta;

3. Uzduociai atlikti naudoti Siuolaiking technologing jrangg bei inventoriy;

4. Uzduoties atlikimo laikas — 6 val.;

5. Isivertinimas.

Deserty sarasas (galima bus pasirinkti):

Pyragas ,,Jogurt limette* receptiira 159 psl.
Persipaninis desertas receptira 167 psl.
Pyragaiciai ,.Spanguolé« receptiira 173 psl.
Varskés pyragas su avietémis receptiira 178 psl.
Vaniliné parfe receptiiral85 psl.

Marcipaninis pyragas su abrikosais recepttiral96 psl.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

- Uzduotis atlikta savarankiskai;

- UZduotis atlikta pilnai per jai skirtg laika;

- UZzduotis atlikta pagal uzduoties apraSyma;

- UZduotis atlikta prisilaikant zaliavy sudéjimo normuy;

- Mokytojas vadovavosi technologijos aprasSymu;

- Atliekant uzduotj mokytojas teisingai bei tikslingai panaudojo technologing jranga;

- Mokytojas prisilaiké darby saugos ir geros higienos praktikos reikalavimy.
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MODULIS S.3.2. MODERNIU DESERTU GAMYBA BEI PATIEKIMAS

1 MOKYMO ELEMENTAS. DREBUTINIU SALDZIUJU PATIEKALU GAMYBA BEI

1.1. TECHNOLOGINES KORTELES IR PATIEKALU NUOTRAUKOS: ITALISKA

PATIEKIMAS

VANILINE ,,PANNA COTTA%, ZELE TORTAS

ITALISKA VANILINE ,,PANNA COTTA%

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Grietinélé g 150 150

Pienas ml 50 50

Cukrus g 30 30

Vanilinis cukrus g 5 5

Zelatina g 5 3)

Jogurtas g 50 50

Braskes Sviezios/Saldytos g 76 50

Cukrus g 30 30

Actas Modenos balzaminis ml 12 12

Cukraus pudra g 1 1

M¢éta arba melisa g 1 1

ISeiga 380

Technologijos apraSymas

Zelatina uzmerkiama, kad i$brinkty.

Grietinélé, cukrus, vanilinis cukrus uzverdamas nuolat maisSant.

Uzvirusi grietineélé nukeliama nuo ugnies, | ja supilama Zelatina, maiSoma kol iStirps.

Atvésinama.

I atvésusig grietinéle jmaiSomas kambario temperatiiros jogurtas.
Gautas miSinys iSpilstomas j indelius ir stingdinamas +2 — +4 C temperatiiroje.
Padazas: Braskes verdamos su cukrumi, po to pilamas balzaminis actas, kaitinama.

I lekste dedamos patiekalo sudétines dalys, apipavidalinama.
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17 pav. Italiska vaniliné ,, Panna cotta*

ZELE TORTAS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Zelatina g 50 50
Citrinos riigstis g 17 17
Cukrus g 500 500
Grietinélé g 100 100
Vanilinas g 3 3
Citrinos zievelé g 5 5
Sultys ml 50 50
Mandarinai g 46 35
Vynuogés g 49 35
Kriausés g 44 35
Obuoliai g 42 35
Slyvos g 18 15
Graikiniai rieSutai g 11 10
Migdolai g 10 10
Razinos g 10 10
ISeiga g 1000

%= H (= 210

Kuriame Liewvas“;;.efli .

Al
I

azc

339
e
Sz

30
b4

Mokymy medziaga




Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Technologijos apraSymas

1. Zelatina i$brinkinama §iltame (35-37° C) vandenyje. Zelé miSiniai ruo§iami atskiruose induose
(su sultimis, su grietin¢le).

2. Uogos ir vaisiai nuvalomi, nuplaunami, nusausinami, jei reikia supjaustomi.

3. [ torto forma pilama paruostas zelé miSinys 1,5-2 cm storio sluoksnis, dedami vaisiai (u0gos),
stigdinama +2 - +4° C temperatiiroje. Taip supilmi visi luoksniai.

4. Tortas laikomas +2 - +4° C temperaiiroje 36 valandas.

18 pav. Zelé tortas

19 pav. Zelé tortas
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2 MOKYMO ELEMENTAS. PIENO — KIAUSINIU PAGRINDU RUOSIAMU
DESERTU GAMYBA BEI PATIEKIMAS

2.1. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: ,,CREME BRULEE*“ SU
MELYNUOJU PELESINIU SURIU, ,,CREME BRULEE“ SU MIGDOLU TRASKESIU,

BAVAROIS DE LUCUMA

CREME BRULEE SU MELYNUOJU PELESINIU SURIU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauSiniy tryniai vnt/g 2 40
Grietinélé g 100 100
Cukrus g 14,3 14,3
Vanilinas g 0,3 0,3
Creme brulle masé | ¢ 100
Dekoras i$ artistiko g 1 1
Meéta, melisa g 1 1
Siiris su mélynuoju pelésiu g 18 15
ISeiga g 115

Technologijos aprasymas

1. Grietinélé uzvirinama su cukrumi ir vanilinu.

2. KiauSiniy tryniai iSsukami ir uZplikomi grietinéle. Gauta masé perkoSiama ir supilama j kepimo
indelius. Indeliai su mase dedami j skarda, i ja pilama karS$to vandens iki pusés indelio,
uzdengiama, kepama konvekcinéje garo krosnyje 155-160° C temperatiiroje 45-50 minutes.
Atvésinama, brandinama 24 valandas 0 — +4° C temperatiiroje.

3. Ant kremo virSaus vienoje puséje dedamas pelésinis siiris, beriamas rudasis cukrus ir
padeginama.

4. PuosSiam méty Sakele ir dekoru i§ artistiko.

5. Laikoma Saldytuve +4 — +6° C temperatiiroje 24 valandas.

,
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e - 4

20 pav. Creme brulee su mélynuoju pelésiniu siriu

CREME BRULEE SU MIGDOLU TRASKESIU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Kiau$iniy tryniai vnt/g 2 40
Grietinélé g 175 175
Cukrus g 36 36
Vanilinas g 0,3 0,3
Creme brulle masé | ¢ 100
Dekoras i§ artistiko g 1 1
Meéta, melisa g 1 1
Dribsniai M-7 PAIL Paillete (traskesys) g 15 15
ISeiga g 115

Technologijos apraSymas

1 Grietinélé uzvirinama su cukrumi ir vanilinu.

2 KiauSiniy tryniai iSsukami ir uzplikomi grietinéle. Gauta masé perkoSiama ir supilama j kepimo
indelius. Indeliai su mase dedami j skarda, j ja pilama karSto vandens iki pusés indelio,
uzdengiama, kepama konvekcinéje garo krosnyje 155-160° C temperatiiroje, 45-50 minutes.
Atvésinama, brandinama 24 valandas 0 — +4° C temperatiiroje.

3 Ant kremo virSaus vienoje puséje dedami trys migdoly traskesio rutuliukai, beriamas rudasis cukrus
ir padeginama.

4 Puosiama méty Sakele ir dekoru is artistiko.

5 Laikoma Saldytuve +4 — +6° C temperatiiroje 24 valandas.
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21 pav. Creme brulee su migdoly traskesiu

BAVARISKAS KREMAS

Bavariskas kremas yra vienas i$ tradiciniy anglisky kremy (i$ kiau$iniy ir pieno) su Zelatina, plaktais

kiauSiniy baltymais ir jdaru. Patiekalo pavadinimas sietinas su keliolika pranctzy vir¢jy, kurie, valdant

Vitelsbacho kunigaik$¢iams (nuo 1806 iki 1918 m.), dirbo Bavarijos karaliy rimuose.

BAVARIJOS KREMAS SU KARAMELE

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kiauginiy tryniai vnt/g I, 15
Vanilinis cukrus g 3 3
Cukrus g 15 15
Zelatina g 3 3
Grietinélé g 25 25
Pienas g 80 80
Jogurtas g 25 25
Kremo masé g 150
Karamelés padazas g 26 25
Dekoratyviné pudra g 2 2
Meéta arba melisa g 1 0,5
ISeiga g 150/25

Technologijos apraSymas

1. Pienas ir vanilinis cukrus kaitinamas iki virimo.

Mokymy medziaga
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2. Kiausiniy tryniai iSplakami su cukrumi ir sumaiSomi su pienu, kaitinama iki virimo nuolat
maiSant.
Atvésinama iki 36-38° C temperatiiros. I§tirpinama Zelatina ir jmaiSoma j gauta mase, atvésinama
iki 20-25° C temperatiiros, jmaisomas jogurtas. Masé pilama j specelius indelius, atvésinama iki
0 - +4° C temperatiiros kol sustingsta.

3. Kremas laikomas 0 - +4° C temperatiiroje 24 valandas. Sustingés kremas iSimamas i§ indelio,
dedamas j lékste, uzpilamas pasildytu (ne Zemesnés nei 68° C temperatiiros) karameliniu padazu.

Puosiama méty lapeliais ir dekoratyvine cukraus pudra.

3 MOKYMO ELEMENTAS. ESPUMA GAMYBA

3.1 ESPUMOS GAMYBOS TECHNOLOGIJU PRISTATYMAS
Lietuvos restorany virtuvése plinta modernios gaminimo technologijos. | maisto gamyba skverbiasi vis
daugiau mokslo ir restoranuose imta taikyti molekulinés virtuvés elementy.
Grietinélés plaktuvu galima plakti ir pagardinti patiekalus jvairiomis putomis. Tai citriny, méty,
braskiy, molitigy ar burokéliy putos. | pusiau skystos tekstiiros produkta jterpus inertines dujas,
kickviena produkto dalelé¢ isipu¢ia kaip muilo putos ir emulsija virsta putésiais. Siuolaikiniy
technologijy pagalba yra atrastos beribés galimybés eksperimentuoti su maistu, kei¢iant skonio
supratima. Pasinaudojus grietinélés plaktuvu ir pridéjus fantazijos, jprastinius produktus galima
paversti futuristinés gastronomijos Sedevrais.
I bet kokj skystj idéjus lecitino ir jj suplakus, galima iSgauti daugybe puty. Su agavy milteliais
pagaminta zelé galima kaitinti ir patiekti $iltg. Milteliai Ksantana padeda sujungti skirtingus elementus
— vandenj ir aliejy.
Lecitinas natiraliai aptinkamas gyviiny, augaly audiniuose bei kiauSiniy tryniuose. ChemiSkai
iSgaunamas i§ kiauSiniy tryniy bei sojy pupeliy. Naudojamas maisto produktuose, kuriuose reikia
emulsinés bei drékinimo funkcijos. Maisto emulsiklio pavyzdys gali biti kiausinio trynys (pagrindiné
emulguojanti medziaga yra lecitinas), garstyCios (emulguojanciu  poveikiu pasizymi  sékly
gleivés). Majonezas yra aliejingos fazés emulsija vandens fazéje, paprastai stabilizuojama trynio
lecitinu.
Ksantano derva iSgaunama i§ gliukozés fermentacijos metu, kurig atlicka Xanthomonas campestris

bakterijos i§ cukraus ir melasos. Jdétas labai nedidélém dozémis suteikia skys¢iams klampumo.
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Stabilizuoja  koloidinius aliejus ir  kitus skys¢ius neleisdamas jiems sutir$téti, veikdamas kaip
emulsiklis. Saldytiems produktams, ypa¢ ledams, bei alkoholiniams gérimams suteikia jprasta tekstira.

Agaras — augalinés kilmés Zelatinas, kuris naudojamas beskonio gelio pavidalu — juo tirStinami desertai
ir padazai.

Agaro milteliai yra beriami j verdantj skystj (tirpsta tik auk$tesnéje nei 85° C), gerai i§maiSomi ir

stingdomi. Sustingsta greitai, skys¢iui dar net nespéjus atausti. Cia yra agaro Zelé privalumas.

22-23 pav. Grietinélés sifonas

3.2. SIFONO GRIETINELEI NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA

Filmuota medziaga www.isi-group.com, http://www.herbacuisine.de

3.2.ESPUMOS RECEPTUROS

SILTI CITRININIAI PUTESIAI

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Kiausiniy baltymai g 75 75
Citriny sultys g 130 130
Degtiné g 70 70
Sirupas (paprastas) g 145 145
ISeiga g 420

Technologijos apraSymas
Sirupas ir citriny sultys pakaitinamos iki 85° C temperatiiros. | gauta skystj pilama degtiné ir kiausiniy

baltymai. Viskas gerai iSmaiSoma ir supilama j sifong.
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KAVOS PUTESIAI
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Kava g 300 300

Cukrus g 150 150

Xantana g 5 5

ISeiga g 455

Technologijos aprasymas

Cukrus istirpinamas kavoje. Dedame Xantanos milteliy ir supilame j sifong.

Filmuota medZiaga WWW.ISI-GROUP.COM, WWW.HERBACUISINE.DE

4 MOKYMO ELEMENTAS. SILTU SALDZIUJU PATIEKALYU GAMYBA

4.1. SILTUJU SALDZIUJU PATIEKALU, RUOSIAMU RESTORANE ,,.DAUGIRDAS¥,
ASORTIMENTAS

Kepti Sokoladiniai triufeliai Sampano teSloje tiekiami karsti su avieciy padazu

Apelsininio Sokolado pyragas tiekiamas siltas su karameliniu ,, Dulce de Leche” padazu

Karstos vy$nios su brendzZio ir cinamono padaZzu tiekiamos su vaniliniais ledais

»Labai juodas“ desertas Sokolado musas, karsti Sokoladiniai triufeliai, juodyjy serbenty padazas

Karstos karamelizuotos kriausés su Rokforo ledais
(mangy ir aitriyjy papriky padaZzas, graikiniai rieSutai)

Karsta obuoliy wSarloté«

Krepai ,,Suzete“ su apelsiny padaZzu ir vaniliniais ledais

4.2. SILTUJU SALDZIUJU PATIEKALU TECHNOLOGINIO PROCESO APRASYMAS

Dujinés konvekcinés krosnies naudojimosi instrukcija 7 priedas

Dujinés viryklés naudojimosi instrukcija 8 priedas
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4.3. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: OBUOLIU SARLOTE, KEPTI
SOKOLADINIAI TRIUFELIAI SAMPANO TESLOJE, TRIJU SKONIU

SOKOLADINIAI TRIUFELIAI ,,VYNUOGIU KEKE*

OBUOLIU SARLOTE
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Obuoliy skiltelés g 182 130
Cukrus g 15 15
Sultys (citriny) ml 10 10
Cinamonas g 2 2
Skaidrintas sviestas g 15 15
Vanilinis padazas g 100 100
Brendis Alita ml 10 10
Sultys (citriny) ml 10 10
KiauSiniy baltymai vnt/g 1 40
Vanilinas g 1 1
Dekoratyviné cukraus pudra g 20 20
Patiekalo masé g 200
Migdoly drozlés g 10 10
ISeiga g 200/10

Technologijos apraSymas

Obuolio minkstimo skiltelés pakaitinamos su cukrumi ir cinamonu.

PadaZas: vanilinis padaZas kaitinamas su brendZiu.

KiauS$inio baltymai iSplakami su cukraus pudra ir citriny sultimis. | indelj dedami obuoliai, uzpilami

padazu, dedami iSplakti kiauSiniy baltymai ir kepama orkaitéje 5 — 7 min. 180° C.

Barstoma migdoly drozlémis.
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KEPTI SOKOLADINIAI TRIUFELIAI SAMPANO TESLOJE

.Q..o‘.
e

24 pav. Kepti Sokoladiniai triufeliai Sampano tesloje

9957 1 kg 20.00 LTL
1898  Miltai g 240 240
408  Kiausinis vidtos vnt 2 80
885  Kakava g 40 40
366  Cukrus g 35 35
465  Sviestas g 33 35
330  Sampanas "Alita" 0.751. ml 175 175
367  Druska B 5 5
1100 Aligjus saulégraZy, rapsy (kepimui) ml 300 300

10362 Sokoladiniai triufeliai g 800 300

9 1632 1210

1. Svicstas iStirpinamas,

2. Visos Zaliavos, i$skyrus sviesta, sumaiSomos, po to
pilamas sviestas, gerai sumaiSoma, merkiami $okaladiniai
triufeliai,

3. Suformuoti pusgaminiai kepami gruzdintuvéje 160-180 C
temp., 3-5 min,

TRIJU SKONIU SOKOLADINIAI TRIUFELIAI ,VYNUOGIU KEKE*

14609
14614  Triufeliai trijy skoniy g 71 70
8300  Deckorai visi $okoladiniai vnt 1 1
2145  Cukraus pudra, dekoratyvint pudra g 2 2
1725  Méta/OLA , Melisa 2 0.5 0.5

: v 3 74.5 73.5
1. ‘Triufeliai déliojami lekk3téje, puoliama méty Sakelémis ir
cukraus pudra (Zr. nuotr.).
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25 pav. Trijy skoniy Sokoladiniai triufeliai ,, Vynuogiy keké

5 MOKYMO ELEMENTAS. KARSTUJU PYRAGU GAMYBA BEI PATIEKIMAS

5.1. KARSTUJU PYRAGU, GAMINAMU RESTORANE ,,DAUGIRDAS“ ASORTIMENTAS

¢ Sokoladinis pyragas ,,Brauni®
e Citrininis siirio pyragas

e Apelsininio Sokolado pyragas

e VarSkés pyragas

5.2. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: SOKOLADINIS PYRAGS

,BRAUNI¥, CITRININIS SURIO PYRAGAS, APELSININIO SOKOLADO PYRAGAS

SOKOLADINIS PYRAGAS ,,BRAUNI*

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sviestas g 188 188
Juodas Sokoladas g 94 94
Cukrus g 225 225
Miltai g 131 131
KiausSiniai vnt/g 3 120
Graikiniai rieSutai g 83 75
Migdoly drozlés g 15 15
Juodas Sokoladas g 38 38
Aliejus g 23 23
ISeiga g 750
% H =<
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CITRININIS SURIO PYRAGAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Stris lydytas ,,Panemunés pievos‘ g 750 750
Sviestas g 100 100
Cukrus g 175 175
Miltai g 60 60
Kiausiniai vnt/g 4 160
Grietiné g 150 150
Vanilinis cukrus g 20 20
Citrinos sultys +Zievelé g 12 10
Trapi tesla g 500 500
ISeiga g 1700

Technologijos aprasymas

Suris plakamas mikseriu, miltai sumaiSomi su cukrumi, pilami j besiplakantj stirj. Dedame po 1

kiauSinj, netrintas spanguoles ir vaniling. Pilame ant iSkepto trapaus pagrindo, kepame vandens vonioje

10 minu¢iy 200° C, po to 40 minuciy 120° C temperatiiroje.

APELSININIO SOKOLADO PYRAGAS

26-27 pav. Citrininis sario pyragas

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

RieSutai graikiniai g 220 200

Baltas apelsiny skonio Sokoladas g 250 250

Sviestas g 500 500

KiauSiniai vnt/g 8 400
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Cukrus g 600 600
Vanilinis cukrus g 5 5
Miltai g 350 350
ISeiga g 2000

Technologijos apraSymas

1. Graikiniai rieSutai susmulkinami.

2. Visos sudétinés dalys sumaiSomos, pilama j kepimo formga, kepama orkaitéje 175-185° C
temperattiroje 25-30 minuciy.

28 pav. Apelsininio Sokolado pyragas

6 MOKYMO ELEMENTAS. UZSALDYTU SALDZIUJU PATIEKALU GAMYBA IR
PATIEKIMAS

6.1. UZSALDYTU SALDZIUJU PATIEKALU TECHNOLOGINIO PROCESO
ORGANIZAVIMO RESTORANE ,,.DAUGIRDAS“ PRISTATYMAS

29 pav. Pacojet
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Pacojet maiSo ir pertrina uzSaldytus maisto produktus, jy i$ anksto neatSildzius. Produktai laikomi
Saldiklyje iki pat paruosimo. Taip iSsaugoma jy kokybé, vientisa teksttira ir nattralus skonis. Like
produktai paliekami Saldiklyje, kol jy vél prireiks. Néra jokiy nuostoliy! Jrenginys neuzima daug vietos,
galima statyti ant stalo. Tai elektrinis prietaisas, kuriam nereikia jokio ypatingo pajungimo.
Standartiniame Pacojet komplekte biina visi reikalingi darbui priedai: pats prietaisas, du plastmasiniai
indeliai su dangteliais, iSorinis indelis, sandarinimo dangtelis, peiliukas, mentelé, valymo Sepetélis,
valymo ziedelis, skalavimo ziedelis. Papildomai jsigyjami priedai: indeliai, 2 aSmeny peiliukas,
padengtas titano nitratu.

Per valandg su Pacojetu galima pagaminti:

® 15 1ledy ar Serbeto 15 skirtingy skoniy

e 15 kg jvairios pertrintos masés, farSo ar putésiy

e 15 kg zoleliy ar prieskoniy koncentraty

® 150 porcijy 15 riisiy sriuby

Su Pacojetu be nuostoliy galima paruosti Serbetus, sriubas, padazus bei prieskoninius aliejus.
Naudojant papildomus peiliukus, Pacojetu gali buti smulkinami, plakami, maiSomi Sviezi produktai
prie§ uzsaldyma. 2- aSmeny peiliukas naudojamas smulkinti mésai, zuviai, ruoSiant totoriska ar rupy
far$a. 4 — 1y aSmeny peiliukas naudojamas smulkios struktiiros mésos ar zuvies farSui paruosti, gaminti

putésius, padaZus, aliejus, prieskoninj sviesta.

GREITO SALDYMO JRENGINYS
Greitas produkty uz§aldymas

Bet kuri maitinimo jmoné, gaminanti Saldytus produktus (ledus ir t.t.), negali apsieiti be greito
uzSaldymo jrenginio. Ir ne tik tod¢l, kad tokie keliami vieSojo maitinimo darbg kontroliuojanciy jstaigy
reikalavimai, bet ir todél, kad darbas su tokiu jrenginiu gali garantuoti auks¢iausig gaminiy kokybe.
Kaip vyksta uzSaldymo procesas?
Pats uzSaldymo ciklas dalijamas  tris pagrindines fazes:

1. atvésimas iki 0 °C;

2. ledo formavimasis, uzsalimas nuo 0 °C iki -5 °C;

3. giluminis uzsalimas, kai produktas Saldomas iki — 18 °C vidinés temperatiiros.
Produkto kokybinéms savybéms pats pavojingiausias vésimo laikotarpis yra tarp 0 °C ir -5 °C. Sioje
temperatiiry zonoje visa produkte esanti drégmé (vanduo) susgla i leda, vandens molekulés jungiasi |

ledo kristalus. Kuo ilgiau produktas $gla iki —5 °C, tuo didesni ledo kristalai spéja formuotis. Augdami
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ledo kristalai paprasciausiai supléso trapias produkto lasteles ir, atSilus ledui, i$ pazeisty lasteliy iSbéga
produkto (mésos, zuvies, vaisy, darzoviy) sultys. Tod¢l atsiranda dideli svorio ir produkto kokybés
praradimai.
Jei Sis periodas (0 — 5 °C) praeina pakankamai greitai, spéja susiformuoti tik labai mazi kristalai, kurie
graziai pasiskirsto lastelése. Jie buina labai mazi ir nesupléSo lasteliy apvalkalo. Todél taip uzsaldyti
produktai po atSildymo iSlieka visiskai tokios pat kokybés, kaip ir prie§ uzSaldymg. SuSaldzius ir
atSildZius mésg greito uzsaldymo jrenginyje, svorio praradimai sudaro tik 0,8 %.
Greitas produkty atvésinimas
Greitas produkty atvésinimas vieSojo maitinimo jmonése yra ne maziau svarbus. Daugybe mety
produktai biidavo vésinami kambario temperatiiroje, tam skirtose patalpose. Véliau - 3aldytuvuose. Sis
procesas biidavo pakankamai ilgas. Su greito atvésinimo jrenginiu atvésimas vyksta keleta karty
grei¢iau ir dazniausiai netrunka ilgiau 60 — 90 minuciy. Kuo grei¢iau produktas atvésinamas, tuo
trumpiau jis garuoja. Dél to iSsiskiria maziau drégmés. Karsti produktai vésdami garuoja ir apdzitsta,
taCiau retai kada susimgstome, kiek produktai gali taip ,,iSgarinti* drégmes.
Palyginimui:
- apkepai gali prarasti iki 8 % viso savo svorio, 0 su ,,Sokofrosteriu“~ 1 — 2 %);
- kepiniai, pyragai iki 10 %, o su ,,Sokofrosteriu® iki 3 % ir t.t.

Su garais prarandama ir produkto kokybe, sultingumas. Su greito atvésinimo jrenginiu produkty svorio
praradimai per garavima sumazinami 3 — 5 kartus. Pagaminto maisto sauga reikalauja geriausiy
higienos salygy bei idealiai organizuoto maisto gaminimo proceso.
Deél naujausiy technologijy greito atvésinimo jrenginiai i§kovojo pripazinimag kulinarijos ir konditerijos
gamybos sektoriuose.
Greito atvésinimo technologijuy privalumai
Irenginiai pasizymi savo universalumu, nes gali pasitilyti net keletg skirtingy funkcijy viename
jrenginyje:

»Svelnus® greitas atvésinimas — plonai supjaustytiems, smulkiems ar , jautriems* produktams.

Produktas atvésinimas nuo +90 °C iki +3 °C per 90 minuciy teigiamoje temperatiiroje (0/+2°C).

Tai garantuoja, kad produkty pavirSius neapsals.

* Intensyvus greitas atvésinimas — visiems stambiems, stambiai supjaustytiems ir supakuotiems

produktams. Atvésinimas nuo +90 °C iki +3 °C per 90 minuciy su automatine temperatiiros
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paskirstymo kontrole kameroje. Sis metodas sutaupo net iki 30 % laiko, palyginti su ,,$velniu‘
atvésinimu.

» Staigus uzS8aldymas — atvésinimas nuo +90° C iki —18° C per kaip galima trumpesnj laikg (4
valandas), naudojant —40° C temperatiirg. Staigus Sal¢io skverbimasis apsaugo produktus nuo
makrokristaly formavimosi. O tai reiskia, kad produktai nepraranda savo konsistencijos ir
kokybés.

= Konditerijos gaminiy uzSaldymas iki —18° C.

» Konditeriniy gaminiy kildinimas.

= Sokolado ir ledy gamyba.

Greito atvésinimo technologijos, suderintos su pagrindinémis darbo organizavimo taisyklémis, padeda
prisitaikyti prie modernaus gyvenimo reikalavimy, i§saugant sengsias vertybes.

Greito $aldymo jrangoje uzSaldomy gaminiy beveik nejmanoma atskirti nuo $viezio gaminio. Dirbant
su Sokoladu, labai svarbu, kad Saldant gaminys negauty papildomos drégmés. Taciau jranga suSaldo
labai greitai ir gaminys negauna jokios papildomos drégmés, islieka purus, nepasikei¢ia nei struktira,
nei spalva ar kvapas, taip pat galima Sokolada tirpinti ir vésinti.

Irenginys turi 80 automatiniy programy. Dirbant su automatinémis programomis, parenkamos
geriausios salygos norimai operacijai atlikti. Jrenginys turi teslos kildinimo galimybg. Pagamintg

pranciiziSka raguolj galima uZSaldyti ir nustatyti, kada jis turi buti atSildytas ir iSkildintas.

6.2. LEDU ASORTIMENTO, JU SKIRTUMU, PATIEKIMO YPATUMU APRASYMAS

Rasytiniuose Saltiniuose randama, jog kiny vir¢jai ledus gamino daugiau nei prie§ 3000 mety. Tais
ledais gaivinosi tik turtingieji, nes jiems gaminti buvo reikalingas sniegas arba ledas, kur] Siauriniai
kinai ruosdavo i$ tikro upiy ir ezery ledo, o pietiniai atsivezdavo i§ kalny ledyno. Kinai valdomyjy ledy
paslaptis ilgus Simtmecius slépé¢ ir saugojo. Taciau jau gilioje senovéje Indijos aukStuomené valgydavo
kulfi — egzotiniy vaisiy gabalélius, atSaldytus ir sumaiSytus su kalny ledyny gabaliukais. Galima
manyti, kad 1§ indy valgomyjy ledy gamybos paslaptis peréme ir Senovés Tarpupio valstybés,
Bizantija, Persija, Aukso orda, Otomany imperija, araby valstybés, Senovés Egiptas — Visi artimyjy,
Vidurinés ir Tolimyjy ryty kraStai mokéjo gamintis gaivinantj gérima charab.

Europoje valgomuosius ledus Zinojo senovés graikai. Antikoje 377 metai pr.Kr. gaivinant] patiekalg i8

vaisiy ir uogy sulciy ir ledy, pakankamai detaliai aprasé graiky gydytojas ir filosofas Hipokratas.
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Hipokratas besigydantiems any mety sanatorijoje Koso saloje rekomenduodavo sveikatai stiprinti
sniega, sumaisyta su vaisiy sultimis ir ,,.Sventuoju saldumu* — medumi.

Romos imperijos klestéjimo laikais Romos aristokratams puotose biidavo duodami sniegu arba ledu
atSaldyti, arba j leda jSaldyti vaisiai ir uogos. Zymusis Romos kulinaras Apipijus savo knygoje ,,Apie
kulinarijos meng™ bitent ir apraso Siy Saldyty gardésiy gaminimo receptus. Viduramziais Sie receptai
pateko i Sicilija, o su maurais j Ispanija ir Portugalijg, nuo to laiko transformavosi ] ,,granite, tokj
populiary piety Europoje net miisy dienomis. Taciau kazkurie Europos kulinarijos istorikai valgomyjy
ledy recepto pirmenybe suteikia ne graikams, ne roménams, o XIII amziaus keliautojui italui Markui
Polui.

Kulinarijos istorijos ,,Zinovai*“ i§ Rusijos teigia, kad XVII amZziuje kazkoks paryZietis mesje Jozefas uz
astronoming¢ sumg nusipirko valgomyjy ledy mitybinj patenta ir atidaré pirmaja ParyZziuje kaving —
ledaing. Deja, Paryziaus savivaldybés jrasuose tokio dokumento néra, bet rastas jrasas, kas 1660 metais
italas Francesco Procopio dei Coltelli atidaré Paryziuje ledaing, kur gamino valgomuosius ledus pagal
savo i$ Italjjos atsiveztus ledy gamybos receptus. Bitent nuo tada Europoje valgomieji ledai nustojo
bati vien tik aukStuomenés skanésty ir tapo visiems zinomi ir visy mégiami.

Dabar yra sukurtg jvairiausiy skoniy ledy. Taciau Lietuvoje yra daugiausiai suvartojama jprasty skoniy
ledy (daugiausia vaniliniy). Kinijoje suvalgoma per 1,4 min. tony ledy per metus. Lietuvos statistikos
departamento duomenimis, Lietuvoje kasmet pagaminama vidutiniskai po 14 tikstanciy tony ledy.
Specialisty teigimu, vasarg Lietuvoje ledy paklausa padidé¢ja bent astuonis kartus. Lietuviai pagal ledy
suvartojimo kiekj baigia pasivyti Estija, Suomija, Svedija, tadiau dar neprilygsta JAV ar Australijai.
Vienas lietuvis per metus vidutiniskai suvalgo 5 litrus ledy, o amerikietis - 23 litrus.

Pasak R. Balynaités (www.klaipeda daily.lt), ledai buvo desertas jau nuo seny laiky, kuomet jy, tokiy
kaip dabar, dar net nebuvo. Tada dar vyravo jvairts atSaldyti desertai. Valgomyjy ledy istorija, kaip
manoma, prasidéjo Kinijoje. O ] Europg ledus atvezé Venecijos pirklys ir keliautojas Markas Polas.
Lietuvoje 1ki okupacijos gamino ne tik turtingyjy riimuose, bet ir klebonijose, vienuolynuose,
pasiturin€iy valstie¢iy bei miesty restoranuose ir kavinése. IS pradziy ledai buvo gaminami rankiniu
bidu ir jy gamybos receptai kruopsciai slepiami. Dabar yra paciy jvairiausiy ledy gamybos
technologijy ir ledy gamintojy.

Taip pat yra labai daug ir ledy rtSiy, kurios pagal sudétj skirstomos | aStuonias valgomyjy ledy rusis.

Ledams yra svarbi laikymo temperatiira, jy zaliavy natiiralumas.

% 226

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Kaip teigia m. Sadevic ir D. Christauskiené (2000), kartais nusipirke ledus, suprantame, jog jie ne tokie
kaip turéty buti. Todél visuomet, norint valgyti tinkamus ledus, reikia pasidométi, kokioje
temperatiiroje jie laikomi, valgyti kuo daugiau natiiraliy medziagy turincius ledus, buitiniame Saldytuve
laikyti ne ilgiau 1 — 2 paras.

Ledai — kaip maisto produktas turi ir teigiamy ir neigiamy savybiy. Teigiamos yra tokios: tai kaloringas
maistas, galima greitai ir patogiai pasisotinti, jie gaivina, pieniski ledai — kalcio Saltinis, o kai kurie
ledai gaminami i§ nattraliy sulCiy. Kaip neigiamus dalykus galima iSvardinti ir kaloringg maista,
nerekomenduotina valgyti sergant kai kuriomis vir§kinimo trakto ligomis, nepakankamai tinkamai
laikomi atSyla, tampa puikia terpe bakterijoms, ledai vieni i§ greiCiausiai gendanciy produkty,
nerekomenduojama ledy valgyti pasikaitinus sauléje, nes tada labiausiai nusilpusi imuniné sistema ir
galima persalti, taip pat negalima ir piktnaudziauti ledais — jy valgyti daug.

Ledy gamybos technologijos ir informacijos gausa pakeité pozitrj j ledy vartojimg. Todél reikia
analizuoti ledy gamybos jrengimy veikima, kokybés kontrole, zaliavy ir medziagy bei gatavy produkty
sandéliavimg, paties produkto samprata, gamybos specializacija, gamybos valdymo sistemas, diegti
geros higienos praktika.

Taip pat labai svarbis tokie makroekonominiai veiksniai:

Gamtinés salygos. Lietuvos klimatinéje juostoje keturi skirtingi mety laikai. Vasaros metu ledy
parduodama Zymiai daugiau dél karsty ory. Saltuoju mety laiku lietuviai néra linke valgyti daug ledy.
Ekonominé situacija. Geréjant ekonominei situacijai, zmoniy pragyvenimo lygis kyla, jie gauna
daugiau pajamy. Tuo paciu zmones ir iSleidzia daugiau, labiau tenkina savo poreikius, pavyzdziui
saldumynams, desertams, pavyzdziui ledams.

Konkurencija. Konkurencija Lietuvoje yra didelé tarp jmoniy, gaminanéiy valgomuosius ledus.
Technologijos. Atnaujinami ledy gamybai skirti jrengimai, diegiamos naujos technologijos. Taip
mazinamos iSlaidos bei gerinama produkty kokybé. Naujovés leidzia didinti gamybos apimtj, gerinti
ledy kokybe.

Politiné teisiné situacija. [vairis teisiniai aktai jtakoja ledy rinka. Yra nustatomi jvairiis kokybés bei
kiekio kriterijai sudétinéms ledy dalims.

Socialiné demografiné situacija. Vienas rodikliy labiausiai jtakojantis ledy rinkg yra vaiky skaicius
Salyje. Jie suvartoja nemazg dalj parduodamy ledy. Taip pat svarbiis yra gyventojy skaicius, gyventojy

amzius, gimstamumas, gyventojy pasiskirstymas miestuose ir provincijose.
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Valgomieji ledai — saldinti produktai, gaunami arba i§ riebaly ir baltymy emulsijos, pridedant kity
ingredienty ir medziagy, arba i$ vandens, cukraus ir kity ingredienty bei medziagy miSinio, kurie buvo
apdorojami $aldant ir vartojami suSaldyti arba i$ dalies suSaldyti.
Pagal sudétj valgomieji ledai skirstomi :

» pieniski,

= grietininiali,

= plombyras,

= vaisiniai,

= aromatiniai.
Grietininiai ledai, teisingiau bty sakyti grietinélés ledai, buvo atrasti Pranciizijoje Napoleono III — jo
(1808-1873) valdymo laikais 1854 metais Plobjer-Le-Bem miestelyje. Sio miestelio garbei puriis
rieblis grietinélés ledai pradéti vadinti plombyru. Kadangi tada jau buvo priimta registruoti jvairius
atradimus, tai j valgomyjy ledy gamybos technologijos plétote savo dalj jnesé ir kitos pasaulio tautos:
austrai | valgomuosius ledus jdéjo Sokolado, italai sugalvojo valgomyjy ledy rinkinius su rieSutais,
vaisiais, sausainiais, likeriais ir netgi gélémis.
Vyno skonio ledai
Si puiki mintis kilo vienam someljé, kuris nusprendé ledams suteikti puiky vyny skonj: Champagne,
Sagngria Rojo, Riesling, Pinot Noir, Rose, Cabernet Sauvignion. Jau ir anks¢iau alkoholiniai gérimai
buvo naudojami deserty gamyboje arba derinami su ledais, taciau pirmg kartg sugalvotas vyno skonio
Serbetas. [vairiis Serbetai gaminami i§ tikry vyny, t. y. ledai pagaminti beveik vien i§ vyno, tod¢l yra su
,laipsniais® (iki 5 % alkoholio turio). Pagrindinis tikslas yra gaminti ledus naudojant kuo maziau ne
vyno priedy tam, kad bty juntamas kuo grynesnis skonis.
Serbetai — pirmieji lietuviy valgomieji ledai. Kuo gi skiriasi Serbetas ir granita?
Serbetas — glotnesnés, lygesnés, kreminés tekstiiros $aldytas desertas, kurj sudaro cukrus, vanduo ir
dazniausiai vaisiy tyre ar vaisiy sultys.
Nesvarbu, ar vadinama pranciiziSkai ,, granite®, ar skamba italy kalba ,, granita®, Sio deserto sudétis
iSlieka ta pati: tai — griidétas, Saldytas cukraus, vandens ir aromatingo skyscio, pavyzdziui, kavos,
vaisiy ar uogy sulciy ar net istirpusio Sokolado, miSinys.
Sie ledy desertai (kuriems paruodti i§ esmés reikia ty pac¢iy komponenty) skiriasi $aldymo biidu,
cukraus kiekiu ir galutine produkto tekstiira. Jvairtis Serbetai ruoSiami naudojant gana daug cukraus,

Saldymo proceso eigoje jie stipriai maiSomi, todél jy konsistencija — glotni, beveik kreminé. O norint
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paruosti granitg reikia maziau cukraus (ar cukraus sirupo), Saldant stengiamasi suformuoti vienodo
dydzio ledo kristalus. Granita niekada nebus Svelnios, lygios teksttros. Ir granitoms, ir Serbetams
biidingas lengvas ir gaivus skonis, intensyvus vaisiy, uogy aromatas.

Skirtingai nei pieniSkuose ar grietininiuose leduose, Siuose desertuose beveik néra riebaly, jie turi

maziau kalorijy ir yra lengviau virSkinami.

30-31 pav. Granita

32 pav. Serbetas

6.3. FILMUOTA MEDZIAGA: ,,DARBAS PACOJETU“ WWW.PACOJETUS.COM

PLETOTES 720
‘ CENTRAS Mokqu medilaga
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6.4. FILMUOTA MEDZIAGA ,,VIRTUVES CHEMIJA SU VIRTUVES SEFU HESTONU

BLIUMENTALIU. LEDAL." 4 PRIEDAS

6.5. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: MELYNOJO PELESINIO SURIO
SERBETAS, LEDINE BRASKIU "CASSATTA", VANILINIAI - SOKOLADINIAI LEDAL,

»DAUGIRDO* LEDU TORTAS

MELYNOJO PELESINIO SURIO SERBETAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pelésinis siiris (mélynasis) g 180 170
Cukrus g 175 175
Grietinélé g 120 120
Namy vynas Farnese (baltasis) ml 200 200
Apelsinai (sultys) g 350 100
Sultys ml 100 100
Zelatina g 15 15
ISeiga 800

Technologijos aprasymas

1. Cukrus iStirpinamas grietinéléje.

2. Visos zaliavos sudedamos | Pacojeto indelj, pavirSius islyginamas, suSaldoma — 18° C

temperatiiroje 24 valandas. Po to apdorojama Pacojetu (jei reikia kelis kartus).

3. Ledus galima vartoti 14 pary, laikant juos ne aukstesnéje kaip — 18° C temperatiiroje.

%= H
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LEDINE BRASKIU "CASSATTA"

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvitas g 43 40
Naminiai Saldyti braskiy ledai g 60 60
Meéty ledai g 20 20
Padazas:
Sultys + zievelés ml 10 10
Namy vynas Farnese ml 5 5
Cukrus g 5 5
Suléiy surisiklis g 1 1
Sultys (citriny) ml 5 5
Salotos:
Apelsinai g 18 10
Imbiero Saknis g 2 1
BraSkeés Sviezios/Saldytos g 12 10
Sirupas braskiy g 7 5
ISeiga g 172

Technologijos aprasymas

I specialia forma dedami braskiy ir méty ledai, uzdengiama biskvitu ir susaldoma — 18° C.

Laikoma ne Zemesnéje nei — 18° C temperatiiroje 36 valandas.

Vaisiai nuvalomi, nuplaunami, pjaustomi smulkiais kubeliais ir sumaiSomi su sirupu.

Padazo sudétinés dalys kaitinamos iki virimo, padazui sutir§téjus, atvésinamas. Laikomas 0 — +4°

C temperatiroje 24 valandas.

Gaminys iSimamas i$ formos, pjaunamas pusiau, dedamas j 1€kste, Salia dedamos vaisiy salotos,

pilamas padazas, puoSiama méty Sakele, cukraus pudra.

oo o —————
Kuriame Lietuvos ateitj
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VANILINIAI - SOKOLADINIAI LEDAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vaniliniai ir Sokoladiniai ledai g 100 100
Meéty lapeliai g 1 1
Dekoratyviné cukraus pudra g 5 5
ISeiga g 100
Patiekalo gamybos technologijos aprasymas
Dviejy skoniy ledai dedami j ledaing, puosiami méty Sakele, cukraus pudra.
»DAUGIRDO“ LEDU TORTAS
8406 Aes 1 kg 54.00 LTL
792 Naminiai ledai braskiy 3ald g 110 100
1208  Naminiai ledai serb.3aid. g 110 100
8431 Morengas | kg (Beze) g 100 100
3439  Naminiai ledai banany.Pacojet g 110 100
8449  Baltas biskvitas su kilstal kg g 200 200
793  Naminiai ledai persiky kons g 110 100
1334  Naminiai ledai vy3niu sald g 110 100
5975  Méty ledai Pacojet 2 110 100
11009  Nam. apelsiny ledai g 110 100
10958  Zaliujy citriny Serbetas Pacojet g 110 100
10 1180 1100
1. | forma ant biskvito dedami sluoksniais ledai ir susaldoma
-18 C temp. po to aptepama beze , apdeginama.
2. Tortas laikomas ne zemesncje kmp -18 C temp. 10 pary.
"JJ
§e
35 pav. Ledy tortas ,, Daugirdas *
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Pacojeto eksploatavimo instrukcija 5 priedas

Intensyvaus au$inimo ir uz8aldymo spintos veikimo vadovas 6 priedas

7 MOKYMO ELEMENTAS. SALTUJU IR KARSTUJU SALDZIUJU PADAZU GAMYBA IR
JU PANAUDOJIMAS DESERTAMS
7.1.SALDZIUJU PADAZU ASORTIMENTO PRISTATYMAS

e Brendzio ir cinamono padazas

e Juodyjy serbenty padazas

e Braskiy ir Modenos balzamo padazas
e Mangy ir aitriyjy papriky padazas

e Avieciy padazas

e Karamelinis ,,Dulce de Leche” padazas

7.2.TECHNOLOGINES KORTELES: AVIECIU PADAZAS, KARAMELINIS ,,DULCE DE
LECHE” PADAZAS, SABAJONO PADAZAS, BRASKIU SUMODENOS BALZAMIKU
PADAZAS, MANGU — AITRIUJU PAPRIKU PADAZAS

AVIECIU PADAZAS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Avietés Sviezios/Saldytos g 750 500
Cukrus g 625 625
Namy vynas Farnese ml 63 63
Citriny ekstraktas ml 63 63
Apelsinai g 1080 600
ISeiga g 1000

Technologijos apraSymas
1. Avietés iSverdamos su cukrumi, atskiriamos séklos.

2. Apelsinai nuplaunami, nulupami, segmentai sudedami j avieciy sirupg, verdama, pilamas vynas ir

citriny ekstraktas.

3. Padazas atvésinamas. Laikomas +2 — + 4° C temperatiiroje 24 valandas.

:
1
:
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KARAMELINIS ,,DULCE DE LECHE” PADAZAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 200 200
Kondensuotas pienas g 400 400
Cukrus g 200 200
Pienas g 200 200
ISeiga g 500

Technologijos aprasymas

Padazo sudétinés dalys pilamos | puoda ir verdama ant silpnos kaitros, nuolat maisant 30 — 35

minutes kpl padaZas sutir§téja. Padazas atvésinamas, laikomas 0 — +4° C temperatiiroje 36 valandas.

SABAJONO PADAZAS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kiaus$iniy (tryniai) vnt/g 2 40
Cukrus g 50 50
Putojantis vynas "Alita" ml 50 50
ISeiga g 100

Technologijos apraSymas

KiauSiniy tryniai iSplakami, kaitinami vandens voneléje, po truputi beriamas cukrus, nuolat maiSoma,

po to pilamas Sampanas, kaitinama (bet neuzverdama).

BRASKIU SUMODENOS BALZAMIKU PADAZAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Braskés Sviezios/Saldytos g 76 50
Cukrus g 30 30
Actas Modenos balzaminis ml 12 12
ISeiga 50

Technologijos apraSymas

Braskés verdamos su cukrumi, po to pilamas balzaminis actas, kaitinama.

Mokymy medziaga

234



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

MANGU — AITRIUJU PAPRIKU PADAZAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Cukrus g 30 30
Sviestas g 5 5
Namy vynas Farnese ml 20 20
Sultys ml 20 20
PadaZas Mango jalapeno glaze g 20 20
ISeiga g 50

Technologijos aprasymas
Svieste istirpinamas cukrus, dedamas mangy glajus, pilamas vynas, sultys ir pakaitinama iki reikiamos

konsistencijos.

8 MOKYMO ELEMENTAS. PAPUOSIMU DESERTAMS GAMYBA IR JU PANAUDOJIMAS
DEKORUOJANT SALDZIUOSIUS PATIEKALUS

8.1. PAPUOSIMU PANAUDOJIMO, DEKORUOJANT SALDZIUOSIUS PATIEKALUS
RESTORANE ,,DAUGIRDAS*, PRISTATYMAS

Filmuota medziaga http://deart.It/It/deart-products/deart-videos

8.2. DEKORU NUOTRAUKOS

235
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9 MOKYMO ELEMENTAS. SALDZIUJU PATIEKALY GAMYBA, PANAUDOJANT
FLAMBIRAVIMO TECHNOLOGIJAS IR PATIEKIMAS

9.1. FLAMBIRAVIMO TECHNOLOGIJU PRISTATYMAS

36 pav. Flambiravimo vezimélis (elektrinis)

Kas yra flambé?

Kulinarinis terminas ,,flambé* kilgs i§ pranciizy kalbos ZodZio ,,flamber* ir reiskia ,,degti®. Zodis
flambé visose kalbose skamba panasiai, tac¢iau jo vertimas ne visiSkai tiksliai nusako tikraja Sio vyksmo
esme. Flambiravima geriau biity apibidinti kaip nuostaby procesg, teikiantj malonumg ne tik
gurmanams, bet ir eiliniams zilrovams. Tai ta maisto paruoSimo stadija, kai valgiui suteikiamas
galutinis skonis, o pats patickimas atrodo ypa¢ SventiSkai ir efektingai. Jau paruoStas patiekalas
apipilamas nedideliu alkoholio kiekiu ir uzdegamas. Taip paruostas maistas jgyja nepakartojama skonj
bei aromata. Sis maisto patiekimo biidas yra Zinomas beveik visame pasaulyje. Juo nuo seno naudojosi
ir dabar naudojasi bulgarai, vokieciai, pranciizai, italai, daugelis afrikieciy ir kt.

Kulinarijoje skiriami du flambiravimo budai:

= 1 240
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1. Pirmasis budas yra atskirai uzdegti alkoholj ir juo apipilti produktus. Zydra liepsna greit
uzgesta, ir mes galime mégautis nepakartojamu patiekalo skoniu.
2. Antrasis budas — patiekalg apipylus stipriu alkoholiniu gérimu uzdegti. Kartais alkoholis
pilamas ne ant paties patiekalo, o aplink jj ratu.
Tam, kad susidaryty traski plutelé, prie§ uzdegant patiekalas apvoliojamas cukraus pudroje (vaisiai,
blyneliai) arba druskoje (mésa, paukstiena).
Tam tikslui reikalinga speciali jranga — puosniis ir praktiski flambiravimo veziméliai, skirti patiekalus
gaminti tiesiog saléje, sveCiy akivaizdoje. Patyres vir¢jas ar padavéjas visg procesa gali paversti tikru
Sou ir suteikti lankytojams dziaugsmo stebint reginj. Tiesa, Lietuvoje tai dar néra itin populiaru.
Flambiruojama lékstéje, kurioje valgis patiekiamas (filé, Saslykas, mésa ant ieSmo, omletai), arba
keptuvéje (mésos, Zuvies, saldieji patiekalai, vaisiai). Patiekalai su liepsna — tai grazu ir malonu, taciau
negalima pamir$ti atsargumo. Ugnis jokiu budu neturi buti per didelé. Svarbiausia, kad norédami
surengti atrakcija sau ir sveCiams, nepridarytume bédos ir apsaugotume rankas. Gaminant valgj prie
stalo, padavéjas yra démesio centre, todél darbg privalo atlikti ramiai, uztikrintai ir Svariai.
Darbo reikmenys:
- Flambiravimo vezimélis
- keptuvé (geriausiai variné, nes greitai jkaista) sidabruotu ar alavuotu vidumi su ilga
rankena (geriau metaliné, nikeliuoto plieno).
Produktai, pagal standartinj recepta paskirstyti porcijomis dailiose stiklinése vazelése arba fajanso
induose, prieskoniai, padaZai, serviravimo jrankiai, 1éks¢iy Sildytuvas, alkoholiniai gérimai, likeriai.
Reikalingas didelis metalinis padéklas, metalinis samtelis arba puodelis su ilga rankena. Liepsnai
uzdegti patogiausia ir saugiausia naudoti ilgus lauzo degtukus. Jei viska ketinama daryti sveciy
akivaizdoje (net ir kepti keptuveje), reikia turéti spiriting lempute su stoveliu, ant kurios biity galima
pastatyti keptuve. Po ranka bitinai turéti ir metalinj dangtj, su kuriuo galima uzgesinti per stipriai
1siplieskusig liepsna.
Flambiravimo taisyklés:
» Kiekvienas | meniu jraSytas flambiruojamas patiekalas apraSomas pagal standarta. Recepty
kartotekoje reikéty pazymeéti:
o Produktai turi buti nurodyti tokia eile, kokia jie vartojami gaminant.
o Labai svarbu gerai sureguliuoti karstj.

Pagal naudojamos energijos rusj flambiravimo prietaisai skirstomi j:
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= gpiritinius (degant spiritui iSsiskiria daug suodziy ir specifinis kvapas, sunku tiksliai
reguliuoti liepsng, ilgesnis gaminimo laikas);
= skystyjy dujy prietaisus (néra kvapo, didelis karstis, liepsng lengva reguliuoti),
= elektrinius.
Geros flambiravimo keptuvés yra i§ vario, jy vidus padengtas sidabro lydinio sluoksniu. Pigiy keptuviy
amzius trumpas — naudojamos jos jsigaubia j vidy. Kadangi padavéjas, dirbdamas prie lankytojo stalo,
neturi daug vietos, visus reikalingus produktus reikéty sudéti j kuo mazesnius, grazius indus (stiklo,
fajanso, porceliano) ir sustatyti tokia eilés tvarka, kaip jie bus vartojami, viskg sudéti ant grazios
sidabrinés didl¢kstés, iStiestos puosnia servetéle.
Prie§ darbo pradZig butina pasitikrinti, ar paruosti visi receptiiroje nurodyti produktai, nes dirbant jau
negalima pasitraukti, kad pasiimtum tritkstamga daikta.
Keptuvéje flambiruojami mésos, zuvy ir saldieji patiekalai, vaisiai.
SaldZiyjy patiekaly ir vaisiy flambiravimas:
1. Pagal receptiirg ruoSiamas padazas.
2. ParuosSiamas reikalingas kiekis alkoholio.
3. Keptuvé laikoma uz koto ir pakreipiama taip, kad sultys tekéty nuo padavéjo pusés.
ISkilusi keptuvés dalis stipriai jkaitinama.
4. Trumpam nukeliama nuo ugnies ir ant jkaitusios sausos keptuvés pusés pilamas
alkoholis.

5. Keptuve vél padedama ant ugnies, ir alkoholis lengvai uzsidega.

Gérimy flambiravimas:
Siek tiek regiau, tatiau flambiruojami ir gérimai. Pavyzdziui, Italijoje tai ypa& populiaru. Cia
flambiruojama anyziy degtiné Sambuko, ] kurig jdedamos kelios kavos pupelés, kad nurijus gurksnj
Silto gérimo biity kuo uzkasti. Flambiruojama ir kava. Be galo daug yra jvairiy deganciy kokteiliy.

* Aromatizuojant likeriu, gérimas tiksliai pamatuojamas menzira ir supilamas j padaza,
bet tuo momentu keptuvéje neturi uzsiplieksti ugnis.

* MaiSant su sultiniu, vynu, vaisiy sultimis arba grietinéle, liepsna neturi biiti didele, nes
1Sgaruoty per daug skyscio.
* Pries$ pilant skys¢iy, rekomenduojama nuimti keptuve nuo ugnies, kad ji Siek tiek atvésty. Skysciai

pilami nuo keptuvés krasto vidurio link, kad per daug nespragséty.
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* Norint ant keptuvés dugno istirpinti karamele pavirtusj cukry, Sakute dantimis j virsy
pasmeigiama pusé citrinos be sékly ir ja iStrinamas dugnas.

» Padazo paragauti galima jsipylus | maza l¢kStute, mazu Sauksteliu. Jei reikia, pridedama
prieskoniy.

* Niekada nepilkite spirito j jkaitusias spiritines lemputes ar kitus prietaisus. Turékite
atsarginiy dujy baliony ir tik specialistui leiskite juos pakeisti pilnais.

* Vaisiams, omletams, blyneliams ap$lakstyti puikiai tinka romas ir vaisiniai likeriai.
Flambiruoti tinka ir kai kurie konditeriniai gaminiai — tortai, pyragai, net ledai. Tokiu atveju
dazniausiai alkoholiu apipilamas ne pats patiekalas, o tik jo krastelis. Kartais spiritas ar konjakas
pilamas pagal indo krasta formuojant lanka.
Tuomet liepsna akimirksniu apgaubia visg patiekala, suteikdama jam ypatinga skonj. Labai skantis yra
flambiruoti blyneliai — nuo paprasc¢iausiy iki dideliy, jdaryty. Alkoholio reikia labai nedaug, ta¢iau jis
turi buti geros kokybés. Didesnis alkoholio kiekis suteikia patiekalams kartoka skonj. Visas alkoholis

flambiravimo metu sudega, tad taip paruosty patiekaly gali nebijoti ir abstinentali, ir vaikai.

37 pav. Flambiravimo vezimélis (dujiinis)
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37-38 pav. Automatinis flambiravimo jrankis — karamelizatorius

Naudojamas ruoS$iant strio pyragus, krem-briule, morengus, karamelizuojant cukry ir kt. Maksimali

temperattra - 1300° C. Pildomas jprastomis butano dujomis.

9.2. RESTORANO ,,DAUGIRDAS“ SALDZIUJU PATIEKALU, RUOSIAMU
FLAMBIRAVIMO BUDU, ASORTIMENTAS

e Karstos vysnios
e Raudonajame vyne virtos kriausés

e Krepai ,,Suzete“ su apelsiny padazu

9.3. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: KARSTOS VYSNIOS,
RAUDONAJAME VYNE VIRTOS KRIAUSES, KREPAI ,,SUZETE“ SU APELSINU PADAZU

KARSTOS VYSNIOS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vysnios (Saldytos) g 220 200
Cukrus g 50 50
Meéta, melisa g 2 2
Krakmolas g 15 15
% M-

244

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Brendis Alita ml 20 20
Ledai g 50 50
Cinamonas g 1 1
ISeiga g 338

Technologijos apraSymas

Vysnios verdamos su cukrumi, supilamas vandenyje iStirpintas krakmolas, brendis. Patiekiamos su

trimis ledy rutuléliais, puoSiama méta.

RAUDONAJAME VYNE VIRTOS KRIAUSES

15000 1 porc
1777 Kriaufés | vnt 63 30
6542 Mamy vynas Famnese mi 40 40
366 Cukrus z i5 5
2689  Cinamonas { lazdelés ) (maltas) s 2 2
329 Sultys (baro 1 L} obuoliy ml 20 20

Iseiga 100 g
140 127

I, Kriausés nuplaunamos, nulupamos (kotelis palickamas).

2, Kriauges verdamos vyno ir suléiy midinyje, dedamas
cukrus, baigiant virti dedamas cinamonas.

Kriaudis paliekamos skystyie, atvesinamos.

Laikomos 12 - +4 C temp. 24 val

KREPAI ,,SUZETE“ SU APELSINU PADAZU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kiausiniai vnt/g 1 40
Pienas g 60 60
Cukrus g 10 10
Miltai g 40 40
Druska g 1 1

Teslos pusgaminio masé | ( 150
Skaidrintas sviestas g 20 20

Iskepto pusgaminio masé | ¢ 130

Apelsiny padaZas:

Cukrus g 25 25
Sviestas g 75 75
Apelsinali g 260 130
Citrinos g 50 50
Sultys apelsiny ml 50 50

Padazo masé | (¢ 120

ISeiga g 130/120
% H 245

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Technologijos aprasymas

IS paruostos teslos kepami 3 blyneliai porcijai.
I keptuve su sviestu dedamas cukrus, pilamos apelsiny sultys, dedami apelsiny griezinéliai, pilamos
citriny sultys, likeris ir kaitinama. Blyneliai sulankstomi trikampiais, dedami j padazg ir pakaitinama.
Patiekiami su padazu.
10 MOKYMO ELEMENTAS. TORTU IR KT. KONDITERIJOS GAMINIU GAMYBA IR
PATEIKIMAS

10.1. RESTORANO ,,DAUGIRDAS“ TORTU IR KT. KONDITERIJOS GAMINIU

ASORTIMENTAS

e Dziovinty slyvy ir Sokoladinio kremo tortas

e AngliSkas arbatos tortas

e Duvylikos sluoksniy Sokolado ir Zaliyjy pistacijy tortas

e Avieciy tortas

e Aguoninis tortas su karamelizuotais mangais ,,Mangomisu

e Karaliskas tortas

e Cappuccino tortas su citriny kremu

e Pistacijy sausaineliai

e Alfajor

10.2. TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: KARALISKAS TORTAS, BRASKIU
DESERTAS ,NAPOLEONAS* PISTACIJU SAUSAINELIAI, ,,CAPPUCCINO” TORTAS SU

CITRINU KREMU, ALFAJOR
KARALISKAS TORTAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Migdolinis biskvitas g 175 175

Dribsniy masé g 175 175

Sokoladiniai putésiai g 700 700
ISeiga g 1000

Technologijos apraSymas

Sokoladinj biskvita sluokniuojame su $okoladiniu kremu.
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Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

MIGDOLINIS BISKVITAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly miltai g 450 450
Cukrus g 225 225
Krakmolas g 50 50
KiauSiniy baltymai vnt/g 15 300
Teslos masé | @ 1025
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

Baltymus plakame su cukrumi ir sujungiame su likusiais produktais. Kepame 180° C temperatiiroje

5 minutes.
DRIBSNIU MASE
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly pasta Prama g 650 650
Baltas Sokoladas g 275 275
Dribsniai M-7 PAIL Paillete g 200 200
Iseiga g 1000
Technologijos aprasymas
Sokolada istirpiname, sujungiame su Prama migdoly pasta ir sumaiSome su dribsniais..
SOKOLADINIO PUTESIAI
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Juodas Sokoladas (BC 811) g 325 325
Pienas g 100 100
Grietinélé g 725 725
Iseiga g 1000

Technologijos apraSymas

Pieng uzverdame ir pilame ant Sokolado, maiSome kol iStirps, pravésiname ir sumaiSome su plakta

grietinéle.
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38 pav.Karaliskas tortas

BRASKIU DESERTAS ,NAPOLEONAS«

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Tesla filo g 21 20

Cukrus g 20 20

Sviestas g 20 20

Braskés Sviezios arba Saldytos g 120 120

Medus g 20 20

Jogurtas g 50 50

Rudasis cukrus g 5 5

Mty lapeliai g 6 5

Dekoratyviné cukraus pudra g 5) S)

ISeiga g 245

Technologijos aprasymas

1. Filo teslos lapeliai pjaustomi vienodais kvadrato formos gabaléliais (9x9 cm).
Lapeliai sluoksniuojami: filo teSla patepama tirpintu sviestu, pabarstoma cukrumi, taip

sluoksniuojami 6 lapeliai. (Vienai porcijai reikia dviejy pusgaminiy po 6 lapelius).

Paruosti pusgaminiai kepami 175-180° C temperatiiroje 7 — 8 minutes.

2. Sviezios braskés nuplaunamos, pjaustomos riekelémis. Jogurtas sumaiSomas su medumi.

Vienas kepinukas dedamas j 1ékste, ant jo pilamas jogurto — medaus misinys, barstoma ruduoju

cukrumi, dedamos braskés, ant virSaus dedamas antrasis kepinukas, ant virSaus pilama likusi dalis

jogurto — medaus misinio, barstoma cukrumi.

Puosiama braskémis, méty Sakele ir cukraus pudra.
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PISTACIJU SAUSAINELIAI

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly miltai g 260 260
Miltai g 100 100
Cukraus pudra, dekoratyviné pudra g 260 260
KiauSiniy baltymai vnt/g 10 244
Kepimo milteliai Lindener g 2 2
Sviestas g 140 140
Konditerin¢ pistacijy pasta GREEN g 30 30
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas
1. KiausSiniy baltymai atskiriami nuo tryniy, iSplakami iki standziy puty.
2. I8 sudétiniy daliy sumaiSoma tesla, lengvai maiSant jvedami plakti kiauSiniy baltymai. I§

paruostos teslos formuojami sausainéliai (1 vat. — 10 g), kepama 175-180° C temperatiiroje 20—

25 minutes.
3. Sausainiai laikomi +6 - +23° C temperatiiroje 7 paras.

»CAPPUCCINO” TORTAS SU CITRINU KREMU

14804
0.64 kg 67.00 LTL

8449  Baltas biskvitas su kilstal kg g 140 140
11273 Sirupas g 120 12
g 2 20

1239 Sokoladinis kremas "Alisa Praline" ¢
S isa Praline”, Creamy g 180 180
8454 Dribsniai "M-7 PAII, Paillete” g 105 105
8650  Migdoly miltai T.imeto g 4:’ 42
vanduo g ) 72
396  Grietinéle g 86 8;
6 673 745

I. Kremo sudétinés dalys sumaigomos. biskvitai pertepami
krcm'u, pusgaminis uzliejamas 3okoladiniu glajumi. Tortas
puosiamas migdoly traskesio rutulivkais,

Tortas laikomas 0 - +4 C temp. 24 val

“ H 249

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medziaga



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

ALFAJOR
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Miltai g 125 125
Sviestas g 230 230
Cukrus g 200 200
Kukurtizy krakmolas g 375 375
Cukrus vanilinis g 10 10
Kepimo milteliai g 10 10
Kiausiniali vnt/g 2 80
Idaras:
Grietinélé g 350 350
Cukraus pudra g 250 250
Cukrus vanilinis g 5 5
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

1 KiauSiniy tryniai iSplakami su cukrumi, dedamos likusios sudétinés dalys, gerai iSmaiSoma,

formuojami sausainéliai, kepama 175 — 178° C temperatiiroje 8 — 10 minuéiy.

2 Kremo ruoSimas: grietinélé verdama ant silpnos kaitros su cukrumi 30-35 minuéiy kol

sutirStéja.
3 Atvésinti sausainéliai tepami kremu (padelis) ir sulipinami.

4  Sausainiai laikomi +4 - +6° C temperatiiroje 5 paras.
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11. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

11.1. UZDUOCIU VARIANTU APRASYMAI IR VERTINIMO KRITERIJAI

Uzduoties tikslas — jvertinti profesijos mokytojy moderniy deserty gamybos technologines
kompetencijas.

Uzduoties apraSymas:

1. Praktiné uzduotis apima visg pasirinkto desertinio patiekalo ruosSimo technologinj procesa;
2. Savarankiskai paruosti moderny desertg (pasirinktinai);

3. Panaudojant SiuolaikiSkus papuoSimus apipavidalinti ir patiekti deserta;

3. Uzduociai atlikti naudoti Siuolaikine technologing jrangg bei inventoriy;

4. Uzduoties atlikimo laikas — 6 val.;

5. Isivertinimas.

Desertiniy patiekaly saraSas (galima bus pasirinkti):

Trijy skoniy Sokoladiniai triufeliai ,,Vynuogiy keké 218 psl.
Citrininis strio pyragas 219 psl.

Ledinés braskiy "Cassatta” 229 psl.

Braskiy desertas ,,Napoleonas® 247 psl.

Desertas “Alfajor” 248 psl.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

- Uzduotis atlikta savarankiskai;

- UZduotis atlikta pilnai per jai skirtg laika;

- UZzduotis atlikta pagal uzduoties apraSyma;

- UZduotis atlikta prisilaikant zaliavy sudéjimo normuy;

- Mokytojas vadovavosi technologijos aprasSymu;

- Atliekant uzduotj mokytojas teisingai bei tikslingai panaudojo technologing jranga;

- Mokytojas prisilaiké darby saugos ir geros higienos praktikos reikalavimy.
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