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MODULIS B.4.1. NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS TECHNOLOGINIU
PROCESU ORGANIZAVIMAS

1 MOKYMO ELEMENTAS. GAMYBOS IR PASLAUGU ORGANIZAVIMAS
»ZEMAICIU“ RESTORANE

;r’

¥

U

NN N7
PN

e
,f; '
Pl

'ﬁ

g

ﬂm G%/?Ll = ; " R —
ZEMAICIAI
BUDAS ZEMAICIU IR LIETUVOS
k 5 ~ — =,

1.1.]MONES PRISTATYMAS: PATALPU [VERTINIMAS IR APTARNAUJAMU VIETU
SKAICIUS, VEIKLOS KRYPTIS IR POBUDIS

Geografinis orientyras: Vilniaus centre

Adresas: Vokieciy g. 24, Vilnius LT-01130

Darbo laikas: kiekvieng dieng 12:00-24:00

Telefonas: (8 5) 2616573

Faksas: (8 5) 2312360

Administracija: Virgis Bogusinskas 8 687 77285; Aurelijus Liutvinas 8 68604712
Viety skaicius: apie 200

Saliy skaicius: 7 (visos riisyje)

Pobiiviy salés/viety skaicius jose:
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Lauko kavingje viety: 120 viety vasaros restoranas Zemai¢iy kiemas

Automobiliy stovéjimas: mokamas iki 20:00 val. darbo dienomis

Atsiskaitymas kreditinémis kortelémis: taip

Vidutinés kainos: 35,00 Lt

Meniu pateikiamas tokiomis kalbomis: LT, EN, PL, RUS

Yra kepsniy ant groteliy: taip

Yra Sviezios zuvies patiekaly: taip

Yra ekologiSky patiekaly: taip

Muzikos stiliai: lietuviska

Paslaugos, produktai: TV

Restorano ,,Zemai¢iai“ veiklos kryptis ir pobiidis — uZeiga, alaus restoranas su lietuviska ir
europietiSka virtuve. Rengiami pobtviai, pokyliai, gimtadieniai, vestuvés, gedulingi pietis,

iSvaziuojamieji pobiiviai.

1.2.JMONES INTERNETINE SVETAINE www.zemaiciai.lt

Imonés internetinés svetainés adresas: Www.zemaiciai.lt

1.3.RESTORANO MENIU

SALOTOS:

PAVASARIO SALOTOS

Ridikéliai, svogtiny laiSkai, agurkai. Atskirai patiekiamas jogurto padaZzas.

VASAROS SALOTOS

Minkstas stiris mocarela su pomidory griezinéliais, Zalios salotos su bazilikais.

RUDENS SALOTOS

Siltos salotos su keptomis kalakuto kepenélémis, avietémis, lazdyny riefutais ir saloty lapais.
ZIEMOS SALOTOS

Ant groteliy keptos laSiSos gabaléliai su jvairiy saloty lapais, putpeliy kiauSiniais, artiSokais,

pupelémis ir pomidorais.
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SALTIEJI UZKANDZIAI:
SILKIU UZKANDIS

Marinuoty silkiy filé su baravykais, karstos bulvés, grietin¢, marinuoti raudonieji svogiinai.
LASISU UZKANDIS

Namie sudytos laSiSos su krapais, cukinijy blyneliais, grictine ir ridikéliy salotomis.
PUSMETRINIS UNGURYS (sveriamas) 100g.

Pusés metro riikytas ungurys su §vieziais pomidorais. Patiekiamas ant medinés lentelés.

ZALIOS JAUTIENOS UZKANDIS

Kapota jautiena su kieto stirio drozlémis, zaliomis salotomis, acto ir aliejaus padazu.

VISTU KEPENELIU PASTETAS

Namy gamybos visty kepenéliy pastetas su obuoliais. Patiekiamas su sviestu ir karamele aplietais
rojaus obuoliukais.

SALTIENA

Naminé kiauliy ausy, kojy ir liezuviy Saltiena. Patiekiama su karStomis bulvémis, krieny padazu ir
actu.

UZKANDIS PRIE ALAUS No.1

Kepta duona su ¢esnakais, kepintos duonos ir strio uzkandeéle, rukyti kiauliy liezuviai, ausys, strts
sausainiai, pupos su sviestu.

UZKANDIS PRIE ALAUS No. 2

Nelukstentos krevetés, kalmarai ir Sprotai alaus tesloje, svogliny Ziedai.

UZKANDIS PRIE ALAUS No. 3

Trio - virtos pupelés, zirniai ir IgSiai su spirguciais.

UZKANDIS PRIE ... (suprasite patys...)

Kaimiski lasiniai su namine duona, kepta Sonine, sumustinis su Zgsienos spirguciais, marinuotos
silkés, rauginti agurkai, marinuoti grybai, krienai, garstycios. (Patiekiama ant medinés lentelés.)
SRIUBOS:

DIENOS SRIUBA

Kasdien vis kita sriuba, visada ta pati kaina. Kokia Siandien — klauskite padavéjo. Vasarg
dazniausiai Saltibarsciai.

ALAUS SRIUBA

TirSta bulviené su Zirniais virta su Sviesiu alumi, pagardinta Salavijais, kepinta Sonine ir deSrelémis.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

BUROKELIU SRIUBA

Burokeliy sriuba su kiaulienos Sonkauliais ir dziovintais baravykais. Bulvés uZsikasti.
RUGSTYNIU SRIUBA

Riigstyniy sriuba su kaimisku skilandZiu ir putpeliy kiauSiniais.

GRYBIENE "... jei ne grybai ir ne uogos, dziiky mergos biity...".

Trinta baravyky sriuba su grietinéle ir duonos skrebuciais.

ZUVIENE

Sultinys su zuvies gabalu, morkomis ir bulvémis. Smulkinty c¢esnaky - pagal skon;.
LENKISKA SRIUBA (FLAKI)

Tradiciné lenkiska sriuba su virtais jauciy skrandziais ir darzovémis.

SULTINYS

Skaidrus paukstienos sultinys. Blyneliai su antienos jdaru uZsikasti.
TRADICINIAI LIETUVISKI PATIEKALAI IS BULVIU:

DIDZKUKULIAI SU MESA (Du gana dideli didzkukuliai.)

DIDZKUKULIAI SU VARSKE IR PELETRUNAIS

KEPTI DIDZKUKULIAI

Apkepti "vakarykséiai" didzkukuliai. (Patiekiami keptuvéje.)
VEDARALI (Patiekiami keptuvéje.)

BULVINIAI BLYNAI SU VARSKES DAZINIU
KEDAINIU BLYNAI

Bulviniai blynai su mésos jdaru.

PATIEKALAI SU GRYBAIS:

BARAVYKU RYSULELIS

Grietinés ir brendZio padaze troSkinti baravykai su bulviy grieZinéliais ir dZiovintais pomidorais.
(Patiekiama kepimo popieriaus rysSulélyje.)

BULVE SU MISKO GRYBAIS

VIRTINUKAI

Virtinukai jdaryti Svieziais ir dZiovintais baravykais su spirguciy ir pory padazu.

PATIEKALAI DIDESNEI KOMPANIJAI:

KEPTUVE "Visko po truputj"

Pazintis su lietuviskais bulviy patiekalais. Keptuvéje rasite populiariausius tradicinius patiekalus.
(Rekomenduojame uzsakyti 2-3 asmeny kompanijai.)

GASPADORIAUS KEPTUVE

\ GDYMO
@ CENTRAS
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Tiktai lietuviSka ir tikrai daug. Skerstuviy nuotaika. ParSiuko gabalai, karkos mésyte, pariikytos
kiauliy ausys, naminés desrelés, kepta Soniné, bulviy kosé, troskinti koptistai, garstycios ir krienai.
(Rekomenduojame uzsakyti 2-3 asmeny kompanijai.)

DESRU PASAULIS

Vienam svecCiui patieksime penkias skirtingy rasiy deSreles paruostas jvairiais budais. Paprastai
patiekiame zvérienos, verSienos, avienos, kiaulienos ir baltas bavariskas desreles. Garnyrui siiilome
bulviy arba zirniy kose bei rauginty koptisty salotas.

"SAKES"

Ant groteliy kepti SeSi meésos gabalai (viSty kritinélés, jautienos filé, kiaulienos spranding).
Patickiama ant Sakiy. Priedai — darzovés ir padazas. (Rekomenduojame uzsakyti 4-5 asmeny
kompanijai.)

KEPSNIAI ANT AKMENS

Jautienos kepsnys, avienos kepsnys su kauliuku ir kepta zuvis patiekiami ant jkaitinto akmens.
Priedai — keptos ir Sviezios darZzovés bei pasirinktas padazas. (Rekomenduojame uzsakyti 2-3
asmeny kompanijai.)

ZVEJO VAISES

Svieziai rikyty sterky, skumbriy ir la§i$y gabaléliai, patiekiami ant medinés lentelés. Su virtomis
bulvémis ir padazu. (Rekomenduojame uzsakyti 2-3 asmeny kompanijai.)

ZVERIENOS PATIEKALAL:

ELNIENOS DIDKEPSNIS

Marinuotos elnienos filé kepsnys keptas ant groteliy, cukinijy blyneliai, troSkinti baravykai, padazas
su bruknémis.

SERNIENOS GULIASAS

Jauno Serniuko mésos troskinys su baravykais ir darzovémis. (Patiekiamas moliniame puodelyje.)
ZVERIENOS KOTLETAI

Kepti keliy rasiy Zvérienos kotletai su troSkintais burokeliais ir bulviy rutuliukais.

TRIUSIENOS PYRAGAS

Triusienos maltinis sluoksniuotoje tesloje su apelsiny sulciy, kaparéliy ir Dizono garsty¢iy padazu.
JAUTIENOS, AVIENOS IR VERSIENOS PATIEKALAL:

JAUTIENOS KEPSNYS

Marinuota minks$¢iausia jautienos iSpjova, kepama ant zarijy ir patiekiama pagal Jasy uzsakyma:

visiSkai iSkepusi, vidutiniskai iSkepusi ar su krauju. Raudonojo vyno, Cesnakinis ar ypatingasis

\ GDYMO
@ CENTRAS

padaZzas pasirinktinai.

14

e
)

Kuriame Lietuvos ateit]

NI
| B
v

A

Mokymy medziaga



Kuriame Lietuvos ateit]
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STROGANOVO KEPSNYS

Keptuvéléje patiekiamas jautienos troskinys su baravykais ir bulviy rutuliukais.
AVIENOS KEPSNYS SU KAULIUKU

Erienos kepsnys su kauliuku, patiekiamas su keptomis darzovémis ir bulviy védarais.
VERSIENOS KEPSNYS

Versienos kepsnys, patiekiamas su baravyky padazu ir bulviy apkepu.

VERSIU KEPENELES

Grietin¢léje troskintos verSiy kepenéles, patiekiamos su apkeptais liezuviais, keptais obuoliais ir
bulvémis. (Nepaprastai skanu!)

KIAULIENOS PATIEKALAI:

KIAULIENOS FILE

Kiaulienos i$pjova jdaryta misko grybais ir $pinatais. Padazas su voveraitémis.

PUSE METRO DESROS

Originaliai patiekiama kepta naminé¢ deSra su Svieziomis ir marinuotomis darzovémis. Puikus
uzkandis didesnei kompanijai uzsisakius vieng metrg alaus.

KIAULIENOS KARKA

Aluje i8virta ir apkepta kiaulés karka patiekiama su zirniy ir bulviy koSe.

KIAULES KOJA arba AUSIS

(Mdsy restorano "kulinarinis" paveldas, pirmg kartg pateiktas Siame restorane daugiau nei prie$ 30
mety, pastoviy lankytojy praSymu grazintas j pastovy valgiarastj.)

PAUKSTIENOS PATIEKALAL:

ANCIU KEPENELIU KEPSNELIAI

Kepty anciy kriitinéliy griezinéliai su keptais obuoliais, bulviy virtinukais ir ruduoju padazu su
obuoliy dzemu.

VISTOS KRUTINELES KEPSNYS

Vistos kriitin¢lés kepsnys su bulviy bei Spinaty apkepu ir grietinélés padazu su zaliyjy zirneliy
ankstimis.

VISCIUKAS "TABAKA"

Pavadinimas kilgs i§ gruziniS$ko zodZio tapha — "sunki keptuve". Pavasarinis, kukuriizais lesintas
vis¢iukas keptas po presu su ¢esnakiniu padazu ir naminiais bulviy traSkuciais.

ZUVU PATIEKALAL:

UOTAS

Grenlandijos uoto pjausnys su kaparéliy padazu. Bulvytés su olandisku padazu.

\ GDYMO
@ CENTRAS
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

LASISA

Garinta lasisa sultinyje su midijomis, morkomis, porais ir grietinéle.

PLEKSNIU KEPSNYS SU VOVIERAITEMIS

Kepta pleksné su spirguciais, keptomis voveraitémis ir virtomis bulvémis.

STERKU KEPSNYS

Sterky filé kepsnys su bulviy ir Spinaty apkepu, marinuotais svogtin¢liais ir grietinés padazu.
SALDUMYNAI:

MOCIUTES BLYNELIAI

Blyneliai su varske, razinomis ir romu, uzkepti formeléje su Royal padazu.
PYRAGAS "SIMTALAPIS" SU VANILINIU KREMU

OBUOLIU PYRAGAS SU KARAMELE

PRANCUZISKAS DESERTAS (créme briilée)

SOKOLADINIS TORTAS SU LEDAIS

NAMU GAMYBOS LEDU ASORTI

MANDARININIAI LEDAI

1.4 INFORMACIJA APIE: TIEKEJU PASIRINKIMA IR JU ATRANKOS PRIORITETUS,
IMONEJE NAUDOJAMUS TECHNOLOGINIUS JRENGIMUS, DARBUOTOJU ATRANKA,
JIEMS KELIAMUS REIKALAVIMUS, JU ADAPTACIJA IR MOTYVACIJA, DARBUOTOJU
PASIEKIMUS

Informacija apie tiekéjy pasirinkima ir jy atrankos prioritetus

Lietuvoje tiekéjy gausa nedidelé, ta¢iau Siandien negalima skystis, kad jmoné kencia
nuo produkty, i§ kuriy gaminami puikis ,,Zemai¢iy* restorano patiekalai, stygiaus. Sis restoranas
produktus gauna i§ Lietuvos tiekéjy. Prioritetai teikiami tokiems tiekéjams, kurie:

- pasiiilo reikiamy pagal imonés meniu produkty asortimenta;
- uztikrina tiekiamy produkty kokybe;
- tiekia produktus uzZ priimting kaing;

- taiko savalaikj bei lanksty produkty tiekima.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1 lentelé. UAB ,, Zemaiciy lansa ** restorano ,, Zemaiciai“ virtuvei produktus tiekiantys tiekéjai

Eil. | Tiekéjo Imonés aprasymas ir veiklos sritys Tiekiamy

nr. pavadinimas produkty grupé

1. UAB ,,Utenos Imonés aprasymas: Imoné gamina apie 120 Meésa ir mésos
mésa“ pavadinimy gaminius: virtas, pariikytas desras, produktai

www.utenosmesa.lt | desreles, karstai rukytus gaminius, pastetus,
rikytas bei vytintas desras ir rukytus gaminius.
Populiariausias, pasididziavimo vertas Utenos
mésos gaminiy prekiy Zenklas - ,,Lietuviskas
Standartas®.

Veiklos sritys: skerdyklos, mésos perdirbimas,

mésos gaminiai — gamyba ir prekyba.

2. UAB ,,Biovela“ Imonés apraSymas: Mésos perdirbimas. Rukyti, Mésa ir mésos

www.biovela.lt virti ir §viezi mésos gaminiai, stambiagabaliné produktai

mésa, skerdiena - gamyba, prekyba.
Veiklos sritys: skerdyklos, mésos perdirbimas,

meésos gaminiai — gamyba ir prekyba.

3. UAB , Kretingalés | Imonés apra§ymas: Mésa, mésos gaminiai, maisto | Mésa ir meésos

mésa“ produktai - didmeniné prekyba. produktai
Veiklos sritys: maisto produktai - prekyba, mésa ir

mésos produktai - logistikos paslaugos.

4. UAB ,,Saly zuvys* | Imonés apras§ymas: AtSaldyta zuvis (lasiSos, Zuvis

www.saluzuvys.It | upétakiai, jiros gérybés) - didmeniné prekyba.

Veiklos sritys: zuvininkysté, zuvies produktai.

5. UAB ,,Vi¢iiinai“ Imonés aprasymas: ,,Vi€iiny* jmoniy grupé yra Zuvis ir Zuvies

www.Vici.lt surimio, zuvy bei miltiniy produkty gamybos produktai
specialisté. JImonés krepselj sudaro daugiau kaip 3
tukstanciai pavadinimy produkty, Zenklinty
,,VICI“, »Esva®, ,,Columbus* ir kitais prekiy
zenklais.

IS viso ,,Vic¢iuny* jmoniy grupé pagamina vir§ 120
tukst. tony maisto produkty per metus, i$ kuriy

eksportuojama daugiau nei 85%.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Veiklos sritys: maisto produkty gamyba, prekyba,
logistika.

6. UAB ,,Maisto
pramoneés

logistika*

Imonés aprasymas: Kroviniy (daugiausia maisto

produkty, Saldytuvais) gabenimas, pervezimas
tarptautiniais, vietiniais marsrutais, j uzsienj,
Lietuvoje (dirba pagal sutartis su jmonémis).

Veiklos sritys: Logistikos paslaugos

Pienas ir pieno

produktai

7. UAB ,,Vilniaus
augma*

www.augma.lt

Imonés apraSymas: Vaisiai, darzovés - didmeniné

prekyba.
Veiklos sritys: darzininkysté, sodininkysté.

Darzovés ir

vaisiai

8. UAB ,,Ekoratas*

www.ekoratas. It

Imonés apraSymas: Misko gérybés, grybai, uogos

- supirkimas, pardavimas. Turgas. Turgavietés
eksploatacija. EKO RATAS.
Veiklos sritys: Maisto produktai.

Grybai

9. UAB ,,Maxima*

www.maxima.lt

Imonés apraSymas: Maisto produktai, kasdieninés

paklausos, buities, rastinés prekés, tabako
gaminiai, alus, alkoholiniai gérimai, zaislai, indai -
mazmeniné prekyba.

MAXIMA yra Lietuvos prekybos rinkos lyderé.
Prekybos tinklg sudaro daugiau nei 200
parduotuviy.

Kasdien MAXIMA parduotuvése apsilanko
daugiau kaip 550 tukst. pirkéjy.

Veiklos sritys: Maisto produktai, kasdieninés
paklausos, buities, rastinés prekés, tabako
gaminiai, alus, alkoholiniai gérimai, zaislai, indai -

mazmeniné prekyba.

Bakal¢ja

10. | UAB ,,Samsonas‘

WWW.samsonas. It

Imonés apraSymas: UAB "Samsonas" - stabiliai

auganti maisto produkty gamybos, prekybos,
paskirstymo ir logistikos kompanija, veikla
pradéjusi 1991 m. Siandien jmoné yra viena

didZiausiy mésos perdirbéjy Lietuvoje, turinti

Bakaléja
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nuolat ple¢iama "Samsono" mazmenings prekybos
tinkla, specializuota maisto produkty importo-
eksporto terminalg bei logistikos centrg. Bendrové
teikia tarptautiniy pervezimy paslaugas, uzsiima
didmenine prekyba vaisiais, darzovémis ir kitais
maisto produktais.

Veiklos sritys: Maisto produktai — gamyba,

prekyba, logistikos paslaugos.

11. | Julijos

Tamosaitienés P

Imonés apraSymas: konditerijos gaminiai —

gamyba ir prekyba.
Veiklos sritys: konditerijos gaminiai — gamyba,
prekyba, individualiy uzsakymy vykdymas.

Pyragai

,,Simtalapis“

Informacija apie jmonéje naudojamus technologinius jrengimus

2 lentele. ,, Zemaiciy “ restorane pagrindiniai naudojami technologiniai jrengimai

Mechaniniai jrengimai

Siluminiai jrengimai

Saldymo jrengimai

1.Elektrinis maisto produkty
smulkintuvas ,,Berimixer
9FRJ*.

2. Elektrinis maisto produkty
smulkintuvas / kuteris
00MO01027.

masina 4629.

3. Maisto produkty pjaustymo

1. Elektrin¢ kaitlenté.

2. Elektriné gruzdintuvé su
viena kepimo vonia ,,Berto‘s®.
3. Konvekciné orkaité (kepimo

spinta) ,,Elektrolux®.

1. Saldytuvas ,Frigotex‘.
2. Saldymo spintelé AHT.

Informacija apie darbuotojy atranka, jiems keliamus reikalavimus, jy adaptacija ir

motyvacija, darbuotojuy pasiekimus

Darbuotojy atrankai specifiniai reikalavimai netaikomi ir j darba priimami zZmoneés

turintys vir¢jo specialybés kompetencijas darbui Siose pagrindinése veiklos srityse:
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- darbo vietos parengimas ir darbas su technologiniais jrengimais;
- maisto produkty bei zaliavy parinkimas ir paruoSimas;
- pusgaminiy ir patiekaly ruoSimas naudojantis technologinémis kortelémis.
Darbuotojai j jmong¢ priimami bandomajam laikotarpiui, kurio trukmé priklauso nuo

susitarimo tarp darbuotojo ir darbdavio ir tai fiksuojama tokios formos darbo sutartyje:

PATVIRTINTA Lietuvos Respublikos Vyriausybés 2003 m. sausio 28 d. nutarimu Nr. 115

DARBO SUTARTIS
---- M. ---- mén. -- Nr.----

UAB “Zemai¢iu lan§a” Vokieciu g. Nr.24. Vilnius , atstovaujama

(imongés, jstaigos, organizacijos, kitos organizacinés strukttros (toliau vadinama — darbdavys) pavadinimas, adresas;

jeigu darbdavys fizinis asmuo — vardas ir pavardé, asmens kodas, adresas)

Direktoriaus Ariino OzZelio

(pareigos, vardas ir pavardé¢)
ir priimamas j darbg asmuo (toliau vadinama — darbuotojas)

(vardas ir pavard¢)

] ittt Asmens tapatybés kortelés Nr.-------- iSduota ------------ galioja iKi ---------- d.

(paso ar asmens tapatybés kortelés duomenys (jeigu néra $iy dokumenty, duomenys i$ kity asmens tapatybe patvirtinanéiy
dokumenty) — asmens kodas arba Darbo sutaréiy registravimo taisykliy 6.5 punkte nurodytais atvejais — gimimo data;

adresas, telefono nr.: --- .

sudar ¢ Sigdarbo sutart;:

1. priimamas dirbti Siomis biitinosiomis darbo sutarties saglygomis:

(vardas ir pavardé)

1.1. UAB “Zemai&iu lansa” Vokiediy g. Nr.24 Vilnius

(darbovieté — jmoné, jstaiga, organizacija, struktiirinis padalinys ar kt.)

Y e —— pareigoms

(tikslios darbo funkcijos, t.y. profesija, specialybé, pareigy pavadinimas, kvalifikacija;taip pat nurodyti, jeigu darbuotojas priimamas
mokiniu)

1.3. kitos biitinosios darbo sutarties salygos (pagal Lietuvos Respublikos darbo kodekso 95
straipsnio 2 dalj)
2. Sudaroma darbo sutartis: -------

(nurodyti, kokia darbo sutartis sudaroma — neterminuota, terminuota, laikinoji, sezoniné, dél papildomo darbo,

antraeiliy pareigy, su hamudininkais, patarnavimo darbams ir t.t. — jrasyti reikiamus ZodZius. Jeigu sudaroma terminuota

e 4 > \
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

laikinoji ar sezoniné darbo sutartis, nurodyti jos galiojimo termina)

3. Darbdavys jsipareigoja mokéti darbuotojui §j darbo uzmokestj: ----Lt.(------- lity) per ménes;.

Atlyginimas mokamas 2 kartus per ménesij. Avansas iki einamojo ménesio 25 d. alga — iki kito

mén.16d...

(nurodyti valandinj tarifinj atlygj, ménesing alga, priemokas, priedus ir kita; kiek karty per ménesj, kuriomis dienomis mokamas

darbo uzmokestis)

Siame punkte nurodytas darbo uZmokestis ir jo mokéjimo salygos gali biti keiGiami tik $aliy
susitarimu (iSskyrus atvejus, nurodytus Lietuvos Respublikos darbo kodekso 120 straipsnio
3 dalyje).

4. Nustatomas ibandymo laikotarpis: Saliy susitarimu nuo mmmm-mm-dd iki mmmm-mm-dd
Isbandymo salyga: Darbdavys bando ar p.-------- --------- tinka ---------- pareigoms.

5. Nustatoma darbo dienos (pamainos, darbo savaités) trukmé pagal darbdavio patvirtinta darbo

orafika.iskaitant darba SeStadieniais,sekmadieniais ir Svenéiy dienas.

6. Nustatomas ne visas darbo laikas:
(nurodyti, kas ir kiek mazinama, — darbo savaités dieny skai¢ius, trumpesné darbo diena)

7. Kitos darbo sutarties salygos, dél kuriy Salys sulygsta (pagal Lietuvos Respublikos darbo
kodekso 95 straipsnio 4 dalj, 119 straipsnj, 127 straipsnio 3 dalj, 158 straipsnio 6 dalj, 168
straipsnio 2 dalj, 182, 185 straipsnius, 195 straipsnio 6 dalj, 221 straipsnio 2 dalj, kitus straipsnius,
taip pat kitus teises aktus)

8. Kasmetiniy atostogy suteikimo tvarka, jy trukmé ir apmokéjimo salygos nustatomos pagal
Lietuvos Respublikos darbo kodekso 169, 171, 176 straipsniy nuostatas.

9. Kiti darbdavio jsipareigojimai, kurie neprivalomi pagal teisé€s aktus, bet jiems neprieStarauja, ir

kuriy nereglamentuoja kolektyviné sutartis

(papildomos garantijos, kompensacijos ir kita)

10. Darbuotojo jsipareigojimai, kuriy nereglamentuoja kolektyviné sutartis ir kurie neprivalomi

pagal teisés aktus, bet jiems nepriestarauja Su biisimosiomis darbo sqlygomis, vidaus darbo

tvarkos taisyklémis ir pareiginiais nuostatais susipaZinau ir pasizadu ju laikytis. Sutinku sudaryti

materialinés atsakomybés ir komerciniy paslapéiy saugojimo sutartis ir laiko .Darbuotojo

adresas nurodytas sutartyje yra skaitomas juridiniu darbuotojo adresu ir visa registruota

korespondencija siysta tuo adresu bus skaitoma gauta.
11. Isp¢jimo terminai, kai §i darbo sutartis gali biiti nutraukiama darbdavio iniciatyva, kai néra
darbuotojo kaltés, nustatomi pagal Lietuvos Respublikos darbo kodekso 130 straipsnio nuostatas.

12. Imong¢je galioja kolektyviné sutartis - ne
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(nurodyti jos pasiraSymo data ir numerj)

13. Su 12 punkte nurodyta kolektyvine sutartimi susipazinau

(darbuotojo parasas, kad jis su kolektyvine sutartimi yra susipazings)
14. Si darbo sutartis jsigalioja:
(nurodyti datg)
15. Darbuotojas pradeda dirbti:
(nurodyti datg)
16. Gincai d¢l Sios darbo sutarties nagrin¢jami Lietuvos Respublikos darbo kodekso nustatyta
tvarka.
17. Si darbo sutartis gali biiti nutraukta Lietuvos Respublikos darbo kodekso nustatytais pagrindais.

18. Si darbo sutartis sudaroma dviem egzemplioriais: vienas duodamas darbdaviui, kitas —

darbuotojui.

Darbdavys — fizinis asmuo, arba darbdavio atstovas

AV. Ariinas OZelis
Direktorius (Paragas) (Vardas ir pavardé)
Darbuotojas (Parasas) (Vardas ir pavard¢)

Darbo sutartis pakeista (papildyta)

(nurodyti, kurios pirminés Sios darbo sutarties salygos pakeistos,

taip pat data ir teisinj pagrinda)

Darbdavys — fizinis asmuo, (Parasas) (Vardas ir pavardé)
arba darbdavio atstovas

AV.
Darbuotojas (Parasas) (Vardas ir pavarde)

Darbo sutartis pakeista (papildyta)

(nurodyti, kurios pirminés $ios darbo sutarties sglygos pakeistos,

taip pat datg ir teisinj pagrinda)

Darbdavys — fizinis asmuo, (ParasSas) (Vardas ir pavardé)
arba darbdavio atstovas

AV.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Darbuotojas (Parasas) (Vardas ir pavardé)

Darbo sutartis pakeista (papildyta)

(nurodyti, kurios pirmingés Sios darbo sutarties salygos pakeistos,

taip pat datg ir teisinj pagrinda)

Darbdavys — fizinis asmuo, (Parasas) (Vardas ir pavard¢)
arba darbdavio atstovas

A.V.
Darbuotojas (Parasas) (Vardas ir pavardé)

Darbo sutartis nutraukta
(nurodyti data ir teisinj pagrinda)

Darbdavys — fizinis asmuo (Parasas) (Vardas ir pavardé)
arba darbdavio atstovas
AV

Per numatytg laikg viréjai privalo pademonstruoti savo profesinius gebéjimus: parinkti
kokybiskus maisto produktus ir zaliavas patickaly gamybai, naudoti $iuolaikinius jrengimus ir
technologijas, saugiai dirbti vadovaujantis darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés apsaugos
bei  higienos reikalavimais, nustatyti maisto produkty bei Zaliavy kokybe jusliniu budu,
apskaiCiuoti maisto produkty reikmes pusgaminiy ir patiekaly gamybai, parinkti Siluminio
paruosimo buidus ruosti karstiesiems ir Saltiesiems patiekalams ir paruosti juos patiekti.

Stebima, kad viréjas turéty ir Sias svarbias asmenines savybes: darbo drausmé, fiziné
iStvermé, kirybiSkumas, sgziningumas, darbstumas, tvarkingumas, atsakingumas.

Viréjui reikalingi bendrieji gebéjimai: individualus ir komandinis darbas,
iniciatyvumas, meninis suvokimas, tikslumas, noras tobuléti.

Paprastai per bandomajj laikotarpj atsiskleidzia asmens profesiniai geb¢jimai ir
asmeningés savybeés, todél nesunku abiems puséms apsispresti apie tolimesnj bendradarbiavima.

Darbo kolektyve adaptavesis darbuotojas priimamas nuolatiniam darbui sudarant
neterminuotg darbo sutartj.

Sékmingg vir¢jo darba jmongje lemia teorinés Zinios ir praktiniai jgiidZiai, nuolatinis
doméjimasis naujovémis, kvalifikacijos kélimas ir tobulinimas.

Uz gerg darbg, kuris vertinamas pagal aukS¢iau nusakytas savybes, darbuotojai

skatinami materialiai. Be to, skatinami lankytis jvairiuose seminaruose, aplankyti tarptautines
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parodas, dalyvauti konkursuose. Jmoné prisideda prie Siy projekty jgyvendinimo visiSkai arba i
dalies kompensuojant islaidas, sudarant salygas ruostis konkursams (jmoné suteikia darbo vieta,
apripina maisto produktais patiekaly ruoSimo bandymams).

Apzvelgiant darbuotojy pasiekimus, nemazai jy s€kmingai kilo karjeros laiptais ir Siuo
metu dirba jmong¢je vyriausiais vir¢jais, kiti gi susirado kvalifikacijg atitinkancias darbo vietas

kituose Lietuvos ir uzsienio restoranuose ir kavinése, atidaré savo verslg ir pan.
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2 MOKYMO ELEMENTAS. GAMYBOS IR PASLAUGU ORGANIZAVIMAS ,,LA
PROVENCE“ RESTORANE

2.1. IMONES PRISTATYMAS: PATALPU JVERTINIMAS IR APTARNAUJAMU VIETU
SKAICIUS, VEIKLOS KRYPTIS IR POBUDIS

Restorano istorija ir pasididZziavimas

Restoranas ,,La Provence* atvéré duris 2001 mety liepg pacioje Vilniaus senamiescio
Sirdyje — VokiecCiy gatvéje. Jame yra 90 viety, i$ jy 30 pirmame aukste, likusios trijuose XV-XVI
amziaus rusiuose. Restorang projektavo viena zinomiausiy architekty komandy — ,,Jungtinés
pajégos® (projekto autorés A.KauSpédien¢ ir V.Rimkien¢). Nuo darbo pirmyjy dieny iki Siol,
pagrindinis démesys yra skiriamas virtuvei. Restorane — kaip ir apibrézia restorano moto —
VidurZemio jiiros dvelksmas — dominuoja Vidurzemio jiros regiono patieckalai. Pasta ir carpaccio —
italy virtuvés ambasadoriai, zarzuela de mariscos ir gazpacho — ispany pasididZziavimas,
Bouillabaisse — Zymioji Marselio Zuviené ar Coq au Vin — gaidys burgundiskame vyne, foie gras —
Provanso ir kity Pranciizijos regiony pasididZiavimo verti valgiai. Visi §ie patiekalai rado viety po
saule miisy restorano meniu.

Restorano vyno korta viena, jei ne pati, jspiidingiausia visoje Lietuvoje. Vyno kortoje
yra daugiau kaip 150 pavadinimy vyny, ir joje karaliauja visame pasaulyje zinomy vyndariy vardai
— Phillipe Rothschild, Joseph Drouhin, Michele Laroche, Paul Jaboulet, Angelo Gaja, Miguel
Torres, Piero Antinori, Michel Bernard, George Duboeuf ir dar daug kity.

Restoranas ,,La Provence* — V-ojo Lietuvos vir¢jy, barmeny ir padavéjy cempionato
2003m. absoliutus nugalétojas, iSkovojes pirmas vietas visose pozicijose ir nusipelnes Lietuvos

geriausio mety restorano titulo. Sis lygis palaikomas iki Siol.

Geografinis orientyras: Vilniaus centre
Adresas: Vokieciy g. 22, Vilnius LT-01130
Nuo kuriy mety dirba: nuo 1998 mety
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Darbo laikas: kiekvieng dieng 12:00-24:00

Telefonas: (8 5) 2620257

Faksas: (8 5) 2312360

Vyr. viréjas: Javier Lopez Ruiz (Ispanija, Barselona)

Administracija: Virgilijus Bagusinskas 8 687 77285, Aurelijus Liutvinas 8 686 04712
Automobiliy stovéjimas: mokamas

Viety skaicius: 100

Saliy skaicius: 5 (3 riisyje)

Pobitiviy salés/viety skai¢ius jose: iki 16 viety (pirmame aukste) 10 viety — rasyje:
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

5 pav. ,,La Provence “ restorano salé iki 10 viety

Atsiskaitymas kreditinémis kortelémis: taip
Vidutinés kainos: 60,00 Lt

Kondicionavimas: taip

Meniu pateikiamas tokiomis kalbomis: LT, EN
Yra §viezios zuvies patiekaly: taip

Yra ekologiSky patiekaly: taip

Muzikos stiliai: dziazas, lounge
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2.2. IMONES INTERNETINE SVETAINE www.laprovence.It

Imonés internetinés svetainés adresas: www.laprovence.|t

2.3. RESTORANO MENIU

SvieZios juru gérvbés (pagal sezona):

001. Jury geérybés ant griisto ledo (Fruit de mer Royal) (Svieziai virtas omaras — 1 vnt., karaliskosios
krevetés — 2 vnt., rausvosios krevetés — 12 vnt., austrés — 12 vnt., jlrinés sraiges — 24 vnt.

002. Jury gerybés ant griisto ledo (austrés — 12 vnt., jlrinés sraigés — 24 vnt., rausvosios krevetés —
12 vnt.).

003. Sviezios bretaniskos austrés Nr. 2 (6 vnt.) (nuo rugséjo meén.).

004. Jurinés sraigés ir jaunos darzovés su provansisku ¢esnaky majonezu (aiolli).

UZzkandZiai:

005. “4 mety laikai* — kalafiory cous-cous, ,,sushi* su sezoninémis darzovemis, Sparagai, brokoliai,
kaimiskas kiausinis* marskinéliuose*, baziliky zelé, pesto padazas.

006. Keptas ozkos siiris su zaliomis salotomis ir burokéliais, keptais su balzaminiu actu.

007. Diimo skonio jiiros velnio carpaccio su juros Sukutémis ir raudonais ikrais, citrusiniy vaisiy
uzpilas, Zalumynai ir ryZiy traskutis.

008. Uzkandis su virtais astuonkojais — burokéliai balzaminiame acte, putpeliy kiauSinis,
Parmezano traskuciai, minkstas siiris su paprika, Zalumynai.

009. Karaliskyjy Barenco juros kraby kojy uzkandis (tartar) su marinuotais Spinatais, spurgos su
karaliskyjy kraby mésa.

010. La Provence Nicos saloty versija — §viezias tunas su smulkintomis darzovémis, artiSokais,
anciuviais, putpelés kiauSiniu bei naminiais bulviy traskuciais.

011. Plonai pjaustyti ,,marmuriniai‘ jautienos ir anciy kepenéliy pasteto suktinukai (carpaccio),
triufeliai i§ anciy kepenéliy putésiy su pistacijomis, molitigy traskutis.

012. Restorane ruostas anciy kepenéliy pastetas (foie gras) su Amaretto — apvoliotas griistuose
pipiruose pateikiamas su kepta figa ir figy dzemu, skrudinta duona.

Karstieji uzkandziai ir sriubos:

013. Jury Sukutés ir karaliSkos krevetés apkeptos su baravykais Sampano padaze. Patiekiama
kriaukléje (1vnt). Jasy pageidavimu galime patiekti kaip pagrindinj patiekalg (3vnt.).
014. Versienos liezuvis troskintas Porto vyne su jlirinémis sraigémis, saliery kremas.
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015. Siltos lesiy salotos su keptomis kalakuty ir anéiy kepenélémis (foie gras), Parmos kumpio
tarskutis.

016. Lengvai pakeptos $viezios anciy kepenélés (foie gras) ant permatomo obuoliy paplotélio,
antienos kepeny paStetas créeme brhlée, karameléje kepti abrikosai ir perlinés kruopos virtos
apelsiny sultyse su Safranais.

017. Bisque — kreminé omary sriuba su jiry Sukutémis ir krevete, citrinzole ir imbieru.

018. Saldziyjy papriky, apelsiny ir lasisy sriuba su §vieziais bazilikais ir raudonaisiais ikrais.

019. Vichyssoise — trinta pory ir bulviy sriuba, kaimiSkas kiau$inis marskinéliuose, vytintas kumpis.
020. Antienos sriuba su perlinémis kruopomis ir antienos terinu, foie gras drozlés.

021. Ttaliska kaimiska dziovinty baravyky sriuba su pomidorais ir ciabatta duona.

022. ,,+“ sriuba (sriuba pagaminta i§ sezoniniy produkty. Klauskite padavéjo kokia Siandien).

Vegetariski patiekalai:

023. Darzovés grill (baklazanai, pomidorai, cukinijos, porai, $alotai, radicchio cikorija) su pesto
padazu.
023. Darzovés grill (baklazanai, pomidorai, cukinijos, porai, $alotai, radicchio cikorija) su pesto
padazu.

2uvu ir juru gérybiu patiekalai:

025. Norvegiska lasiSa pagardinta hoi-shin padazu, imbierais ir sezamais, ,,paslépta® po margais
basmati ryziy ,,patalais, ryziy traskutis.

026. Grenladijos oto filé su misko grybais ir lazdyny rieSutais, juodos duonos traskutis su ¢esnaku,
saliery muslinas ir ,,putojantis“ gryby padazas.

027. Tuno steikas keptas ant vienos pusés, ,,sriuba“ su foie gras, lesiais, baltosiomis pupelémis,
perlinémis kruopomis, Spinatais ir darzovémis, laiSkinis ¢esnakas ir Parmos kumpio traskutis.

028. Vidurzemio jiiros barzdotés (red mulet) filé, ryziai su Safranais ir jury gérybémis (paella),
bisque ir trinty Zaliyjy Zirneliy emulsijos.

029. Juros velnias ir karaliskos krevetés grill su provanso darzoviy troskiniu ratatoulle.

030. Kepta jurinés zuvies filé (kokig pagavome — klauskite padavéjo), kukurtizy kosé (polenta ) su
Spinatais, Sparagai su olandisku padazu.

031. Virtas astuonkojis su sabayon padazu, bulvés ilgai virtos antienos taukuose (confit), saldzios
paprikos pudra, Zolelés.

032. Zarzuela de Mariscos — ( pagal Marimar Torres — zinomo vyndario Miguel Torres sesers —
receptg) katalonisSkas jaros gérybiy troSkinys (sriuba) su omaru, krevetémis, midijomis,
Hsirdutémis®, migdolais ir Serano kumpiu. (Patiekiama moli).
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

033. Tuny saSimis ir kapota Sviezia raudonyjy tuny filé (tartar), paskaninta jvairiais priedais,
ruoSiama prie Jusy stalo, patiekiama su Sviezia austre, marinuotais imbierais ir sojy padazu.

034. Apkepta (au gratin) kamcatkos karalisko krabo koja su olandisku padazu ir provanso
prieskoninémis Zolelémis, salotos su apelsinais, greipfrutais ir pankoliais.

Mésos patiekalai:

035. Stirnienos arba elnienos tartar — kapota Sviezia filé su pagardais, dziovintos duonos
sumustinukai su sviestu, svoglny laiSkais ir ridikéliais, Zalios salotos su korniSonais, vytintais
pomidorais ir skrudinta Sonine.

036. Velingtono kepsnys sluoksniuotoje teSloje — elnienos filé su gryby, dziovinty pomidory ir
kapariy kremu, anciy kepené¢liy pastetu, Dijon garstyCiomis, Sonine ir Spinatais, Sparagai, zalios
salotos su dziovintais pomidorais, Porto.

037. Jautienos filé su citriny zieveliy, petrazoliy ir ¢esnaky ,.kepure (gremolata), bulviy kremas su
Pekorino siiriu, kepti molitigy kubeliai, Saltalankiai, vyno padazas su kraujine desra.

038. Versienos iSpjovos kepsnys,“plutelé® su aguonomis, morky kremas, misko gryby padazas,
pastos suktinukas su baravykais ir $pinatais.

039. Kepta ériuko filé su kauliuku, kepty darzoviy ,.triufeliai®, vySniniai pomidorai, rudasis padazas
su Cabernet Sauvignon vynu.

040. Triusienos nugariné su Provanso zolelémis, Siltos burokéliy salotos su balzaminiu actu, tesloje
kepti burokéliai ir bulviy kremas su krienais.

041. Kepta antienos kriitinélé su foie gras ,,drozlémis®, leSiais ir Safraninémis kriausémis, padazas
Su astriu dzemu.

042. Pot-au-feu — balandzio kriitinélé, ravioliai su anciy kepenélémis (foie gras), garintos darzovés,
stiprus sultinys (double consome).

Desertai ir siiriai:

043. Karstas Sokoladinis pudingas (coulant) su apelsiny ir imbiery dzemu.

044. Sokolado dézuté su riesutiniu kremu, lazdyny rie$utai karameléje ir §viezios uogos.

045. PranciiziSskas grietinélés kremas (créme brilée) su gervuogémis.

046. Veneciskas biskvito ir minksto siirio (mascarpone) pyragas (tiramisu) su karStu Sokoladu.
047. Citrininis ir strio pyrageliai su beze.

048. Saltalankiy putésiai, medaus ir jogurto musas, $altalankiy Zelé.

049. Ledai ir Serbetas.

050. Rokforas su kriausémis ir astriu dzemu (chutney).
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2.4. INFORMACIJA APIE: ,,LA PROVENCE“ RESTORANO MENIU SUDARYMA,
PAKLAUSOS TYRIMA IR MENIU ATNAUJINIMO PRINCIPUS, INTERVALUS, PRODUKTU
ISIGIJIMO BUDUS, KOKYBES KONTROLES SISTEMA, IMONEJE NAUDOJAMUS
TECHONOLOGINIUS JRENGIMUS, DARBUOTOJU ATRANKA, JIEMS KELIAMUS
REIKALAVIMUS, JU ADPTACIJA IR MOTYVACIJIA, DARBUOTOJU PASIEKIMUS

Informacija apie ,,]la provence® restorano meniu sudaryma, pakalusos tyrimg ir meniu

atnaujinimo principus, intervalus

Restorano ,,La Provence® meniu — kaip ir apibrézia restorano moto — Vidurzemio
juros dvelksmas — dominuoja VidurZzemio juros regiono valgiai. Be to, restorane sitilant daugiau
kaip 150 pavadinimy vyny, kur karaliauja visame pasaulyje zinomy vyndariy vardai — Phillipe
Rothschild, Joseph Drouhin, Michele Laroche, Paul Jaboulet, Angelo Gaja, Miguel Torres, Piero
Antinori, Michel Bernard, George Duboeuf ir dar daug kity, biitina derinti ir tinkamus patiekalus.

Vidurzemio jiros virtuvés Salys dalijasi dideliu kiekiu bendry produkty, kurie yra
i$skirtiniai kity pasaulio kulinariniy tradicijy kontekste.

Cia labiausiai paplites javas yra kvietys, i§ kurio gaminama nerauginta kvietiné¢ duona,
kurios regioniniy varianty yra daugybé. Kvietiné teSla taip pat naudojama gaminti taip
vadinamai pastai, t.y. virtiems gaminiams, tarp kuriy svarbiausi yra makaronai, lakstiniai, lazanja ir
kt. Regione placiai naudojami ir ryziai, atvezti i§ islamo Saliy.

Naudojama keletas mésos riisiy, neisskiriant kiaulienos ir avienos. Ypa¢ paplite vytinti
ir rokyti mésos gaminiai (jvairios desros), kurie placiai naudojami kaip uzkandziai. Vidurzemio
jiros regiono virtuvés ypatumas: gausus jiiros gérybiy pasirinkimas. Cia vartojama ne tik jariné
zuvis, bet ir moliuskai, nariuotakojai, jarzolés.

Vidurzemio juros Salys iSvysté ypac didZiulj vietos striy asortimentg. Dauguma siiriy
yra stipraus skonio, striis arba aStriis, neretai ilgai fermentuojami.

D¢l palankiy klimato salygy regionui budingas gausus Svieziy vaisiy ir darzoviy
(pomidoras, baklazanas, paprika, cukinija, kalafioras, Spinatas, poras, svogiinas ir kt.) pasirinkimas.
Si produkty grupé dazniausiai termigkai neapdorojama, stengiamasi patiekti ja $viezia.

Iki paplintant egzotiSkiems prieskoniams regione svarbiausi prieskoniai buvo vietinés
prieskoninés zolés, tarp kuriy paminétinos yra ¢esnakas, bazilikas, mairtinas, raudonélis, petrazolés.

Jos placiai vartojamos ir dabar.
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Sudarant restorano meniu stengiamasi parinkti populiarius ir kuo labiau autentiSkus
VidurZemio jiiros regiono (italiskos, ispaniskos, pranciiziskos) virtuviy valgius. Kai kurie patiekalai
beveik neiSimami i§ nuolatinio meniu, tai valgiai i§ vytinty ir rukyty mésos gaminiy, striy ir kt., tie
patiekalai, kurie yra paklausis ir pripazinti lankytojy. Kiti gi patiekalai kei¢iami priklausomai nuo
paklausos ir kity priezas¢iy: sezono, derliaus ir pan.

Meniu kitimas vyksta nuolatos. Pirmoji to priezastis — sezony kaita, kai tam tikri
produktai: darzovés, juros gérybés yra patys kokybiskiausi ir patiekalai i§ jy patys gardziausi. Kita

priezastis — medzioklés ir zvejybos sezonai, o jy metu — sumedZziotas ir suzvejotas laimikis.

Informacija apie produkty jsigijimo buidus, kokybés kontrolés sistemg

Tiekéjams, kurie pasitlo reikiamy pagal jmonés meniu produkty asortimenta,
uztikrina tiekiamy produkty kokybe, tiekia produktus uz priimting kaing, taiko savalaikj bei lanksty
produkty tiekima, suteikiama bendradarbiavimo pirmenybé.

Isigyjant Sviezig zuvj, zvérieng ir kitus produktus atidziai iSstudijuojami vaztarasciai ir
produktus lydintieji dokumentai, jvertinami visi kokybiSko produkto reikalavimus atitinkantys
pozymiai jusliniu biidu, o kilus jtarimui, produktai nepriimami. Tokiu budu uzkertamas kelias
neadekvacdiam ruosiamy patiekaly kokybés poveikiui.

UAB ,Zemai¢iy langa“ restorano ,.La Provence“ virtuvei maisto produktus tiekia
tiekéjai, kurie jais apriipina ir restorano ,.Zemaidiai“ virtuve. Informacija apie tiekéjus UAB

,,Zemaiéiy langa“ i$samiai pateikta B.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.3. skyriuje.

Informacija apie jmonéje naudojamus technologinius jrengimus

3 lentelé ,, La Provence “restorane pagrindiniai naudojami technologiniai jrengimai

Mechaniniai jrengimai

Siluminiai jrengimai

Saldymo jrengimai

1.Elektrinis maisto produkty
smulkintuvas ,,Berimixer
9FRJ*.

2. Elektrinis maisto produkty

smulkintuvas / kuteris

1. Elektriné kaitlenté.

2. Elektrin¢ gruzdintuveé su
viena kepimo vonia ,,Berto‘s*.
3. Kaitinamoji plokStuma.

4. Konvekciné orkaité (kepimo

1. Saldytuvas ,,Frigotex“ (vieny

dury).
2. Saldytuvas ,,Frigotex*

(dviejy dury).
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00M01027.

spinta) ,,Elektrolux*®.
3. Maisto produkty pjaustymo

masina 4629.

Informacija apie darbuotojy atranka, jiems keliamus reikalavimus, jy adaptacija ir

motyvacijg, darbuotojuy pasiekimus

Resroranas ,,La Provence* priklauso UAB ,Zemai¢iy lansa“. Darbuotojy atranka,
jiems keliami reikalavimai, jy adaptacija ir motyvacija bei darbuotojy pasiekimai iSdéstyti B.4.1.
modulio 1 mokymo elemento 1.4. skyriuje ,,INFORMACIJA APIE DARBUOTOJU ATRANKA,

JIEMS KELIAMUS REIKALAVIMUS, JU ADAPTACIJA IR MOTYVACIJA, DARBUOTOJU
PASIEKIMUS*
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3 MOKYMO ELEMENTAS. GAMYBOS IR PASLAUGU ORGANIZAVIMAS ,,MARCHE
DE PROVENCE“ RESTORANE

3.1. ]MONES PRISTATYMAS: PATALPU [VERTINIMAS IR APTARNAUJAMU VIETU
SKAICIUS, VEIKLOS KRYPTIS IR POBUDIS.

Geografinis orientyras: Vilniaus centre

Adresas: Pilies g. 27, Vilnius LT-01123

Nuo kuriy mety dirba: 2011 07 06

Darbo laikas: kiekvieng dieng 12:00-24:00

Telefonas: 8 686 77707

Administracija: Sima Osipovigien¢ 8 616 17776; Vilté-Sofija Satfinait¢ 8 686 77707
Automobiliy stovéjimas: miesto parakavimas — mokamas

Viety skaicius: apie 80

Saliy skaicius: 4

1A

6 pav. ,, Marche de Provence * restorano salé 1salé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Lauko kaviné: yra

Atsiskaitymas kreditinémis kortelémis: taip

Vidutinés kainos: 45,00 Lt

Meniu pateikiamas tokiomis kalbomis: LT, EN

Kondicionavimas: yra

Yra kepsniy ant groteliy: taip

Restoranas ,,Marche de Provence® — restoranas su pranciiziSska virtuve. Banketai, furSetai, salés

nuoma pobiiviams.

3.2. ]IMONES INTERNETINE SVETAINE www.meniu.lt ; www.marchedeprovence.lt

Imonés internetinés svetainés adresas : www.meniu.lt ; www.marchedeprovence.lt

3.3. RESTORANO MENIU

Salotos / uzkandZiai:

- Kepti dviejy spalvy burokéliai /ozkos siiris/ garzgarstés (rukola)/balzaminis actas

- Tuno tartar/kepty bulviy kubeliai/Zalumynai

- Jury Sukuté/parmezano krepselis/ salotos su Svieziomis uogomis

- Tigrinés krevetés/egzotiniy vaisiy salotos /persimony carpaccio/granatai

- Jiros velnio carpaccio/diimy skonis ir kvapas/jurinés sraigés /Zalios salotos

- Jurinés sraigés ir darZovés ala Provencale/ aioli su Safranu

- CervoTonnato/4val.65°C temperatiiroje ruosta elniena/tuno padazas/krostini su baravykais
- Elnienos tartar/perlinés kruopos/roméniskos salotos/bulviy-cesnaky kose

- Laukinis kiskis drebuciuose pagal Gerard Depardieu recepta/ foie gras/ morky padaza s

- Foie gras/Marche dZemas/vaisinés duonos traskutis

Karstieji uzkandziai:

- ,,Sraigés darze*/ vynuogingés sraiges escargot/8vnt./salotos/ juodos duonos ,,Zemé*
- Sviezios jiiry Sukutés au gratin/ Sampano padazas/raudonieji ikrai

- Tortellini su elniena ir aviena/prieskonings zolelés/Sviezi misko grybai /Comte siris
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Sriubos:
- Bisque/astri kreminé sriuba i$§ véziy kiauty/langustinai/ oto filé
- Parmentier/kreminé bulviy ir pory sriuba/riikytas otas/lasiSos ikrai/pory julienne
- Liono svoginy sriuba/pranciiziSska duona/Comte siiris
- Zvérienos-baravyky consome/ tortellini su elniena/misko grybai

Patiekalai i$ Zuvies ir jiiros gérybiu:

- Marche Zuvis druskoje /klauskite kg turime Siandien/Zalios salotos/bulviy kosé 100gr.
- Homard alla Thermidor/pusé omaro> 250g + krevetés au gratin/bisque

- Cilés jaros eserio filé/zuvis pagauta ant kabliuko /$pinatai/kedry rieSutai/razinos

- Tunas, keptas ant vienos pusés/polenta/brokoliai/ pesto padazas

- Oto filé/kalafijory couscous/baltojo vyno padazas

- Juros eSerio fil¢/ Siltos leSiy ir darzoviy salotos/miSko grybai

Patiekalai i§ mésos ir paukStienos:

- Elnienos nugariné/misko gryby tartar /topinamby kremas
- Stirnienos care/bulviy kremas su trumais/padazas su spanguolémis
- Limoussine veislés jauéiy nugariné su kaulu (>1kg) brandinta 14 dieny/ bulvé kepta
druskoje (Patiekalas 2-3 sveciams. Paklauskite padavéjo kepsnio svorio.)
- Jautienos steikas fillet mignon/ misko grybai /$pinatai/Sviezios bulvytés
- Cote de veau/versienos nugariné su kaulu (>300g)/bulviy kos¢ su krienais/Spinatai
- Eriuko T-Bone/ériuko care/bulvé jdaryta misko grybais
- Pieninis parSiukas keptas krosnyje/ misko grybai/ bulviy virtinukai —gnocchi
- Troskinti avienos kulniukai/saliery kremas /traskiis svogiinai
- Fat duck/anties kriitinélé a la orange/foie gras/molitigy dzemas/traskuciai
Sariai:
- Suriai LT/grikiy medus 18 Sefo tévo bityno/Marche molitigy-apelsiny dzemas
/p. Loretos brandinti karvés siiriai 1§ Ukmergeés raj/p.Dalios brandinti ozkos stiriai 1§ Griciiny km/
Desertas:
- Créme brllée pagal Marché
- Sokoladinis pudingas coulant
- Marche méty pyragas “After Eight*/“karStas* Sokoladas/¢ili
- Pelésinio oZkos siirio creme briilée/ kriau$é virta raudonajame vyne/Porto padazas
*Mes siiilome $vieziai keptg duong is Marche de Provence kepyklos | Sudytq kaimiskg sviestg |

Ispaniskq alyvuogiy aliejy | alyvuoges is Katalonijos atveztos specialiai miisy restoranui.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3.4. INFORMACIA APIE: [IMONEJE NAUDOJAMUS TECHNOLOGINIUS JRENGIMUS,
PRODUKTU TIEKEJUS, DARBUOTOJU ATRANKA, JIEMS KELIAMUS REIKALAVIMUS,
JU ADAPTACIA IR MOTYVACIA, DARBUOTOJU PASIEKIMUS

Informacija apie imonéje naudojamus technologinius jrengimus

4 lentelé. ,, Marce de Provence “restorane pagrindiniai naudojami technologiniai jrengimai

Mechaniniai jrengimai

Siluminiai jrengimai

Saldymo jrengimai

1.Elektrinis maisto produkty
smulkintuvas ,,Robogbo*“.

2. Elektrinis maisto produkty
smulkintuvas‘‘Bermixer*
9FRJ

3. Kulinariné pjaustyklé
,,Fimar.

4. TeSlos maiSytuvas ,,Kitchen
Aid“ MS3.

5. Vakuumatorius ,,Valco

CVE300*

1. Elektriné kaitlenté.

2. Elektriné gruzdintuvé su
viena kepimo vonia ,,Berto‘s*.
3. Kaitinamoji plok§tuma
»MBR kuppersbusch®.

4. Konvekciné orkaité (kepimo

spinta) ,,Elektrolux‘.

1. Saldytuvas ,,Frigotex* (vieny

dury).
2. Saldytuvas ,,Frigotex*

(dviejy dury).

Informacija apie produkty tiekéjus

Formuojant savitg restorano veiklos kryptj ir siekiant auk$c¢iausios patiekaly kokybeés,

pasirinkti ne atsitiktiniai tiekéjai, o tie, kurie sitilo tuos maisto produktus, kurie atitinka restorano

meniu asortimenta, yra SvieZzi ir kokybiski.

5 lenteleé. UAB ,, Andrius ir Ariinas “ restorano ,, Marche de Provence * virtuvei produktus tiekiantys tiekéjai

Eil. | Tieké&jo pavadinimas

nr.

Imonés apraSymas ir veiklos sritys

Tiekiama produkcija

1. UAB ,,Utenos mésa“

www.utenosmesa.lt

Imongés aprasymas: Imoné gamina apie

120 pavadinimy gaminius: virtas,

pariikytas desras, desreles, karstai

Mésa ir mésos

produktai
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

rukytus gaminius, pastetus, rikytas bei
vytintas desras ir rukytus gaminius.
Populiariausias, pasididziavimo vertas
Utenos mésos gaminiy prekiy zenklas -
,,.Lietuviskas standartas®.

Veiklos sritys: skerdyklos, mésos
perdirbimas, mésos gaminiai — gamyba

ir prekyba.

UAB ,,Biovela®

www.biovela.lt

Imonés aprasymas: Mésos perdirbimas.

Rikyti, virti ir §vieZzi mésos gaminiai,
stambiagabaliné mésa, skerdiena -
gamyba, prekyba.

Veiklos sritys: skerdyklos, mésos
perdirbimas, mésos gaminiai — gamyba

ir prekyba.

Mésa ir mésos

produktai

UAB ,,Kretingalés

meésa‘

Imonés apraSymas: Mésa, mésos

gaminiai, maisto produktai — didmeniné
prekyba.

Veiklos sritys: maisto produktai —
prekyba, mésa ir meésos produktai —

logistikos paslaugos.

Mésa ir mésos

produktai

UAB ,,Sai-invest*
Vilniaus g. 40, Molétai,
Moléty r. sav., LT-
33141

Imonés apraSymas: galvijy auginimas,

jautienos paruoSimas.

Veiklos sritys: gyvulininkysté, prekyba.

Jautiena

Albo grupé

Imonés apraSymas: Zvrienos is

medziotojy supirkimas, prekyba
Zvériena.

Veiklos sritys: zvériena — prekyba.

Zvériena

UAB ,,Saly zuvys*

www.saluzuvys.lt

Imonés aprasymas: AtSaldyta zuvis

(1asiSos, upétakiai, juros gérybes) —

didmeniné¢ prekyba.

Zuvis ir juros gerybés

-
pher
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Veiklos sritys: zuvininkysté, zuvies
produktai.

UAB ,,Sturmy Zuvys®

Www.sturmu zuvys.lt

Imonés apraSymas: Zuvys ir jos

produktai — zvejyba, prekyba.
Veiklos sritys: zvejyba, zuvies rikymas
— prekyba Sviezia zuvimi ir Zuvies

produktais.

Sviezia zuvis

UAB ,,Reaton*
www.reaton. It

www.reaton.lv

Imonés apraSymas: Sviezios ir Saldytos

Zuvys ir jiiros gérybés (Siaurés Atlanto
krevetés, tigrinés krevetés, midijos,
omarai, krabai ir kt.), Gourmet
gastronomija: Ispanijos, Italijos,
Pranciizijos mésos produktai,

makaronai, aliejai, siiriai, jogurtai ir kt.

UAB ,,Maisto pramonés
logistika*

www.biovela.lt

Imongs aprasSymas: Kroviniy (daugiausia

maisto produkty, Saldytuvais)
gabenimas, pervezimas tarptautiniais,
vietiniais marSrutais, ] uzsienj, Lietuvoje
(dirba pagal sutartis su jmonémis).

Veiklos sritys: Logistikos paslaugos

pienas ir pieno

produktai

10.

UAB ,,BGS servisas“
www.bgc.lt

Imonés apraSymas: UAB "BGC service"

— pagrindin¢ veikla didmeniné ir
mazmeniné prekyba vaisiais,
darzovémis, uogomis.

Suburtas ilgametg patirtj turinciy
darbuotojy kolektyvas, kuris siekia
abipusiai naudingo ir ilgalaikio
bendradarbiavimo su klientais ir
partneriais.

Miisy klientai: smulkis prekeiviai,
vie$o0j0 maitinimo jstaigos, kavinés,

parduotuves. Tiekiami produktai — i§

darzovés ir vaisiai

-
pher
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ivairiy pasaulio $aliy.

Atvykite pas mus, rasykite, skambinkite
ir mes Jums padésime jsigyti tai, ko
Jums reikia.

Viskas, kas geriausia ir SAULES
UZAUGINTA — Jums!

Veiklos sritys: maisto produktai, maisto

parduotuvés.

11. | UAB ,,Ekoratas*

www.ekoratas. It

Imonés aprasymas: Misko gérybés,
grybai, uogos — supirkimas, pardavimas.
Turgts. Turgavietés eksploatacija. EKO
RATAS.

Veiklos sritys: Maisto produktai.

Grybai

12. | UAB ,Maxima“

www.maxima.lt

Imonés apraSymas: Maisto produktali,

kasdieninés paklausos, buities, rastinés
prekés, tabako gaminiai, alus,
alkoholiniai gérimai, zaislai, indai —
mazmenine prekyba.

MAXIMA yra Lietuvos prekybos rinkos
lyderé.

Prekybos tinklg sudaro daugiau nei 200
parduotuviy.

Kasdien MAXIMA parduotuvése
apsilanko daugiau kaip 550 tikst.
pirkéjy.

Veiklos sritys: Maisto produktai,
kasdieninés paklausos, buities, rastinés
prekeés, tabako gaminiai, alus,
alkoholiniai gérimai, zaislai, indai -

mazmeniné prekyba.

Bakal¢ja

13. | UAB ,,Samsonas‘

WWW.samsonas. It

Imonés apra§ymas: UAB "Samsonas" —

stabiliai auganti maisto produkty

Bakaléja

e
“ M
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gamybos, prekybos, paskirstymo ir
logistikos kompanija, veiklg pradéjusi
1991 m. Siandien jmoné yra viena
didziausiy mésos perdirbéjy Lietuvoje,
turinti nuolat ple¢iamg "Samsono"
mazmeninés prekybos tinkla,
specializuotg maisto produkty importo-
eksporto terminalg bei logistikos centra.
Bendrové teikia tarptautiniy pervezimy
paslaugas, uzsiima didmenine prekyba
vaisiais, darzovémis ir kitais maisto
produktais.

Veiklos sritys: Maisto produktai —
gamyba, prekyba, logistikos paslaugos.

14. | Ukininkai, Brandinti karviy pieno
prekiaujantys stiriai, ozky pieno
sertifikuotais zemés stiriai, medus,
tikio produktais. darzovés ir vaisiai ir

kt.

Informacija apie darbuotojy atranka, jiems keliamus reikalavimus, juy adaptacija ir

motyvacija, darbuotojuy pasiekimus

Kandidatams j viréjo darbo vieta taikomi Sie profesiniai reikalavimai:
- viréjo darbo vietos parengimas ir darbas su technologiniais jrengimais;
- maisto produkty bei zaliavy parinkimas ir paruoSimas;
- pusgaminiy ir patiekaly ruoSimas naudojantis technologinémis kortelémis.
Viréjas laikomas kompetentingu, jei parenka kokybiskus maisto produktus ir zaliavas
patiekaly gamybai, naudoja Siuolaikinius jrengimus ir technologijas, saugiai dirba vadovaudamasis
darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés apsaugos bei higienos reikalavimais. Viréjas nustato

maisto produkty bei Zzaliavy kokybe jusliniu buidu, apskai¢iuoja maisto produkty reikmes
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pusgaminiy ir patiekaly gamybai, parenka Siluminio paruoSimo biidus ruosti karStiesiems ir
Saltiesiems patiekalams ir paruosia juos patiekti.

Sékmingg vir¢jo darbg jmonéje lemia teorinés zinios ir praktiniai jgiidziai, nuolatinis
doméjimasis naujovémis, kvalifikacijos tobulinimas ir kélimas. Ypa¢ vertinamos $ios asmeninés
darbuotojo savybés: darbo drausmé, fiziné iStvermé, kiurybiSkumas, sgziningumas, darbs$tumas,
tvarkingumas, atsakingumas bei  bendrieji geb¢jimai: individualus ir komandinis darbas,
iniciatyvumas, meninis suvokimas, tikslumas, noras tobuléti, uzsienio kalbos mokéjimas.
Darbuotojai j jmong¢ priimami bandomajam laikotarpiui, kuris nustatomas abiejy $aliy susitarimu ir
pasiraSoma sutartis, kurios forma pateikta B.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.4. skyriuje
»~INFORMACIJA APIE DARBUOTOJU ATRANKA, JIEMS KELIAMUS REIKALAVIMUS, JU
ADAPTACIJA IR MOTYVACIA, DARBUOTOJU PASIEKIMUS®, pakeic¢iant darbdavio
pavadinimg ] UAB ,,Andrius ir Ariinas*.

Per bandomajj laikotarpj vir¢jas privalo pademonstruoti savo kompetencijas. [prastai
Sio laikotarpio pakanka, kad atsiskleisty profesiniai gebéjimai ir asmeninés bei bendrosios savybés,
todél nesunku abiems puséms apsispresti dél tolimesnio bendradarbiavimo, kuris jformimamas
pratgsiant darbo sutartj.

Uz gera darba, kuris vertinamas pagal auks€iau jvardintas savybes, darbuotojai
skatinami materialiai. Be to, skatinami lankytis jvairiuose seminaruose, aplankyti tarptautines
parodas, dalyvauti konkursuose. Imoné prisideda prie $iy projekty jgyvendinimo visiskai arba i$
dalies kompensuojant iSlaidas, sudarant salygas ruostis konkursams (suteikia produktus patiekaly
bandymams).

Domas Jelmakas, kuris darbg viréju ,,Marche de Provence“ restorane derina su
mokymusi Vilniaus turizmo ir prekybos verslo mokykloje, LITEXPO parodos ,,BaltShop.
Balt.Gastro. BaltHotel.“ metu 2012m. lapkri¢io 10d. dalyvavo konkurse ,,JJaunyjy viréjy komanda
2012¢. Kartu su komandos draugu atliko prakting uzduotj. Konkurso dalyviai ruo$¢ karStajj
upétakio patiekalg ir deserta panaudojant spanguoles. Siame konkurse Domas buvo apdovanotas
sidabro medaliu ir 11 laipsnio diplomu.

Restoranas ,,Marche de Provence* puiki vieta tobulinti vir¢jo kompetencijas, lavinti
estetin] skonj ir profesiskai tobuléti, todél galima pasidziaugti, kad iSugdyta nemazas burys vir¢jo

profesijos atstovy, kurie sékmingai kopia karjeros laiptais.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO ATASKAITA

4.1. REIKALAVIMAI ATASKAITAI IR VERTINIMO KRITERUAI

Nacionaliniy patiekaly gamybos technologinio proceso organizavimas aplankytose imonése:

,Zemaitiai®, ,,La Provence*, ,Marche de Provence“

Savaranki$kos uZduoties tikslas:_apsilankius UAB ,,Zemai¢iy lan§a“ restoranuose
,Zemaidiai“ ir ,,La Provence* bei UAB ,,Andrius ir ArGinas“ restorane ,,Marche de Provence® ir
susipazinus su §iy jmoniy gamybos ir paslaugy organizavimu, iSanalizuoti, palyginti ir apibendrinti
nacionaliniy patiekaly gamybos technologinio proceso organizavimg jvairiose Lietuvos jmonése.

Si savarankisko darbo uzduotis padés Jums struktiiruotai rinkti informacija apie
aplankyty jmoniy technologinio proceso organizavima, atkreipti démesj | svarbias temas, kurias
turétuméte aptarti lankomose jmonése, prisiminti tam tikrus pavyzdzius, kuriuos bus galima aptarti
su kolegomis, panaudoti profesiniame mokyme.

Prisiminkime, kad kiekvienas patyrimas, jgytas vizito metu, gali biiti naudingas.

Rekomenduojama ataskaitos apimtis 2-3 psl.

UZduoties vertinimo Kriterijai ir apraSymui keliami reikalavimai:

- Atliktas aplankyty jmoniy palyginimas, apie imoniy veiklos kryptis, perspektyvas ir
technologinius procesus.

- Uzduotis aprasyta mokytojo ataskaitoje. Pateikta informacija konkreti ir glausta.

- Uzduotyje aprasyta tik svarbis ir jsimintini, aktualGs aspektai. ApraSyti 3—4 pagrindiniai
pastebéti principai, atliekamos technologinés operacijos.

- Darbg vertina mokytojo mokytojas. Vertinimas — Iskaityta/Nejskaityta.

ATASKAITOS FORMA
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Eil.
Nr.

Klausimai mokytojo ataskaitai

UAB ,,Zemaiciy
lanSa‘“ restoranas

,,Zemaiciai“

UAB ,,Zemaiciy
lansa‘“ restoranas

,,La Provence*

UAB ,,Andrius
Artinas‘
restoranas
,,Marche de

Provence*

ir

Aplankyty jmoniy veiklos
kryptys ir perspektyvos, teikiamy
paslaugy ypatumai, jy panasumai

ir skirtumai.

(Aprasyti 3-4 pagrindinius
pastebétus jmoniy veiklos

ypatumus)

Apibendrinimas

Nacionaliniy patiekaly gamybos
technologijos organizavimo
ypatumai, jy panasumai ir

skirtumai.

(Aprasyti jmonése pastebétus
nacionaliniy patiekaly gamybos
technologijos organizavimo

ypatumus)

Apibendrinimas

Pagrindiné jmoniy naudojama
technologiné dokumentacija,
technologiniy procesy kokybés
kontrolés sistemy ypatumai

aplankytose jmonése.

e
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(Aprasyti ir palyginti)

Apibendrinimas

4. | Imoniy reikalavimai darbuotojy
kvalifikacijai, darbuotojy

atranka, jy adaptacija.

(Aprastyti viréjui keliamus
reikalavimus, jmonése pastebétus

viréjo darbo ypatumus)

Apibendrinimas

5. | Imoniy vadovy atsiliepimai apie
mokykly absolventy pasirengimag

atlikti darbo uzduotis.

Apibendrinimas

ISvados

Kuo konkre¢iai mokymasis Jums buvo naudingas

1 L0] V(] - TP ROS PP PT PRSP

Data, parasSas
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

MODULIS B.4.2. NACIONALINIU PATIEKALU GAMINIMO TECHNOLOGIJU
NAUJOVES IR PLETROS TENDENCIJOS

1 MOKYMO ELEMENTAS. NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS
TECHNOLOGINIU NAUJOVIU APZVALGA

1.1.PASKAITOS ,NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS NAUJOVES“ KONSPEKTAS,
SKAIDRES: STUOLAIKINIO UKIO IR PRAMONES SALYGOMIS GAMINAMU GYVUNINES
IR AUGALINES KILMES MAISTO PRODUKTU (MESOS, PIENO, VAISIU IR DARZOVIU,
GRUDU PRODUKTU, PRIESKONINIU AUGALU) PANAUDOJIMAS NACIONALINIU
PATIEKALU GAMYBAI; MODERNIOS MECHANINES (INERTINIU DUJU, ULTRAGARSO,
VAKUUMO JRANGA), SILUMINES (ZEMOS TEMPERATUROS CIRKULIATORIUS) BEI
SALDYMO JRANGOS (SUSKYSTINTO AZOTO, ,,ANTI-GRIDDLE* JRANGA, ISMANUSIS
SALDYMO JRENGINYS IR KT.) PASIULA IR PRITAIKYMAS NACIONALINIUY
PATIEKALU GAMYBAI

Siuolaikinio iikio ir pramonés salygomis gaminamy gyviininés ir augalinés kilmés maisto
produkty (mésos, pieno, vaisiy ir darzoviuy, griidy produkty, prieskoniniy augaly)

panaudojimas nacionaliniy patiekaly gamybai

Vienas svarbiausiy Sio laikmecio ES vieSojo maitinimo jmoniy uzdaviniy — aukstos
kokybés, saugiy, biologiskai vertingy maisto produkty ir patiekaly kiirimas ir jy pateikimas
vartotojams. RySium su tuo, visame pasaulyje Siuo metu didelis démesys kreipiamas i maisto
produkty bei patiekaly saugos ir kokybés aspektus, naujy kokybés gerinimo biidy ir technologijy
paieSkas. Rinkoje pleciasi funkciniy produkty ir patiekaly, turiniy maZesnius riebaly, cukraus
kiekius ir papildyty biologiskai vertingais komponentais, asortimentas. Pastaraisiais metais
pastebimai keiciasi vartotojy poziiiris 1 mitybg ir maisto produkty kokybe. Vis daugiau vartotojy
pasisako uZ natiiralius maisto produktus, pagamintus be cheminiy priedy, naudojant vietines
augalinés ir gyviininés kilmés zaliavas. Nuolat didé¢ja ,,sveiky®, naudingy sveikatai maisto produkty
bei patiekaly paklausa ir tai tampa viena i§ pagrindiniy krypciy maisto produkty gamybos ir viesojo
maitinimo jmoniy darbuotojams. Nuolat pleciasi padidintos vertés produkty bei patiekaly, papildyty

biologiskai vertingais komponentais, asortimentas. Sie produktai yra patraukliis vartotojams, ypaé

©-
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jeigu jie iSlaiko jprasty produkty ir patiekaly jusling kokybe, o jy maistinés savybés yra ne
blogesnés uz jprastiniy.

Ivairiy Saliy mokslininkai ir gamintojai intensyviai dirba, siekdami gerinti maisto
produkty ir patiekaly kokybe, diegiant naujas, pazangias technologijas, panaudojant tokiy produkty
kirimui jvairius funkcinius (biologiskai veiklius) komponentus. Prognozuojama, kad per
artimiausig deSimtmetj tarp visy pasaulio $alyse gaminamy ir vartojamy maisto produkty ne maziau
kaip 40% sudarys funkciniai produktai. Pastaruoju metu mokslininkai ir maisto produkty gamintojai
daug démesio skiria netradiciniy zaliavy panaudojimo funkcinio maisto gamyboje galimybiy
tyrimams. Tai leidzia iSplésti naujai kuriamy produkty asortimenta, jy funkcionalumg ir vartojimo
sritis.

Ivairiose Salyse atlikti vartotojy nuomonés tyrimai rodo, kad dauguma vartotojy
domisi funkcionaliaisiais maisto produktais bei patiekalais, kurie gali turéti teigiama poveikj
sveikatai. Apklausus pirkéjus paaiskéjo, kad net devyni i§ deSimties vartotojy nori pirkti didesng
biologing verte turincius produktus, nekeiciant savo mitybos jprociy. Taciau, butina pazymeéti, kad
jvairiose Salyse ir netgi toje pacioje Salyje tarp atskiry vartotojy segmenty suinteresuotumas ir
turimy Ziniy lygis apie sveikatg gerinancius maisto produktus reikSmingai skiriasi. Lietuvoje, kaip ir
daugelyje kity Saliy, vartotojy démesys ir ziniy lygis apie funkcionaliuosius maisto produktus ir
atskirus biologiSkai vertingus komponentus skiriasi, priklausomai nuo vartotojy amziaus lyties,

18slavinimo ir kity veiksniy.

1 lentelé. Lietuvos vartotojy poziiris j funkcionalyjy maistq - Iyties jtaka (KTU MI duomenys)
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 lentelé. Lietuvos vartotojy poziiris | funkcionalyjy maistq -amzZiaus jtaka (KTU MI duomenys)
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visainesvarbu  nesvarbu  nei svarbu nei svarbu labai svarbu
nesvarbu

Taigi, moterys labiau domisi funkcionaliaisiais maisto produktais, turi apie juos daugiau
informacijos ir linkusios daZniau juos vartoti.
Jauni vartotojai maziau linke vartoti sveikatg gerinancius maisto produktus:
- 21-60 mety amziaus respondentai praktiSkai vienodai vertina maisto produkty poveikio
sveikatai svarbg;
- did¢jant vartotojy i$silavinimui, didéja Sio maisto produkty pasirinkimo kriterijaus svarba;
- vyrai turi pastebimai maziau Ziniy apie prebiotiky ir probiotiky teigiama poveik]j sveikatai

arba jie mano, kad tai jiems nesvarbu.
Maisto produktai/patiekalai ir vartotoju poziiiris

Natiiralumo poreikis — neigiama nuostata prie§ cheminiy priedy naudojimg maisto
produktuose ir patiekaluose. Sveikas, skanus, saugus, pigus, ilgai negendantis maistas ir t.t. — ar
visuomet tai suderinama? Vyresniems vartotojams svarbiau tradiciskumas, jaunesni dazniau linke

eksperimentuoti.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Funkcionalusis maistas

Plataus vartojimo kasdien valgomas maistas, kuris, be tiesioginio poveikio (mitybinés
vertés) daro paildomg teigiamg poveikj misy organizmui. Jo gamybos metu pridedama maisto
veikliyjy medziagy arba i§ jo iSimamos tam tikros medziagos, taip suteikiant maistui galimybe
daryti papildoma teigiama poveiki miisy organizmui. Atsirado daugiau kaip pries 30 mety
Japonijoje.

Funkcionalusis maistas Siandien

Gaivieji gérimai, tarp jy energiniai ir sportininkams skirti gérimai, gridy produktai,
tarp jy skirti kudikiams ir vaikams, kepiniai, konditerijos gaminiai (sausainiai, saldumynai su
biologiskai veikliomis medziagomis), pieno produktai, ypa¢ jogurtas ir Kiti rauginti produktai,
tepieji riebaly miSiniai, kai kurie mésos produktai, paSarai naminiams gyviinams ir kt.

Pagrindiniai biologiSkai vertingi komponentai (BVK):
- vitaminai ir mineralinés medziagos (Ca, Se, J);
- mono- ir poli- nesociosios RR;
- maistinés skaidulos;
- probiotikai;
- prebiotikai;
- synbiotikai;
- antioksidantai;
- fitocheminai junginiai;

- prieskoninés Zolés ir kt.
Lietuvos Zmoniy Zinios apie prebiotikus ir probiotikus — lyties jtaka

- beveik 35 % motery taip pat triksta informacijos apie Siuos funkcionaliuosius komponentus;
- omega-3 riebaly rugstys ir jy poveikis sveikatai praktiSkai neZinomos daugumai vyry ir

mazesnei daliai (36 %) motery.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3 lentelé. Zinios apie prebiotikus ir probiotikus - Iyties jtaka (KTU MI duomenys)
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4 lentelé. Zinios apie omega 3 riebaly riigstis - Iyties jtaka (KTU MI duomenys)

50
[}
X
0 30 .
X B Vyrai
>
£ 20
£ B Moterys
']
B

O A T T = T T 1
nigko nezinau  beveik nezinau man tai Zinau Zinau uZtektinai
nesvarbu

Pagrindiniai veiksniai, turintys jtakos maisto produkty (patiekaly) kokybei:

- mikrobiologiné sauga;

- vartojimo trukmé;

- technologinés savybés;

- juslinés savybés.

Gaminamy produkty ir patiekaly kokybei ir saugai uZtikrinti dazniausiai naudojami

technologiniai procesai yra temperatira, aktyvusis ragstingumas (pH), aktyvioji drégmé, slégis.
Priklausomai nuo pasirinkty technologiniy rezimy, keiciasi produkto/patiekalo juslinés savybés bei

iSeiga:

5 lentelé. Jautienos méginiy virimo nuostoliai
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Grupé Masé iki virimo (g) Masé po virimo (g) | Virimo nuostoliai, %
I 705 455 35,5
I 685 520 24,1
i 710 450 36,6

Modernios mechaninés (inertiniy duju, ultragarso, vakuumo jranga), Siluminés (Zemos
temperatiiros cirkuliatorius) bei Saldymo jrangos (suskystinto azoto, ,,anti-griddle* jranga,

iSmanusis Saldymo jrenginys ir kt.) pasiiila ir pritaikymas nacionaliniy patiekaly gamybai
Temperatiura

Auksty temperatiiry (kaitinimo) technologiniai rezimai: pasterizacija ir sterilizacija.
Zemy temperatiiry (§aldymo) technologiniai rezimai: atvésinimas, $aldymas, uz$aldymas.

Apdorojimas temperatira naudojamas, nes produktai suminkstéja, juos lengviau
sukramtyti, pageré¢ja maisto medziagy jsisavinimas, sunaikinama Zzalinga mikroflora, galima
pagerinti juslines savybes (skonj, kvapa ir pan.).

Trikumai: dalinai ar pilnai suyra kai kurie vitaminai, kitos biologiskai vertingos
medziagos, atsiranda baltymy, riebaly kity vertingy maisto medziagy nuostoliy, gali susidaryti

nepalankios sveikatai medZziagos (melanoidinai, akrilamidas).

6 lentelée. Bulvés verdamos 20 min.

Poveikis Siidytas vanduo Nesiidytas vanduo
Suskyla vitamino C 16 % 31 %
ISsiplauna 24 % 26 %

7 lentele. Virimas garuose - minimaliis maistinés vertés nuostoliai:

Virimo budas

vandenyje garuose
Koptistai praranda maisto medZziagy, % 26 14

Zemq temperatiiry taikymas — su§aldymas
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Susaldymas turi buti atlickamas taip, kad biity minimalts fizikiniai, biocheminiai ir
mikrobiologiniai produkto poky¢iai, atsizvelgiant j Saldymo jrenginj, jo pajégumus, paties produkto
pobudj (laidumas, storis, forma, pradiné temperatara ir kt.) bei gamybos apimtis.

Rekomenduojama susaldyti kuo mazesniais kiekiais, kad suSgldomas maisto produktas
greiciau praeity per maksimalios ledo kristalizacijos temperatiiros diapazona, kuris dazniausiai buina
nuo —1°C iki — 5°C.

Pries susgldant maisto produktus, jie turi biiti sudedami j specialiai tam skirtus
maiselius, déZutes ar vakumuojami. Rekomenduojama produktus susaldyti reikiamomis porcijomis,
kad biity patogiau juos sunaudoti gamyboje.

Susgldymas laikomas visiskai uzbaigtu tada, kai temperattira produkto viduje arba tarp
produkty pasiekia -18 °C temperatiirg. Produktai turi biiti susagldomi kaip galima greiciau.

Imon¢je suSaldyti maisto produktai gali buti laikomi ne aukStesnéje kaip -18 °C
temperatiiroje.

Susaldyty maisto produkty galiojimo terminas negali buti ilgesnis kaip 30 pary,
18skyrus Sviezias uogas, vaisius, darZoves, grybus. Jy galiojimo terminas turi biiti ne ilgesnis kaip
iki kito derliaus.

Su$gldyti maisto produktai turi buti pazymeéti etikete su produkto pavadinimu bei
suSaldymo data ir valanda.

Susaldomi maisto produktai (mésa, Zuvis, paukStiena jy pusgaminiai ir kt.) turi atitikti
maisto produkty kokybés ir saugos reikalavimus.

SuSgldant maisto produktus, biitina vadovautis teisés aktais ir laikytis jrangos
gamintojo reikalavimy. Imoné turi biiti parengusi suSaldomy maisto produkty technologinius
apraSymus, nurodant maisto produkto tinkamumo vartoti terming ir suSaldymo trukme arba tai gali

biiti jtraukta | gaminamy patiekaly technologinius apraSymus.
Susaldyty maisto produkty/zaliavy atSildymas

Su$aldyti maisto produktai atSildomi Saldytuve, mikrobangy krosnel¢je ar kitoje tam
pritaikytoje jrangoje. Juos galima atSildyti ir po tekanciu, geriamojo vandens reikalavimus
atitinkanc¢iu, vandeniu. Tokiu biidu atSildomi maisto produktai negali turéti tiesioginio salycio su
vandeniu, pvz., jie gali biiti apvynioti plévele arba sudéti ] sandary indg. Kambario temperatiiroje

atSildyti uzsaldytus maisto produktus nerekomenduojama.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Susaldyti maisto produktai turi biiti atSildomi taip, kad atitirpes skystis neuztersty kity maisto
produkty ar jy pakuociy. Atitirpgs skystis iSpilamas, po to produktai, jei butina, nuplaunami
tekanciu vandeniu. Mitybiniu pozitriu geriau atSildyti létai, nes tuomet mazesni maisto medziagy
nuostoliai.

Meésa laikoma atSildyta, jei gabalo viduje temperatiira yra 1 °C. Po atSildymo mésa
turéty biti i§ karto perdirbama. Plaunant mésos gabalg tekanciu vandeniu, jei reikia, su Sepetéliu,
sumazina pavirSiaus uzterStuma bakterijomis iki 80-95 %, nusausinant pavirSiy, uzterStumas dar
labiau sumazé¢ja. AtSildytos smulkintos mésos, mésos pusgaminiy ir mechaniskai atskirtos mésos
negalima pakartotinai susaldyti.

Atsildyta zuvi ir jos pusfabrikacius galima laikyti Saldytuve (iki 6 °C temperatiiroje)
ne ilgiau 12 val. Sudyta zuvj iSvalius, jei reikia, iSmirkius, reikty i$ karto toliau perdirbti arba
patiekti. Stdyta zuvis po jos iSmirkymo turi turéti ne daugiau kaip 3,5 % druskos. Supjaustyti
porcijomis Zuvj rekomenduojama ne anksCiau kaip 20 val. iki tolesnio apdorojimo. AtSildyti
neperdirbti zuvininkystés produktai ir i§ véziagyviy bei moliusky gauti isvirti ir atSaldyti produktai
turi buti laikomi mazdaug 0 °C temperatiiroje. AtSildyty zuvininkystés produkty negalima
pakartotinai suSaldyti.

Su$aldytas darzoves, uogas, Zalumynus rekomenduojama iSkart termiskai apdoroti, be
atSildymo.

Induy, temperatiiros jtaka vitaminams:
- vitaminas C variniuose ir geleziniuose induose skyla daugiau dél oksidacijos, alaviniai,
nikeliniai, nertidijan¢io plieno, moliniai indai neturi jtakos;
- B grupés vitaminai atsparis aukstai temperatiirai, bet neutralioje, Sarmingje aplinkoje skyla
greiiau;
- Vvitaminai A ir D atspariis aukStai temperatiirai, bet juos labai veikia oro deguonis.
Temperatiira ir pagrindinés maisto medZziagos:
- baltymai denatiiruoja ir koaguliuoja;
- vitaminai skyla;

- angliavandeniai kei€ia struktiirg.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Riebaly kokybé ir jsisavinimas priklauso nuo:

- lydymosi temeperatiiros (geriau jsisavinami riebalai, kuriy lydymosi temperatira artima
kiino temperatiirai, t.y. Sviestas, paukstienos riebalai, o lajus jsisavinamas blogai), riebaly
rutuléliy pavirsSiaus ploto (smulkios emulsijos jsisavinamos geriau);

- Sviezumo (apkarte riebalai virSkinami blogiau ir tokiy riebaly skilimo produktai pateke j
kraujg inaktyvuoja fermentus, ardo vitaminus A ir D, blogéja juslinés savybés), iki 100 °C
riebalai praktiSkai nepakinta, aukstesnéje gali skilti, pagreitéja jy oksidacija. AukStesnéje
kaip 200 °C susidaro peroksidai ir hidroperoksidai, neigiamai veikiantys organizma, dar
aukstesnéje temperatiiroje vyksta oksidacija ir polimerizacija.

Baltymai ir temperatiira:

- kylant temperatiirai, baltymai denatiiruoja;

- fermentai geriau skaldo denatiiruotus baltymus (geriau jsisavinami);

- per didelé denatiiracija létina jsisavinimg. Geriausia denatiiracija, kai patiekalai verdami
garuose.

Angliavandeniai ir temperatira:

- monosacharidai (paprastieji angliavandeniai) verdant nesikeicia;

- disacharidai gali suskilti;

- didziausi pakitimai, kai kaitinama sausai dél karamelizacijos, auksStoj temperatiroj laikant
ilgiau, gali susidaryti akrilamidai. Akrilamidas susidaro, kaitinant angliavandeniy turin¢ius
maisto produktus aukstesnéje kaip 120°C temperatiroje (t.y frititiring, kepimas,
skrudinimas). Tai bulvytés fri, bulviy traSkuciai, krekeriai, kava. Kuo ilgesné kaitinimo
trukmé ir aukstesné temperatiira, tuo daugiau susidaro akrilamido. Sie junginiai susidaro
produktuose tarp aminoriigs¢iy ir gliukozes, fruktozes, laktozes;

- auksta temperatiira skatina reakcija, tuo paciu, kinta produkto spalva, kvapas ir skonis.

Galima i8skirti dvi kryptis: patiekaly funkcionalumo , t.y., teigiamo poveikio sveikatai
didinimas ir naujy technologijy ir jrangos taikymas, siekiant pateikti netradicinés sudéties, jusliniy
ir kity savybiy patiekalus. Daznai Sios kryptys biina susij¢ tarpusavyje ir naujy technologijy
taikymas leidzia vartotojams pateikti maziau perdirbta, t.y., biologiniu poziliriu vertingesnj
patiekala, pasizymint] patrauklia i§vaizda ir nepriekaistingomis juslinémis savybémis.

VieSajame maitinime galima sékmingai panaudoti fiziologijos, mitybos, maisto

mokslo, geny inZinerijos naujausius pasiekimus, surandant ry$j tarp geny/molekuliy ir sveikatg
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

gerinancio atskiry maisto komponenty poveikio ir taip padidinti gaminamy produkty bei patiekaly
funkcionaluma.
Funkcionalaus maisto taikymo vieSajame maitinime privalumai:
- Sviezias, be konservanty maistas — geresnis poveikis sveikatai;
- galimybé¢ pasirinkti ir naudoti funkcionaliuosius komponentus (FK) , gaminant maista;
- galimybé naudoti keleta FK viename produkte;
- galimybé jdéti FK | patiekalg prie$ pat vartojima, sumazinant galimus jy nuostolius gamybos
ir laikymo metu;
- FK vartotojai gali prisidéti patys, valgant patiekalg.
Trikumai:
- padidé¢ja kaina;
- truksta informacijos apie FK teigiamg poveik] ir pan.;
- daZnai tenka modifikuoti receptiiras, gamybos procesa, laikymo salygas ir pan.;
- tenka keisti produkto Zenklinima;

- tenka jvertinti galimg FK poveikj produkto/patiekalo i$vaizdai, kitoms juslinéms savybéms.
Molekuliné virtuvé — kulinarijos ir chemijos derinys

I maisto gamybg skverbiasi vis daugiau mokslo, ypa¢ chemijos. Pavyzdziui, kai kurie
garsiis restoranai naudoja centrifugas, kuriomis per keleta minuciy i§ darzoviy tyrés ar rieSuty
galima iStraukti aliejy. Net patyrusius viréjus, gurmanus Siandien galima nustebinti molekulinés
virtuves patiekalais. Tai reiSkia, kad kartais pats paprasCiausias valgis gali buti patiektas visiSkai
netikétai. Kai virtuvés meistrui atsibosta gaminti kotletus, jis juos pabando sugriisti ] pastos tiitele...
Galutinis variantas — tas pats maltinis, tik paticktas neatpazjstamai. Tai, kas, atrodo, turéty buti
ragstu, gali pasirodyti saldu, ir atvirkséiai. Molekulinés virtuvés patiekalai — kulinarijos ir chemijos
derinys, kai specialia jranga bei naudojant tam tikras technologijas derinami i§ pirmo zvilgsnio
nesuderinami produktai ar kei¢iama jy strukttra. Tokie patiekalai, kaip rikyto kumpio ir kiauSinio
skonio ledai ar kietas alyvuogiy aliejus, gal tikty ne kiekvieno skrandziui, taciau jy iSvaizda isties
traukia akj.

Pagrindinis molekulinés virtuvés principas yra, naudojant Siuolaikines technologijas ir
technikos pasiekimus, keisti maisto produkty tekstiirg, forma, skonj , aromatg ir pan. pvz., mésg

patiekti blyno formos ar ikrus persiky skonio.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Molekulin¢ virtuvé buvo populiari gana trumpai, nes nors tai jdomu ir nejprasta,
kasdien tokiy patiekaly nevalgysi, visy pirma, dél aukstos jy kainos. Kai kurie virtuvés Sefai
tvirtina, kad molekuliné virtuvé — jau praeinanti mada. Stai garsiausias tokios virtuvés restoranas
Ispanijoje jau uzsidares. Vis délto geriausi Lietuvos virtuvés Sefai kai kuriuos jos elementus
ruoSdami taiko ir dabar.

Skystas azotas naudojamas ir kaip virtuvés Sou elementas. Pvz., pasaldomi morengai,
kad jdéjus j I€kste jie garuoty, arba uzSaldomas aliejinis padazas, kuris pabyra j 1ékste tarsi sniegas,
o netrukus istirpsta. Galima lankytojams pasitlyti specialiy molekulinés virtuvés patiekaly, tokiy

kaip persiky, ¢iobreliy ar agurky skonio ikrai.
;

1 paveikslas. Skysto azoto naudojimas patiekaly ruosime

Siandien kol kas vienintelis jtaisas virtuvéje, kuris naudoja $altj, yra saldytuvas, ta¢iau
yra ir kity biidy Zemai temperatiirai panaudoti. Tarkim, ,,Anti-Griddle* gali staigiai suSaldyti tirStus
padazus ar kitus j mase¢ sutrintus maisto produktus iki -30 °C. Esminis skirtumas tas, kad staigus
temperatiros kritimas sudaro kietg plutelg, o vidus lieka tirstas. ,,Anti-Griddle* naudoja net baristai
(kavos viréjai) — espreso kavai Saldyti ar barmenai — kokteiliams paversti gaiviais saldainiais.
Dar vienas jrenginys ,,Pacojet™ sugeba supjaustyti stipriai susaldytag maista ypac plonai — 2 tikst.
karty per minute apsisukantys asmenys supjausto produktus tukstantyjy milimetro daliy storio
sluoksniais, pavyzdziui, susaldytus vaisius pavercia Serbetu.

Molekulinei virtuvei galima priskirti skysto azoto gaminimo jrangg ir nemazai
produkty. Tarkime, lecitinas, kurio jdéjus i bet kokj skystj ir suplakus galima iSgauti daugybe puty;
agaro milteliai, su kuriais galima pagaminti zelé, jg pakaitinti ir patiekti Siltg; vadinamieji “santana”

milteliai ir pan.
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2 paveikslas. Skysto azoto naudojimas patiekaly ruosime

Vis labiau populiaré¢ja iSmaniyjy namy id€ja, mat pinga technologijos, leidZianCios
sukurti tokj busta, taigi, iSmaniis sprendimai ateina ir j virtuvg: Kauno technologijos universiteto
mokslininky grupé, kartu su lietuviska Saldytuvy gamintoja ,,Snaigé™ sukiré iSmaniojo Saldytuvo
prototipg. Toks irenginys turés jtaisyta vaizdo kamera, kuri atpazins (pagal bruksninj koda ar
specialy radijo daznj skleidziantj lipduka) viduje esancius maisto produktus. Jei jy triikksta, tada
prietaisas sudarys pirkiniy sgrasa, kurj galés atsiysti mums j telefong ar net iSsiysti jj i elektroning
parduotuve, kad grizus i§ darbo pirkiniai jau laukty prie dury.

Ivairts jutikliai ir mikroprocesoriai tampa vis mazesni, tod¢l juos jmanoma montuoti
anks€iau nejmanomose buvusiose vietose. Masacusetso technologijos instituto profesorius
inzinierius Tedas Selkeris vadovavo projektui ,,Counter Inteligence®, kurio tikslas — sukurti tokias
technologijas, kurios grazinty zmones i$ restorany j namy virtuve. Vienas originaliausiy inzinieriaus
kiiriniy — maistg ,,ragaujantis* Saukstas, kuriame prigrusta jvairiausiy jutikliy. Toks Saukstas gali
nustatyti maisto temperatiira, rigstinguma, tirStuma ir net chemin¢ sudétj: turint tiek Ziniy apie

gaminama patiekalg galima siekti skonio tobulybés.
Vakuumas, ultragarsas ir kt.

Vakuuminis jvairiy produkty pakavimas jau jprastas, taciau yra ir kity biidy vakuumui
panaudoti gaminant maista. Stai ,,GastroVac* prietaisas verda maista vakuume — tada darzoves
galima idvirti esant 40 °C temperatiirai ir nesuardant jy struktiiros bei nepasalinant maistingyjy
medziagy, kas jvyksta virsijus 80 °C karstj.

Kitas $io prietaiso panaudojimo biidas: prietaiso puode iSsiurbiant ora, jis iSsiurbiamas
ir 1§ maisto produkty, o jleidus oro atgal, produktai ,elgiasi kaip kempinés ir sugeria bet kokj

skystj, esantj aplink.
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Mésai paruosti naudojama pazangi jranga — zemos temperatiiros cirkuliatorius (“‘sous-
vide”). Sis gaminimo biidas, kai mésa, Zuvis ar darzovés supakuojamos sandariame vakuuminiame
maiselyje, jdedamos j vonele su cirkuliuojan¢iu vandeniu ir verdamos Zemesnéje nei 100 °C
temperatiiroje, priskiriamas moderniai virtuvei ir dazniausiai naudojamas aukStos klasés
restoranuose. Taip paruoSta mésa buina minksta, praranda mazai sulCiy, o svarbiausia — iSlaiko
vitaminus ir maistines medziagas, taigi, ir aukstg biologing verte. Verdama zemoje 66 ar 68, arba
vos 57,8 °C temperatiiroje.

Ruosiant taip patiekalus, juos virti tenka ilgai. Taciau kai kurie restoranai §j buda
naudoja gana daznai. Paprastai virti Zemoje temperatiiroje tenka iki trijy, bet kartais uztrunka ir 15
valandy. Priklauso nuo to, ka gamini. Stai vieno restorano $efas firminj restorano patiekalg —
Sonkauliukus — 1éto virimo biidu gamina 12 valandy. Taip jis ruoS$ia ir antieng, aviena, lasisg. Létai
virty kiaulienos Sonkauliuky skonis intensyvesnis, mésa gerai nusiima nuo kaulo, o lasiSa iSlaiko
grazig spalva, valgant tirpsta burnoje — mazai kramtyti tereikia. I$ tiesy taip gaminant jmanoma
paruosti geresnio skonio, tinkamo kietumo maista, o kiek laiko virti, priklauso nuo viréjo.

Yra knygy, kuriose iSvestos laiko apskaiiavimo formulés, bet jomis pasikliauti
negalima — viskg tenka patikrinti praktiskai. Léto virimo technologijas pradeda taikyti vis daugiau
restorany. Pvz., konvencingje krosnyje 64 °C temperatiiroje su lukStais pusantros valandos kepami
kiauSiniai, 1§ kuriy gaminamas kararamelizuotas tryniy kremas ar kiti komponentai.

IS esmeés, netradiciniai maisto gaminimo biidai, pasitelkiant Siuolaikines technologijas,
Lietuvoje néra dazni, apie tai neretai triikksta informacijos, taciau kartais labiausiai tam reikia noro.

Kita vertus, Lietuvos restorany virtuvése moderniis gaminimo budai daZnokai
neprigyja, nes naujosios gaminimo technologijos gana brangios, tad brangesni ir taip ruoSti
patiekalai. Norint paragauti molekulinés virtuvés patiekaly, uz vakariene tenka sumokéti 300-450
It, o tai jau brangu. Jei tik atsirasty poreikis, visi geriausi Sefai galéty pasitilyti molekulinés virtuvés
patiekaly. Jie brangiis, nes ilgai ruoSiami, be to, gaminant tokiu biidu tre¢dalis maisto iSmetama, o
juk produktai imami patys kokybiSkiausi. Dar reikia papildomo inventoriaus — virtuvé turi buti
panasi ] laboratorija, kur daug pipeciy, mini Sauksteliy, mini svarstykliy, jvairiausiy priedy ir pan.

Atrastos beribés galimybeés eksperimentuoti su maistu, keiciasi skonio supratimas.
Pasinaudojus paprastu grietinélés plaktuvu ir pridéjus truputj fantazijos, jprastinius produktus
galima paversti futuristinés gastronomijos Sedevrais, o jais galima nustebinti ir daug pasaulio

macius] gurmana.
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Apibendrinimas

Pasaulyje molekulinés virtuvés sgvoka jvairiai traktuojama. Kai kas jai priskiria visus
produktus, pagamintus naudojantis molekulinés destrukcijos technologijomis — tai reiskia, kad
produkto molekuliy sandara pakeic¢iama kita.

Mados kulinarijoje, kaip ir visur kitur, greitai keiciasi. Be sparciai besivystancio mokslo tai saglygoja
ir kintantys mitybos jprociai. Tikétina, kad dabar populiari molekuliné kulinarija irgi nueis j antrg
plana, o jos vietg uzims nattiraliis ekologiski produktai. Taciau ar maistas yra tik mados reikalas?

Gal bit, pirmiausia jsiklausykime j miisy organizmg ir sieckime geros sveikatos...
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Paskaitos ,,nacionaliniy patiekaly gamybos naujovés“ skaidrés:

Siuolaikinio @ikio ir pramonés salygomis gaminamy gyviininés ir augalinés kilmés maisto
produkty (mésos, pieno, vaisiy ir darZoviy, griidy produkty, prieskoniniy augaly)
panaudojimas nacionaliniy patiekaly gamybai; modernios mechaninés (inertiniy dujuy,
ultragarso, vakuumo jranga), Siluminés (Zemos temperatiiros cirkuliatorius) bei Saldymo
irangos (suskystinto azoto, ,,anti-griddle“ jranga, iSmanusis Saldymo jrenginys ir kt.) pasiila

ir pritaikymas nacionaliniy patiekaly gamybai

NACIONALINIU PATIEKALU
GAMINIMO TECHNOLOGIJU
NAUJOVES IR PLETROS

TENDENCIJOS
Maisto produktu bel patiekaly

saugos 1r kokybes aspektai

Dr. Aldona Miezelien¢
KTU Maisto institutas

Juslinés analizés mokslo laboratorija
312587 aldonam@Imai.lt
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Maisto produktal ir vartotojy poziuris

Naturalumo poreikis

Neigiama nuostata pries cheminiy priedy
naudojimg maisto produktuose ir pasaruose
Sveikas, skanus, saugus, pigus, ilgail
negendantis ir t.t. — ar visuomet tai
suderinama?

Vyresniems vartotojams svarbiau
tradiciSkumas, jaunesni dazniau linke
eksperimentuoti

Maisto produkty ir patiekaly kokybe¢

juslines savybes

cheming¢ sudeétis (maistine biologiné
verte)

fizikinés chemineés, mikrobiologines
savybés (sauga)

galiojimo laikas, pakuote
zenklinimas
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Pagrindiniai biologiskal vertingi
komponental (BVK)

Vitaminai ir mineralinés medziagos (Ca,
Se,])

Mono- ir poli- nesociosios RR

Maistinés skaidulos

Probiotikali, prebiotikai, synbiotikai
antioksidantai

Fitocheminai junginiai

Prieskoningés zolés ir kt.

Probiotikai

vienas svarbiausiy funkcinio maisto
komponenty - gyvi mikrobinial maisto
papildai - gerosios bakterijos, teigiamai
jtakojancios Seimininko organizmo
sveikatos biikle

gerina virSkinamojo trakto mikrobinj
balansg, padeda neutralizuoti
virSkinamajame trakte iSsiskiriancius
toksinus

%.-
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Probiotikal

padid¢ja gerosios mikrofloros, tame tarpe
bifidobakterijy, kiekis zarnyne, padid¢ja kalcio
absorbcija, pagreit¢ja maisto tranzitas,
sumazeja kraujo lipidy koncentracija
be to, nustatyta, kad.:

probiotiky jtakoje sumaz¢ja fermenty, turinciy
jtakos véziniams susirgimams, aktyvumas

gali suintensyvéti medziagy apykaitos procesai,
padidéti produkcijos iSeiga

Prebiotikal - oligosacharidai

nevirskinami polisacharidai-—
oligosacharidai - turintys teigiamag jtaka
virskinamajo trakto veiklai
maisto Saltinis vienai ar keletui riusiy
bakterijy storajame Zarnyne:

« stimuliuoja jy augima ir vystymasi

- pasiekia storaj] zarnyng praktiSkai nepakite, ¢ia

esantys mikroorganizmai dalinai juos suskaldo
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Konjuguota linolo riebaly rugstis

polinesocioji riebaly rugstis, vienintelis Siuo
metu zinomas gyvunines kilmeés maisto
produktuose natiiralial esantis antioksidantas
bei antikancerogenas

jprastai su maisto produktais zmogus suvartoja
0,1-0,4 g/d KLR

teigiamas poveikis Zzmogaus sveikatai
pastebétas, kai Sios medziagos dozés svyruoja
tarp 0,4-6,8 g/d, o tyrimy laikas — nuo 4 savaiciy
1ki 6 ménesiy

Skaidulinés medziagos

Tal augaluose esantys angliavandeniai,
kurie miisy organizme praktiskai
nevirskinami, nes jy neskaldo arba
beveik neskaldo Zarnyne esancios
bakterijos ir jy fermentai. Praktiskai
nepakitusios jos praeina per skrandj,
plonygj; zarnyna iki storosios zarnos

SM yra labail svarbios misy virskinimo
traktui ir kitoms organizmo funkcijoms

%.-
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Naturalus augaly ekstraktai

[vairiy zoleliy ir prieskoniy augaly sveikata
gerinantis poveikis organizmo funkcijoms labai
vairialypis

Be to, prieskonines zolés pagerina savijauta, nes
padidina paties valgymo suteikiamg malonumag
Siuo metu néra aiskiai nustatyti biologiskai
veikliy medziagy jose kiekiai, kurie gali
uztikrinti minétus poveikius Zzmogaus
organizmui

Naturalus augaly ekstraktal

Dziovintose zolelése veikliyjy medziagy
kiekis sumaze¢ja, todel jy reikia apie 3
kartus daugiau, nei svieziy

Siekiant, kad produktai ir patiekalal su
naturaliy augaly ekstrakty priedais bity
patrauklis ir priimtini vartotojams, bitina
jvertinti jy poveik] skoniui, aromatul ir, jei
reikia, ieskoti biudy kokybei gerinti
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Vitaminai

Tal nei energings, nei statybinés medziagos,
taciau butinai reikalingos musy organizmuli.
Reikiamg organizmui vitaminy kiekj turime
gauti su maisto produktais (gyvinines ir
augalines kilmes), nes organizmas jy negali
pasigaminti

Jy reikia labai nedaug, jie dalyvauja fermenty
sintez¢je, medziagy apykaitoje, o reikiamas
kiekis priklauso nuo aplinkos salygy, mitybos,
sveikatos bukles ir kt.

Kai organizmui yra nepalankios salygos,
vitaminy poreikis padide¢ja

Funkcionalusis maistas

Plataus vartojimo kasdien valgomas maistas,
kuris, be tiesioginio poveikio (mitybin¢s vertes)
daro papildomg teigiamg poveik] miisy
organizmuli.

Jo gamybos metu pridedama maisto veikliyjy
medziagy arba iS jo iSimamos tam tikros
medziagos, taip suteikiant maistui galimybe
daryti papildoma teigiamg poveik] misy
organizmul.

Atsirado daugiau kaip pries 30 mety Japonijoje.
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Vartotoju Zinios apie funkcionalyj;
maista

Tyrime dalyvavo 374 asmenys
Tarp jy 129 vyrai, 245 moterys
Penkios amziaus grupes:

+ iki 20 m;

» 21-30m;

+ 31-40m;

» 41-50m;

- 51-60

virs 60 mety

Pagal iSsilavinimg dalyviai suskirstyti | keturias grupes
— nebaigtas vidurinis vidurinis, auksStesnysis, aukstasis

Klausimai

Ar jums svarbu, kad maistas padecty iSlikti
sveikiems?

Ar Jus vartojate produktus su biologiskai
vertingais priedais?

Ar Jus pirktumete produktus su Siais priedais,
]e1 ju juslinés savybes biity nezymiai blogesneés
uz Jums jprasty produkty?

Ar Jus turite pakankamai ziniy apie probiotiky ir
prebiotiky svarba Jisy sveikatai?

Ar Jus turite pakankamai ziniy apie omega-3
riebaly rigsciy reikSme Jusy sveikatai?
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Ar svarbu, kad maistas padcty
1slikt1 sveikiems? Lyties jtaka
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visai nesvarbu nei svarbu svarbu
nesvarbu nei
nesvarbu

Komentaras

12,8 % vyry ir 82,9 % motery teige, kad
jlems yra svarbu, kad maisto produktai
padety islikti sveikiems

16 % vyry ir 12 % motery mano, kad jiems
tal nei svarbu, nei nesvarbu

moterims svarbiau (vidutinis balas 4,21)
kad maisto produktai padeéty islikti
sveikiems nei vyrams (3,94 balo)
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Amziaus jtaka

balais
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1ki 20 21-30 31-40 41-50 51-60

Vidutinis Ziniy jvertinimas,

Vartotojy amzius, metais

Issilavinimo jtaka

visy grupiy dalyviy zinios apie prebiotiky
ir probiotiky svarbg sveikatai buvo gana
vidutinés — tik aukstaj) iSsilavinima
turinciy dalyviy vidutinis Ziniy lygis sieke
daugiau kaip 3 balus
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Zinios apie omega 3 riebaly riigstis -
lyties jtaka
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Komentaras

tik 4,5 % apklaustyjy vyry teige, kad zino
pakankamai apie omega-3 riebaly
riugsciy svarbg sveikatai,

36 % vyry mane, kad jie beveik nieko
nezino arba Siek tiek 7Zino apie tai

64 % motery zinojo apie omega-3 riebaly
rigsciy svarbg sveikatai

tik 4 % motery teige apie tai nieko
nezinancios

%'. -
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Amziaus jtaka

balals
- N w IS 2]

Iki 20 21-30 31-40 41-50

Vidutinis zinly |vertinimas,

Vartotojy amzius, metais

Issilavinimo jtaka
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Isvados

moterys labiau domisi funkcionaliaisiais maisto
komponentais ir maisto produktais, turi apie
juos daugiau informacijos ir linkusios dazniau
juos vartoti

jauni vartotojal maziau linke vartoti sveikatg
gerinancius maisto produktus

21-60 mety amziaus respondentai praktiSkai
vienodai vertina maisto produkty poveikio
sveikatal svarbg

didé¢jant vartotojy iSsilavinimui, did¢ja Sio
maisto produkty pasirinkimo kriterijaus svarba

Isvados

vyral turl pastebimai maziau ziniy apie
prebiotiky ir probiotiky teigiamg poveik]
sveikatal arba jie mano, kad tai jilems nesvarbu
beveik 35 % motery taip pat triksta
informacijos apie Siuos funkcionaliuosius
komponentus

omega-3 riebaly rugstys ir jy poveikis sveikatai
praktiSkai nezinomos daugumai vyry ir
mazesnei daliai (36 %) motery
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Tradicineés ir moderniosios
technologijos

Dr. Aldona MiezZelien¢
KTU Maisto instituto
Juslinés analizés mokslo laboratorija

Pagrindiniai technologiniai
procesai

temperatura;

aktyvusis rigstingumas (pH),
aktyvioji dregme,

Slegis (virsslegis/vakuumas).

iy ncoiamsy |
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Technologiniy rezimuy reiksmeé

Taikomi rezimai turi didelg¢ fiziologing ir
sanitarine higiening reiksSme:

- fiziologiné reikSme — pagere¢ja produkty ir
patiekaly juslines savybes, pasikeicia maistine ir
biologine¢ verte, pagereja jsisavinimas

- Sanitarin¢ higienin¢ reikSme — produktai
pasidaro saugis, sumazeja uzterstumas,
sunaikinamos kenksmingos bakterijosir kt.

Siluminis apdorojimas

Tai virimas vandenyje arba garuose,
kepimas, virinimas su mazu vandens
kiekiu (troskinimas)

Mesa mazai laidi Silumai, tod¢l jos
Siluminis apdorojimas trunka ilgiau,
priesSingu atveju, storesnése vietose gali
1slikti gyvybingy spory

Mesos patiekalo paruosimo trukme
labiausiai priklauso nuo gabalo dydzio
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Jautienos meéginiy virimo nuostoliai

Grupe Mase iki Mase po Virimo
virimo, g VIrimo, g nuostoliai, %

705 455 33,5

685 520 24,1

710 450 36,6

Temperatura

Apdorojimas temperatiira naudojamas,
nes produktai suminkste¢ja, juos lengviau
sukramtyti, pager¢ja maisto medziagy
]sisavinimas, sunaikinama zalinga
mikroflora, galima pagerinti juslines
savybes (skonj, kvapg ir pan.).
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Trukumai

dalinai ar pilnai suyra kai kurie vitaminali,
kitos biologiskai vertingos medziagos,
atsiranda baltymy, riebaly kity vertingy
maisto medziagy nuostoliy, gali susidaryti
nepalankios sveikatal medziagos
(melanoidinai, akrilamidas)

Temperatura ir pagrindinés
maisto medziagos

baltymai denaturuoja ir koaguliuoja;
vitaminai skyla;
angliavandeniai keicia struktirg

%
Koo ey oy | et
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Riebaly kokybé¢ ir jsisavinimas
priklauso nuo:

lydymosi temeperatiros (geriau jsisavinami riebalai,
kuriy lydymosi temperatira artima kino temperatirai,
t.y sviestas, paukstienos riebalai, o lajus jsisavinamas
blogai), riebaly rutuléliy pavirSiaus ploto (smulkios
emulsijos jsisavinamos geriau),

Sviezumo (apkarte riebalai virSkinami blogiau ir tokiy
riebaly skilimo produktai pateke | kraujg inaktyvuoja
fermentus, ardo vitaminus A ir D, blog¢ja juslinés
savybés), iki 100 °C riebalai praktiskai nepakinta,
aukstesncje gali skilti, pagreitéja jy oksidacija.
Aukstesneje kaip 200 0C susidaro peroksidai ir
hidroperoksidai, neigiamai veikiantys organizmga, dar
aukstesn¢je temperatiroje vyksta oksidacija ir
polimerizacija

Baltymai ir temperatira:

kylant temperatiirai, baltymai
denatiiruoja;

fermentai geriau skaldo denatiiruotus
baltymus (geriau jsisavinami);

per didel¢ denatiiracija létina jsisavinima.
Geriausia denatiiracija, kai patiekalai
verdami garuose
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Angliavandeniai ir temperatura

monosacharidai verdant nesikeicia;

disacharidai gali suskilti;

didziausi pakitimai, kai kaitinama sausai d¢l
karamelizacijos, aukstoj temperatiiroj laikant ilgiau,
gali susidaryti akrilamidai. Akrilamidas susidaro,
kaitinant angliavandeniy turinfius maisto produktus
aukstesneje kaip 120°C temperaturoje

Kuo ilgesné¢ kaitinimo trukme ir aukstesné temperatura,
tuo daugiau susidaro akrilamido. Sie junginiai susidaro
produktuose tarp aminorigsciy ir gliukozes, fruktozes,
laktozes;

auksta temperatiira skatina reakcija, tuo paciu, kinta
produkto spalva, kvapas ir skonis

Temperatura

Méesos gabalo dydis ir svoris Per kiek
minuciy
pasiekia 100
laipsniy

Soninis ilgis, Svoris, g PavirSiaus
plotas, kv.
cm

216 442

384 96,3
126,7
IR
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Temperatira

M¢ésos sudetiniy daliy nuostoliai Siluminio
apdorojimo metu priklauso nuo pirminiy jos
savybiy ir nuo virimo salygy

Jel mésa merkiama ] Saltg vanden; smulkiais
gabalais, palaipsniui kylant temperatirai, |
sultin] pereina daug maisto medziagy

Jdéjus | verdant] vanden) didel; gabala,
baltymai pavirSiuje koaguliuoja, d¢l to maziau
medziagy pereina is vidiniy sluoksniy j sultinj —
jis maziau sultingas, bet sultinga, aromatinga
mesa

Bulvés verdamos 20 min.

Poveikis Studytas Nestidytas vanduo
vanduo

Suskyla 16 % 31 %
vitamino C

iSsiplauna 24 %
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Virimas garuose - minimalus
maistin¢s vertés nuostoliai

Virimo budas
puode garuose

Kopiistai praranda maisto 26
medziagy, %

Susaldymas

Turi buti atliekamas taip, kad bty minimalis fizikiniai,
biocheminiai ir mikrobiologiniai produkto poky¢iai,
atsizvelgiant j Saldymo jrenginj, jo pajégumus, paties
produkto pobid; (laidumas, storis, forma, pradiné
temperatira ir kt.).

Rekomenduojama susaldyti kuo mazesniais kiekiais, kad
suSaldomas maisto produktas greifiau praeity per
maksimalios ledo kristalizacijos temperatiros diapazona,
kuris darniausiai biina nuo —1°C iki — 5°C.

Pries suSaldant maisto produktus, jie turi biti sudedami j
specialiai tam skirtus maiSelius, déZutes ar vakumuojami.
Rekomenduojama produktus suSaldyti reikiamomis
porcijomis, kad biity patogiau juos sunaudoti gamyboje
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Susaldymas

SuSaldymas laikomas visi§kai uzbaigtu tada, kai temperatiira
produkto viduje arba tarp produkty pasiekia —18 °C
temperatirg. Produktai turi biuti susagldomi kaip galima
greiciau.

Imong¢je susaldyti maisto produktai gali buti laikomi ne
aukstesnéje kaip -18 °C temperatiroje.

Imon¢je susaldyty maisto produkty galiojimo terminas negali
biti ilgesnis kaip 30 pary, iSskyrus Sviezias uogas, vaisius,
darzoves, grybus. Jy galiojimo terminas turi biiti ne ilgesnis
kaip iki kito derliaus.

SuSaldyti maisto produktai turi biti pazymeéti etikete su
produkto pavadinimu bei suSaldymo data ir valanda

Susaldytuy maisto produktuy
atsildymas

Susaldyti maisto produktai atSildomi Saldytuve,
mikrobangy krosnelé¢je ar kitoje tam pritaikytoje
jrangoje. Juos galima atsildyti ir po tekanciu,
geriamojo vandens reikalavimus atitinkanciu,
vandeniu. Tokiu biidu atSildomi maisto produktai
negali tureti tiesioginio sglycio su vandeniu, pvz.,
jie gali buti apvynioti plévele arba sudeéti |
sandary indga. Kambario temperatiiroje atsildyti
uzSaldytus maisto produktus nerekomenduojama
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Susgldytuy maisto produktu
atsildymas

Susaldyti maisto produktai turi biiti atSildomi taip,
kad atitirpgs skystis neuztersty kity maisto
produkty ar jy pakuociy. Atitirpes skystis
1Spilamas j kriaukle, po to produktai, jei biitina,
nuplaunami tekanciu vandeniu

Mitybiniu poziiiriu geriau atsildyti léetai, nes
tuomet mazesni maisto medziagy nuostoliai
Me¢sa laikoma atsildyta, jeil gabalo viduje
temperatira yra 1 °C

Po atsildymo meésa turety buti iS karto perdirbama

Atsildyty produkty apdorojimas

Plaunant mesos gabalg tekanciu vandeniu, jei
reikia, su Sepet¢liu, sumazina pavirsiaus
uzterStumg bakterijomis iki 80-95 %, nusausinant
pavirsiy, uzterstumas dar labiau sumaz¢ja
Atsildyta zuv] ir jos pusfabrikacius galima laikyti
Saldytuve (iki 6 °C temperatiroje) ne ilgiau 12 val.
Studytg zuv) iSvalius, jei reikia, iSmirkius, reikty is
karto toliau perdirbti arba patiekti

Stdyta Zuvis po jos iSmirkymo turi turéti ne
daugiau kaip 3,5 % druskos

Supjaustyti porcijomis Zzuvij rekomenduojama ne
anksciau kaip 20 val iki tolesnio apdorojimo
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Atsildymas

Susaldytas darzoves, uogas, zalumynus
rekomenduojama iSkart termisSkai apdoroti, be
atsildymo.

Atsildyti neperdirbti Zuvininkystés produktai ir
1§ véziagyviy bei moliusky gauti iSvirti ir
atSaldyti produktai turi buti laikomi mazdaug 0
°C temperatiroje. Atsildyty Zzuvininkystés
produkty negalima pakartotinai susaldyti.
Atsildytos smulkintos mésos, mésos pusgaminiy
ir mechaniskai atskirtos mésos negalima
pakartotinai susSaldyti.

Indy, temperaturos jitaka

vitaminas C variniuose ir geleziniuose induose
skyla daugiau d¢l oksidacijos, alaviniali,
nikeliniai, nerudijancio plieno, moliniai indai
neturi jtakos;

B grupés vitaminai atsparis aukstai
temperatiirai, bet neutralioje, Sarmingje
aplinkoje skyla greiciau;

vitaminai A ir D atspariis aukstai temperatirai,
bet juos labai veikia oro deguonis

%.-
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Nauji patiekalai

Pradedant gaminti naujus patiekalus arba
keifiant gaminamy patiekaly produkty
sudet], butina atlikti kontrolinj kepimg ar
virimg.Jo metu bitina uZzregistruoti siluminio
apdorojimo temperatirg ir gamybos laika,
per kur] pasiekta reikiama temperatiira
produkto viduje

Moderniosios technologijos

Galima isskirti dvi kryptis:
- patiekaly funkcionalumo, t.y., teigiamo poveikio
sveikatai didinimas
- naujy technologijy ir jrangos taikymas, siekiant
pateikti netradicinés sudéties, jusliniy ir Kity
savybiy patiekalus
Daznai Sios kryptys biina susij¢ tarpusavyje

%
Koo ey oy | et
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Funkcionalaus maisto taikymo
privalumai

Sviezias, be konservanty maistas — geresnis
poveikis sveikatai;

galimybe¢ pasirinkti ir naudoti funkcionaliuosius
komponentus (FK) , gaminant maista;

galimyb¢ naudoti keletg FK viename produkte;
galimybe jdéti FK | patiekalg pries pat
vartojimg, sumazinant galimus jy nuostolius
gamybos ir laikymo metu;

FK vartotojai gali prisidéti patys, valgant
patiekala

Trukumai

padid¢ja kaina;

triksta informacijos apie FK teigiama
poveik] ir pan.;

daznai tenka modifikuoti receptiras,
gamybos process, laikymo salygas ir
pan.;

tenka keisti produkto zenklinima; tenka
jvertinti galimg FK poveik)
produkto/patiekalo iSvaizdai, kitoms
juslinems savybems

%.-
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Molekuliné¢ virtuvé — kulinarijos ir
chemijos derinys

Pagrindinis principas - naudojant
Siuolaikines technologijas ir technikos
pasiekimus, keisti maisto produkty
tekstiira, forma, skonj , aromatg ir pan.
pvz., mesa patiekti blyno formos ar ikrus
persiky skonio ir pan.

Molekuliné virtuvé-skystas azotas
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Molekuliné¢ virtuvé-skystas azotas

»Anti-Griddle* jranga

leidZia staigiail susaldyti tirStus padazus
ar kitus ; mase¢ sutrintus maisto produktus
1ki-30°C

Esminis skirtumas tas, kad staigus
temperatiuros kritimas sudaro kieta
plutele, o vidus lieka tirstas
,,Anti-Griddle“ naudoja net baristai
(kavos vir¢jai) — espreso kavai saldyti ar
barmenai - kokteiliams paversti gaiviais
saldainiais

“ H
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Ismaniosios technologijos
virtuveéje

Maista ,,ragaujantis‘ Saukstas, kuriame
jmontuota jvairiausiy jutikliy.

Toks Ssaukstas gali nustatyti maisto
temperatiirg, riigstinguma, tirstuma ir net
chemine sudet;

Turint tiek Ziniy apie gaminamag patiekalg
galima siekti skonio tobulybe¢s

Vakuumas, ultragarsas ir kt

,,GastroVac* prietaisas verda maista vakuume —
tada darzoves galima iSvirti esant 40 laipsniy
Celsijaus temperaturai ir nesuardant jy
struktiros bei nepasalinant maistingyjy
medziagy, kas jvyksta virsijus 80 laipsniy

Kita Sio prietaiso panaudojimo sritis: oras
1Ssiurbiamas iS maisto produkty, o jleidus oro
atgal, produktai ,,elgiasi‘ kaip kempines ir
sugeria bet kok;] skyst], esant] aplink juos

%.-
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/Zemos temperaturos cirkuliatorius
(“sous-vide”’)

Me¢sa, zuvis ar darzoves supakuojamos
sandariame vakuuminiame maiselyje,
jJdedamos ] vonele su cirkuliuojanciu vandeniu
ir verdamos zemesn¢je nei 100 laipsniy
temperatiiroje

Taip paruosta mésa bina minksta, praranda
mazai sulCiy, o svarbiausia — iSlaiko vitaminus ir
maistines medziagas, taigi, ir aukstg biologine
verte

Verdama zemoje 66 ar 68, arba vos 57,8 °C
temperatiiroje

“Sous-vide”

Ruosiant Siuo budu patiekalus, juos virti
tenka ilgai. Taciau kai kurie restoranai §j
biudg naudoja gana daznali.

Paprastai virti Zzemoje temperatiiroje
tenka iki trijy, bet kartais uztrunka ir }5
valandy. Priklauso nuo to, kg gamini. Stai
vieno restorano Sefas firminj restorano
patiekalg — Sonkauliukus — léto virimo
bidu gamina 12 valandy

%.-
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%'.-

Naujosios technologijos Lietuvoje

Lietuvos restorany virtuvese tokie gaminimo
budai daznokai neprigyja, yra gana brangis,
tad brangesni ir taip ruosti patiekalal.

Norint paragauti molekulinés virtuves patiekaly,
uz vakariene tenka sumokéti 300—450 Lt, o tai
jau brangu.

Jel tik atsirasty poreikis, visi geriausi Sefai
galéty pasiulyti molekulinés virtuves patiekaly.
Siuo atveju reikia ir papildomo inventoriaus —
virtuve turi biti panasi | laboratorijg, kur daug
pipeciy, mini Sauksteliy, mini svarstykliy,
jvairiausiy priedy ir pan.

Al
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2 MOKYMO ELEMENTAS. NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS PLETROS
TENDENCIJOS

2.1. PASKAITOS ,NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS PLETROS TENDENCIJOS”
KONSPEKTAS (SKAIDRES)

Nacionaliniy patiekaly gamybos statistiniai ir ekonominiai rodikliai, nacionaliniy patiekaly

gamybos plétros tendencijos lietuvoje ir uZsienyje, darbo jégos paklausa ir pasiiila

2012 m. pradzios LR Statistikos departamento duomenimis Salyje maisto teikimo
paslaugas teiké 121 jmoné, tarp kuriy buvo 3107 restorany, bary ir valgykly, juose buvo 193,3

tiikkstanciai maitinimo viety:

Metai Jmoniy Veikianciy Maitinimo
skaiCius | restorany, bary, | viety
valgykly skaicius,
skaicius tikst.
2008 143 3170 173,8
2009 106 2961 165,8
2010 121 3080 186,4
2011 93 3107 193,3

Mazé¢jant vieSajame maitinime jmoniy skai¢iui, juose veikian¢iy maitinimo vienety

(restorany, bary, valgykly) skai¢ius nesumazéjo, o maitinimo viety kiekis juose padidéjo 3,7 %.,
t.y., vyksta jimoniy koncentracijos procesas.

2011 m. investicijos ] restorany bei pagaminto valgio teikimo veiklg padidéjo 8,4 %,

lyginant su 2010 m. Tam tikras investicijy kiekio augimas fiksuotas ir $iy mety I-ajame

pusmetyje.
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Maisto teikimo pagrindiniy zaliavy kainy kaita, %, palyginti su 2008M09
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Vie$ojo maitinimo veiklos jmonés per 2007-2011 metus ] Salies biudzeta sumokéjo 908,2
mln. PVM ir 447,7 min. Lt kity mokes¢iy. 2011 m. vidutinis mokétas PVM mazéjo nezymiai — tik
0,4 % bendroje pardavimy sumoje. Kity mokesciy dalis, sumazéjo reikSmingaiau: nuo 10,9 % 2010
m. iki 8,4 % 2011 m.

Per 8 2012 m. ménesius vie$ojo matinimo teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai vartojimo
infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restorany paslaugos pabrango 2,1 %, valgykly 2,6 %.

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

Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo jmonése praéjusio pusmecio pabaigoje
dirbo 19,4 tikstancio darbuotojy (VMI duomenimis) ir jy skaiius, palyginti su 2011 K4 padidéjo
10,4 % - rySium su eilinio sezono pradzia. Jy vidutinis ménesinis darbo uZzmokestis buvo tik 814 Lt

ir, palyginti su pragjusiy mety sezonu, nepadidéjo.

Nauji gamybos organizavimo principai: ryty Saliy (kiny, indy, tailandieciy ir kt.) bei
vidurZemio jiiros Saliy (pranciizy, italy, ispany) nacionaliniy virtuviy esminiai ypatumai

jtakojantys ju restorany tinkly plétra pasaulyje ir lietuvoje bei statistiniai duomenys

Tolimyjuy Ryty virtuvé — kulttirinis-geografinis maisto gaminimo regionas, apimantis
didel¢ dalj Kinijos, Japonija, Koréja, Vietnamg. Paprastai Sioje virtuvéje iSskiriamos kelios
savarankiskos virtuvés, ta¢iau neatmestina ir tai, kad visos jos dalijasi bendromis kultiirinémis

tradicijomis, maisto produktais, kulinarine filosofija bei gamybos principais.
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Japony virtuvé mums tokia pat paslaptinga ir egzotisSka, kaip ir pati Japonija. Japony

kulinarai laikosi principo — ,,Ne sukurk nauja, o atrask ir atskleisk®.

Siuo metu japonai uzima pirma vieta pasaulyje pagal gyvenimo trukme. Tam jtakos
turi ir mazai cholesterolio turintis maistas. Japonijoje sakoma: ,,valgoma viskas, iSskyrus ménulio
atspindj vandenyje*. Sis posakis Siek tiek perdétas, nes atéjes i§ Kinijos, kur tikrai valgoma viskas.
Japonai iSrankesni. Pavyzdziui, jie visiSkai negeria pieno, net laiko ji nuodingu; kitus pieno
produktus pradéjo vartoti visiskai neseniai.

Japonijos geografiné padétis 1émé maisto pasirinkimg. Auginti galvijus buvo sunku,
nes zem¢ labai brangi, mazai ganykly, tad karviy praktiSkai neauginama. Kiaules ir naminius
paukscius augina nedaugelis, todél Sie produktai néra paplite. Tad mésa, ypa¢ jautiena, laikoma
daugiau vaistu, negu maistu. Japonus nuo seno maitina vandenynas.

Svarbig vietag nuo seno japony valgiaraStyje uzima Zuvis, kuri retai verdama, dazniau
valgoma Zalia arba kepta. Taip pat i§ vandenyno gaunami vandens augalai, dumbliai, turtingi jodu,
gelezimi, mineralinémis medziagomis, vitaminu B. Taip pat i§ vandenyno gaunami jvairts
moliuskai, krabai, kalmarai, jiry agurkai ir kt. Valgant jiry gérybes, pasisavinami ne tik baltymai,
bet ir jvairtis vitaminai bei mikroelementai, ypa¢ valgant Siuos produktus, kaip japonai mégsta,
termiSkai neapdorotus. Taip pat Zuvies produktuose ir kitose jlros gérybése, palyginti su mésa,

maziau cholesterolio.

3pav. Kiny virtuveés patiekalai

Kiny virtuvé yra keliy stiliy, kuriy kilmés Salis yra Kinijos regionuose , i$§ kuriy kai
kurie tampa vis labiau populiarus kitose pasaulio dalyse — nuo Azijos iki Amerikos , Australijoje ,
Vakary Europoje ir Piety Afrkoje. Keturi pagrindiniai geros Kinijos maisto Kkriterijai: spalva,
kvapas, skonis ir tekstiira.
Svarbiausi produktai

Tolimuosiuose Rytuose yra vartojama gausybeé nejprasty jiiros gérybiy.
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Labai svarbus produktas Tolimyjy Ryty virtuvéje yra su actu, druska, sezamy aliejumi
ir kitais prieskoniais marinuotos darzovés, kurios naudojamos apetitui sukelti ir tarp atskiry
patiekaly.

Pietinés regiono sritys gali pasigirti labai gausiais vaisiais. Vietiniai, nuo seno
sukultiirinti vaisiai yra li¢iai, persimonai, kaStainiai ir kiti.

Tolimyjy ryty regionas de¢l palankiy geografiniy ir klimatiniy salygy yra ne tik
gausiausiai gyvenamas pasaulio regionas, bet ir pasizymi didZiausia maisto produkty jvairove. Cia
valgoma beveik viskas, kas auga, plaukioja ar skraido.

Gamybos principai
Tradiciskai maistas termiskai apdorojamas Siais biidais:
- kepimas riebaluose;
- virimas garuose;
- apskrudinimas nedideliame kiekyje riebaly;
- kepimas;
- greitas kepimas;
- kepimas ant ugnies;
- jprastinis virimas — kaitinimas skystoje terpéje. Virimo tradicijos visose regiono virtuvése
pagimdé ne tik sriubas, bet ir savotiSka maisto kultiirg, kuomet Seima sédi aplink didelj

puoda ir kiekvienas sau verdasi norimus produktus.

Tolimuosiuose Rytuose Zinomi ir Kkiti, neterminiai patiekaly apdorojimo bidai,
dazniausiai skirti produktams islaikyti ilgg laika. Tai yra dziovinimas, stidymas, rauginimas.
Maisto etiketas

Maisto etiketui skiriama labai daug démesio. Pagrindinis valgymo jrankis yra lazdelés,
kuriy naudojama pora. Jomis imamas maistas. Kadangi peiliai nenaudojami, o atsikandimas yra
nemandagus, tai nulemia ir pacig patiekaly konsistencijg: visi produktai turi biiti susmulkinti taip,

kad tilpty ; burng, arba tokie minksti, kad buty galima atgnybti.
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Tolimyjy Ryty virtuvéje neegzistuoja patiekalo atskiram Zmogui savoka. Cia paplites
dalijimasis: ant stalo stovi daugybé patiekaly, o visi turi savo lékSteles, | kurias dedasi norimus
valgius i$ bendry indy.

D¢l tokios valgio kultiiros praktiSkai néra ir patiekaly eiliSkumo, kuris apsprestas
Vakaruose (uzkandis, sriuba, pagrindinis patieckalas, desertas). Patiekaly patickiama daugiau ir

ivairesniy. Kai kuriose virtuvése, pvz., japoniskoje, yra labai iSvystytas Sis valgio kultiiros aspektas.

Vidurziemio jiiros Saliy virtuvé

ItaliSka virtuvé — populiari visame pasaulyje. Tam jtakos turéjo gilios valgio ruo$imo

tradicijos, tinkamos klimato salygos ir sveikas maistas.

Produktai ir patiekalai

Italija — tai spageciy, picy, alyvuogiy aliejaus, espresso bei kapucino kavos Salis. Mikelandzelas
ra8¢: Ko biity verta Romos virtuvé be Parmezano strio. Kvapnus, tarkuotas, supjaustytas smulkiais
gabaliukais jis yra neatskiriama italiSky patiekaly dalis. Jis sujungia visus patiekalo komponentus ir

suteikia jiems savita skonj.

5pav. Parmezano sirio nokinimo patalpa

Italiska virtuvé jvairi ir skirtinga visoje Italijoje. Tai ne tik tradiciniai makaronai (it.
pasta), bet ir gausybé vaisiy ir darzoviy (€ia auga daugybé pasaulio augaly kultury, per 250 rasiy
vynuogiy), zuvies, stirio patiekaly.

Italija garsi ir darZoviy paruoS§imo menu. Darzovés ne verdamos, o troskinamos savo
sultyse arba riebaluose. Isimtis nedaroma nei svogiinams, nei kitiems zalumynams.

Visas socialinis gyvenimas Italijoje vyksta prie valgiais nukrauto stalo, todél italai
valgo daug ir neskubédami. Italiski patiekalai atrodo lengvi ir Sviezi, todé¢l italy virtuvé laikoma
viena sveikiausiy pasaulyje. Pietiis susideda i§ 3—6 patiekaly.

PradZioje patiekiami Salti uZkandZiai ar salotos. Véliau — pirmasis karStasis patiekalas, daZniausiai

tai biina makaronai, rizotas (risotto — karstas ryziy patiekalas su jvairiomis darZovémis), sriuba
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(zupa, minestrone), kos¢ (polenta — kukurtizy kos¢). Pasta gali buti makaronai arba spageciai,
lakstiniai ir pan. Pesce — Zuvis, frito di pesce — svieste kepta zuvis. Piza — pyragéliai su jvairiu
idaru, kuriems teSla uzminkoma su kiausiniais, lazanija ir kt. Lazanijs - tai patiekals, gaminamas i$

makarony laks$ty apkepo, idaryto mésa, siiriu (rikota arba mocarela), darzovémis, pomidory padazu,

kartais Spinatais ir kiauSiniy pasta:

6pav. Lassagne
Manoma, kad lazanija atsirado Italijoje. Pats Zodis ,,lasagna® kiles 1§ graikiSko Zodzio
ir dél to yra teorijy, teigianciy, kad lazanijos kilmé galéjo biti i§ graikiSko makarony patiekalo
laganon. Siuo metu lazanija populiari daugelyje Vakary $aliy.
Sriubos italy virtuvéje

Minestrone

Minestrone — tai italiska darzoviy sriuba puodelyje, tradicinis italy patiekalas,

verdamas 1§ darzoviy su pomidory pasta arba pesto padazu. Paprastai jai naudojamos atitinkamo

sezono darzoveés.

7 pav. Minestrone sriuba

98

NV

—_—

%' - —a6 = UGDYMO
s B s, | IR, —= Y= PLETOTES

5 — ENSS CENTRAS

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga


http://lt.wikipedia.org/w/index.php?title=Polenta&action=edit&redlink=1

NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Antrajam arba pagrindiniam patiekalui gali bati patiekiamos juros gérybés, karsti
mésos, Strio ar darzoviy patiekalai. Kartu su pagrindiniu patiekalu patiekiamas garnyras i§ karsty
darzoviy, saloty, ryziy ar makarony.

Desertui patiekiami siiriai, vaisiai, espreso ar kapicino kava ir Kiti gérimai.

8pav. Kapuccino kava

Pranciizy virtuvé salygiskai gali buti skirstoma j tris rasis:
1) bendraja (klasiking);

2) regioning, t. y. paplitusig vienoje ar kitoje Pranciizijos srityje;
3) aukstaja, ypac jmantrig virtuve.

Klasikiné pranciizy virtuve dar Zinoma kaip ,,Haute kuisine" ir Zavinti nuostabaus
skonio tradiciniais patiekalais, Vakary pasaulyje tapo gero skonio simboliu.
Klasikiniai patiekalai gaminami daugelyje garsiyjy Pranciizijos restorany, taciau didzioji dalis jy
susitelkusi Paryziuje ir aplink jj.
Pasaulinio pripazinimo susilaukusi Pranciizijos ,,Haute kuisine" - tai maisto gaminimo sistema, kuri
regioninius patiekalus Siek tiek pakeité ir pritaike juos jmantriems epikiirininky jgeidziams.
Klasikinéje pranciizy virtuvéje privalu laikytis keleto paprasty, taciau labai svarbiy taisykliy: turi
biti naudojami tik auksciausios kokybeés produktai, geriausia jranga ir viréjo talentas. Receptai yra
nekeiciami ir jy biitina grieztai laikytis. Taigi, prieStaraujant placiai paplitusiai nuomonei, deréty
pasakyti, jog biti klasikinés pranciizy virtuvés Sefu visai ne kiirybinga profesija

Pranciizy kulinarijos menas garsus visame pasaulyje. Pranciizijos virtuve laikoma
viena populiariausiy Europoje. Tuo labiau, kad su kulinarija susijusiy patiekaly yra pranciiziskos
kilmés.

Pranctizy valgiy skonis labai skirtingas: Svelnaus ir aStraus skonio patiekalai,
aromatingi, prieskoningi, kaloringi ir maistingi. Atskiros Pranciizijos sritys ir provincijos turi savo
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specifiniy prieskoniy bei patiekaly. Nors virtuvés ir maisto ruoSos skirtumai Salies regionuose
akivaizdis, tac¢iau bendras visos pranciizy virtuvés bruozas — darZoviy ir Sakniavaisiy naudojimas.
Tai bulvés, ankstinés pupelés, kopustai, pomidorai, baklazanai, petrazolés, salotos ir jvairiy rasiy
svogiinai, naudojami gaminant uzkandZius, antruosius patiekalus, garnyrus, sriubas.
Pranciizy virtuvéje daugiau kaip 3000 padazuy, patenkinanciy net paciy iSrankiausiy gurmany
poreikius. Kiekvienas Pranciizijos rajonas turi savitas kulinarijos tradicijas: Tullizoje — pupos
puodeliuose, pajuryje, ar¢iau Marselio — Zuvies sriuba, Ruane — kepta antiena ir desrelés, Gavre —
biskvitai, Elzase ir Lotaringijoje — tirSta kopusty sriuba.

Patiekalams vartojami meésos produktai: verSiena, jautiena, aviena, paukstiena,
zvériena, reCiau — kiauliena. Mésa dazniausiai verdama, kepama ir troSkinama. Prie jos atskirai
duodama artiSoky, zZaliyjy saloty, kopiisty arba pomidory ir agurky saloty.

Sriubos daugiau paplitusios skaidrios ir pertrintos. Mégstamos zuvienés, ypac pajirio
krastuose. Skirtingai negu misy kraSte, pranciizai Zuvienes pariig§tina actu arba verda su
makaronais. Mégstamiausios skaidrios sriubos — rlgstyniy, petrazoliy, pupeliy, Zirniy ir pan.,
karstieji patiekalai — kotletai, kukuliai i§ zuvy, paukstienos kepsniai, antrekotai, karbonadai. Ypac

garsi pranciiziSka svogliny-siirio sriuba:

9pav. Suroi sriuba

Gana populiariis valgiai ne tik 1§ kiauSiniy, jvairiis omletai, taciau ir saldieji patiekalai
— ledai, suflé, putésiai, tortai, kompotai. Pranctizai nevengia ir jvairiy padazy. RuoSiami garnyrai i$

kruopy, kefyro, grietinés, varskés su grietine, grietinélés.
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Pranciizai labai grieztai laikosi valgiy gamybos technologijos taisykliy, nuo kuriy
priklauso ir patiekaly skonis. Biidingas technologijos bruozas — mésa, baigiant kepti, apibarstoma
cukraus pudra. Tada buina skanesnis padazas.

Pranclizy virtuvéje naudojami prieskoniai: Ciobreliai, builis, rozmarinas, dasis,
mairtnas, peletriinas, juozazolé, kalendra, pipirai, lauro lapai, petrazolés, svogtinai, ¢esnakai ir kt.
Kitas budingas pranciizy virtuvés bruozas — tai vynuogiy vyno, konjako bei likerio naudojimas
jvairiems padazams, patiekalams ir net sriuboms gaminti. Valgiams gaminti taip pat placiai
naudojamas alyvuogiy aliejus.

Zuvis vis daZniau valgoma vietoj mésos. Pagal riebuma pranciizai salygiskai grupuoja
Zuvis ] tris grupes: neriebi (menke, eSerys, végele, pleksné), pusriebé (sardiné), riebi (karpis, silke,
lasisa, tunas, ungurys).

Tradiciniai saldieji patiekalai — plakta grietinélé su cukrumi, §vieziy ir konservuoty

vaisiy kompotai, ledai.

10 pav. Sluoksniuotos teslos pyragaitis

Greito maisto restorany (amerikietiSko mitybos stiliaus) populiarumo prieZastys ir restorany

plétra pasaulyje ir lietuvoje bei statistiniai duomenys.
Darbo jégos migracija bei vietinés darbo jégos paklausa ir pasiiila plintant ir pleciantis
nacionaliniy patiekaly gamybos imonéms, nauji gamybos organizavimo principai pritaikant

kity Saliy virtuviy savitas nacionaliniy patiekaly gamybos technologijas

AmerikietiSka virtuvé — viena i§ vakarietiSkos uzjurio virtuvés, kurios tradicijos

paplitusios JAV bei jos kaimyninése Salyse.
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Siaurés Amerika garsi savo kulinarijos paveldu, amerikietiskai maistas gaminamas
beribiuose §iuo zemyno plotuose, besidriekian¢iuose nuo Aliaskos iki riby. Sios virtuvés maisto
gaminimo biidui susiformuoti padéjo valgiy paruosimai, kuriuos naudojo pirmieji emigrantai i§
Europos. Tais laikais atvykéliai jau naudojo keptuves bei puodus, daugelis amerikietisky patiekaly
troSkinami arba kepami iki $iol. Kai kurie valgiai gali gerokai skirtis tarpusavyje, priklausomai nuo
sudedamyjy ir vietiniy valstijos gyventojy kultiiros tradicijy.

Svarbiausi patiekalai amerikieciy virtuvéje — darzoviy ir vaisiy salotos (be jy
neapsienama nei per pusrycius, nei per pietus, nei per vakarieng), mésa ir paukstiena su darzoviy
garnyru, vaisiy desertai. Didelj populiarumg turi zaliosios salotos, kurios i stala paduodamos
natiiralios ir stambiai pjaustytos, o ant stalo jos dar ir paskaninamos jvairiais prieskoniais. Zaliosios
salotos, kaip ir stikliné vandens su ledu, biitinos per pusrycCius arba per pietus. Jos pasidomos pagal

skonj, palaistomos acto ir sviesto uzpilu, apibarstomos petrazolémis.

11pav. Jautienos troskinys

Pirmieji patiekalai — sriubos-piuré, sultiniai arba vaisiy sriubos. Neturi populiarumo
barséiai, kopustiené. Antrieji patiekalai — neastriis, mazai stidyti pagal skonj gaminami jautienos,

neriebios kiaulienos, vistienos, kalakutienos valgiai. Nacionalinis valgis — rostbifas.
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Amerikieéiy uzkanda pries§ karStuosius patiekalus — vanduo ar limonadas su ledu bei
ivairios salotos, daznai pagardintos keliais aliejy, padazy uzpilais. Pamégdziojant angly virtuvés
tradicijas, JAV kulinarai dazniausiai pateikia mésos valgius su dviejy rusiy darzovémis, taciau
auginami ir kukuriizai, molitigai, ryziai, amerikietiSkoje virtuvéje naudojami gana skirtingai. Taip
pat Amerikoje iSrastas kokteilis ganétinai sodriai papildo Salies valgiarastj.

Po deserto geriama kava, re¢iau — arbata. Nors pirmieji patiekalai — sriubos — nelabai
mégstamos, taciau juos kompensuoja jvairis gérimai: pienas, gazuoti vaisvandeniai (kokakola,
pepsikola), alus, distilivotas kukuriizy viskis, dzinas ir jvairiausi kokteiliai, Salta nesaldi arbata su
citrina ir ledu, prie§ valgj — ledinis vanduo. Vartojamas vynas (sausas baltasis ir Sampanas,
raudonasis ir saldusis) daznai turi pranciiziSkus pavadinimus (taciau neturi pranciiziSko vyno
savybiy).

JAV - patogaus ir greitai gaminamo maisto, pavyzdziui, gruzdinty kukuriizy (spragésiy — popcorn),
bandeliy su karsta desrele (hotdog) ir kepty vis¢iuky tévyné. Amerikoje daugiau negu bet kur kitur
suvalgoma jvairios sandaros mésainiy. Taciau Sie amerikie¢iy patiekalai laikomi nesveikais musy
organizmui, jie turi jtakos dideliam svorio padidéjimui, atsiradusioms sveikatos problemoms, tarp

ju Sirdies ligoms, diabetui ir kt.

13 pav. Mésainis (Hamburger)

DaZnas pietavimas greito maisto restoranuose yra susijgs su tuo, ka sveikatos
apsaugos pareiginai vadina amerikie¢iy ,,nutukimo epidemija”. Smarkiai saldinti gaivieji gérimai
yra taip pat labai populiaris. Tokie gérimai sudaro 9 procentus vidutinio amerikieéiy kalorijy
suvartojimo.

Sunkmetis — galimybiy metas jsitvirtinti greitojo maisto jstaigoms. Kai jprasti
restoranai ir kavinés Lietuvoje verzési dirZus, Cia, nors ir nelengvai, pradéjo kurtis naujos greitojo

maitinimo jstaigos, o senbuvés seékmingai plété veikla.
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Rinkodaros agentiiros ,,Brandscape® vadovo Mindaugo Lapinsko teigimu, greitojo
maisto jstaigos sunkmetj iSgyveno nevienodai. Pavyzdziui, Jungtinése Amerikos valstijose
restorany tinklas ,,McDonald's* dirbo pelningai, o ,,Burger King“ sekési gerokai prasciau. Tai,
eksperto teigimu, lémé orientavimasis ] skirtingas vartotojy grupes: ,,Burger King“ sunkmeciu
nusitaiké ] vartotojus, kuriuos daugiausia palieté krizé — jaunus vyrus, o ,,McDonalds* pasirinko
maziausiai krizés paliestus klientus, todé¢l dirbo s¢kmingai.*

Kad restorany tinklas sparciai juda j priekj, savaitrasciui ,,Ekonomika.lt™ patvirtino ir
»McDonald’s* vykdomasis direktorius Baltijos Salyse TomasSas Navrockis. ,,Kai daugelis jmoniy
per krize dirbo ugnies gesinimo rezimu, greito aptarnavimo restorany tinklas ,,McDonald‘s* augo ir
uzémé didesne rinkos dalj Baltijos Salyse“, — komentavo T. Navrockis. Pasak pasnekovo, jmoné
ateinanciais metais Baltijos Salyse ketina investuoti 38 milijonus eury ir iki 2014 mety iSplésti
restorany tinklg iki 35. Esa Siemet Vilniuje planuojama atidaryti viena nauja restorang ir du
rekonstruoti. ,,McDonald's* vadovas taip pat pamingjo, kad Lietuvoje rinka yra konkurencinga ir su

kitais greitojo maisto tinklais dél kainy reikia pakovoti.
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Paskaitos ,,Nacionaliniy patiekaly gamybos plétros tendencijos* skaidrés

NACIONALINIU PATIEKALU
GAMYBOS PLETROS
TENDENCIJOS

Dr. Aldona Miezeliené

KTU Maisto instituto
Juslinés analizés mokslo laboratorija
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Statistiniail ir ekonominiai rodikliai

Metai  Imoniy  Veikianciy Maitinimo
skaiCius  restorany, viety
bary, valgykly skaicius,
skaicius tukst.
3170 IWER
2961 165,8
3080 186,4

3107 1933

Statistiniai ir ekonominiai rodikliai

Maisto teikimo pagrindiniy Zaliavy kainy kaita, %, palyginti su 2008M09
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Statistiniail ir ekonominiail rodikliai

Mazéjant vieSajame maitinime jmoniy skaiciui, juose
veikianciy maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly)
skaiius nesumaz¢jo, o maitinimo viety kiekis juose
padide¢jo 3,7 %., t.y., vyksta jmoniy koncentracijos
procesas

Restoranuose ir kitose vieSojo maitinimo jmon¢se 2012
m. pabaigoje dirbo 19,4 tukstancio darbuotojy

ju skaicius, palyginti su 2011 K4 padid¢jo 10,4 % -
rysSium su eilinio sezono pradzia.

Ju vidutinis meénesinis darbo uzmokestis buvo tik 814 Lt
ir, palyginti su pra¢jusiy mety sezonu, nepadide¢jo

Ryty beiVidurzemio juros saliy
nacionalinés virtuves

Tolimuyjuy Ryty virtuveé — kultirinis-
geografinis regionas, apimantis didele
dalj Kinijos, Japonija, Kor¢ja, Vietnama.
Sioje virtuvéje iSskiriamos kelios
savarankiskos virtuves, taciau visos jos
dalijasi bendromis kultiirinemis
tradicijomis, maisto produktais,
kulinarine filosofija bei gamybos
principais.
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Tolimuyju Rytu virtuve

Tolimyjy ryty regionas d¢l palankiy
geografiniy ir klimatiniy salygy yra ne tik
gausiausial gyvenamas pasaulio
regionas, bet ir pasizymi didZiausia
maisto produkty jvairove. Cia valgoma
beveik viskas, kas auga, plaukioja ar
skraido (kinieciy iSmintis)

Gamybos principai

TradiciSkal maistas termiSkai apdorojamas Siais budais:

» kepamas riebaluose;

- verdamas garuose;

+ apskrudinamas nedideliame kiekyje riebaly;

+ kepamas;

- greitas kepamas;

- kepamas ant ugnies;

-+ verdamas jprastiniu budu - kaitinamas skystoje terpéje.

Virimo tradicijos visose regiono virtuvése pagimde ne
tik sriubas, bet ir savotiSka maisto kultiirg, kuomet
Seima se¢di aplink didel; puody ir kiekvienas sau
verdasi norimus produktus.
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IMaisto etiketas

Tam skiriama labai daug démesio.

Pagrindinis valgymo jrankis yra lazdeles, kuriy
naudojama pora. Jomis imamas maistas.
Kadangi peilial nenaudojami, o atsikandimas
yra nemandagus, tal nulemia ir pacig patiekaly
konsistencija: visi produktai turi buti
susmulkinti taip, kad tilpty ; burng, arba tokie
minksti, kad buty galima atgnybti

MMaisto etiketas

Tolimyjy Ryty virtuveje neegzistuoja patiekalo
atskiram zmogui savoka. Cia paplites
dalijimasis: ant stalo stovi daugybe¢ patiekaly, o
visi turi savo léksteles, | kurias dedasi norimus
valgius iS bendry indy.

D¢l tokios valgio kultiiros praktiSkai néra ir
patiekaly eiliSkumo (uzkandis, sriuba,
pagrindinis patiekalas, desertas). Patiekaly
patiekiama daugiau ir jvairesniy. Kai kuriose
virtuvése, pvz., japoniskoje, yra labai iSvystytas
Sis valgio kulturos aspektas
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Japonu virtuve

Japony kulinarai laikosi principo - ,,Ne sukurk nauja, o
atrask ir atskleisk*

Japonai uzima pirmg vietg pasauly]e pagal gyvenimo
trukme. Tam jtakos turi ir mazai cholesterolio turintis
maistas.

Japonijoje sakoma: ,,valgoma viskas, iSskyrus ménulio
atspind] vandenyje“. Sis posakis Siek tiek perdétas, nes
atejes 1S Kinjjos, kur tikrai valgoma viskas.

Japonai iSrankesni. Pvz., jie visiSkai negeria pieno, net
laiko ji nuodingu; kitus pieno produktus prad¢jo vartoti
visiSkal neseniai.

Japonu virtuve

Japonijos geografin¢ padeétis leme maisto
pasirinkimg. Auginti galvijus sunku, nes zeme
labai brangi, mazai ganykly, tad karviy
praktiSkal neauginama. Kiaules ir naminius
paukscius augina nedaugelis, tod¢l Sie
produktai nera paplite. Tad meésa, ypac jautiena,
laikoma daugilau vaistu, negu maistu. Japonus
nuo seno maitina vandenynas.
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Vidurziemio juros saliy virtuve

ItaliSka virtuvé — populiari visame pasaulyje.
Tam jtakos turé¢jo gilios valgio ruosSimo
tradicijos, tinkamos klimato salygos ir sveikas
maistas

Tal spageciy, picy, alyvuogiy aliejaus, espresso
bei kapucino kavos Salis.

MikelandZelas rase¢: Ko biity verta Romos virtuve
be Parmezano siirio. Jis yra neatskiriama
italiSky patiekaly dalis, sujungiantis visus
patiekalo komponentus ir suteikiantis jiems
savita skonj.

Parmezano siirio nokinimo patalpa
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Italiska virtuveé

Visas socialinis gyvenimas Italijoje
vyksta prie valgiais nukrauto stalo, tode¢l
italai valgo daug ir neskubédami.
Italiski patiekalai atrodo lengvi ir Sviezi,
todel italy virtuve laikoma viena
sveikiausiy pasaulyje.

Pietis susideda is 3-6 patiekaly

Italiska virtuveé

Pradzioje patiekiami Salti uzkandziai ar salotos.
Veliau - pirmasis karstasis patiekalas, dazniausiai tai
biuna makaronali, rizotas (risotto — karstas ryziy
patiekalas su jvairiomis darzoveémis), sriuba (zupa,
minestrone), kose.

Pasta gali buti makaronai arba spageciai, lakstiniai ir
pan. Pesce - zuvis, frito di pesce — svieste kepta zuvis.
Piza — pyrage¢lial su jvairiu jdaru, kuriems tesla
uzminkoma su kiausSiniais, lazanija ir kt. Lazanija -
patiekalas, gaminamas i§ makarony laksty apkepo,
jdaryto meésa, siiriu (rikota arba mocarela), darzovémis,
pomidory padazu, kartais Spinatais ir kiausSiniy pasta

© H
Koo ey oy | et
Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga




NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Lazanija

Italiska virtuveé

Antrajam arba pagrindiniam patiekalui
gali biti patiekiamos jiros gerybeés, karsti
mesos, strio ar darzoviy patiekalai.

Kartu su pagrindiniu patiekalu
patiekiamas garnyras is karsty darzoviy,
saloty, ryziy ar makarony.

Desertui patiekiami siiriai, vaisiali,
espreso ar kapucino kava ir kiti gérimai
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Prancuzy virtuve

Pranciizy kulinarijos menas garsus visame
pasaulyje. Si virtuve laikoma viena
populiariausiy Europoje. Su kulinarija susijusiy
patiekaly yra pranciuziskos kilmés.
Salygiskai gali buti skirstoma j tris rusis:

1) bendraja (klasiking)

2); regioning, t. y. paplitusig vienoje ar

kitoje Prancizijos srityje;

3) aukstajg, ypac jmantrig virtuve.

Pranciuzy virtuve

Pranciizy valgiy skonis labai skirtingas: Svelnaus ir
astraus skonio patiekalai, aromatingi, prieskoningi,
kaloringi ir maistingi.

Atskiros Prancuzijos sritys ir provincijos turi savo
specifiniy prieskoniy bei patiekaly.

Nors virtuves ir maisto ruosos skirtumai Salies
regionuose akivaizdis, taciau bendras visos prancizy
virtuves bruozas — darioviy ir Sakniavaisiy
naudojimas.

Tai bulves, ankstinés pupeles, kopustai, pomidorai,
baklazanal petrazolés, salotos ir jvairiy rusiy svoginai,
naudojami gaminant uzkandzius, antruosius patiekalus,
garnyrus, sriubas
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Prancuzy virtuve

Zinoma daugiau kaip 3000 padazu,
patenkinanciy net paciy iSrankiausiy
gurmany poreikius.

Kiekvienas Pranciizijos rajonas turi
savitas kulinarijos tradicijas: Tuluzoje -
pupos puodeliuose, pajuryje, arciau
Marselio — zuvies sriuba, Ruane — kepta
antiena ir desrelés, Gavre — biskvitai,
Elzase ir Lotaringijoje — tirSta kopiisty
sriuba

Pranciuzy virtuve

Patiekalams vartojami mésos produktai:
versiena, jautiena, aviena, paukstiena,
zvériena, reciau — kiauliena.

Meésa dazniausiai verdama, kepama ir
troskinama.

Prie jos atskirai duodama artiSoky, zaliyjy
saloty, kopitisty arba pomidory ir agurky
saloty
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Prancuzy virtuve

Sriubos daugiau paplitusios skaidrios ir
pertrintos. Megstamos zuvienes, ypac pajurio
kraStuose.

Skirtingal negu miisy kraste, pranciizai zuvienes
pariigstina actu arba verda su makaronais.
Me¢gstamiausios skaidrios sriubos — rigstyniy,
petrazoliy, pupeliy, zirniy ir pan., karstieji
patiekalai — kotletai, kukuliai iS zuvy,
paukstienos kepsniai, antrekotai, karbonadai.
Ypac garsi prancuziska svogiiny-surio sriuba

Ypac garsi pranciziska svogunu-
surio sriuba
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Prancuzy virtuve

Pranciizai labai grieztai laikosi valgiy gamybos
technologijos taisykliy, nuo kuriy priklauso ir
patiekaly skonis.

Biudingas technologijos bruozas — meésa,
baigiant kepti, apibarstoma cukraus pudra.
Tada biina skanesnis padazas

Zuvis vis dazniau valgoma vietoj mésos. Pagal
riebumg pranciizai sglygiskai grupuoja zuvis |
tris grupes: neriebi (menke, eSerys, vegele,
pleksne), pusrieb¢ (sardine), riebi (karpis, silke,
lasisa, tunas, ungurys).

Pranciuzy virtuve

Naudojami jvairisprieskoniai: Ciobreliai,
builis, rozmarinas, dasis, mairiinas, peletrinas,
juozazole, kalendra, pipirai, lauro lapai,
petrazoles, svogunai, cesnakai ir kt.

Kitas budingas prancuzy virtuves bruozas — tai
vynuogiy vyno, konjako bei likerio naudojimas
jvairiems padazams, patiekalams ir net
sriuboms gaminti.

Valgiams gaminti taip pat placiai naudojamas
alyvuogiy aliejus

Kuriame Lietuvos ateit]
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Prancuzy virtuve

Tradiciniai saldieji patiekalai - plakta
grietin¢le su cukrumi, Svieziy ir
konservuoty vaisiy kompotai, ledai

Amerikietiska virtuve

Siaurés Amerika garsi savo kulinarijos paveldu
Sios virtuvés maisto gaminimo biidui
susiformuoti pade¢jo valgiy paruosSimai, kuriuos
naudojo pirmieji emigrantai iS Europos.

Tais laikais atvykeliai jau naudojo keptuves bei
puodus, daugelis amerikietiSky patiekaly
troskinami arba kepami iki Siol.

Kai kurie valgiai gali gerokai skirtis
tarpusavyje, priklausomai nuo sudedamuyjy ir
vietiniy valstijos gyventojy kultiiros tradicijy
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Amerikietiska virtuve

Svarbiausi patiekalai — darzoviy ir vaisiy
salotos (be jy neapsieinama nei per pusrycius,
nei per pietus, nei per vakarieng), meésa ir
paukstiena su darzoviy garnyru, vaisiy desertai.
Labai populiarios zaliosios salotos, kurios j stalg
paduodamos naturalios ir stambiai pjaustytos, o
ant stalo jos dar ir paskaninamos jvairiais
prieskoniais.

Zaliosios salotos, kaip ir stiklin¢ vandens su
ledu, butinos per pusrycius arba per pietus. Jos
pasidomos pagal skonj, palaistomos acto ir
sviesto uzpilu, apibarstomos petrazolémis

Amerikietiska virtuve

Pirmieji patiekalai — sriubos-piure,
sultiniai arba vaisiy sriubos. Neturi
populiarumo barsciai, kopiistience.
Antrieji patiekalai — neastriis, mazai
studyti pagal skon] gaminami jautienos,
neriebios kiaulienos, vistienos,
kalakutienos valgiai.

Nacionalinis valgis — rostbifas

119

Mokymy medziaga




NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Amerikietiska virtuve

AmerikieCiy uzkanda pries$ karsStuosius
patiekalus — vanduo ar limonadas su ledu bei
jvairios salotos, daznai pagardintos keliais
aliejy, padazy uzpilais.

Pamegdziojant angly virtuves tradicijas, JAV
kulinarai dazniausiail pateikia mesos valgius su
dviejy rusiy darzovemis, taciau auginami ir
kukuriizai, molitigai, ryziai, amerikietiSkoje
virtuveje naudojami gana skirtingai.
Amerikoje iSrastas kokteilis ganctinai sodriai
papildo Salies valgiarast]

Amerikietiska virtuve

Po deserto geriama kava, reCiau — arbata.
Nors pirmieji patiekalai — sriubos — nelabai
megstamos, taciau juos kompensuoja jvairiis
gerimai: pienas, gazuoti vaisvandeniai
(kokakola, pepsikola), alus, distiliuotas
kukurizy viskis, dzinas ir jvairiausi kokteiliai,
Salta nesaldi arbata su citrina ir ledu, pries
valg] — ledinis vanduo. Vartojamas vynas
(sausas baltasis ir Sampanas, raudonasis ir
saldusis) daznai turi pranciiziSkus pavadinimus
(taciau neturi prancizisko vyno savybiy).
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JAV - greito maisto tévyne

JAV - tai ir greitai gaminamo maisto, pavyzdziui,
gruzdinty kukurizy (sprageésiy; popcorn),
bandeliy su karsta desrele (hotdog) ir kepty
visciuky tévyne.

Cia daugiau negu bet kur kitur suvalgoma
jvairios sandaros mesainiy ( Hamburger).
Taclau Sie amerikiecCiy patiekalai laikomi
nesveikals miisy organizmuli, jie turi jtakos
dideliam svorio padide¢jimui, atsiradusioms
sveikatos problemoms, tarp jy Sirdies ligoms,
diabetui ir kt.
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DaZnas pletavimas greito maisto
restoranuose yra susij¢s su tuo, kg
svelkatos apsaugos pareigunal vadina
amerikieciy ,,nutukimo epidemija”.
Smarkial saldinti gaivieji gérimai yra taip
pat labail populiaris. Jie sudaro apie 9
procentus vidutinio amerikieciy kalorijy
suvartojimo
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JAV - greito maisto tévyne

Kai jprasti restoranai ir kavinés krizés laikotarpiu
Lietuvoje verzési dirzus, ¢ia pradejo kurtis naujos
greitojo maitinimo jstaigos, o senbuves sekmingai plete
veikls.

Rinkodaros agenturos duomenimis, greitojo maisto
jstaigos sunkmet] iSgyveno nevienodai.
JAV restorany tinklas ,,McDonald's* dirbo pelningai, o
,Burger King* sekesi gerokai prasciau. Manoma, jog tai,
leme orientavimasis ] skirtingas vartotojy grupes:

- ,,Burger King“ sunkmeciu nusitaiké j vartotojus, kuriuos

daugiausia palieté krizé — jaunus vyrus,

» ,,McDonalds* pasirinko maziausiai krizés paliestus klientus,
todel dirbo sékmingai
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3 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO PROJEKTAS. JGYTU ZINIU PRITAIKYMAS
PROFESINIO RENGIMO PROCESE

3.1. REIKALAVIMAI PROJEKTUI IR PROJEKTO VERTINIMO KRITERIJAI

Projektas

,1gyty ziniy pritaikymas profesinio rengimo procese*

Mokytojo projekto formos aprasas:

Atstovaujama profesinio mokymo jstaiga

PROJEKTAS

Profesinio rengimo programy sasaja su nacionaliniy patiekaly ruoSimo

technologijuy naujovémis bei plétros tendencijomis

Vilnius
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Turinys
1. Nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy naujoviy bei gamybos ir / ar paslaugy plétros
tendencijos.
2. Profesinio rengimo ir Siuolaikinés nacionaliniy patiekaly gamybos vieSojo maitinimo
Jmoneése s3sajos.
3. Nacionaliniy patiekaly gamybos technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijy

pritaikymo veikly apraSymas, pagrindimas ir numatomi rezultatai.
4. Rizikos.

5. I8vados / pasitlymai.

1. Nacionaliniy patiekaly gamybos technologinés naujovés ir gamybos plétros

tendencijos.

Isvardinkite ar glaustai aprasykite, Jisy manymu, svarbiausias nacionaliniy patiekaly gamybos
tendencijas ir plétros kryptis (iSvardinti naujoves, glaustai aprasyti jy esme, nurodyti informacijos

Saltinius)

2. Profesinio rengimo programy ir nacionaliniy patiekaly gamybos sektoriaus sgsajos.

Atlikite profesinio rengimo programy turinio ir nacionaliniy patiekaly gamybos vieSojo maitinimo
jmonése, naudojamy technologijy tarpusavio sgsajy analize. ldentifikuokite profesinio rengimo
programy tobulinimo sritis, galimybes (nurodyti profesinio mokymo ar studijy programy

pavadinimus, suformuluoti temas)

3. Ziniy apie nacionaliniy patiekaly gamyba pritaikymo profesinio rengimo procese

\ GDYMO
| ) OTES
\ | CENTRAS

\
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veikly aprasymas, pagrindimas ir numatomi rezultatai.

Detalizuokite pagrindines veiklas, pagriskite Siy veikly bitinumg. Nurodykite veikly etapus,
kiekvieno etapo metu numatomus atlikti darbus. Nurodykite isankstines sqlygas, reikalingas, kad

pritaikymo procesas galéty biti pradétas (pvz.: patvirtinti planai, parengta mokymo medziaga ir
uzduotys ir t.t.)

Veikla Veiklos apraSymas Veiklos trukmé Laukiamas rezultatas
(kiekybinis / kokybinis
rodiklis)

1.
2.
3.
4. Rizikos.

Ivertinkite rizikas (pvz.:socialines, institucines ir pan.) ir riziky mazinimo priemones

Rizika

Rizikos mazinimo priemonés

5. ISvados / pasiiilymai

(parasas) (vardas, pavarde)
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Rekomenduojama projekto apimtis 2-3 psl.

Uzduotj vertina mokytojo mokytojas - Iskaityta/ Nejskaityta. Bendrasis modulis
laikomas jskaitytu, jei projekta parengusi mokytojy grupé panaudoja visuose mokymo elementuose
jgytas Zinias ir atskleidZia naujoviy pritaikymo perspektyvas profesinio rengimo kontekste:

1. I§vardintos ar glaustai apraSytos svarbiausios nacionaliniy patickaly gamybos tendencijos ir
plétros kryptys.

2. Atlikta profesinio rengimo programy turinio ir nacionaliniy patieckaly gamybos vie$ojo maitinimo
jmonése, naudojamy technologijy tarpusavio sgsajy analizé. Identifikuotoa profesinio rengimo
programy tobulinimo sritys, galimybés, nurodant profesinio mokymo ar studijy programy
pavadinimus, formuluojant temas.

3. Detalizuotos pagrindinés veiklos, pagrindziant §iy veikly butinumg. Nurodyti veikly etapai,
kiekvieno etapo metu numatyti atlikti darbai. Nurodytos iSankstinés salygos, reikalingos, kad
pritaikymo procesas galéty biti pradétas (pvz.: patvirtinti planai, parengta mokymo medziaga ir
uzduotys ir t.t.)

4. Ivertintos rizikos ir riziky mazinimo priemongs.

5. Pateiktos iSvados.
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MODULIS S.4.1. ITALISKOS VIRTUVES PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. ITALISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR
SALTUJU PATIEKALU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

1.1. ITALISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR SALTUJU PATIEKALU
TECHNOLOGINES KORTELES: 1.CERVOTONNATO — 4VAL. 650C TEMPERATUROIJE
RUOSTA ELNIENA / TUNO PADAZAS/KROSTINI SU BARAVYKAIS; 2.JUROS VELNIO

CARPACCIO — DUMU SKONIS IR KVAPAS / JURINES SRAIGES / ZALIOS SALOTOS;
3.ANTIPASTI FRUTTI DI MARE — KALMARAI / KREVETES / KEPTA PAPRIKA /
BAKLAZANAI 4 BURATTA — MINKSTAS MOZZARELA IR GRIETINELES SURIS IS
APULIJOS / BRASKES / BAZILIKAIL 5.PANZANELLA - DARZOVES / ZALUMYNAI / «
VAKARYKSTE“ DUONA.

UAB ,,Zemaiciy langa“
Restoranas:,, LaProvance *
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-06

KONTROLINIS AKTAS Nr. 176

Cervo tonnato

(patiekalo pavadinimas)

Elnienos nugarinés nuvalymas

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Elnienos nugariné 2,710 1,670

Gamybos technologija:

Nuvalyta elnienos nugariné panaudojama elnienos tartarui. Netinkama naudoti tik 300 gramy.

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Virtas elnienos kumpis 160 130
2. Kapario uogos 17 15
3. Kaparéliai 7 5
127
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4. Dziovinti mini pomidorai 22 20
S. KarniSonai 22 20
6. Saloty mix‘as 17 15
7. Tuno padazas 120 110
8. Baravykai 30 20
9. PranciiziSkas batonas 45 40
10. Sviestas 22 20
11. Laiskinis svogiinas 3 2
12. Rozmarinas 5 4
13. Druska 2 1
14. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porc. 474 403

Gamybos technologija:
Elnienos kumpj pamarinuojame zolelémis, druska, pipirais ir uzZvakumuojame. Verdame Zemos
temperattiros puode 65°C+ 4,5 val. Atvésiname, pjaustome plonais griezinéliais ir patiekiame ant

Marche lentos su tuno padazu, krostini su baravykais ir pagardais.
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UAB ,,Zemaiéiq lansa*
Restoranas:,, La Provance
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-18

KONTROLINIS AKTAS Nr. 190

Jiiros velnio carpaccio su sraigéemis

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. R. jiiros velnio filé 80

2. Jurinés sraigés 100 30
3. Marche dziovinti pomidorai 12 10

4. Kaparéliai 6 5

5. Me¢linieji svogiinai 5 3

6. *Vazonelis 3 2

7. Pomidoras 20 10

8. Alyvuogiy aliejus 12 10

9. Saloty mix‘as 12 10
10. Druska 2 1

11. Pipirai 2 1

ISeiga : 1 porc. 80/30/18

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Jiros velnio filé nusivalom nuo pléviy. Padruskiname, papipiriname ir partikiname apie 3 min.

Susukame ] konditering plévele ir uzsaldome. Pjaustome 1 mm storio griezinéliais ir iSklojame

1ekste. Jiirines sraiges atSildome ir pamarinuojame su kaparéliais, smulkiai supjaustytais svogiinais,

laiSkiniu ¢esnaku ir alyvuogiy aliejumi. Sraiges i8déeliojame per 1€kstés vidurj, dekoruojame saloty

mix‘u,

dziovintais marche pomidoriukais ir laiSkiniais Cesnakais. Zuvies carpaccio apsSlakstome

likusiu marinatu.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-09-02

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-127

Antipasti frutti di mare

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Marinuota paprika (jvairi) 62 60

2. BaklaZanai 35 30

3. Krevetés 16/20 b/g 40 30
4. Kalmarai 60 60

5. Rukola 12 10

6. Pesto (baziliky padazas) 5 4

7. Alyvuoges 10 10

8. Mini pomidorai 30 28
9. *Vazonelis 2 1

10. Druska 1 1

11. Pipirai 1 1

12. Alyvuogiy aliejus 15 14
13. Vazonélis 1 1

14. PetraZolés 2 1

ISeiga: 90/30/60/10/14/28/5

*7Zalia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artnas Ozelis

2012-05-30

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-119

Buratta salotos
(patiekalo pavadinimas)
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Burato siiris 155 150
2. Braskeés 85 80
3. Bazilikas 5 3
4. Balzamiko kremas 10 8
5. Alyvuogiy aliejus 22 20
6. Pistacijy rieSutai 1 1
7. Kedro riesutai 2 1
8. Sultenés 11 10
ISeiga: 1porcija

Gamybos technologija:

Burato siirj pléSiame pusiau.

Braskes perpjauname per puse.

Dalj baziliko supjaustome juostelémis.

Patiekiame ploksciose 1€kstése. Viska apSlakstome balzamiko kremu, alyvuogiy aliejumi. Ant

virSaus pabarstome smulkinty smulkinty pistacijy bei kepinty kedro rieSuty.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-18

KONTROLINIS AKTAS Nr.

Panzanella salotos

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Romane salotos 55 50

2. Pomidorai 100 15

3. Cherry pomidoriukai 30 30

4. Alyvuogiy aliejus 32 30

5. Agurkai 60 50

6. Alyvuogés 55 50

7. Bazilikai 15 10

8. Jurinés sraigés 100 60

9. Meélyni svogtinai 25 20
10. Duona 60 50
11. Baltas vynas 22 20
12. Druska 2 1

13. Pipirai 2 1

14. *Vazonélis 3 2

15. Cesnakas 12 10

ISeiga: 240\45\60

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Supjaustome svogiinus pusziedziais ir apkepame. Supjaustome darzoves. IS pomidory iSspaudziame
sultis ir sumaiSome su medumi. Duong supjaustome ir pamirkome vyne. Baziliko lapelius
supléSome. Visus Siuos ingridiantus sumaiSome.

Patiekiame ant ,,Marche “ lentos su virtomis jlirinémis sraigémis.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.2.EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: PJAUSTYMO MASINOS 4629; ELEKTRINES
KAITLENTES; MAISTO VIRIMO PAZEMINTOJE TEMPERATUROJE APARATO
(CIRKULIATORIAUS); MAISTO RUKYMO PRIETAISO.

Maisto produkty pjaustymo masSina

Maisto produkty pjaustymo masina 4629 — mechaninis jrengimas skirtas pjaustyti
gastronominius gaminius — deSras, sarius, virtg, vytintg, rikytag mésg ir kt. jvairaus storio
riekelémis. Sios masinos panaudojimas virtuvéje palengvina ir pagreitina darba, o produktai

supjaustomi lygiais vienodais griezinéliais.

1pav. Maisto produkty pjaustymo masina

Eksploatacijos taisyklés:

- prie§ pradedant darbg biitina patikrinti sanitaring-higiening ir techning masSinos bikle:
masina Svari, sausa, peilio dangtis ir apsauginis gaubtelis gerai pritvirtinti, galgstuvas
apatingje padétyje, jungiklis ir riekeliy storio reguliatorius techniskai tvarkingi (gerai laikosi,
nedeformuoti, gerai fiksuoja nurodytas padétis);

- produkty pristiminzmo plokStumg nustumti j kair¢ puse, pakelti prispaudimo rankenélg ir
padéti pjaustymui paruostg produkta. Jj pfrispausti rankenéle;

- griezin¢lio stor] nustatyti sukant reguliavimo rankenéle ties reikiamu skai¢ium. Sukant
reguliavimo rankenéle atraming plokstumg nuleisti arba pakelti — reguliuoti atstumag tarp
peilio ir atraminés plokStumos;

- paspaudus korpuso Sone esant] mygtuka, jjungti variklj;
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

- pristimimo jtaisg su produktu stumti prie besisukanc¢io peilio ir atpjauti griezinélj, Kurio
storumas priklauso nuo atstumo tarp peilio ir produkto atraminés plokStumos. Judes;j kartoti
kol supjaustomas produktas;

- uzstrigus produktams grieztai draudziama juos ranka ar kokiu nors daiktu bandyti iSimti. Tai
atliekama tik iSjungus variklj ir elektros srovés padavima;

- baigus darbg variklj i§jungti, pjaustomo produkto storio reguliatoriy grazinti j nuling padétj;

- masing draudziama valyti priemonémis, kuriy sudétyje yra abrazyviniy ar toksiniy
medziagy, plauti masing tekancio vandens srove;

- atsukus produkto pristimimo jtaiso tvirtinimo ranken¢lg, ji nuimti ir nuvalyti;

- nuvalyti peilj;

- iSvalius produkty pjaustymo masing, peilj pagalasti. Tuo metu variklis turi biiti i§jungtas.
Atsukti galandimo jtaiso rankenéle, peilis pakeliamas aukstyn ir pasukamas 180°C kampu
pagal laikrodzio rodykle. Vienu metu jjungti variklj ir paspausti galandimo mygtuka. Galasti
30 sekundziy, o dulkéms pasalinti mygtuka spausti 2-3 sekundes. Tuomet masing iSjungti,

galandimo jtaisg pastatyti j pradine padét;.

Elektriné kaitlenté

Elektriné kaitlenté — tai Siluminis virtuvés jrenginys, kitaip dar vadinamas virykle ir
skirtas maisto produktams ir patiekalams ruoSti juos kaitinant tam tikslui skirtuose induose:
puoduose, induose su jleidziamu skylétu dugnu, keptuvése, troskintuvuose ir kt. Elektrin¢ kaitlenté

kaitinama elektriniais kaitinimo elementais.

2 pav. Elektriné kaitlenté
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Eksploatacijos taisyklés:

prie$ jjungiant virykle patikrinti sanitaring-higiening ir techning jos biikle: kaitlente turi buti
Svari, nejskilusi, kaitlentés apsauginis rémas Svarus, nedeformuotas, jungikliy rankenélés
sklandziai suktis, veikti signalinés lemputés, neSvarumy surinkimo sal¢ius, jungiamojo
kabelio izoliacija nejtriukusi;

rekomenduojama naudoti tokius indus, kuriy dugno forma, skersmuo atitikty kaitlentés dydj;
negalima statyti indy su iSgaubtais arba jgaubtais dugnais, jskilusiomis rankenomis, be
dang¢iy;

rekomenduojama pasirinkti tokius indus, kad produktai ir virimui skirtas skystis sudaryty ne
daugiau nei 80% indo turio. Tokiu biidu uzvirgs skystis neisbégs ir negadins kaitlentés;

ant kaitlentés pastatyti teisingai pasirinkta indg ir tik tuomet jjungti kaitinimag pasukus
rankenele | tokia padéti, kuri rodo maksimaly kaitinimg. UZsidega Zalia signaliné lempute,
kuri rodo, kad kaitinamoji plokStuma kaista;

ikaitus plokstei signaliné lemputé uzgesta, tada jungiklj galima pasukti j silpnesnio
kaitinimo padétj;

likus 10-15 min. iki produkto Siluminio paruo$imo pabaigos, kaitinimg galima iSjungti
rankeneéle pasukus ] nuling padét]. Produktai baigs virti ant jkaitusios kaitlentés;

jeigu kepama su riebalais, saugoti, kad riebalai nepatekty ant jkaitusio pavirSiaus, nes gali
uzsidegti;

ant kaitlentés uzsidegus riebalams, reikia iSjungti virykle i§ elektros tinklo ir specialiu
gesintuvu uzgesinti. DraudZiama gesinti vandeniu;

kaitlentés pavirSiy valyti sausa Sluoste tik jai atvésus;

iStraukti neSvarumy surinkimo staléiy, su plovimo priemonémis iSplauti, nusausinti ir vél
jdéti j vieta;

viryklés korpusg valyti drégna Sluoste.

Cirkuliatorius — maisto virimo pazZemintoje temperatiiroje aparatas

Cirkuliatorius (“sous-vide”) — tai aparatas skirtas virti maisto produktams Zzemesnéje

nei 100°C tempertiroje. Sis gaminimo budas, kai mésa, Zuvis ar darZovés supakuojamos

sandariame vakuuminiame maiSelyje, jdedamos j vonele su cirkuliuojan¢iu vandeniu ir verdamos

e
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

7emesnéje nei 100°C temperatiiroje, priskiriamas moderniai virtuvei ir daZniausiai naudojamas

uzsienio aukstos klasés restoranuose.

Taip paruoSta mésa biina minksSta, praranda mazai suliy, o svarbiausia — iSlaiko

vitaminus ir maistines medziagas. Verdama Zemoje 66- 68°C, o pavyzdziui, jautiena — vos 57,8 °C

temperatiiroje. Taip gaminant numatyti reikalavimai, kokia turi biiti vidiné mésos temperatiira, kad

zuty visos bakterijos. Paprastai virti Zemoje temperatiiroje tenka iki trijy, bet kartais uztrunka ir 15

valandy. Priklauso nuo to, kas gaminama, kiau$iniai, zuvis, paukstiena, mésa ir kokia tai mésa.

Létai virty kiaulienos Sonkauliuky skonis intensyvesnis, mésa gerai nusiima nuo kaulo, o lasiSa

iSlaiko grazig spalva, valgant tirpsta burnoje — mazai kramtyti tereikia. IS tiesy taip gaminant

jmanoma paruosti geresnio skonio, tinkamo kietumo maista, o kiek laiko virti, priklauso nuo viréjo

patirties.

3 pav. Maisto virimo pazemintoje temperatiiroje aparatas (cirkuliatorius)

Eksploatacijos taisyklés:

pries jjungiant cirkuliatoriy patikrinti sanitaring-higiening ir techning jos buklg: jis turi bati
Svarus, sausas, laidai jungiantys aparato dalis turi biiti nepaZeisti;

1 indg (virimo vonelg), kuriame bus verdami produktai pazemintoje temperatiiroje, pripilti
vandens tiek, kad apsemty produktus, taciau skyscio lygis nevirSyty 80% indo tiirio;

1 pripildyta vandeniu indg jdéti cirkuliatoriaus kaitinimo elementg (spiral¢) ir tuomet jjungti
aparatg | elektros tinkla;

cirkuliatoriaus valdymo pultelyje spaudZiant mygtukus  nustatyti reikiamag virimo
temperatiirg ir laika;

kai vanduo jkais j virimo vonele sudédi j vakuuming pakuote sudétus produktus ir virti

nustatyta laika;
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baigus darbg, valdymo pultelyje parodymus nustatyti ; nuling padétj, aparatg iSjungti i$

elektros srovés, i§ virimo vonelés iSimti kaitinimo elementa;

kaitinimo elementg atvésinti, $variai nuplauti ir nusausinti

Maisto riikkymo prietaisas
Prietaisu dirbama po jjungtu gartraukiu.
Gilios keptuvés dugnag iskloti drégnomis alksnio pjuvenomis, uzdéti groteles ir
atsargiai uzdegti pjuvenas. Kai jos gerai jsismilksta ir ima rikti baltas dumas, ant groteliy sudéti

produktus, uzdengti dangtj ir aprikyti produktus. Dangtj atidengti nuo saves, kad dimai nepatekty j
akis. ISimti produktus znyplémis.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.3. DARBU SAUGOS INSTRUKCIJOS: DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA
ELEKTROTECHNINIO PERSONALO KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVAIRIAIS ELEKTROS
PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA NR.3. DARBUOTOJUJ, DIRBANCIU
SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS
INSTRUKCIJA NR.11. VIREJU SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA. PIRMOSIOS
MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA NR.18.

UAB ,,Zemaiciy lansa“ (jmonés kodas 124382246)
PATVIRTINTA: 2010 m. sausio mén. 05d.
Direktoriaus Artino OZelio jsakymu Nr.DS-1

DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA ELEKTROTECHNINIO PERSONALO
KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVIRIAIS ELEKTROS PRIETAISAIS, SAUGOS IR
SVEIKATOS INSTRUKCIJA Nr. 3

1. BENDROJI DALIS

1.1. Leidimo savarankiskai dirbti salygos:

1.1.1. Savarankiskai dirbti su elektros prietaisais leidziama atitinkamai apmokytam, ne jaunesniam
kaip 18 mety amziaus asmeniui, iSklausiusiam prieSgaisrinés saugos, darbuotojy saugos ir sveikatos
jvadinj ir darbo vietoje instruktavimus, prie$ pradedant dirbti jmong¢je, darbuotojas, dirbantis su
elektros prietaisais, privalo pasitikrinti sveikata pagal patvirtinta asmeny dirban¢iy kenksmingomis
ir pavojingomis salygomis konttingenty patvirtinimo pazyma, sudarytg atsizZvelgiant j $ios jmonés
kenksmingy veiksniy specifinj poveik] Zzmoniy sveikatai ir gauti medicininés komisijos i§vadg apie
tinkamuma Siam darbui, jraSyta ] asmens medicining knygele (F.048/a).

1.1.2. Darbuotojas, dirbantis su elektros prietaisais, privalo periodiskai (nereciau kaip Visuomeneés
sveikatos centro patvirtintame asmeny dirbanéiy kenksmingomis ir  pavojingomis
salygomiskontingenty patvirtinimo pazymoje numatytais terminais), pasitikrinti sveikata medicinos
Jstaigoje.

1.1.3. Darbuotojo, dirbancio su elektros prietaisais, periodinis Ziniy tikrinimas ir instruktavimas
atliekamas pirmaisiais darbo metais du kartus j metus. Papildomai instruktuojamas patvirtinus nauja
darbuotojo saugos ir sveikatos instrukcijg, pakeitus esama, jsitikinus, kad jo Zinios nepakankamos,
pasikeitus darbo sglygoms, jvykus nelaimingam atsitikimui, avarijai ar kilus gaisrui, jeigu to
reikalauja jvykj tirianti komisija.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.1.4. Si instrukcija privalo biti darbuotojo, dirbanéio su elektros prietaisais darbo vietoje.

1.1.5. Darbuotojas, dirbantis su elektros prietaisais, privalo Zinoti:

1.1.5.1. elektros prietaiso pridavimo remontui vykdymo tvarka;

1.1.5.2. pirmosios medicininés pagalbos, nukentéjusiems nelaimingo atsitikimo metu, reikalavimus
ir mokéti suteikti pirmaja medicining pagalba;

1.1.5.3. naudojamy elektriniy prietaisy pagrindines technines charakteristikas;

1.1.5.4. naudojamy elektriniy prietaisy saugaus naudojimo taisykles;

1.1.5.5. jmonés darbo tvarkos taisykles;

1.1.5.6. darbuotojy, dirbanciy su elektros prietaisais, saugos ir sveikatos instrukcija;

1.1.5.7. prieSgaisrinés saugos instrukcija;

1.1.5.8. aptarnaujamy elektros prietaisy gamyklines eksploatacines instrukcijas;

1.1.5.9. darbuotojy veiksmy kilus gaisrui plang, pirminiy gaisro gesinimo priemoniy laikymo vietas
ir moketi jas panaudoti;

1.1.5.10. nustatyta pranesimo apie nelaimingg atsitikima, gaisrg ar avarija tvarka;

1.1.5.11. valymo jrenginiy, esanciy elektros prietaisuose, paskirtj ir mokéti jais naudotis.

1.2. Darbuotojas privalo laikytis darbo ir poilsio rezimo, kuris nurodytas jmonés vadovo

patvirtintame darbuotojy darbo grafike.

1.3. PraneSimy apie nelaimingus atsitikimus, darbo ir darby saugos priemoniy gedimus, pastebétus
trikumus, darbuotojo atsisakymo dirbti esant nasaugiai darbo vietai tvarka:

1.3.1. Darbuotojas turi teise:

1.3.1.1. reikalauti, kad darbdavys (imonés vadovas) uztikrinty saugy darba, apriipinty geros
kokybés darbo jtaisais, jrankiais ir pagalbinémis priemonémis, patikrintomis ir iSbandytomis
individualiosios saugos priemonémis, darbo drabuZiais ir darbo avalyne pagal galiojanc¢ias normas;
1.3.1.2. nustatyta tvarka atsisakyti dirbti, jeigu yra pavojus sveikatai ar gyvybei, taip pat dirbti tuos
darbus, kurie nesulygti darbo sutartimi ir kuriuos saugiai dirbti jis neiSmokytas;

1.3.1.3. nustatyta tvarka reikalauti, kad biity atlyginta Zala, padaryta jo sveikatai d¢l nesaugiy darbo
salygu.

1.3.2. Sugedus naudojamiems elektros prietaisams, i§junti juos i§ elektros tinklo ir apie tai

nedelsdamas pranesti darbo vadovui arba kitam darbdavio jgaliotam asmeniui.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Dirban¢iam su elektros prietaisais, neturiniam specialios elektrosaugos kvalifikacijos,
pac¢iam remontuoti elektros prietaisus draudziama. Remontuoti elektros prietaisus gali tik
atitinkama kvalifikacija turintis elektrotechninis personalas.

1.3.3. Vykdyti tik tg darbg, kuris jam pavestas ir kurj jis apmokytas, instruktuotas saugiai atlikti.
Iskilus neaiSkumams, kaip saugiai atlikti pavestg darba, aptarnaujantis elektros prietaisus privalo
nutraukti darbus ir kreiptis i darbdavj ar kita atsakinga asmenj. Darbus leidziama pradéti tik gavus
iSsamius dabdavio ar jo jgalioto asmens i$aiskinimus.

1.3.4. Ivykus nelaimingam atsitikimui, btitina nukentéjusigjam suteikti pirmajg pagalbg ir kreiptis |
medicinos punktg arba iSkviesti greitaja pagalbg tel. 03 arba 112. Nukentéjes, jeigu gali, ar jvykius
matgs asmuo privalo nedelsiant pranesti apie jvykj tiesioginiam darbo vadovui arba darbdaviui ir iki
atsitikimo tyrimo pradzios i$saugoti jvykio vieta tokig, kokia ji buvo nelaimingo atsitikimo metu,
jeigu tai nekelia pavojaus aplonkiniy Zmoniy gyvybei. Darant kokius nors jvykio vietos pakeitimus

biitina juos jforminti atitinkamu aktu.

1.4. Asmens higienos reikalavimai:

1.4.1. Darbuotojas privalo dévéti Svarius ir tvarkingus darbo drabuZzius bei avalyng, laikytis
asmeninés higienos reikalavimy;

1.4.2. Darbo ir asmeniniai drabuziai turi buiti saugomi spinteléje, atskiruose jos skyriuose;

1.4.3. Draudziama saugoti maisto produktus darbo vietoje;

1.4.4. Susitepus rankas, jas nusiplauti Siltu vandeniu su muilu. DraudZiama rankas plauti
skiedikliais, naftos produktais kitomis ne prausimuisi skirtomis medziagomis.

1.5. UzZ Sios ir kity darbo saugos instrukciju ar taisykliy, su kuriomis buvo supazindintas,
nevykdyma, darbuotojas dirbantis su elektros prietaisais atsako vidaus darbo tvarkos

taisykliuy arba Lietuvos Respublikos jstatymu nustatyta tvarka.
2. PROFESINES RIZIKOS VEIKSNIAIL SAUGOS PRIEMONES NUO JU POVEIKIO

2.1. Pavojingi ir kenksmingi veiksniai galintys beikti darbuotoja:

2.1.1. Elektros srové. Paveikus elektros srovei, netenkama sgmonés, sutrinka arba nutriiksta Sirdies
veikla bei kvépavimas, o kartais iStinka ir staigi mirtis. Darbuotojas privalo naudotis turinciais
,C***“ arba dvigubos izoliacijos zenklus;

2.1.2. Draudziama tempti, sukti, perlenkti elektros kabelj, jungiantj ji su elektros tinklu, statyti ant

\ UGDYMO
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2.1.3. Slidzios, nelygios grindys. Grindys turi biti tvarkingos, savalaikiai valomos.
2.1.4. Nepakankamas darbo vietos apSvietima, neatitinkantis reglamentuotoms normoms. Darbo

vietoje apSvietimas turi buti nemaziau 3001x.

3. DARBUOTOJO VEIKSMAI PRIES DARBO PRADZIA

3.1. Elektros prietaisg paimti nustatyta tvarka. Apzituréti darbo vieta, pasalinti nereikalingus

daiktus, galin¢ius trukdyti darbus.

3.2. Prie§ pradedant dirbti elektros jrenginiu, patikrinti ji tuscia eiga. Pajutus bent maZiausig
elektros srovés poveiki ar pastebéjus elektros jrenginio gedimag — nejprastg triukSmga, vibracija,
svylancios izoliacijios kvapa, dimus, kibirkstis, stipriai jkaitus jrenginiui, pazeista kabelio (laido)
izoliacijg ar kitus nebtidingus darbo metu pozymius, nedelsiant i§jungti jrenginj i$ elektros tinklo ir
praneSti apie tai padalinio vadovui. Patikrinti, ar tvarkingi jrenginiai, prietaisai, jrankiai,

inventorius, kuriais bus dirbama darbo metu.
3.3. Patikrinti, ar sausos, neslidzios grindysneuzkrauti vaiksciojimui skirti takeliai.

3.4. Patikrinti elektros jrenginius:

3.4.1. Ar jie jZeminti (jnulinti — kur tai numatyta). Tai atlickama vizualiai apZitrint kabel; (laidg),
kuriuo jrenginys jungiamas ] elektros tinkla, kiStuka, elektros rozete. Elektros jrengimo,
naudojancio kintamos elektros vieng fazg, jzeminimui (jnulinimui) turi biiti panaudotas trecias
laidas, sujungtas su jrenginio korpusu;

3.4.2. Ar uzdengti elektros skydelio, jrenginio kontaktai, turintys elektros jtampa;

3.4.3. Ar tvarkingas elektros kabelio kiStukas, kiStukinis lizdas, | kurj jungiamas elektros prietaisas;
3.4.4. Ar nenutruke elektros laidai, jungintys jrenginj su elektros tinklu, ar nepaZeista jy izoliacija;
3.4.5. Ar jrenginj jungiantys su elektros tinklu laidai nesilieCia prie karSty, drégny, tepaluoty
pavirsiy, trosy, kity kabeliy, astriy briauny, kity jzeminty jrenginiy, centrinio Sildymo radiatoriy,
vamzdziy;

3.4.6. Ar laidai apsaugoti nuo atsitiktiniy mechaniniy pazeidimy. Laidai (kabelis) turi biiti jungiami
prie kistukinio lizdo taip, kad nebiity galimybés ant jy uZlipti ar einant uz jy uzsikabinti;

3.4.7. Ar pakankamo ilgio kilnojamy elektros jrenginiy (dulkiy siurbliy ir kt.) elektros kabelis. Jo

pailginimui galima naudoti tik tvarkingus, pramoninés gamybos prailgintuvus.
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3.5. Pastebé¢jus bet kokius trikumus, nepradéti dirbti, pranesti padalinio vadovui.

4. DARBUOTOJO VEIKSMAI DARBO METU

4.1. Dirbantis elektros prietaisais privalo:

4.1.1. Mokéti saugiai dirbti ir netrukdyti saugiai dirbti kitiems;

4.1.2. Vykdyti darbdavio, jo jgalioty asmeny bei kontroliuojanciy pareigiiny teisétus nurodymus;
4.1.3. Vengti veiksmy, kurie sudaro salygas kilti gaisrui, nepalikti be prieziiiros jjungtgy elektros
jrankiy bei jrengimy, nenaudoti patalpy Sildymui nestandartiniy elektros Sildymo prietaisy,
nesinaudoti netvarkingomis, su sulauzytais gaubteliais elektros Sakutémis, jy lizdais, jungikliais,
kita elektros instaliacijos jranga bei Sviestuvais su nuimtais apsauginiais gaubtais. Nejungti | vieng
Sakutés lizda didesnio nei jo nominalinis galingumas elektros prietaisus;

4.1.4. Dirbti tik su techniskai tvarkingu elektros prietaisu;

4.1.5. Darbo jstatymu numatyta tvarka atlyginti nuostolius, jeigu asmeniné apsauginé priemon¢ dél
darbuotojo kaltés dingo arba buvo sugadinta.;

4.1.6. Nedelsiant pranesti administracijai apie pastebéta neblaivy ar apsvaigusi nuo
narkotiniy, toksiniy medziagy ar medicininiy preaparaty darbuotoja ir imtis visy priemoniy
nelaimei uzkirsti;

4.1.7. Darbo metu darbo vietoje su savimi turéti darbuotojo pazyméjima bei pateikti jj

kontroliuojanciy institucijy reikalavimu.

4.2. Dirbanc¢iam su elektros prietaisais draudZiama:

4.2.1. Dirbti sergant, darbo metu biti iS§gérusiam alkoholiniy gérimy ar buti apsvaigusiam nuo
narkotiniy arba toksiniy medziagy;

4.2.2. Rukyti gamybinése patalpose. Rikyti galima tik tam skirtose ir tinkamai jrengtose vietose,
kuriose yra indas nuortikoms déti bei gesinimo priemonés;

4.2.3. Pamainoje uzsiimti pasaliniais darbais;

4.2.4. Eksploatuoti elektros prietaisus kai:

4.2.4.1. netvarkingi apsauginiai blokavimo jtaisai;

4.2.4.2. kyla gaisrask uris kelia pavojy saugumui.

4.2.5. Leisti dirbti pasaliniams asmenims elektros jrenginiais, nesuderinus su padalinio vadovu;

4.2.6. Tempti, sukti, perlenkti elektros kabelj, jungiant] ji su elektros tinklu, statyti ant kabelio

krovinius;
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4.2.7. Dirbti elektros jrengimais, kuriy atidaryti arba nuimti apsauginiai skydeliai, danggiai,
iSjungtos apsaugos blokuotés;

4.2.8. Remontuoti paciam sugedusj elektros jrenginj, laidus, kiStuka, rozetg. Tai atlikti gali tik tas
darbuotojas, kuris turi elektrotechninio personalo reikiamg kvalifikacija;

4.2.9. Reguliuoti, keisti elektros jrenginio parametrus atidarius elektros jrenginio apsauginius
skydelius. Jeigu tai numatyta jrenginio eksploatavimo instrukcijoje, reguliavimus atlikti tik i§jungus
1§ elektros tinklo;

4.2.10. Liesti elektros jrenginio, laidy, rozeciy, kiStuko drégnomis rankomis, nevalyti jy drégna
Sluoste;

4.2.11. Liesti judancius elektros jrenginio jrankius, judancias dalis, valyti dar nesustojusj jrenginj;

4.2.12. Dirbti elektros prietaisais su pristatomosiomis kopé¢iomis.

4.3. Elektrinius oro pa$ildytojus su atvira kaitinimo spirale, vandens paSildytojus, virdulius, kavos

virimo aparatus naudoti tik specialiai tam skirtose ir jrengtose vietose.

4.4. Nesiliesti vienu metu prie jzeminty daliy (centrinio Sildymo radiatoriy, vamzdziy ir pan.) ir
elektros jrenginiy metaliniy daliy, kad esant paZeistai izoliacijai ir Sioms dalims turint elektros

jtampg, nesusidaryty granding¢ tekéti elektros srovei per zmogaus kiing.

4.5. Nepalikti be prieziiiros elektros jrenginiy, jjungty  elektros tinkla, i§skyrus tuos, kurie turi biiti

jjungti pastoviai.

4.6. Darbas pavojingose ir labai pavojingose patalpose:

4.6.1. Pavojingomis laikomos tokios patalpos, kurioms taikytinas vienas i§ §iy poZymiy:

4.6.1.1. patalpose karsta aplinka;

4.6.1.2. patalpos drégnos arba yra srovei laidziy dulkiy;

4.6.1.3. patalpy grindys laidzios elektros srovei (metalin€s, gelzbetonio, metlacho plyteliy);

4.6.1.4. patalpose yra galimybé zmogui vienu metu kiino dalimis prisiliesti prie nejzeminty elektros
irenginiy srovei laidziy korpusy (aptvary) ir prie patalpose esanciy su zeme turinciy kontaktg srovei
laidziy konstrukeijy.

4.6.2. Labai pavojingomis patalpomis vadinamos patalpos, kurioms taikytinas vienas 1§ S$iy
poZymiy:

4.6.2.1. slapios patalpos (drégmé apie 100%) ;

O
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4.6.2.2. patalpoje egzistuoja chemiSkai arba organiskai aktyvi aplinka;
4.6.2.3. patalpoms taikytini du ar daugiau pavojingoms patalpoms buidingi pozymiai.
4.6.3. Draudziama dirbti 0 ir 01 klasésizoliacijos rankinémis elektros masinomis ir jrankiais

pavojingose ir labai pavojingose patalpose bei lauke.

4.7. Draudziama naudoti pavojingose ir labai pavojingose patalpose auksStesné kaip 42V jtampos
kilnojamus Sviestuvus. Jy energijos Saltiniu naudoti autotransformatorius (tokiy Sviestuvy kistukai

turi netikti jjungti Sviestuva j aukstesnés jtampos tinklg).

4.8. Draudziama dirbti pavojingose ir labai pavojingose patalpose nejZzemintais (nejnulintais)

elektros jrankiais ir prietaisais.
4.9. Draudziama dirbti elektros jrenginiais atvirose aikStelése esant krituliams (lyjant ar sningant).

4.10. Darbo metu dirbantis elektros jrenginiais turi sekti jy bei pagalbiniy jrenginiy bikle ir,

pastebéjes kokius nors gedimus, turi nutraukti darba, pranesti apie tai padalinio vadovui.

4.11. PrieSgaisrinés saugos reikalavimai:

4.11.1. vengti veiksmy, sudaranciy salygas kilti gaisrui;

4.11.2. rukyti tik tam skirtose vietose;

4.11.3. eksploatuojant elektros jrenginius, draudziama:

4.11.3.1. naudotis netvarkingomis rozetémis, kiStukais, jungikliais bei kita netvarkinga elektros
instaliacijos jranga;

4.11.3.2. 1 vieng elektros kistukinj lizda jungti kelis didelio galingumo prietaisus, kuriy elektros
sroves poreikis virSija instaliacijos laidy elektros pralaiduma.

4.11.4. Dirbantis elektros jrenginiais privalo zinoti pirmines gaisro gesinimo priemones, jy veikimo

principus, panaudojimo galimybes, savo veiksmus Kkilus gaisrui.
5. DARBUOTOJO VEIKSNIAI AVARINIAIS (YPATINGAIS) ATVEJAIS
5.1. Butina i§jungti elektros jtampg ir iSkviesti elektrika Siais atvejais:

5.1.1. sugedus elektros prietaisui (neveikia, kibirk§¢iuoja kistukinis lizdas, jungtukas);

5.1.2. pajutus svylanciy laidy kvapa;

<
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5.1.3. kai kaista elektros laidai;

5.1.4. nutriikus elektros energijos tiekimui;

5.1.5. pastebéjus padidéjusj triukSma ar vibracija;

5.1.6. jvykus nelaimingam atsitikimui ar avarijai, kilus gaisrui. Kilus gaisrui, nedelsiant organizuoti
gaisro gesinimg turimomis priemonémis, i§ pavojingos zonos evakuoti darbuotojus, informuoti
padalinio vadova beidarbuotojus, kuriems dél avarijos gali kilti pavojus sveikatai ir gyvybei. Biitina

kuo greiciau iskviesti ugniagesius tel. 01.

5.2. Degancius elektros jrenginius draudziama gesinti vandeniu, juos reikia gesinti angliarugstés,

milteliniais gesintuvais, smeliu.

5.3. Ivykus avarijai, nedelsiant pranesti padalinio vadovui. Iki tyrimo pradzios i§saugoti jvykio vieta

tokia, kokia ji buvo avarijos metu, jei tai nekelia pavojaus zmoniy gyvybei ar sveikatai.

5.4. Pirmoji pagalba nukentéjus nuo elektros srovés:
5.4.1. susizalojus elektros srove, nukentéjusjji reikia kuo grericiau atpalaiduoti nuo elektros srovés,
nes nuo srovés veikimo trukmés priklauso elektros traumos sunkumo laipsnis.
5.4.2. prisilietus prie jtampg turin¢iy sroviniy daliy, daugeliu atvejy prsideda nevalingas raumeny
susitraukimas (méSlungis) ir bendras sujaudinimas, todél gali sutrikti ar net visiSkai sustoti
kveépavimo organy ir kraujotakos veikla;
5.4.3. jei nukentéjes laida laiko rankoje, tai jo pirStai gali taip stipriai susitrukti, kad bus nejmanoma
iSlaisvinti laido 1§ jo ranky. Todél teikiantis pagalbg turi skubiai i$jungti jtampa toje elektros
jrenginio dalyje, kurig lieCia nukentéjes. Atjungti reikia iSjung¢jo ar kito atjungiancio aparato
pagalba arba iSsukti kamstinius saugiklius, iStraukti kiStuka 1§ kiStukinio lizdo;
5.4.4. jei nukent¢jgs yra aukstai, jrenginj atjungus ir atpalaidavus nukentéjusjjj nuo elektros srovés
jis gali nukristi;
5.4.5. jei jrenginio atjungti pakankamai greitai negalima, reikia imtis priemoniy nukentéjusjjj
atpalaiduoti nuo sroviniy daliy, kuria sjis liecia. Tai daryti galima imant uZ jo sausy drabuZziy, bet
vengiant prisiliesti prie greta esanc¢iy metaliniy daikty ir drabuZziais neatdengty nukentéjusiojo kiino
viety,

Taip pat galima perkirsti laidus kirviu, kastuvu sausu mediniu kotu arba nukirpti juos

Kitu izoliuotomis rankenomis jrankiu (replémis ir pan.).
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Kirsti arba Kkirpti laidus reikia paeiliui — kiekvieng laidgatskirai. Jei galima,
rekomenduojama stovéti ant sausos lentos, mediniy kopéc€iy ir pan,;
5.4.6. Isitikinti, ar nukentéjusysis neturi rimty suzalojimy, lGziy. Jei nukentéjes nekvépuoja,
nereaguoja ] dirgiklius, reikia skubiai daryti dirbtinj kvépavimg ir Sirdies masazg. Tai daryti kol
atvyks kvalifikuota medicinos pagalba.
6. DARBUOTOJO VEIKSMAI BAIGUS DARBA
6.1.I8jungti elektros prietaisus i§ elektros tinklo.
6.2. Sutvarkyti darbo vieta, pajalinti popieriaus atlickas, nuvalyti elektros prietaisus.
6.3. Patikrinti ar nepazeista kabelio izoliacija.

6.4. Padéti elektros prietaisus j nustatyta saugojimo vieta.

6.5. Nusivilkti darbo drabuzius, pakabinti juos spinteléje. Nusiplauti rankas su muilu ir Siltu

vandeniu, persirengti.

Insrukcija parenge: Direktorius Ariinas OZelis
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UAB ,,Zemaiciy langa“ (jmonés kodas 124382246)
PATVIRTINTA: 2010 m. sausio mén. 05d.
Direktoriaus Artino Ozelio jsakymu Nr.DS-1

DARBUOTOJO, DIRBANCIO SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS
PRIETAISAIS IR IRENGINIAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA Nr. 11

1. BENDROJI DALIS

1.1. Leidimo savarankiskai dirbti saglygos:

1.1.1. Dirbti su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais gali dirbti asmenys, prie$ pradedant
dirbti jmonéje pasitikring sveikatg pagal patvirtinta asmeny dirbanc¢iy darbo aplinkoje, kurioje
galima profesing rizika (kenksmingy veiksniy poveikis ir (ar) pavojingas darbas, kontingenty
pazyma, sudarytg atsizvelgiant j §ios jmonés kenksmingy veiksniy specifinj poveikj zmoniy
sveikatai ir gavusiam medicininés komisijos i§vadg apie tinkamumg Siam Siam darbui, jrasyta i
»Asmens medicining knygele* (apsk. F. 148/a), iSklaus¢ jvadinj ir darbo vietoje saugos ir sveikatos
bei pri§gaisriné saugos instruktavimus.

1.1.2. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo reguliariai tikrintis sveikatg
medicinos jstaigoje pagal terminus nurodytus kontingenty pazymoje.

1.1.3. Dirbancio su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais periodinis Ziniy tikrinimas ir
instruktavimas atlieckamas pirmaisiais darbo metais ne re¢iau kaip du kartus per metus, o vélesniais
— ne reciau kaip kartg per metus. Papildomai instruktuojamas patvirtinus nauja darbuotojo saugos ir
sveikatos instrukcija, pakeitus esama, jsitikinus, kad jo Zinios nepakankamos, pasikeitus darbo
salygoms, jvykus nelaimingam atsitikimui, avarijai ar kilus gaisrui, jeigu to reikalauja jvykj tirianti
komisija.

1.1.4. Si instrukcija privalo biti dirbangio su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais darbo

vietoje.

1.2.Darbo ir poilsio rezimas:

1.2.1. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privali laikytis darbo ir poilsio
rezimo, kuris nurodytas vidaus darbo tvarkos taisyklése arba jmonés vadovo patvirtintame
darbuotojy darbo grafike. Darbuotojo darbo laikas neturi virSyti 40 val. per savaitg, o su

vir§valandZiais — 48 val. per savaitg.
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1.3. PraneSimy apie nelaimingus atsitikimus, darbo ir darby saugos priemoniy gedimus, pastebétus
trakumus, darbuotojo atsisakymo dirbti esant nesaugiai darbo vietai tvarka:

1.3.1. Ivykus nelaimingam atsitikimui, biitina nukentéjusiajam suteikti pirmaja pagalbag ir kreiptis |
medicinos punktg arba iSkviesti greitgja pagalba tel. 03. Nukentéjes, jeigu gali, ar jvykj mates
asmuo privalo nedelsiant pranesti apie jvykj tiesioginiam darbo vadovui arba darbdaviui ir iki
atsitikimo tyrimo pradzios i$saugoti jvykio vietaa tokia, kokia ji buvo nelaimingo atsitikimo metu,
jeigu tai nekelia pavojaus aplinkiniy Zzmoniy gyvybei. Bitini pakeitimai gali biiti daromi, jeigu tai
kelia pavojy aplinkiniy darbuotojy gyvybei ir sveikatai, taciau tai turi biiti raStu grafiskai jforminta,
nufotografuota, nufilmuota.

1.3.2. Darbuotojas turi nedelsiant pranesti darbdaviui, padalinio vadovui, darbuotojy atstovui,
imonés darbuotojy saugos ir sveikatos tarnybai, darbuotojy saugos ir sveikatos komitetui apie padétj
darbo vietose, patalpose, kuri, jo jsitikinimu, gali kelti pavojy darbuotojy saugai ir sveikatai, taip pat
apie darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy pazeidimus, kuriy pats pasalinti negali arba
neprivalo.

1.3.3. Bendradarbiauti su darbuotojy atstovais, jmonés darbuotojy saugos ir sveikatos tarnyba,
padalinio vadovu, darbdaviu jgyvendinant darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus ir
priemones.

1.3.4. Pagal galimybes bei turimas ziniasimtis priemoniy traumy, Gimiy apsinuodijimy, avarijy
priezastims pasalinti, apie tai nedelsiant pranestipadalinio vadovui ir darbdaviui.

1.3.5. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo biti susipazings su
priesgaisrinés saugos instrukcijosreikalavimais ir juos vykdyti. Zinoti kur laikomos jmonéje gaisro
gesinimo priemonés, mokeéti jomis naudotis, vengti veiksmy ir nesudaryti salygy, galinciy sukelti
gaisra.

1.3.6. pastebejes gaisra, dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais nedelsdamas turi
pranesti ugniagesiams (Telekomo 01, Omnitel 101, Bité, Tele2 011), vadovaujantiems

darbuotojams, gesinti gaisro Zidinj turimomis gaisro gesinimo priemonémis.

1.4. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais turi teis¢:

1.4.1. reikalauti, kad darbdavys (imonés vadovas) uztikrinty saugy darba, apripinty geros kokybés
darbo jtaisais, jrankiais ir pagalbinémis priemonémis, patikrintomis ir iSbandytomis individualiosios
saugos priemonémis, darbo drabuziais ir darbo avalyne pagal galiojancias normas;

1.4.2. nustatyta tvarka atsisakyti dirbti jeigu yra pavojus sveikatai at gyvybei, taip pat dirbti tuos

darbus, kurie nesulygti darbo sutartimi ir kuriuos saugiai dirbti jis neiSmokytas;
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.4.3.nustatyta tvarka reikalauti, kad biity atlyginta zala padaryta jo sveikatai dé¢l nesaugiy darbo
salygu;

1.4.4. suzinoti i§ padalinio vadovo, darbdavio apir jy darbo aplinkoje esancius sveikatai
kenksmingus ir pavojingus veiksnius;

1.4.5. susipazinti su iSankstiniy ir periodiniy sveikatos tikrinimy rezultatais, o nesutikus su

patikrinimo rezultatais, sveikatg pasitikrinti pakartotinai.

1.5. Asmens higienos reikalvimai:

1.5.1. dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo dévéti §varius ir tvarkingus
darbo drabuzius ir avalyng, laikytis asmens higienos reikalavimuy;

1.5.2. darbo ir asmeniniai drabuziai turi buiti saugomi spinteléje, atskiruose jos skyriuose;

1.5.3. draudziama saugoti maisto produktus bei juos valgyti darbo vietoje;

1.5.4. susitepus rankas, jas nusiplauti §iltu vandeniu su muilu. DraudZziama rankas paluti

skiedikliais, naftos produktais ir kitomis ne prausimuisi skirtomis medziagomis.

1.6. Atsakomybé uz Sios instrukcijos nevykdyma:
1.6.1. dirbanc¢iam su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais, pazeidusiam S$ios instrukcijos
reikalavimus, taikoma Lietuvos Respublikos jstatymy nustatyta drausminé, materialing,

administraciné ir baudziamoji atsakomybé¢, atsizvelgiant | pazeidimo pobiid;j ir padarinius.

1.7. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo Zinoti:

1.7.1. jmonés darbo tvarkos taisykles;

1.7.2. naudojamos jrangos gamyklines eksploatacijos instrukcijas;

1.7.3. prisgaisrinés saugos instrukcija, darbuotojy veiksmy, kilus gaisrui, plang, pirminiy gaisro
gesinimo priemoniy laikymo vietas ir jy veikimo principus bei panaudojimo galimybes, savo
veiksmus kilus gaisrui;

1.7.4. darbo higienos reikalavimus;

1.7.5.pirmosios medicininés pagalbos suteikimo biidus nukentéjusiems nelaimingo atsitikimo metu
bei moketi suteikti pirmaja medicining pagalba;

1.7.6.nustatyta praneSimy apie nelaimingg atsitikima, gaisrg ar avarijg tvarka.

1.8. Dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo:
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1.8.1. dirbantis su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais privalo naudotis tik iSbandyta ir
turin¢ia gamyklinius Zenklinimus, sertifikuota Lietuvoje jranga;

1.8.2. mokéti saugiai dirbti ir netrukdyti saugiai dirbti Kitiems;

1.8.3. prisilaikyti naudojamos jrangos eksploatavimo taisykliy (instrukcijy), dirbti tik su techniskai
tvarkingais jrengimais, masinomis, jrankiais;

1.8.4. naudoti individualigsias, kolektyvines saugos priemones;

1.8.5. pasalinti priezastis galinCias sukelti traumas, avarijas, apie tai nedelsdamas informuoti
darbdavj;

1.8.6. laikytis Jmonés darbo tvarkos taisykliy, darbo metu nenaudoti alkoholiniy gérimy ir
narkotiniy medziagy. Nedelsiant pranesti administracijai apie pastebétqg neblaivy ar apsvaigusji
nuo narkotiniy, toksiniy medZiagy ar medicininiy priaparaty ir imtis visy priamoniy nelaimei
uzkirsti;

1.8.7. darbo metu darbo vietoje su savimi turéti darbuotojo pazyméjima bei pateikti ji
kontroliuojanciy institucijy reikalavimu;

1.8.8. vykdyti tik tg draba, kuris jam pavestas ir kurj jis apmokytas, instruktuotas saugiai atlikti.
ISkilus neaiSkumams kaip saugiai atlikti pavestg darba, dirbantis viréju darbuotojas privalo nutraukti
darbus ir kreiptis | darbdavj ar kitg atsakinga asmenj. Darbus leidziama pradéti tik gavus iSsamius

darbdavio ar jo jgalioto asmens iSaiSkinimus.

1.9. Dirban¢iam su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais draudZiama:

1.9.1. dirbti sergant, darbo metu biiti iSgérusiam alkoholiniy gérimy ar buti apsvaigusiam nuo
narkotiniy ar toksiniy medziagy;

1.9.2. darbo ir asmeninius drabuzius laikyti kartu. Darbo drabuziai turi buti laikomi atskirai nuo
asmeniniy drabuziy;

1.9.3. iSjungti, uzblokuoti jo darbo priemonése jrengtas darbuotojy saugos ir sveikatos apsaugos
Jtaisus. Apie jy gedimus privaloma pranesti darbdaviui.

1.9.4. vienam kelti ir pernesti sunkesnius kaip 30 kg gaminius ir medziagas — vyrams ir 10 kg —
moterims, nes tai gresia iSvarzos gavimu;

1.9.5. naudoti atsitiktines darbo vietos paaukstginimo priemones.

1.10. Darbo vietoje turi biiti gesintuvas, pirmosios pagalbos vaistinélé.
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1.11. Rikyti leidziama tik tam tikslui skirtose Zenklais pazymétose ir tinkamai jrengtose vietose,

kuriose yra indas nuortikoms déti bei gaisro gesinimo priemongés.
2. PROFESINES RIZIKOS VEIKSNIAL SAUGOS PRIEMONES NUO JU POVEIKIO

2.1. Dirbanc¢iam su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais pagrindiniai profesinés rizikos
veiksniai darbo vietoje yra Sie:

2.1.1. elektros srovés poveikis — galimi Sirdies veiklos, kvépavimo sutrikimai, jvairiy laipsniy
nudegimai, netenkama sgmong¢s, kartais iStinka staigi mirtis;

2.1.2. netvarkinga darbo vieta (slidzios, nelygios grindys) — galimos sunkios bei mirtinos tarumos;
2.1.3. nepakankamas darbo vietos apSvietimas — galimi regos strikimai, traumos;

2.1.4. netinkamas mikroklimatas (temperatiira, drégmé, ventiliacija ir t.t.) darbo vietoje — neigiamas
poveikis;

2.1.5. krintantys daiktai, jrankiai,

2.1.6. netvarkinga darbo vieta (pvz.: slidzios grindys, netvarkingos kopécios ir pan.);

2.1.7. dulkes, garai, aerozoliai;

2.1.8. fiziné perkrova;

2.1.9. elektros srovés poveikio, traumos pavojus. Tam, kad aSalinti ar bent sumazinti $io poveikio
pavojaus galimybg biitina eksploatuoti tik techniskai tvarkingus elektros jrankius, elektrinés jrangos
apdangalai turi buri uzdéti ir pritvirtinti, jie neturi buti deformuoti ar sulauzyti, elektros maitinimo
kabelio izoliacija neturi biiti paZeista. [rengimy jZeminimo laidininkas turi biiti patikimai
pritvirtintas ir nepazZeistas;

2.1.10. nepakankamas darbo viety apSvietimas;

2.1.11. galimybé susizeisti dél nelygios pagrindo dangos, slidZios grindys, paklotai. Negalima dirbti
apsiavus lengvu, jsispiriamu, turin¢iu slidy pada apavu, neturin¢iu pédos fiksavimo nugarélés,
dirzelio (Slepetémis, basutémis ir pan.)

2.1.12. karsti skysciai, garai — galimi jvairiy laipsniy odos nudegimai;

2.1.13. duztantys daiktai, kroviniai (stiklas, plastmasé ir kt.), Sukiy valymas — galimo pjautinés
tarumos, suzeidimai;

2.1.14. karstos jrenginiy dalys, pavirsiai — galimi jvairiy laipsniy 0dos nudegimai.

2.2. Dirbancio su buitiniais elektriniais prietaisais ir jrenginiais darbo kenksmingi veiksniai:

2.2.1. fizinis kruvis;
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2.2.2. nepalankiosdarbo salygos (karstis, Saltis, drégmeé, véjas, skersvéjis);

2.2.3. dulkiy, gary, aerozoliy poveikis;

2.2.4. netvarkingi jrenginiai, jrankiai, patalpos ir kt. — galimas susizeidimas, susizalojimas;

2.2.5. avarinés buklés pastatai — galimostarumo, netgi mirtinos;

2.2.6. dulkés (organinés ir neorganinés kilmés), alergiskai veikiancios visg organizmg — galimi
uzdegimai, alergings ir profesinés ligos;

2.2.7. triukSmas, vibracija — neigiamas poveikis centrinei nervy sistemai.

2.3. Darbdavys (jvertings kenksmingus ir pavojingus fizinius, cheminius, biologinius ir kitokius
veiksnius) privalo nemokamai apriipinti darbuotoja asmeninémis apsaugos priemonémis. Batinos
priemonés:

2.3.1. darbo kostiumas;

2.3.2. darbo avalyneg;

2.3.3. galvos apdangalas;

2.3.4. darbo pirstingés.

2.4. Kiekviena asmenin¢ darbo apsaugos priemoné turi:

2.4.1. apsaugoti nuo galimy kenksmingy, pavojingy veiksniy, esanciy darbo aplinkoje, nesukeldama
didesnés rizikos darbuotojo sveikatai ir saugai;

2.4.2. atitikti ergonominius reikalavimus ir esamg darbuotojo sveikatos bikle;

2.4.3. asmenin¢ apsaugos priemoné naudojama, kai darbo aplinkoje negalima iSvengti rizikos arba
pakankamai ja apriboti kolektyvinémis saugos arba darbo organizavimo priemonémis, metodais ir
budais;

2.4.4. Darbdavys turi:

2.4.4.1. esant reikalui nemokamai i8duoti darbuotojui daugiau asmeniniy apsaugos priemoniy negu
numatyta pagal asmeniniy apsaugos priemoniy sgrasg;

2.4.4.2. kontroliuoti, ar asmeninés apsaugos priemonés, kuriomis apriipinami darbuotojai, turi
privaloma atitikties Zymg arba sertifikata, jrodantj, kad jos atitinka galiojan¢iy saugos darbe
norminiy akty reikalavimus;

2.4.4.4. uztikrinti, kad asmeninés apsaugos priemonés biity laikomos, naudojamos, valomos,

v —
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2.4.4.5. i18duoti pakaitinius komplektus asmeniniy apsaugos priemoniy valymo, skalbimo, taisymo ir
kontroliuoti, kad biity uZztikrinti atitinkami higienos reikalavimai, jeigu, aplinkybéms reikalaujant,
asmeningés apsaugos priemonés naudojamos keliy asmeny;

2.4.4.6. jvertinti esamas darbo sglygas ir nustatyti asmeniniy apsaugos priemoniy naudojimo trukme
pagal jmoniy gamintojy instrukcijas;

2.4.4.7. Asmeniné apsaugos priemon¢ yra darbdavio nuosavybe, todél ja darbuotojas turi grazinti
iSeidamas 1§ darbo, pereidamas j kit darbg toje pacioje imongje, kur $i priemoné nenumatyta pagal

darbo aplinkos rizikinguma. Asmeniné apsaugos priemone¢ turi buti kei¢iama, jeigu ji susidévi.

2.5. Darbuotojas privalo:

2.5.1. prie§ kiekvieng apsaugos priemonés panaudojimgpatikrinti ar ji néra sugedusi, pazeista,
nesvari, ar nepasibaiges jos galiojimo laikas pazymeétas spaude;

2.5.2. dirbti su iSduotomis ssmeninémis apsaugos priemonémis;

2.5.3. rlpestingai priziiréti ir naudoti asmenines apsaugos priemones, laiku pranesti tiesioginiam
vadovui apie jy nusidévéjima, uzsiterSimg, netinkamumg naudoti ir apie tai, kad baigiasi jy
naudojimo terminas;

5.2.4. istatymy numatyta tvarka atlyginti nuostolius, jeigu asmeniné apsaugos priemoné dingo arba

buvo sugadinta.
2.6. Negalima naudotis asmenine apsaugos priemone pasibaigus galiojimo, iSbandymo terminui.
3.DARBUOTOJO VEIKSMAI PRIES DARBO PRADZIA

3.1. Gauti tiesioginio vadovo uzduotj, susipazinti su darby vykdymo tvarka ir saugiais darbo

metodais.

3.2. Apsirengti tvarkingus ir tinkamo dydzio darbo drabuzius, uzsisagstyti juos, apsiauti darbo

avalyng, patikrinti asmeninés apsaugos priemones ir naudoti jas pagal paskirt;.
3.3. Atidziai apziiiréti savo darbo vieta, paSalinti nereikalingus daiktus, galin¢ius trukdyti dirbti,

jsitikinti, ar grindys sausos, neslidzios, neuzkrautos vaikscioti skirtos vietos, vizualiai patikrinti ar

pakankamas vietinis apSvietimas.

\ GDYMO
@ CENTRAS

153

e
)

Kuriame Lietuvos ateit]

il
; l/\l\\
Iy

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3.4. Apziuréti elektros jrenginius: ar nenutrike elektros laidai, jungiantys jrenginj su elektros tinklu,

ar nepazeista jy izoliacija, ar laidai apsaugoti nuo atsitiktiniy mechaniniy pazeidimy.

3.5. Vizualiai patikrinti jrenginiy techning biikle (ar nesugede naudojami prietaisai, mechanizmai),

nejjungiant  elektros tinkla.

3.6. Pastebéjus gedimus, jrenginys nedelsiant iSjungiamas, praneSama tiesioginiam vadovui,

pakabinamas jspé¢jamasis plakatas ,,NEJUNGTI!”.

3.7. Draudziama:

3.7.1. liesti drégnomis rankomis elektros laidus, kabelius, kistukus, prietaisus ar jrenginius;

3.7.2. dirbti su elektros jrankiais ar jrenginiais, jeigu prisilietus juntamas elektros srovés poveikis;
3.7.3. dirbti su elektros jrankiais, prietaisais ar jrenginiais, jei ant jy pateko skystis;

3.7.4. eksploatuoti iSardyta, nebaigta remontuoti elektros jrenginj.

3.8. Vizualiai patikrinti darbo vietos jrenginiy bukle:

3.8.1. ar jie izeminti (jnulinti). Tai atliekama apzitirint kabelj (laida), kuriuo jrenginys jungiamas j
elektros tinkla;

3.8.2. ar uzdengti elektros skydelio, jrenginio kontaktai, turintys elektros jtampa;

3.8.3. ar tvaarkingas elektros kabelio kistukas, kiStukinis lizdas, j kurj jungiamas jrenginys;

3.8.4. ar nenutruke elektros laidai, jungiantys jrenginj su elektros tinklu, ar nepaZeista izoliacija;
3.8.5. ar jrenginj jungiantys su elektros tinklu laidai nesiliecia prie karSty, drégny, tepaluty pavirsiy,
kity kabeliy, astriy briauny, kity jZeminty jrenginiy, centrinio Sildymo radiatoriy, vamzdziy;

3.8.6. ar laidai apsaugoti nuo atsitiktiniy mechaniniy pazeidimy. Laidai (kabeliai) turi biiti jungiami

prie kistukinio lizdo taisp, kad nebtity galimybés ant jy uzlipti ar einant uz jy uZsikabinti.

3.9. Pastebé¢jus bet kokj gedima, netvarka ar keliant] pavojy veiksnj, informuoti tiesioginj vadova.

Darbo nepradéti, kol nebus pasalinti visi trikumai.

4. DARBUOTOJO VEIKSMAI DARBO METU
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4.1. Vykdyti vidaus darbo tvarkos taisykliy, nustatyto darbo ir poilsio laiko reikalavimus, ilsétis,
valgyti ir rikyti tam tikslui skirtose vietose, dirbti tik tg darba, kurj paveda tiesioginis vadovas ir tik

tada, kai yra zinomi saugis jo atlikimo budai.
4.2. Palaikyti tvarka ir $varg darbo vietoje.
4.3. Nedirbti jei darbo vieta nepakankamai apSviesta.

4.4. Neliesti atviry elektriniy prietaisy ir jrenginiy bei judanc¢iy mechniniy daliy.
4.5. Pastebéje jrenginyje darbo metu pasalinius garsus, bildesj ir pan., elektros srovés
kibirks¢iavimus, srovés nutekéjima j korpusa, nedelsiant atjungti jrenginj, pranesti tiesioginiam

vadovui,

4.6. Dirbant su auk$to daznumo kepimo aparatu (mikrobangy krosnele) stebéti, kad veikty
signalizacija, kad buty uzdétos priekinés ir uzpakalinés sienelés. Nejungti aparato, jei aatidarytos

kameros durelés. | aparatg produktus déti tik specialivose indeliuose.

4.7.Darbo metu biiti démesingam, atidziam, atsargiam, nedaryti staigiy judesiy, nesikalbéti su

pasaliniais ir ntrukdyti kitiems dirbti.

.....

4.9. Neremontuoti pa¢iam sugedusj elektros prietaisa, laidus, kiStuka, kiStukinj lizdg. Tai atlikti

privalo darbuotojas, turintis elektrotechninio personalo reikiama kvalifikacija.
4.10. ISimdamas arba jdédamas gaminius ] kepimo jrenginj, darbuotojas, dirbantis elektriniais
virtuviniais prietaisais ir jrenginiais, turi elgtis atsargiai, kad neapsideginty kepimo jrenginyje

susikaupusiais garais, jkaitusiais padéklais ar kitais pavirsiais.

4.11 Elektros vandens Sildytuvus, virdulius, kavos virimo aparatus laikyti jiems skirtose vietose,

statyti juos ant nedegaus pagrindo.

4.12. Visas judancias prietaisy ir jrenginiy dalis valyti tik joms visiSkai sustojus.

O
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4.13. Darbuotojui draudziama:

4.13.1. neturint tam teisés remontuoti ir tvarkyti elektrinius prietaisus, jrenginius ir elektros tinklus;
4.13.2. remtis ] jrenginius ir prietaisus ir leisti tai daryti kitiems;

4.13.3. eksploatuoti buitinius elektrinius viruvinius prietaisus ir jrenginius be maisto produkto;
4.13.4. palikti jjungtus jrengimus ir prietaisu be priezitiros;

4.13.5. dirbti su elektriniais jrenginiais jeigu ant jy iSsiliejo skysciai;
4.14. Elektros jrenginius surinkti, iSrinkti, valyti galima tik i§jungus juo i$ jtampos.

4.15. Dirbant su pjaustymo jrenginiais:

4.15.1. supjaustyta produkta iSimti i§ jrenginio tik iSjungus ji i§ elektros tinklo. Peilius valyti
medine lopetéle;

4.15.2. prie$ jjungiant produkto pjaustymo jrenginj, patikrinti ar tarp peiliy nepateko pasaliniai
daiktai;

4.15.3. supjaustyta produktg iSimti tik tada, kai rémeliai-kreipiamosios i§stumia jj i$ jrenginio;
4.15.4. produkty ] pjaustymo jrenginj déti tik tada, kai jrenginys i§jungtas ir sustojusios darbinés
dalys;

4.15.5. produktas dedamas ant apatinio groteliy bloko. Jeigaminio gabalas mazas, tai jis dedamas
per vidurj;

4.15.6. jstrigusiam produktui iSimti ir peiliams valyti naudotis medine lopetéle (prie§ tai iSjungus

jrenginj ir sustojus darbinéms dalims).

4.16. DraudZiama:

4.16.1. pasisalinti i§ darbo vietos, paliekant jjungta jrenginj;

4.16.2. kisti pirStus tarp peiliy;

4.16.3. dirbti su techniskai netvarkingu jrenginiu;

4.16.4. imti produktus i§ jrenginio, kol nesustojo besisukancios darbinés dalys;

4.16.5. rankomis stumti gaminj prie peiliy;

4.16.6. taisyti jstrizai pasislinkusj, trauti i§ po vibruojanciy peiliy prodkta, kol irenginys neiSjungtas;
4.16.7. vienu metu dirbti jrenginiu dviems darbuotojams;

4.16.7. leisti dirbti jrenginiu paSaliniams asmenims.
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4.17. Draudiama jrenginyje keisti bet kokias detales, pjovimo peilius, jrenginj reguliuoti,

remontuoti, derinti, apzitiréti, tepti, atlikti smulkius remonto ar kitus darbus.
4.18. Nekisti ranky prie judancio peilio ir gaminio prie peilio rankomis nestumti.
4.19. Netikrinti pirsStais peiliy aStruma.

4.20. Draudziama atlikti pataisymo darbus esant jjungta jrenginiui.

4.21. Dirbant mésmale draudziama:

4.21.1. perkrauti mésmalg zaliava vir§ leistino normos;

4.21.2. liesti rankomis besisukancias dalis ir kitas jrenginio pavojingas zonas;
4.21.3. vienu metu nuspausti paleidimo ir stabdymo mygtukus;

4.21.4. nuiminéti judanciy daliy apsaugas;

4.21.5. rankomis kisti zaliava;

4.21.6. atlikti bet kokius mésmalés remonto darbus;

4.21.7. déti pasalinius daiktus ant mésmalés;

4.21.8. leisti dirbti mésmale paSaliniams asmenims;
4.22. Mésmalés korpusas privalo biiti patikimai jtvirtintas.

4.23. Vir§ mésmalés kaklelio, kurio pakrovimo angos diametrs didesnis kaip 45 mm, turi biti

Jtaisytas apsauginis ziedas, neleidziantis rankai patekti prie besisukanciy daliy.
4.24. Mésa | pjovimo mechanizmg stumiama mediniu gristuvéliu. Kim§ti mésg ranka draudZiama.
4.25. Baigus malimg, mésmal¢ iSardoma, iSvalomas Snekas ir sieteliai.

4.26. Dirbant frititirine (elektrine gruzdintuve):

4.26.1. jjungti frititiring tik sausomis rankomis;

4.26.2. 1pilti | talpa aliejy stebint, kad jo lygis biity tarp maksimalios ir minimalios atzymos (véliau
pastoviai stebéti aliejaus lygj);

4.26.3. naudoti tik toki aliejy, kuris yra tinkama kepti fritifiringje;

O
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4.26.4. krepselj, uzpildyta produktais, 1étai patalpinti j talpg. KrepSelis turi buti uzpildytas ne
daugiau kaip 2/3 jo talpos;

4.26.5. kai fritiliriné jjungta ir joje niekas nekepa, nustatyti termostatg ant 100°C padalos, nes tali
ideali temperatiira aliejaus laikymui neleidzianti kisti jo savybéms ir, tuo paciu, tai leidzia per 2-3
min. pasiekti nustatytg temperatiirg;

4.26.6. frititirinei veikiant stebéti procesa;

4.27. DraudZiama:

4.27.1. naudoti seng aliejy;

4.27.2. kepti uzdengus talpa nepermatomu dangciu;

4.27.3. uzdengti talpa kol visiskai neatvéso aliejus;

4.27.4. jjungti aliejumi nepripildyta iki normos fritiiiring;

4.27.5. nors trumpam palikti veikianCig fritiiring be prieziliros nepraneSus apie tai tiesioginiam

vadovui arba leisti dirbti kitam asmeniui.
4.28. Valyti frititiring galima tik i§jungus 1§ elektros tinklo ir atauSus aliejui.

4.29. LeidZiama nepavojinga vienkartiné keliamo ir perneSamo krovinio maseé:
4.29.1. kartu dirbant kitg darbg (iki dviejy karty per valanda):

vyrams — iki 30 kg;

moterims — iki 10 kg;

4.29.2. visa pamaing dirbant tik krovos darbus:

vyrams — iki 15 kg;

moterims — iki 7 kg.

4.30. Elekrosaugos reikalavimai:

4.30.1. neliesti drégnomis rankomis elektros laidy, kabeliy, kiStuky, prietaisy ar jrenginiy;

4.30.2. nedirbti su elektros jrankiais ir prietaisais, jeigu prisilietus juntamas elektros srovés
poveikis;

4.30.3. nedirbti su netvarkingais elektros jrankiais, prietaisais ir jrenginiais;

4.30.4. dirbti tik su jzemintais prietaisais ir jrenginiais;
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4.30.5.nesiliesti vienu metu prie jZeminty daliy (centrinio Sildymo radiatoriy, vazdziy ir pan.) ir
elektros jrenginiy metaliniy daliy (stalinés lempos ir kt.), kad, esant pazeistai izoliacijai ir Sioms
dalims turint elektros jtampa, nesusidaryty grandiné tekéti elektros srovei per zmogaus kiing;

4.30.6. panaudojus elektros jrankj, preitaisg ar jrenginj, tuoj pat i$jungti;

4.30.7. nedirbti su elektros prietaisais, jei ant jy pateko skystis;

4.30.8. neremontuoti pac¢iam sugedusio elektros jrenginio, laidy, kistuko, kistukinio lizdo. Tai atlikti

privalo darbuotojas, turintis reikiama kvalifikacija.
5. DARBUOTOJO VEIKSMAI AVARINIAIS (YPATINGAIS) ATVEJAIS

5.1. Bitina iSjungti elektros srove ir pranesti tiesioginiam vadovui $iais atvejais:

5.1.1. pastebéjus stipry detaliy, laidy jkaitima;

5.1.2. sugedus elektros instaliacijai (nebeikia, kibirk§¢iuoja kistukinis elektros lizdas, jungiklis);
5.1.3. pajutus svylanciy laidy kvapa;

5.1.4. nutriikus elektros energijos tiekimui;

5.1.5. pastebéjus padidéjusj triuk§ma ar vibracija;

5.1. 6. isijjungus apsauginei ar prieSgaisrinei signalizacijai, nedelsiant reguoti j pavojaus signalg:
5.1.6.1. apZiiiréti pazeistg zong;

5.1.6.2. elgtis ramiai, nesutrikti, realiai jvertinti susidariusig situacijg;

5.1.6.3. iskviesti specialias tarnybas: policija tel. 02, greitaja medicinos pagalba tel. 03, ugniagesius
tel. O1.

5.2. Kilus gaisrui:

5.2.1. elgtis ramiai, nesutrikti, realiai jvertinti susidariusig situacija;

5.2.2. i8kviesti ugniagesius tel. 01;

5.2.3. evakuoti zmones;

5.2.4. gaisrg gesinti turimomis pirminémis gaisro gesinimo priemonémis (gesintuvu, uzdengiant
nedegia medZiaga);

5.2.5. informuoti tiesioginj vadova.

5.3. Ivykus nelaimingam atsitikimui darbe, pakeliui j darbg arba 1§ darbo:
5.3.1. nedelsiant iSkviesti greitaja medicinos pagalbg aarba kreiptis ] artimiausig gydymo jstaiga;
5.3.2. suteikti pirmaja medicinos pagalba;

<
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5.3.3. informuoti tiesioginj vadova;
5.3.4. darbo vietg ir jrenginiy bukle iki bus pradétas tirti nelaimingas atsitikimas, reikia iSlaikyti
tokia, kokia ji buvo nelaimingo atsitikimo metu. Jei tai kelia pavojy aplinkiniy Zzmoniy gyvybei ar

sceikatai, gali biiti daromi tik biitiniausi pakeitimai, jforminus tam tikru aktu.

5.4. Esant ypatingam atvejui, kelianciam grésme¢ darbuotojo saugai ar gyvybei, evakuotis i§ pastato

artimiausiu keliu, vadovaujantis evakuacijos schemomis ir zenklais.

5.5. Ivykus elektros jrenginiy pazeidimams arba avarijai, darbuotojas privalo imtis priemoniy, kad
nesusidaryty pavojus zmoniy gyvybei, gaisrui kilti ir jrenginiy sugadinimui, nedelsiant pranesti

tiesioginiam vadowvui.

6. DARBUOTOJO VEIKSMAI BAIGUS DARBA

6.1. Sutvarkyti darbo vieta, kurioje buvo dirbama.

6.2. I§jungti 1§ elektros tinklo naudotg jrenginj.

6.3. Surinkti visus naudotus jrankius, iSnesti SiukSles arba darbo metu susikaupusias atliekas.

6.4. Pasibaigus darbui, darbuotojas privalo patikrinti:

6.4.1. ar nesijaucia patalpoje dujy, degesiy ir kity nebtidingy specifiniy kvapy;

6.4.2. ar i§jungti, kurie pasibaigus darbui turi biti i§jungti, elektros jrenginiai, apSvietimas;
6.4.3. ar nepalikta pasaliniy degiy skysciy bei lengvai uZsiliepsnojanciy medziagy;

6.4.4. ar uzdaryti langai ir kitos angos;

6.4.5. ar neuzkrauti takai, skirti priéjimui prie gaisro gesinimo priemoniy, evakuaciniy i$¢jimy.

6.5. Darbuotojas, pastebéjes iSvardinty reikalavimy pazeidimus, privalo imtis priemoniy jiems

pasalinti. Jei jis to padaryti negali, pranesti apie tai tiesioginiam vadovui.

6.6. Siltu vandeniu ssu muilu nusiplauti rankas ir nusiprausti. Negalima plauti ranky ne tam

skirtomis priemonémis.
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6.7. Tvarkingai spintel¢je susidéti darbo drabuzius.

6.8. Informuoti tiesioginj vadova apie darbo metu pastebétus trukumus, turingius jtakos saugiam

pavesto darbo atlikimui.

Instrukcijg parengé: Direktorius Ariinas OZelis
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UAB ,,Zemaiciy langa“ (jmonés kodas 124382246)
PATVIRTINTA: 2010 m. sausio mén. 05d.
Direktoriaus Artino Ozelio jsakymu Nr.DS-1

VIREJO(S) SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA Nr. 14
1. BENDROJI DALIS

1.1. Leidimo savarankiSkai dirbti saglygos:

1.1.1. Dirbti vir¢ju gali asmuo ne jaunesniam kaip 18 mety amziaus asmeniui, iSklausiusiam
prieSgaisrinés saugos, darbuotojy saugos ir sveikatos jvadinj ir darbo vietoje instruktavimus, prie§
pradedant dirbti jmongje pasitikrinusiam sveikata pagal patvirtintg asmeny dirbanciy
kenksmingomis ir pavojingomis salygomis kontingenty pazyma, sudaryta atsizvelgiant | §ios
imonés kenksmingy veiksniy specifinj poveiki Zzmoniy sveikatai ir gauti medicininés komisijos
iSvadg apie tinkamuma Siam darbui, jraSytg ; asmens medicining knygele (F.048/a).

1.1.2. Darbuotojas, dirbantis viréju, privalo periodiskai (nereciau kaip Visuomenés sveikatos centro
patvirtintame asmeny dirbanc¢iy kenksmingomis ir pavojingomis saglygomiskontingenty patvirtinimo
pazymoje numatytais terminais), pasitikrinti sveikata medicinos jstaigoje.

1.1.3. Darbuotojo, dirbancio viréju, periodinis Ziniy tikrinimas ir instruktavimas atliekamas nereciau
kaip karta ; metus. Papildomai instruktuojamas patvirtinus naujg darbuotojo saugos ir sveikatos
instrukcija, pakeitus esamg, jsitikinus, kad jo zinios nepakankamos, pasikeitus darbo salygoms,
Ivykus nelaimingam atsitikimui, avarijai ar kilus gaisrui, jeigu to reikalauja jvykj tirianti komisija.
1.1.4. Si instrukcija privalo biiti darbuotojo, dirban¢io su elektros prietaisais darbo vietoje.

1.1.5. Darbuotojas, dirbantis viréju, privalo Zinoti:

1.1.5.1. vidaus darbo tvarkos taisykles;

1.1.5.2. naudojamos jrangos eksploatacing instrukcija;

1.1.5.3. Lietuvos higienos normas:

HN 30:1996 VieSojo maitinimo jmongs.

HN 15:2003 Maisto higiena.

HN 55:1998 Leidziami naudoti maisto priedai.

HN 26:1998 Maistinés zaliavos ir maisto produktai. Didziausios leidZziamos cheminiy terSaly
koncentracijos ir didziausi leidziami uzterStumo radioaktyviais izotopais lygiai.

HN 54:1998 Maistinés Zzaliavos ir maisto produktai. DidZiausias leidziamas mikrobiologinio
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1.1.5.4. prieSgaisrinés saugos instrukcija, darbuotojy veiksmy kilus gaisrui plang, pirminiy gaisro
gesinimo priemoniy laikymo vietas ir jy veikimo principus bei panaudojimo galimybes, svo
veiksmus kilus gaisrui;

1.1.5.5. neelektrotechninio personalo darby saugos instrukcija;

1.1.5.6. darbo higienos reikalavimu;

1.1.5.7. pirmosios medicininés pagalbos suteikimo biidus nukentéjusiems nelaimingo atsitikimo
metu bei mokeéti suteikti pirmaja medicining pagalba;

1.1.5.8. nustatytg praneSimy apie nelaimingg atsitikma, gaisrg ar avarijg tvarka.

1.2. Darbo ir poilsio rezimas:
1.2.1. darbuotojas privalo laikytis darbo ir poilsio rezimo, kuris nurodytas vidausdarbo tvarkos
taisyklése arba jmonés vadovo patvirtintame darbo grafike. Darbuotojo darbo laikas neturi virSyti

40 val. per savaite, o su virSvalandziais 48 val. per savaite.

1.3. Pranesimy apie nelaimingus atsitikimus, darbo ir darby saugos priemoniy gedimus, pastebétus
truikumus, darbuotojo atsisakymo dirbti esant nesaugiai darbo vietai tvarka:

1.3.1. ivykus nelaimingam atsitikimui, biitina nukentéjusiajam suteikti pirmaja pagalbg ir kreiptis |
medicinos punktg arba iSkviesti greitgja pagalba tel. 03. Nukentéjes, jeigu gali, ar jvyk] mates
asmuo privalo nedelsiant pranesti apie jvykj tiesioginiam darbo vadovui arba darbdaviui ir iki
atsitikimo tyrimo pradZios i$saugoti jvykio vietaa tokia, kokia ji buvo nelaimingo atsitikimo metu,
jeigu tai nekelia pavojaus aplinkiniy Zmoniy gyvybei. Biitini pakeitimai gali buti daromi, jeigu tai
kelia pavojy aplinkiniy darbuotojy gyvybei ir sveikatai, taCiau tai turi biiti rastu grafiSkai jforminta,
nufotografuota, nufilmuota;

1.3.2. darbuotojas turi nedelsiant pranesSti darbdaviui, padalinio vadovui, darbuotojy atstovui,
jmones darbuotojy saugos ir sveikatos tarnybai, darbuotojy saugos ir sveikatos komitetui apie padétj
darbo vietose, patalpose, kuri, jo jsitikinimu, gali kelti pavojy darbuotojy saugai ir sveikatai, taip pat
apie darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimy pazeidimus, kuriy pats paSalinti negali arba
neprivalo;

1.3.3. bendradarbiauti su darbuotojy atstovais, jmonés darbuotojy saugos ir sveikatos tarnyba,
padalinio vadovu, darbdaviu jgyvendinant darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus ir
priemones;

1.3.4. pagal galimybes bei turimas Zziniasimtis priemoniy traumy, tmiy apsinuodijimy, avarijy

priezastims paSalinti, apie tai nedelsiant pranestipadalinio vadovui ir darbdaviui;
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1.3.5. viréjas privalo biiti susipazings su priesgaisrinés saugos instrukcijosreikalavimais ir juos
vykdyti. Zinoti kur laikomos jmonéje gaisro gesinimo priemonés, mokeéti jomis naudotis, vengti
veiksmy ir nesudaryti salygy, galinciy sukelti gaisra;

1.3.6. pastebéjes gaisrg, viréjas nedelsdamas turi pranesti ugniagesiams (Telekomo 01, Omnitel
101, Bité, Tele2 011), vadovaujantiems darbuotojams, gesinti gaisro Zzidinj turimomis gaisro
gesinimo priemonémis;

1.3.7. darbuotojas turi teisg:

1.3.7.1. reikalauti, kad darbdavys (jmonés vadovas) uztikrinty saugy darbg, apripinty geros
kokybés darbo jtaisais, jrankiais ir pagalbinémis priemonémis, patikrintomis ir iSbandytomis
individualiosios saugos priemonémis, darbo drabuziais ir darbo avalyne pagal galiojan¢ias normas;
1.3.7.2. nustatyta tvarka atsisakyti dirbti jeigu yra pavojus sveikatai at gyvybei, taip pat dirbti tuos
darbus, kurie nesulygti darbo sutartimi ir kuriuos saugiai dirbti jis neiSmokytas;

1.3.7.3. nustatyta tvarka reikalauti, kad biity atlyginta Zala padaryta jo sveikatai dé¢l nesaugiy darbo
salygu;

1.3.7.4. suzinoti i§ padalinio vadovo, darbdavio apir jy darbo aplinkoje esancius sveikatai
kenksmingus ir pavojingus veiksnius;

1.3.7.5. susipazinti su iSankstiniy ir periodiniy sveikatos tikrinimy rezultatais, o nesutikus su

patikrinimo rezultatais, sveikatg pasitikrinti pakartotinai.

1.4. Asmens higienos reikalaviamai:

1.4.1. darbuotojas privalo dévéti §varius ir tvarkingus darbo drabuzius ir avalyne, laikytis asmens
higienos reikalavimy;

1.4.2. darbo ir asmeniniai drabuziai turi biiti saugomi spinteléje, atskiruose jos skyriuose;

1.4.3. draudziama saugoti maisto produktus bei juos valgyti darbo vietoje;

1.4.4. susitepus rankas, jas nusiplauti Siltu vandeniu su muilu. DraudZiama rankas paluti
skiedikliais, naftos produktais ir kitomis ne prausimuisi skirtomis medZiagomis;

1.4.5. nusirengti sanitarinius drabuzius iSeinant i§ jmonés teritorijos arba naudojantis tualetu;

1.4.6. pastoviai uztikrinti kiin, ranky, plauky $vara;

1.4.7. plauti rankassu muilu prie§ pradedant darba, apsilankius tualete, po kiekvienos pertraukos
darbe arba prisilietus prie tepanciy daikty;

1.4.8. pasirodzius skrandZio-Zarnyno, piiliniy susirgimy simptomams, pakilus temperatiirai pranesti

padalinio vadovui arba darbdaviui ir kreiptis j gydymo jstaigg.
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1.5. Atsakomybé¢ uz Sios instrukcijos nevykdyma:
1.5.1. darbuotojui, dirban¢iam viréju, pazeidusiam S$ios instrukcijos reikalavimus, taikoma Lietuvos
Respublikos jstatymy nustatyta drausminé, materialin¢, administracin¢ ir baudziamoji atsakomybe,

atsizvelgiant | pazeidimo pobudj ir padarinius.

1.6. Dirbantis viréju privalo:

1.6.1. mokéti saugiai dirbti ir netrukdyti saugiai dirbti kitiems, saugoti savo ir nekenkti kity
darbuotojy sveikatai, vykdyti darbdavio, jo jgalioty asmeny bei kontroliuojanciy pareigtiny teisétus
nurodymus;

1.6.2. vengti veiksmy, sudaranciy salygas kilti gaisrui, nepalikti be priezitiros jjungty i elektros
tinklg elektros masiny, nenaudoti patalpy Sildymui nestandartiniy elektros Sildymo prietaisy,
nesinaudoti netvarkingomis, su sulauzytais gaubteliais elektros Sakutémis, jy lizdais, jungikliais,
kita netvarkinga elektros instaliacijos jranga bei Sviestuvais su nuimtaiS apsauginiais gaubtais,
nejungti j vieng kistukinj lizdg elektros prietaisus, virSijant jy instaliacinj galinguma;

1.6.3. sugedus naudojamiems elektriniams jtaisams, iSjungti juos i$ elektros tinklo ir apie tai
nedelsiant pranesti tiesioginiam darbo vadovui ar kitam darbdavio jgaliotam asmeniui. Dirban¢iam
viréju, neturin¢iam specialios kvalifikacijos, pac¢iam remontuoti naudojamy masiny elektrine dalj, jy
kabelius, prijungimo armatiirg, draudZiama. Remontuoti elektros prietaisy bei maSiny elektrine dalj
gali tik atitinkama kvalifikacijg turintis elektrotechninis personalas.

1.6.4. vykdyti tik ta darba, kuris jam pavestas, sulygtas darbo sutartimi ir kurj saugiai atlikti jis
apmokytas, instruktuotas. ISkilus neaiSkumams kaip saugiai atlikti pavesta darba ar eksploatuoti
elektros masinas, darbuotojas privalo i§jungti jas 1§ elektros tinklo ir kreiptis ] darbdav] ar kitg
jgaliota asmenj. Testi darba, eksploatuoti elektros prietaisus bei maSinas leidziama tik gavus
iSsamius darbdavio ar jo jgalioto asmens i$aiskinimus;

1.6.5. laikytis masSiny ir mechanizmy eksploatavimo taisykliy (instrukcijy), dirbti tik su techniskai
tvarkingais jrengimais, prietaisais;

1.6.6. naudoti individualigsias, kolektyvines saugos priemones;

1.6.7. pasalinti priezastis galinCias sukelti traumas, avarijas, apie tai nedelsdamas informuoti
darbdavj;

1.6.8. laikytis jmonés vidaus tvarkos taisykliy, darbo metu nenaudoti alkoholiniy gérimy ir
narkotiniy medZiagy;

1.6.9. vykdyti tik tg drabg, kuris jam pavestas ir kurj jis apmokytas, instruktuotas saugiai atlikti;
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1.6.10. iskilus neaiSkumams kaip saugiai atlikti pavesta darba, dirbantis viré¢ju darbuotojas privalo
nutraukti darbus ir kreiptis i darbdavj ar kitg atsakingg asmenj. Darbus leidziama pradéti tik gavus

iSsamius darbdavio ar jo jgalioto asmens i$aiskinimus.

1.7. Viréjui draudziama:

1.7.1. naudoti cinkuotus, alavuotus, emaliuotus jrednginius, indus (iSskyrus emaliuotus virdulius ir
bakelius virintam vandeniui laikyti), medinj gamybos inventoriy su nelygiu, iskilusiu ir Serpetotu
pavirSiumi. Aliuminiai ir duraliuminiai indai naudojami tik trumpalaikiam maisto produkty
paruoSimui ir laikymui;

1.7.2. dirbti sergant, darbo metu biiti iSgérusiam alkoholiniy gérimy ar biiti apsvaigusiam nuo
narkotiniy ar toksiniy medziagy;

1.7.3. darbo ir asmeninius drabuzius laikyti kartu. Darbo drabuziai turi bati laikomi atskirai nuo
asmeniniy drabuziy;

1.7.4. dirbti nepagalastu peiliu;

1.7.5. dirbti mechanizmais su nuimtais jy apsauginiais gaubtais;

1.7.6. valyti elektrines masinas, nei§jungus jy i$ elektros tinklo;

1.7.7. kisti mesos gabalus | mésmale rankomis;

1.7.8. stumti maisto produktus rankomis prie pjaustymo peiliy ir disky;

1.7.9. kaitinti tus¢ius puodus katilus, puodus, kitokius indus;

1.7.10. leisti, kad viralas lietysi i§ virimo indy ant viryklés;

1.7.11. naudoti jskilusius, iStrup€jusiomis briaunomis, be rankeny ir kitaip pazeistus indus.
2. PROFESINES RIZIKOS VEIKSNIAL SAUGOS PRIEMONES NUO JU POVEIKIO

2.1. Viréjo darbo pavojingi ir rizikos veiksniai yra Sie:

2.1.1. pavojus apsideginti karsty indy pavirSiais. Negalima atidaryti kar$ty puody dangc¢iy plikomis
rankomis. Tam reikia naudoti specialis pirStines. Reikia neprisiliesti nuogu kiinu prie jkaitusiy
virtuvés jrenginiy pavirsiaus;

2.1.2. pavojus susizeisti kojas atsitiktinai krintan¢iy nuo stalo sunkiy peiliy ir kirvuky aSmenimis.
Vir¢jo koja gali traumuoti atsitiktinai pastumtas ir kritgs nuo darbo stalo kirvukas aSmenimis ant
kojos, nuo darbo stalo smaigaliu kritgs peilis ant viréjo Slaunies. Irankius ant darbo stalo reikia
padéti taip, kad jy negalima biity atsitiktinai pastumti ir numesti. Vir¢jo darbo vieta turi biiti gerai

apsviesta, kad vir¢jas aiskiai matyty jrankiy judesius ir savo ranky padétj;
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2.1.3. pavojus susizeisti rankas aStriais peiliais, kirvukais, kitais aStriais virtuvés jrankiais, stikly
Sukémis, konservy dézuciy skardos atplaiSomis, virtuvés mechanizmy judanciomis (pjaunanéiomis)
dalimis. Paprastai susizeidziama produktg laikant ranka.

Labai svarbu pasirinkti tinkamo dydzio ir formos peilius bei kirvukus, atsargiai su jais
dirbti. Peilio kotas turi biiti patogus, tvirtas, o peilio aSmenys tinkamai pagalgstos. Jeigu kirvukas
pagamintas ne i§ vientiso metalo, o uzmautas ant medinio kirvakocio, jis turi buti patikimai
jitvirtintas, kad darbo metu nenusmukty. Vir¢jo peiliai turi buti su koty ribotuvais, kad riebaluota
ranka nenuslysty peilio kotu ant jo aSmeny;

2.1.4. pavojus susizeisti kapojamos mésos kauly atplaiSomis, apdorojamy zuvy astriais kaulais.
Reikia biiti ypa¢ atsargiam atidarinéjant stiklainius, konservy dézutes, valant nuo sukapotos mésos
kauly atplaiSas, apdorojant zuvis, nes galima susizeisti rankas iStrup€jusiomis stiklainiy briaunomis,
atidaromy konservy dézuciy skardos atplaiSomis, mésos ir zuvies astriais kaulais;

2.1.5. pavojus paslysti ant riebaluoty grindy ir pargrititi. NeSant indg su karsStu viralu reikia biiti
ypac¢ atsargiam — nes galima nusiplikyti. Virtuvés grindis reikia valyti pastoviai;

2.1.6. sunkiy pakuociy su maisto produktais kilnojimas ir nesiojimas. Viréjas neturi vienas nesioti ir
Kilnoti sunkiy pakuociy ar déziy nei leidziama pagal normas;

2.1.7. pavojus nusiplikyti verdanciu vandeniu, karStu viralu, karStais riebalais ar aliejumi. Nukelti
sunky puoda su viralu nuo viryklés ir nesti reikia dviese, nuémus dangtj, kad matytysi, ar viralas
neiSsilies per krastus. Inde esancio viralo pavirSius turi biiti 5-6 cm Zemiau indo virSutiniy krasty.
Atidarant indo dangtj jj reikia lenkti j save, kad garai nenuplikyty veido ar ranky. Negalima |
verdandio vandens katila métyti koldiinus, kitus stambesnius maisto produktus. Juos reikia
panardinti j verdant] vanden] kiaurasamtyje.

2.1.8. galimybé susiZeisti } aStrius inventoriaus, jrenginiy ir mechanizmy kampus. Negalima dirbti
apsiavus lengvu, jsispiriamu, turin¢iu slidy pada apavu, neturin¢iu pédos fiksavimo nugareles,
dirzelio (Slepetémis, basutémis ir pan.);

2.1.9. elektros traumos galimybé. Darudziama valyti bet kokius veikiancius jrengimus. [renginys
prie§ jo valyma turi biiti ilnaisustabdytas, iSjungta j j; paduodama elektros srové bei pasalinta
atsitiktinio elektros srovés jjungimo galimybg;

2.1.10. galimybé uzsikrésti infekcine liga.

2.2.Viréjo darbo kenksmingi ir rizikos veiksniai yra Sie:
2.2.1. galimybe¢ uzsikrésti infekcine liga;

2.2.2. skerdienos biologinis poveikis;
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2.2.3. pavojus apsinuodyti svylan¢iy maisto produkty diimais ir smalkémis, dujomis. Kad verdami,
kepami, troskinami maisto produktai neprisvilty, neuzsidegty, neprisotinty virtuvés oro
kenksmingais svilésiy ir degimo produktais, jy Siluminio apdorojmo trukme reikia kontroliuoti
laikmaciu;

2.2.4. varikozinio veny iSsiplétimo, blauzdy létinio opy atsiradimo pavojus dél didziosiosdarbo
laiko dalies praleistos stovint. Kad viréjas nesusurgty veny issiplétimu ir kitomis opaligémis, jis
privalo kas dvi darbo valandas 15 min. pailséti sédédamas;

2.2.5. druskos tirpaly ir konservanty poveikis apdorojant mésos produktus, galintis sukelti ranky
plastaky ir pirSty opaliges;

2.2.6. didesné uz normalig darbo vietos temperatiira;

2.2.7. didelis darbo vietos oro drégnumas.

2.3. Kad iSvengti minéty pavojy, kenksmingy ir rizikos veiksniy poveikio, biitinos atitinkamos

saugos priemoneés.
3. VIREJO VEIKSMAI PRIES DARBO PRADZIA

3.1. Prie§ darbo pradzig vir¢jas privalo apsivilkti tvarkingais darbo drabuziais, apsiauti darbo
avalyne, ant galvos uzsidéti kepurg ir po ja paslépti plaukus, kruopsc¢iai nusiplauti rankas su muilu,
drabuZiy rankoves uZsisegti arba atsiraityti iki alkiiniy, nusiimti nuo ranky papuosalus. DraudZiama
dévéti netvarkindus, su nukarusiais, atplySusiais rankogaliais, skvernais ar kitokiais laisvais

elementais darbo drabuZius, jy kiSenése laikyti asmeninio tualeto reikments.

3.2. Patilrinti darbo vieta, darbo zona bei ar joje esntys jrenginiai turi apsauginius gaubtus, paSalinti

1§ darbo zonos trukdancius pasalinius daiktus.

3.3. Patikrinti ar zaliava (mésos ir kiti produktai) tvarkingai sudéta, ar ji nekliudys darbui, ar néra

pavojaus jos virtimui netyc¢ia uzkliuvus.

3.4. Patikrinti ar tvarkingas darbo inventorius (ar peiliai pakankamai aStrQis ir Svariis, ar pagalbiniai

mechanizmai gerai pritvirtinti prie darbo staly).

3.5. Patikrinti ar tvarkingi greitpuodziy voztuvai.

O

168

e
“ M

Kuriame Lietuvos ateit]

|l
v

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3.6. Patikrinti ar pakankamas darbo viety apSvietimas.

3.7. Pastebéjus virtuvés jrenginiy rimtus defektus, apie tai pranesti darbo vadovui ir nepradéti dirbti

kol jie nebus pasalinti.

4. VIREJO VEIKSMAI DARBO METU

4.1. Pastebéjes darbo zonoje netvarkingg elektros instaliacijg (paZeista elektros laidy, kabeliy
izoliacija, sulauzyti elektros jungikliai, rozetés, paskirstymo dézutés ir pan.) viréjas privalo
nutraukti darbus ir tuojau pat apie tai pranesti darbo vadovui arba darbdaviui. Toliau dirbti galima

tik po to kai bus pasalintas instaliacijos gedimas ir kai darbo vadovasa ar darbdavysduos leidima
dirbti.

4.2. Draudziama dirbti be virtuvés jrenginiy konstrukcijoje numatyty apsaugy.
4.3. Sugedus virtuvés jrenginiui neremontuoti jo negavus padalinio vadovo leidimo.
4.4. Pjaunant produktus rankas laikyti saugiame atstume nuo besisukancio peilio

4.5. Neliesti rankomis besisukanc¢io pjovimo peilio, nekaiSioti ranky ir pasaliniy daikty po pjovimo

peilj apsauganciu dangteliu.

4.6. Nepalikti dirbanciy virtuvés jrenginiy be priezitiros.

4.7. Nevaikscioti su atkiStu ieSmo, peilio ar kitokio jrankio smaigaliu.
4.8. Negalima dirbti kitus darbus laikant rankoje peilj arba Sakute.
4.9. Nesinaudoti peiliais ar kitais jrankiais jeigu jy kotai jskile.

4.10. Draudimas be padalinio vadovo Zinios patikeéti ar uZleisti savo darbo vieta, pareigy vykdyma

kitam asmeniui, imtis darby nesusijusiy su darbo uzduoties vykdymu. Laikino pasitraukimo 1§
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4.10.1. draudziama be padalinio vadovo zinios patikéti ar uZleisti savo darbo vieta, pareigy
vykdyma kitam asmeniui, imtis darby susijusiy su darbo uzduoties vykdymu. Laikinai pasitrukti i§

darbo galima tik gavus padalinio vadovo leidima.
5. VIREJO VEIKSMAI AVARINIAIS ATVEJAIS

5.1. Jeigu darbo metu jvyko avarija, viréjas tuojau pat privalo nutraukti darba, iSjungti sugedusj

jrengimag ir pranesti apie jvykj tiesioginiam savo darbo vadovui arba darbdaviui.

5.2. Vir¢jui darbo metu susizeidu, kad ir labai nesunkiai, jvykio negalima nuslépti, reikia aie ji

pranesti tiesioginiam darbo vadovui.

5.3. Jeigu kilo gaisras, viréas turi nedelsdamas atjungti dujas, iSvesti i§ patalpos Zmones, i§jungti
jvadin] patalpos, kurioje jvyko uzsidegimas, elektros tinkly kirtiklj, jeigu bitina, iSkviesti
ugniagesius tel. 01 arba 112, pranesti apie gaisrg tiesioginiam darbo vadovui ar darbdaviui ir

nedelsiant pradéti gesinti gaisrg visomis turimomis priemonémis.

5.4. Pastebgjes kitokius galimos avarijos pozymius, vir¢jas privalo tuojau pat pranesti tiesioginiam

darbo vadovui arba darbdaviui.

5.5. Jeigu virgjas pastebéjo dujy nutekéjima i§ dujinés viryklés, jis privalo nedelsdamas iSkviesti
dujy avaring tarnybg. Jokiu biidu nekomutuoti (nejjungti ar nei§jungti) elektros jrenginiy
1§jungéjais, kurie yra uzdujintoje patalpoje.

6. VIREJO VEIKSMAI BAIGUS DARBA

6.1. Baigus darbg iSvalyti darbo vieta, sudéti valymo jrankius j saugojimo vieta.

6.2. Valant jrenginius stebéti, kad vanduo neuztiksty ant elektros jrengimy.

6.3. Panaudotas valymo medziagas sudéti j joms skirtg dézg.
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6.4. Valyti virykles ir indu galima tik jiems atausus. Draudziama auSinti elektros virykliy pavirsius,

puodu, keptuves ir pan., pilant ant jy vandenj.
6.5. Pjovimo peilj valyti atsargiai (naudotis specialiu Sepeciu).

6.6. Uzdaryti iSvalyty patalpy langus, uzrakinti duris, raktus padéti i jy saugojimo vietg arba atiduoti

budinc¢igjam.
6.7. Apie darbo metu pastebétus tritkumus pranesti tiesioginiam darbo vadovui.
6.8.Nusivilkti darbo drabuzius, atlikti asmens higienos procediiras.

Instrukcija parengé: Direktorius Ariinas OZelis
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UAB ,,Zemaiciy langa“ (jmonés kodas 124382246)
PATVIRTINTA: 2010 m. sausio mén. 05d.
Direktoriaus Artino Ozelio jsakymu Nr.DS-1

PIRMOSIOS MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA Nr. 18

l. BENDROJI DALIS

1. Svarbiausios s¢kmés salygos, teikiant pimaja pagalba nukentéjusiems nelaimingy atsitikimy

atvejais, yra teikianc¢iojo pagalbg asmens veiksmy greitumas ir teisingumas.

2. Kiekviena privalo mokeéti gritai ir teisingai atpalaiduoti nukentéjusj nuo elektros srovés, daryti
iSorinj (netiesioginj) Sirdies masazg ir dirbtinj kvépavima, sustabdyti kraujavima, perristi zaizda ir

nudegimus, pritvirtinti jtvarg l0zimy atvejais ir pervezti nukentéjusj.
3. Delsiant ir ilgai ruo$iantis, nukentéjes gali zati.

4. Jei nukentéjes nekvépuoja ir neapciuopiamas jo pulsas, reikia nedelsiant teikti jam pirmaja

pagalba, o ne laikyti mirusiu.
5. Daryti i1§vada, kad nukent¢jes yra mires, gali tik gydytojas.

6. Gaivinimo atvejai bus teigiami tik tada, jei nuo irdies sustojimo praéjo ne daugiau kaip 4

minutés, todél pimoji pagalba turi biiti teikiama tuojau pat ir, jei tai jmanoma, nelaimeés vietoje.

7. Visus dirbanciuosius jmongje reikia periodiSai instruktuoti:

7.1.apie pirmosios pagalbos teikimo biidus nukentéjusiems;

7.2 kaip atpalaiduoti nukentéjusj nuo elektros srovés (praktiSkai apmokyti);
7.3.kaip daryti dirbtinj kvépavima;

7.4 kaip daryti kriitinés 13stos paspaudimus.

8. Imonés darbuotojai, dirbantys galimos profesinés rizikos salygomis (veikiami kenksmingy

veiksniy ar dirbantys pavojingomis salygomis) privalo jgyti pirmosios medicininés pagalbos
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teikimo Ziniy ir jgudziy. Siuos uZsiémimus turi pravesti kompetetingi medicinos ir tchnikos bei

inzinerijos darbuotojai.

9. Kad pirmoji pagalba biity savalaiké ir efektyvi, personalo nuolatinio buvimo vietose turi biiti:
9.1.pirmosios medicinos pagalbos rinkiniai (arba pirmosios pagalbos krepsSeliai dirbant uz jmonés
teritorijos riby) su medikamenty ir priemoniy rinkiniu, reikalingu suteikti pimaja pagalba;
9.2.matomose vietose iSkabinti plakatai su pirmosios pagalbos teikimo, dirbtinio kvépavimo ir
kriitinés kompresijos atlikimo taisyklémis nelaimingo atsitikimo metu;

9.3.rodyklés ir Zenklai, kurie nurodo, kur jmonés teritorijoje yra pirmosios pagalbos rinkiniai ir

medicinos punktai.

10. Jei jmonés teritorijoje dirba kity Zinyby darbuotojai, juos reikia informuoti, kur yra pirmosios

medicininés pagalbos punktai.

11. Kad pirmoji pagalba biity organizuota teisingai, reikia vykdyti $ias sglygas:

11.1 kiekvienoje jmong¢je, turi biiti paskirti asmenys, atsakingi uz pirmosios pagalbos priemoniy ir
medikamenty papildyma ir bukle pirmosios pagalbos rinkiniuose bei krepSeliuose;

11.2.turi biiti organizuota grieZta ir sistemingai vykdoma kontrolé.

12. Pirmosios pagalbos rinkinys turi turéti jame esn¢iy medikamenty bei priemoniy aprasa.

Il.  PIRMOSIOS PAGALBOS SUTEIKIMAS SUZEISTAJAM

13. Teikti pirmaja pagalba suZeistam reikia Svariai nuplautomis rankomis, pagal galimybe

dezinfekavus jas.
14. Zaizdos negalima plauti vandeniu, barstyti milteliais ir tepti tepalais.

15. Negalima Sluostyti nuo zaizdos smelio, Zemiy ir pan. Reikia tik atsargiai paSalinti neSvarumus,

esancius aplink zaizda.

16. Jeigu 18 zaizdos stipriai béga kraujas, tai i§ pradziy reikia sustabdyti kraujavimg (zr. III skyriy).

O
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17. Kad neSvarumai nepatekty jzaizda, valyti reikia nuo zaizdos krasty iSorés link, nuvalytos odos

plotelj, pries perriSant zaizda, reikia sutepti zaizdg dezinfekavimo tirpalu.
18. Is zaizdos negalima Salinti kraujo kreSuliy, kad nesukelti stipraus kraujavimo.

19. Negalima zaizdos apvynioti izoliacine juosta arba déti voratinkliy ar pan., kad neuzkrésti

nukentéjusiojo stablige.
20. Perrisant zaizda, negalima rankomis liesti tos rais¢io dalies, kuri bus dedama ant pacios Zaizdos.

21. Zaizda apristi steriliu tvars¢iu. Juostinis tvarstis paprastai vyniojamas i§ kairés j desine nuo
plonesnés kiino dalies link storesnés taip, kad kiekviena tvars¢io vija glaudziai prispausty puse
pimosios plo¢io. Kad tvarstis nenusivynioty ar nenusmukty, tvarstymo pradZioje ir pabaigoje

vyniojama po kelias tvirtinamasias vijas.

22. Kai néra sterilaus tvarscio, pavirSing zaizdg galima apri$ti Svaria iSlyginta nosine arba iSlygintu

bet kokios medziagos gabalu.
23. Idréskimai apiplaunami dezinfekavimo tirpalu ir apriSami.

24. Tais atvejais, kai Zaizda uZterSta Zemémis, biitina skubiai kreiptis ] gydytoja, kad Sis suleisty

serumo nuo stabliges.
25. Esant bet kokiai giliai Zaizdai, biitina kvalifikuota chirurginé pagalba.
1. KRAUJAVIMAS

26. Kraujavimas biina:

26.1.kapiliarinis — i pavirSiniy zaizdy kraujas teka lasais;

26.2.veninis — i$ zaizdos kraujas létai, palyginti gausiai, o i§ gilesniy zaizdy (pjautiniy, durtiniy)
nenutrikstamai plasta tamsiai raudonas kraujas;

26.3.arterinis — pavojingiausias i§ visy kraujavimy. I§ Zzaizdos pulsuojancia srove verziasi skais¢iai

raudonas kraujas.
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27. Norint sustabdyti kraujavima, reikia:

27.1.pakelti kraujuojancia galting;

27.2 kraujuojancia zaizda uzdengti gniutulu, padarytu i§ tvarstomosios medziagos, ir Zzaizdos
nelie¢iant pirstais, prispausti i§ virSaus; tokioje padétyje laikyti 3-4 min.;

27.3.nustojus kraujuoti, ant pirminés tvarstomosios medziagos reikia uzdéti dar vieng pagalvéle ir
suzeistg vieta tvarstyti truputj paverziant;

27.4.stebéti, kad nesutrikty pazeistos galiinés kraujotaka.
28. Tvarstyti rankg ar kojg reikia 1§ apacios ] virSy, t.y. nuo pirsty kiino link

29. Kraujavimas i$ vidaus organy yra labai pavojingas gyvybei. Vidinio kraujavimo pozymiai:
29.1.ryskus veido iSbalimas;

29.2.silpnumas;

29.3.daznas pulsas;

29.4.dusulys;

29.5.galvos svaigimas;

29.6.troskulys;

29.7.samones netekimas.

30. Vidinio kraujavimo atvejais reikia:
30.1.skubiai kviesti gydytoja;
30.2.nukentéjusiam suteikti visiSka ramybe;
30.3.neduoti nukentéjusiam gerti;

30.4.traumos vietoje uzdéti pisle su ledu ar Saltu vandeniu.

31. Greitai sustabdyti kraujavimg galima prispaudus pirStais kraujuojancia kraujagysle prie
atitinkamo kaulo auks¢iau zaizdos. Spausti reikia gana stipriai:

31.1.apatinés veido dalies — prispaudZiant Zandikaulio arterijg prie apatinio Zandikaulio krasto;
31.2.smilkinio ir kaktos — prispaudziant miego arterija prie kaklo slanksteliy;

31.3.pazasties ir peties (arti paties sgnario) — prispaudziant po raktikauliu esancig arterijg prie kaulo,
duobutéje virs raktikaulio;

31.4.dilbio — prispaudziant peties arterijg peties viduryje i§ vidinés pusés;

31.5.plastakos ir pirSty — prispaudziant dvi arterijas apatiniame dilbio tre¢dalyje prie plasStakos;
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31.6.blauzdos — prispaudziant $launies arterijg prie dubens kaulo;

31.7.pédos — prispaudziant arterija, einancig per pédos nugaréle.

32. Jei néra galiinés kauly luzimy, kraujavimg galima sustabdyti sulenkiant galtine per sgnarj:
32.1.paraitoti kelnes arba rankove;

32.2.18 bet kokios medziagos padarius gniuzulg idéti jj duobute, kuri susidaro sulenkus sanarj, esantj
auks$cCiau suzeistos vietos;

32.3.kiek galima smarkiau sulenkti sgnarj, esantj virs gniuzulo;

32.4.rankg ar koja tokioje padétyje suristi arba perristi prie nukentéjusio liemens.

33. Kai sulenkti galinés per sgnarj negalima ar zaizda ne galinéje, reikia uzdéti spaudziamaji

tvarstj.

34. Kraujui tekant i$ nosies reikia:
34.1.nukentéjusjji pasodinti;

34.2.galva kiek atverus atgal atsegti apykakle;
34.3.virs ir ant nosies uzdéti Saltg kompresa;

34.4.1 nosj 1kisti gabaliuka vatos arba marlés ir pirStaiss suspausti Snerves.

35. Jei kraujas teka 1§ burnos ar vemiant karuju, nukentéjusj Zmogy paguldyti ir skubiai iSkviesti

gydytoja.
IV. PIRMOJI PAGALBA NUDEGUS

36. Nudegimai biina:
36.1.terminiai — dél ugnies, gary, karsty daikty ir medziagy poveikio;
36.2.cheminiai — dél riigs¢iy ir Sarmy poveikio;

36.3.elektriniai — dél elektros srovés ir elektros lanko poveikio;
37. Nudegimai biina keturiy laipsniy:

37.1.pirmas — odos paraudimas ir patinimas;

37.2.antras — pisliy susidarymas;
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37.3.treCias — pavirsiniy ir gilesniy odos sluoksniy apmirimas;

37.4 ketvirtas — odos suangléjimas, raumeny, sausgysliy ir kauly pakenkimai.

38. Terminiai ir elektriniai nudegimai:

38.1.Uzsidegus nukentéjusiojo ribams, reikia greitai ant jo uzmesti paltg ar kitg standy audinj arba
uzgesinti liepsng vandeniu;

38.2.negalima bégti degant riibams;

38.3.teikiant pagalbg, negalima nukentéjusio odos liesti rankomis, tepti tepalais, alyvomis, vazelinu,
barstyti geriamaja soda, krakmolu ir pan.;

38.4.negalima prapjauti puslés, Salinti prilipusios prie nudegusios vietos mastikos, kanifolijos ar
kitokiy smalingy medziagy;

38.5.jei nudegima yra | ar Il laipsnio ir apima nedidelj plota, pakenkta vietg reikia apristi sterilia
medziaga;

38.6.nuo apdegusios vietos negalima plésti drabuziy ar avalynés — juos reikia atsargiai perkirpti ir
nuimti;

38.7.jei nuimti drabuZziy nejmanoma, ant jy reikia uzdéti sterily tvarstj ir nukentéjusj skubiai gabenti
1 gydymo jstaiga;

38.8.esant gausiems nudegimams, nukentéjusj, jo neiSrengiant, reikia suvynioti | Svarig paklode ar
kita audiny, Siltai apkolti, pagirdyti §ilta arbata ir suteikti visiSkg ramybe, kol atvyks gydytojas;
38.9.esant pirmiems Soko pozymiams (stiprus iSbalimas, pavirSutiniSkas kvépavimas, vos
apCiuopiamas pulsas) reikia nuraminti nukentéjusj, zmogy paguldyti taip, kad gyvybiskai svarbiis
organai (galvos smegenys, Sirdis ir kt,) biity pakankamai apripinami krauju: paguldyti ant nugaros,
nuleisti galva, pakelti kojas auksciau Sirdies lygio;

38.10.apdegusj veida reikia apdengti sterilios marlés skarele;

38.11.apdegus akis, reikia déti ant akiy Saltus pavilgus ir nedelsiant gabenti nukentéjusj pas

gydytoja.

39. Cheminiai nudegimai:

39.1.norint kuo grei¢iau sumazinti cheminés medziagos koncentracija ir veikimo laika, reikia
nudegintg vieta 15-20 min. plauti greitai tekancio Salto vandens srove 1§ €iaupo arba kibiro;

39.2.kai rugsciy ar Sarmy patenka ant odos per riibus, juos reikia nuplauti vandeniu nuo riiby , o

paskui atsargiai perkirpus nuvilkti nuo nukentéjusiojo;
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39.3.jei ant kiino sieros riigStis ar Sarmai patenka sausu pavidalu, juos reikian Salinti sausa vata ar
gabaléliu medziagos, po to stropiai vandeniu nuplauti pakenktas odos vietas;

39.4.tolesné pagalba tokia pati kai ir terminiy nudegimy atvejais;

39.5.rtigscial patekus ] burng ar akis tirpalo pavidalu, skubiai reikia akis ir burng praplauti dideliu
vandens kiekiu ir kuo skubiau iSkviesti gydytoja ar kreiptis j gydymo jstaiga;

39.6.jei rigsciy ar Sarmy patenka j stemple, reikia skubiai iSkviesti gydytoja;

39.7 kol gydytojas atvyks, nukentéjusj reikia paguldyti, Siltai apkloti, ant pilvo uzdéti Salta daikta
(skausmui sumazinti), i$ burnos Salinti seiles ir gleives;

39.8.nukent¢jusiam pradéjus dusti reikia daryti dirbtinj kvépavimg ,,iS burnos j nosj* biidu, nes
burnos gleiviné nudeginta;

39.9.plauti skrandzio, dirbtinai sukelti vémima negalima;

39.10.jei nukentéjes vemia pats, reikia duoti iSgerti ne daugiau kaip tris stiklines vandens;

39.11.suteikus pimaja pagalba, nukentéjusjji reikia skubiai gabenti i gydymo jstaiga.

IV. GAIVINIMO BUDAI
40. Prie§ pradédamas gaivinimg, gaivintojas turi labai greitai jvertinti situacijg ir galimus pavojus:
transporto judéjimg, krintancias nuolauzas, sklindancius dimus, ugnj, dujas ir kt. Ir imtis visy
Jmanomy atsargumo priemoniy.
41. Patikrinamas asmens samoningumas atsargiai jj pajudinant ir paklausiant ,,kaip jauciaté?*.
42. Jeigu zmogus atsako ar sujuda, jo padéties keisti nereikia (jei negresia pavojus, pavyzdziui, dél
automobiliy judéjimo, krintan¢iy nuolauzy, toksisky dimy ir dujy); jvertinama jo biikle, jei riekia,
kvieciama pagalba ir asmuo nuolat stebimas.
43. Jeigu Zzmogus neatsako (nesgmoningas), kvie¢iama pagalba.
44. Nustatoma, ar zmogus kvépuoja: atveriami kvépavimo takai, stebima, ar juda kritinés lasta,
klausoma, ar girdéti kvépavimas ir (ar) jau¢iamas oro judéjimas skruostu. Tai turi trukti ne ilgiau

kaip 10 sekundZiy.

45. Yra du pagrindiniai kvépavimo taky atvérimo buidai:
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45.1.galvos atloSimas / smakro pakélimas. Galvos atloSimas netaikomas jtariant kaklo ar stuburo
trauma;
45.2.zandikaulio patraukimas. Taikomas jtariant kaklo stuburo traumg arba kai pirmasis metodas

yra nenefektyvus.

46. Jeigu zmogus kvépuoja ir yra nesamoningas, ji reikia paguldyti ant Sono ir nuolat stebéti. [tarus
stuburo trauma, to daryti negalima.biitina stebeti kvépavima ir laukti kol atvyks greitoji medicinos

pagalba.
47. Jeigu zmogus nekvépuoja, pradedamas dirbtinis kvépavimas.

48. Labai svarbu kuo skubiau kviesti pagalbg. Jeigu yra vienas gaivintojas, jis turi spresti
atsizvelgdamas | esamg situacijg ir esamas rySio priemones, stengiantis iSkviesti greitaja medicinos

pagalba kaip jmanoma anksciau ir greiciau.

49. Kai gaivintojas yra vienas, kvieciant pagalba, gaivinimas gali biiti sustabdytas ne ilgiau kaip

dviems minutéms.
50. Esant daugiau nei vienam gaivintojui, vienas 18 jy pradeda gaivinima, kitas — kviecia pagalba.

51. Jeigu Zmogus nesamoningas dél traumos, skendimo, apsinuodijimo, vaisty
perdozavimo,gaivintojas pirmiausiais turi pradéti gaivinimg (mazdaug 1 minute) ir tik po tokviesti

pagalba.

52. Ivertinama zmogaus kraujotaka:

52.1.stebima, ar yra judesiai, kvépavimas, kosulys (netiesioginiai kraujotakos pozymiai);
52.2.patikrinamas pulsas miego arterijos (a.carotis) projekcijoje;

52.3.8ie veiksmai turi trukti ne ilgiau kaip 10 sekundziy;

53.Jeigu gaivintojas yra jsitikings, kad kraujo apytaka vyksta, bet Zmogus nekvépuoja:
53.1.tesiamas dirbtinis kvépavimas, kol Zmogus pats pradeda kvépuoti;

53.2.kas minute tikrinama kraujotaka. Kiekvieng kartg tai neturi uztrukti ilgiau kaip 10 sekundziy;
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53.3.jeigu zmogus pradeda pats kvépuoti, bet lieka be samonés, jis paguldomas ant Sono. Nuolat
stebima jo biuiklé. Kvépavimui iSnykus, Zmogus tuoj pat verCiamas ant nugaros ir pradedamas

dirbtinis kvépavimas.

54. Jeigu néra kraujotakos pozymiy arba gaivintojas néra tuo jsitikings, pardedama daryti krutinés

lastos paspaudimus.

55. Jei gaivintojas dél kokiy nors priezasCiy negali atlikti dirbtinio kvépavimo, turi daryti kriitinés

lastos paspaudimus.

56. Esant skilveliy virp¢jimui, skilveliy plazdéjimui ar skilvelinei tachikardijai (néra pulso),

atliekama defibriliacija (elektroSokas).

57. Uzspringusiojo gaivinimas:

57.1.virSutiniy kvépavimo taky obstrukcija (nepakankamuma) gali sukelti svetimkiinis. Dazniausiai
tai atsitinka valgant. Svetimkiinis gali sukelti daling arba visiSkg kvépavimo taky obstrukcija;
57.2.esant dalinei kvépavimo taky abstrukcijai (nepakankamumui), jei Zmogus yra sgmoningas ir
gali smarkiai koséti, praSoma, kad jis koséty ir kvépuoty. Gaivintojas neturi trukdyti pacientui
paciam paSalinti svetimkiinj 1§ kvépavimo taky, taciau lieka prie jo ir ji stebi. Jegu tokiu bidu
svetimkiinis nepaSalinams, reikia kviesti gezreitaja medicinos pagalba;

57.3.esant visiSkai kvépavimo taky obstrukcijai (nepakankamumui), Zzmogus negali kvépuoti,
kalbeti ar koséti ir daZniausiai plastaka laiko apglébes kakla. Reikéty paklausti, ar jis uZspringo. Jei
yra visiSka kvépavimo taky obstrukcija, zmogus greitai praras sgmong. Jei nesuteiksime pagalbos
tuoj pat, Zmogus mirs;

57.4.jeigu kvépavimo taky obstrukcija (nepakankamumas) daliné, kosulys silpnas, kvépavimas
pasunkejes, cianoze, taikomos tos pacios priemonés, kaip ir esant visiSkai kvépavimo taky
obstrukcijai;

57.5.jeigu uzspringes asmuo yra nesamoningas, reikia atveri kvépavimo takus, praZziodyti. Jeigu

burnoje matomas svetimkinis, jj paSalinti ir, jei riekia, pradéti kraujotakos ir kvépavimo atstatyma.

58. Gaivinimo metodika:
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58.1.patikrinti ar laisvi kvépavimo takai. Pastumdami Zzemyn apatinj zandikaulj, praziodinkite
nukentéjusj ir paziiirékite, ar néra svetimkiiniy, danty protezy, gleiviy. Jei yra, jkisti rodomajj pirsta
1 burng ir kablio formos judesiu juos pasalinti;

58.2.dirbtinis kvépavimas atlieckamas jpuciant iSkvepiamag org nukentéjusiam pro burng ar nosj
vidutiniskai 12 karty per minute. Atverskite nukentéjusiojo galva, viena ranka prilaikydami kaklg 18
apacios, kitos rankos plaStakos krastu spausdami kakla ir uzspausdami nosj. Po vidutinio jkvépimo
puskite tolygiai (nepuskite staigiai, daug, nes oars gali patekti i skrandj, o grizes skrandzio turinys j
plaucius). Piisdami pro burng, uzspauskite nosj, o piisdami pro nosj uz¢iaupkite burng, pakeldami
apatinj zandikaulj ir uzspausdami liipas. Kitg kartg puskite tik i§€jus orui i§ gaivinamojo plauciy;
58.3 kriitinés lastos paspaudima atliekite spaudziant kriiting tarp vidurinio ir apatinio kritinkaulio
trecdalio staigiu vidutinio stiprumo judesiu vidutiniSkai 60 karty per minutg. Nukentéjusj
paguldykite aukstielninkg ant kieto pagrindo. Atsiklaupkite Salia jo ant keliy. Rankos per alkting turi
biiti istiestos, ranky delnai atversti 90° kampu, kad biity siaura prispaudzianti plok$tuma. Gaivintojo
peciy juosta turi biiti vienoje vertikalioje plok§tumoje su gaivinamojo kriitinkauliu;

58.4.jei gaivina vienas, jputimy ir paspaudimy santykis turi biiti 2:15, jei gaivina dviese — 1:5.
59. Gaivinimas tgsiamas tol, kol:

59.1.atvyksta kvalifikuota pagalba;

59.2.atsistato kraujotaka ir kvépavimas;

59.3.atsiranda biologinés mirties poZymiy.

V. RAISCIU PATEMPIMAS IR ISNIRIMAS

60. Patempti rais€iai, iSnir¢s sgnarys jmobilizuojami ir standZiai apvyniojami tvars¢iu, kad nejudéty.

Jei pazeista kiino dalis judés, dél stipraus skausmo nukentéjusjji gali iStikti Sokas.

61. Nukentéjusjjj reikia paguldyti ir ant suzeistos vietos uzdéti pusle su ledu ar Saltu vandeniu.
VI. KAULU LUZIAI

62. Kauly liiziai buna atviri ir uzdari.

63. Atviras kaulo luzis praduria (pazeidzia) oda, todél pirmiausia luZis tvarstomas kaip Zaizda.

O

181

e
“ M

Kuriame Lietuvos ateit]

|l
E P\
i

i

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

64. Drabuziai, kurie trukdo suteikti pagalba, nuvelkami ir, jei reikia, perkerpami, nuaunama

avalyné.

65. Svarbiausia fiksuoti liizusius kaulus taip, kad jie nejudéty. Tam dedami jtvarai. Geraaisiai tinka
specialtis metaliniai (vieliniai). Kai jvykio vietoje néra specialiy jtvary, naudojami bet kokie

parankiniai daiktai: lentelés, faneros gabalai, lazdelés, kartono plokstés, metalines sijas ir kt.

66. Dedant jtvarus, reikia nespausti ir nesuzeisti minksty audiniy , tod¢l jtvarai apvyniojami marle

arba kita plona medziaga, pries tai padéjus vatos, vilnos, Sieno, samany.

67. Jtvarai dedami i$ iSorinés ir i§ vidinés pusés. Jie turi apimti abu sanarius, tarp kuriy yra lizes
kaulas. [tvarai tvirtinami marliniais tvars¢iais, vyniojant juos nuo galtinés apacios | virSy. Jei néra

tvarsCiy, galima naudoti dirza arba virve.
68. Dedant jtvara, negalima tampyti suzeistos galiinés, méginti atstatyti deformuotg vieta.

69. Slaunikaulio liZis ir kelio kaulo luiZis per sanarj:

69.1.1tvarg reikia déti ant visos kojos ir peédos;

69.2.81uo atveju geriausiai tinka mediniai jtvarai, kuriy vienas dedamas prie kojos iSorinés puseés
nuo kulno iki paZasties, kitas — prie kojos vidinés pusés nuo kulno iki kirksnies;

69.3.jtvarai tarpusavyje suriSami;

69.4.neturint specialiy jtvary, lizes Slaunikaulis jtveriamas trimis ilgais parankiniais jtvarais i$

nugaros ir abiejy kojos Sony, fiksuojant klubo, kelio ir ¢iurnos sanarius.

70. Blauzdos kaulo 1izis: jtvaras dedamas nuo pirSty galy iki virSutinio $launies tre¢dalio i§ abiejy

pusiy fiksuojant kelio ir ¢iurnos sgnarius.

71. Rankos kaulo luzis: ranka fiksuojama sulenkta per alkiinés sgnarj staiu kampu. Jtvaras

dedamas nuo pir$ty galy iki alkiinés.

72. Zasto kaulo lazis ir raktikaulio luZis:

72.1.jtvaras turi fiksuoti peties, alkiinés ir rieSo sgnarius;
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72.2.neturint tinkamy jtvary, galima rankg sulenkti sta¢iu kampu per alkiinés sgnarj. PariSti ant
kaklo skarele, dirzu ar, uzlenkus Svarko kampa, prisegti;

72.3.po to placiu tvarsCiu ar rankSluosciu pritvirtinti jg prie krutines.

73. Dubens kaulo lazis:

73.1.1uzus dunes kaului, nukentéjusigjam dubens sritis standziai subintuojama;

73.2.prilaikomas ne maziau kaip trijy Zmoniy (vienas i$ jy prilaiko dubenj) nukente¢jes guldomas ant
lentos arba tiesiai ant neStuvy sulenktomis kojomis, po keliais padedant ritinélj.

74. Visais atvejais galimo laZzio vietoje dedamas Saltas kompresas, piislé su ledu ar Saltu vandeniu.
75. Stengtis malSinti skausma ir kuo grei¢iau kreiptis } gydymo jstaiga.

VIl. SAULES SMUGIS. SILUMOS SMUGIS. PERKAITIMAS

76. Saulés smilgj sukelia saulés spinduliai. Silumos smiigj Zmonés gauna dirbantys perpildytose

patalpose, karStose, blogai védinamose patalpose.
77. Nukentejes nuo saulés smiigio Zzmogus bina jautrus Sviesai, skundziasi patamséjimu akyse,
pilvo skausmu, véliau jis pradeda viduriuoti. Labai sunkiais atvejais prasideda traukuliai, Zzmogus

vemia, sunerimsta, o daznai netenka ir sgmonés.

78. Gavusiam Silumos smig] Sie simptomai rySkeja greiiau. Daznai, be rySkesniy iSankstiniy

simptomy, nukentéjes zmogus netenka sgmonés.

79. Nukentéjusjji reikia paguldyti pavésyje arba Saltoja patalpoje, atsagstyti sagas ir atidengti
kriiting.

80. Ant galvos, kaklo ir kriitinés déti Saltus kompresus, védinti (véduokle, ventiliatoriumi). Nardinti

visg kiing  Saltg vandenj negalima.

81. Jeigu nukentéjes Zzmogus neprarades sagmonés, jam reikia duoti gerti Salto gérimo, geriausia

O

mineralinio vandens.

183

e
“ M

Kuriame Lietuvos ateit]

|l
E P\
i

i

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

82. Negalima duoti alkoholiniy gérimy.
83. Visais atvejais kuo greiciau iskviesti gydytoja.

VI11. NUSALIMAS IR BENDRAS NUSALIMAS
84. Nusalimas labiausiai priklauso nuo oro temperattros.

85. Drégnu ir véjuotu oru nusglama greiciau. Nuo SalCio sisiaur¢ja kraujagyslés, dél to tam tikra

kiino dalis gauna nepakankamai kraujo, oda pabala.

86. Jeigu laiku nesuteukiama pirmoji pagalba, audiniai apmirsta.

87. Skiriami keturi nusalimo laipsniai:

87.1.pirmas — odos pabalimas; atSildzius lieka rausva démé;

87.2.antras — pusliy susidarymas;

87.3.trecias — nuSalusi vieta pamélusi, oda nepaslanki; atSildZius atsiranda kraujingy zaizdy;
87.4 ketvirtas — nusalusios kiino dalys, audiniai apmirsta.

88. Svarbiausias pirmosios pagalbos tikslas — atstatyti kraujotaka.

89. Jeigu nusalimas yra pirmo laipsnio, atSalusias kiino dalis reikia palaikyti kambario temperatiiros

vandenyje.
90. Nusalusiy viety negalima trinti sniegu, nes galima suzaloti oda.

91. Nukentéjusiajam su antro arba trecio laipsnio nuSalimu, pirmoji pagalba teikiama vidutiniSkai

Siltoje aplinkoje.
92. Nusalusios kiino vietos uzdengiamos steriliu tvarsc¢iu ir sutvarstomos.

93. Sutvarstytos kiino dalys susukamos j minkstg storg audinj (antklode, megztinj).
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

94. Nukentéjusiajam duodama gerti Silto gérimo. Po to biitina nuveZzti j gudymo jstaiga.

95. Ketvirto laipsnio susalimas — tai bendras organizmo pakenkimas, kurj sukelia Saltis. Dazniausiai
suSala pervarge, paliege, iSseke asmenys. IS pradziy jauCiamas nuovargis, mieguistumas,

zmogusnetenka jégy, o nukritus kiino temperatiirai, ir sgmones.

96. Susalgs zmogus neSamas | kambario temperatiiros patalpg, nurengiamas, po to guldomas

+20°C vandens vonig. Per 20-30 min. vandens temperatiira keliama iki +37 °C.

97. Jeigu vonios néra, dadami Silti kompresai ant viso kiino (antklode¢ drékinti drungname

vandenyje kas 2-3 min.

98. Nukentéjusiajam atgavus samoneg, reikia duoti gerti arbatos arba juodos kavos, suvynioti i Siltg

antkolde ir kuo grei¢iau nuvezti | gydymo jstaiga.
IX. ELEKTROS TRAUMOS

99. Elektros traumg gali sukelti tiek aukstos, tieck Zemos jtampos elektros srové, Zaibas. Elektros
sroves suzalojimo atvejais reikia nukentéjusjji kuo grie€iau atpalaiduoti nuo elektros srovés, nes

nuo srovés veikmo gtrukmés priklauso elektros traumo sunkumo laipsnis.

100. Prisilietus prie jtampg turin¢iy sroviniy daliy, daugeliu atvejy prasideda savaiminis
meéSlungiSkas raumeny susitraukimas ir bendras sujaudinimas, dél to gali sutrikti arba visai sustoti

kveépavimo organy ir kraujotakos veikla.

101. Jei nukentéjes laidg laiko rankose, tai pirStai gali biti taip stipriai susispaude, kad bus
nejmanoma islaisvinti laido i§ jo ranky, todél teikiant pagalbg visy pirma reikia i§jungti jtampg toje
jrenginio dalyje, kurig lie¢ia nukentéjes. Atjungti reikia i§ jungiklio ar kito atjungiancio aparato

pagalba arba iSsukti kamstinius saugiklius, i$traukti kistuka 1§ elektros kiStukinio lizdo.

102. Jei jrenginio negalima pakankamai greitai atjungti, reikia iktis priemoniy nukentéjusj

atpalaiduoti nuo sroviniy daliy, kurias sjis lie¢ia. Tai daryti galima imant uz jo sausy drabuziy, bet
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

vengiant prisiliesti prie greta esanciy metaliniy daikty ir drabuziais neapdengty nukentéjusiojo kiino

daliy.

103. Jeigu nukentéjes yra aukstai, jrenginj atjungus ir atpalaidavus nukentéjusjjj nuo elektros

sroves, jis gali nukristi. Tuo atveju reikia imtis priemoniy, uztikrinanciy nukentéjusiojo sauguma.
104. Atjungiant jrenginj, kartu gali biiti atjungtas ir elektros apSvietimas, todél, jei nepakankamas
natiralus apSvietimas, reikia uZztikrinti apSvietimg i§ kito Saltinio, taiau neuzdelsiant jrenginio

atjungimo ir pagalbos nukentéjusiajam suteikimo.

105. Reikia iSkviesti greitaja medicino pagalba arba vezti | gydymo jstaiga, nes elektros sroveés

poveikis gali pasireiksti ir véliau (pvz.: sutrikti Sirdies ritmas).
X.  SMEGENU SUTRENKIMAS
106. Pirmiausia reikia stengtis, kad nukentéjusiojo kvépavimo takai bty laisvi.

107. Be samonés esntis Zmogus guldomas ant Sono arba ant nugaros, bet galva turu biiti pasukta |

Song.
108. Tokioje padétyje nukentéjes negali uzdusti nuo uzkritusio lieZzuvio ar vémaly.
109. Skubiai kviesti greitaja pagalba.

XI.  PIRMOJI PAGALBA IKANDIMU ATVEJU

110. Jkandus gyvatei ar nuodingiems vabzdziams, atsiranda galvos svaigimas, pykinimas, vémimas,

kartus skonis ir sausumas burnoja, padaznéja pulsas, Sirdies plakimas, dusulys, mieguistumas.
111. Jkandimo vietoje oda parausta, patinsta, atsiranda deginantis skausmas.

112. Reikalinga tokia pirmoji pagalba:
112.1.nukentéjusjji reikia paguldyti;
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

112.2 jei jkasta ranka ar koja, galiinei suteikti ramybe, pritvirtinti prie jos jtvarg, lentg arba lazda; jei
néra jtvaro, galima ranka priristi prie liemens, koja prie sveikos kojos;
112.3 jei patinimas didéja, atleisti tvarsCius, kad jie nejsirézty j kiing;

112.3.nukentéjusjjj gausiai girdyti karSta arbata arba kitu gérimu.

113. Negalima:

113.1.pridengti jkandimo vietos;
113.2.daryti pjiivio;
113.3.uzverzti galiinés;
113.4.duoti gerti alkoholio;

113.5.siurbti nuodus i$ zaizdos.
114. Nukentéjusjjj reikia kuo skubiau pristatyti j gydymo jstaiga.

115. Gyvuliy jkandimai:
115.1.7zaizdg ir jkandimu bitina dezinfekuoti (jei turite) Zaizdy dezinfekavimo tirpalu ir apristi
steriliu tvarsciu;

115.2.nukentéjusjjj biitina nukreipti ; gydymo jstaiga, kad paskiepyty pries pasiutlige.

116. Asmenis, kuriems ant odos, | nosj, akis ar burng pateko pasitusio gyvulio seiliy, taip pat biitina

nukreipti ] gydymo jstaiga, kad paskiepyty pries pasiutlige.
X1l. NUKENTEJUSIO PERNESIMAS IR PERVEZIMAS

117. Nelainingy atsitikimy atvejais biitina ne tik suteikti pirmaja pagalba, bet ir teisingai bei greitai

nukentéjusjjj nuvezti ] gydymo jstaiga.

118. Nesilaikant perneSimo ir pervezimo taisykliy, nukentéjusiajam galima padaryti nepataisomos

zalos.

119. Keliant, perneSant ir pervezant nukentéjusjjj reikia sudaryti jam patogia padétj ir nekratyti jo:
119.1.neSant ant ranky, teikiantieji pagalbg turi eiti koja kojon;

119.2.pakelti ir paguldyti reikia sutartinai, geriausia skai¢iuojant;
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

119.3.nukentéjusj asmenj reikia imti i$ sveikos pusés, teikiantieji pagalbg turi kliipéti ant vieno ir to
paties kelio ir taip rankas pakisti po galva, nugara, kojom ir uzpakaliu, kad pirstai pasirodyty i§ kito
Sono;

119.4.jei jmanoma, nukentéjusiojo nereikia nesti prie nestuvy, o tebeklipint, jj kilsteléti ir kam nors

pakisti po juo nestuvus.

120. Pakenkus stubura, nukentéjusjji dedant ant neStuvy, pies tai ant jy reikia uzdéti lentg ir ja

apkloti drabuziais.
121. Neradus lentos, nukentéjes zmogus ] nestuvus guldomas ant pilvo.
122. Luzus apatiniam zandikauliui ir jei nukentéjes asmuo diista, ji reikia guldyti knitipscia.

123. Pilvo traumos atveju nukentéjusijji reikia guldyti ant nugaros, sulenkti koja sper kelio sgnarius,

o ] pakinklius padéti i$§ ruby padarytus gniuzulus.

124 Krutines lgstos traumy atvejais nukent€jusj asmenj reikia neSti pusiau sédimoje padétyje,

pakiSus po nugara riibus.

125. Lygia vieta nukentéjusjjj reikia nesti kojomis ] priekj, o kylant j kalng arba lipant laiptais —
galva | priek].

126. Kad kylant aukStyn neStuvai buty horizontalioje padétyje, zemiau esntys asmenys nestuvus turi
pakelti aukstyn.
127. Kad neStuvai nesiiibuoty ir nekratyty, teikiantys pagalba Zmonés turi Zengti ne j koja, o Siek

tiek sulenke kelius ir kiek galima maziau keldami kojas.

128. PerneSimo metu reikia stebéti nukentéjusiojo padéti, pataisyti pagalve, padétus po juo

drabuzius, numalSinti troSkulj (iSskyrus pilvo traumy atvejus), apsaugoti nuo darganos ir Salcio.

129. Nukelti nuo nestuvy reikia taip pat kaip ir pakeliant, kai buvo dedamas ant nestuvy.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

130. Kai nesti reikia toli, neséjai neStuvus nesti turi ant pririSty prie rankenos dirzy, permesty per

kakla.

131. Pervezant sunkiai nukentéjusjji, geriausia jj paguldyti (neperkeliant) | masing ant ty paciy

nestuvy paklojus po jais kg nors minksto.
132. Nukentéjusjji reikia vezti atsargiai, nekratant.

INSRUKCIJA PARENGE: UAB “Verslo struktiira®, kodas 302508413
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCHY TOBULI

NIMO PROGRAMA

2 MOKYMO ELEMENTAS. ITALISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1. ITALISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU TECHNOLOGINES KORTELES:
1.0SSO BUCCO DI MARE — VYNE TROSKINTAS JUROS UNGURYS IR DARZOVES /
JAUNOS BULVES / PANKOLIAL 2. MARLINO (KARDZUVE) STEIKAS / GREMOLATA

(CITRINU ZIEVELES, CESNAKAI PETRAZOLES) / PASTA PRIMAVERA; 3.TUNAS,

KEPTAS ANT VIENOS PUSES / POLENTA / BROKOLIAI / PESTO PADAZAS; 4.0SSO
BUCO — TROSKINTI VERSIENOS KULNIUKAI/POLENTA/TROSKINTOS DARZOVES;
5.SALTIMBOCCA — VERSIENOS KEPSNELIAI/ PARMOS KUMPIS / SALAVIJAI/ PASTA;
PEPERONCCINO; 6.PIENINIS PARSIUKAS KEPTAS KROSNYJE / SVIEZIOS VOVERAITES

/ JAUNOS BULVYTES / SALAVIJAI

3

UAB ,,Zemaiéiq lansa‘
Restoranas: ,, La Provence “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-03-26

KONTROLOLINIS AKTAS Nr. 14-65

0Osso buco di mare

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jiirinis ungurys 300 250

2. Saliery stiebai 20 15

3. Morkos 20 15

4. Baby bulvés 120 100

5. Pankoliai 25 20

6. Svogiinai 25 20

7. Paprika (raudona) 35 25

8. Pastarnokas 40 20

9. Baltas vynas 105 100

10. Zuvies sultinys 102 100

11. Paprikos milteliai 2 1
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

12. Druska 2 1

13. Pipirai 2 1

14. Pomidory pasta 12 10

15. Miltai 15 12

16. *Vazonelis 3 2

17. Alyvuogiy aliejus / Sviestas 22112 20/10
ISeiga: 250\100\100\80

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Darzoves nuvalome ir supjaustome.

Ungurj supjaustome steikais ir suriSame, tada apvoliojame miltuose ir apkepiname.

Darzoves pakepiname, supilame vyng ir dar Siek tiek pakepiname, kol vynas nusigaruos.

Tada supilame zuvies sultinj, pomidory pastg ir viska kaitiname iki uzvirimo.

Ungurj ir darzoves sudedame ] troskinimo indg ir troskiname 100 laipsniy temperattroje apie 2h

30min.

Patiekiame su jaunomis bulvémis, troskintomis darzovémis ir pankoliu.
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UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-03-26

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-43

KardZuve ,, Marlinas* su pasta

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Marlino file 180 160

2. Pasta tagleteli 112 110

3. Cukinija 12 10

4. Paprika 15 10

5. Zalieji zirneliai 12 10

6. Porai 15 10

7. Cili pipiriukas 8 5

8. Cesnakas 10 8

9. Citrina 80 80

10. Alyvuogiy aliejus 22 20

11. Baltas vynas 52 50

12. *Vazonelis 3 2

13. Sviestas 22 20

14. Petrazole 3 2

15. Druska 2 1

16. Pipirai 2 1

17. DzZiugas 12 10

ISeiga: 160\150

*Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Smulkiai supjaustome darzoves ir jas pakepiname.

Pastidytame vandenyje iSveradme pastg. [Svirus sumaiSome su pakepintomis darzovémis, jdedame
gabalélj sviesto, skoniui pagerinti jJdedame tarkuoto dZiugo siirio.

Marlino filé pamarinuojame su pakepintais, petrazolémis, citrinos zievele, druska ir pipirais.

Filé lengvai apkepame i§ abiejy pusiy. Patiekiame su pasta.

<
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UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-03-26

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-43

Tunas keptas ant vienos pusés

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Tuno file 0,018 0,15
2. Salavijas 0,002 0,002
3. Petrazolés 0,002 0,002
4. Druska 0,001 0,001
5. Pipirai 0,001 0,001
6. Aliejus 0,02 0,02
7. Morkytés 0,035 0,03
8. Sparaginés pupelés 0,035 0,03
9. Bulvés(virtos) 0,055 0,054
10. Sojos pupelés 0,035 0,03
11. KaraliSkos pupelés 0,025 0,02
12. Mini pomidorai 0,045 0,04
13. Putpeliy kiauSiniai 2vnt 2vnt
14. Pesto padazas 0,32 0,03
15. Kaparéliai 0,006 0,006
16. Anciuviai 0,006 0,006
ISeiga: 250qgr.
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UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, La Provance “
Tvirtinu: Arunas Ozelis

2011-03-24

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-62

0Osso bucco versSienos kulniukai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Troskinti verSienos 500 500
kulniukai

2. Mini pomidorai 45 45

3. *Vazonélis 2 1

4. Tarkuota citrinos Zievele 12 8

5. Petrazolés 12 8

6. Cesnakas 3 2
ISeiga: 500/45/16/2

*7alia dekoro detalé
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UAB ,, Zemaiciy lansa“

Restoranas: ,, La Provence *

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2012-03-01

KONTROLINIS AKTAS Nr.12- 220

WwSaltimbocca“ Versienos kepsneliai

(patiekalo pavadinimas)
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Versienos nugariné 200 180

2. kumpis 18 18

3. Makaronali 105 100

4. Cesnakas 25 20

5. Peperonccino pipiriukai 2 1

6. Baltas vynas 52 50

7. Sviestas 62 60

8. Stiris dziugas 25 20

9. Petrazolés 3 2

10. Salavijas 3 2

11. Druska 2 1

12. Pipirai 2 1

13. Alyvuogiy aliejus 22 20

14. Pastarnokai 55 20

ISeiga: 180/150/100/ 20
Gamybos technologija:
Makaronus iSveradme pastidytame vandenyje. Keptuvéje apkepame smulkiai pjaustytus ¢esnakus,

kol graziai pagels. [dedame saujg kapoty petrazoliy, peperoncino pipiriukus ir gabalélj sviesto.

Sudedame virtus makaronus, dziugo stirj ir viskg gerai iSmaiSome.

Ikaitiname keptuvg, i ja jpilame alyvuogiy aliejaus ir apkepame verSienos kepsnelius su kumpiu ir

Salaviju. Kepame i$ abiejy pusiy po 3min, pilame balto vyno ir jJdedame gabalélj sviesto.

I 1ekste sudedame paperoncino pipiriukus i8déliojame kepsnelius ir dekoruojame pastarnoky

Kuriame Lietuvos atei
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UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, La Provance “
Tvirtinu: Arunas Ozelis

2011-08-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-120

Pieninis parsSiukas keptas krosnyje

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Parseliai 5000 1800

2. Rudas padazas 520 500
(pusgaminis)
Rudas padazas ,,Braun‘ 57 57
Virtuvinis vynas 208 208
Vanduo 312 312

3. Cesnakas 50 10

4. Druska 10 10

5. *Vazonélis 10 10

6. Aliejus 220 220

7. Sviestas 220 200

8. Pipirai 10 10

9. Svogiinai 320 300

10. Baravykai 520 500

11. Grietinélé 520 500

12. Bulviy kukuliai (gnocchi) 1100 1000

13. Italiska duona 400 400
ISeiga: 1 porec. 546

*Zalia dekoro detalé
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2.2. EKSPLOATACIIOS TAISYKLES: KONVEKCINES ORKAITES; GRILIO;
SMULKINTUVO (KUTERIO) 00M01027

Konvekciné orkaité (kepimo spinta)

Konvekciné orkaité (kepimo spinta) ,,Elektrolux* — tai Siluminis jrengimas skirtas
produktams ir patiekalams virti,kepti, apkepti, troSkinti, paSildyti, dZiovinti, o taip pat atSildyti
uzsaldytus maisto produktus. Produktai termiSkai apdorojami greitai cirkuliuojancio karsto oro
aplinkoje arba naudojant konvekcijos, gary ir konvekcijos-gary funkcija.

Naudojant konvekcinj kaitinima, kepimo spintoje galima gaminti jvairius produktus,
jie neprisigeria nereikalingo kvapo. Patiekalai gaminami Zemesnéje temperatiiroje nei jprastose
orkaitése su tradiciniu kaitinimu.dé¢l nepertraukiamai cirkuliuojancio karSto oro konvekcinése
kepimo spintose gaminiai grei¢iau iSkepa.

Produktus verdant garuose, nereikia pilti vandens (iSskyrus tuos produktus, kuriy
brinkimui reikalingas didesnis kiekis vandens, pvz.: ryziams). Garuose galimavirti darzoves, zuvj
mésa, dietinius patiekalus, pudingus, apkepus, paStetus, kiauSinius, vaisius ir kt.

Kombinuotas gaminimo btidas — konvekcijos-gary kepimo funkcija, naudojami kepant
maisto produktus, kuriems reikia daug drégmés, pvz.: dideliems mésos kepsniams, troskiniams, 1§
anksto iSvirtiems patiekalams ir kt.

Kepant be gary gaminiai graZiai apskrunda. Mésos, paukstienos pusgaminius galima
déti ant groteliy, kad i8 visy pusiy vienodai apskrusty. Jei dedama j skardeles ar lovelius, tai gali

biti, kad gaminius reikés apversti arba apskrus tik virSutiné jy pusé.
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Eksploatacijos taisyklés:

-
pher

.
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prie$ pradedant darba, jsitikinti ar kepimo spinta tusc¢ia, Svari ir techniskai tvarkinga;

kepimo spintg | elektros tinklg jjungti sieniniame elektros skydelyje jungikli pasukant j
darbo patirtj;

kepimo laiko nustatymo ranken¢le pasukti ties 25 min. Zyma, o temperatiiros nustatymo
rankenéle — ties 250°C;

pra¢jus nustatytam laikui ir pasigirdus garsiniams signalui temperatiiros nustatymo
ranken¢le pasukti | nuling padét] — kepimo kamera jkaitusi ir galima pradéti kepti;
patraukiant ranken¢le | save atidaryti dureles taip, kad karStis neplusteléty | veidg ar kitas
kiino vietas;

1 kepimo kamera sudéti kepimui paruostus pusgaminius ir uzdaryti dureles (rankenéle
spausti tol kol pasigirs spargtel¢jimas);

valdymo pultelyje nustatyti darbo rezima: kepimo laikg ir temperatiirg. Kepimo temperatiirg
nustaryti 20°C Zemesne nei paprastose kepimo spintose;

jei numatyta kepti su garais, jjungti gary tiekimg. Gary tiekimo rankenéle sukti pagal
laikrodzio rodykle: vanduo Zarnele patenka i ventiliatoriaus karSto oro zona, iSgaruoja ir
susidare garai su karStu oru vienodai i$sisklaido kepimo spintoje;

pradzioje galima kepti su garais, o véliau juos i§jungti, kad gaminiai graziai apskrusty;
pasibaigus nustatytam kepimo laikui, automatiskai i$sijungia kaitinimas, gary tiekimas ir
nustoja veikti ventiliatorius, pasigirsta garso signalas;

iSjungti garso signalg. Jei kepimo spintoje yra gary, pasukus gary iSleidimo rankenéle
pirmiausiai iSleisti garus ir atidaryti dureles nuo saves;

skardas 1§imti sausomis pir§tinémis;

baigus darbg valdymo pulte visas rankené¢les nustatyti j nuling padétj;

1§ elektros tinklo kepimo spinta i§jungti sieniniame elektros skydelyje esanciu jungikliu;
konvekcine kepimo spintg valyti tik atvésusia;

draudZiama korpusg plautivandeniu, kad prie neizoliuoty korpuso viduje esanciy laidy oro
tarpeliais nepatekty vandens;

kadangi kepimo spintos vidinés sienelés yra be suvirinimo siiiliy, pavirSius poliruotas,
sieneles galima plauti vandens ¢iurksle;

po ilgesnés eksploatacijos kepimo spintos sieneles reikia valyti valymo priemonémis —
uZpurskus palaikyti 15 min. Po to kruopsc€iai nuvalyti ir Svariai nuplauti vandeniu;

iSplauta kepimo spintg i¥dZiovinti jjungus kaitinimg iki 150°C.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Grilis (skrudintuvé) ,,Roller grill

Skrudintuvé — tai Siluminis jrenginys skirtas produkty sausam paskrudinimui bei

apkepimui bei kepimui sudéjus ant groteliy, suvérus ant ieSmuy,veikiant infraraudoniesiems

spinduliams. Tuo biidu apkepa plutelé i§ visy pusiy, o kepant sultingus produktus, neleidZia iStekéti

sultims kepsnio sultims.

5 pav. Skrudintuve ,,Roller grill

Eksploatacijos taisyklés:

e

Kuriame Lietuvos ateitj

pries pradedant darba, isitikinti ar skrudintuvée tuscia, Svari ir techniSkai tvarkinga;
skrudintuve ] elektros tinkla jjungti sieniniame elektros skydelyje jungiklj pasukant j darbo
padét;
nustatyti kepimo temperatirg ir laikg nustatymo atitinkamas rankenéles pasukant ties
reikiama Zyma,;
sudéti kepamus produktus ir skrudinti, apkepti ar kepti, kol pasigirs garsinis signalas, po
kurio automatiskai i$sijungs kaitinimas;
padéklus irieSmus su iSkeptais produktais 1§ skrudintuveés iSimti tik sausomis pirStinémis;
baigus darbg valdymo pulte visas rankené¢les nustatyti i nuling padét;
1§ elektros tinklo skrudintuve iSjungti sieniniame elektros skydelyje esanciu jungikliu;
skrudintuve valyti tik atvésusia;
draudZiama korpusg plauti vandeniu, kad prie neizoliuoty korpuso viduje esanciy laidy oro
tarpeliais nepatekty vandens;
po ilgesnés eksploatacijos skrudintuvés sieneles reikia valyti su valymo priemonémis —
uZpurskus palaikyti 15 min. Po to kruopsc¢iai nuvalyti ir Svariai nuplauti vandeniu;
iplautg skrudintuve i8dziovinti jjungus kaitinimg iki 150°C.
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Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris 00M01027 — mechaninis

jrengimas skirtas maisto produktams smulkinti, kapoti, homogenizuoti ir sumaisyti. Si jranga yra

skirta palengvinti tiek kasdienius virtuvés darbus, tiek kitus ypatingomis progomis atsirandancius

darbus. Dubenélio maistui jdéti talpa yra 2-5 litrai. Sis jrenginys yra praktiskas ir labai stiprus, nes

jo korpusas ir detalés pagamintos i§ nertidijancio plieno. Ji lengva naudoti ir valyti. Dangtj, peilius

ir maisto produktams déti skirtg indg (darbo kamerg) galima iSrinkti ir iSplauti indaplovéje, o tai dar

labiau palengvina darbg. Indas maistui jdéti yra atskirtas nuo smulkintuvo korpuso variklio ir

elektrinio prietaiso.

6 pav. Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Eksploatacijos taisyklés:

e

Kuriame Lietuvos ateitj

Naudojamas elektrinis kuteris turi biiti techniSkai tvarkingas: nepaZeistu laidu ir kiStuku j
elektros lizda, tvirtai besilaikan¢iomis detalémis, stovéti lygiai ir tvirtai,

prie$ naudojimg patikrinti ar smulkintuvas tinkamai paruoStas darbui — teisingai ir gerai
sutvirtintos detalés. Tik tuomet jkisti kiStukg ] elektros lizda;

pirmiausiai masing reikia jjungti tuS¢ia eiga ir patikrinti apsauginj variklio i§jungima
(blokuote) — pasukus apsauging ranken¢l¢ | Song, variklis turi automatiskai iSsijungti;
produktus j darbo kamera déti esant iSjungtam varikliui. Kadangi dangtis turi saugia
pakrovos anga, dalj produkty, jei to reikalauja patiekalo ruoSimo technologija, galima déti ir
veikiant masinai;

kietus produktus pries smulkinimg supjaustyti vienodo dydzio gabaliukais;

jei darbo metu méginama nuimti dangtj, masina i$sijungia. Ka dvel jsijungty, reikia pasukti
jungiklio rankene¢le j I arba II padétj. Masinos jungiklis turi kelias darbo rezimo padétis.
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Padétyje I maSina veikia iStisai iki i§jungimo, adétyje II peiliai sukasi grei¢iau. Pasukus
jungiklio rankenéle ties zyma PULSE, masina veikia, kol rankenélé laikoma ties Sia zyma.
Si jungiklio pozicija naudojama trumpalaikiam smulkinimui;

- baigus darbg, masSing iSjungti pasukus rankenélg ties zyma O;

- masinos detales iSrinkti saugiausia kai kisStukas iStrauktas i§ elektros lizdo;

- iSjungus masing apsauging rankenele pasukti i Song, pries tai ja lengvai kilsteléjus, nuimti
dangtj, iSmti grmztuva;

- nuimant produktams déti skirtag indg — darbo kamera, peiliy neiSimti, nes susmulkinti
produktai gali iSkristi pro indo centre esntj vamzdelj;

- atsargiai iSémus peilius, iSimti smulkintus produktaus, o detales Svariai iSplauti;

- peilius plauti atsargiai, saugantis nesusizaloti ranky.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3. MOKYMO ELEMENTAS. ITALISKOS VIRTUVES SRIUBU RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

3.1. ITALISKOS VIRTUVES SRIUBU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.RIBOLITTA —
ITAL.PASILDYTA / DARZOVES / PUPELES / VAKARYKSTE DUONA / PARMOS KUMPIS;
2.PAPPA AL POMODORO — TOSKANIETISKA TIRSTA POMIDORU SRIUBA SU
,VAKARYKSCIA“ DUONA; 3.ERIUKO SONKAULIUKU SRIUBA — PERLINES KRUOPOS /

PUPELES / SAVOJOS KOPUSTAS

UAB ,,Zemaiéiu lansa*
Restoranas:,, La Provance “
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2012-01-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-194

Ribolitta su zampone

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 193

Zampone deSra

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Kiauliy odelés 200 200
2. Kiauliy kojos 1000 400
3. Kiaulienos Soniné 150 100
4. Kiaulienos kumpis 500 450
5. Paprikos milteliai 2 1
6. Muskato riesutas 2 1
7. Druska, pipirai 3 2
8. Ciobrelis 2 1
9. Rozmarinas 2 1
10. Morkos 80 70
11. Svogtinai 80 70
12. Cesnakas 30 30
13. Lauro lapai 2 1
14. Kiausinis 45 40
B 202
Kuriame Lietuvos ateit] / \\ - SRR

Mokymy medziaga




NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

15. Grietinélé 55 50

ISeiga: 1150 1000

Gamybos technologija:

Kiauliy kojas iSverdame su darzovémis. Atvésiname ir nukauliname. Kiaulienos Soning ir
kumpj sumalame per stamby sietelj. Gautg far$a sumaiSome su kiaulés kojy mésa. Dedame kiausinj,
grietinéle. Nuskaniname muskato rieSutu, paprikos milteliais, druska, pipirais ir viskg gerai
iSmaiSome. Gautg mas¢ dedame j kiaulienos odelg ir susukame, jvyniojame j konditering plévele,

suriSame Spagatu ir suvakumuojame. Verdame zemos temperattros puode 65°C+ 6 val.

Ribolitta su Zampone desra patiekimas

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Zampone 110 100

2. Baltosios pupelés 100 110

3. Bulvés 100 80

4. Morkos 60 40

S. Svogiinas 30 20

6. Saliery stiebai 15 12

7. Savojos kopiistai 40 20

8. Ciobrelis 2 1

9. Rozmarinas 2 1

10. Lauro lapas 2 1

11. Druska, pipirai 3 2

12. Ciabata 50 50

13. Alyvuogiu aliejus 22 20

14. Pomidory pasta 12 10
ISeiga: 1 porc.

Gamybos technologija:

Stambiai supjaustome darZoves. Pupeles iSmirkome vandenyje. Lengvai apsikepiname
salierus, morkas, svogiinus. Dedame likusias darZoves ir prieskonius, jJdedame pomidory pastos ir
uzpilame vandens. Verdame ant silpnos ugnies, kol i$virs pupelés. Patiekiame su duonos trupiniais,

alyvuogiy aliejumi ir zampone desra.

<

203

e
“ M

Kuriame Lietuvos ateit]

|l
v

Mokymy medziaga




NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12/45

Pappa Al Pomodoro

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Pomidorai koncervuoti(lupti) 0,4 0,3
2. Prieskoniai 0,001 0,001
3. Druska 0,001 0,001
4. Alyvuogiy aliejus 0,013 0,013
5. Cukrus 0,0075 0,0075
6. Alyvuogiy aliejus 0,025 0,025
7. *Vazonélis 0,001 0,001
8. Cesnakas 0,008 0,007
9. Pomidorai 0,25 0,25
10. Duona (dziovinta) 0,200 0,100
11. Kedro rieSutai 5 5
ISeiga: 300

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Sviezius pomidorus nublaniiruojame, nuimame oda.

Nuvalytus ¢esnakus pakepiname ant sviesto.

Pakepintus Cesnakus ir koncervuotus pomidorus dedame j blanSiruotus pomidorus ir viska
troskiname apie 1h kol pomidorai sutir$téja.

Baigiant troskinti sudedame prieskonius ir Siaudeliais supjaustytus Svieziy baziliky lapelius.
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UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-10-25

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11756

Eriuko Sonkauliuky sriuba

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Lesiai 30
2. Chorizo desra 10
3. Svogtinai 20
4. Cesnakai 10
5. Alyvuogiy aliejus 20
6. Pomidorai savo sultyse 100
7. Perlinés kruopos/avinzirniai 30
8. Baltos pupelés 20
9. Ciobreliai, lauro lapai
10. Pipirai, papriky milteliai
11. Savojos kopiistai 20
12. Sultinys 200
13. Miltai 5
14. Erienos Sonkauliukai 100
ISeiga: 1porc.

Gamybos technologija:

Erienos $onkauliukus jtriname esnakais, iobreliais, druska bei pipirais ir palaikome apie 30min.
Pupeles, perlines kruopas/avinZirnius pamirkome Saltame vandenyje maZiausiai 6val.

Erienos $onkauliukus apvoliojame miltuose ir lengvai apkepiname.

Pakepiname pjaustytas darzoves, sudedame trintus pomidorus, perlines kruopas/avinZzirnius,
pupeles, lesius ir apkepintus érienos Sonkauliukus.Viska uZpilame sultiniu, pagardiname
prieskoniais ir uzverdame. Sriubai uzvirus, puoda uzdengiame folija ir tro§kiname orkaitéje 130°C
temperatiiroje apie 2,5val. Reikalui esant jpilameuzvirinto sultinio.

Patiekiama su kepinta chorizo desra ir kapotais zalumynais.

<
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3.2. EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SMULKINTUVO (BLENDERIO) ,,.BERMIXER 9FRJ%;
SKRUDINTUVES , BERTO*S*

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas‘‘Bermixer¢ 9FRJ — mecaninis virtuvinis
prietaisas — kompaktiskas, greitas ir patogus naudoti rankinis smulkintuvas, kuriuo galima atlikti ne
tik ranky darbg, bet ir daugelio virtuvés prietaisy darbg. Ypac jis naudingas norint susmulkinti ar

pertrinti nedidelj kiekj maisto produkty ar jy misiniy.

7 pav. Elektrinis maisto produkty smulkintuvas

Eksploatacijos taisyklés:

- Naudojamas elektrinis maisto produkty smulkintuvas turi biiti nepazeistu laidu ir kistuku j
elektros lizda, nejtriikusiu korpusu, tvirtai besilaikanc¢iomis detalémis;

- prieS naudojimg patikrinti ar smulkintuvas tinkamas darbui, teisingai ir gerai sutvirtinti
detales ir tik tuomet jkisti kiStukg  elektros lizda;

- pabandyti tuscia eiga nukreipus besisukanc¢ig mechanizmo dalj | apacia;

- smulkintuva jjungti paspaudZiant mygtuka ant korpuso tik tuomet, kai apatin¢ dalis, kurioje
yra besisukantys peiliukai, panardinta j produktus;

- norint iSkelti smulkintuvo apting dalj 1§ produkty, pirmiausiai i§jungiamas mygtukas ant
korpuso;

- jokiu biidu negalima iStraukti kiStuko i§ lizdo, kol nei§jungtas mygtukas ant korpuso, kad jj

pakartotinai jkiSus, netikétai nepradéty suktis smulkintuvo peiliukai;
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

- valyti 1§ iSrinkti smulkintuvg leidZiamomis dalimis galima tik tuomet, kai prietaisas
atjungtas nuo elektros tinklo;

- po tekanciu ar dideliame kiekyje vandenis bei indaplovéje negalima plauti tos smulkintuvo
dalies, kurioje yra varikliukas;

- pirStu nebandyti peiliuky aStrumo.
Gruzdintuveé ,,Berto‘s*

Elektriné gruzdintuvé su viena kepimo vonia ,,Berto‘s” — tai Silumisnis virtuveés

aparatas, skirtas pusgaminiams, kuriy pavirSius sausas arba padengtas sausais produktais, kepti

dideliame riebaly kiekyje.

8 pav. Gruzdintuveé ,, Berto's

Eksploatacijos taisyklés:

- vir§ gruzdintuvés turi biiti sumontuoti ventiliaciniai gaubtai, ji turi stovéti gerai
ventiliuojamoje vietoje, horizontalioje padétyje. Gruzdintuvés horizontalumas nustatomas
reguliuojamomis kojelémis;

- prie$ jungiant aparatg patikrinti sanitaring-higiening ir techning biikle: darbo vieta turi buti
Svari, korpusas kojelémis tvirtai remtis j horizontaly, nejudantj pagrinda, jungiamojo kabelio
izoliacija nejtritkusi, pakankamo ilgio, korpusas Svarus, produkty krepSio rankenelé

nejtriikusi, izoliuota, kepimo vonelé¢ ir kaitinimo elementai §varis, sausi, termoreguliatoriaus
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

ranken¢lé lengvai suktis, gerai pritvirtinta, temperatiiros rodymo skal¢ su aiskiai matomais
skaiCiais, jungiamasis mygtukas nejtrikes, turi degti signalin¢ lemput¢;

- 1 kepimo vonele iki virSutinés Zymos supilti Svarius riebalus, nuspausti jjungimo/i§jungimo
mygtukg ir, sukant termoreguliatoriaus rankenél¢ pagal laikrodzio rodykle, nustatyti
reikiamg riebaly kaitimo temperatiirg. Uzsidegs signaliné lemputé, rodanti, kad kaitinimo
elementai kaista. Jkaitus riebalams iki nustatytos temperatiiros, kaitinimo elementai
automatiskai iSsijungia ir uzgesta signaliné lemputé;

- tuomet | jkaitusius riebalus galima jleisti j kepimo krepsj sudétus kepimui skirtus produktus
ar pusgaminius. Jdéjus krep$j su produktais, riebaly temperatira sumazéja, kaitinimo
elementai automatiskai jsijungia, uzsidega signaliné lemputé ir riebalai vél kaista. Pakilus
riebaly temperattirai iki kepimui reikiamos temperatiiros, kaitinimo elementai automatiskai
i$sijungia. Kepimo metu riebaly temperatiira nepakyla auks¢iau uz nustatyta;

- 1 kepimo krep$j nerekomenduojama déti daugiau produkty negu nurodyta techningje
dokumentacijoje;

- 1 ikaitintus riebalus krepsj su produktais déti atsargiai, kad nespragséty ir neiSsiliety jkaite
riebalai;

- iSkepus produktus, krepsj iStrukti ir pakabinti, kad nuvarvéty riebalai;

- kepant bulves, iStraukta krepsj reikia atsargiai pakratyti, kad bulvés nesulipty;

- kabanciame vir$ riebaly krepSyje produkty nebarstyti druska;

- baigus darba, termoreguliavimo rankené¢le pries laikrodzio rodykle sukti i nuling padéti,
uzges signaliné lemputg;

- kaitinimo elementus i§jungti nuspaudus jjungimo/i§jungimo mygtuka;

- 1Strukti jungiamojo kabelio kiStukg 1§ elektros lizdo;

- atveésus aparatui ir riebalams, juos iSpilti, kepimo vonelg¢ iSplauti karStu vandeniu su

plovikliu, $variai i§skalauti ir nusausinti.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4. MOKYMO ELEMENTAS. ITALISKOS VIRTUVES DESERTU RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

4.1. ITALISKOS VIRTUVES DESERTU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.PANNA COTTA /
SVIEZIOS UOGOS; 2.PANNA COTTA / SPANGUOLIU ZELE / AISTROS VAISIUS-
PASIFLORA; 3.ZIEMOS CITRINA — CITRINU SERBETAS

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2012-01-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-194

Panna cotta su SvieZiomis uogomis

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Creme brulee (pusgaminis) 140 100
Nr.594
2. Rudas cukrus 8 6
3. Braskeés (Sviezios) 25 20
4, Zelatina 0,05-2,6 12 10
5. Uogy miSinys 25 20
6. Rudas cukrus 12 10
7. Bazilikas 1 1
ISeiga: 190

Gamybos technologija:

IS vanilés iSimame séklas, supjaustome ankstj ir viskg sudedame | grietinéle, uzviriname ir, nuolat
maiSant, verdame ant silpnos kaitros Smin.

KiausSinius su cukrumi i§sukame iki baltumo.

Dar karta uzviriname grietinéle, perkosiame, kad atskirti vanile.

Pilant plona srovele grietinélg jmaiSome j kiau$iniy ir cukraus misinj.

Masg supilstome j kars¢iui atsparius indelius, kuriuose bus patiekiama. Indelius sustatome j gilésne
skarda ir iki pusés pripilame vandens ir kepame iki 160°C jkaitintoje orkaitéje 30min.

ISkeptus atvésiname, uzbarstome cukrumi ir karamelizuojame, sustingdiname Saldytuve.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa*
Restoranas:,, La Provance “
Tvirtinu: Arunas Ozelis

2012-02-14

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-204

Pana cotta

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 203
Pana cotta (pusgaminis)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Grietinélé 6005 6000

2. Cukrus 1005 1000

3. Vanilinis cukrus 105 100

4. Zelatinos lapeliai 160 160

S. Spanguolés 2005 2000

6. Cukrus 1005 1000

7. Zelatinos lapeliai 50 50

ISeiga: 30 porc. 6500/2500

Gamybos technologija:

Grietinéle uzviriname ir iStirpiname cukry. Siek tik atvésiname ir iStirpiname Zzelatinos

lapelius. Gauta mase¢ iSpilame j skardg ir laikome Saldytuve apie 4 val. Spanguoles uzviriname su

cukrumi, jei reikia papilame vandens. Viska nukoSiame, iStirpiname Zelating ir iSpilame ] skardg.

Laikome Saldytuve apie 4 val.

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Vanilinio kremo putésiai 150 100

2. Spanguoliy Zele 60 50

3. Grietinélé 100 60

4. Vanilinis cukrus 22 20

5. Raudonojo vyno Zelé 25 20

6. Pasiflora / Méta 250/ 15/1

ISeiga: 1 porec. 150/60/20/15
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Gamybos technologija:

Uzviriname grietin¢l¢ ir iStirpiname vanilinj cukry. Paviriname ant mazos kaitros, kol

grietin¢lé sutirStés, ir atvésiname. Su apvalia 6 cm. skersmens formele iSspaudziame abiejy zelé

formeles. | lékste pilame vanilin] padaza, dekoruojame pasifloros vaisiaus minkstimu, raudonojo

vyno zelés kubelias ir métos Sakele.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 209

Raudono vyno Zelé

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Raudonas vynas 1000 1000

2. Cukrus 252 250

3. Gvazdikeélis 2 1

4, Cinamono lazdelé 3 2

5. Zelatinos lapeliai 20 20

ISeiga: 800

Gamybos technologija:

Uzviriname vyng, sudedame cukry, prieskonius, pakaitiname ant mazos kaitros apie 15 min.

Atvésiname iki 60°C ir iSmaiSome zelatinos lapelius. ISpilame j skardg. Laikome Saltai, kol

sustings.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-02-14

KONTROLINIS AKTAS Nr.11- 001

Ziemos citrina (citriny Serbetas)

(patiekalo pavadinimas)

o SN — 7 N
% Wl S(z= Mo
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Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Citrinos 140 50
2. Citrinos Serbetas Nr. 112 60 60
3. Zalio obuolio sirupas 10 10
4. Cukraus pudra 10 10
ISeiga: 120
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4.2. EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SALDYMO SPINTELES AHT
Saldyuvas ,,Frigorex® ir §aldymo spintelé AHT

Saldytuvai ir $aldomosios spintos bei spintelés pladiai naudojamos maitnimo
imonése ir yra kirtos maisto produktams, pusgaminiams, paruostiems patiekalams laikyti Saltoje
vietoje trumpg laikg iki naudojimo, taip pat uzstingdyti drebuciy patiekalams: Saltienai, darovéms,
vaisiams, mésai, zuviai ir kitiems produktams drebudiuose, kremams ir pan. Sadytuvy ir $aldymo
spinty bei spinteliy sudétis, eksploatavimo ir darbo saugos taisyklés yra labai panaSios, skiriasi

dydziai, talpos ir iSoriné konstrukcija.

9 pav. Saldyuvas ,, Frigorex  ir Saldymo spintelé AHT

Eksploatacijos taisyklés:
- Saldomuosius jrengimus statyti patalpose, kuriy oro temperatiira nevirsija +35°C ir
nenukrenta iki +5 °C;
- 1 8aldomyjy jrengimy kameras draudziama per daug priklauti produkty, nes blogéja produkty
laikymo salygos;

- greitai gendancius produktus laikyti tik Saldymo jrenginiuose;

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

- draudziama greta iSdéstyti ir laikyti vienas nuo kito specialiomis pertvaromis neatskirtus
Siuos produktus: nefasuotus greitai gendancius maisto produktus, wvaisius, darzoves,
kiauSinius ir ne maisto produktus, specifinj kvapa turinCias prekes ir maisto produktus;
zalius ir paruostus vartoti maisto produktus; zalig mésg, Zuvj, pieno produktus, duong;

- jeigu reikia laikyti ilgiau termiskai apdorotus produktus ar patiekalus, juos biitina atvésinti
iki +4 °C ir laikyti $aldytuve ne ilgiau nei 12 val.;

- Saldytuvuose laikomus produktus biitina suzyméti iki kada juos reikia sunaudoti;

- specifinj kvapa turincius produktus laikyti sandariai uzdengtus;

- grieztai draudziama ant vienos lentynos déti Zalios mésos, Zuvies, virtos mésos, Zuvies
produktus;

- kartg per metus rekuomenduojama profilaktiskai patikrinti Saldymo jengimy agregatus;

- Saldymo jrengimus rekomenduojama 2-3 kartus per metus, o jei reikia ir dazniau, i§jungus i8
elektros srovés ir nutirpdzius nuo garintuvo $erk$na, kruopi&iai nuplauti, i§valyti. Siy, kaip
ir kity, technologiniy jrenginiy pavirSiy reikia lengvai plauti ir dezinfekuoti;

- draudZiama eksploatuoti $aldymo jrengimus su neveikianciais automatikos prietaisais;

- Saldymo jrengimai turi biti jZzemiti, dureles biitina kaskart sandariai uzdaryti.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

5. MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS
5.1.UZDUOTIES VARIANTU APRASYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI
ItaliSkos virtuvés patiekaly paruoSimas ir patiekimas
UZduoties tikslas — naudojantis technologinémis kortelémis, technologiniais jrengimais,
tikslingai ir racionaliai parenkant ir naudojant maisto produktus, indus ir jrankius,

savarankiSkai paruosti italiSkos virtuvés patiekalus ir juos patiekti.

UzZduoties vertinimo Kriterijai:

- Uzduotis atlikta per jai skirta laika.

- UZduotis atlikta kokybiskai.

- Uzduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

- UZduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

- Uzduotis atlikta pagal pateikta savarankiSkos uzduoties apraSyma.

- UZzduotis atlikta savarankiskai.

- Uzduotis aprasyta mokytojo ataskaitoje.

- Isivertina savo darba, nurodo problemas, jy prieZastis ir galimus sprendimo buidus.

- Uzduotj vertina mokytojo mokytojas — Atlikta/ Neatlikta.

UzZduodiu variantai ir aprasSymui keliami reikalavimai:

Baigus visa mokymo kursa, besimokantis mokytojas atlieka savarankiSka uzduotj, kurig paskiria
mokytojo mokytojas.

Atliekant uzduotj naudotis jgytomis zZiniomis per visg mokymosi laikotarpj.

UZduoties atlikimui skirta 6 val.

1 variantas

Paruoskite ir patiekite italiSkos virtuvés patiekalus: sriubg ir pagrindinj patiekala, kurie nurodyti
uzduotyje.

2 variantas

Paruoskite ir patiekite italiSkos virtuvés patiekalus: salotas ir pagrindinj patiekala, kurie nurodyti

\ UGDYMO
@ CENTRAS

uzduotyje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3 variantas

Paruoskite ir patiekite italiskos virtuvés patiekalus: S$altgjj uzkandj / patiekalg ir pagrindinj
patiekala, kurie nurodyti uzduotyje.

4 variantas

Paruoskite ir patiekite italiSkos virtuvés patiekalus: pagrindinj patickalg ir desertg, kurie nurodyti

uzduotyje.

UZDUOTIES APRASYMAS

Mokytojo mokinio vardas, pavard@.............o.iiuiiiiitii e
UZAUOtIES PAVAINIINIAS. ...\ttt et ettt et et et et et e et et e e et et e et e et et e e e et e naeeneeneennenes
UzZduoties atliKimo VIBTA. . .......iiei i
ALHKIMO data. . ...
1. Pagal technologing kortele savarankiskai paskai¢iuoti produkty reikmes uzduotyje
nurodytam patiekalo porcijos dydziui / porcijy kiekiui.
2. Sudaryti patiekalo ruoSimo operacijy seka, kad visos sudedamosios patiekalo dalys
(pagrinding, garnyrai, padaZai, priedai) buty paruosti reikiamu metu.
Parinkti darbo inventoriy ir saugiai bei teisingai juo naudotis ruoSiant patiekalg.
Racionalai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, atlikti jy pirminj paruo$ima.

Paruosti pusgaminius.

o g k~ w

Prisilaikant darby saugos ir technologijos reikalavimy, teisingai atlikti Siluminj produkty ir
pusgaminiy paruoSima.

7. Paruosti patiekalg patiekimui:

- parinkti patiekimo indus;

- serviruoti patiekala.

Mokytojo vertinimas ( atlikta/ neatlikta)..............oooiiiiiiiiiii e

MOoKkytojo vardas, PAVATAE............oveiiiiiiiii i
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

MODULIS S.4.2. ISPNISKOS VIRTUVES PATIEKALU PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR
SALTUJU PATIEKALU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

1.1.ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR SALTUJU PATIEKALU
TECHNOLOGINES KORTELES: 1.BOLINHOS DE BACALHAU — SUDYTOS MENKES
SPURGOS PORTUGALISKAI/ SALOTOS/REMOULADE PADAZAS; 2. RANKOMIS
PJAUSTYTAS SERANO KUMPIS IS TERUELL / ARBUZAS / MELIONAS / BAZILIKAS;
3.RANKOMIS PJAUSTYTAS SERANO KUMPIS / 5 RUSIU ALYVUOGES IS TERUELIO/
VYTINTI POMIDORALI; 4.JURINES SRAIGES IR DARZOVES / AIOLI SU SAFRANU;
5. KARALISKOS KREVETES GRILL / TABBOULEH SALOTOS IS BULGHUR KRUOPU /
POMIDORAI / PETRAZOLES; 6. TAPAS

UAB ,,Zemaiéiq lansa “*
Restoranas: ,, La Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-04-02

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/45

Bolindos de Bacalhau( Spurgu atleidimas)

(patiekalo pavadinimas)

Spurgy masé(Bolindos de Bacalhau)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Stdyta menké 1200 1000

2. Bulvés 1000 900

3. Svogiinai 80 60

4. Cesnakas 25 20

5. Petrazolés 100 80

6. Uoginé¢ paprika 2 1

7. Muskato rieSutas 2 1

8. KiausSiniai evnt. evnt.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

9. Pipirai 2 1
10. Pienas 2000 2000
ISeiga: 20porcijy 2200

Gamybos technologija:

ISmirkome menke apie 36 valandas, pastoviai keisdami vanden;.
ISmirkius verdame piene ant silpnos ugnies apie 20 minuciy.

ISvirus zuvies mésg nuimame nuo kauly ir smulkiai sukapojame kuteriu.
Bulves iSverdame su lupenomis, jas nuvalius sugriidame.

Sukapojame petrazoles ir viska gerai sumaiSome.

Sauksteliu suformuojame spurgas.

Kepame riebaluose 160°C temperatiiroje, kol graziai apskrus.

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Menkiy spurgy masé 110 95
2. Saloty miksas 35 30
3. Ridikéliai 22 20
4. Marche dZiovinti pomidorai 11 10
S. Alyvuoges 17 15
6. *Vazonelis 3 2

7. Alyvuogiy aliejus 17 15
8. Remoulade padazas 62 60

ISeiga: 1porcija 95\30\60

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:
Sauksteliu suformuojame spurgas.
Kepame riebaluose 160°C temperatiiroje 6min.

Patiekiame ant Marche lentos su zaliom salotom ir remoulade padazu.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2012-07-09

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/33

Serano kumpis su arbiizu ir melionu

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Serano kumpis 62 60

2. Arbiizas 160 140
3. Melionas 160 140
4, Kedro rieSutai 3 2

5. Balzamiko kremas 12 10

6. Alyvuogiy aliejus 15 12

7. Bazilikas 8 5

8. *Vazonélis 3 2

ISeiga: 1porcija

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Arbiizg ir meliong nulupame.

Dalj arbiizo ir dalj meliono supjaustome trikampéliais, likusius i§sukame rutuliukus.

Patiekiame leksStéje viska apSlakstant balzamiko kremu bei alyvuogiy aliejumi. Ant virSaus

apibarstome kepintais kedro rieSutais bei Sviezio baziliko lapeliais.
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UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, La Provance “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2011-11-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-160

Alyvuogiy salotos su vytintu kumpiu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Vytintas kumpis 55 50

2. StaliSka duona 52 50

3. Alyvuogeés juodos/zalios 100 100

4. KarniSonai 17 15

S. Anciuviai 6 5

6. Dziovinti mini pomidorai 30 15

7. Druska 1 1

8. Pipirai 1 1

9. Kaparéliai 10 10

10. Alyvuogiy aliejus 20 20

11. Petrazolés 2 1

12. LaiSkinis ¢esnakas 2 1

13. Konservuoti ¢esnakai 10 10

14. Konservuoti svogiin¢liai 10 10

ISeiga: 185/50/30/20/2
220

“ H

Kuriame Lietuvos ateit]

 ll
LN
K

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa*

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-11-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-160

Jiirinés sraigés su SvieZiom darZovém ir aioli padaZu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jurinés sraigés 120 120
2. Morkos 24 20
3. Saliery stiebai 20 20
4. Agurkai 20 20
5. Lauro lapai
6. Kvapieji pipirai
7. Kiausinis lvnt. 40
8. Alyvuogiy aliejus 20 20
9. Cesnakas 2 2
10. Safranas
11. Citrinos sultys 20 20
12. Druska
13. Svieziy darzoviy misinys/rinkinys | 150 150
ISeiga: 120/50/150

Gamybos technologija:

Jirines sraiges gerai nuplauname po Saltu vandeniu. | puoda sudedame sraiges, prieskonius,
uzpilame vandeniu, pasiidome ir verdame apie 3val., kol sraigés taps minkstos.

Kiausinj plakame ir labai plona srovele pilame aliejy, kol masé taps vientisa ir standi. Pagardiname
trintu ¢esnaku, Safranu bei citrinos sultimis, druska,.

Patiekiame su Svieziomis pjaustytomis darZovemis.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa*

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-11-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-160

Karaliskos kreveteés qrill

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Krevetés karaliSkos su galvomis 5vnt. 5vnt.

2. Cesnakai 20 20

3. Imbieras 20 20

4. Kalendra 0,5 0,5

5. Petrazolés 0,5 0,5

6. Alyvy aliejus 30 30

7. Citrina 1/2 vnt. 50

8. Pipirai, druska

) Cili pipiras 1 vnt.

10. *Vazonelis 3 2

ISeiga: 4 porcijos | 250\50

Gamybos technologija:

Cesnaka, ¢ili pipirg ir imbiera susmulkiname ir sumaiSome su alyvuogiy aliejumi. Gautu marinatu

uzpilame pastidytas karaliSkas krevetes. Marinuojame maziausiai 20min. Prieskonines Zoleles,

Cesnaka sumaiSome su alyvuogiy aliejumi ir susmulkiname su smulkintuvu. Gauta zoleliy padaza

pagardiname citriny sultimis pipirais bei druska.

Krevetes kepame ant groteliy 1S abiejy pusiy apie Smin. kol jgaus grazig rausva spalva.

Patiekiame su prieskoniniy zoleliy padazu.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2012-06-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-86

Tapas: Aso bianco

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

11. Migdolai 205 200
12, Cesnakas 15 12
13. Minkstimas 110 90
14. Darzoviy sultinys 600 600
15. Balto vyno actas 16 15
16. Baltos vynuogés 210 200
17. Druska 2 1

18. Pipirai 2 1

19. Alyvuogiy aliejus 32 30
20. *Vazonelis 3 2

ISeiga: 4 porcijos | 250\50

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Migdolus nuplikiname ir nulupame. Lengvai apkepiname.

Cesnaka i§spaudZiame j trintuve, suberiame duona bei migdolus ir triname po truputj pildami

darzoviy sultin;.

Galiausiai supilame aliejy, nuskaniname druska bei pipirais.

Patiekiame su per puse perpjautomis vynuogémis.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.2. EKSPLOATACIOS TAISYKLES: KONVEKCINES ORKAITES , ELEKTROLIUX*;
KULINARINES PJAUSTYKLES ,,FIMAR®; GRUZDINTUVES ,,ROLLER GRILL%;
VAKUMATORIAUS ,,VALCO CVE300*

Konvekciné orkaité (kepimo spinta)

Konvekciné orkaité (kepimo spinta) ,,Elektrolux* — tai Siluminis jrengimas skirtas
produktams ir patiekalams virti, kepti, apkepti, troskinti, pasildyti, dziovinti, o taip pat atSildyti

uzSaldytus maisto produktus. Produktai termiSkai apdorojami greitai cirkuliuojancio karsto oro
aplinkoje arba naudojant konvekcijos, gary ir konvekcijos-gary funkcija.

Konvekcinés orkaités eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo
elemento 2.2. skyriuje.

Kulinariné pjaustyklé

Kulinariné pjaustyklé — mechaninis jrengimas skirtas pjaustyti gastronominius
gaminius — desras, siirius, virta, vytinta, rikyta mésg ir kt. jvairaus storio riekelémis. Sios masinos
panaudojimas virtuvéje palengvina ir pagreitina darba, o produktai supjaustomi lygiais vienodais
griezinéliais.

1 pav. Kulinariné pjaustyklé

Kulinarinés pjaustyklés eksploatacija analogiSka maisto produkty pjaustymo masinos
eksploatacijai. Sio jrenginio eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento
2.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Skrudintuvé ,,Roller grill*

Skrudintuvé — tai Siluminis jrenginys skirtas produkty sausam paskrudinimui bei
apkepimui bei kepimui sudéjus ant groteliy, suvérus ant ieSmy,Vveikiant infraraudoniesiems
spinduliams. Tuo biidu apkepa plutelé i$ visy pusiy, o kepant sultingus produktus, neleidzia iStekéti
sultims kepsnio sultims. Jos eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento

2.2. skyriuje.

Vakuumatorius

Vakuumatorius — tai aparatas skirtas maisto produktams supakuoti sandariame

vakuuminiame maiSelyje iSsiurbiant org ir sulituojant pakuote taip, kad oras j ja nepatekty.

2 pav. Vakumatorius

Eksploatacijos taisyklés:

- prie§ pradedant darbg vakuumatorimi rdeikia patikrinti sanitaring-higiening ir techning jo
bukle: jis turi biiti Svarus, sausas, nepazeistu laidu ir kiStuku j elektros lizda, stovéti lygiai ir
tvirtai;

- aparatg reikia jjungti ] elektros lizdg, uzsidegsi signaliné lemputé rodo, kad aparato
klijavimo funkcijos atlikimo detalé kaista;

- tusCia eiga reikia pabandyti ar veikia oro i$siurbimo funkcija;

- kai signaliné lemputé uzgesta, aparatas paruostas darbui;

- 1 pakavimo maiselius sudétus produktus atvira jo puse déti iki aparate nurodytos Zymés,
paspaudus mygtuka i$siurbti org ir sandariai uzklijuoti pakuote klijavimo funkcijos detale;

- baigus darba, aparatg iSjungti i$ elektros lizdo.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.3.DARBU SAUGOS INSTRUKCIJOS: DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA
ELEKTROTECHNINIO PERSONALO KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVAIRIAIS ELEKTROS
PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA NR.3. DARBUOTOJUJ, DIRBANCIU
SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS
INSTRUKCIJA NR.11. VIREJU SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA. PIRMOSIOS
MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA NR.18.

Darby saugos instrukcijos pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.3. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 MOKYMO ELEMENTAS. ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1. ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU TECHNOLOGINES KORTELES:
1.ZARZUELA DE MARISCOS — KATALONISKAS JUROS GERYBIU TROSKINYS
PATEIKIAMAS TERAKOTOJE: DVIEJU RUSIU ZUVIS / KREVETES / LANGUSTINAI /
KRIAUKLES / PICADA-MIGDOLAI/CESNAKAI/DZIUVESIAI; 2. JUROS VELNIAS /
OMARAS / SAFRANINIAI RYZIAI/ MIDIJOS / BISQUE PADAZAS; 3.ASTUONKOJIS /
BULVE / VYTINTI POMIDORIUKAI / AIOLI PADAZAS / ZOLELES; 4.ZUVIS DRUSKOJE;
5.PAELLA VALENCIANA.,

UAB ,, Zemaiciy lansa
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-07-09

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-98

Zarzuela de mariscos

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jiros velnias 65 60

2. Oto filé 65 60

3. Baltos kriauklés 55 50

4. Midijos 55 50

S. Midijy mésa 22 20

6. Kreveciy uodegélés16x20 35 30

7. Krevetés16x20 30 25

8. Langustinas 35 30

9. Svogtinas 40 30

10. Cesnakas 15 13

11. Migdoly rieSutai 25 20

12. Balta duona 25 20

13. Pomidorai savose sultyse 53 50
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

14. Alyvuogiy aliejus 80 75
15. Papriky milteliai 6 5
16. Safranas 0,5 0,5
17. Druska/ pipirai 212 1/1
18. *Vazonélis 3 2
19. Cili pipiriukas 3 2
20. Baltas vynas 52 50
ISeiga: 1porcija

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Sumalame duonos dziuvésé¢lius, migdoly riesSutus ir skiltele ¢esnako. Gauta mase sumaiSome su

aliejumi.

Susmulkiname svogiinus, likusj ¢esnakg ir apkepame.

Supilame smulikntus pomidorus ir patroskiname.

Skoniui pagerinti dedame druskos, Safrano bei paprikos milteliy. Viskg sumaiSome su zuvies

sultiniu ir pakaitiname apie 10min.

Keptuvéje apkepame Zuvj bei jiiros gérybes, jpilame raudong zuvies sultinj ir paverdame 5-6min.

Idedame Sauksta migdoly rieSuty mases ir viska pakaitiname kol sutirStes

Patiekiame keramikingje keptuvélgje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa‘*

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2012-01-06

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12-175

Jitros velnias su omaru ir bisque padaZu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jaros velnias 180 140
2. Omaras 500 115
3. Bisque 115 110
4. Svogiinas 15 10
5. Arborio ryziai 60 120
6. Sviestas 35 30
7. Safranas
8. Baltas vynas 55 50
9. Saris ,,Dziugas* 22 20
10. Sush Nori lapai 17 15
11. Midijos 45 40
12. Druska 2 1
13. Pipirai 2 1
14. Alyvuogiy aliejus 12 10
ISeiga: 1 orcija

Gamybos technologija:

ISverdame Safraninius ryzius. Apkepiname jiiros velnio fil¢ 1§ abiejy pusiy ant keptuvés,

baigiame kepti orkaitéje 175°C+ apie 8 min., pasiidytame. Vandenyje iSverdame omarg apie 15

min., kartu ir midijas. | 1€kste pilame bisque padazg, dedame jiros velnio filé, ant jo 1/5 omaro,

Salia su Saukstais formuotais Safraniniais ryZiais. Dekoruojame midijy geldelémis ir jiiros dumbliy

traskuciais.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2012-03-02

KONTROLOLINIS AKTAS Nr. 219

AStuonkojis su Safraniném bulvem, pomidorais

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Astuonkojis (virtas) 90
2. Morkos 50
3. Svogtinai 50
4. Lauro lapas 1
5. Kvapieji pipirai 1
6. Druska
7. Bulvé 100
8. Anciy taukai 300
9. Safranas 0,02
10. Pupelés (baltosios) 50
11. Paprikos milteliai 3
12. Olandiskas padazas 60
13. Saloty mix‘as 15
14. DzZiovinti pomidoriukai 15
15. Aliejus (zalias) 15
16. Chaves svogiinéliai 2
17. Pastarnokas 30
ISeiga: 1 porcija

Gamybos technologija:

Astuonkojj nuvalome ir nuplauname po S$altu vandeniu. Jdedame j puodg su pastdytu
vandeniu, prieskoniais bei darzovémis ir verdame apie 2 val. kol suminkstés.

Bulve verdame anciy taukuose 100°C temperatiiroje apie 30 min. IStraukus i§ tauky
pabarstome Safrano milteliais, kad jgauty grazig geltong spalvg ir aromatg.

Mirkytas pupeles iSverdame pastidytame vandenyje su paprikos milteliais.

<
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Pastarnoka supjaustome iSilgai plonom juostelém, kurias iSkepame frititirinéje kol graZziai
pagels ir apskrus.

Astuonkojj patickiame su zaliom salotom, dziovintais pomidoriukais, confit bulve, virtomis
pupelémis ir olandiSku padazu. Patieklg dekoruojame kapotais chaves svogiinéliais, zaliu aliejumi ir

pastarnoko traskuciu.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa“
Restoranas: ,, La Provence *
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2011-03-26

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-65

Dorada (druskoje)

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

15. Olandiskas padazas(pusg) 150 140

16. Sviestas 125 124

17. Prieskoniai(pipirai) 0,3 0,3

18. Druska 5 5

19. Citrinos 7,5 15

20. KiauSiniai 1800 1800

21. Virtuvinis vynas 30 30

22. Prieskoniai(pipirai) 20 20

23. Druska 500 500

24. Salotos prie $vZ.zuvies(pusg) 400 400

25. Mini pomidorai 200 200

26. Prieskoniai(pipirai) 1,2 0,8

217. Zalios alyvuogés 80 80

28. Juodosios alyvuoges 80 80

29. *Prieskonis vazonélis 12 9,6

30. Petrazolés 13,2 12

31. Alyvuogiy aliejus 22 20,8

20. Druska 1,2 1,2

21. Meélyni svogtinai 10 9,2

22. Bulves 350 300

ISeiga: 2360
1 porcija: 236

*7alia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“

Restoranas:,, La Provance “

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-08-17

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-100

Paella valenciana

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Svogiinai 45 35
2. Paprika 80 60
3. Ryziai 60 120
4. Kalmarai 30 25
5. Pomidorai savo sultyse 40 40
6. Putpelé (pusé) 90 80
7. Midijos 35 30
8. Krevetés s/g 45 40
9. Zalieji zirneliai 25 20
10. Alyvuogiy aliejus 22 20
11. Safranas 0,00001 0,00001
12. Cesnakas 10 8
13. *Prieskoniy vazonélis 1 1
14. Druska 1 1
15. Pipirai 1 1
ISeiga: 1 porc.

*7Zalia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2.2. EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: KAITINAMOSIOS PLOKSTUMOS ,,MBR
KUPPERSBUSCH*

Kaitinamoji plokstuma ,,MBR* kuppersbusch

Kaitinamoji plok§tuma — tai Siluminis jrenginys skirtas produktams kepti tiesiog ant

kaitinimo pavirsiaus be papildomy indy.

Wil e

3 pav. Kaitinamoji plokstuma, MBR * kuppersbusch

Eksploatacijos taisyklés:

prie§ jjungiant kaitinamaja plokSte patikrinti sanitaring-higiening ir technine jos biukle:
kaitlenté turi buti Svari, nejskilusi, kaitlentés apsauginis rémas Svarus, nedeformuotas,
jungikliy rankené¢lés sklandziai suktis, veikti signalinés lemputés, riebaly pertekliaus ir
neSvarumy surinkimo sal€ius, jungiamojo kabelio izoliacija nejtrukusi;

jjungti kaitinimg pasukus rankenéle i tokig padéti, kokio laipsnio kaitinimag reikia pasiekti.
Uzsidega Zalia signaliné lemputé, kuri rodo, kad kaitinamoji plokStuma kaista, o plokStei
ikaitus iki reikiamos temperatiiros, signaliné lemputé uzgesta;

jei kepami produktai neaptepti aliejumi, tai kaitinimo plokStuma patepti aliejumi ir sudéti
kepamus produktus pradedant nuo tolimiausio krasSto, kad ant ranky neuztiksty spragsintys
ikaitusio skyscio laSeliai;

produktams apversti ir i§Simti naudoti ne metalines, bet medines arba kitokios medZiagos
menteles arba Znyples, kad nesusibraiZzyty kepimo pavirsius ir prie kaitinimo plokStumos
neprikibty kepami produktai bei ilgiau tarnauty;

likus 10 min. iki produkto S$iluminio paruoSimo pabaigos, kaitinimg galima iSjungti
ranken¢le pasukus ] nuline padétj. Produktai baigs kepti ant jkaitusios kaitlentés;

ant kaitinamosios plok§tumos uzsidegus riebalams, reikia iSjungti jrenginj i$ elektros tinklo
ir specialiu gesintuvu uzgesinti. DraudZiama gesinti vandeniu,

kaitinamosios plok§tumos pavirsiy valyti sausa Sluoste tik jai atvésus;

iStraukti riebaly pertekliaus ir neSvarumy surinkimo stal¢iy, su plovimo priemonémis
iSplauti, nusausinti ir vel jdéti | vieta;

jrenginio korpusg valyti drégna Sluoste.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3 MOKYMO ELEMENTAS. ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBU RUOSIMAS IR

PATIEKIMAS

3.1. ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES: 1.GAZPACHO —
SALTA DARZOBVIU SRIUBA; 2.SOPA DE AJO — CESNAKU SRIUBA

UAB ,,Zvemaic“iL; lansa “*
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-15

Gazpacho sriuba

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-16

Gaspacio sriuba(pusg.)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / Kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Svogiinai 0,033 0,028
2. Vanduo 0,120 0,120
3. Druska 0,006 0,006
4. Pomidorai 0,25 0,17
5. Paprika jvairi 0,3 0,22
6. Prieskoniali 0,007 0,006
7. Agurkai 0,17 0,14
8. Sultys 0,28 0,28
9. Citrina Sviezia 0,28 0,08
10. Alyvuogiy aliejus 0,011 0,01
ISeiga: 1kg
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Gaspacio sriuba(pusg.) 0,2 0,2
2. Pomidorai mini 0,02 lvnt.
3. Agurkai 0,02 0,002
4. Krevetés 16\20 0,12 0,12
ISeiga: 25
- 235
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11/15

Sopa de ajo

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Cesnakai 100 80
2. Alyvuogiy aliejus 10 10
3. Sviestas 30 30
4. Ciobreliai 3 2
5. Bulveés 150 120
6. Vistienos sultinys 1000 1000
7. Grietinélé 200 200
8. Parmezanas 50 50
ISeiga: 250

Gamybos technologija:

Cesnakus nulupame, sudedame j nedidelj kepimo inda, ap§lakstome aliejumi,

uzdengiame folija ir kepame 220°C orkaitéje apie 20min, kol Cesnaky skiltelés taps auksinés

spalvos.

Puode islydome sviesta, beriame susmulkintus svogiinus, ¢iobrelius ir kepiname, kol svogiinai

suminkstés. Sudedame kepty ir $vieziy Cesnaky skilteles. Sudedame susmulkintas bulves, uzpilame

sultiniu ir verdame, kol bulvés ir ¢esnakai suminks$tés. Sutriname sriubg blenderiu, supilame

grietinéle, jdedame druskos ir pipiry. Patiekiame uzbars¢ius parmezano siirio.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3.2. EKSPLOATACIIOS TAISYKLES: STACIONARAUS SMULKINTUVO ,ROBOQUBO*
Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris 00M01027 — mechaninis
jrengimas skirtas maisto produktams smulkinti, kapoti, homogenizuoti ir sumaisyti. [renginio

eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4 MOKYMO ELEMENTAS. ISPANISKOS VIRTUVES DESERTU RUOSIMAS IR

PATIEKIMAS

4.1.ISPANISKOS VIRTUVES DESERTU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.CREMA
CATALANA; 2.FLAN DE NARANJA — APELSINU KREMAS

UAB ,,Zvemaic“iL; lansa “*
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11/15

Creme catalana

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto
1. Pienas 500 500
2. Grietinélé 250 250
3. Vanilés ankstis 1 vnt. 1 vnt.
4. Apelsino zievele 1 vnt. 1 vnt.
S. Cinamono lazdelé 1 vnt. 1wvnt.
6. Kiausinio tryniai 8 vnt. 8 vnt.
7. Cukrus 250 250
8. Kukurtizy krakmolas 50 50

ISeiga: 150

Gamybos technologija:

Kaitiname piena, grietinéle, vanile, apelsino Zievele ir cinamona, kol uzverda.

Nuimame nuo ugnies ir leidziame jam atvésti.

IS pieno ir grietinelés miSinio iSimame vanilg, apelsino Zievele ir cinamono lazdelg.

IStirpiname kukuriizy krakmolg 4 SaukStuose pieno misSinio, jmaiSome jj atgal j likusj pieng.

Sumai$ome pieng su kiauSiniais ir cukrumi, supilame jj j kar$¢iui atspary indg ir vir§ vandens

vonios kaitiname, kol kremas sutirStés, bet neleidziame uzvirti.

Supilame j formele ir leizdiame atvésti kelias valandas ar per nakt;.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, La Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11/15

Flan de naranja

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1 Grietinelé 200 200
2 Apelsiny sultys 100 100
3. Kiausiniai 3vnt. 120 g.
4 Cukrus 70 70
ISeiga: 490

Gamybos technologija:

Karamelizuojame 3 Saukstelius cukraus ir plonu sluoksneliu supilame i1 kepimo formeles.
Kiausinius sumaiSome su cukrumi, supilame grietinélés ir sul¢iy misSinj, ir maiSome, kol cukrus
istirps. Sia mase uzpildome formeles. Jas statome j gilia skarda su vandeniu, kad apsemty iki pusés
ir kepame iki 110 - 120°C jkaitintoje orkaitéje. Desertas bus paruostas, kai jo vidus bus panasus i

drebucius.
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4.2. EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: TESLOS MAISYKLES ,,KITCHEN AID MS3“

TeSlos maiSytuvas

Teslos maiSytuvas ,,Kitchen Aid*“ MS3 — maSina skirta jvairioms teSloms greitai ir
kokybiskai ruoSti. Sia maSina paruoStos teSlos esti vienodos konsistencijos, greitai ir gerai
prisotinamos oro, tod¢l gaminiai i§ taip paruosty teSly gerai formuojasi, yra patraulios iSvaizdos,

gardus.

Q

G

5 pav. Teslos maisytuvas

Eksploatacijos taisyklés:

- Pries pradedant darbg biitina patikrinti sanitaring-higienine ir techning masinos biukle:
korpusas, apsauginés grotelés turi biiti nedeformuoti, kubilas Svarus, sausas, tvirtai
pritvirtintas varztais, maiSymo asis Svari, teisingai pritvirtinta, valdymo pultelyje esantys
mygtukai, pasukamos rankené¢lés nejtriikusios;

- pirmiausiai masing reikia jjungti tuscia eiga ir stebétikubilo sukimosi kryptj, maiSymo asies
judesj — kubilas turi suktis nurodyta kryptimi (pagal laikrodzio rodykle);

- veikiant maSinai patikrinti apsauginiy groteliy mikrois§jungiklio veikimg — jas pakélus 75mm
nuo kubilo kraSto, variklis automatiSkai turi iSsijungti. Pilnai pakeltos grotelés turi
uzsifiksuoti;

= 1
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- variklj jjungti galima tik tuomet, kai yra nuleistos apsauginés grotelés;

- supylus visus reikiamus produktus, nuleisti apsaugines groteles, nustatyti maiSymo laikg ir
nuspausti zalig pirmojo grei¢io mygtuka. Uzsidegusi zalia signalin¢ lemputé rodo, kad
masina jjungta, veikia;

- teSlos minkymui pasukti antrojo grei¢io laikmacio rankenéle ties reikiama skaitmenine
padala ir nuspausti balta antrojo grei¢io mygtuka — kubilas ir spiraliné maiSymo asis ima
suktis greiciau;

- méginant nuspausti variklio jjungimo mygtukus nepasukus laikmacio raankenéliy, variklis
nejsijungia;

- veikiant masinai negalima be reikalo kilnoti apsauginiy groteliy;

- jeigu maiSymo metu stringa maiSymo asis, vadinasi, teSla per kieta arba jos per daug.
Tuomet masing biitina sustabdyti ir ] minkoma teslg jpilti skys¢io arba sumazinti teSlos
kiekj;

- veikiant masinai, kubilas turi suktis tolygiai, nesvyruoti. Jeigu sukdamasis kubilas stipriai
iScentriskai svyruoja, reikia jtempti dirzinio perdavimo mechanizmo dirzus;

- norint tuoj pat sustabdyti masing, spaudziamas raudonas avarinis i§jungimo mygtukas. Jis
yra rySkesnis, t.y. didesnis ir aukStesnis nei kiti mygtukai;

- pasibaigus laikmacio rankenéle nustatytam darbo laikui, variklis i§sijungia automatiskai;

- norint iSimti paruostg tesla, reikia pakelti apsaugines groteles;

- iSimti teSla, valyti maSing saugiausia tuomet kai ji i§jungta i§ elektros srovés (iStrauktas
maitinimo kistukas);

- prieS valant teSlos maiSymo masing reikia paSalinti teSlos ir milty likucius 1§ kubilo, nuo
maiSymo asies;

- teSlos maiSymo masSinos dalis valyti minkStomis valymo priemonémis, negalima naudoti

metaliniy grandikliy ar Sepeciy. Korpusa nuvalyti drégna Sluoste.
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5 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

5.1.UZDUOTIES APRASYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI

Ispaniskos virtuvés patiekaly paruosSimas ir patiekimas

UZduoties tikslas — naudojantis technologinémis kortelémis, technologiniais jrengimais,
tikslingai ir racionaliai parenkant ir naudojant maisto produktus, indus ir jrankius,

savarankiSkai paruosti ispaniSkos virtuvés patiekalus ir juos patiekti.

UzZduoties vertinimo Kriterijai:

- Uzduotis atlikta per jai skirta laika.

- Uzduotis atlikta kokybiskai.

- Uzduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

- UZduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

- Uzduotis atlikta pagal pateiktg savarankiskos uzduoties aprasyma.

- UZzduotis atlikta savarankiskai.

- UZduotis apraSyta mokytojo ataskaitoje.

- Isivertina savo darba, nurodo problemas, jy prieZastis ir galimus sprendimo buidus.

- Uzduotj vertina mokytojo mokytojas — Atlikta/ Neatlikta.

UzZduodiu variantai ir aprasSymui keliami reikalavimai:

Baigus visg mokymo kursa, besimokantis mokytojas atlieka savarankiSka uzduoti, kurig paskiria
mokytojo mokytojas.

Atliekant uzduotj naudotis jgytomis zZiniomis per visg mokymosi laikotarpj.

Uzduoties atlikimui skirta 6 val.

1 variantas

Paruoskite ir patiekite ispaniSkos virtuvés patiekalus: sriubg ir pagrindinj patiekala, kurie nurodyti

uzduotyje.
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2 variantas

Paruoskite ir patiekite ispaniSkos virtuvés patiekalus: salotas ir pagrindinj patiekalg, kurie nurodyti
uzduotyje.

3 variantas

Paruoskite ir patiekite ispaniS8kos virtuvés patiekalus: Saltajj uzkandj / patiekalg ir pagrindinj
patiekala, kurie nurodyti uzduotyje.

4 variantas

Paruoskite ir patiekite ispani$kos virtuvés patiekalus: pagrindinj patiekalg ir desertg, kurie nurodyti

uzduotyje.

UZDUOTIES APRASYMAS

Mokytojo mokinio vardas, pavarde..............oiiiiiiii e
UZAUOoties PAVAAINIINIAS. .. ... .u ettt ettt e e e et e et et et et et et e e e ene e eeaas
UzZduoties atliKimo VIBTA. . .......eieii e e e
AHKIMO data. ...

1. Pagal technologing kortele savarankiskai paskaiciuoti produkty reikmes uzduotyje
nurodytam patiekalo porcijos dydziui / porcijy kiekiui.

2. Sudaryti patiekalo ruoSimo operacijy seka, kad visos sudedamosios patiekalo dalys

(pagrindiné, garnyrai, padaZzai, priedai) buty paruosti reikiamu metu.

Parinkti darbo inventoriy ir saugiai bei teisingai juo naudotis ruoSiant patiekalg.

Racionalai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, atlikti jy pirminj paruo$ima.

Paruosti pusgaminius.

o g k~ w

Prisilaikant darby saugos ir technologijos reikalavimy, teisingai atlikti Siluminj produkty ir
pusgaminiy paruo$ima.

7. Paruosti patiekalg patiekimui:

- parinkti patiekimo indus;

- serviruoti patiekala.

Mokytojo vertinimas ( atlikta/ neatlikta)..............oooiiiiiiiiii e

MOKYLOJO Vardas, PAVATAE............cccveeuieriieieeiierie ettt e ste et e st ebeeaestaesseesaesseeseessessaensesssenseensens
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MODULIS S.5.1. PRANCUZISKOS VIRTUVES PATIEKALU PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR
SALTUJU PATIEKALU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

1.1.PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIU, SALOTU IR SALTUJU PATIEKALU
TECHNOLOGINES KORTELES: 1. BRETANES AUSTRES NO.2; 2.MIDIJOS A LA
MARINIERE — BALTAS VYNAS / DARZOVES; 3.JURU SUKUTE/PARMEZANO
KREPSELIS / SALOTOS SU SVIEZIOMIS UOGOMIS; 4. JURINES SRAIGES IR DARZOVES
ALA PROVENEALE / AIOLI SU [JAFRANU; 5.NICOS SALOTOS A LA MARCHE —
TRUMPAI KEPTAS TUNAS / ANCIUVIAI / DARZOVES / KAIMISKAS KIAUSINIS; 6.FOIE
GRAS — TRIUSIS DREBUCIUOSE PAGAL GERARD DEPARDIEU RECEPTA / MORKU-
VANILES PADAZAS; 7.FOIE GRAS / MARCHE DZEMAS / VAISINES DUONOS
TRASKUTIS; 8.,,SRAIGES DARZE*“ — VYNUOGINES SRAIGES ESCARGOT / 8VNT /
RIDIKELIAI / SALOTOS / JUODOS DUONOS ,,ZEME“

UAB ,, Andrius ir Arinas “
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2011-05-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 002

SvieZios austrés

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

7. Austres 6 6

8. Citrinos 153 150

9. Meélyni svogtinai 50 20

10. Sviestas 0.2-1.6 12 10

11. Raudonojo vyno actas 20 20

12. Krapai 2 10

13. Salotos ,,Réziuké* rukola 10 8

ISeiga: 586

UAB ,, Andrius ir Arinas
Restoranas: ,, Marche de Provence *

Tvirtinu: Arunas Ozelis
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2011
KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-59

Ttaliskai paruostos midijos

(patiekalo pavadinimas)

Eil. nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Midijos 1000 800

2. Svogiinai 62 60

3. Cesnakas 8 6

4. Porali 22 20

5. Saliery stiebai 22 20

6. Alyvuogiy aliejus 65 60

7. Pipirai 3 3

8. Lauro lapai 1 1

9. Pomidorai savose sultyse 200 200

10. Baltas sausas vynas 200 200

11. Druska 8 7

12. 5 —iy pipiry misinys 3 2

ISeiga: 1000

Gamybos technologija:
Cesnaka, valytus svogiinus, saliery stiebus, porus apkepame alyvuogiy aliejuje. Dedame
pomidorus s/s, tada pilame baltg vyng ir verdame sultinj 10 min. Po to j verdant] sultinj sudedame

prieskonius, dedame nuplautas midijas ir dar verdame 15 min.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Andrius ir Arinas “
Restoranas: ,, Marche de Provence *
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-06-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12/13

Salotos su jiuros sukute

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. | Sdris ,,Dziugas* 32 30
2. | Juros Sukuté 60 50
3. | Sultenés 17 15
4. | Sviezios uogos 35 30
5. | Citrina 55 50
6. | Alyvuogiy aliejus 22 20
7. | Cherry pomidoriukai 22 20
8. | Zalias alicjus 12 10
9. | *Vazonélis 2 1

10. | Zirniy ankstys 17 15
11. | Daigintos lecernos 6 5

ISeiga: 50\110\15\10

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Dziuga sutarkuojame ir iSkepame orkaitéje 160 laipsniy temperatiiroje, formuojame apskritimus

apie 10 cm skersmens. Martini taurés pagalba suformuojame siirio krepselius. | vidy dedame

salotas su uogomis, Zirneliy ankstis.

Jiros Sukute apkepiname ir taip pat dedame j stirio krepselj.

Viska apS$lakstome citrininiu padazu.

Dekoruojamelecernos daigais bei zaliu aliejumi.
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UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-06

KONTROLINIS AKTAS Nr. 175

Jitrinés sraigés su SvieZiom darZovém ir aioli padaZu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jurinés sraigés 120 120
2. Morkos 24 20
3. Saliery stiebai 20 20
4. Agurkai 20 20
5. Lauro lapai
6. Kvapieji pipirai
7. Kiausinis lvnt. 40
8. Alyvuogiy aliejus 20 20
9. Cesnakas 2 2
10. Safranas
11. Citrinos sultys 20 20
12. Druska
13. Svieziy darzoviy misinys/rinkinys | 150 150
ISeiga: 120/50/150

Gamybos technologija:

Jirines sraiges gerai nuplauname po Saltu vandeniu. | puoda sudedame sraiges, prieskonius,
uzpilame vandeniu, pasiidome ir verdame apie 3val., kol sraigés taps minkstos.

Kiausinj plakame ir labai plona srovele pilame aliejy, kol masé taps vientisa ir standi. Pagardiname
trintu ¢esnaku, Safranu bei citrinos sultimis, druska,.

Patiekiame su Svieziomis pjaustytomis darZovemis.
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UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-11-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-159

Nicos salotos

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. KiauSinis lvnt. 40

2. Sviezias tunas 85 75

3. Italiska duona 55 50

4, Kaparéliai 10 10

5. Konservuotos pupelés 35 30

6. Alyvuogeés zalios/juodos 42 40

7. M¢lynasis svogiinas 25 20

8. Mini pomidorai 52 50
9. Bulvés (virtos) 100 60
10. Safranas 001 001
11. Anciuviai 17 15
12. Dziovinti mini pomidorai 40 20
13. Salotos (Romaine) 55 50
14. Kaparéliai 10 10
15. Alyvuogiy aliejus 30 30
16. Druska/pipirai 2 2

17. Prieskoniy vazonélis 3 3

18. Sojos pupelés 30 20
19. Sviezias agurkas 44 34
20. Garstycios 55 50
21. ArtiSokai 35 30

ISeiga: 40/75/50/150/60/180/50
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UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-18

KONTROLINIS AKTAS Nr. 197

Foe gras — triusis drebuciuose su morky-vaniles padazu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Triusio terinas 110 100
2. Morky — vanilés kremas 65 60
3. Saloty mix‘as 15 12
4. Sauléje dziovinti pomidorai (savo | 15 12
gamybos)
5. Lazdyno rieSutai 6 5
6. Dziovintos spanguolés 12 10
7. Morkos 12 10
8. Saliery gumbai 12 10
9. Zalias aliejus 20 18
10. Laiskinis ¢esnakas 2 1
ISeiga: 60/32/100

Gamybos technologija:

Dedame morky kremg ir su konditerinémis Sukomis perbraukiame. Per viduri statome terino

gabaliuka, Salia salotas, ant virSaus morky, saliery Siaudelius. Dekoruojame mini pomidoriukais,

dZiovintomis spanguolémis, lazdyno rieSuty trupinéliais, bei laiSkiniu ¢esnaku.
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UAB ,, Andrius ir Arinas “
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11/36

Foje qras anciy kepenélés

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Anties kepenélés (Saldytos) 0,06 0,055
2. Amaretas 0,002 0,002
3. Prieskoniali 0,002 0,002
4. Druska 0,002 0,002
5. Dziovinta duona su vaisiais 0,03 0,026
6. Dzemai (apelsiny,vysniy) 0,064 0,06
7. Duoninés lazdelés 0,022 0,02
8. Rukola 0,002 0,002
9. Bazilikas 0,002 0,002
ISeiga: | 50/70/5/5

250

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-08-11

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-51

Sraigeés darZe

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Sraigés 100 95
2. Sviestas 35 35
3. Bazilikas 8 8
4. PetraZolés 8 8
S. ItaliSka dauona 40 40
6. *Vazonélis 6 5
7. PetraZolés 6 5
ISeiga: 95/35/10

*7Zalia dekoro detalé
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1.2. EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: PJAUSTYMO MASINOS 4629

Maisto produkty pjaustymo masSina

Maisto produkty pjaustymo masina 4629 — mechaninis jrengimas skirtas pjaustyti
gastronominius gaminius — deSras, sarius, virtg, vytintg, rikytag mésg ir kt. jvairaus storio

rickelémis. [renginio eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.2.
skyriuje.

1.3.DARBU SAUGOS INSTRUKCIJOS: DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA
ELEKTROTECHNINIO PERSONALO KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVAIRIAIS ELEKTROS
PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA NR.3. DARBUOTOJU, DIRBANCIU
SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS
INSTRUKCIJA NR.11. VIREJU SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA. PIRMOSIOS
MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA NR.18.

Darby saugos instrukcijos UAB ,,Andrius ir Artinas“ analogiSkos UAB ,,Zemaiéiq

lansa“. Darby saugos instrukcijos pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.3. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 MOKYMO ELEMENTAS. PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1. PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU TECHNOLOGINES
KORTELES: 1. VIDURZEMIO JUROS BARZDOTE (RED MULET) / SILTOS LESIU IR
DARZOVIU SALOTOS; 2. KEPTA PRANCUZISKA MENKE / POMIDORU-ANCIUVIU

PADAZAS; 3. JUROS VELNIAS / OMARAS / SAFRANINIAI RYZIAI/ MIDIJOS / BISQUE
PADAZAS; 4. JUROS VELNIAS ANT IESMO / PROVANSISKAS DARZOVIU TROSKINYS
RATATOUILLE; 5.BEAUF A LABOURGUIGNON/DARZOVES IR MISKO GRYBAI
/BURGUNDISKAS VYNAS; 6. TROSKINTI AVIENOS KULNIUKAI/ BULVIU IR SALIERU
KREMAS (MOUSSELINE); 7. NAVARIN — JAUNO OZIUKO KOJA TROSKINTA SU
DARZOVEMIS / OZKOS SURIO TRUPINIAL 8.FAT DUCK / ANTIES KRUTINELE A LA
ORANGE / FOIE GRAS /MOLIUGU DZEMAS/TRASKUCIAI; 9.ANTIES KULSELE CONFIT /
SILTOS LESIU IR DARZOVIU SALOTOS

UAB ,, Andrius ir Arinas “
Restoranas: ,, Marche de Provence *
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-06-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 17/21

Barzdoté su leSiukais

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Barzdotés filé 200 120

2. Lesiai 112 110

3. Morkos 12 10

4. Poras 6 5

5. Zali Zirneliai 11 10

6. Cukinija 12 10

7. Jauni Spinatai 17 15

8. Ceri pomidoriukai 32 30

9. Miltai 12 10
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10. Grietinéle 12 10

11. Alyvuogiy aliejus 22 20

12. Rudas padazas 22 20

13. *Vazonélis 3 2

14. Druska 2 1

15. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porcija

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija: Isvirdame lesius. Darzoves smulkiai susipjaustome ir apsikepiname.

SumaiSome karstas l¢Siy salotas. Jdedame rudo padazo bei grietinélés. Barzdotés filé apvoliojame

miltuose ir iSkepame keptuvéje
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-06

KONTROLINIS AKTAS Nr. 175

Kepta pranciziSka menké/pomidory-anciuviy padaZas

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
15. Menké 400
16. Pomidorai 25
17. Pomidorai savo sultyse 100
18. Svogtinai 15
19. Cesnalai 15
20. Alyvuoges 20
21. Kaparéliai 5
22. Anciuviai 10
23. Paprikos milteliai 1
24. Raudonas vynas 50
25. Pipirai, druska
26. Alyvuogiy aliejus 40
27. Spinatai 10
28. Miltai 20
29. Bazilikas, petrazolés
ISeiga: 1porc.

Gamybos technologija:

Smulkiai supjaustome svogiing ir ¢esnaka. Sukapojame anciuvius ir prieskonines Zoleles. Puode
pilame aliejy ir pakepiname svoglinus, an¢iuvius bei smulkintg ¢esnaka. Pilame raudong vyng ir
nugariname. Supilame susmulkintus pomidorus savo sultyse, pomidory kubelius, alyvuoges bei
kaparélius.Viska paverdame ant mazos kaitros apie 10min., suberiame kapotas prieskonines zoleles
ir pagardiname pipirais bei druska.

Menke pastidome, pabarstome pipirais, apvoliojam miltuose ir apkepiname keptuvéje i§ abiejy

pusiy kol jgaus grazig auksing spalva.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-01-06

KONTROLINIS AKTAS Nr. 175

Jitros velnias su omaru ir bisque padaZu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
30. Jaros velnias 180 140
31. Omaras 500 115
32. Bisque 115 110
33. Svogiinas 15 10
34. Arborio ryziai 60 120
35. Sviestas 35 30
36. Safranas
37. Baltas vynas 55 50
38. Saris ,,Dziugas“ 22 20
39. Sush Nori lapai 17 15
40. Midijos 45 40
41. Druska 2 1
42. Pipirai 2 1
43. Alyvuogiy aliejus 12 10
ISeiga: 1porc.

Gamybos technologija:

ISverdame Safraninius ryzius. Apsikepame jiiros velnio fil¢ i$ abiejy pusiy ant keptuvés,
baigiame kepti orkaitéje 175°C+ apie 8 min. Pasiidytame vandenyje iSverdame omarg apie 15 min.,
kartu ir midijas. | 1€kSte pilame bisque padaza, dedame jiiros velnio filé, ant jo 1/5 omaro, Salia su
Saukstais formuotais Safraniniais ryZiais. Dekoruojame midijy geldelémis ir jiiros dumbliy
traSkuciais.

UAB ,,Andrius ir Artinas
Restoranas:,, Marche de Provence

Tvirtinu: Artanas Ozelis
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2011-08-17

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-97

Jaros velnio ieSmeliai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jiros velnias 250 170

2. Mini pomidorai 65 60

3. Cukinija 22 20

4. Petrazolés 10 80

5. Druska 1 1

6. Pipirai 1 1

7. Alyvuogiy aliejus 10 10

8. Darzoviy ratatouille 120 120

9. *Vazonélis 1 1

ISeiga: 170/60/20/20/120

*7Zalia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-02-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 202

Elnienos kulniukai bursundiskai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Elnienios kulnai su kaulu 300 250
2. Svogiinas 22 20

3. Morkos 22 20

4. Salieras 10 8

S. Cesnakas 10 8

6. Dziovinti grybai 22 20

7. Raudonas vynas 102 100
8. Alyvuogiy aliejus 35 30

9. K/r Soniné 20 18
10. Marinuoti Salotiniai 25 20

svogiinai

11. Bulvés 80 40
12. Druska 2 1

13. Pipirai 2 1

14. *Vazonélis 3 2

15. Miltai 22 20
16. Pomidory pasta 60 50
17. Zvérienos sultinys 150 150

ISeiga: 1 porec. 250/40/20/18/20/150

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija: Gaminama taip pat kaip ,,Elniena BurgundiSkai“. Technologiné kortelé
NR. 171. Tik serviruojant kartu su padazu sumaiSomi bulviy rutuliukai ir balzamike marinuoti

Salotiniai svogtinai.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-08-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-119

Troskinti avienos kulniukai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Avienos kumpis 2200 1800
2. Aliejus 200ml 200ml
3. Alyvuogiy aliejus 320mi 320ml
4. Pipirai 30 30
5. Druska 20 20
6. Cesnakas 120 72
7. *Vazonélis 200 160
8. Bulvés 2000 1333
9. Rudasis padazas ,,Braun 1100 1100
10. Ciabatta 700 700
ISeiga: 1 pore. 573,5
*Zalia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2011-01-18

KONTROLINIS AKTAS Nr. 198

OZiuko navarin

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. OZiukas 200
2. M¢lyni svogtinai 60 40
3. Morkos 80 60
4. Bulvés 150 100
5. Saliery stiebai 20 15
6. Pomidory pasta 15 10
7. Baltosios pupelés 100 120
8. Spinatai 12 10
9. Ozkos stiris 12 10
10. Ciobreliai 3 2
11. Rozmarinas 3 2
12. Grietinele 22 20
13. Sviestas 22 20
14. Savojos koptistas 60 50
15. Baltas vynas 105 100
16. Alyvuogiy aliejus 22 20
17. Miltai 22 20
18. Druska 2 1
19. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porc.

Gamybos technologija:

Oziuko gabaliukus apvoliojame miltuose ir apkepiname. Taip pat apkepiname ir dalj darzoviy.
Dedame j skardg ir uZpilame baltu vynu, jpilame 0,51 vandens, dedame prieskonines Zoleles. Skarda
uzdengiame folija ir kepame orkaitéje 130°C apie 1,5 val. Stambiai supjaustome bulves ir morkas.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Pusziedziais susipjaustome svogunus ir saliery stiebus. Viska apsikepiname, sudedame parg
brinkintas pupeles ir pomidory pasta. Nuskaniname druska, pipirais ir jpilame vandens. Troskiname
ant létos ugnies apie 40 min., kol suminkstés pupelés. Troskinj pilame  kepimo indelj, dedame

Spinatus, oziuko gabaliukus, apibarstome ozkos siirio trupiniais, jpilame grietinélés ir kepame

orkaitéje 160°C+ apie 10min.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2012-02-14

KONTROLINIS AKTAS Nr. 205

Fat duck su apelsinais

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Anties file 200 180
2. Apelsinai 320 120
3. Molitigy dzemas 35 30

4. Padazas hoi sin 35 30

5. Bols casis 20 20

6. Pastarnoky traskutis 80 30

7. Anties kepenélés 100 80

8. Aliejus 22 20

9. Druska 2 1

10. Pipirai 2 1

11. *Vazonelis 3 2

ISeiga: 180/120/30/80

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Antieng pamarinuojame druska, pipirais, bols likeriu ir uzvakumuojame. Verdame Zemos
temperatiiros puode 57°C+ 2,5 val. Atvésiname. Apelsinus nuzieviname ir i§mésin¢jame. Antieng
apkepame keptuvé¢je, baigiame kepti orkaitéje 175°C + 8-12 min. Apelsiny skilteles lengvai
apkepiname, sumaiSome su molitigy dzemu ir hoi sin padazu. Apskrudiname anciy kepenéles. |
1ekste dedame apelsinus ant virSaus istrizai pjautg kriitinélg, apskrudintas kepenéles ir dekoruojame

pastarnoky traSkuciais.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Andrius ir Arinas
Restoranas: ,, Marche de Provence *
Tvirtinu: Artnas OzZelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 23/19

Anties kulSele

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)

Bruto Neto
1. | Anties Slaunelé(confit) 0,25 0,25
2. | Kiaulienos taukai 0,10 0,10
3. | Prieskoniai 0,002 0,002
4. | Virti lgsiai 0,06 0,12
5. | Morkos 0,007 0,005
6. | Svogiinas 0,007 0,005
7. | Horiro desra 0,007 0,005
8. | Paprika 0,007 0,005
9. | Prieskoniai 0,002 0,002
10. | Sviestas 0,025 0,022
11. | Rudas padaZas(braun) Nr11\46 0,05 0,05
12. | Turkiski zirniai 0,022 0,02
13. | Karaliskos pupelés 0,022 0,02
14. | Vazonélis 0,002 0,002

ISeiga: 2501140\50\20\20
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2.2. EKSPLOATACIJIOS TAISYKLES: KONVEKCINES ORKAITES ,,ELEKTROLUX;
ELEKTRINES KAITLENTES; KUTERIO 00M01027; SKRUDINTUVES , BERTO/S*

Konvekciné orkaité (kepimo spinta)

Konvekciné orkaité (kepimo spinta) ,,Elektrolux* — tai Siluminis jrengimas skirtas
produktams ir patiekalams virti,kepti, apkepti, troskinti, pasildyti, dziovinti, o taip pat atSildyti
uzsaldytus maisto produktus. Produktai termiSkai apdorojami greitai cirkuliuojancio karsto oro
aplinkoje arba naudojant konvekcijos, gary ir konvekcijos-gary funkcija.

Konvekcinés orkaités eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo

elemento 2.2. skyriuje.
Elektriné kaitlenté

Elektriné kaitlenté — tai Siluminis virtuvés jrenginys, kitaip dar vadinamas virykle ir
skirtas maisto produktams ir patiekalams ruosti juos kaitinant tam tikslui skirtuose induose:
puoduose, induose su ileidziamu skylétu dugnu, keptuvese, troskintuvuose ir kt. Elektriné kaitlenté
kaitinama elektriniais kaitinimo elementais, kurios eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio

1 mokymo elemento 1.2. skyriuje.
Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris 00M01027 — mechaninis
jrengimas skirtas maisto produktams smulkinti, kapoti, homogenizuoti ir sumaiSyti. Jrenginio

eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2. skyriuje.

Gruzdintuvé ,,Berto‘s*

Elektriné gruzdintuveé su viena kepimo vonia ,,Berto‘s* — tai Silumisnis virtuves
aparatas, skirtas pusgaminiams, kuriy pavirSius sausas arba padengtas sausais produktais, kepti
dideliame riebaly kiekyje. Irenginio eksploatacijos taisykleés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo

elemento 2.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3. MOKYMO ELEMENTAS. PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBU RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

3.1. PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.SOUPE AU
PISTAU — PAVASARINE DARZOVIU SRIUBA/ SRAIGES / BAZILIKU) PADAZAS /
PARMEZANAS; 2.LIONO SVOGUNU SRIUBA / PRANCUZISKA DUONA / COMTE SURIS;
3.NAMINE LESIU SRIUBA / PUPELES / AVINZIRNIAI / ZVERIENOS FRIKADELES;

4 BISQUE / KREMINE VEZIU KIAUTU SRIUBA

UAB ,,Andrius ir Artinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-10-25

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11756

Pavasariné darZoviy sriuba

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

15. Baltosios pupelés 50

16. Bulvés 50

17. Morkos 30

18. Svogtinai 20

19. Saliery stiebai 20

20. Savojos kopiistai 30

21. Ciobreliai

22. Lauro lapai

23. Ciabata duona 40

24, Alyvuogiy aliejus 20

25. Pomidorai savo sultyse 30

26. Pomidorai 20

27. Darzoviy sultinys

28. Pipirai, druska

ISeiga: 1porc.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Gamybos technologija:

Pupeles nuplauname ir uzmerkiame $altame vandenyje maziausiai 6val.

Ciabatg susipléSome gabaléliais ap$lakstome alyvuogiy aliejumi ir apkepiname orkaitéje kol jgaus
aukso spalva.

Stambiai supjaustome darzoves. Apkepiname lengvai svogiinus, salierus ir morkas dedame likusias
darzoves supilame trintus pomidorus, prieskonius ir darzoviy sultinj. Verdame ant silpnos ugnies
kol i8virs bulvés ir pupelés. Sudedame smulkintg savojos kopiistg ir dar paverdame apie Smin.

Patiekiame su skrudinta duona ir alyvuogiy aliejumi.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2011-10-25
KONTROLINIS AKTAS Nr. 11756

Svogiiny sriuba

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
29. Svogiinai 800 600
30. Sviestas 85 80
31. Miltai 35 30
32. Tamsus sultinys 151
33. Comte siiris 300 300
34. Brendis 100 100
35. Baltas vynas 800 800
36. PranciiziSkas batonas 400 400
37. Rudasis cukrus 70 70
ISeiga: 4porc.

Gamybos technologija: Svoginus supjaustome pusziedziais. Jkaitiname keptuve ir apkepiname

svogtinus iki jgaus auksing spalva, supilame cukry ir pakepiname, kol svogiinai susikaramelizuos.

Tada supilame baltg vyng ir nugariname alkoholj. Supilame tamsy sultinj, nuskaniname druska,

pipirais ir paviriname ant létos ugnies apie 30 min. PranciiziSka batong susipjaustome jstrizomis

riekelémis apie 1,5 cm storio ir pakepiname orkaitéje 180°C apie 8 min., kol graZiai parus. Svogiiny

sriuba pilame | serviravimo dubenélj, supilame brendj, imetame apkepintus duonos gabalélius ir

uzberiame tarkuotu siiriu. Viska paSauname j orkaite 180°C apie 10 min., kol graziai uzkeps siris.

Dekoruojame ¢iobrelio Sakele.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-02-25

KONTROLINIS AKTAS Nr. 213

Namineé lesiy sriuba

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Lesiai zali 105 100

2. Chorido desra 62 60

3. Svogiinas mélynas 80 75

4. Cesnakas 13 10

5. Alyvuogiy aliejus 32 30

6. Pomidorai savo sultyse 1010 1000

7. Avinzirniai 105 100

8. Baltos pupelés 103 100

9. Druska 3 2

10. Pipirai 2 1

11. Ciobrelis 2 1

12. Lauro lapai 2 1

13. Sultinys 1200 1200

14. Zvérienos farsas 440 360

15. Baravykai 45 40

16. Stiris 45 40

17. Saliero stiebai 80 75

18. Paprikos milteliai 12 10

ISeiga: 4porec. 1000

Gamybos technologija:

Pupeles ir avinzirnius pamirkome vandenyje maziausiai 6 valandas. Prieskonines darZzoves
smulkiai sukapojame. Pomidorus supjaustome kubeliais. Choriro desrg taip pat supjaustome

kubeliais.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Desra apkepame su darzovémis, supilame sultinj, pomidorus, suberiame l¢sius, pupeles bei
avinzirnius. Verdame ant silpnos ugnies kol suminkstés pupelés bei avinzirniai.
I§ zvérienos farSo suformuojame 10-15 gr. dydzio rutuliukus ir sumetame ] sriubg. Sudedame
prieskonines zoleles ir dar paverdame apie 10min.

Patiekiame karstus indelyje su siiriu ir baravykais uzkepta duonele.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-10-03

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-150

Bisque

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Saliery stiebai 1000 900
2. Morkos 1000 800
3. Svogtinai 800 600
4. Cesnakai 100 80
5. Pomidorai savo sultyse 1000 1000
6. Pankolis 100 90
7. Alyvuogiy aliejus 20 20
8. Pomidory pasta 100 100
9. Grietin¢lé 500 500
10. Molitigas 500 500
11. Tigrinés krevetes 16/20 400 250
12. Kreveciy lukstai
13. Druska 2 2
14, Pipirai 2 2
15. *Vazonélis 3 2
ISeiga: | 10 porc. 2,5 kg

*7alia dekoro detalé
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3.2.EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SMULKINTUVO “BERMIXER”9FRJ

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas‘‘Bermixer‘‘ 9FRJ — mecaninis virtuvinis
prietaisas — kompaktiskas, greitas ir patogus naudoti rankinis smulkintuvas, kuriuo eksploatacijos

taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 3 mokymo elemento 3.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4. MOKYMO ELEMENTAS. PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTU RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

4.1. PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.CRCME
BRULEE PAGAL MARCHE; 2. JOKOLADINIS PUDINGAS COULANT; 3.KRIAUCE VIRTA
RAUDONAME VYNE / OZKOS SURIO KREMAS / RAUDONO VYNO ZELE

UAB ,, Andrius ir Arinas “
Restoranas: ,, Marche de Provence “
Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 12/15

Creme brulee pagal Marche

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. | Grietinélé 2000 2000
2. | Kiausiniai 30 1200
3. | Cukraus pudra 500 500
4. | Vanilinis cukrus 20 20
ISeiga: 4000

Gamybos technologija:

Orkaite jkaitiname iki 160°C. I§ vanilés idimame séklas, supjaustome ankstj ir viskg

sudedame j grietinélg, uzviriname ir, nuolat maisant, verdame ant silpnos kaitros 5min. Kiausinius

su cukrumi iSsukame iki baltumo. Dar karta uZviriname grietinéle, perkoSiame, kad atskirti

vanile.Pilant plona srovele grietinéle jmaiSome j kiau$iniy ir cukraus misinj.

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. | Creme Brulee(pusg.) 0,15 0,13
2. | Cukrus rudas 0,01 0,01
3. | Braskes 0,055 0,05
4. | *Vazonélis 0,001 0,001
ISeiga: | 150/1/55//1

*7alia dekoro detalé
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UAB ,, Andrius ir Arinas “

Restoranas: ,, Marche de Provence *

Tvirtinu: Arunas Ozelis
2011

KONTROLINIS AKTAS Nr. 15/22

Sokoladinis pudingas

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
12. | Sokoladinio kekso tesla 0,155 0,15
13. | Apelsiny dZzemas 0,02 0,02
14. | *Vazonélis 0,001 0,001
15. | Ledai 0,042 0,04
16. | Sokoladas Kariina 0,02 0,02
17. | Cukraus pudra 0,003 0,003
1509
*Zalia dekoro detalé
KONTROLINIS AKTAS Nr. 12/16
Sokoladinio kekso tesla(pusg.)
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. | Juodas Sokoladas 0,273 0,267
2. | Cukrus 0,2 0,2
3. | Miltai 0,028 0,027
4. | Sokoladas kartina 0,273 0,267
5. | Sviestas 0,269 0,267
6. | Kiau$iniai 5 5
1kg
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UAB ,,Andrius ir Ariinas*
Restoranas:,, Marche de Provence
Tvirtinu: Artinas Ozelis
2012-02-14

KONTROLINIS AKTAS Nr. 210

Kriauseé virta raudoname vyne

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Kriause 100 80

2. Raudonas vynas 1000 1000

3. Cinamono lazdelé 15 12

4. Gvazdikelis 2 1

5. Cukrus 200 200

6. Grietinélé 102 100

7. OZkos stirio kremas 18 15

8. Vazonélis 3 2

9. Cukraus pudra 2 1

10. Raudono vyno Zelé 20 15

ISeiga: 1 porec. 100/60/15

Gamybos technologija:

Supilame vyng j puoda, sudedame prieskonius, cukry ir uzviriname. Kriause nuskutame iki
kotelio, nupjauname apacia, kad stovéty. Aplink kotelj prismaigstome gvazdikeéliy. Vynui uzvirus
statome kriau$¢ | puoda, kad pilnai apsemty ir ant mazos kaitros verdame apie 15 min. | sléginj
sifong supilame grietinéle, iSmaiSyta su ozkos siirio kremu. Krema purskiame j 1€kste, ant jo
statome atvésintg vyne virtag kriauS¢. Dekoruojame raudono vyno Zele, métos Sakele ir cukraus

pudra.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 209
Raudono vyno Zelé

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Raudonas vynas 1000 1000
2. Cukrus 252 250
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3. Gvazdikélis 2 1

4, Cinamono lazdelé 3 2

5. Zelatinos lapeliai 20 20
ISeiga: 800

Gamybos technologija:

Uzviriname vyna, sudedame cukry, prieskonius, pakaitiname ant mazos kaitros apie 15 min.

Atvésiname iki 60°C ir iSmaiSome zelatinos lapelius. ISpilame j skarda. Laikome Saltai, kol

sustings.

i
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4.2 EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SALDYMO SPINTELES AHT

Saldyuvas ,,Frigorex ir §aldymo spintelé AHT

Saldytuvo ir $aldomosios spintos bei spintelés eksploatacijos taisyklés pateiktos

S.4.1. modulio 4 mokymo elemento 4.2. skyriuje.
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5 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

5.1.UZDUOTIES APRASYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI

Prancuzi$kos virtuvés patiekaly paruoSimas ir patiekimas

UZduoties tikslas — naudojantis technologinémis kortelémis, technologiniais jrengimais,
tikslingai ir racionaliai parenkant ir naudojant maisto produktus, indus ir jrankius,

savarankiSkai paruosti pranciiziskos virtuvés patiekalus ir juos patiekti.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

- Uzduotis atlikta per jai skirta laika.

- UZduotis atlikta kokybiskai.

- Uzduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

- UZduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

- UZduotis atlikta pagal pateikta savarankiskos uzduoties apraSyma.

- UZzduotis atlikta savarankiskai.

- Uzduotis aprasyta mokytojo ataskaitoje.

- Isivertina savo darba, nurodo problemas, jy prieZastis ir galimus sprendimo biidus.

- UZduotj vertina mokytojo mokytojas — Atlikta/ Neatlikta.

Uzduodiu variantai ir apraSymui keliami reikalavimai:

Baigus visg mokymo kursa, besimokantis mokytojas atlieka savarankiska uzduotj, kurig paskiria
mokytojo mokytojas.

Atliekant uzduotj naudotis jgytomis ziniomis per visg mokymosi laikotarp;.

UZduoties atlikimui skirta 6 val.

1 variantas

Paruoskite ir patiekite pranctiziSkos virtuvés patiekalus: sriubg ir pagrindinj patiekala, kurie

\ UGDYMO
@ CENTRAS

nurodyti uzduotyje.
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2 variantas

Paruoskite ir patiekite pranciiziSkos virtuvés patiekalus: salotas ir pagrindinj patiekalg, kurie
nurodyti uzduotyje.

3 variantas

Paruoskite ir patiekite pranctiziSkos virtuvés patiekalus: Saltgjj uzkandj / patiekalg ir pagrindinj
patiekala, kurie nurodyti uzduotyje.

4 variantas

Paruoskite ir patiekite pranciziSkos virtuvés patiekalus: pagrindinj patiekalg ir deserta, kurie

nurodyti uzduotyje.

UZDUOTIES APRASYMAS

Mokytojo mokinio vardas, pavarde..............oiiiiiiii e
UZAUOoties PAVAAINIINIAS. .. ... .u ettt ettt e e e et e et et et et et et e e e ene e eeaas
UzZduoties atliKimo VIBTA. . .......eieii e e e
AHKIMO data. ...

1. Pagal technologing kortelg savarankiskai paskaiciuoti produkty reikmes uzduotyje
nurodytam patiekalo porcijos dydziui / porcijy kiekiui.

2. Sudaryti patiekalo ruoSimo operacijy seka, kad visos sudedamosios patiekalo dalys

(pagrinding, garnyrai, padaZzai, priedai) blity paruosti reikiamu metu.

Parinkti darbo inventoriy ir saugiai bei teisingai juo naudotis ruosiant patiekala.

Racionalai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, atlikti jy pirminj paruo$ima.

Paruosti pusgaminius.

o g k~ w

Prisilaikant darby saugos ir technologijos reikalavimy, teisingai atlikti Siluminj produkty ir
pusgaminiy paruo$ima.

7. Paruosti patiekalg patiekimui:

- parinkti patiekimo indus;

- serviruoti patiekala.

Mokytojo vertinimas ( atlikta/ neatlikta)..............oooiiiiiiiiii e

MOKYLOJO Vardas, PAVATAE............cccveeuieriieieeiierie ettt e ste et e st ebeeaestaesseesaesseeseessessaensesssenseensens
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MODULIS S.4.4. LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALU GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALU
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

1.1. LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALU TECHNOLOGINES
KORTELES: 1.NAMU GAMYBOS VISTU KEPENELIU PASTETAS SU OBUOLIALIS,
PATEIKIAMAS SU SVIESTU IR KARAMELE APLIETAIS ROJAUS OBUOLIUKAIS;

2.KAPOTA JAUTIENA SU KIETO SURIO DROZLEMIS, ZALIOMIS SALOTOMIS, ACTO IR

ALIEJAUS PADAZU; 3. SKAIDRUS PAUKSTIENOS SULTINYS. BLYNELIAI SU

ANTIENOS JDARU UZSIKASTI; 4. TIRSTA BULVIENE SU ZIRNIAIS VIRTA SU SVIESIU
ALUMI, PAGARDINTA SALAVIJAIS, KEPINTA SONINE IR DESRELEMIS; 5. GRIETINES
IR BRENDZIO PADAZE TROSKINTI BARAVYKAI SU BULVIU GRIEZINELIAIS IR
DZIOVINTAIS POMIDORAIS. PATEIKIAMA KEPIMO POPIERIAUS RYSULELYIJE; 6.
TRIUSIENOS MALTINIS SLUOKSNIUOTOJE TESLOJE SU APELSINU SULCIU,
KAPARELIU IR DIZONO GARSTYCIU PADAZU; 7. ERIENOS KEPSNYS SU KAULIUKU,
PATIEKIAMAS SU KEPTOMIS DARZOVEMIS IR BULVIU VEDARAIS; 8. KEPTA
PLEKSNE SU SPIRGUCIAIS, KEPTOMIS VOVERAITEMIS IR VIRTOMIS BULVEMIS;
9.PYRAGAS ,,SIMTALAPIS“ SU VANILINIU KREMU

3

UAB ,,Zemaiéiq lansa‘
Restoranas: ,, Zemaiciai

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2007-04-02

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07-17

Vistienos kepeny pasetas su karamelizuotu obuoliu

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. | Vistienos kepen¢lés (Saldytos) 1800 1800

2. | Obuoliai 500 400

3. | Svietas 300 300

4. | Val.svoguinai 670 650
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5. | Cesnakai 90 80
6. | Brendis 120 120
7. | Druska 6 5
8. | Pipirai 4 3
9. | Alyvy aliejus 45 40
ISeiga: 1300
10. | Obuoliai Sviezi 120 120
11. | Cukrus 100 100
Kepto: 60
12. | Vistienos pastetas su obuoliais 80 70
13. | Karamelizuoti obuoliai 12 12
14. | ,,Aspikas‘ 6 5
15. | Sviestas 12 12
16. | Tosteriné duona 22 20
17. | Zalio obuolio sirupas 8 7
18. | Méta Sviezia 2 1
ISeiga: 1\100\20\7\1

Gamybos technologija:

Vistienos kepenéles atSildome ir apkepame ant riebaly 5-10 min.

Dedame smulkintus svogiinus ir ¢esnaka, dar pakepiname ir uZpilame brendzio.
Atskirai ant sviesto pakepame kubeliais pjaustytus obuolius(nuvalytus be odos ir sekly).
Pasteta sukuteriuojame ir po to sumaiSome su keptais obuoliais.

Dedame j kamerg +2+6 laipsniy temperatiiroje keliom valandom, kad sustingty.(kameroje laikome
iki 12h)

Obuolius nuplauname, iSimame Serd;j ir supjaustome grieZinéliais.

I ikaitintg keptuve pilame cukry ir karamelizuojame obuolio grieZinélius 1§ abiejy pusiy.
ISimame ir padedame ant sviestinio popieriaus, kad lengviau atlipty.

Vistienos pasteta dedame j formele, ant virSaus-karamelizuota obuolj, patepame aspiku.
Ant virSaus-suformuotg sviesto rutuliuka.

Tostering duong akepame*‘salamanderyje*.

PuoSiame métos lapeliu ir zalio obuolio sirupu.

<
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, Zemaiciai

Tvirtinu: Arunas Ozelis

2007-04-02

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07-14

Kapotos jautienos uZkandis

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jautienos fil¢ Sald. 100 60

2. Citriny Svz. 32 30

3. Rukola §vz. 15 12

4. Kons.mini pomidorai 2vnt. 12

5. Kons.kelmuciai 4vnt. 12

6. Pievagrybiai §vz. 10 8

7. Val.svogiinai 6 4

8. Molitigy séklos 4 4

9. Kons.kaparéliai lvnt. 5
Kons.anc¢iuviai lvnt. 5

10. Permazano drozlés 12 10

11. Balzamiko padazas“Condi shelf“ | 8 7
Garstyc¢iy padazas 8 7

12. Balzamo actas 4 3

13. Brendis 4 3

14. Penkiy pipiry miSinys 2 1

15. Druska 2 1
ISeiga: 1\180

Gamybos technologija:

Saldyta jautienos filé pjaustome lapai plonais griezinéliais ir i¥déliojame j antry patiekaly lekste

ratu. Svogiing supjaustome smulkiais kubeliais ir uzZbarstome ant jautienos. Uzpilame balzamiko

padazu. Paskaniname druska ir pipiry miSiniu.

Visa kita dedame kaip parodyta nuotraukoje. Garsty¢iy padaza sumaiSome su brendZiu ir balzamo

actu ir juo paskaniname salotas bei jautiena.
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UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, Zemaiciai “
Tvirtinu: Aranas Ozelis

2007-04-02

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07-33

Paukstienos sultinys su blyneliais

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Antienos filé (Saldyta) 550 500
2. Val.morkos 120 100
3. Kepti svogiinai(Nr.8) 120 100
4. Lauro lapai 1 1
5. Juodieji pipirai(malti) 4 3
6. Aliejus 22 20
7. Sviestas 60 50
8. Druska(aromatiné) 6 5
9. Kepti spirgai(Nr.9) 50 50
ISeiga: 1\500
1. Lietiniai blyneliai 1500 1400
2. Antienos jdaras 850 800
3. Aliejus 80 70
ISeiga: 20 vnt. po 100g
1. Vistienos sultinys 220 200
2. Blyneliai su antiena 200(2vnt.) 200
3. Sviezi krapai 3 2
ISeiga: 1\200\200\2

Gamybos technologija:

Antieng at$ildome, nuplauname, nusausiname, supjaustome gabaliukais.

Paruosta antieng troSkiname puode 1h ant silpnos kaitros su prieskoniais.

Svogtinus ir morkas atskirai susmulkiname ir apkepiname su riebalais.

Virta mésa, spirgus sumalame stambia mésmale ir sumaiSome su keptomis morkomis ir svogiinais.
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Imame lietinj blyng(70g) ir jsukame antienos jdarag(80g). Suvyniojame ] ruloniukg ir nupjauname
galiukus, kad bty taisyklingos formos.
Apkepiname keptuvéje iS abiejy pusiy, kad jgauty grazy gelsva atspalvi.

Atleidziame vartotojui ne Zemesnéje nei 68-75 laipsniy temperatiiroje.
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UAB ,, Zemaiciy lansa “
Restoranas: ,, Zemaiciai

Tvirtinu: Artinas Ozelis

2011-06-01

KONTROLINIS AKTAS Nr. 20-01

Tirsta bulviené su Zirniais

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Vistienos sultinys Nr. 18 2000 2000

2. Bulvés (valytos) 900 900

3. Svogtinai (valyti) 160 160

4. Saliery Saknys 340 250

5. Aliejus 42 40

6. Alus $viesusis 300 300

7. Druska 6 5

8. Pipirai 4 3

9. Desrelés 32 30

10. Karstai rikyta Soniné 32 30

11. Petrazolés 2 1

12. Virti zirniai 110 110

ISeiga: 2 300

Gamybos technologija:

Svogiinus supjaustome, pakepiname su aliejumi, ssudedame supjaustytas bulves ir saliery Saknis,
supilame sultinj ir verdame kol darzovés suminkstés. Tuomet suberiame virtus Zirnius, supilame
aly, pagardiname prieskoniais ir uzviriname.

Patiekiant sriubg jpilame j 1ékste. Lekstés centre ant sriubos sudedame keptas desreles ir Soning,

papuosiame petrazolés lapeliais. Patiekiame 68-70°C temperatiiros.

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
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Restoranas:,, Zemaiciai
Tvirtinu: Aranas Ozelis

Grietinés ir brendZio padaZe troSkinti baravykai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Bulvés 102 60
2. Baravykai (Saldyti) 200 150
3. Alyvuogiy aliejus 10 10
4. Sviestas 0.2-1.6 11 10
5. Cesnakai 12 10
6. Sauléje dZiovinti pomidorai 30 30
7. Kepti porai (Siaudeliais) Nr. 1 1

34
8. Vistienos sultinys Nr. 18 20 20
9. Grietinélé 35% 10 10
10. Brendis 5 5
11. Vazonélis * 3 2

ISeiga: 290

*Zalia dekoro detalé
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UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, Zemaiciai “
Tvirtinu: Arunas Ozelis

2001-10-16

KONTROLINIS AKTAS Nr. 123

Triusienos maltinis

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 123
Triusienos farsas (pusgaminis)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Triusis (su kaulais) 800 500
2. Pesto padazas Nr. 64 100 100
3. Bazilikas $vz. 5 2

4. Petrazolés Svz. 22 15

5. Vorcesterio padazas 20 20

6. Grietinélé 100 100
7. KiauSinis 1 vnt. 40

8. Alyvuogiy aliejus (] farsg) 20 20

9. Svogiinai 36 30
10. Cesnakai 22 20
11. Alyvuogiy aliejus (kepti) 15 15
12. Pipirai (juodieji, malti) 1 1

13. Aromatiné druska 20 20
14. Pipirai (baltieji, malti) 1 1

ISeiga: 600

Gamybos technologija:

TriuSieng sumalame, dedame smulkintas zoleles, pesto padaza, pakepintus svogiinus ir ¢esnaka,
pilame grietinélg ir voreesterio padaza, imusame kiauSinj, pagardiname Svieziai maltais juodaisiais

ir baltaisiais pipirais ir druska, gerai iSmaiSome.
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KONTROLINIS AKTAS Nr. 124
Garstyciy ir morky padazas

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Morkos 252 200
Sul¢iy iSeiga: 100

2. Apelsiny sultys 200 200

3. Svogiinai 36 30

4. Alyvuogiy aliejus 20 20

5. Cesnakai 18 15

6. Cukrus 20 20

7. Kapaaréliai/Alyvuogés 40 40
(zaliosios b/k)

8. Sviestas 60 60

9. Garstycios 30 30

10. Pipirai (baltieji, malti) 1 1

11. Aromatiné druska 10 10
ISeiga: 600

Gamybos technologija:

Morkas nuskutame, nuplauname ir i$spaudziame Sultis.

Svogiinus ir ¢esnakus nuvalome, supjaustome kubeliais ir pakepiname puode su alyvuogiy aliejumi.
Tuomet pilame morky ir apelsiny sultis, dedame garstycias ir sviestg, verdame kol pusé nugaruos.
Padaza pagardiname cukrumi, S$vieziai maltais baltaisiais pipirais, druska, sudedame
kaparelius/Zaligsias alyvuoges ir uzviriname.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 125
Triusienos kotletas (patiekimui)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g /
vnt.)
Bruto Neto
1. Triusienos farSas 150 150
(pusgaminis) Nr.123
2. Alyvuogiy aliejus 10 10
Kepto: 120
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3. Bemielé¢ sluoksniuota tesla 85 70
4. Kepti porai su paprikomis 20 20
Nr.34
5. Keptas bazilikas 2 1
6. Cukinija 21 20
7. Garsty¢iy-morky padazas 70 70
Nr. 124
ISeiga: | 320

Gamybos technologija:

I§ paruosto triuSienos farSo suformuojame apskrita kotleta. IS bemielés sluoksniuotos tesSlos
iSpjauname du kvadratélius, viename jy ziedu iSspaudziame apskritimg ir dedame vieng ant kito. |
iSspaustos teslos vieta dedame kotleta. Kepame konvekcinéje orkaitéje apie 20 min. Patiekiame
80°C temperatiiros karstyjy patiekaly 1¢kstéje papuosus keptais porais ir baziliko lapu. Salia pilame

padazo.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa*
Restoranas:,, Zemaiciai “

Tvirtinu: Artinas Ozelis
2007-05-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/46

Erienos kepsnys su kauliuku

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Avienos nug. s/k (Saldyta) 300 180

2. Alyvy aliejus 45 40

3. Druska 3 2

4, 5-1y pipiry misinys 3 2

5. Rozmarinas 2 1
Kepto: 160

6. Cukinija 42 40

7. BaklaZanai 42 40

8. Raudona paprika 25 20

9. Geltona paprika 25 20

10. UZkepti pomidorai Nr.07/45 70 70

11. Balzamiko padazas ,,Condi shef* 5 4

12. Rukola 6 4

13. Rudas padaZas su raudonu vynu 55 50

14. Veédarai 85 80
ISeiga: | 1/160/180/80/4/4

Gamybos technologija:

Avienos nugaring su kaulu nuvalome nuo pléviy, paskaniname prieskoniais, patepame alyvy
aliejumi ir kepame peciuje 180° 7 min. (vidiné temp. 76°C). (Uzkeptus pomidorus galima kepti
kartu su aviena).

DarZoves nuplauname po tekanciu vandeniu. Cukinijg supjaustome griezinéliais, paprika skilteléem
(iSimame séklas) ir apkepame ant griliaus. Paskaniname prieskoniais ir po to 2 — 3 min. | peciy

180°C.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

I antry patiekly 1ékste pilame paSildyta ruda padaza, per vidurj dedame avienos nugaring su
kauliuku, $alia bulvinj védarg ir griliuotas darzoves. Paskaniname balzamiko padazu ir puoSiame
rukolos Sakele.

Atleidziame kaip parodyta nuotraukoje ne zemesnéje nei 68 - 75°C.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/45
Uzkepti pomidorai

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Pomidorai (Sviezi) 80 70
2. Parmezanas ,,Dziugas* 5 4
3. 5-1y pipiry misinys 2 1
4. Druska 2 1
5. Petrazolés (Sviezios) 3 2
6. Dzitveseéliai 3 2
7. Alyvy aliejus 6 5
ISeiga: 70

Gamybos technologija:

Pomidorg perpjauname pusiau.

Pjuv] pabarstome tarkuotu parmezanu, druska, pipirais, smulkinta ir padZiovinta petrazole,
dzitveseliais.

Papilame truputj alyvy aliejaus ir kepame konvekcingje orkaitéje 5 - 7 min. 180°C.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemaiéiq lansa*
Restoranas:,, Zemaiciai “

Tvirtinu: Artinas Ozelis
2007-05-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/58

Kepta plekSné su spirgudiais ir voveraitémis

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Pleksné (Sviezia) 300/400 400 320

2. Druska 3 2

3. 5-1y pipiry misinys 3 2

4. Alyvy aliejus 22 20

5. Sviestas 12 10

6. Miltai 30 25

7. Citrina 6 5
Kepto: 320

8. Spirguciai (kepti) 32 30

9. Voveraités (Saldytos) 30 25

10. Virtos bulvés 210 200

11. PetraZolés, krapai 3 2

ISeiga: 1/320/55/200/2

Gamybos technologija:
Pleksne iSvalome ir pamarinuojame druska, pipirais, citrina.
I ikaitintg keptuve su riebalais dedame miltuose apvoliotg zuvj, apkepiname i$ abiejy
pusiy ir dedame j peciy 10 min. 180°C.
Keptus spirgucius sumaiSome su blansiruotomis voveraitémis, paskaniname
prieskoniais.
I antry patiekaly 1ékSte dedame keptg pleksne. Ant virSaus keptus spirgucius su

voveraitémis. Patieckiame su karStomis — virtomis bulvémis 68°C - 76°C.

291

e
“ M

Kuriame Lietuvos ateit]

|l
v

<

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

UAB ,,Zemai¢iy lan§a“
Restoranas:,, Zemaiciai

Tvirtinu: Artinas Ozelis
2007-05-08

KONTROLINIS AKTAS Nr. 07/01

Pyragas ,,S’imtalapis “

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produktypavadinimai Produktymasé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Pyragas ,,Simtalapis 110 110

2. Braskeés 3 vnt. 3 vnt.

3. Métos

4. Cukraus pudra 5 5

5. Vanilinis kremas 40 40

ISeiga: 1 porc.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.2.EKSPLOATACIIOS TAISYKLES: PJAUSTYMO MASINOS 4629; ELEKTRINES
KAITLENTES; KONVEKCINES ORKAITES; SKRUDINTUVES ,,BERTO*S; SMULKINTUVO
(KUTERIO) 00M01027

Maisto produkty pjaustymo masina 4629

Maisto produkty pjaustymo masina 4629 — mechaninis jrengimas skirtas pjaustyti
gastronominius gaminius — deSras, sarius, virtg, vytintg, rikytag mésg ir kt. jvairaus storio
riekelémis. Jrenginio eksploatacijos taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 1

mokymo elemento 1.2. skyriuje.
Elektriné kaitlenté

Elektriné kaitlenté — tai Siluminis virtuvés jrenginys, kitaip dar vadinamas virykle ir
skirtas maisto produktams ir patiekalams ruosti juos kaitinant tam tikslui skirtuose induose:
puoduose, induose su jleidziamu skylétu dugnu, keptuvése, troskintuvuose ir kt. Elektriné kaitlenté
kaitinama elektriniais kaitinimo elementais. Jrenginio eksploatacijos taisyklés eksploatacijos

taisykles pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.2. skyriuje.
Konvekciné orkaité (kepimo spinta)

Konvekciné orkaité (kepimo spinta) ,,Elektrolux* — tai Siluminis jrengimas skirtas
produktams ir patiekalams virti,kepti, apkepti, troskinti, paSildyti, dziovinti, o taip pat atSildyti
uzSaldytus maisto produktus. Produktai termiSkai apdorojami greitai cirkuliuojancio karSto oro
aplinkoje arba naudojant konvekcijos, gary ir konvekcijos-gary funkcijg. Irenginio eksploatacijos

taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2. skyriuje.
Gruzdintuvé ,,Berto‘s*
Elektriné gruzdintuvé su viena kepimo vonia ,,Berto‘s® — tai Silumisnis virtuvés
aparatas, skirtas pusgaminiams, kuriy pavirSius sausas arba padengtas sausais produktais, kepti

dideliame riebaly kiekyje. Irenginio eksploatacijos taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1.

modulio 3 mokymo elemento 3.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris 00M01027 — mechaninis
jrengimas skirtas maisto produktams smulkinti, kapoti, homogenizuoti ir sumaisSyti. [renginio
eksploatacijos taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2.

skyriuje.

1.3.DARBU SAUGOS INSTRUKCIJOS: DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA
ELEKTROTECHNINIO PERSONALO KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVAIRIAIS ELEKTROS
PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA NR.3. DARBUOTOJUJ, DIRBANCIU
SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS
INSTRUKCIJA NR.11. VIREJU SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA. PIRMOSIOS
MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA NR.18.

Darby saugos instrukcijos pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.3. skyriuje
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

2.1.UZDUOTIES APRASYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI

LietuviSkos nacionalinés virtuvés patiekaly paruoSimas ir patiekimas

UZduoties tikslas — naudojantis technologinémis kortelémis, technologiniais jrengimais,
tikslingai ir racionaliai parenkant ir naudojant maisto produktus, indus ir jrankius,

savarankiSkai paruosti lietuviskos nacionalinés virtuvés patiekalus ir juos patiekti.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

- Uzduotis atlikta per jai skirta laika.

- UZduotis atlikta kokybiskai.

- Uzduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

- UZduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

- UZduotis atlikta pagal pateikta savarankiskos uzduoties apraSyma.

- UZzduotis atlikta savarankiskai.

- Uzduotis aprasyta mokytojo ataskaitoje.

- Isivertina savo darba, nurodo problemas, jy prieZastis ir galimus sprendimo biidus.

- UZduotj vertina mokytojo mokytojas — Atlikta/ Neatlikta.

UZduoc¢iu variantai ir apraSymui keliami reikalavimai:

Baigus visg mokymo kursa, besimokantis mokytojas atlieka savarankiSka uzduotj, kurig paskiria
mokytojo mokytojas.
Atliekant uzduotj naudotis jgytomis zZiniomis per visg mokymosi laikotarp;.

Uzduoties atlikimui skirta 6 val.

1 variantas
Paruoskite ir patiekite lietuviSkos virtuvés patiekalus: sriubg ir pagrindinj patiekalg, kurie nurodyti

uzduotyje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 variantas

Paruoskite ir patiekite lietuviskos virtuvés patiekalus: salotas ir pagrindinj patiekala, kurie nurodyti
uzduotyje.

3 variantas

Paruoskite ir patiekite lietuviskos virtuvés patiekalus: Saltgjj uzkandj / patiekalg ir pagrindinj
patiekala, kurie nurodyti uzduotyje.

4 variantas

Paruoskite ir patiekite lietuviskos virtuvés patiekalus: pagrindinj patiekalg ir desertg, kurie nurodyti

uzduotyje.

UZDUOTIES APRASYMAS

Mokytojo mokinio vardas, pavarde..............oiiiiiiii e
UZAUOoties PAVAAINIINIAS. .. ... .u ettt ettt e e e et e et et et et et et e e e ene e eeaas
UzZduoties atliKimo VIBTA. . .......eieii e e e
AHKIMO data. ...

1. Pagal technologing kortele savarankiSkai paskai¢iuoti produkty reikmes uZzduotyje
nurodytam patiekalo porcijos dydziui / porcijy kiekiui.

2. Sudaryti patiekalo ruoSimo operacijy seka, kad visos sudedamosios patiekalo dalys

(pagrinding, garnyrai, padaZzai, priedai) blity paruosti reikiamu metu.

Parinkti darbo inventoriy ir saugiai bei teisingai juo naudotis ruoSiant patiekalg.

Rcionalai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, atlikti jy pirminj paruo§ima.

Paruosti pusgaminius.

o g k~ w

Prislaikant darby saugos ir technologijos reikalavimy, teisingai atlikti Siluminj produkty ir
pugaminiy paruos$ima.

7. Paruosti patiekalg patiekimui:

- parinkti patiekimo indus;

- serviruoti patiekala.

Mokytojo vertinimas ( atlikta/ neatlikta)..............oooiiiiiiiiii e

MOKYL0JO Vardas, PAVAITE.............covieiirierieeie ettt ettt te et e sttt e e e e te e e e saesseessessaesseensesseesseensensnas
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

MODULIS S.4.5. KOSERINIO MAISTO GAMYBA

1 MOKYMO ELEMENTAS. ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALTUJU
PATIEKALU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

Pratarmeé

Gilios Zydy virtuvés tradicijos

Zydy taisyklinga maitinimasi reglamentuoja kaSrutas, ty. maisto produkty
pasirinkimo bei valgiy gaminimo sgvadas, taip pat valgymo ritualas.

Zodis , koSerinis* ver¢iamas kaip ,.tinkamas®, , teisingas, jj galima taikyti bet kam —
maistui, daiktui, netgi Zmogui. Vadovaujantis kasrutu, besalygiSkas pirmumas teikiamas augalinés
kilmés maistui.

Meésiskiems patiekalams gaminti pagal kasruto nuostatas tinka tiktai jautienos,
avienos, paukstienos taukai, margarinas arba augaly aliejus. Sviestas nevartotinas, nes tai — pieno
produktas.

DraudZziama vartoti maistui kiaulieng, pléSriny bei pauks¢iy giesmininky mésa.
Kiaulienos paprastai nevalgo karSty Saliy gyventojai — arabai, Zydai, netgi arménai, nors yra
krik§¢ionys. Tam, kad mésa tapty tinkama valgyti, ji pirma iSmirkoma, pastidoma, véliau
perplaunama. Siy veiksmy ritualinj batinumg lémé higieniniai tikslai. Antai mésg mirkyti privalu
pradeéti ne véliau kaip po trijy dieny paskerdus gyvulj.

Zydy virtuvéje vartojama daug gyviiny baltymy: Zuvies, mésos, kiausiniy, naminiy
pauksciy, verSienos, didelis kiekis gyviiny riebaly: sviesto, Zgsies ir vistos tauky. O prie jy derinami
lengvai jsisavinami angliavandeniai — cukrus, medus, jvairiis gaminiai i§ kvietiniy milty. Zydy
virtuvei budinga ir tai, kad Zzuvis ir mésa dazniausiai verdama arba tro$kinama, retai — kepama.
Mazai naudojama darzoviy (populiariausios pupos ir pupelés) aliejaus, gryby, juros gérybiy.

Zydy virtuvéje daug originaliy patiekaly, netikéty deriniy: mésa, troskinta su vaisiais,
pasaldintos bulves arba ridikas, virtas meduje, cukrintos morkos.

Pagal taisykles pietiis turi prasidéti nuo zuvies arba silkés, po to — sriuba, paprastai
mésiSka, véliau mésa, kartais ir su garnyru. Ir galiausiai — arbata su saldumynais.

Zuvj uzkandziams daZniausiai Zydai patiekia farSiruota, i§ sriuby mégstamas stiprus

vistienos sultinys su kukuliukais i§ macy.

\ UGDYMO
@ CENTRAS

297

e
)

il
| E P\
v

i

Mokymy medziaga



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Medus — zydy virtuvés saldumyny skyriaus ,,vir§ininkas“. Jis naudojamas gaminant
visus saldumynus, su juo ruoSiami netgi pagrindiniai patiekalai (troSkinamos morkos, ruosiami
ridikai ir pan.). Teiglech ir Farfel — patys populiariausi saldumynai. Tai meduje iSvirta tesla, kuri
laikoma vienu populiariausiy saldumyny ir malti macai su rieSutais meduje. Juos gaminant reikia
uzvirti cukry su medumi, po truputj déti maltus macus ir rieSutus, virti, kol sutirStés, daznai
pamaiSant, iSkloti j didele skardg 1,5-2 cm sluoksniu, atSaldyti ir supjaustyti. Imberlech ruoSiamas i$
morky, cukraus, apelsino zieveliy, ji tai pat gamina ir i§ macy.

Kaip daugelio patiekaly priedus zydai naudoja spanguoles, bruknes (Siy deda j
kiauSinien¢, gamindami uogienes ir t.t.), migdolus, imbiera, cinamong.

IS gérimy zydy virtuvéje populiariis antpilai, kurie gaminami i§ braskiy, vysniy,
avieGiy, juodyjy ir raudonyjy serbenty, slyvy, Sermuksniy. Sventinio gérimo reputacija yra pelnes
midus, gaminamas i§ apyniy, medaus, mieliy, cukraus ir vandens. Lietuvoje taip pat galima rasti
koSerinés degtinés, koSerinio vyno.

Pagal uzsienio spauda

1.1. ZYDISKOS VIRTUVES SALTUJU PATIEKALU TECHNOLOGINES KORTELES:
1. FARSMAK — TRADICISKAS KAPOTOS SILKES UZKANDIS SU KIAUSINIU; 2. VISTU
KEPENELIU PASTETAS; 3. MARINUOTA SILKE; 4. TRADICINES BUROKELIU SALOTOS

FarSmak — tradiciSkas kapotos silkés uzkandis su kiauSiniu

1 kg silkiy, obuoliy, cukraus, 1 virtas kiauSinis, 1 svogtnas.
Piene arba vandenyje iSmirkytas silkes nulupti, iSimti kaulus ir su svogiinu sumalti
mésmale. Obuolius smulkiai sutarkuoti, apiberti cukrumi. Viska sumaiSyti, sudéti i pailga

pusdubenj ir uzbarstyti kapotu kiauSiniu.
Visty kepenéliy pastetas:

1 kg kepenéliy, 150 g svogiiny, 150-200g. Riebaly, cesnako.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Kepenis apkepinti nedideliame riebaly kiekyje, sumalti kartu su svogiinais. | sumaltg

mas¢ déti paspirginty vistos ar zasies tauky su spirguciais ir smulkiai sutrinti ¢esnako. Viska gerai
iSsukti, sudéti  dubenj, puosti smulkiai sukapotu kiausSiniu.

Marinuota silké:
1 kg silkiy, 300 g. svogtny 3-4 lauro lapeliai, 6-7 pipirali, actas, cukrus.
Piene arba vandenyje iSmirkytas silkes supjaustyti vidutiniais gabaléliais. Marinatas —

1 vanden] sudéti pipirus, lauro lapelius, cukry ir actg. Pavirinti 1-2 minutes. Silke uzpilti ataususiu
marina. Patiekti po 12- 24h.

Tradicinés burokeéliy salotos:

Virtus burokélius supjaustyti plonais S$iaudeliais. Svogtnus nulupti ir smulkiai
supjaustyti Siaudeliais. Viskg sumaisyti ir uzpilti specialiai paruostu aliejumi.

1.2.TECHNOLOGINIU JRENGIMU EKSPLOATACIOS TAISYKLES: SMULKINTUVO
(KUTERIO) 00M01027; ELEKTRINES KAITLENTES

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas / kuteris 00M01027 — mechaninis
jrengimas skirtas maisto produktams smulkinti, kapoti, homogenizuoti ir sumaiSyti. Jrenginio

eksploatacijos taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2.
skyriuje.

Elektriné kaitlenté

Elektriné kaitlenté — tai Siluminis virtuvés jrenginys, kitaip dar vadinamas virykle ir
skirtas maisto produktams ir patiekalams ruoSti juos kaitinant tam tikslui skirtuose induose.

Irenginio eksploatacijos taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo
elemento 1.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1.3. DARBU SAUGOS INSTRUKCIJOS: DARBUOTOJU, KURIEMS NEPRIVALOMA
ELEKTROTECHNINIO PERSONALO KVALIFIKACIJA, DIRBANT JVAIRIAIS ELEKTROS
PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA NR.3. DARBUOTOJUJ, DIRBANCIU
SU BUITINIAIS ELEKTRINIAIS VIRTUVINIAIS PRIETAISAIS, SAUGOS IR SVEIKATOS
INSTRUKCIJA NR.11. VIREJU SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA. PIRMOSIOS
MEDICININES PAGALBOS SUTEIKIMO INSTRUKCIJA NR.18.

Darby saugos instrukcijos pateiktos S.4.1. modulio 1 mokymo elemento 1.3. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 MOKYMO ELEMENTAS. ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU PAGRINDINIU
PATIEKALU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

2.1.ZYDISKOS VIRTUVES PAGRINDINIU PATIEKALU TECHNOLOGINES KORTELES:
1.CIMES — TROSKINTOS DARZOVES SU MESA; 2.KUGELIS; 3.FARSIRUOTA ZUVIS;
4. TRADICINIAI VISTIENOS KOTLETAI

Cimes — troskintos darzovés su mésa

1kg morky, 1kg jautienos mésos, 2 Saukstai milty,, ¥4 Saukstelio druskos, 3 Sauksteliai cukraus.
Nuskusti morkas ir supjaustyti griezinéliais. Sudéjus j gilig keptuve, uZpilti vandeniu,
kad apsemty. 2 val. virti ant silpnos ugnies. Po to sudéti gabalais supjaustyta mésg. Tolygiai
paskirsCius mésg ir morkas, virti dar 1.5-2 val. Nupilti truputj nuoviro ir jberti milty, druskos ir
cukraus, viska sumaiSyti ir gauta tyrele uzpilti mésa ir morkas. Dar 3 val. Virti ant silpnos ugnies,

kol padazas ir morkos truputj patamsés. Stebéti, kad neprisvilty.
Kugelis (1 variantas)

200 g vermiseliy (ar kitokiy smulkiy makarony), 360-400 g varskés, 3 kiausiniai, 150-200
ml grietinés, 50 g cukraus, ziupsnelis druskos, raziny, 40 g Sauksty malty dzitvéséliy, 40 g rudojo
cukraus pabarstyti ant virSaus (kad kepant susidaryty traski plutel¢), 20 g sviesto.

VermiSelius iSvirti pasiidytame vandenyje (tik nepervirti - jie labai greitai iSverda). O
kol verda makaronai, gerai sumais$yti varSke, kiauSinius, grieting, cukry ir druskg. Suversti
nuvarvintus makaronus, karStu vandeniu perlietas razinas ir viskg permaiSyti. Mas¢ supilti |
riebalais iStepta ir dzitivéséliais pabarstyta kepimo indg. Ant virSaus uzbarstyti malty dzitvéséliy ir
rudojo cukraus bei pamétyti sviesto gabaliuky. Kepti 180° C temperatiiros orkaitéje 45-60 min.
Valgyti su grietine.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

1 pav. Kugelis (1 variantas)

Kugelis (2 variantas)

Bulves sutarkuoti su svogtnu, nupilti Siek tiek skys¢io. Imusti kiauSinj, supilti
grieting, miltus, druska, mairfinus, iSmaisyti ir kepti taukais iSteptoje skardoje apie 1 val. Valgyti su

spirguciais.
Idaryta Zuvis (FarSiruota zuvis)

1 kg zuvies, 50g bandelés, 100-200 g pieno, 1 kiausinis, 70 g. Svogiiny,50 g. Morky, 30g burokéliy,
druskos, pipiry.

Siam patiekalui labiausiai tinka stambios Zuvys.
I$valyti Zuvj, neperpjaunant jos isilgai, ir supjaustyti ja 1.5-2 cm ploc¢io gabalais. Galva atskirti ir
isvalyti. Akis i$pjauti. Pelekus nupjauti, Zuvj nuplauti po $alto vandens srove. Atsargiai atriu peiliu
iSpjauti zuvies filé ir iS§imti kaulus.
FarSas: mésmale sumalti zuvies filé, svogtnus, iSmirkyta piene bandelg, jplakti kiauS$inj, jberti
druskos ir malty pipiry. FarSu prikimsti zuvies odele ir galva. Puodo dugna iskloti griezinéliais
supjaustytais svogiinais, burokéliais ir morkomis. Jdéti laupo lapelj, pipiry. Zuvies gabalus sudéti
ant darzoviy, uzpilti $altu vandeniu, pasiidyti. Zuvies kaulus ir pelekus nuplauti, sudéti j marlés
maisel] ir jmesti ] puody. Virti ant silpnos ugnies 1,5. Atidengtame puode. Vanduo neturi
kunkuliuoti. Spalvai pagerinti daznai naudojamas Safranas arba svogiino lukstai.
I§virusia Zuvj i8imti ir sudéti ant pailgos lékstés. Zuvies galva ir uodega padéti ant lékstés galuose.

Kiekvieng Zuvies gabalélj papuosti morkos griezinéliu, o likusiomis morkomis — lékStés krasta.

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Zuvi uzpilti perkostu sultiniu ir atSaldyti. Sultinys turéty bati labai koncentruotas ir greit

sustingstantis.

Tradiciniai viStienos kotletai

1 kg vistienos,1 svogiinas, 3-4 Cesnako skiltelés, 20g baltos duonos, 50g riebaly, 1 kiausSinis.

Vista iSskrosti, nuplauti, nupjaustyti nuo kauly mésa su odele, permalti kelis kartus su
svogiinais ir Cesnakais, sudéti iSmirkytg balta duona, jmusti kiaus$inj, viskg gerai sumaisyti, padaryti
maltinius, apvolioti dzitivésé¢liuose ir apkepinti. ISkepus sudéti j troskintuva ir 10 min troskinti

orkaitéje.

2.2. TECHNOLOGINIU JRENGIMU EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SMULKINTUVO
(BLENDERIO) ,,BERMIXER 9FRJ*; KONVEKCINES ORKAITES

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas

Elektrinis maisto produkty smulkintuvas‘‘Bermixer‘¢ 9FRJ — mecaninis virtuvinis
prietaisas — kompaktiskas, greitas ir patogus naudoti rankinis smulkintuvas, kurio eksploatacijos

taisykles pateiktos S.4.1. modulio 3 mokymo elemento 3.2. skyriuje.

Konvekciné orkaité (kepimo spinta)

Konvekciné orkaité (kepimo spinta) ,,Elektrolux* — tai Siluminis jrengimas skirtas
produktams ir patiekalams virti,kepti, apkepti, troskinti, paSildyti, dziovinti, o taip pat atSildyti
uzSaldytus maisto produktus. Produktai termiskai apdorojami greitai cirkuliuojancio karSto oro
aplinkoje arba naudojant konvekcijos, gary ir konvekcijos-gary funkcijg. Jrenginio eksploatacijos

taisyklés eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 2 mokymo elemento 2.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

3 MOKYMO ELEMENTAS. ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SRIUBY
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

3.1.ZYDISKOS VIRTUVES SRIUBYU TECHNOLOGINES KORTELES: 1. SULTINYS SU
MACOS KUKULIAIS; 2. TRADICINE PUPU SRIUBA

Sultinys su macos kukuliais

Y5 svogiino, 100-120 g. milty, 1-2 kiausiniai

Nuvalyta vistieng uzpilti Saltu vandeniu, sudéti morka, svogiing ir virti uzdengtame
puode. ISvirus perkosti ir vél uzvirinti, ] verdant] sultinj sudéti kukulaicius ir pavirinti 10-15.
Kukulai¢iai daromi : kiauSinius suplakti su taukais, druska ir vandeniu. Sudéjus miltus, uzminkyti

tirStg tesla. Teslg apie valandg palaikyti Saltai. Suvolioti rutuliukus ir 30min virti sultinyje.

Tradiciné pupy sriuba

100 g. pupy, 50 g. zirneliy, 30 g. perliniy kruopy, 50-70 grietinés

Pupas isbrinkinti ir pusiau apvirti, tada sudéti Zalius Zirnelius ir perlines kruopas,
baigti virti. Uzbalinti grietine.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

4 MOKYMO ELEMENTAS. ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALDUMYNU
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

4.1.ZYDISKOS VIRTUVES SALDUMYNU TECHNOLOGINES KORTELES: 1.TEIGLACH —
MEDUJE VIRTI SALDUMYNAL; 2. IMBERLACH — MORKUJ, APELSINU IR IMBIERO
SALDUMYNAI; 3. LEKACH — MEDAUS KEKSAS; 4. TRADICINIS OBUOLIU PYRAGAS

Teiglach — meduje virti saldumynai

6 kiauSiniai, 3 stiklinés milty, 40 g. aliejaus, 3 stiklinés vandens, 2 stiklinés cukraus ir 2 stiklinés
medaus.

Kiaus$inius iSplakti, supilti aliejy, suberti iSsijotus miltus. Be vandens uzminkyti
vidutinio tirS§tumo tesla. ISminkyta tesla padalinti j kelias dalis. IS kiekvienos dalies padaryti
ziedelius.

I gily puoda su sandariu dangciu supilti vandenj, medy, suberti cukry. Viska gerai sumaiSyti ir gerai
uzdengus puoda uzkaisti virti. Kai tik sirupas uzvirs skubiai sudéti visus ziedelius ir vél sandariai
uzdengus virti ant ugnies 40-45min. Puodg galima atidengti tik akimirkai - pamaiSyti pyragélius ir
patikrinti jy virimo eigg. Virti Teiglach kol parusveés. ISvirusius Teiglach po viena iSgriebti

grabstuku, sudéti ant sudrékintos lentos, pabarstyti cukrumi arba sumaltomis aguonomis.
Imberlech

1 kg morky, 1 kg cukraus, 100 g apelsiny zieveliy, 200 g rieSuty, imbiero

Morkas nuskuti, nuplauti, smulkiai sutarkuoti. Tarkius sumaiSyti su cukrumi, sudéti
apelsiny ar citriny zieveles. Virti ant silpnos ugnies uzdengtame puode tol, kol morkos sugers visus
skysc¢ius. Tada sudéti susmulkintus apdziovintus rieSutus ir imbierg. Gauta mase paskleisti ant
sudrékintos lentos, sluoksnj iSlyginti sudrékintu Saukstu arba metele ir taip laikyti 10-12 val.
Sustingusig mase supjaustyti kvadratéliais, apversti apacia j virSy, dziovinti 2-3 dienas, katkart4mis

pavartant. Vartojami, kai graziai apdzitista.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Lekach — medaus keksas

1 stikliné vandens, 1 stikliné cukraus,1 stikliné vandens, 3 Saukstai aliejaus, 2 kiauSiniai, 0.5
Sauksteliai sodos.

IS medaus, cukraus ir vandens iSvirti sirupg. Taciau dazniausiai lekach kepamas po
teiglach. | likusj sirupg po teiglach gaminimo kol nesustingo supilti butelj kefyro ir iSmaiSyti. Kai
sirupas ataus, jpilti aliejy, imusti kiausinius, jberti soda, iSmaiSyti, jberti nedaug milty ir iSsukti
grietines tirStumo tesla. Supilti | keptuve su aukstesniais krastais. TeSla turéty uzpildyti tik pusg

keptuvés turio, nes lekach pakyla dvigubai.
Tradicinis obuoliy pyragas

800-1000g obuoliy, pagal skonj cukraus, 50g mieliy, 2.5 stiklinés milty, 200 g sviesto arba aliejaus,
0.5 stiklinés pieno, 50 g grietinés.

Mieles sumaiSyti su cukrumi, atskiesti Siltu pienu ir padéti $iltai, kad pakilty. I miltus
jdéti grieting, mieles, piena, iStirpintg sviestg ir uzmaiSyti vidutinio tir§tumo teSlg. Obuolius
stambiai sutarkuoti, razinas iSmirkyti. Obuoliy mas¢ sumaiSyt su razinomis ir cukrumi. Teslg
iSkocCioti, apiberti maltais dzitivéseliais ir sukrésti obuoliy masg. Pyrago kraStelius sujungti

perpintais teslos voleliais.
4.2 TECHNOLOGINIU JRENGIMU EKSPLOATACIJOS TAISYKLES: SALDYMO
SPINTELES AHT
Saldyuvas ,,Frigorex ir §aldymo spintelé AHT

Saldytuvai ir Saldomosios spintos bei spintelés eksploatacijos taisyklés

eksploatacijos taisyklés pateiktos S.4.1. modulio 4 mokymo elemento 4.2. skyriuje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

5 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKISKA UZDUOTIS

5.1.UZDUOTIES APRASYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI

Zydiskos virtuvés patiekaly paruosimas ir patiekimas
UZduoties tikslas — naudojantis technologinémis kortelémis, technologiniais jrengimais,
tikslingai ir racionaliai parenkant ir naudojant maisto produktus, indus ir jrankius,

savarankiSkai paruosti ZydiSkos virtuvés patiekalus ir juos patiekti.

Uzduoties vertinimo kriterijai:

- Uzduotis atlikta per jai skirta laika.

- Uzduotis atlikta kokybiskai.

- UZduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

- UZzduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

- Uzduotis atlikta pagal pateikta savarankiskos uzduoties aprasyma.

- UZzduotis atlikta savarankiskai.

- UZduotis apraSyta mokytojo ataskaitoje.

- Isivertina savo darbg, nurodo problemas, jy priezastis ir galimus sprendimo biidus.

- UZduotj vertina mokytojo mokytojas — Atlikta/ Neatlikta.

Uzduodciu variantai ir apraSymui keliami reikalavimai:

Baigus visg mokymo kursg, besimokantis mokytojas atlieka savarankiSka uzduot], kurig paskiria
mokytojo mokytojas.

Atliekant uzduotj naudotis jgytomis Ziniomis per visg mokymosi laikotarpj.

Uzduoties atlikimui skirta 6 val.

1 variantas

Paruoskite ir patiekite zydiSkos virtuvés patiekalus: sriubg ir pagrindin; patiekala, kurie nurodyti

uzduotyje.
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

2 variantas

Paruoskite ir patiekite zydiskos virtuvés patiekalus: salotas ir pagrindinj patiekala, kurie nurodyti
uzduotyje.

3 variantas

Paruoskite ir patiekite zydiSkos virtuvés patiekalus: Saltajj uzkandj / patiekalg ir pagrindinj
patiekala, kurie nurodyti uzduotyje.

4 variantas

Paruoskite ir patiekite zydisSkos virtuvés patiekalus: pagrindinj patiekalg ir deserta, kurie nurodyti

uzduotyje.

UZDUOTIES APRASYMAS

Mokytojo mokinio vardas, pavarde..............oiiiiiiii e
UZAUOtIES PAVAINIIMIAS. ...\ tteetttt ettt et et et et et et e et et e e et et et e et et e ane et enteeneeneennenes
UzZduoties atliKimo VIETA. .........oueiniit e
ALHKIMO data. . ...
1. Pagal technologing kortele savarankiskai paskaiCiuoti produkty reikmes uZduotyje
nurodytam patiekalo porcijos dydziui / porcijy kiekiui.
2. Sudaryti patiekalo ruoSimo operacijy seka, kad visos sudedamosios patickalo dalys
(pagrinding, garnyrai, padaZzai, priedai) buity paruosti reikiamu metu.
Parinkti darbo inventoriy ir saugiai bei teisingai juo naudotis ruoSiant patiekala.
Racionalai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, atlikti jy pirminj paruo$ima.

Paruosti pusgaminius.

© g ~ w

Prisilaikant darby saugos ir technologijos reikalavimy, teisingai atlikti Siluminj produkty ir
pusgaminiy paruosima.
7. Paruosti patiekalg patiekimui:
- parinkti patiekimo indus;
- serviruoti patiekala.
Mokytojo vertinimas ( atlikta/ neatlikta).............coooiiiiii i

MOokytojo vardas, PAVATAE..........cc.eeeruiieeieiie et
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