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Modulis B.6.1. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy procesy organizavimas

1 Mokymo elementas. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy procesy organizavimas,
UAB ,,Kistela* restorane ,,Apvalaus stalo klubas* Trakuose

1.1 . Imonés internetiné svetainé http://www.asklubas.lt

1pav. UAB Kistela restorano ,, Apvalaus stalo klubas “ kolektyvas

Apvalaus stalo klubo restoranas - viena isskirtiniy viety Trakuose, kuri savo paslaugy kokybe

garséja ne tik Lietuvoje, bet ir uz jos riby.

Ir trumpam vizitui uzsukusiems, ir ilgiau apsistojusiems sveciams siiilo patiekaly jvairove:
gurmaniSkg pranciizy virtuvés meniu, pajvairintg lietuviy virtuvés akcentais, placig pasaulio vyny
kortg ir tradicinius lietuviy gérimus. Patiekaly meniu koreguojamas pagal sezong ir tuo metu
esancias darzoves, o maisto gardinimui naudojamos $vieziai skintos prieskoninés zolelés kiekviena
dieng atkeliauja i§ Seimininky ekologinio tikio. Restorano personalas uztikrins auksta sveciy

aptarnavimag.

Isskirtinis Apvalaus stalo klubo restorano akcentas - panoraminiai langai, pro kurias Traky pilis

Jums atsiveria visu groziu.

Apvalaus stalo klubas — tai jaukus vieSbuciy ir restorany kompleksas, sklidinas prabangios vilos

elegancijos, Seimininky bei aptarnaujancio personalo démesingumo.

Isikiirgs Trakuose, ant Galvés ezero kranto, Apvalaus stalo klubas savo sveciams suteikia

malonuma gérétis Traky pilies vaizdais ir siiilo viesbut] su saunomis bei stikurinémis voniomis,

“ B
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picerija ir restorang su anglisSko stiliaus biblioteka. Komplekso pastaty dideli langai, erdvios lauko

terasos, dekoratyviniy zeldiniy gausa leis ramiai pailséti istorin¢je gamtoje.

Lankytojy pamégta ""Apvalaus stalo klubo' picerija— tai dalelé Italijos. Joje rasite didel; italy
virtuvés patiekaly pasirinkima. Be to, savo sveciams sitilome Traky karaimy kibiny ir, zinoma,

tradiciniy lietuviy valgiy.

Svieziy suléiy baras
Sitlo nepamirsti vitaminy bei energijos Saltinio - Svieziai spausty sul¢iy bei subalansuoty kokteiliy -
geros nuotaikos ir energijos eliksyro. Apelsiny, greipfruty, morky ir obuoliy sultys pagardinamos
grietinélés, saliery, burokéliy ar kitais priedais - geros nuotaikos ir energijos eliksyras, o
subalansuoti vaisiy kokteiliai prilygsta vitaminy bombai!

BRETANES KREPAI

2 pav. Bretanés krepai

Jisy pamégty Pranciizisky blyny (crepes - Bretanés regiono Seimininkiy pasididZiavimas) - Ziemos

sezonu su Seima sitilome paskanauti tik SAVAITGALIAIS

VIDURZEMIO JUROS PATIEKALAI

.
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Paskanaukite autentisky italy ir pranciizy virtuvés patiekaly: ozky siirio saloty, tikro italisko
antipasti baklazany uzkepty su parmezanu, pagal Basky regiono recepta pagamintos vistienos,

troskinto triusio dizono garsty¢iy padaze, ir Zinoma - burnoje tirpstancio obuoliy pyrago.

Placiau apie jmong galima suzinoti jmonés internetinéje svetaingje http://www.asklubas

2 Mokymo elementas. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy procesy organizavimas
UAB ”Viciuiny restorany grupé”.

2.1. Imonés internetiné svetainé http://www.katpedele.lt

4 pav. Kepta vistienos kriitinélé

Veiklos kryptys. Restorany tinklai
, Vicitiny restorany grupe, UAB, savo veiklg vykdo nuo 1994 mety ir yra viena i$ ,,Vi€itiny*
imoniy grupés veiklos Saky. ,,Vi¢itiny restorany grupé®, UAB, Siuo metu jungia 34 restoranus visoje
Lietuvoje. Bendrovei priklauso 19 picerijy ,,Charlie pizza“, 9 restoranai ,,Katpédélé®, 3 restoranai
,Carskoje selo“ ir 3 blyninés ,,La Crepe*. Rudens pradzioje duris atvéré ir pirmoji picerija ,,Charlie
pizza“ Latvijoje.

RESTORANU TINKLU JMONES

http://www.charlie.lt

,Charlie pizza® — tai moderni ir jauki vieta visiems, mégstantiems picas ir lengvus uzkandzius.
Daznai klystama manant, kad picerijos yra skirtos tik jaunimui — jokiu biidu! Miisy picerijose
,.Charlie pizza“ yra laukiamas kiekvienas. Siuo metu pasimégauti ,,Charlie pizza“ picomis galite 17

picerijy visoje Lietuvoje: Vilniuje, Kaune, Klaipédoje, Alytuje, Utenoje, Mazeikiuose, Radviliskyje

g m == s
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ir Plungéje. Jau atidaryta pirmoji picerija ,,Charlie pizza* uz Lietuvos riby — kaimynystéje, Latvijos
senamiescio Sirdyje.

,»Charlie Kids*“ — nauja, smagi vieta vaikams ir jy téveliams. Pirmoji vaiky zaidimams ir valgymui
kartu su téveliais pritaikyta erdvé yra treCiame ,,Panoramos® aukste prie restorano ,,Charlie pizza“.
Cia vaikai gali skaniai pavalgyti specialiai jiems ruodiamy patiekaly i§ vaikisko valgiarai¢io, piesti,
zaisti vaiky namuke, suptis bei zitiréti vaikiSkus filmukus. Tuo tarpu téveliai gali atsipalaiduoti, nes
patogiai jrengta zona leidzia nuolat matyti zaidZiant] vaikg. Vaikams pritaikyta aplinka yra jdomi
bei saugi. ,,Charlie Kids*“ — Sauni vieta Svesti vaiky gimtadienius, nes Cia yra daug pramogy
maziesiems Sventés dalyviams.

,»Charlie Kids* — puiki vieta visai Seimai.

2010 m. gruodzio pradZioje atsirado nauja ,,Charlie pizza“ paslauga — maistas j namus. Siuo metu §i
paslauga jau teikiama Vilniuje, Kaune, Klaipédoje, Panevézyje, Alytuje ir Radviliskyje.

,Charlie pizza“ — mazy kainy Seimininkai!

5 pav. Restoranas ,, Charlie pizza *

e
i
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6 pav. Restoranas ,, Charlie pizza

KATPEDELE

http://www.katpedele.lt

»Katpédele® — tradicinés lietuviy virtuves restoranas!

Pirmasis ,,VICIUNU RESTORANU GRUPES“, UAB, restoranas buvo biitent , Katpédéle“. Jis
buvo jkurtas 1994 m. Kaune, senojoje Vi¢itiny gyvenvietéje, nuostabiame gamtos prieglobstyje. Cia
yra eksponuojamos seniausios Viciliny gyvenvietés nuotraukos, surinktos i§ gyventojy. Antroji
»Katpédele® duris atvere taip pat Kaune, ,,Saulétekio® prekybos centre. Tai buvo vienas pirmyjy
greitojo maitinimo restorany Lietuvoje. Restorany tinklo savininkai greitojo maisto idéjg parsivezé
18 sveciy Saliy. Restoranas pritrauké daug kaunie€iy, mégstanc¢iy skany, kaip namuose ruos$ta maista.
Sékmingi darbo rezultatai ir jgytas Zzmoniy pasitik€jimas paskatino plésti ,,Katpedele* tinkla visoje
Lietuvoje. Todé¢l Siuo metu Lietuvoje veikia 9 restoranai , Katpedele®, isikiire Vilniuje, Kaune,
Klaipédoje, Siauliuose ir Panevézyje.

Restoranai ,,Katpédélé™ — tai visiems mégstantiems lietuviSkus patiekalus ir manantiems, kad
sengsias tradicijas labai smagu ir svarbu iSlaikyti, gaminant dar senoliy pamégtus valgius.
»Katpédele® Jums sitilo nuo kazkadaise dar valstie¢iy pamégty ir tik jy gaminty valgiy iki bajoraiciy
meégty uzkandziy ir jvairiy kepsniy. Na, o koks gi lietuvis be patiekaly i§ bulviy? Tikriems Siy
patiekaly mégéjams restoranai ,,Katpedele™ sitilo jvairiy riisiy patiekaly i$ bulviy. Kiekvienas atras

savo meégstamg arba pamégs 1S naujo.
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CARSKOJE SELO

www.carskojeselo.ru

»Carskoje selo — rusiSkos kultiiros ir dvasios restoranas.

Jei Jums patinka slaviskos virtuves patiekalai, gyva rusiSka muzika ir prabangus interjeras, biitinai
apsilankykite pas mus. Siuo metu turime tris restoranus ,,Carskoje selo“ Vilniaus mieste.

Kiekvieng ketvirtadienj, penktadienj ir Sestadienj nuo 20.00 val. visuose restoranuose ,,Carskoje

selo® vyksta gyvos muzikos vakarai. Jisy laukia mégstama rusiSka muzika ir nepakartojami

rusiskos virtuvés patiekalai.

+“ H
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LA CREPE

http://www.lacrepe.lt

,La Crepe® — tai visada jauki ir artima §irdziai vieta uzkasti, iSgerti puodelj kavos ar susitikti su
draugais. Kiekvienas lankytojas ¢ia randa tai, ko triiksta jo nuotaikai, kas privercia Sypsotis ir nugali
alkj.

Juk ,,La Crepe® lietiniai — tai daugiau nei blynai... Nuo naminés virtuvés paprastumo iki tikrai
gurmanisko jdaro. Savo vietg ¢ia randa ir bulviniy blyny tradicijos, ir naujos originalios picos, o
labiau iSalkes lankytojas gali iSsirinkti karStas salotas ar kepsnj ant groteliy.

Ypatingg démesj ,,La Crepe teikia kavai. Visame pasaulyje pripazinta unikali kava ,,Illy* — tai 9
Simtaprocentiniy arabikos kavos riisiy miSinys. Si kava pasizymi nepaprastu skoniu ir aromatu,
todel nenuvilia net ir paciy iSrankiausiy ,,La Crepe* sveciy.

Siuo metu turime tris ,,La Crepe* blynines: Vilniaus prekybos centre ,,Panorama* bei Kauno ir
Klaipédos prekybos centruose ,,Akropolis*

,La Crepe* — gardziy blyneliy vieta!

11 pav. Blyniné ,,La Crepe*

% H
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12 pav. Blyniné ,,La Crepe*

2.2. Asortimento formavimo procediira

Patiekaly bei alkoholio (ir visy kity prekiy kurios sudaro pagrindinj meniu — valgiarastj)
asortimentas formuojamas pagal toje Salyje esamus klienty paprocius, bei atsizvelgimg | jy
poreikius.

SezoniSkumas (kurj sudaro Ziema, pavasaris, vasara, ruduo);

Atsizvelgiant | sezoniSkumg (parenkami produktai arba produkty grupés, kurios atitinka tuo metu
esama pasiiilg zaliavy ir 1§ jy gaminama patiekaly asortimentg;

Pagrindiniai kriterijai yra keliami patiekala sudaran¢ioms Zaliavoms (su asortimento formavimu kuo
placiau panaudoti visas Zaliavas ir produktus);

Grieztai formuoti asortimenta taip, kad vieno pavadinimo zaliava arba zaliavy grupé biity
naudojama kuo placiau, taip leidziant zaliavoms kuo greifiau biiti sunaudotoms, bei jei jy
tinkamumo laikas yra trumpas, kad nejsivelti | papildomus zaliavy nuraSymus;

Asortimentas formuojamas atsizvelgiant j valstybés paprocius — jei buty jrodoma, kad vienas ar
kitas patiekalas neatitikty tos Salies tradicijy — taip uzkertant kelig biiti produkto nevartojimui,

Taip pat galimos iS§imtys neesant kai kuriy Zaliavy uZtikrintam tiekimui;

Alkoholiniai gérimai bei kokteiliai perduodami tradiciS$kai suformuotame meniu (pagrindiniame

asortimente) — gali buti iSimtys dél atskiro kai kurio produkto tiekimo;

z N /e
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Gaiviyjy gérimy bei kavy asortimentas - perduodamas tradiciS8kai suformuotame meniu
(pagrindiniame asortimente) — gali bati iSimtys dél atskiro kai kurio produkto tiekimo;

Asortimentas (ji privalo sudarvti $ios patiekaly grupés):

v' Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsiZvelgiant j technologinj procesg bei gamybos
planavima);

v' Saltieji ir karstieji uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj
procesa bei gamybos planavima);

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

v Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsiZvelgiant j technologinj procesg
bei gamybos planavimag);

v' Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesg
bei gamybos planavimg);

v' Uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesg bei
gamybos planavimg);

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

v Gaivieji gérimai (kiekis nustatomas individualiai, atsiZzvelgiant j technologinj procesa bei
gamybos planavimg ir Zaliavy tiekimg);

v Karstieji gérimai (kiekis nustatomas individualiai, atsiZzvelgiant j technologinj procesg bei
gamybos planavima);

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

v" Alkoholiniai kokteiliai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj

procesa bei gamybos planavimg ir Zaliavy tiekimg.

Asortimento atnaujinimo procediira

Pagrindinis asortimentas atnaujinamas du kartus metuose (t.y. kei¢iamas pagrindinis meniu);
Pagrindinio meniu keitimo informavimas turi buti ne véliau kaip 2 meénesiai iki naujo meniu
paleidimo. Tikslas:

v Kuo mazesni iSimamy patiekaly (Zzaliavy likuciai);

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

v Kuo maZesnis darbo sgnaudos;

N
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

v' Tikslus resursy valdymas (sprendimas, kas vykdoma su zaliavy likuéiais pasileidus naujam
meniu)

v' Pasileidus pagrindiniam meniu — privaloma i§ vakaro ir ta palig pasileidimo diena,
atsakingam darbuotojui (technologui) priziiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo

procedira.

Asortimento papildymo procediira

Nauju patiekaly (naujieny) jvedimas

StandartiSkai per metus naujienos kei¢iasi kas du ménesius t.y. 5-6 kartus metuose;

Naujieny meniu sudaro 5-6 patiekalai;

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

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

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

Pries 10 dieny informuoti padalinj, apie naujieny meniu galiojimo pasibaigimg.

Vaikiskas meniu

StandartiSkai vaikiSkas meniu kei¢iamas vieng karta metuose;

Vaikis$ka meniu sudaro 5-6 patiekalai ir 3-4 gérimai;

Vaikiskas meniu pateikiamas ne véliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;

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

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

Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie vaikiSko meniu galiojimo pasibaigima.

Dienos piety meniu

StandartiSkai dienos piety meniu keturis kartus metuose — pagal sezoniSkuma;

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

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

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

Pasileidus dienos piety meniu — savaités bégyje, atsakingam darbuotojui (technologui) prizitiréti
padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo procediira;

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

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

N
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Akcijy skaiciy bei asortimentg nustato marketingo skyrius;

Akcijy meniu sudaro 1-20 patiekaly;

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

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

Pasileidus akcijy meniu — privaloma tg pacig pasileidimo dieng, atsakingam darbuotojui

(technologui) prizitiréti padalinj kaip vyksta meniu jgyvendinimo procediira;

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

Asortimento siejimas su slavy virtuve, banketinio meniu formavimas (asortimento adaptacija

pagal kultiira)

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

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

Siejamos Sios patiekaly grupés:

v

v

Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miestg, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);

Saltieji ir karstieji uzkandZiai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j miesta,
valstybe bei gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy
bei rusy virtuve)

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

Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizZvelgiant ; miesta, valstybe bei
gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 15 patiekaly atitinkanc¢iy slavy bei rusy
virtuve);

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

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

Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant ] miestg, valstybe bei gyventojy

mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve).

BANKETINIS MENIU

Banketinis meniu pateikiamas atsidarius restoranui po 30 jo darbo dieny (kai darbuotojai biina

pilnai jvalde esamo meniu gamybos technologija);

'y
e
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Banketinio meniu patiekaly skaiCiy bei asortimentg nustato marketingo skyrius kartu su gamybos
skyriumi;
Banketinj meniu sudaro 40-200 patiekaly;
Banketinio meniu pateikiamas vyksta ne véliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;
Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 15 dieny iki meniu pasileidimo (mokymai vyksta kelias
dienas — dél grafiko ir reikalingy mokymo dieny skai¢iaus sprendzia gamybos skyrius);
Pasileidus banketiniam meniu — privaloma savaités eigoje, atsakingam darbuotojui (technologui)
priziuréti padalinj kaip vyksta banketinio meniu jgyvendinimo procediira;
Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie banketinio meniu galiojimo pasibaigimg ar pakeitima kitu;
Taip pat gali buiti jvedami papildomi baletiniai patiekalai (laikantis paminéto darby grafiko).
Patiekaly gamybos laikas

Patiekalai yra ruoSiami pagal nustatyta laika, negali buti patiekalas ruoSiamas ilgiau nei to
reikalauja temperatiiriniai réZimai;
Pateikimas patiekaly ruoSimo laikas (iSimtiniais atvejais, esant labai didelei gamybai, patiekaly
gamybos laikai, gali kisti, bet neilgiau nei dvigubai nustatytu patiekalo gamybos laiku):

v' Salotos — gamybos laikas max 15 minuéiy, su kar$tais priedais iki 20 minuciy;

v’ Saltieji uzkandziai - gamybos laikas max 15 minuéiy, su karstais priedais iki 20 minuéiy;

v" Sriubos - gamybos laikas max 15 minuéiy;

v’ Karstieji patiekalai gamybos laikas min 20 minuciy, max iki 35 minuéiy (atskiras

technologinis paruoSimo budas);

v" Miltiniai patiekalai - gamybos laikas max 20 minuciy;

v Uzkandziai - gamybos laikas max 15 minuciy, su kar$tais priedais iki 20 minudiy;

v' Desertai - gamybos laikas nuo10 iki 15 minudiy;
Jei svecCiui buvo pateiktas patiekalas neatitinkantis iSvardinty laiko intervaly reikalavimy — pilng

atsakomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas).

2.3. Imonés kontrolés mechanizmas

Patiekaly pateikimas klientui ir jos kontrolés mechanizmas

Patiekalai yra ruoSiami tik pagal technologines korteles arba metoding medziaga;
Visi pusgaminiai sudarantys patiekalo sudedamasias dalis privalo buti ruoSiami tik pagal

technologines korteles arba metoding medziaga;
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Patiekalas gali biiti pateiktas tik tuo atveju jei jis buvo gaminamas pagal technologines korteles arba
metodine medziaga;

Negalima pateikti sveciui patiekalo kuris net ir gaminant ir viska sveriant pagal technologines
korteles nesigavo (sukepé, sudziuvo, sukrito, apdegé ar vienaip ar kitaip tavo neiSvaizdus
pateikimui);

Grieztai draudziama gaminti pusgaminius, gaminius ir i§ jy patiekalus i$ pasibaigusios realizacijos
produktu, zaliavy;

Grieztai draudZziama gaminti patiekalus 1§ kelianciy jtarimy (tinkamy vartoti) zaliavy, kuris gali
itakoti patiekalo kokybei;

Jei viska gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio i§ karto privalo biiti
rasStiskai informuotas gamybos skyrius (pridedamas technologinés kortelés neatitikimo aktas);

Jei sveciui buvo pateiktas blogas patiekalas — pilng atsakomybe¢ nesa padalinio gamybos vadovas

(restorano vadovas).

VICTONY RESTORANU GRUPE, UAB
TECHNOLOGINES KORTELES NEATITIKIMO AKTAS
Padalinio numeris

Vadowves
Informmayvimo data:

Techmologings kortelés numeris:  © R ===

iekalo (produkio, #aliavos) pavadinimas:
i s Es el smas

Gauta {data):

Anlikti pakeitimai (data)
MNurodymo numeris

Mawja (T} galiojimo data

Kokybés skyriaus vadovas

13 pav. Technologinés kortelés neatitikimo aktas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Patiekaly iSvaizdos atitikimas pagal meniu bei metodine medZiagg (kontrolés mechanizmas)
Patiekalai privalo atitikti foto kuri yra meniu arba metodinéje medziagoje;
Visi pusgaminiai sudarantys patiekalo sudedamgsias dalis privalo buti ruoSiami tik pagal
technologines korteles arba metoding medziaga;
Patiekalas gali buti pateiktas tik tuo atveju jei jis buvo gaminamas pagal technologines korteles arba
metodine medziaga;
Negalima pateikti sveciui patiekalo kuris net ir gaminant ir viska sveriant pagal technologines
korteles nesigavo (sukepé, sudziuvo, sukrito, apdegé ar vienaip ar kitaip tavo neiSvaizdus
pateikimui);
Jei viska gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio i§ karto privalo biiti
rastiSkai informuotas gamybos skyrius (pridedamas metodinés medziagos ir meniu foto neatitikimo
aktas);
Jei sveciui buvo pateiktas blogas patiekalas — pilng atsakomybe nesa padalinio gamybos vadovas

(restorano vadovas).

VICTOUNY RESTORANY GRUPE, TTAB

METODINES MEDIELAGOS (FOTO) NEATITIKIMO AKTAS

Wadcwas
Informavimmo data:

‘Giawta (data)y:
Aualikti pakeitimai (data)
Tluradyma numeris

Kokybeés skorians vadowvas

14 pav. Metodinés medziagos neatitikimo aktas

N
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UGDYMO
PLETOTES
Moxwan
CENTRAS
—— 19
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Patiekaly svorio atitikimas pagal technologines korteles (kontrolés mechanizmas)
Visi pagaminti ir pateikti sveciui patiekalai privalo atitikti jy nustatyta svorj (jvertinus galimas
paklaidas);
Visi patiekaly galutiniai svoriai yra aiSkiai apibrézti technologinése kortelése bei metodingje
medZiagoje;
Negalima pateikti sveciui patiekalo (y), kurie neatitinka nustatyto svorio;
Taip pat negalima pateikti patiekaly, kurie vir§ija nustatyta patiekalo svorj;
Visos sudedamos patiekalo dalys privalo biiti susvertos ir tiksliai pateiktos sveciui;
Paklaida patiekalo svérime yra - / + Sg (iSimtinais atvejais iki 15 - 30g tai yra apibrézta
technologinése kortelése);
Jei viska gaminant teisingai, nepavyksta pagaminti patiekalo, pusgaminio t.y. iSgauti jo
reikalaujamo svorio i§ karto privalo buti rastiSkai informuotas gamybos skyrius;
Jei sveCiui buvo pateiktas blogas patiekalas, kuris neatitinka reikalaujamo svorio — pilna

atsakomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas

VECTOMNY RESTORANY GRUPE, TLABR

PATIEKALD SV ORI NEATITIKIVIO AKTAS

Padalinico mumeris
Wadovas
Informavimo data-

ATEVMMOS

Grawta (data):

Aulikti pakeitimai (deata)
MNurcdy o numeris

Kokybés skyriaus vadowvas

15 pav. Patiekaly svorio neatitikimo aktas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Patiekaly temperatiiros atitikimas pagal nustatytus veterinarinius reikalavimus (kontrolés
mechanizmas)
Visi patiekalai privalo biiti pateikti pagal ES ir VET nustatytus reikalavimus, taip laikantis visy
nustatyty teisés akty reikalavimy;
Visose technologinése kortelése yra pateiktos patiekaly gamybos bei pateikimo temperatiiros;
Pateikiame patiekaly pateikimo temperatiras:
v' Salotos pateikimo temperatira +6’C (su karstais priedais +68’C), padazy temperatiiros
+6°C;
Saltieji uzkandziai +6°C temperatiiros, karstieji uzkandZiai +68°C temperatiros;
Sriubos ne Zemesnés kaip +68°C temperatiiros;
Karstieji patiekalai ne zemesnés kaip +68°C temperatiiros;

Miltiniai patiekalai ne Zemesnés kaip +68°C temperatiiros;

AR NEE NI NERN

Uzkandziai ne aukStesnés kaip +6’C temperatiiros;

v Desertai ne auks$tesnés kaip +6’C temperatiiros;
Jei sveciui buvo pateiktas patiekalas neatitinkantis iSvardinty temperattiriniy rézimy reikalavimy —
pilng atsakomybe nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

Savikontrolés mechanizmas (savikontrolés programa ir jos valdymas)

Restoranai ,,Carskoje selo, kurie bus atidarinéjami Lietuvos respublikoje yra diegiamos GHPT
(Geros higienos praktikos taisyklés), skirtos vieSojo maitinimo jmonéms;
Uz Lietuvos respublikos riby (ES ir NVS) gali buti taikomos GHPT (Geros higienos praktikos
taisyklés), skirtos vieSojo maitinimo jmonéms arba RVASVT (ISO 22000:2005) — (Rizikos
veiksniy analizés svarbiy valdymo tasky) sistemos;
Abi sistemos negalimi biiti taikkomos vienu metu;
Savikontrolés sistema turi biiti parinkta atsizvelgiant j Salies VET ypatumus ir reikalavimus (NVS

Salyse gali biiti taikoma tik ISO 22000:2005);

2.4. Bendrieji darbo saugos ir higienos reikalavimai

LIETUVOS HIGIENOS NORMA HN 15:2005 ,MAISTO HIGIENA*“
Europos Sajungos teisés aktai, kuriy nuostatos perkeltos j §ig higienos norma:
1996 m. sausio 26 d. Komisijos direktyva 96/3/EB, leidzianti nukrypti nuo tam tikry Tarybos
direktyvos 93/43/EEB dé¢l maisto produkty higienos nuostaty dél skysty piltiniy aliejy ir riebaly

vezimo jura;
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

1998 m. balandzio 29 d. Komisijos direktyva 98/28/EB, leidzianti nukrypti nuo kai kuriy direktyvos
93/43/EEB dél maisto produkty higienos nuostaty, susijusiy su nefasuoto zaliavinio cukraus
gabenimu jiira;

2004 m. sausio 15 d. Komisijos direktyva 2004/4/EB, i dalies keiCianti Direktyva 96/3/EB,
leidzian¢ig nukrypti nuo tam tikry Tarybos direktyvos 93/43/EEB dél maisto produkty higienos
nuostaty dél skysty piltiniy aliejy ir riebaly vezimo jura.

Bendrosios nuostatos

1. Maisto verslo operatoriai (maisto tvarkymo subjektai) turi uztikrinti, kad jy kontroliuojamame
maisto versle biity garantuotai laikomasi $ioje higienos normoje bei kituose Lietuvos Respublikos
ir Europos Sajungos teisés aktuose maisto saugg ir higieng reglamentuojanciy reikalavimy [8.1—
8.44].

2. Teikiamas ] rinka maistas turi buti pagamintas teisétai, atitikti teisés akty reikalavimus bei
deklaruojamus standartus. Realizuoti vietoje skirti vie$ojo maitinimo jmoniy patiekalai,
kulinarijos, konditerijos gaminiai turi atitikti nustatytus reikalavimus pagal jmonéje patvirtintas
receptiras, technologinius apra§ymus arba nustatyta tvarka patvirtintus standartus. Imoniy
standarty projektai turi buiti derinami Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka [8.26].

3. Maisto verslo operatoriai tvarko maistg taikydami individualig rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy
valdymo tasky (toliau — RVASVT) sistema, parengta pagal Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 852/2004 5 str. nuostatas, arba savanoriSkai naudojasi Europos Parlamento
ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 8 str. nuostatas atitinkanciomis Sakinémis geros
higienos praktikos taisyklémis (RVASVT principy taikymo vadovais).

4. Sakines geros higienos praktikos taisykles (jskaitant pirminés gamybos) rengia ir tobulina maisto
verslo sektoriy atstovai (maisto jmoniy asociacijos, technikos komitetai, konsultacinés firmos ir
pan.). Valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai bei Respublikiniam mitybos centrui jvertinus
parengty taisykliy projektus, Sveikatos apsaugos ministerija derina jas. Apie suderintas taisykles
skelbiama ,,Valstybés ziniy“ priede ,,Informaciniai pranesimai*. Suderintas taisykles Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 nustatyta tvarka Respublikinis mitybos
centras siuncia Europos Komisijai.

5. Maisto verslo operatoriai, tvarkantys mazus kiekius negreitai gendan¢io maisto — jo negaminantys,
neperdirbantys ir neparuoSiantys, gali netaikyti RVASVT principais pagristos savikontrolés,
taCiau privalo laikytis kity Sioje higienos normoje ir kituose teisés aktuose nustatyty maisto
higienos reikalavimy. Tokia iSlyga taikytina Sioms maisto tvarkymo vietoms:

5.1. kioskams, laikinoms patalpoms (tokioms kaip palapinés), bakaléjos ir kito supakuoto negreitai

gendancio maisto parduotuvéms, smulkiy prekiy automatams, sandéliams, maisto turgavietéms;
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. maisto gabenimo ar pardavimo automobiliams, veziméliams, maisto iSneSiotojams;

5.3. gérimy prekyvietéms, kavinéms, barams;

5.4. kitoms, Sios higienos normos 5 punkte nurodytus kriterijus atitinkancioms, maisto tvarkymo

vietoms.

6. Respublikinis mitybos centras pagal kompetencija vykdo su maistu, mityba ir visuomenés sveikata

susijusios rizikos analiz¢ bei vertinimg [8.1, 8.4].

7. Saugant gyventojy sveikata nuo ligy, galinCiy atsirasti d¢l Lietuvos Respublikos geografinéje

teritorijoje esan¢io jodo trukumo, mazmeninés prekybos parduotuviy maisto skyriuose
parduodama, o vieSojo maitinimo bei duonos gamybos jmonése vartojama tik joduota valgomoji
druska, turinti 2040 mg/kg jodo. Asmens sveikatos prieziliros jstaigose atskiry ligoniy dietinio

maisto gamybai pagal gydytojo nurodyma gali biiti vartojama nejoduota valgomoji druska.

Nuorodos

8. Teisés aktai, | kuriuos §ioje higienos normoje pateikiamos nuorodos:

8.1

8.2.

8.3.

8.4.
8.5.
8.6.
8.7.
8.8.
8.9.

8.1

. 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002, nustatantis

maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos maisto

saugos tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediiras;

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 d¢l

maisto produkty higienos;

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004,

nustatantis konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus;

Lietuvos Respublikos maisto jstatymas (Zin., 2000, Nr. 32-893);

Lietuvos Respublikos geriamojo vandens jstatymas (Zin., 2001, Nr. 64-2327);

Lietuvos Respublikos veterinarijos jstatymas (Zin., 1992, Nr. 2-15);

Lietuvos Respublikos augaly apsaugos jstatymas (Zin., 1995, Nr. 90-2013; 2003, Nr.102-4583);

Lietuvos Respublikos metrologijos jstatymas (Zin., 1996, Nr. 74-1768);

Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarimas Nr. 544 ,, D¢l darby ir veiklos

sriciy, kuriose leidZziama dirbti darbuotojams, tik 1§ anksto pasitikrinusiems ir véliau periodiskai

besitikrinantiems, ar neserga uzkreCiamosiomis ligomis, sgraso ir Siy darbuotojy sveikatos

tikrinimosi tvarkos patvirtinimo* (Zin., 1999, Nr. 41-1294; 2002, Nr. 73-3127);

0. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. V-773
,Del Lietuvos higienos normos HN 54:2003 ,,Maisto produktai. DidZiausios leidZiamos terSaly ir

pesticidy likuiy koncentracijos* patvirtinimo® (Zin., 2004, Nr. 45-1487);
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8.11. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. lapkri¢io 10 d. jsakymas Nr. 646
D€l Lietuvos higienos normos HN 26:1998 , Maisto zaliavos ir produktai. Didziausias
leidziamas mikrobinio uzter§tumo lygis® tvirtinimo® (Zin., 1998, Nr. 99-2753);

8.12. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymas Nr. V-455
D¢l Lietuvos higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai® patvirtinimo® (Zin., 2003, Nr. 79-3606);

8.13. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymas Nr. V-793
,Del Lietuvos higienos normos HN 53:2003 ,,Leidziami vartoti maisto priedai® patvirtinimo
(Zin., 2004, Nr. 45-1491);

8.14. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 29 d. jsakymas Nr. 682
D¢l Lietuvos higienos normos HN 53-1:2001 ,,Leidziami vartoti maisto priedai. LeidZziamos
vartoti kvapiosios medziagos ir kvapiyjy medziagy gamybos Zaliavos® tvirtinimo* (Zin., 2002,
Nr. 24-891);

8.15. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. 686
,Dél Lietuvos higienos normos HN 53-2:2002 ,,Leidziami vartoti maisto priedai. Specifiniai
saldikliy, dazikliy ir kity maisto priedy grynumo kriterijai patvirtinimo® (Zin., 2003, Nr. 91-
4135);

8.16. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. V-772
,.Dél Lietuvos higienos normos HN 17:2003 , Maisto papildai® patvirtinimo* (Zin., 2004, Nr. 7-
158);

8.17. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzZio 24 d. jsakymas Nr. V-771
,Del Lietuvos higienos normos HN 16:2003 ,,MedZiagos ir gaminiai, besilieiantys su maistu*
patvirtinimo® (Zin., 2004, Nr. 45-1486);

8.18. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2000 m. geguzés 24 d. jsakymas Nr. 277
,»De€l Lietuvos higienos normos HN 98:2000 ,Nattralus ir dirbtinis darbo viety apSvietimas.
Apsvietos ribinés vertés ir bendrieji matavimo reikalavimai* (Zin., 2000, Nr. 44-1278);

8.19. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2000 m. spalio 24 d. jsakymas Nr. 571 ,,Dél
Lietuvos higienos normos HN 90:2000 ,,Kenkéjy kontrolé. Higienos normos ir taisyklés® (Zin.,
2000, Nr. 95-3001);

8.20. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. 677
,.Dél Lietuvos higienos normos HN 119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas® tvirtinimo* (Zin.,

2003, Nr. 13-530);
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8.21. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 29 d. jsakymas Nr. 683
,»D¢€l Lietuvos higienos normos HN 106:2001 ,Nauji maisto produktai ir nauji maisto
ingredientai patvirtinimo** (Zin., 2002, Nr. 26-945);

8.22. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 22 d. jsakymas Nr. 666
D¢l Lietuvos higienos normos HN 107:2001 ,,Specialios paskirties maisto produktai‘
patvirtinimo® (Zin., 2002, Nr. 5-199);

8.23. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. sausio 24 d. jsakymas Nr. V-56 ,,Dél
Maisto priedy vartojimo maisto produkty gamyboje derinimo taisykliy patvirtinimo® (Zin., 2005,
Nr. 12-398);

8.24. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 1 d. jsakymas Nr. V-393 | Dél
Maisto ir jo ingredienty apdorojimo jonizuojan¢iaja spinduliuote reikalavimy patvirtinimo® (Zin.,
2003, Nr. 70-3206);

8.25. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1998 m. lapkric¢io 27 d. ijsakymas Nr. 695
,.Dél Greitai gendan¢iy maisto produkty laikymo taisykliy tvirtinimo® (Zin., 1998, Nr.107-2941);

8.26. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. birzelio 26 d. jsakymas Nr. 357 ,,Dél
jmoniy standarty projekty* (Zin., 2001, Nr. 58-2096);

8.27. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2004 m. rugpjucio 19 d. jsakymas Nr. V-586
,.Dél Sanitariniy apsaugos zony riby nustatymo ir rezimo taisykliy patvirtinimo® (Zin., 2004, Nr.
134-4878);

8.28. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. rugpjucio 14 d. jsakymas Nr. 421
,.Dél Biocidy autorizacijos ir registracijos taisykliy patvirtinimo** (Zin., 2002, Nr. 87-3760);

8.29. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. sausio 31 d. jsakymas Nr. V-51 ,,Dél
Asmeny, kurie privalo jgyti Ziniy sveikatos klausimais, profesijy saraso ir Asmeny, kurie dél savo
darbo ar kitos veiklos pobudZzio privalo jgyti pirmosios medicinos pagalbos teikimo Ziniy ir
jgidziy, profesijy ir veiklos sri¢iy sarago bei mokymo tvarkos tvirtinimo* (Zin., 2003, Nr. 18-
795);

8.30. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 2004 m. geguzés 3 d. jsakymas Nr. D1-239 ,Dél
Detaliyjy plany rengimo taisykliy patvirtinimo* (Zin., 2004, Nr. 79-2809);

8.31. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. gruodzio 27 d. jsakymas Nr. 420 ,Dél
reglamento STR 2.01.01(3):1999 ,,Esminiai statinio reikalavimai. Higiena, sveikata, aplinkos
apsauga“ patvirtinimo® (Zin., 2000, Nr. 8-215);

8.32. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. gruodzio 27 d. jsakymas Nr. 421 ,Dél
reglamenty STR 2.01.01(4):1999 ,.Esminiai statinio reikalavimai. Naudojimo sauga“ ir STR
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2.01.01(5):1999 , Esminiai statinio reikalavimai. Apsauga nuo triuk§mo® patvirtinimo* (Zin.,
2000, Nr. 8-216);

8.33. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 2005 m. birzelio 9 d. jsakymas Nr. D1-289 , D¢l
statybos techninio reglamento STR 2.09.02:2005 ,.Sildymas, védinimas ir oro kondicionavimas®
patvirtinimo** (Zin., 2005, Nr. 75-2729);

8.34. Lietuvos Respublikos socialinés apsaugos ir darbo ministerijos ir Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministerijos 1998 m. geguzés 5 d. jsakymas Nr. 85/233 , D¢l Darbovieciy
jrengimo bendryjy nuostaty patvirtinimo** (Zin., 1998, Nr. 44-1224);

8.35. Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 1999 m. liepos 14 d. jsakymas Nr. 217 ,.D¢l Atlieky
tvarkymo taisykliy patvirtinimo** (Zin., 1999, Nr. 63-2065);

8.36. Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2003 m. gruodzio 24 d. jsakymas Nr. 3D-555 ,,Dél
Augaly apsaugos produkty kontrolés taisykliy patvirtinimo® (Zin., 2004, Nr. 15-480);

8.37. Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2003 m. gruodzio 30 d. jsakymas Nr. 3D-564 ,,Dél
Augaly apsaugos produkty jvezimo, sandéliavimo, prekybos ir naudojimo taisykliy patvirtinimo*
(Zin., 2004, Nr. 15-481);

8.38. Lietuvos Respublikos Zemes tikio ministro 2004 m. balandzio 26 d. jsakymas Nr. 3D-227 ,.Dél
Geros augaly apsaugos praktikos taisykliy patvirtinimo® (Zin., 2004, Nr. 66-2349).

8.39. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2002 m. rugpjicio
1 d. jsakymas Nr. 355 ,, D¢l jmoniy veterinarinio patvirtinimo® (Zin., 2002, Nr. 79-3401);

8.40. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2004 m. rugpjti¢io
27d. jsakymas Nr. B1-750 ,Dél Maisto tvarkymo subjekty patvirtinimo reikalavimy
patvirtinimo* (Zin., 2004, Nr. 135-4917);

8.41. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2002 m. geguzés
10 d. jsakymas Nr. 217 ,,.D¢l Transporto priemonés maisto produktams gabenti higienos paso*
(Zin., 2002, Nr. 51-1971);

8.42. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2004 m.
balandZio 30 d. jsakymas Nr. B1-411 , D¢l I§ treCiyjy Saliy jvezamy ] Lietuvos Respubliky
negyviininiy maisto prekiy saugos ir kokybés kontrolés tvarkos patvirtinimo** (Zin., 2004, Nr. 76-
2646);

8.43. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2003 m. vasario
19 d. jsakymas Nr. B1-163 ,,D¢l i1§im¢iy tam tikroms jmonéms, gaminancioms pieno produktus,

patvirtinimo* (Zin., 2003, Nr. 19-847);
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8.44. Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2003 m. vasario
19 d. jsakymas Nr. B1-160 ,,D¢l isiméiy tradiciniams pieno produktams patvirtinimo* (Zin.,
2003, Nr. 19-844).

Savokos ir jy apibrézimai

9. Sioje higienos normoje vartojamos savokos ir jy apibrézimai:

9.1. svarbusis valdymo taskas (SVT) — bet kuri RVASVT sistemos maisto tvarkymo etapo vieta,
kurioje rizikos veiksniai kontroliuojami, stabilizuojami, pasalinami arba sumaZzinami iki priimtino
lygio;

9.2. rizikos veiksniai — biologiniai, cheminiai ar fizikiniai veiksniai, kurie gali biiti maisto nesaugumo
ji vartojant priezastimi.

Kitos $ioje higienos normoje vartojamos sgvokos apibréztos Europos Parlamento ir Tarybos
reglamentuose (EB) Nr. 178/2002, Nr. 852/2004, Nr. 853/2004 bei Lietuvos Respublikos maisto
istatyme.

Bendrieji higienos reikalavimai

10. Asmenys, kurie tvarko maista, turi pasitikrinti sveikata Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta
tvarka prie§ pradédami dirbti maisto jmonéje ir nustatytu daznumu tikrintis periodiskai [8.9].

11. Patalpose, kuriose tvarkomas nesupakuotas maistas, jrankiai, jranga ir konstrukcijos turi biiti

Patalpy, jrangos ir tualety valymui turi biiti naudojamos atskiros, zenklintos priemonés.

12. Maistas apdorojamas Siluma, Saldomas, laikomas, gabenamas ar kitaip tvarkomas teisés aktuose
arba gamintojo nustatytoje temperatiiroje. Saldymo jrenginiuose turi biti kontroliniai
termometrai. Tinkamumo vartoti terminai turi garantuoti maisto saugg ir kokybe nurodytomis
laikymo salygomis.
teisés aktuose nustatyty reikalavimy [8.8].

14. Maistg lieCiantiems pavirSiams valyti ir dezinfekcijai naudojami plovikliai ir Sveikatos apsaugos
ministerijos nustatyta tvarka [8.28] jteisinti biocidai. Jie naudojami laikantis gamintojo
nurodymy. Ant maistg lie¢ianciy pavirsiy neturi likti plovikliy, biocidy likuciy.

15. Medziagos ir gaminiai, skirti liestis su maistu, turi biiti pagaminti laikantis geros gamybos
praktikos ir atitikti Sveikatos apsaugos ministerijos nustatytus saugos reikalavimus [8.17].
Mediniai su maistu besilieiantys gaminiai daug karty gali biiti naudojami, kai nejmanomas
kitoks pasirinkimas.

16. Dirbant su nepakuotu, be Siluminio apdorojimo ar plovimo skirtu vartoti maistu, darbuotojai
privalo kruops¢iai plautis ir (ar) dezinfekuoti rankas.
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17. Maistas, skirtas tiesioginiam vartojimui, neturi susiliesti (per rankas, svarstykles, jrankius ir kitg
inventoriy) su Sviezia meésa, paukStiena, Zuvimi, neplautais zaliais kiauSiniais ir kitais galimais
tarSos Saltiniais.

18. Draudziama:

18.1. pakartotinai uzsaldyti atSildytg maista;

18.2. kepant naudoti kepimui neskirtus riebalus ir riebalus, pakeitusius biidingg spalva, kvapa, skonj;

18.3. tvarkyti maista, jvykus vandentiekio ar kanalizacijos tinkly avarijai, nutrikus karSto ar Salto
vandens ar elektros energijos tiekimui, sugedus Saldymo jrenginiams, taip pat atliekant remontg,
dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacijg.

19. Grauzikai ir vabzdziai maisto tvarkymo vietose naikinami pagal teisés akty reikalavimus [8.19].
Juos naikinant turi buiti uztikrinama, kad nebiity uzterSiamas maistas.

20. Maisto verslo operatoriai, tvarkantys nepakuota maista, iSskyrus prekybos, maisto pakavimo,
laikymo, saugojimo, gabenimo, paskirstymo ir tiekimo jmones, turi organizuoti tvarkomo maisto
laboratoring savikontrolg. Produktus, kuriems teisés aktais nenustatyti konkretlis laboratorinés
kontrolés reikalavimai, turi biiti tikrinami priklausomai nuo jy pobiidzio bei rizikos gyventojy
sveikatai laipsnio. Laboratorijos, atliekanc¢ios maisto jmoniy savikontrolés laboratorinius tyrimus,
turi taikyti galiojancius tyrimo metodus, kad jy rezultatai galéty buti lengvai jvertinami ir
palyginami.

21. Maisto saugos prieziliros veiksmai turi biiti registruojami taip, kad biity galima visais maisto
tvarkymo etapais atsekti maisto produkts, ingredientg ar kitg medziaga, skirtg déti arba jdéta |
maista, bei jy tiekéja, taip pat jmones, j kurias tiekiami tvarkomi produktai. Maisto verslo
operatorial saugo su maisto sauga bei jos priezilira susijusius dokumentus 2 metus, bet ne
trumpiau kaip gaminamo maisto tinkamumo trukme.

Specialieji maisto ruosSimo, tvarkymo ar perdirbimo reikalavimai

22. Pagamintg maistg, kuris patiekiamas karstas, biitina laikyti ne Zemesnéje kaip 680C temperatiiroje.
23. Siluma apdorotas maistas turi biiti atvésinamas iki nustatytos temperatiiros ne ilgiau kaip per 4

valandas.

24. Atvésintas karStas maistas laikomas Saldytuve esant ne aukstesnei kaip 40¢ temperatiirai ne ilgiau
kaip 12 valandy. Po pakartotinio Siluminio apdorojimo maisto realizavimo terminas turi biti ne
ilgesnis kaip 1 valanda.

25. DraudZiama:

25.1. Sviezig maistg sumaiSyti su anksciau paruostais patiekalais ar jy likuciais;
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25.2. vieSojo maitinimo jmonése gaminti varske, siiriy mase, raugintus pieno produktus, konservus
(mésos, gryby, darzoviy, padazy ir kt.).

26. KiauSinius prie§ naudojant maisto gamybai privaloma nuplauti specialiais arba pavirSinio
aktyvumo medziagy plovikliais. Maistg tvarkantis asmuo, lietes neplautus kiauSinius, turi
nusiplauti ar dezinfekuoti rankas.

27. Jei gaminant maistg vartojami maisto priedai, privaloma turéti jiems tinkamas geros gamybos ir
higienos salygas (tinkamg dozavimo jrangg, technologines, organizacines bei savikontrolés
priemones), uztikrinanéias saugy maisto priedy vartojimag, ir jy vartojimg derinti Sveikatos
apsaugos ministerijos nustatyta tvarka [8.23].

Higienos reikalavimai darbuotoju iSvaizdai
Virtuvés darbuotojas privalo visuomet atrodyti Svariai, nepriekaistingai, bei atitikti visus keliamus
reikalavimus:
v' Atéjus j darbg persirengti tam skirtoje patalpoje;

Persirengimo spinteléje atskirai laikyti darbo drabuzius ir asmeninius drabuzius;

Lauko avalyné privalo biiti laikoma atskiroje dézutéje arba maiselyje;

Jei avimos kojinés, jos privalo biiti kei¢iamos (darbinés ir lauko);

Privaloma dévéti spec. avalyne (uzdari batai arba jsiaunamos Slepetes)

Privaloma dévéti spec. kelnes (1§ lengvai plaunamos medziagos);

Privaloma dévéti spec. chalatg arba maikute (1§ lengvai plaunamos medZziagos)

N N N NN

Dirbant pirminio paruo$imo cechuose gali biiti naudojama guminé arba kito lengvai
plaunamo audinio prijuostg;
v Bitinas galvos apdangalas (pilnai paslépsiantis visus plaukus. Plaukai privalo biti $varis -
plauti);
v' Dirbant kai kuriuos darbus gali bati dévimos pirstinés (turin¢ios sertifikatus);
v Darbuotojo rankos privalo biti be papuosaly (galima dévéti tik vestuvinj Zieda);
v" Negali bati jokios bizuterijos (papuoSaly tokiy kaip ilgi auskarai, apyrankés, vériniai,
laikrodZiai);
v Darbuotojo rankos privalo bati visuomet $varios (jei yra suZeidimy, privaloma maveéti
vienkartines pir$tines);
v' Pabaigus darbo pamaing, darbuotojo rubai privalo bati skalbiami (ne reciau kai kas 3
dienas, esant biitinybei ir dazniau;
v Visi minéti riibai privalo bti vienspalviai ir tinkami naudoti pagal paskirtj;
Neatitinkant Siems reikalavimams, darbuotojas neprileidziamas prie darbo ir laikoma kaip grubus
darbo taisykliy pazeidimas
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Darbuotojy saugos ir sveikatos bei gaisrinés saugos instruktavimo tvarka
1. Instruktavimas

1.1. Instruktavimo tikslas - uztikrinti, kad darbuotojas gauty visapus¢ informacija apie darbuotojy
saugos ir sveikatos organizavimg jmong¢je, gaisring saugg ir bendrasias jos taisykles, apie profesing
rizikg jmonéje bei darbo vietoje, apie imonéje galiojanciy darbuotojy saugos ir sveikatos norminiy
teisés akty reikalavimus ir saugius veikimo bidus, privalomus jam atliekant pavestus darbus.
1.2. Visi jmonés darbuotojai, neatsizvelgiant j jy darbo stazg, kvalifikacija, gamybos pobiidj, turi
buti instruktuojami darbuotojy saugos ir sveikatos (toliau - DSS) ir gaisrinés saugos (toliau - GS)
Klausimais.
1.2. Imongje vykdomi instruktavimai DSS ir GS klausimais:

e jvadinis;

e pirminis darbo vietoje;

e periodinis darbo vietoje;

e papildomas darbo vietoje;

e tikslinis darbo vietoje (vykdomas tik DSS klausimais).
1.3. Instruktuojama pagal jmonéje parengtas GS ir DSS instrukcijas, darbo priemoniy ar
technologiniy procesy techninius dokumentus, cheminiy medziagy saugos duomeny lapus,
profesinés rizikos vertinimo dokumentus.
1.4. Instruktavimo metu supazindinama su jrenginiy, kuriais bus naudojamasi darbo metu, esamais
techniniais dokumentais.
1.5. Instruktuojantysis po instruktavimy turi jsitikinti, kad darbuotojas viska suprato ir nustatyti, ar
pavestg darbg darbuotojas galés atlikti saugiai.
2. Ivadinis instruktavimas
2.1. Ivadiniai instruktavimai atlickami DSS ir GS klausimais pagal jmong¢je patvirtintas jvadines
DSS ir GS instrukcijas.
2.2. Siuos instruktavimus privalo isklausyti visi jmonéje jdarbinami darbuotojai, tuoj pat po darbo
sutarties sudarymo, taciau ne veliau iki darbuotojas pradeda dirbti.
2.3. Ivadiniai instruktazai yra atlickami jmonés centringje bistinéje ir jos konkrecCiuose
padaliniuose. Ivadinius instruktazus atlieka darbuotojy saugos ir sveikatos tarnybos specialistas
(DSST specialistas) (padaliniuose - jgalioti ir nustatyta tvarka atestuoti padaliniy vadovai).
2.4. Ivadinio DSS instruktavimo metu darbuotojas turi biiti supazindinamas su jmonés veikla ir jos

ypatumais, susijusiais su darbuotojy sauga ir sveikata, darbuotojy saugos ir sveikatos organizavimu
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Jjmong¢je, pavojingomis vietomis, biisimo darbo sglygomis, darbo tvarkos taisyklémis, kitais
darbovietéje galiojanciais ir jo darbg reglamentuojanciais aktais.

2.5. Ivadinio GS instruktavimo metu darbuotojas turi buti supazindinamas su jmonés veiklos
ypatumais, susijusiais su gaisrine sauga, gaisrinés saugos organizavimu jmon¢je, gaisro atzvilgiu
pavojingomis vietomis, evakavimo planais ir keliais, pirminémis gaisro gesinimo priemonémis ir
jmong¢je nustatytais veiksmais ekstremaliy situacijy metu.

2.6. Ivadiniai instruktavimai DSS klausimais registruojami "Ivadiniy instruktavimy registravimo
zurnaluose", o GS klausimais - ,Jvadiniy (bendry) gaisrinés saugos instruktazy registravimo
zurnaluose". Sie Zurnalai yra jmonés centrinéje biistinéje ir jos konkregiuose padaliniuose.

3. Instruktavimai darbo vietoje

3.1. Darbo vietoje pagal atlickamo darbo pobiidj parengtas DSS instrukcijas ir GS klausimais
instruktuojami visi jmonés padaliniy darbuotojai.

3.2. Darbuotojus darbo vietoje instruktuoja darbdavio jgaliotas asmuo arba tiesioginis padalinio
vadovas, atestuotas pagal DSST specialisto mokymo programg arba pagal darbdavio jgalioto
asmens mokymo programg arba atestuotas jmonés viduje mokymo ir atestavimo darbuotojy
saugos ir sveikatos klausimais nuostaty nustatyta tvarka.

3.3.Instruktavimy darbo vietoje jforminimas:

3.3.1. darbuotojy saugos ir sveikatos instruktavimai registruojami DSS instruktavimy darbo vietoje
registracijos zurnale (pvz. 1);

3.3.2. gaisrinés saugos instruktavimai registruojami GS instruktazy darbo vietoje registracijos

Zurnale.
1 lentele. Instruktavimy darbo vietoje urnalas
Instruktuojamojo [Instrukcijy Nr. Instruktavimo Instruktuojanciojo
profesija, Ju kiekis ZodZiu pavadinimas vardas, pavardeé
specialybé
4 5 6 7
Pareigos 36, 34, 35,105,110 | Periodinis DSS Padalinio
(penkios) vadovas

3.4. Pirminis instruktavimas darbo vietoje.
3.4.1. Imonés darbuotojai prie§ pradédami dirbti jmonés padalinyje privalo iSklausyti pirminj

instruktavima.
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3.4.2, Pirminis instruktavimas yra privalomas ir nuolatiniams darbuotojams, ir laikinai dirbantiems

bei komandiruotiems asmenims. Turi buti uztikrinta, kad darbuotojas, pasiystas | padalinj i§ bet

kurio kito padalinio, nepradéty darbo, kol jis neinformuotas apie esancius ir galimus rizikos

veiksnius, neinstruktuotas saugiai dirbti konkrecioje darbo vietoje, nepaisant to, kad padalinyje,

kuriame jis nuolat dirba, buvo nustatyta tvarka instruktuotas ir mokytas saugiai dirbti.

3.4.3. Kiekvienas darbuotojas instruktuojamas individualiai, paaiSkinant, kaip saugiai atlikti

konkrecius darbus, technologines gamybines darbo operacijas. Darbuotojai, dirbantys vienatipése

darbo vietose (analogiSky pareigybiy darbuotojai), naudojantys tas pacias darbo priemones, gali

biti instruktuojami kartu (grupéje).

3.4.4, DSS klausimais instruktuojama pagal jmonéje parengtas ir patvirtintas darbuotojy saugos ir

sveikatos instruktavimo darbo vietoje instrukcijas, kitus dokumentus (p. 4) atsizvelgiant | pareigas,

darbo vietos ir darbo pobiidzio specifika.

3.5. Periodinis instruktavimas darbo vietoje Periodiskai instruktuojama ne reciau kaip kartg per
12 ménesiy.

3.6. Papildomas instruktavimas darbo vietoje.

3.6.1. Papildomas instruktavimas DSS klausimais jmonés darbuotojams atliekamas:

3.6.1.1. atsiradus naujiems arba pasikeitus darbo aplinkos rizikos veiksniams, keliantiems pavojy

darbuotojy saugai ir sveikatai, perkélus darbuotojg 1 kita darba arba pakeitus darbo vieta,

technologinj procesg, darbo organizavimg, pakeitus arba modernizavus darbo priemones,

pradedant naudoti naujas pavojingas ar (ir) kenksmingas medziagas;

3.6.1.2. patvirtinus naujus arba pataisius jmonés norminius dokumentus (jmonés darbuotojy

saugos ir sveikatos instrukcijas ir kt.);

3.6.1.3. darbuotojui pazeidus darbuotojy saugos ir sveikatos norminiy teisés akty reikalavimus,

kuriy nevykdant jvyko ar gal¢jo jvykti nelaimingas atsitikimas, incidentas, avarija, gaisras,

sprogimas, arba pasteb¢jus jo nesaugy elgesi;

3.6.1.4. pareikalavus darbo inspektoriui, kai nustatoma, kad darbuotojo Zziniy nepakanka

atliekamam darbui;

3.6.1.5. darbuotojui nebuvus darbe ilgiau kaip 60 kalendoriniy dieny;

3.6. L6. jmonés vadovui ar darbdavio jgaliotam asmeniui nusprendus, kad to reikia siekiant

apsaugoti darbuotojus nuo traumy ar profesiniy ligy.

3.6.2. Papildomo instruktavimo turinys ir apimtis nustatoma kiekvienu konkreciu atveju,

atsizvelgiant j aplinkybes ir priezastis, dél kuriy jis turi biiti atliktas.

3.6.3. Papildomas instruktavimas GS klausimais jmonés darbuotojams atlieckamas:
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3.6.3.1. 1§ esmés pasikeitus gaisrinés saugos instrukcijai (iSskyrus redakcinio pobiidzio
pakeitimus);

3.6.3.2. pakeitus darbo vieta;

3.6.3.3. pasikeitus darbo funkcijoms;

3.6.3.4. pasikeitus gamybos technologiniams procesams;

3.6.3.5. jvykus sprogimui arba kilus gaisrui;

3.6.3.6. paaiskéjus, kad darbuotojas stokoja reikiamy gaisrinés saugos Ziniy.

3.6.4. Papildomas instruktavimas jforminamas tame paciame instruktavimy darbo vietoje
registravimo zurnale arba specialioje instruktavimo registravimo kortel¢je. (Kortelés pavyzdys
pridedamas, 1 priedas).

3.7. Tikslinis instruktavimas darbo vietoje,

3.7.1. Tikslinj instruktavimg privalo iSklausyti jmonés darbuotojai, kuriems tam tikrais atvejais gali
biiti pavedama vienkartiné uzduotis, nesusijusi su jy nuolatiniu darbu ar profesija (pakrovimas,
iSkrovimas, pavojingi darbai, padidintos rizikos darbai, avarijy ar stichinés nelaimés padariniy
likvidavimo ir kiti panasSts darbai).

3.7.2. Tikslinis instruktavimas jforminamas specialioje instruktavimo registravimo korteléje (1
priedas) arba instruktavimy Zurnale. Tikslinio instruktavimo metu darbuotojas supaZindinamas su
saugiais veikimo biidais, nurodomais instrukcijoje ar atskirose instrukcijy dalyse, punktuose, darby
vykdymo aprasuose, darbo priemonés dokumentuose, cheminiy medZziagy saugos duomeny
lapuose, kituose dokumentuose, informuojamas apie profesing rizikg ir jos pokyc¢ius darbo vietoje,
apie saugius uzduoties atlikimo biidus. Kai darbuotojas instruktuojamas pagal rasytines instrukcijas,
atskiras jy dalis arba kitus Siame punkte nurodytus dokumentus, instruktavimy registravimo zurnale
arba kortel¢je nurodomi dokumenty pavadinimai. Kai darbuotojas instruktuojamas be rasytines
instrukcijos, instruktavimo registravimo kortel¢je turi biiti jraSomi esminiai klausimai ar
reikalavimai, su kuriais buvo supazindintas darbuotojas.

3.7.3. Tikslinio instruktavimo darbo vietoje registravimo kortelés saugomos 30 kalendoriniy dieny
nuo atitinkamy darby uzbaigimo dienos, jei atliekant tuos darbus nejvyko nelaimingas atsitikimas,

avarija ar incidentas. J[vykus minétiems jvykiams, kortelés saugomos, kol jvykis iStyrimas.
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Darbuotojy saugos ir sveikatos instruktavimy registravimo kortelé

2 lentele. Saugos ir sveikatos instruktavimo kortelé

Eil. Data Darbuotojo Darbo Darbuotojo, Instruktavusiojo
Nr. pavardé, vardas pobiidis iSklausiusio pavardé, parasa
(funkcijos) | instruktavima, vardas S
parasas
V.M
J.H.

ISvardyti darbuotojai buvo instruktuoti saugos ir sveikatos klausimais jy darbo vietoje.

Darbuotojy, dirbandiy pavojingus darbus Ziniy po saugos ir sveikatos instruktavimy darbo
vietoje tikrinimo tvarka
1. Pagal jmonéje patvirtintg pavojingy darby sarasa pavojingus darbus dirbanéiy darbuotojy zinios

po darbuotojy saugos ir sveikatos instruktavimo darbo vietoje yra tikrinamos jmonéje patvirtintais
testais.

2. Pavojingus darbus atlikti leidZziama tik jgijusiems reikiamy Ziniy ir jgiidziy, apmokytiems ir
atestuotiems darbuotojams, turintiems §ig kompetencijg patvirtinanc¢ius dokumentus.

3. Instruktuojantysis darbuotojus supazindina su darbuotojy saugos ir sveikatos instrukcijomis ir
7odziu paaiskina saugius darbo metodus, atsako j instruktuojanciajam kilusius klausimus.

4. Darbuotojy Ziniy patikrinimg po instruktavimo testais vykdo instruktavimg atlikgs asmuo
(padalinio vadovas).

5. Darbuotojui, teisingai atsakiusiam ] ne maziau kaip 80 % testo klausimy (pvz.: 15 klausimy,
teisingai atsakoma ] ne maziau kaip 12 klausimy), ziniy patikrinimas laikomas sékmingu,
padaromas jraSas instruktavimo darbo vietoje Zurnale ir jam leidZiama dirbti.

6. Darbuotojas, atsakes teisingai ] maziau kaip 80 % testo klausimy turi iSklausyti pakartotinj
instruktavima ir pakartotinai laikyti (spresti) testg (kitg variantg).

7. Darbuotojui, po pakartotinio instruktavimo atsakiusiam teisingai ] maziau 80 % testo klausimy
yra draudziama vykdyti pavojingus darbus. Siuo atveju darbuotojas papildomai mokomas ir
atestuojamas (2 p.). Darbuotojui suteikiama teisé dirbti pavojingus darbus po papildomo
(pakartotinio) instruktavimo atsakius teisingai } ne maziau kaip 80 % testo klausimy,

8. Darbuotojy uzpildyti saugos ir sveikatos instruktavimy (Ziniy tikrinimo) testai saugomi iki

sekancio instruktavimo.
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Darbdavio jgalioto asmens darbuotojy saugai ir sveikatai funkcijy ir teisiy apraSas

Bendrosios nuostatos

1. Darbdavio jgalioto asmens darbuotojy saugai ir sveikatai funkcijy ir teisiy aprasas parengtas
vadovaujantis Lietuvos Respublikos darbo kodekso, darbuotojy saugos ir sveikatos istatymo,
kity darbuotojy saugg ir sveikatg reglamentuojanc¢iy norminiy teisé€s akty reikalavimais.

2 ,,Darbdavio jgaliotu asmeniu darbuotojy saugai ir sveikatai (toliau - darbdavio jgaliotas asmuo)
vadinamas jmonés administracijos atstovas, kuriam darbdaviui atstovaujantis asmuo pavedé
vadovaujamame jmonés struktiriniame padalinyje igyvendinti Siame aprase nurodytus
darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus. Darbdavio jgaliotas asmuo atsako uz jam
pavesty funkcijy tinkamg vykdyma jam priskirtame padalinyje.

3. Saugiy ir sveiky darbo salygy darbuotojams sudarymas ir uztikrinimas yra prioritetiné, lyginant
su darbo rezultatais, padalinio vadovo pareiga.

Darbdavio jgalioto asmens darbuotojy saugai ir sveikatai funkcijos

4. Priskirtuose padaliniuose tinkamai jgyvendinti nelaimingy atsitikimy darbe ir profesiniy ligy
prevencines priemones.

5. Kontroliuoti, kaip pavaldiis darbuotojai laikosi darbuotojy saugos ir sveikatos instrukeijy, kity
jiems privalomy vykdyti saugos ir sveikatos darbe reikalavimy.

6. Apie susidariusig situacija, dél kurios kyla pavojus darbuotojy sveikatai ar gyvybei:

6.1. kaip galima grei¢iau informuoti tuos darbuotojus, kuriems gali kilti pavojus ir nurodyti,

kokios priemonés bus panaudotos darbuotojy sveikatai ir gyvybei apsaugoti, kokiy veiksmy

privalo imtis patys darbuotojai;

6.2. imtis visy reikiamy veiksmy darbams sustabdyti, duoti nurodymus darbuotojams

sustabdyti darbus, jeigu jie yra apmokyti tai padaryti; duoti nurodymus darbuotojams palikti

darbo patalpas ir pereiti | saugig vieta;

6.3. kaip galima greiciau apie susidariusig situacijg pranesti jmonés vadovui (esant reikalui -

ir rastiskai);

6.4. kaip galima grei¢iau informuoti atitinkamas jmonés vidaus ir iSorés tarnybas (civilinés

saugos, prieSgaisrinés saugos, sveikatos priezitros, policijg) apie pavojy, nukentéjusius

darbuotojus;

6.5. kol jmonei bus suteikta iSorés tarnyby pagalba, likviduoti pavojy darbuotojy sveikatai ir

gyvybei pasitelkus tam tikslui i§ anksto apmokytus darbuotojus, taip pat jmonés darbuotojy

saugos ir sveikatos tarnybos darbuotojus;
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6.6. likvidavus avarijg, uzgesinus gaisrg ar kitais atvejais, kai dar yra pavojus darbuotojy
saugai ir sveikatai, neduoti nurodymy testi ar pradéti darba.
7. Teisés akty nustatyta tvarka instruktuoti ir mokyti darbuotojus dirbti saugiai.
8. Neleisti savarankiskai dirbti neapmokytiems ir neinstruktuotiems darbuotojams.
9. Informuoti darbuotojus apie pavojingas, kenksmingus ir Kitus rizikos veiksnius darbo vietose ir
ju poveiki sveikatai.

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB Neblaiviy ir apsvaigusiy nuo psichikg veikiandiy

medZziagy darbuotojy nuSalinimo nuo darbo schema

Tarnybinis praneSimas ar Kkita
informacija
ITARIMAS, KAD DARBUOTOJAS DARBDAVIO PAREIGA NUSALINTI
DARBE YRA NEBLAIVUS AR DARBUOTOJA NUO DARBO
APSVAIGES, ESANT POZYMIAMS: |:> (LR DK 123 STR.)
1. i8 bumos sklinda alkoholio (darbdavys turi radtu pareikalauti, kad
kvapas; s darbuotojas pasiaiskinty dél darbo drausmeés
2. neadekvati elgsena; W pazeidimo (LR DK 240 str.))
3. neri3li kalba; S
4. nekoordinuoti judesiai ir kt. oS

’ i
‘< > 2

.

. .

NEBLAIVAUS AR APSVAIGUSIO l i

DARBUOTOJO BUVIMO DARBE ! “~ DARBUOTOJAS PRIPAZ]STA FAKTA,
c A KAD YRA VARTOJES ALKOHOL] AR
PSICHIKA VEIKIANCIAS MEDZIAGAS

FAKTO FIKSAVIMAS:

(nul:odomas pagrindas (tarnybinis pranesi
ar kita informacija), dél kurio kilo jtarimas, (pripaZjsta, kad yra neblaivus ar apsvaiges,
kad darbuotojas yra neblaivus ar apsvaiges nuo

suraSomas nulalinimo nuo darbo aktas 1

pilchikn viellianshpmsediiazat tnlis pas pasira3o ant suradyto akto, pateikia paaiskinimus
u,

pozymiai, kuriems esant kilo jtarimas, kad ir kt.)

darbuotojas yra neblaivus ar apsvaiges nuo
psichikg veikianciy medZiagy)
ATSIRANDA PAGRINDAS TAIKYTI
DRAUSMINIO POVEIKIO PRIEMONES

L

DARBUOTOJAS NEPRIPAZISTA, | _________ "> | (darbuotojui pripaZinus fakta, kad jis yra
KAD YRA NEBLAIVUSAR  , = = _-1 neblaivus, ar apsvaiges, pateikus paaiSkinimus
APSVAIGES 3 ir pan., sprendZiamas klausimas dél drausminés

atsakomybeés taikymo)

DARBUOTOJAS SUTINKA VYKTI
MEDICININES APZIUROS ATLIKIMUI

DARBDAVYS SIUNCIA :> suraSoma medicinings apZitiros akto :> POVEIKIO

iSvada apic darbuotojo blaivumo biiklg,

DARBUOTOJA nusta¢ius neblaivuma, nurodomas laipsnis PRIEMONIY
ATLIKTI] (lengvas, 0,41 %o — 1,5 %o, vidutinis, TAIKYMAS
MEDICININES 1,51 %o — 2,5 %o, sunkus > 2,5 %o).
APZIOROS (sprendZiamas klausimas
: dél drausminés
{suraSomas siuntimas dél atsakomybeés taikymo)
asmens neblaivamo DARBUOTOJAS ATSISAKO
SEMTRRA &F ADAVEIEINGD MEDICININES APZIOROS
nustatymo)
—__> Neblaivumo ar apsvaigimo faktas ::: >

jrodingjamas kitomis CPK 177 str. 2 ir
3 d. nustatytomis priemonémis.

16 pav. Neblaiviy ir apsvaigusiy nuo psichikq veikianciy medZiagy darbuotojy nusalinimas nuo darbo

.I.?""r
W
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Darbuotojy saugos ir sveikatos biiklés pasas.
Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos bukés paso pildymo tvarka

I. Bendrosios nuostatos
1. Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos buklés pasa pildo visos jmonés, jstaigos, organizacijos
(toliau - jmonés) pagal profesinés rizikos vertinimo ir nustatymo jmonéje duomenis. Paso lentelése
vartojamos sgvokos atitinka Lietuvos Respublikos darbo kodekse (Zin., 2002, Nr.64-2569; Nr.71),
Lietuvos Respublikos darbuotojy saugos ir sveikatos jstatyme (Zin., 1993, Nr.55-1064; 2003,
Nr.38-1698) ir kituose darbuotojy saugos ir sveikatos teisés aktuose apibréztas sgvokas.
2.  Profesinés rizikos vertinimas atlickamas vadovaujantis Profesinés rizikos vertinimo
nuostatais (Zin., 2002, Nr.69-2852), Informaciniame priede nurodytais darbuotojy saugos ir
sveikatos teisés aktais ir profesinés rizikos vertinimo rekomendacijomis, kurios pateiktos
Valstybinés darbo inspekcijos internetiniame puslapyje (www.vdi.lt).
3. Imongs, vadovaudamosi Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos biklés paso tipine forma ir
jos lentelémis, pasirengia Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos buklés paso (toliau - Pasas) forma.
Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos biiklés paso tipinés formos pirmas (titulinis) lapas
privalomas visoms jmonéms. Jmonés, rengdamos Paso forma, lenteliy 1, 2, 3, 5, 6 ir 8 rodiklius
pasirenka savarankiSkai, t.y. rengdamos jmonés darbuotojy saugos ir sveikatos bukles paso forma,
pasirenka tik konkreciai jmonei aktualias lenteles ir rodiklius.
4. Imonés pasirengtas Pasas pildomas:
4.1. imonei pradéjus veiklg ir jvertinus profesing rizika;
4.2.  atlikus kartotin] profesinés rizikos vertinimg jmonés iniciatyva ar darbuotojy saugos ir
sveikatos teisés aktais nustatytu profesinés rizikos vertinimo periodiSkumu. Atlikus kartotinj
profesinés rizikos vertinima, ankstesnis uzpildytas pasas ir jo duomenys turi biiti i§saugomi.
S. Pasas papildomas (tikslinamas), i§saugant anksciau uzpildytas atitinkamas Paso lenteles, kai
atliekamas profesinés rizikos vertinimas:
5.1.  darbuotojy saugos ir sveikatos teisés aktais nustatytu atskiry profesinés rizikos veiksniy
vertinimo periodiskumu;
5.2.  jsigaliojus naujiems darbuotojy saugos ir sveikatos teisés aktams, nustatantiems grieztesnius
darbuotojy saugos ir sveikatos reikalavimus;
5.3.  pakeitus technologinj procesa ar pradéjus naudoti naujas chemines medziagas ir preparatus,
18 jy kancerogenus ir mutagenus, biologines medZiagas;

5.4. pradéjus naudoti kolektyvines saugos priemones ar atlikus tokiy saugos priemoniy

modernizavima;
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5.5. jmon¢je jvykus nelaimingam atsitikimui darbe, kurj iStyrus buvo nustatyta, kad profesinés
rizikos veiksnys, dél kurio jis jvyko, gal¢jo buti sunkaus ar mirtino nelaimingo atsitikimo priezastis
arba darbuotojui jtarus profesinj susirgimg ar nustacius profesing liga;

5.6.  valstybiniam darbo inspektoriui jmonéje nustacius darbuotojy saugos ir sveikatos teisés akty
reikalavimy pazeidimus ir jpareigojus darbdavj nustatytu laiku atlikti profesinés rizikos vertinima;
5.7.  jgyvendinus prevencines profesinés rizikos $alinimo it/ ar mazinimo priemones.

6.  Imonés, kurios pagal Valstybinés reikimés ir pavojingy objekty registro nuostaty (Zin., 2000,
Nr.98-3117) 5.2 punktg jtrauktos j §] registrg ir kurios, vadovaudamosi Pramoniniy avarijy
prevencijos, likvidavimo ir tyrimo nuostatais (Zin., 1995, Nr.65-1625) bei Pavojingo objekto
pavojaus identifikavimo, rizikos analizés bei vertinimo saugos poziiiriu tvarka (Zin., 2000, Nr.20-
527), atlieka pavojingy objekty pavojaus ir rizikos analize¢, pildydamos pasa, gali naudoti pavojingo
objekto pavojaus identifikavimo, rizikos analizés bei vertinimo saugos poziiiriu duomenis.

7.  Imonés vadovas (Darbo kodekso 24 straipsnis) jsakymu, potvarkiu ar kitu tvarkomuoju
dokumentu paskiria darbuotoja, kuris parengia jmonés Pasa, ji pildo, patikslina ir atsako uz
duomeny teisinguma.

8.  Imonés, kuriose yra jdiegta darbuotojy saugos ir sveikatos vadybos sistema pagal OHSAS 18
000 serijos standartus, paso gali nepildyti.

9. Pasas gali buti pildomas ir tikslinamas kompiuterinése laikmenose, taciau kiekvieny mety
vasario 15 dienai jmonéje turi biiti parengtas spausdintas paso variantas.

I1. Paso pildymo tvarka

10. 1 ir 2 lentelése nurodoma darbovietés bei darbo, kolektyviniy saugos, asmeninés apsaugos ir
kity priemoniy atitikimas darbuotojy saugos ir sveikatos teisés akty reikalavimams. 3 skiltyje
atitikimas Zymimas (+), neatitikimas (-). Jei yra nustatytas neatitikimas konkretiems reikalavimams,
4 skiltyje paZzymima atitinkamai (+), t.y. numatomos prevencinés priemonés, kurios turi biiti
igyvendintos, arba (-), t.y. prevencinés priemonés nenumatytos. Detaliau prevencinés priemonés
iSvardijamos 8 lenteléje.

11. lentel¢je pateikiami kenksmingi ir pavojingi profesinés rizikos veiksniai, kurie gali biiti
darbo aplinkoje. 2 skiltyje nurodomas darbuotojy, dirbanciy Siy veiksniy poveikyje, skaiCius. 3
grafoje nurodomas darbuotojy, kuriems privalomi sveikatos patikrinimai ir kuriems patikrinta
sveikata, skaiCius, 4 bei 5 skiltyse - nurodomas jvykusiy nelaimingy atsitikimy darbe bei susirgimy
profesinémis ligomis skaicius per kalendorinius metus (d¢l rizikos veiksnio (veiksniy), nurodyty
lentelé¢je, poveikio).

12. lenteléje pateikiamas jmonés darbuotojy darbo ir poilsio laikas jmonéje ir atskiruose

padaliniuose.
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13. Jei 3 lenteléje uzpildomi duomenys apie darbuotojus, dirbancius kenksmingy ir pavojingy
veiksniy poveikyje, biitina pildyti 5 ir 6 lenteles. Jose pateikiami duomenys apie leistinos profesinés
rizikos veiksniy dydzius (medziagos koncentracijos ribiné verté nurodoma pagal higienos normas ir
kitus teisés aktus), taktiniai veiksniy dydZiai (iSmatuoti ir nustatyti profesinés rizikos vertinimo
metu). Taip pat pateikiami duomenys apie Siy veiksniy poveikyje dirbanciy darbuotojy apriipinimag
kolektyvinémis, asmeninémis apsaugos priemonémis, darbo laiko sutrumpinimg tiek, kad nebuty
pakenkta jy sveikatai (jeigu tokia priemoné taikoma), ir darbuotojy, kurie (paveikti profesinés
rizikos veiksniy) buvo perkelti j kitg darba, buvo suzaloti ar susirgo profesine liga, skaicius.

I11. Suvestiniai rizikos vertinimo duomenys
14. lenteléje pateikiami profesinés rizikos vertinimo jmonéje bei jos padaliniuose duomenys

(darbuotojai, dirbantys priimtinos rizikos salygomis ir darbuotojai, dirbantys nepriimtinos rizikos
salygomis, iSskiriant profesinés rizikos poveikiui ypac jautrius darbuotojus: néScias, neseniai
pagimdziusias moteris, asmenis iki 18 mety, nejgalius asmenis).

15. lentelé - tai profesinés rizikos prevencijos veiksmy programa, kurioje nurodomi profesinés
rizikos vertinimo metu identifikuoti profesinés rizikos veiksniai ir i§vardijamos visos technings,
organizacinés ir kitos priemonés, kuriy numato imtis darbdavys, ir nurodomi atsakingi vykdytojai
bei priemoniy jgyvendinimo terminai.

IV. Irasy ir papildymy pase atlikimas, paso saugojimas
16. Paso papildymai ar patikslinimai atliekami kaip numatyta Sios Tvarkos 5 punkte.

Tituliniame lape nurodoma pakeitimo ar papildymo data, pakeitimus ir papildymus padariusio
asmens pavardeé. Kiekvienoje keiciamoje ar tikslinamoje Paso lenteléje nurodoma pakeitimo ir/ar
papildymo data.

17.  Pasas papildomas (tikslinamas), iSsaugant anksc¢iau uzpildytas atitinkamas Paso lenteles, 3-5
metus, po to nustatyta laikg saugomas. Saugojimo tvarka reglamentuota Lietuvos archyvy
departamento prie Lietuvos Respublikos Vyriausybeés patvirtintoje Bendryjy dokumenty saugojimo
terminy rodykl¢je. Konkrety Paso pildymo ir papildymo laika jmonés nusistato savarankiSkai (esant
didelés apimtiems duomenims, rekomenduojamas laikas - 3 metai, vidutinéms apimtims - 4 metai,
mazoms apimtims - 5 metai). Atidavus Pasg saugojimui, parengiamas naujas Pasas, kuriame turi
biti duomenys einamyjy kalendoriniy mety vasario 15 dienai ir kuris pildomas, kaip nustatyta Sioje
Tvarkoje.

VIREJO SAUGOS IR SVEIKATOS INSTRUKCIJA

I. Bendroji dalis

SavarankiSkai viréju dirbti gali asmuo:

1.1. teoriskai ir praktiSkai iSmokytas saugiai dirbti;
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1.2. turintis higienos ir pirmosios pagalbos mokymosi pazyméjima;

1.3. pasitikrings sveikata pagal pareigybei ir darbo vietai nustatytus rizikos faktorius (sveikatos:
tikrinimy grafike nustatytu periodiskumu);

1.4. tinkamai instruktuotas: iSklauses darbuotojy saugos ir sveikatos, priesgaisrinés saugo jvadinius,
pirminius ir papildomus (teisés aktuose numatytais atvejais) bei nereCiau kaip kart; per 12 mén.
periodinius instruktavimus darbo vietoje;

1.5. isklauses tikslinj instruktavimg (prieS darbo pradzig), jeigu bus atlickama vienkartiné uzduoti
nesusijusi su nuolatiniu darbu ar profesija ir/ar dirbama nejprastomis sglygomis.

2. Darbo ir poilsio laikas nustatytas jmonés darbo tvarkos taisyklése arba darbo grafike.

3. Virgjas privalo:

3.1. laikytis darbo tvarkos taisykliy;

3.2. mokeéti saugiai dirbti, zinoti ir vykdyti Sios instrukcijos reikalavimus;

3.3. laikytis jrenginiy ir mechanizmy, su kuriais dirba, eksploatavimo taisykliy;

3.4. nedirbti su techniskai netvarkingomis darbo priemonémis;

3.5. darbo jrankius ir jrenginius naudoti pagal paskirtj;

3.6. vykdyti tiesioginio vadovo nurodymus, atlikti tik tuos darbus, kuriuos atlikti yra paskirtas i
instruktuotas ir tik tuomet, kai asmeniskai yra zinomi saugiis jo atlikimo bidai. Abejojimo atveju,
prasyti vadova, kad paaiskinty, kaip saugiai atlikti uZzduotj; pradéti dirbti leidZiama tik gavus
18samius darbdavio ar jo jgalioto asmens iSaiSkinimus;

3.7. Zinoti pirmosios medicininés pagalbos suteikimo biidus bei mokéti praktiskai suteik medicining
pagalba;

3.8. darbo metu buti blaivus ir neapsvaiges nuo alkoholiniy gérimy, narkotiniy, toksiniy bei kitg
medZiagy, kurios veikia Zmogaus psichika;

3.9. apie pastebétus pavojus, gresiancius darbuotojy saugai ir sveikatai bei darbo jrenginiy priemoniy
gedimus, trikdZius ar defektus pranesti padalinio vadovui.

4. Darbuotojas turi teis¢ atsisakyti dirbti, darbai taip pat turi bati sustabdyti, jeigu padalini vadovas
nesiima reikiamy priemoniy pasalinti paZeidimus ir apsaugoti darbuotoja nuo galim pavojaus.
Nutraukus darba nedelsiant rastu pranesti padalinio vadovui, jmonés vadovui atsisakymo dirbti
priezastis.

5. Asmens higienos reikalavimai:

5.1. neliesti veido ir kity kiino viety ne$variomis rankomis;

5.2. dévéti Svarius darbo ribus, nelaikyti kartu asmeniniy ir darbo drabuziy;

5.3. pries ir po pertrauky nusiplauti rankas Svariu vandeniu su muilu;
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5.4. pakilus darbuotojo kiino temperatiirai, pajutus timius ligy pozymius, pranesti tiesioginiam vadovui

6.

ir kreiptis ] gydymo jstaiga.

Darbuotojui, pazeidusiam S$ios instrukcijos reikalavimus, taikoma Lietuvos Respublikos jstatymais
numatyta drausming, materialiné, administraciné ir baudziamoji atsakomybe priklausomai nuo
pazeidimo pobiidzio ir pasekmiy.

I1. Profesinés rizikos veiksniai. saugos priemonés nuo ju poveikio

7. Pavojingi ir kenksmingi profesinés rizikos veiksniai darbo aplinkoje:

7.1. elektros sroveés poveikis;

7.2. netvarkinga darbo vieta (slidZios, nelygios) grindys;

7.3. nepakankamas darbo vietos apSvietimas;

7.4. netinkamas mikroklimatas (temperatiira, drégmé, ventiliacija ir 1.1.);

7.5. aukSta temperatiira (jkaitusios jrenginiy dalys, karSti maisto produktai).;

7.6. patalpy grindinio aukscio skirtumai prie jrenginiy;

7.7. avarinés buklés pastatai;

7.8.  triukSmas;

7.9. aStrGs jrenginiy, inventoriaus, mechanizmy kampai;

7.10. jskile indai, aStrus jrankiai,

7.11. dulkeés (organinés ir neorganinés kilmes), alergiSkai veikiancios visg organizma;

7.12. cheminés medziagos

7.13. krintantys, gritivantys daiktai;

7.14. duztantys daiktai (stiklas, plastmase ir kt.), Sukiy valymas;

7.15. fizin¢ perkrova;

7.16. sunks, nepatogis paimti kriiviai;

7.17. besisukancios ir kitaip judancios jrenginiy dalys;

7.18. gaisro ir sprogimo pavojus.

8. Asmeninés saugos priemonés nuo rizikos veiksniy poveikio iSduodamos pagal nemokamai
18duodamy darbuotojams asmeniniy apsauginiy priemoniy sgrasa.

9. Darbuotojas privalo susipazinti ir vadovautis jo darbo zonoje esanciais saugos ir sveikatos
zenklais, naudotis jose pavaizduotas saugos priemones.

10. Vilkéti tinkamo dydzio darbo drabuzius ir dévéti tinkamo dydzio batus (ne per anksti ar per
dideli). Dirbant negalima dévéti papuosaly, kiSenése laikyti aStriy daikty.

11. Dirbantysis privalo dirbti su asmeninémis apsaugos priemonémis, kai to reikalauja saugos ir

sveikatos norminiai aktai, naudoti jas viso darbo proceso metu; rapestingai prizitiréti ir naudoti

pagal paskirt] asmenines apsaugos priemones, laiku pranesti darbdaviui ar jo jgaliotam asmeniui
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apie jy susidévejimag, uzterStumg, netinkamumg naudoti ir apie tai, kad baigiasi jy naudojimo
terminas.
I11. Darbuotojo veiksmai pries darbo pradzia
12. Apsivilkti darbo drabuzius ir tvarkingai susisagstyti, apsiauti darbing avalyne, plaukus paslépti
po kepuraite. Draudziama dirbti su netvarkingais darbo drabuziais.
13. Susipazinti su darbo uzduotimi ir uzduoties jvykdymui numatomais ypatumais. ISklausyti
tikslinj instruktavima j ei atlieckama vienkartiné uzduotis nesusijusi su nuolatiniu darbu.

14. Apziiiréti ir paruosti tinkamai darbo vieta, pasalinti nereikalingus trukdancius saugiai atlikti darbg
daiktus. Jsitikinti ar pakankamas darbo vietoje apSvietimas.

15. Jjungti iStraukiamajg ventiliacija.

16. Patikrinti, ar krosnis jzeminta.

17. Patikrinti ar tvarkingi jrankiai ir instrumentai, reikalingi darbui. Inventoriaus rankene¢lés turi biti
lygiu pavir$iumi, be skilimy ir atSerp&jimy.

18. Patikrinti ar tvarkingos kepimo krosnies durelés, jos turi gerai uzsidaryti.

19. Draudziama:

19.1. liesti drégnomis rankomis elektros laidus, kabelius, kiStukus, prietaisus ar jrenginius;

19.2. dirbti su elektros jrankiais ar jrenginiais, jeigu prisilietus jauciamas elektros srovés poveikis

19.3. dirbti su elektros jrankiais, prietaisais ar jrenginiais, jei ant jy issiliejo skysciai;

19.4. elektros plyty pavirSiaus jkaitimg tikrinti prisilie¢iant ranka;

19.5. eksploatuoti iSardytus elektros jrenginius, nebaigtus remontuoti;

19.6. pjaustymo masiny peiliy astruma tikrinti rankomis.

20. Vizualiai patikrinti darbo vietos jrenginiy buklg:

20.1. ar uzdengti elektros skydelio, jrenginio kontaktai, turintys elektros jtampa;

20.2. ar tvarkingas elektros kabelio kiStukas, kiStukinis lizdas, | kurj jungiamas jrenginys;

20.3. ar nenutriike elektros laidai, jungiantys jrenginj su elektros tinklu, ar nepazeista jy izoliacija

20.4. ar jrenginj jungiantys su elektros tinklu laidai nesiliecia prie karsty, drégny, tepaluoty pavirsiy,
kity kabeliy, astriy briauny, kity jZeminty jrenginiy, centrinio Sildymo radiatoriy vamzdziy;

20.5. ar laidai apsaugoti nuo atsitiktiniy mechaniniy pazeidimy. Laidai (kabeliai) turi biiti jungiai prie
kiStukinio lizdo taip, kad nebtity galimybeés ant jy uzlipti ar einant uz jy uzsikabinti.

21. Antry patiekaly elektros pasildytoja (marmita) jjungti tik uzpildZius rezervuarg vandeniu.

22. Patikrinti vandens lygj maisto virimo katiluose.

23. Nejungti gariniy jrenginiy, jei juose néra vandens.

24. Vizualiai patikrinti elektros plyty kaitinimo pavirSius. Patikrinti bandant uzdaryti kepimo kame

dureliy uzdarymo spyruokles, jy tampruma.
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25. Pjaustymo masinas surinkti neskubant, ypatingg démes;j kreipti peiliy uzdéjimui.

26. Darbo jrenginiy ir mechanizmy, apziiros prie§ darbo pradzig metu, iSaiskinus gedimi kliudancius
saugiam darbui, reikia tuoj pat pasalinti. Jeigu tai padaryti néra galimybés, dari nepradéti ir apie tai
pranesti padalinio vadovui. Draudziama pradéti dirbti netvarkinga jrenginiais ar darbo
priemonémis.

27. Pastebéjus bet koki gedima, netvarkg ar keliantj pavojy veiksnj, informuoti tiesioginj vado”™ Darbo
nepradéti, kol nebus pasalinti visi trakumai.

V. Darbuotojo veiksmai darbo metu

28. Vaiksciojant po darbo zong stebéti aplinkg, atkreipiant démesj j tg vieta, kuria einama. Einant
saugotis kelio nelygumy, nelygios grindy dangos, laidy ir kity panasiy kliti¢iy. Einant pro duri
saugotis dury slenksciy.

29. Palaikyti Svarg ir tvarka darbo vietoje. Einant stengtis neuzminti ant astriy daikty, neatsitrenkti
judancius ar stovincius daiktus, nepaslysti.

30. Neliesti nezinomy cheminiy ir kitokiy medziagy.

31. Esant darbo zonoje, prie jrengimy vadovautis jrengtais saugos zenklais, dévéti jose pavaizduota
asmenines apsaugines priemones.

32. NeuZkrauti praéjimy, pravaziavimy, praé¢jimo prie prieSgaisrinio inventoriaus.

33. Ant plyty kaitinimo elementy, nesant uzdétiems puodams, juos reikia jjungti ant maziausi
kaitinimo laipsnio.

34. Atidengiant puody dangcius, iSvengiant apsiplikimo garais dangtj nukelti kryptimi j save nedarant
staigiy judesiy.

35. Puodus su kar$tu skysCiu pernesti dviese, laikant rankenas sausais skudurais.

36. Autoklavo dangcio varztai turi biiti patikimai uzverzti.

37. Puodus su kar$tu skysciu plytos pavirSiumi perstumti atsargiai, be staigiy judesiy.

38. Neatsukti maisto virimo katilo vandens padavimo krano ir neleisti vandens i jkaitusio kati]
sieneles.

39. ISjungti jrenginius, jeigu suveiké apsauginiai garo voztuvai.

40. Pries atidarant dangtj, i§jungti autoklava. ISleisti garus.

41. Dirbant su auk$to daznumo kepimo aparatu (mikrobanginé krosnel¢) stebéti, kad veiki
signalizacija, kad biity uzdétos priekinés ir uzpakalinés sienelés. Nejungti aparato, jei atidarytos
kameros durelés. | aparatg produktus déti specialiuose induose.

42. Draudziama:

42.1. jjungti virykle vidutiniu ar maksimaliu pajégumu nesant indy su ruoSiamais gaminiais;

42.2. palikti jjungtg viryklés orkaite be ruoSiamy produkty.
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42.3. remontuoti virtuvinius elektrinius ir dujinius jrenginius;

42.4. naudoti puody be dang¢iy ir rankeny;

42.5. riebalus déti | jkaitintg keptuve (aliejaus virimo prietaisg). Saugoti, kad j jkaitintus riebalus
nepatekty vanduo;

42.6. valyti rankomis virtuvines pjaustymo masinas, neisjungus jas i$ elektros tinklo;

42.7. jungti elektros marmitg j elektros tinklg, jeigu rezervuaruose néra vandens;

42.8. naudoti netvarkingus peilius (pazeista gelezté, pazeista rankena);

42.9. pjovimo metu peilio aSmenis nukreipti j save;

42.10. ausinti keptuves, elektros plytas ir kitus jkaitintus pavirSius vandeniu.

43. Pusfabrikacius j karstus riebalus déti, apversti reikia judesiu nuo saves ir tik tam tikslui skirtomis
specialiomis mentelémis.

44, Produktus j verdancius riebalus déti ir iSimti metaliniais tinkleliais.

45. Pajutus dujy kvapa (esant dujinei viryklei), nedelsiant uzdaryti dujotiekio vamzdzio ¢iaupa.

46. Stebéti elektrinio marmito rezervuaruose vandens lygj, neleisti uzvirti vandeniui.

47. Nenaudoti marmitiniy puody ant elektriniy dujiniy virykliy.

48. Naudoti puodus tik su dang¢iais ir rankenomis.

49. Dirbant su darZoviy pjaustymo masina, darzoves prie smulkinimo peiliy spausti tik su mediniu
griistuveliu.

50. Eksploatuojant jrenginius kulinariniy produkty supjaustymui:

50.1.dirbti, tik nuleidus apsauginj skydelj;

50.2. stebeti, kad jrenginys dirbty tolygiai;

50.3.produktus jdéti j jrenginj ir reguliuoti pjaustymo daznj bei produkto storj, tik esant iSjungtam
pjaustymo jrenginiui;

50.4.pjaustymo jrenginj valyti medine mentele, tik iSjungus jj i§ elektros tinklo ir pilnai jam sustojus
(kad apsaugoti rankas nuo suzeidimo pjaustymo peiliais).

51. Nesant virtuvinius peilius, smaigalj nukreipti Zemyn. Nenesti rankoje kartu su peiliais kity daikty.
Naudoti tik tvarkingus peilius.

52. Darbo vieta turi biiti Svari, neuzgriozdinta paSaliniais, nereikalingais daiktais. ISpiltus produktus,
riebalus ant grindy nedelsiant i§valyti. Darbo vietoje nelaikyti produkty pertekliaus.

53. Karstus indus i§ krosnies iSimti ir pernesti tik su tam skirtomis pirStinémis ar specialiais
laikikliais.

54. Krosnies dureles atidaryti létai, kad dirbantysis nenukentéty nuo karsto oro srovés.

55. Produktus ir pusgaminius nesti tik tvarkingoje taroje, jos neperkrauti.

56. Peiliu pjaustant ar valant produktus, jo aSmenis nukreipti nuo saves.
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57. Pjaustant produktus naudoti padéklus. PirStus, kai pjaustymo metu laikomi produktai, palenkti
delno link.

58. Elektros jrenginius surinkti, iSardyti ir valyti galima tik i§jungus juos i§ elektros tinklo.

59. Darbo metu saugoti, kad ant viryklés kaitinamyjy pavirSiy nepatekty riebaly, lengvai uzsideganciy
medziagy, vandens, maisto trupiniy.

60. Prie§ pradedant dirbti naujais elektros ar mechaniniais jrenginiais, bitina susipazinti su jy
naudojimo instrukcijomis ir darbo metu jomis vadovaultis.

61. Pries pradedant dirbti darzoviy valymo masina, butina patikrinti, ar tvarkingas, nejtrukes valymo
kameros abrazyvinis pavirsius.

62. Dedant darzoves j valymo masing stebéti, kad | ja nepatekty kiety daikty (akmeny, metalo, medzio
ir pan.). Prie§ ja jjungiant, bitina uzdengti valymo kameros dangtj. Istrigusias darzoves pasalinti
galima tik i§jungus masing i§ elektros tinklo.

63. Dirbant duonos raikymo (darzoviy pjaustymo) masina, nuolat stebéti, kad buty tvarkingas peilio
apsauginis jtaisas, galandimo prietaisas, uzfiksuotas riekutés storio reguliatorius.

64. Darbo metu stebéti, kad rankos nepatekty j pjaustymo masinos peilio pjovimo plokstuma.
Istrigusia duong ar darZzoves pasalinti medine arba plastmasine mentele, pries tai i§jungus masing
1§ elektros tinklo ir nustojus suktis judamosioms dalims (taciau reikia stengtis neprisiliesti prie
peilio, nes jis juda).

65. Pries pradedant dirbti mésmale, butina patikrinti, ar patikimai pritvirtinta speciali 1éksté su anga
mésai jdeti. Mésa 1 mésmale déti neskubant, vienodais kiekiais. Mésa prie besisukanc¢io mésos
padavimo sraigto spausti mediniu ar plastmasiniu specialiai tam pritaikytu grastuvu su jkiSimo
gylio fiksatoriumi. Spausti mésg rankomis draudziama.

66. Tarp cilindro ir sraigto jstrigusia mésg pasalinti tik specialia medine lopetéle, i§jungus mésmalg
1§ elektros tinklo.

67. Saldytuvus, $aldymo kameras atidarinéti tik prireikus, padedant ar i§imant maisto produktus.
Juos biitina sandariai uzdaryti. Saldymo jrenginius biitina laikyti $varius, laiku atitirpdyti. Sniego
ar ledo danga neturi virSyti 3-5 mm. Draudziama sniego dangg Salinti aStriais daiktais.

68. Pries atSildant Saldymo jrenginiy kameras, pirmiausia Saldymo irenginius iSjungti i§ elektros
tinklo. Esant galimybei, naudotis automatine atitirpinimo programa.

69. Riebalus déti j keptuve, kol ji nekaitinama, j grizdintuve - kol nejjungta.

70. Maisto produktus j karstus riebalus déti, apversti nuo saves, specialiai tam skirtomis mentelémis.

71. | jkaitusius riebalus produktus leisti ir iSimti specialiai tam skirtais tinkleliais, nuvarvinant

riebalus. Atidziai stebéti, kad vandens nepatekty i jkaitusius riebalus.
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72. Dirbant teSlos paruoSimo jrenginiu, grieztai laikytis jo naudojimo instrukcijos. Dirbant teSlos
maiSyklei draudziama atlikti jos valymo (ir kitus) darbus.
Dirbant konvekcine krosnimi:

73. Nuolat stebeti:

73.1.  kad j kepimo kamerg nepapulty jokiy degiy skysc¢iy ar produkty, kaip alkoholis, spiritas ir
pan.;
73.2.  kad efektyviai veikty traukiamasis ir védinamasis védinimas.

74. Svilésius valyti metaliniu Sepeciu ir tik iSjungus krosnj.

75. Kepamus produktus jpjauti, subadyti galima tik inventoriniais peiliais ir badikliais.

76. Jei prisilietus prie krosnies juntama elektros sroveé, nedelsiant iSjungti krosnj, ant jjungimo
mygtuko pakabinti plakatg su uzraSu "NEJUNGTI. JRENGINIUOSE DIRBAMA" ir apie tai
pranesti tiesioginiam vadovui.

77. Darbo metu draudziama:

77.1.  naudoti krosnj ne pagal paskirtj;

77.2.  leisti krosnimi dirbti pasaliniams, neturintiems tam teisés, asmenims;
77.3.  dirbti, jeigu krosnis netvarkinga arba nejzeminta;

77.4.  naudoti netinkamas, sulankstytas, sudegusias formas ar kepimo skardas;
77.5.  dirbti neveikiant védinimui;

77.6.  remtis | jjungta kepimo krosnj;

77.7.  palikti jjungta krosnj be prieziiiros;

77.8.  jjungta krosnj valyti, tvarkyti.

78. Krosnj jjungti ir i§jungti tik sausomis rankomis.

79. Krosnj pakrauti produktais nevirSijant nustatyty normy.

80. Elektros saugos reikalavimai:

80.1. neliesti drégnomis rankomis elektros laidy, kabeliy, kistuky, prietaisy ar irenginiy;

80.2. nedirbti su elektros jrankiais ar prietaisais, jeigu prisilietus jauciamas elektros srovés poveikis;

80.3. nedirbti su netvarkingais elektros jrankiais, prietaisais ar jrenginiais;

80.4. dirbti tik su jzemintais prietaisais bei jrenginiais;

80.5. nesiliesti vienu metu prie jZeminty daliy (centrinio apSildymo radiatoriy, vamzdziy ir pan.) ii
elektros jrenginiy metaliniy daliy (stalinés lempos ir kt.), kad, esant paZeistai izoliacijai i1 Sioms
dalims turint elektros jtampa, nesusidaryty grandiné tekéti elektros srovei per zmogaus kiing;

80.6. panaudojus elektros jrankj, prietaisg ar jrenginj, tuoj pat i§jungti;

80.7. nedirbti su elektros prietaisais, jei ant jy pateko skystis;
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80.8. neremontuoti paciam sugedusio elektros jrenginio, laidy, kiStuko, kiStukinio lizdo. Tai atlikti
privalo darbuotojas, turintis reikiamg kvalifikacija.

V. Darbuotojo veiksmai avariju (ypatingais) atvejais

81. Pastebéjus, kad gali jvykti nelaimingas atsitikimas ar gedimas, nedelsiant nutraukti darbus,
pasitraukti pa¢iam ir i§ pavojingos zonos iSvesti kitus Salimais dirbancius darbuotojus ir apie tai
informuoti tiesioginj vadova.

82. Ivykus nelaimingam atsitikimui:

82.1. nukentéjusiam nedelsiant suteikti pirmaja pagalba ir iSkviesti greitgja medicining pagalba.

82.2. nukentéjes nuo nelaimingo atsitikimo asmuo, jeigu pajégia, turi nedelsdamas pranesti tiesioginiam
darbo vadovui arba kitam darbdavio jgaliotam asmeniui. Asmuo, mates nelaimingg atsitikimg arba
apie ji suzinojg¢s, turi nedelsdamas suteikti nukentéjusiam pirmaja medicinos pagalbg ir pranesti
apie nelaimingg atsitikimg vadovaujantiems asmenims.

82.3. darbo vieta ir jrengimy biiklé, iki kol nelaimingas atsitikimas bus pradétas tirti, turi iSlikti tokia,
kokia buvo nelaimingo atsitikimo metu. Jei tai kelia pavojy aplinkiniy darbuotoji gyvybei ir
sveikatai, gali buti daromi tik butiniausi pakeitimai, jforminami tam tikru aktu (rasti ir grafiskai,
nufotografuota, nufilmuota).

82.4.1vykus nelaimingam atsitikimui pakeliui j darbg ar i§ darbo, nukentéjusysis (jeigu pajégia arba
Seimos nariai privalo nedelsiant pranesti padalinio vadovui.

83. Pajutus elektros jtampa ant metaliniy jrenginiy korpuso daliy, darbg nutraukti, pranesti padalinic
vadovui ir, prie§ pasitraukiant | saugia vieta, imtis priemoniy (aptveri, pakabinti plakatus ii saugoti),
kad kiti asmenys negaléty prisiliesti prie pavojingos vietos.

84. Kilus gaisrui:

84.1. elgtis ramiai, nesutrikti, realiai jvertinti susidariusig situacija;

84.2. gaisrg gesinti, turimomis pirminémis gaisro gesinimo priemonémis (gesintuvu, vandeniu sméliu,
Zeme, veléna, uZdengiant nedegia medziaga);

84.3. apie jvykj informuoti vadovaujant] darbuotoja, iskviesti ugniagesius;

85. Gelbéjimo tarnyby telefony numeriai:

o priesgaisriné apsaugai 01; 112; TELE2 ir BITE GSM 011; OMNITEL GSM 101;
o policija 02; 112; TELE2 ir BITE GSM 022; OMNITEL GSM 102; o greitoji medicinos pagalba
03; 112; TELE2 ir BITE GSM 033; OMNITEL GSM 103.
V1. Darbuoto jo veiksmai baigus darbg
86. Apziuréti jrengimus ar néra darbo vietose pasaliniy daikty, medziagy, jrankiy.
87. ISjungti 18 elektros tinklo visus naudotus elektros jrenginius.

88. Surinkti visus naudotus jrankius, iSnesti Siuksles, arba darbo metu susikaupusias atliekas.
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89. ISvalyti maisto virimo katilus nuo maisto atlieky.

90. Pasalinti esamus nukrypimus, o jeigu tai padaryti nejmanoma savo jégomis - pranesti padalinic
vadovui.

91. Apie darbo metu pastebétus nesklandumus bei ypatumus pranesti padalinio vadovui.

92. Pasibaigus darbui darbuotojas privalo patikrinti:

92.1. ar nesijaucia patalpoje dujy, degésiy ir kity nebiidingy specifiniy kvapy;

92.2. ar i$jungti, kurie pasibaigus darbui turi biiti iSjungiami, elektros jrenginiai, apSvietimas;

92.3. ar nepalikta pasaliniy degiy skysciy bei lengvai uzsiliepsnojanciy medziagy;

92.4. ar uzdaryti langai ir kitos angos;

92.5. ar neuzkrauti takai, skirti pri¢jimui prie gaisro gesinimo priemoniy, evakuaciniy i$€jimy.

93. Asmenines apsaugos priemones nunesti  jy laikymo vieta.

94. Persirengti darbo drabuzius buitinése patalpose.

95. Nusiplauti rankas ir veida $iltu vandeniu su muilu arba esant galimybei i§simaudyti po dusu.

Darbuotojy saugos ir sveikatos teisés aktai, kurias vadovaujantis reikia atlikti profesinés rizikos
vertinimg

Lietuvos Respublikos darbuotojy saugos ir sveikatos jstatymas (Zin., 2003, Nr.70-3170).

Profesinés rizikos vertinimo nuostatai (Zin., 2002, Nr.69-2852).

Darboviegiy jrengimo bendrieji nuostatai (Zin., 1998, Nr.44-1224).

Darbovieéiy jrengimo statybvietése nuostatai (Zin., 1999, Nr.7-155; 2002, Nr.93-4028).

Darbo irenginiy naudojimo bendrieji nuostatai (Zin., 2000, Nr.3-88; Nr.76-2303; 2002, Nr.90-
3882).

Darbuotojy apsaugos nuo biologiniy medziagy poveikio darbe nuostatai (Zin., 2001, Nr.56-
1999).

HN 23:2001 Kenksmingy cheminiy medZiagy koncentracijy ribinés vertés darbo aplinkos ore.
Bendrieji reikalavimai (Zin., 2001, Nr.I 10-4008).

Darby, kuriuose gali biiti taitkoma iki 24 valandy per parg darbo laiko trukmé, sarasas, Darbo ir
poilsio laiko ypatumai ekonominés veiklos srityse, Darbai, salygos, kurioms esant gali biiti
ivedama sumin¢ darbo laiko apskaita, suminés darbo laiko apskaitos jvedimo jmonése, istaigose,
organizacijose tvarka (Zin., 2003, Nr.48-2120; Nr.49).

Papildomy ir specialiy pertrauky, jskaitomy j darbo laika, nustatymo tvarka (Zin., 2003, Nr. 14-
559).

Darbuotojy, dirbanéiy potencialiai sprogioje aplinkoje, saugos nuostatai (Zin., 2001, Nr.1-16).
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Darbuotojy apsaugos nuo cheminiy veiksniy darbe nuostatai bei darbuotojy apsaugos nuo
kancerogeny ir mutageny poveikio darbe nuostatai (Zin., 2001, Nr.65-2396).

Pavojingo objekto pavojaus identifikavimo, rizikos analizés bei vertinimo saugos poziiiriu
tvarka (Zin., 2000, Nr.20-527).

Darbo su asbestu taisyklés (1998, Nr.44-1225).

Darbuotojy apsaugos nuo triuk§mo poveikio darbe nuostatai (Zin., 1999, Nr.82-2438).

Pavojingy darby sarasas (Zin., 2002, Nr.87-3751).

Imonés darbuotojy saugos ir sveikatos tarnybos nuostatai (Zin., 2002, Nr.69-2850);

Darbuotojy, kuriy veikla susijusi su nuodingosiomis medziagomis, mokymo programy turinio ir
apimties bei sveikatos Ziniy atestavimo pazyméjimy isdavimo tvarka (Zin., 2002, Nr.8-298).

Saugos ir sveikatos apsaugos Zenkly naudojimo darbovietése nuostatai (Zin., 1999, Nr. 104-
3014).

Kroviniy kélimo rankomis bendrieji nuostatai (Zin., 1998, Nr.79-2242).

Asmeny iki 18 mety jdarbinimo, sveikatos patikrinimo ir jy galimybiy dirbti konkrety darba
nustatymo tvarka, darbo laiko, jiems draudziamy dirbti darby, sveikatai kenksmingy, pavojingy
veiksniy saragai (Zin., 2003, Nr.13- 502).

Instruktavimo, mokymo ir atestavimo darbuotojy saugos ir sveikatos klausimais nuostatai (Zin.,
2002, Nr.69- 2849).

Darbuotojy apriipinimo asmeninémis apsauginémis priemonémis nuostatai (Zin., 1998, Nr.43-

1188).

2.5. Technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos reikalavimai

DarZoviy valymo skyriaus jrengimy veikimo principai, eksploatacija ir darbo sauga

Bulviy valymo masina

Veikimo principas:

Sakniavaisiai, pateke ant abrazyvinio disko pavirSiaus, jgauna sukamajj judesj. Veikiamos
iScentrinés jégos, bulvés prispaudziamos prie nuozulniy kiiginio disko sieneliy, kuriomis kyla
aukstyn. AtsimuSusios jdarbio kameros sieneles, bulvés krenta ant disko ir vél kyla. Taip judancios
bulvés yra nuvalomos. IS purkstuko ant bulviy pilamas vanduo nuplauna darzoviy pavirsiy.
Eksploatavimas ir darbo sauga:

Masina jjungiama tik patikrinus sanitaring — higiening ir technine biukle, iZeminimg. Patikrinamas
vandens tiekimas j darbo kamera bei abrazyviniy pavir$iy biikkle darbo kameroje. Patikrinama, ar

gerai uzdarytos nuvalyty bulviy iSmetimo angos durelés. Korpuso dangtis turi biiti nedeformuotas,
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pakrovimo angos pakeliamasis dangtis sandariai prigludes prie korpuso dangcio, darbo kamera
Svari, pasukus ranka diskas laisvai sukasi velenu. Indas nuvalytoms bulvéms surinkti turi siekti
iSkrovimo angos lovelj.

Masina jjungiama tusc¢igja eiga. SuriiSiuotos pagal dydj ir nuplautos bulvés supilamos j veikiancig
masing, atsukamas vandens tiekimo j darbo kamerg ¢iaupas, uzdengiamas dangtis. Supylus j darbo
kamera per daug bulviy, blogé¢ja valymo kokybé, grei¢iau susidévi variklis. Bulviy supylus per
mazai, jos intensyviau métomos j darbo kameros Sonus, labiau dauzomos. Tokios bulvés laikomos
vandenyje pajuoduoja. Vidutiniska bulviy valymo trukmé 2 — 3 min.

Draudziama darbo metu kisti rankas j darbo kamerg. Atsargiai pakélus dangtj, patikrinama, ar gerai
nuvalytos. Tinkamai nuvalytos, atidarius Sone iSmetimo anga, bulvés iSbyra loveliu | po juo
pastatyta indg. ISbyréjus visoms bulvéms, sandariai uzdaromos iSmetimo angos durelés ir j darbo
kamera vel supilamos valymui paruostos bulvés. Negalima bulviy pilti j neveikian¢ig masSing, nes
jos visu svoriu prispaudzia diska ir jis, jjungus variklj, neiSsisuka.

Baigus darbg, veikiant masinai, iSplaunama masinos darbo kamera. Diskui sukantis, kameros
virSuje esanciu purkstuku vanduo pilamas j darbo kamera, taip vanduo pilamas j darbo kamers, taip
geriau iSsivalo neSvarumai. Baigus plauti, uzsukamas vandens purkstukas, iSjungiamas variklis, o
korpusas nuvalomas drégna Sluoste.

Darzoviu pjaustyklés

Veikimo principas:

Pjaustymui paruostos darzovés dedamos | atitinkant] jy forma pakrovos bunkerj ir spaudikliu
lengvai spaudZiamos prie besisukancio pjovimo disko. Jei darbo kameroje yra atraminis diskas su
ploks¢iu peiliu, pastarasis atpjauna nuo darzovés griezin€lj po griezinélio, o Sie iSkrenta per tarpelj,
esant] tarp peilio ir disko. Besisukantis nukreipiklis stumia supjaustytas darzoves ar kitus
susmulkintus produktus iSmetimo loveliu j $liauZte, i§ kurios produktai byra j pastatyta po SliauZte
indg. Pjaustomy griezinéliy storis priklauso nuo atstumo tarp disko ir peilio. Pakeitus Sig darbo
detale, darzovés pjaustomos kitokios formos.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

Prie§ darbo pradzig reikia patikrinti ar masina Svari. MaSinos korpusas neturi biiti deformuotas.
Pjaustymui naudojami a$trlis, nedeformuoti peiliai. Jungiamojo kabelio izoliacija nejtrukusi,
nenudilusi. PlokStuma, ant kurios statoma masina, - pakankamai plati, sausa, lygi, tvirta, 80 cm
pakelta nuo grindy.

Ant darbo veleno uzdedamas reikiamas pjaustymo diskas arba atraminis diskas su pjovimo peiliais.

Diskui uzsifiksavus ir pasukus ranka, jis sukasi kartu su velenu. Sarnyru uzdaromas darbo kameros

dangtis, po iSkrovimo loveliu pritvirtinama S$liauzté supjaustytoms darzovéms iSmesti. Po ja
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pastatomas produkty surinkimo indas — magnetu j masinos vidy, ir maSina jjungiama tuscigja eiga. |
pakrovos bunkerj dedamos paruostos darzovés.

Jeigu naudojama cilindro formos pakrovos anga, darzovés dedamos veikiant masinai. Gristuvémis,
stumiant darzoves link besisukancio disko, laikomas tiesiai ir lengvai spaudziamas zemyn. Pjaustant
stambias darzoves, naudojama pusménulio formos pakrovos anga. Spaudimo svirtis pakeliama ir |
pakrovos anga sudedamos darzovés. Spaudiklis nuleidziamas j saugia darbing sritj, jjungiamas
variklis ir darzovés stumiamos link besisukancio disko. Supjaus¢ius darzoves, spaudimo svirtis
pakeliama auksStyn. Variklis automatiskai iSsijungia. Baigus pjaustyti, variklis i§jungiamas.
Draudziama palikti veikian¢ig masing be priezituros. Baigus darbg, masina i§jungiama mygtukiniu
jungikliu, o i§ elektros jungiamojo lizdo iStraukiamas kiStukas. Nuimamas masinos dangtis,
spaudiklis, iSimamos darbo detalés, pagalbiniai indai ir viskas gerai iSplaunama. Masinos darbo
kamera, disky laikikl] — veleng rupestingai iSvalyti. Viska gersi nusausinus, maSina vél
sumontuojama.

Gruzdintuvé

Elektriné griizdintuvé yra nedidelé, statoma ant stalo. Ja sudaro nerudijancio plieno korpusas su
kojelémis, nertidijancio plieno 4 litry talpos kepimo vonelé su Max ir Min riebaly kiekio zyma,
hermetiskai uzdari kaitinimo elementai, riebaly lygio daviklis, galiné sienelé su kabliu pakabinti
krepSiui. Produkty kepimo krepsys turi paémimo rankenéle, o prieSingoje puséje — pakabinimo.
Gruzdintuvés korpuso Sonuose pritvirtintos rankenélés aparatui nesti, aparato jungiamasis kabelis su
kiStuku. Korpuso priekyje sumontuotas valdymo pultas, kuriame yra Zalias jjungimo ir i§jungimo
mygtukai, geltona signaliné¢ lemputé ir termoreguliatoriaus rankené¢lé. Visas valdymo blokas
gaminamas 1§ kietos plastmasés.

Eksploatacija ir darbo sauga:

Prie§ jjungiant aparatg patikrinama sanitariné — higieniné ir techniné bukle. Darbo vieta turi biiti
Svari, korpusas kojelémis tvirtai remtis i horizontaly, nejudantj pagrindg, jungiamojo kabelio
izoliacija nejtriikusi, pakankamo ilgio, korpusas $varus, korpuso galinéje sieneléje esantis kablys
nedeformuotas, produkty krepSio rankenélé nejtriikusi, izoliuota. Kepimo vonelé ir kaitinimo
elementai turi buiti Svarils, sausi, termoreguliatoriaus rankené¢lé lengvai suktis, gerai pritvirtinta,
temperatiiros rodymo skalé su aiSkiai pazymetais skaiciais, jungiamasis mygtukas nejtrikes, dega
signalin¢ lemputé. | vonele iki virSutinés zZymos supilami Svaris riebalai, nuspaudZiamas Zalias
jungimo mygtukas j padét] 1, sukant termoreguliatoriaus rankenéle pagal laikrodzio rodykle,
nustatoma reikiama riebaly kaitinimo temperatiira. Uzsidega geltona signaliné lemputé, rodanti, kad
kaitinimo elementai kaista. Jkaitus riebalams iki nustatytos temperatiiros, kaitinimo elementai
automatiSkai iSsijungia ir uzgesta geltona lemputé. Tuomet j jkaitusius riebalus galima déti
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pusgaminius, darzoves. Idéjus krepS] su produktais, riebaly temperatiira sumazéja, kaitinimo
elementai automatiskai jsijungia, uzsidega geltona signalin¢ lemputé ir riebalai vél kaista. Pakilus
temperattirai iki reikiamos kepimo temperatiiros, kaitinimo elementai automatiSkai iSsijungia.
Kepimo metu riebaly temperatiira nepakyla aukS¢iau uz nustatyts.

ISkepus produktams, krepSys iStraukiamas ir pakabinamas, kad nuvarvéty riebalai. Baigus darba,
termoreguliavimo rankenélé sukama iki nulinés padéties. ISjungiami kaitinimo elementai ir
iStraukiamas jungiamojo kabelio kiStukas. Atvésus aparatui ir riebalams, pastarieji iSpilami, vonelé
iSplaunama karstu vandeniu su plovikliu, Svariai iSskalaujama ir nusausinama.

Mikrobanguy krosnelé

Mikrobangy krosnelés yra skirtos greitai ir kokybiskai paruosti patiekalus, atSildyti uzSaldytus
zuvies, mésos produktus, paSildyti jau paruoStus patiekalus. Patiekalai, ruosti ar atSildyti
mikrobangy krosneléje, nepraranda maistiniy medziagy, jautriy aukStoms temperatiiroms, drégmes,
iSlaiko aromata, vitaminus, mineralines medZiagas.

Eksploatacija ir darbo sauga:

Prie§ jjungiant mikrobangy krosnele, patikrinama ar ji stovi horizontaliai ant tvirto lygaus
pavirSiaus. Ja galima naudotis aplinkos temperatiirai esant +5°C...+35°C. Krosnele draudziama
naudotis, kai pazeistas jos jungiamasis kabelis, kabelio Sakuté ar prietaisas buvo nukrites.
Jungiamasis kabelis neturi liestis prie jkaitusiy pavir§iy. Krosnelé turi biiti jZeminta, o jjungtos
krosnelés durelés uzdarytos. Draudziama jjungti tus¢ig mikrobangy krosnele, uzdengti védinimo
angas. DraudZiama kepimo kameroje laikyti maisto produktus arba kokius nors daiktus, dZiovinti
popieriy, medj, géles, vaisius. Draudziama perkepti maistg nes jis gali uzsiliepsnoti.

Maistui ruosti mikrobangy krosneléje naudojami karsciui atspariis indai: stiklo, porceliano, molio,
plastiko. Netinka metaliniai bei su “blizguciy” puoSyba indai.

Karstyjy patiekaly zonoje jrengimy veikimo principai, eksploatacija ir darbo sauga.

Antruyjy patiekaly marmitai

Tai Siluminiai aparatai, kuriuose sudéti j specialius marmitinius puodus S$iltai laikomi jvairis
patiekalai. Antryjy patiekaly marmitg sudaro staciakampis metalinis korpusas, tvirtinamas ant
regulivojamo aukscio kojeliy. VirSutingje korpuso dalyje yra vandens vonia, i kurig sudedami
puodai patiekalams laikyti. Vir§ korpuso pritvirtinta neSildoma lentynélé lékstéms su patiekalais
padéti. Apatin¢je korpuso dalyje yra uzdaroma Siluminé spinta su lentynélémis ir kaitinimo
elementais. Vandens vonia gaminama i§ neriidijanéio plieno. Siluminé spinta padengta $ilumos
izoliacine medziaga. Valdymo pultas sumontuotas korpuso priekyje. Jame yra aparato jjungimo ir
1$jungimo mygtukai, vonios ir Siluminés spintos temperatiiros nustatymo ranken¢lés. Temperattra
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vonioje reguliuojama nuo +30°C iki +90°C, Silumingje spintoje — nuo +30°C iki +85°C. Marmito
valdymo pultg sudaro vandens vonios jungiklis, Siluminés spintos jungiklis, dvi termo reguliavimo
rankenélés, signalinés lemputés. Siluminéje spintoje yra ventiliatorius.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

Patikrinamas jZeminimas, vandens vonios Svara, vandens iSpylimo Ciaupas. Vandens vonia
pripilama karSto vandens iki 30 mm. Maziausias vandens kiekis — 20 mm. DraudZiama jjungti
vonios kaitinima, jeigu néra vandens. Darbo metu kontroliuojamas vandens lygis vonioje. Siluminé
spinta turi biti §vari, durelés sandariai uzdaromos. Siluminés spintos negalima laikyti atviros.
Baigus darba, aparatas iSjungiamas i$ elektros tinklo, mygtukai nuspaudziami j i§jungimo padétj.
Siluminés spintos sienelés valomos drégna §luoste, iSimamos ir nuplaunamos lentynélés.
Nusausintos jos jstatomos atgal j spintg. Korpusas valomas drégnu skuduréliu. Vonia palickama
atvira.

Konvekciné kepimo spinta (krosnis)

Veikimo principas:

Konvekciné kepimo spinta skirta maisto produktams kepti, apkepti, troskinti, virti, pasildyti. Maisto
produkty Siluminis apdorojimas vyksta kar§to oro, greitai cirkuliuojan¢io kepimo kameroje,
aplinkoje. Greitai cirkuliuojantis karstas oras i$ visy pusiy vienodai kaitina kepamus produktus. Kad
geriau kepty, naudojamas oro drékinimas.

Konvekcing kepimo spinta statoma ant specialaus metalinio stovo. Ja sudaro metalinis staciakampio
formos korpusas su izoliacine medziaga. Kepimo kameroje sumontuoti hermetiski kaitinimo
elementai, kreipiamosios skardeléms padéti, keiCiamos krypties ventiliatorius, ventiliatoriaus
grotelés, elektros variklis ir gary | kepimo kamerg tiekimo sistema. Kepimo kameros durelés yra su
dvigubu stiklu ir atidaromos patraukiant j save dureliy rankenéle. Kepimo kameros deSinéje yra
valdymo pultas. Valdymo pultas turi gary kepimo spintoje sumazinimo arba iStraukimo rankenéle,
termoreguliatoriaus rankenéle, kuria reguliuojama kepimo temperatiira nuo 50 iki 300°C, pagrindinj
jungiklj. Jj nuspaudus uzsidegs Zalia signalo lemputé, rodanti, kad kaitinimo elementai jjungti. Pulte
dar yra laiko nustatymo ir gary tiekimo j kepimo kamerg ranken¢lé. Laiko nustatymo rankenéle
kepimo trukmé nustatoma nuo 0 iki 120 minuciy. Pasibaigus nustatytam kepimo laikui, pasigirsta
signalas.

Korpuso iSoréje galingje sieneléje yra elektros ir vandens tiekimo jranga, atSaka garams nukreipti.
Eksploatavimas ir darbo sauga:

Kepimo spinta j elektros tinklg jjungiama sieniniame elektros skydelyje jungiklj pasukant j darbo

padétj. Kepimo laiko nustatymo rankené¢lé pasukama ties 20 min. Zyma, o temperatiiros nustatymo

ranken¢lé — ties 250°C. Kai pasibaigia laikas — kepimo kamera jkaitusi ir galima pradéti kepti. Jeigu
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reikia, kad ant kepamy produkty susidaryty grazi plutelé, gary tiekimo rankenélé j darbo padétj
nesukama. Pradzioje galima kepti su garais, o véliau juos iSjungti, kad gaminiai apskrusty.
Pasibaigus nustatytam laikui, automatiskai i$sijungia kaitinimas, gary tiekimas ir sustoja veikti
ventiliatorius. ISjungiamas garso signalas. Jeigu kepimo spintoje yra gary, pasukus gary isleidimo
rankenéle pirmiausia iSleidziami garai ir atidaromos durelés. Skardos iSimamos sausomis
pir§tinémis.

Baigus darbg, valdymo pulte visos rankené¢lés turi bti nulingje padétyje. IS elektros tinklo kepimo
spinta i§jungiama sieniniame elektros skydelyje esanciu jungikliu.

Elektriné viryklé

Veikimo principas:

Virykle sudaro nertidijan¢io plieno korpusas, kurj labai lengva valyti. Korpusas turi ventiliacijos
angeles ir keturias reguliuojamo aukscio kojeles. VirSuje yra keturios stac¢iakampés formos ketaus
kaitinamosios plokstés. Jos pritvirtintos Sarnyriskai, todél kiekviena ploksté lengvai pakeliama 90°
kampu ir i§valoma. Tarp kaitinamyjy plokS¢iy yra tarpeliai, o po plokstémis iStraukiamas skardos
déklas — stal¢ius neSvarumams surinkti. Korpuso priekyje po kaitinamosiomis plokStémis
sumontuotas valdymo pultas. Jame yra keturios pasukamos jungikliy rankenélés su septyniomis
jungimo padétimis ir keturios signalinés lemputés. Seita jjungimo padétis atitinka maksimaly
plokstés kaitinima, nuliné padétis — kaitinimas iSjungtas.

Eksploatavimas ir darbo sauga:

Prie§ jjungiant virykle patikrinama sanitariné — higieniné ir techniné biklé. Kaitinamieji pavirSiai
turi bati Svarts, nesuskile, kaitvieCiy apsauginis rémas Svarus, nedeformuotas, jungikliy ranken¢lés
sklandziai suktis, veikti signalinés lemputés, neSvarumy surinkimo stal¢ius Svarus, valdymo pultas
techniSkai tvarkingas, jungiamojo kabelio izoliacija nejtriikusi.

Negalima statyti indy su i§gaubtais dugnais, jskilusiomis rankenélémis, be dang¢iy. [jungiama tik ta
kaitinamoji ploksté, ant kurios yra pastatytas indas. Nerekomenduojama pripilti pilny puody, kad
uzvires skystis neiSbégty ir negadinty kaitinamyjy ploksciy. Jeigu kepama su riebalais, saugoti, kad
riebalai nepatekty ant jkaitusio pavirSiaus, nes gali uzsidegti. Ant kaitinamosios plokstés uzsidegus
riebalams, reikia i§jungti virykle i§ elektros tinklo ir specialiu gesintuvu uzgesinti. Draudziama
gesinti vandeniu.

Taip pat gali buti irengta elektriné keptuvé

Veikimo principas:
Elektriné keptuvé tolygiai skleidzia Siluma, greitai jkaista. Keptuvé su viena kepimo zona,

temperatiira nustatoma rankiniu buidu.
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Keptuves korpusas yra statiakampés formos, padengtas nertidijancio plieno lakstais. Kepimo indas
— grudinto plieno su silikono danga. Priekyje kepimo indas turi riebaly, skys¢io iSpylimo snapelj.
Eksploatavimas ir darbo sauga:

Patikrinama sanitariné — higieniné ir techniné keptuvés buklé. Keptuvé turi tvirtai stovéti ant
horizontalaus pagrindo, keptuvés dangtis lengvai pakeliamas ir laikytis pakeltas, nuleistas sandariai
priglusti prie kepimo indo. Kepimo indas turi buti §varus, horizontalus.

Gaminiai dedami sausomis rankomis. Dangtis uzdengiamas kepant nattiralius pusgaminius apvertus
kita puse, troskinant.

Saldymo jrengimai

Saldymo jrengimai skirti uzSaldytiems, atvésintiems ir §vieziems produktams bei pusgaminiams
laikyti.
Pagal paskirtj skirstomi j:
v" Saldomosios kameros,
v Saldomosios spintos,
v Saldomieji prekystaliai,
v' Saldomosios vitrinos,
v' Ledy generatoriai.
Pagal temperatiiros reZima skirstomi:
v’ Zemy temperatiiry 3aldomieji aparatai, skirti uZ3aldytiems produktams laikyti. Juy
Saldomosios ertmes temperatiira yra ne aukstesné kaip —18°C ... -14°C
v Vidutiniy temperatiry Saldomieji aparatai, skirti atSildytiems produktams laikyti. Jy
Saldomosios ertmeés oro temperatira yra nuo 0 iki +6°C
v' Aukstesniy temperatiiry $aldomieji aparatai, skirti gérimams laikyti +8°C

Salés indy plovimo mag$ina

Indy plovimo masina skirta 1ékStéms, kavos servizams, stiklinéms plauti. MaSina statoma ant
uzdaros spintelés. Salia statomas stovas su plautuve ir kaseéiy stalu indams padéti.

Masing sudaro neriidijancio plieno korpusas su virSutinéje korpuso dalyje esancia plovimo kamera,
apatinéje - masininis skyrius. Korpusas tvirtinamas ant reguliuojamo aukscio kojeliy ir turi gera
garso ir Silumos izoliacija. Plovimo kamera uzdengiama pakeliamu sta¢iakampeés formos kupolu.
Kupolas pakeliams lengvai pakélimo rankena.

Indy plovimo masina turi tris plovimo laiko programas — 1,2; 1,7; 3,2 min. Plovimo ir skalavimo
laika galima pasirinkti kokio reikia. Elektrine valdymo sistema visos funkcijos ir darbas valdomas

automatiSkai.
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Kad vandens tiekimo sistema neuzsiki$ty maisto likuciais, plovimo kameros apatinéje dalyje yra
filtras. Vanduo masinoje cirkuliuoja pompomis. Baigus darbg kupolas pakyla automatiskai.

Isémus Svarius indus su kasete ir jstacius kitg kasete su neSvariais indais, nuspaudziamas valdymo
pulte esantis darbo mygtukas ir kupolas nusileidzia, o programa automatiskai ima veikti.

Ledo generatorius

Ledo generatorius naudojamas gaminti cilindro formos ledukams.

Ledo generatoriaus gaminamas ledas yra ypa¢ skaidrus, atitinka higienos reikalavimus. Jis
gaminamas i§ neridijanc¢io plieno skardos. Jmontuota elektroniné sistema reguliuoja temperatiirg
tieck ledo gamybos sistemoje, tiek jau pagaminto ledo konteineryje. Ledo generatoriuje jrengta
patikima ir nesudétinga kontrolés sistema automatiskai jjungia savaiminio atitirpdymo ir iSvalymo
jrengima, todél pagamintas ledas yra skaidrus ir kokybiskas. Si sistema reguliuoja temperatiirg bei
vandens lygi, o irenginiui sugedus, automatiskai ji iSjungia ir uzdega signaling lempute. Ledo
gabaliukai formuojami vandens purskimo principu. Ant specialios plokstelés su gaminamy leduky
formomis i§ kolektoriaus purSkiamas vanduo. Formavimo ploksteléje sumontuotas garintuvas,
Saldantis pavirsiy. PurSkiamas vanduo vienodai paskirstomas ant Saldomo pavirSiaus ir duobutése
sluoksnis po sluoksnio uzsala. Nespéjes uzsalti vanduo nubéga i vandens vonelg, i§ kur vél siurbliu
paduodamas j kolektoriy. Saldomosios plokstelés angoms uzsipildzius ledu, specialus automatinis
daviklis Siltiems cirkuliuojancio Saldomo agento garams neleidZia patekti } kondensatoriy ir
nukreipia juos } garintuvg. Garintuve, Silti freono garai atitirpdo leda nuo Saldomosios plokstelés
pavirSiaus ir suformuoti ledukai byra j apalioje esant] leduky surinkimo bunkerj. Tuo metu
nutraukiamas vandens tiekimas ] kolektoriy. Ledukams iSbyréjus i§ formavimo angy, Saldymo
agento garai automatiSkai vél nukreipiami | kondensatoriy ir vél Saldomas formavimo plokstelés
pavirSius. Tuo pat metu jjungiamas vandens tiekimas ] kolektoriy.

Ledas, skirtas gaivinantiems gérimams atSaldyti, turi biiti pagamintas i§ geriamojo vandens,
atitinkancio standarto reikalavimus, ir laikomas izoterminiuose induose. Leduky surinkimo
bunkeryje yra termostatas, kuris automatiskai reguliuoja leduky kiekj bunkeryje. Uzpildzius bunker]
ledukais, sustabdomas ledy generatoriaus veikimas, o sumaz¢jus leduky kiekiui bunkeryje, jis vél
jjungiamas.

Automatinis kavos virimo aparatas

Veikimo principas:

Kavos virimo aparatai komplektuojami su kavos pupeliy malimo aparatu ir maltos kavos
dozatoriumi. Automatinj aparatg kavai virti sudaro metalinis korpusas su kojelémis, $alto vandens
vamzdis, jungiamasis kabelis, elektrinis jungiklis, virSutin¢je korpuso daly esanti déz¢ su metaliniu
dugnu puodeliams laikyti. Priekyje yra du kavos filtrai , kurie turi filtro laikiklj, kavos iSbégimo
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vamzdelius bei ranken¢lg. Po kavos filtrais yra perforuotu metaliniu dugnu uzdengta vandens
surinkimo dézuté, kurioje susikaupes vanduo vamzdziu nubéga i kanalizacijg. Kairiojoje aparato
puséje yra nugarinimo vamzdelis, de§iniojoje — virinto vandens vamzdelis. Sie vamzdeliai yra
nenuimami, jie lengvai pasukami j reikiamg pus¢. Valdymo pulte yra jungiklis vandeniui pilti j
vandens virimo indg ir kaitinimo elementams jjungti, signalinés lemputés, sensoriniai —
programiniai jungikliai, nugarinimo ir virinto vandens pylimo rankenélés, manometras.
Eksploatavimas ir darbo sauga:

Pries jjungiant aparata, j virimo indg reikia pripilti vandens. Aparatas eksloatuojams kai manometro
rodyklé rodo 0.1 — 0.12 MPa. Automatiniai jungikliai blokuoja jungiklius, jei aparatas jungiamas be
vandens.

Sumalta kava dedama ant filtro, esancio filtro laikiklyje. Aparatui veikiant, negalima nuiminéti
filtro laikiklio. Kavos filtry tvirtinimo vieta plaunama ant laikikliy uzdéjus metalinj gaubtelj. Baigus

darbg i$ aparato iSleidziamas vanduo.

2.6. Gamybiniy zony charakteristikos

Pirminio pusgaminiy apdorojimo - ruosimo skyriai

Darzoviy apdorojimo patalpa (gali biiti jrengta kaip atskira esant dideliam technologiniam
projektui)

DarZovés perrenkamos, plaunamos, smulkinamos rankomis bei mechaniniu budu.

Bulvés ir kiti Sakniavaisiai rii§iuojami pagal kokybe ir dydj. Kalibravimas atliekamas darZoviy
saugykloje, ruoSiant darzoves ilgesniam laikymui arba fasavimui. Apdorojant masinomis
suriiSiuotas darzoves, i1lgéja darZoviy valymo masiny eksploatacijos laikas, maziau susidaro valymo
atlieky, didesnis darbo naSumas. Prie§ mechaniskai valant, darZovés nuplaunamos.

Valant mechaniSkai, darZoviy odelé nulupama joms trinantis j Siurks$¢ius darbo kameros ir darbo
detaliy pavirSius. Galutinai odelé nuvaloma vandeniu.

Darzoviy valymo skyriuje privalo biiti $ie jrengimai: bulviy valymo masSina, bulviy tarkavimo
masina, darzoviy pjaustyklés.

Mésos apdorojimo patalpa (mésos pusgaminiy ruosimo cechas — zona)

Meésos apdorojimo patalpoje gaminami pusgaminiai, kurie po to termiskai apdorojami karStyjy
patiekaly patalpoje. Mésa gaunama i§ tiekéjy sandariai jpakuota. Mésa laikoma mésos Saldymo
kamerose.

Meésos apdorojimo patalpoje naudojami $ie jrengimai: mésos malimo masina, mésos purenimo
masina, peiliai.

Salty gaminiy bei deserty cechas — zona

4 m @
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Salty gaminiy pirminio paruo§imo skyriuje yra pjaustomos darzovés salotoms rankiniu bidu,
spaudZiamos vaisiy ir darzoviy sultys, gaminami “Bajory” valgiaraiéio desertai bei salotos. Salty
gaminiy atleidimo skyriuje daromos salotos, Salti uzkandziai, patiekiami desertai, natiiralios sultys,
pieniniai ir ledy kokteiliai.

Salty gaminiy skyriuje naudojami §ie jrengimai: suléiaspaudés, skrudintuve, gruzdintuvés,
mikrobangy krosnelés, Saldymo jrengimai.

Karsty patiekaly gamybos cechas- zona

Kars$ty patiekaly gamybos patalpoje — zonoje ruoSiami pusgaminiai, kurie buvo gaminami mésos
apdorojimo patalpoje bei i$ cecho gauta produkcija.

Pusgaminiai termiSkai apdorojami.

Baras

Bare tiekiami gaivieji gérimai, alkoholiniai gérimai, koncentruotos sultys, kava, arbata, tabakas. Cia

naudojami pagrindiniai jrengimai: automatinis kavos virimo aparatas, ledo generatorius.

2.7. Technologinés kortelés

Technologiniy korteliy pateikimas

Technologinés kortelés pateikiamos ne véliau kaip 15 dieny iki meniu paleidimo (pasikeitimo,
atnaujinimo);

Gali buti iSimtys, kad technologines korteles (ju pakeitimai gali buti atlikti skubos tvarka, bet
pateikta ne véliau kaip pries 3 darbo dienas)

Technologiniy korteliy segtuvas laikomas tvarkingai — restorano vadovo kabinete ir yra pasiekiamas
valstybiniy institucijy asmenims (tikrinantiems restorano veikla VET ir kiti);

Technologiniy korteliy kopijos — segtuvai pagal grupes, laikomi gamybiniuose cechuose ir yra
lengvai pasiekiami gamybos darbuotojams;

Gamybos cechai ir segtuvai pagal grupes:

galtq patiekaly cechas (segtuvai — ,PUSRYCIAI, ,SALTOS* ,SALTI PATIEKALAI*,
LUZKANDZIAI“, ,DESERTALI", taip pat segtuvuose privalo biti sudétos visos patiekala lydingios

kortelés nuo pirminio iki galutinio patiekalo paruo$imo) — uz segtuvo buvimg darbo vietoje
atsakingas restorano gamybos vadovas;

Karsty patiekaly cechas (segtuvai — ,,SRIUBOS®, ,KARSTIEJI UZKANDZIAI“, , KARSTIEIJI
PATIEKALAI“, ,MILTINIAI PATIEKALAI*, DIENOS PIETUS*, taip pat segtuvuose privalo biiti
sudétos viso patiekalg lydincios kortelés nuo pirminio iki galutinio patiekalo paruo$imo) — uz

segtuvo buvimg darbo vietoje atsakingas restorano gamybos vadovas;

4 m @
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Taip pat segtuvai gali buti laikomi pusgaminiy ruo$imo vietose, segtuvuose privalo biti sudétos
visos patiekalg lydincios kortelés nuo pirminio iki galutinio patiekalo paruosimo) — uz segtuvo
buvimg darbo vietoje atsakingas restorano gamybos vadovas;

Visos darbinés technologinés kortelés privalo biti sudétos j jmautes, taip jas kuo ilgiau iSsaugant
Svaresnes;

Negaliojancios kortelés yra i§ karto naikinamos ir vietoje jy pakei¢iamos naujos galiojancios
technologinés kortelés — atsakingas padalinio gamybos vadovas

Visos technologinés kortelés privalo buti patvirtintos atsakingy asmenu:

Kortelg tvirtinanc¢io asmens;

Kortele sukiirusio asmens;

Ir dar dviejy (technology), kortele patikrinusiy spaudais ir parasais;

Technologiné kortelé privalo biiti patvirtinta apvaliu jmonés spaudu;

Technologingje korteléje turi biiti aiSki jos galiojimo data;

Pridedamas technologinés kortelés pavyzdys;

Visos kitos kortelés neturin¢ios paminéty punkty — laikomos kaip negaliojancios;

Uz nepateikta patvirtinty technologiniy korteliy segtuva pilnai atsako padalinio gamybos vadovas
(restorano vadovas)

Segtuvg gamybos vadovui perduoda gamybos skyrius, su specialiu perdavimo — priémimo aktu (jo
kopija saugoma francizés davéjo centriniame biure);

Visos kiti pakeitimai (originalios technologinés kortelés) perduodamos su specialiu aktu (jo kopija
saugoma francizés davejo centriniame biure);

Pridedamos akty kopijos;

Grieztai draudziama segtuva nesti uz jmones riby;

Susidévéjus segtuvui, jis kei¢iamas nauju (gamybos skyriui pateikiant sengjj segtuva).
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VEDNY RESTORANL GRUP

Caibioja mia: 2009.08 22 ik

Paliskalo pawactimas; Angligki pusrytiai
Gamineg Baigga: 0,27
Koreles N
Pavedinimas Mata vat Swonis Brutto Swvoris Wetha SIS pBgarminio Svoris netla
produkls 1wt
T 254008 Suona Kg 0,030 0,030 0,030 0030
' vt 2,000 0,060 0.060 0060
Kg 0,ME 0,015 0.5 0,018
5| 0,040 0,040 (1.040 0,040
Prupsies: kons KEg 0,040 0,040 0,040 0040
Sviesas by K3 0,020 0,020 0,020 0020
Kg 0,025 0,028 3,025 0028
Kn 0,040 0,040 040 0,040
i 0,270 0,270 0.I70

Gaminima technologija ir patiekalo apiforminimas

1, Technaloginis apradymas: :
Laksteje cadame saloty miksy, trikampedials praustyts toslering duona (4 rekelés), Salia dedame kadius keplus pevagrybius, konsenolas
pupeles, keptus Hawdinius (2 vnl.) - kiaulinia pleikiami i karo kepli [ bifinag perdkepti kiaudinio tryri), Salia kiauSiniy dedama kegta traski
kialienos Soniné. A duonos Ll dedame rutuliuks sviesio, Gaminamne bk uisakius, Realizuojeme |8 karo. Galma [lxdfama) svérima
paklaida +-5g. Alskirai pateikiamas firminis #velnusis padatas.

2. Pusgaming Bvoris!

3, Gaminig ibeiga; 2709 (+-Bg swarimo pakiaida)
4. Realizeches temings.  Gaminama tik udsakius, realizucjame & karo
5. Lakyrma &3 ygos: Caminama lik uksakius, reghzusjame & kado

i el

) }bﬁatyrimuwﬂdmar -""lil'_ﬂ“FUFﬂinﬂiUB

Tachnologas: Alaicsandras Malininas / ‘
Technokiges: \/
Technologas:

17 pav. Technologiné kortelé
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VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB
TECHNOLOGINIY KORTELIY PERDAVIMO AKTAS

PERDUODAMOS PARUOSTOS IR PATVIRTINTOS TECHNOLOGINES KORTELES SU AISKIAIS
GAMYBOS PROCESO APRASYMAIS, AISKIOMIS PRODUKTY (PUSGAMINIU) REALIZACIJOS
DATOMIS IR TECHNINEMIS SPECIFIKACIJOMIS PADALINIUI Nr

VADOVIII

KORTELIY PERDAVIMO DATA

FATVIRTINUL,

KAD GAVAU PARENGTA SEGTUVA SU TECHNOLOGINEMIS KORTELEMIS, KURIAME YRA

psl. SKAICIUS, ESU PILNAI SUPAZINDINTAS (SUPAZINDINTA), ISKLAUSES
(ISKLAUSIUSI) PRAVESTUS MOKYMUS PAGAL SIAS KORTELES. KILUS NEAISKUMAMS AR
PASTEBEJUS GAMYBINIO PROCESO KLAIDAS, RASTISKAI INFORMUOSIU KOKYBES
SKYRIAUS VADOVA APIE RASTUS NEATITIKIMUS, PAGAL PATEIKTA ,TECHNOLOGINES
KORTELES NEATITIKIMO AKTA".

PATVIRTINU,

KAD VISI PADALINIO VIREJAI DIRBS PAGAL SIAS PARENGTAS TECHNOLOGINES KORTELES,
T.Y. LAIKYSIS JUOSE PARASYTY GAMINIV ISEIGU BEI TECHNINIY APRASYMO SALYGU, BET
KOKS TECHNOLOGINES KORTELES NESILAIKYMAS BUS TRAKTUOJAMAS KAIP GRUBUS
DARBO TAISYKLIY PAZEIDIMAS

TECHNOLOGINES KORTELES GAVAL

P

Pareigos, vardas, pavarde, paraias

Kokybés skyriaus vadovas
Algirdas Furmanawifius

18 pav. Technologiniy korteliy perdavimo aktas
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2.8. Pagrindiniai dokumentacijos rengimo principai

Kiekvienam, naujai atidaromam restoranui ,,Carskoje selo privalo buiti parengtas privalomyjy

dokumenty segtuvas.

Segtuvas privalo biiti paruostas likus ne maziau nei 15 darbo dieny iki restorano atidarymo;

Segtuva paruosia kokybés skyrius ir pateikia restorano vadovui (padalinio gamybos vadovui);

Segtuvas privalo biti laikomas saugiai kabinete ir lengvai pasiekiamas tikrinancios instancijoms;

Segtuvo pagrindiniai dokumentai:

v' Isakymas — dél GHPT sistemos arba ISO 22000:2005 (kopija);

v" Objekto technologinis brézinys, su aikiai iSdéstyta gamybine jranga;

v' Objekto “Ekspertizés protokolas” — iSduotas ir patvirtintas Visuomenés sveikatos centro
arba kitos tos Salies institucijos (ekspertizés protokolas iSduodamas priklausomai nuo Salies
parengty reglamenty, tai gali uztrukti nuo 7 iki 14 dieny);

v' Maisto tvarkymo pazyméjimas — iSduotas Maisto ir veterinarijos tarnybos arba kitos tos
Salies veterinarijos tarnybos. Pazymé¢jimo iSdavimas priklausomai nuo S$alies parengty
reglamenty, tai gali uztrukti nuo 7 iki 30 dieny)

v" Geriamojo vandens tyrimo protokolas, cheminis arba mikrobiologinis

v" (vandens tyrimai atliekami tik akredituotoje laboratorijoje — tyrimy trukmé priklausomai
nuo Salies parengty reglamenty, tai gali uztrukti nuo 7 iki 14 dieny). Reikia nepamirsti del
vandens terminy, nes be jy negaunami kiti svarbiis dokumentai;

v Maisto produkty, Zaliavy, pusgaminiy mikrobiologiniai tyrimy protokolai (atidarant nauja
objekta, tyrimy protokolai néra reikalingi). Pra¢jus 3 darbo ménesiams reikalingi pirmieji
maisto produkty mikrobiologiniai tyrimai. Pridedamas maisto tyrimy grafiko pavyzdys (jis
gali kisti priklausomai nuo Salies VET reikalavimy)

v Pridedamas grafikas (pagal visas produkty grupes)

@ H =(
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VICIONY RESTORANY GRUPE, UAB
Maisto kokybés valdyme sistem

MAISTO PRODUKTU, ZALIAVU, PUSGAMINI| MIKROBIOLOGINIU TYRIMU GRAFIKAS

EiL/Nr.

1 KETVIRTIS

11 KETVIRTIS

11l KETVIRTIS

IV KETYIRTIS

Sausis | Vasaris | Kovas | Balandis

Ciey

na

Birkelis

Liecpa

Rugpijiitis| R

3ijis

Spalis

Lapkritis| Gruodis

Produkty, Zaliavy, pusgaminiy
pavadinimai grupémiz

ki
3id

iki
154

iki
3ld

iki
15d

iki
ild

iki

iki | ki
15d 1

15d|3td

iki
15d

ki
ild

iki
15d

iki
iid

ki
15d

iki
Hd

iki
15d

iki
d

iki

154

iki
3ld

iki
15d

ki
3id

iki
3ld

iki
15d

iki
3ild

iki
15d

Sriuby grupé (ifskyrus taltas sriubas)

Zalios mésos pusgariniai {kiauliena)

Zalios mésos pusgaminiai (autiena,
aviena bei Fvériena)

Falios paukstienos pusgeminiai (viktiena,
kalakutiena, antiena, strutiena)

Termiskai apdoroti mésos pusgaminiad
(kinuliena, jantiena, Everiena)

Termigkai apdoroios paukitienos
pusgaminiai {viftiena, kalakutiena,
antiena, strutiena)

Zalios Buvies pusgaminiai (vieos grupés
Fuvies)

Termiikai apdorotos Fuvies pusgaminiai
{visos grupds Euvies)

Termitkai apdoroti miltiniai patickalai

Termigkai apelarnti halviniai hei visy kit
darioviy grupiy patickalai

Termiskal apdoroti padaZai (apimatys
visis padihy grupes)

Konditerijos pusgaminiai ir gaminiai

I3

Muoplovos

SUTARTINIAI ZYMEJIMAIL

ET}-rima[ neatlickaimi

-.-'l:hchmi tyrimai nurodytal Zaliavg grupei

Pauoie ir patvirtino:
Maisto KV sistema
KE vadovas

v

v’ Sutartis su “ne maisto atlickas” iSvezanéia (Salinanc¢ia) jmone;
v/ Sutartis su “maisto atliekas” i8vezancia (3alinan¢ia) jmone — maisto produkty utilizavimo
sutartis;
% H
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19 pav. Maisto produkty, zaliavy, pusgaminiy mikrobiologiniy tyrimy aktas

Sutartis su akredituota laboratorija (kopija);

Sutartis su “Kenkéjy kontrolg™ atliekan¢ia jmong (sutarties kopija)

(sutartis yra privaloma, taciau kenkéjy kontrolés daznumas néra nustatytas. Pats francizés

gavéjas nustato reikalinga daznuma) ;

Sutartis su “Valymo programg” parengusig, bei plovimo — dezinfekavimo medziagas

teikian€ia jmone (taip pat privalo biti lydintis segtuvas su visy cheminiy medziagy

norminiais dokumentais — tos Salies kalba kurioje atidaromas restoranas;

Mokymy medZiaga
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Lietuvoje atidaromam restoranui HN 15 : 2005 “Maisto higiena”, kitose Salyse — tos Salies
nustatytas norminis higienos normos dokumentas (reglamentas, GOST standartas);

Metrologinés patikros termometrams (vienas skirtas zaliems produktams, kitas skirtas
paruostai produkcijai);

Darbuotojy med. patikros aktas (sveikatos patikros bei sveikatos Ziniy);

Maisto ir veterinarijos patikrinimo aktai, akty kopijos (segami eilés tvarka pagal
patikrinimus);

“Maisto kokybés valdymo sistemos” audito aktai (segami eilés tvarka pagal patikrinimus.;

Indy, pakavimo medziagy skirty vieSajam maitinimui atitikties sertifikatai;

Jei diegiama 1SO 22000:2005 (pridedamas privalomyjy programy segtuvas)

Sanitarijos programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai atidaromam restoranui);

Atlieky tvarkymo programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai atidaromam
restoranui);

Irengimy prieziiiros programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai atidaromam
restoranui);

Patalpy prieziiiros programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai atidaromam
restoranui);

Pazeisty bei sulaikyty produkty programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama individualiai
atidaromam restoranui);

Personalo higienos prieziliros bei rengimo programa (ji aiSkinama atskirai, rengiama
individualiai atidaromam restoranui);

Zaliavy priémimo ir kontrolés programa (ji aiskinama atskirai, rengiama individualiai
atidaromam restoranui). Si programa pateikiama detalizuota tolimesniuose skyriuose — su

kuria privalo biiti supaZindinti visi gamybos skyriaus darbuotojai;

Prie$ atidarant padalini (t.v. nuo 7 dienu iki maziausiai 3 dienuy likusiy iki atidarymo), privalo buti

suzymetos:

NN N N N N

Darbo zonos;

Gamybiniai skyriai;

Sandéliavimo patalpos (Saldytuvai, sandéliai);

SuZyméta jranga;

Sunumeruota Saldymo jranga (nuo 1 iki ...);

Numatyti darbo zony grafikai (jeigu to reikalauja Salies VET tarnyba);

Aiskiai sukabintos darbo instrukcijos (naudojimasis cheminémis medziagomis);

Suzymétas pjaustymo inventorius;
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v' Uz atliktus darbus atsakingas gamybos skyrius (technologas)
Zyméjimo standartai
Visi produktus turite grieztai laikyti, pagal tai, kaip nurodoma viety Zyméjime (lentyny bei kity
priemoniy markiravime). Produkty laikymo Zymekliai privalote uzklijuoti Siuose nustatytose
vietose:
Saldymo kameroje (3aldytuve) ant lentyny tam skirtose vietose;
Saldytuvuose, ant $aldytuvy sieneliy (vidingje arba iSorinéje $aldytuvo dalyje);
Saldikliuose, ant 3aldiklio sieneliy arba prie lentynos (vidingje arba iSorin¢je $aldytuvo dalyje);
Sausiems produktams laikyti skirtoje patalpoje ant lentyny tam skirtose vietose;
ISimtis picy kepéjy darbo stalui, zymekliai neklijuojami.
Privalomieji yra Sie viety zymekliai, juos privaloma uzklijuoti kiekviename padalinyje:
Zymeklis privalo biti aiskiai matomas ir aiskiai perskaitomas.

3 lentelé. Zyméjimy pavyzdziai

SALTO CECHO PUSGAMINIAI

KARSTO CECHO PUSGAMINIAI

PIENO PRODUKTAI PAKUOTESE

GATAVOS MESOS GAMINIAI IS TIEKEJU

MESOS GAMINIAI PARUOSTI NAUDOJIMUI

NEVALYTOS, NEPLAUTOS DARZOVES IR VAISIAI

BARO GERIMAI

SULAIKYTA PRODUKCHIA

ZALIA MESA

ZALIOS MESOS PUSFABRIKACIAI

ZALIA ZUVIS

ZUVIES PUSFABRIKACIAI

Likusius zymeklius klijuokite pagal kiekvieno padalinio gamybines galimybes, jeigu turite atskiras
vietas tam tikry prekiy ar kity gaminiy laikymui, biity protingas veiksmas, kad pazymétuméte tg
vietg tuo zymekliu, kuris atitinka.

Tamsiu ir palenktu Sriftu pazymétas produkty laikymo vietas turite ypatingai atskirti nuo kitos
laikomos produkcijos, ir prekes laikyti kuo Zemiausiose lentynose.

SULAIKYTA PRODUKCIJA, privalote laikyti pacioje Zemiausioje lentynoje.

N
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4 lentele. Pagrindiniy zony zZyméjimas

Saldytuvams Saldikliams Sausy produkty laikymo
vietoms
Salto cecho pusgaminiai Saldyti miltiniai gaminiai | Prieskoniai

Karsto cecho pusgaminiai

Saldytos darzovés

Biriis produktai (kruopos,

rieSutai)

Pieno produktai pakuotése

Saldyta Zuvis

Konservuoti produktai

Pieno produktai paruosti gamybai

Saldyta Zalia mésa

Padazai, aliejai

Valytos-plautos darzovés | Saldyta konditerija Darzovés
nepjaustytos
Valytos pjaustytos darZzoves Gatavos mésos produkcija | Gérimai
(pasaldymui)
Gatavos mésos gaminiai i§ tiekéjy | Saldyti vaisiai Bakal¢ja (kava, arbata,
sausainiai)

M¢esos gaminiai paruosti

naudojimui

Desertai i§ gamybinio baro

Kiti gamybinio baro gaminiai

Nevalytos, neplautos darZoveés

Baro gérimai

Sulaikyta produkcija

Konservuoti produktai atidaryti

Zalia mésa

Zalios mésos pusfabrikaciai

Zalia zuvis

Zalios Zuvies pusfabrikaciai

Desertali

Padazai

Nepaminétas vietas markiruokite pagal poreiki.
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PJAUTYMVO PEILIU IR LENTELIU)
MARKIRAVIMAS

VIRTOS MESOS
PUSGAMINIAI

PIENO PRODUKTAI
KONDITERIJA / DUONA

20 pav. Peiliy ir pjaustymo lenty markiravimas

Nuo pat pirmos darbo dienos privalome laikytis produkty priémimo tvarkos, kuri atitinka GHPT ir
I1SO 22000:2005

2.9. Imonés monitoringo sistema

Produkty priémimo proceso Zingsniai

£
]
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1. Pristatymas

L 2
2. ldentifikavimas

v

A

3.Rasiavimas

|

4 Kontrolinis svérimas,
skaiéiavimas

Priémimas

A 4

A 4

5.Kokybés patikrinimas

|

v 6.Dokumentavimas
6. Transportavimas laikymui

v

21 pav. Zaliavy, komponenty ir gatavos produkcijos priémimo Zingsniai

Zaliavy priémimo proceso Zingsniai

Identifikavimas

Ikraunamos prekés priémimo vietoje sutikrinama pagal prekiy ir krovinio vezimo vaztarast] ar
gautas kiekis tikslus ir ar atvezta uzsakytos riaSies prekeé, patikrinamas galiojimo laikas,
zenklinimas. Radus neatitikimy prekés graZinamos pakeitimui ar kitaip atitaisoma padaryta Zala.
Rasiavimas

Patikrinamos atveztos prekés (pagal rasis) vizualiai dél kokybés ir saugos: ar nesugede, ar
nepazeistos pakuotés, ar neuzterSta gabenant ir kt.

Radus neatitikimy — Zaliavos, medZiagos, komponentai, gatava produkcija iSkart graZinama.
Grazinimo procesg reglamentuoja ,,Produkcijos sulaikymo ir pasalinimo i$ rinkos* programa.

Kontrolinis svérimas arba vienety skai¢iavimas

SuriiSiuota ir patikrinta gaunama produkcija, preké, Zaliava sveriama arba skaiCiuojama, kad
patikrinti dokumentuose jraSytg kiekj. Maisto produktai, Zaliavos sveriami netiesiogiai ant
svarstykliy su tara. Jei teikiama produkcija skai¢iuojama, tai jos kiekis jvertinamas skai¢iuojant.

Pasvertos Zzaliavos, komponentai ir gatava produkcija patalpinama ] jmonés targ, kurioje bus

[E

sandéliuojama.

e
w
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Kokybés patikrinimas

Temperatiiros, $varos ir kitos sglygos bus fiksuojamos produkty priémimo kontrolés lenteléje, kuri
pateikiama viename segtuve, kartu su GHPT (ISO 22000:2005) programy dokumentais.

Dokumentavimas

Maisto produktai priimami tik su kokybés atitikties deklaracijomis arba Kkitais nustatytais
dokumentais.

Tiekéjas turi buti pateikes leidimg — higienos pasg verstis komercine tikine veikla.

Su tiekéju turi bati pasiraSyta tiekimo — pirkimo sutartis.

Kiekvieng kartg atvezus krovinj turi buti pateiktas prekiy ir krovinio vezimo vaZztarastis. Sutikrinus
prekes pasiraSomas vaztaraStis, jmonei lieka originalas, tiekéjas pasiima dublikatg. Dokumentai
segami ] segtuva su kitais vaztaras¢iy dokumentais.

5 lentelé. Produkty priéemimo kontrolé

PRODUKTU PRIEMIMO KONTROLES LENTELE
Produkto Temperatira | Kritiné | Vizualiai Koregavi | Kitos
pavadinimas gavimo metu | riba patikrinta, mo nuorodos
Vardas Pavardé veiksmai
parasas
+6
+6
+6
-18
-18
-18

Transportavimas laikymui

Zaliavos, komponentai, gatavos prekés nuneSamos, arba nuvezamos ] laikymo vieta: sandélj,

Saldytuva Saldiklj.
6 lentelé. Priemimo kontrolé
PRIEMIMO KONTROLE
Nuoseklus tikrinimas Periodiskas Atsakingas asmuo
tikrinimas
Sutartys su 1 kartg per pusmetj | Tiekimo vadové
tiekéjais

e
i
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Kokybés Kiekvieng karta priimant, Priém¢jas
pazyméjimai, | jei  nesusitarta  Kitaip
sertifikatai (ilgesnio termino

pazymejimas)
Saskaitos- Kiekvieng karta priimant Priéméjas
faktiiros
Transporto Kiekvieng kartg priimant Priéméjas
priemone
Prekés Kiekvieng kartg priimant Priém¢jas

1. Fenklinimas

3. Iidéstrmas  lailoemo

visty

—

-

-

3.1. IEpskavimas 3.2, Atlislu falinimas 3.3, Suddjimas
4. Lziloemas
4.1. Sandslwjs 4.3, Saldytrea 4.3, Saldiklyj= 4.4 Spintaldja

7. Fatsikimas zzmvhed

22 pav. Priimamy prekiy tolimesnis laikymas bei paskirstymas

Zemiau pateikiamas detalus Sios schemos aprasymas:

v
Zenklinimas
P~ N = \
i n (=
" — = | ) OTES
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Sandéliuojamy zaliavy, komponenty, gatavy medziagy liku¢iy Zenklinimas, kad jie nebiity
sumaisyti su naujai atveztais produktais.
Naujy produkty risiavimas
Laikoma atsizvelgiant ] etiketés nurodymus: temperatiirg, laikymo salygas, galiojimo laika.
Atveztas prekes priéme ir atgabene iki laikymo vietos turime suskirstyti pagal laikymo vieta:

v' Laikomi sandélyje

v" Laikomi $aldytuve

v" Laikomi $aldiklyje

v" Laikomi spinteléje (cheminés medziagos)
Isdéstymas j laikymo vietq. Siam procesui priklauso:

v' I8pakavimas

v’ Atlieky pasalinimas
Dideliais kiekiais atgabenti fasuoti produktai turi didesne, bendra pakuote, kurig prie§ sandéliuojant
pasaliname. tokios atliekos kaupiamos atlieky taroje ne sandéliavimo vietoje.
Atliekos Salinamos i$ patalpy kiekviena dieng, kaupiamos lauke, jmonés teritorijoje, i§ kur Salinama
ne reciau kaip kas tre¢ig diena, atlieky laikymo vieta turi buti taip jrengta, kad grauzikai neuztersty
maisto, vandens, jrangos, pastaty, teritorijos.
Atlieky, nuodingyjy medziagy tara turi buti Svari, sandari ,paZyméta skiriamaisiais Zenklais,
padaryta 1§ metalo ar i§ kity drégmei ir grauzikams atspariy medziagy, kurig biity lengva plauti,
dezinfekuoti ir valyti. Sioje taroje draudziama laikyti maista.
Atliekos riiSiuojamos ir tvarkomos pagal Lietuvos Respublikos teisés akty nustatytus reikalavimus.
ISdéstoma j laikymo vietg atskiria nuo seniau gauty produkty, zaliavy, komponenty, arba sudedama
taip , kad senesni biity priekyje. Taip pat Zaliavos laikomos atskirai nuo komponenty, gatavy prekiy.
Svarbu atskirti vaisius nuo darZoviy, nuo mésos, nuo zuvies atskirai ir tarpusavyje. Bakaléjos prekes
laikyti visai atskirame sandélyje nuo maisto produkty.
Cheminés medziagos laikomos visai atskirai, specialiai tam skirtoje spintel¢je.
Maisto laikymo salygos, bei tinkamumo vartoti terminai turi atitikti norminiuose dokumentuose,
tiekéjy deklaracijose arba gaminio etiketéje nurodytus reikalavimus. Specialiomis pertvaromis
atskiriami Sie produktai: nefasuoti greitai gendantys maisto produktai, vaisiai, darZovés, kiauSiniai ir
ne maisto prekés. Taip pat specifin] kvapg turin€ios prekés ir maisto produktai.
Reikia atskirti zalius ir paruostus vartoti produktus. Taip pat mésg, zuvj, pieno produktus, duong.
Laikymas sandélyje
Sandelyje laikoma kambario temperatiiroje, jrengiamas termometras pastoviai reglamentuojamai
temperatiirai palaikyti.

Kuriame Lietuvos ateit]
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Laikymas Saldytuvuose
Greitai gendantys produktai, kuriy sgrasa tvirtina Sveikatos Apsaugos Ministerija, turi biiti laikomi
tik Saldymo jrenginiuose.
Saldytuvuose palaikoma temperatiira ne daugiau kaip +6°C.
Laikymas Saldikliuose
Saldikliuose palaikoma ne aukstesné kaip -18°C temperatiira.
Draudziama at$ildzius pakartotinai uzsaldyti maisto produktus.
Prieziiira
Pastebéjus, kad visgi pateko nesaugiy produkty sandéliavimui, tg pacig dieng grazinama tiekéjui.
Praéjus daugiau nei vienai dienai produkcija atskiriama, paZzenklinama ir t.t. vadovaujantis jmonéje
idiegta ,,Produkcijos sulaikymo ir paSalinimo i$ rinkos programa*.
Patalpy ir sandéliy bei kity laikymo viety sanitarijos reikalavimy vykdyma reglamentuoja
»anitarijos programa‘.
Galime buti uztikrinti, kad sandéliuojamo maisto neuzter§ grauzikai, vabzdziai , nes jmoné
isidiegusi ,,Kenkéjy kontrolés programa™.
Svarbu reglamentuoti ir prizitréti laikomus — Zaliava, komponentus, gatava produkcija —
temperatiiriniy rézimy rizika. Saldytuvy, $aldikliy temperatiiros kontroliuojamos j dieng 2-4 Kartus
fiksuojant tai kontrolés lentelése (kuries galima rasti GHPT bei ISO planuose, pritaikytas kiekvienai
produkty grupei).
Pateikimas gamybai
Svarbu, kad paimant kazkokj kiekj 1§ viso saugomo kiekio ( jei tai nefasuota produkcija), biity
laikomasi asmens ir bendryjy higienos reikalavimy taisykliy.
Atsakingas uz priémimg ir laikyma, priimant ir transportuojant laikymui privalo biiti apsirenges kita
darbo drabuzi, nei paprastai virtuvéje dirbant vilkimas. Atlikus priémima ir sandéliavima
persirengiama.

Kontrolés Zingsniai

7 lentele. Priemimo kontrole

PRIEMIMO KONTROLE
Nuoseklus PeriodiSkas Atsakingas asmuo
tikrinimas tikrinimas
Likuéiy ir jy galiojimo 2-3  kartus  per | Technologas
laiko tikrinimas savaite
Risiavimas Kiekvieng karta Priéméjas

N
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sudedant naujus
produktus laikyti

Laikymo temperatiiry | 2-4 kartus per dieng Paskirtas atsakingas
tikrinimas ir Zyméjimas asmuo uz atskiras
produkty  grupes,
pagal kokybés

sistemgq.

Nuo pirmos darbo dienos privalo buti zenklinami visi produktai nustatyta tvarka kuri atitinka GHPT
ir 1ISO 22000:2005

Pateikiamas pilnas Zaliavy markiravimo standartas produkty laikymui :

Giluminiuose Saldikliuose produktai turi buiti atskirti specialiomis pertvaromis arba sudéti i
plastikines dézes (jmonés taroje).

Kiausiniai privalo biiti atskirti nuo kity produkty:

Neplautus kiausSinius laikykite atskiroje Svarioje spintel¢je;

Dezinfekuotus kiauSinius laikykite taroje su uzrasu ,,dezinfekuoti kiausiniai®, laikymo vieta PIENO
PRODUKTAI PAKUOTESE (kritine riba +6°C);

Virtus kiauSinius laikykite taroje su wuzrasu ,virti kiauSiniai®, laikymo vieta VALYTOS
PJAUSTYTOS DARZOVES (kritine riba +6°C);

Kiausinius virkite puode pazymétame uzrasu ,,kiauSiniy virimas®.

Miltai (maiSuose) turi biiti laikomi uzdarose, §variose spintelése ant tam skirty pakyly.

Prekes supakuotas j papildomas déZes, polietilenines pléveles, turite i§pakuoti i§ jpakavimo taros.
Tokie produktai, kaip zuvis, Zalia mésa, pieno produktai, kiauSiniai privalo buti atskirti vieni nuo
kity specialiomis pertvaromis arba laikomi atskiroje, pazymétoje taroje.

Ant taros esantys lipdukai ir kiti Zyméjimai turi atitikti taros turinj (neturi bati jokiy paSaliniy
uzrasy).

Ant indo (taros) su paruostais pusgaminiais privalote klijuoti lipduka: Lipduke rasykite pusgaminio,
gaminio pavadinimg ir kada pusgaminj pagaminote datg ir valanda, (Galiojimo laiko ant lipduko
raSyti nereikia — tai raSo tik cechas) bet, iki kada gaminys galioja, zinoti privalote.

Tara graZinama ] gamybinj cechg ir tara naudojama vietoje turi buti gerai iSplauta ir iSdezinfekuota,
visi lipdukai nuvalyti, kaip reikalauja GGHPT sistema.

Jeigu i jpakavimo iSimate visg pakuotéje buvusj produkta, tai etikete butina iskirpti ir priklijuoti

prie indo, ] kurj perdéjote produkta.
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Ant padazy ir antpily, nuo kuriy lengvai nusitrina realizacijos data, prie§ pradedant naudoti

klijuokite lipduka i§ cecho

Fagaminime data;
arba galioja iki

atidaryta val,

23 pav. Lipduko pavyzdys
ir ant jo perraSykite galiojimo arba pagaminimo data nuo buteliuko ir uzrasykite kada buvo
atidaryta.
Jrankiams ir tarai dezinfekuoti turi bati atskiras, specialiai tam skirtas markiruotas indas.
Grieztai draudZiama déti ar sumaiSyti naujai pjaustytas darzoves, naujai gamintus padazus su
anksciau paruostais pusgaminiais. Naujai pjaustytus ir paruostus pusgaminius turite déti | Svarius,
sausus indus. Indelius vieng ant kito dékite tik taip, kad virSuje esancio indelio dugnas neliesty po
juo esanciy produkty, pusgaminiy (uzdenkite dangteliais).
Virintas vanduo laikomas atskiruose, pazymétuose ir uzdaruose induose. Uzrasas ,,VIRINTAS
VANDUO*
Vakare (pabaigus darbg), visas maisto zaliavas ir pusgaminius naudotus gamyboje, perdékite ]

Svarius indus ir nak¢iai palikite uzdengtus.

Zaliavy su paieistomis gabenimo sqlygomis priémimas

PaZeisti produktai — tai Zaliavos ir visos kitos maisto prekes, kurie gabenimo metu buvo paZeisti
(pazZeista gabenimo temperatiira, arba paZeista pakuoté ir panaSiai). ISvada visuomet viena, kad
produktas, Zaliava, maisto papildai ir viskas kas susij¢ su maisto ruosa tapo nesaugu ir gali sukelti
dideliy pazeidimy vartotojy sveikatai.

PaZeistus produktus galite priimti tik tuomet, jeigu esate pilnai jsitiking, kad Sie produktai nesukels
didelio pavojaus vartotojy sveikatai ir neturés kity Salutiniy veiksniy.

Grieztai draudziama priimti tokius produktus ir zaliavas, kuriy vidiné temperatiira priémimo metu
buvo dvigubai didesné uz leidziamg kriting ribg. Taip pat esant dideliems pakuotés paZzeidimams,
bei esant rySkiems vizualiniams pakitimams (pazaliavusi mésa, supelijgs siiris, supuvusios
darzovés).

Pazeista, nesaugia produkcija grazinkite tiekéjui ir batinai uZfiksuokite ,PAZEISTOS
(NESAUGIOS) PRODUKCIJOS PRIEMIMO AKTE®, kuriame pastabose nurodykite, kad

produkcija nebuvo priimta ir buvo grazinta tiekéjui.
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Jeigu produktas grazinamas tiekéjui i§ karto (padalinyje nelieka net trumpam, kol atvaziuos tiekéjas
pasiimti), tai tokiu atveju duomeny apie produkcijos su pazeistomis gabenimo sglygomis priémima,
monitoringo Zurnale ,,produkty priémimo kontrolés lenteléje* pildyti nereikia.

Jeigu pazeistus produktus vis délto priimate, juos butinai fiksuokite ,,Produkcijos priémimo ir
kontrolés lenteléje monitoringo zurnale ir pildykite akta.

PAZEISTOS (NESAUGIOS) PRODUKCIJOS AKTA pildykite visiems produktams, kurie buvo
atvezti | padalinj su pazeistomis gabenimo salygomis (nesvarbu grazinti tiek&jams, ar priimti
gamybai).

Sio akto kopija pateikiama Zemiau.

Sj akta privalo uzpildyti ir patvirtinti savo parasu padalinio vyriausias viréjas (jeigu tokio néra
pavaduojantis). Taip pat aktg patvirtina (savo parasu) padalinio vadovas.

Apie priimta pazeistg produkcija, privalote tuoj pat informuoti tiekéja, kuris privalo per vieng darbo
dieng pats jvertinti §ig produkcijg ir tai patvirtinti savo parasu uZzfiksuotame akte, taip atleisdamas
nuo atsakomybés francizés gavéja ir toliau prisiimdamas atsakomybe sau uz netinkamai pristatytas
zaliavas, maisto produktus, bei visus kitus veiksnius kilusius dél nesaugios zaliavos ir maisto
produkto.

Esant nuolatiniams pazeidimams toms pacioms zZaliavoms arba tiekéjams, turite informuoti kokybés
technologus, kurie savo ruoztu privalo priimti sprendimg ir esant reikalui informuoti to miesto

maisto ir veterinarijos tarnybg ar kit tos valstybés instancija.
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PAZEISTOS (NESAUGIOS) PRODUKCIJOS PRIEMIMO AKTAS

VICIONWU RESTORANU GRUPE, UAE
Diata e
Padzlmio MNr. ...

Produkctjos pristebme valanda

by ms
{(Imonés pavadinimas)
Produbeot]e Pristald

(Wazrdzs, Peverds pereigos, parsies)

Trumpes zzlizves, (Zzlizvn) epibidmimes:

Glisvos pavadimimas) e (eap.

Tvirtimu:
BT = ) (o= S

24 pav. Pazeistos (nesaugios) produkcijos priéemimo aktas

Jeigu produkcija tapo nesaugi
Isbrokavimo taisyklés.
Trumpinys ,,ISbrokuota® apima produktus ir Zzaliavas, kuriy galiojimo terminas pasibaigé arba
zaliava vienu ar kitu biidu tapo nesaugi ir netinkama tolimesniam perdirbimui ar panaudojimui
gamyboje.
Isbrokuota produkcijg pazymékite specialiu lipduku ,,[ISBROKUOTA*

.I.?""r
W
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ISBROKUOTA

Data;

Laikas:

25 pav. Lipduko pavyzdys
Lipduke nurodykite iSbrokavimo datg ir laika.
Sulaikyty produkty, prekiy registravimo lenteléje surasykite visas sulaikytas zaliavas ir
pusgaminius, kuriuos paliekate ant sulaikytos produkcijos lentynos ir privalomai uzklijuojate skirtg
lipduka ,,ISbrokuota‘.
Produkcija, kurios galiojimo terminas pasibaiges, iSkarto utilizuojama. Monitoringo zurnalo lentelé
tokiai produkcijai nepildoma.
Produkcijai ar produktui, kuriy galiojimo laikas nepasibaiges, tac¢iau yra vizualiai pakite (pvz.:
bombazas arba supelij¢), turite pildyti ,,sulaikyty produkty lentel¢* monitoringo Zurnale, uzklijuoti
lipduka, ,,ISBROKUOTA* ir laikyti lentynoje ,,sulaikyta produkcija®. Pagal tolimesnius nurodymus
utilizuoti arba grazinti tiekéjui (nepamirskite suraSyti duomeny j monitoringo Zurnala, nes
produkcija gali biiti sulaikyta ankstesne data).
JSBROKUOTA® produkcijg laikykite specialioje lentynoje, kuri yra pazyméta “SULAIKYTA
PRODUKCIJA* (gali biti plastikinés dézés).
L,ISBROKUOTA® produkcija (cecho gaminius) galite sunaudoti tarnybiniy piety gamybai, per
nustatyta 12 valandy laikotarpj. Jeigu pastebite, kad produkcija yra nesaugi, niekuomet nesistenkite
jos laikyti jai nustatyta laikotarpj, tiesiog reikéty nuspresti kaip toliau ir kuo grei¢iau pasielgti su
nesaugia produkcija.
Tolimesnis maisto produkty laikymas pilnos techninés sqlygos
Visiems atidarytiems maisto produktams, zaliavoms — privalote klijuoti ,,ATIDARYTA® skirta
Zymeklj.
Jame bitina nurodyti produkto atidarymo datg ir tiksly laika.
Atidarius konservuotas prekes (plastiking, stikliné pakuoté) jas laikyti 0-+6<: C temperatiiroje. Ant

atidarytos taros, klijuokite lipduka,

ATIDARYTA

DATA :

LAIKAS:

26 pav. Lipduko pavyzdys
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kuriame ,,DATA* uzraSykite atidarymo datg, o eilutéje ,,LAIKAS® uzraSykite laika, kada atidaryta.
(taros neiSmeskite - palikite tol, kol nepasibaigs §is produktas),.

Atidarius konservuotas prekes (skardinés dézutés), jas laikyti 0-+6<: C temperatiiroje. I$ skardinés
taros produktus perdékite j kitg, virtuvéje naudojama, uzdaroma targ. Ant naujos taros, klijuokite
lipduka, kuriame ,,DATA* uzrasykite atidarymo datg, o eilutéje ,,LAIKAS* uzraSykite laika, kada
atidaryta. (taros neiSmesti - palikite tol, kol nepasibaigs Sis produktas),.

Atidarius riikkytas mésas (vakuuma) didelg pakuote, jas laikyti 0-+6°C temperatiiroje. Ant atidarytos
pakuotés, klijuokite lipduka, kuriame uzrasykite atidarymo datg ir laikg. Pabaigus pakuote ir iS¢émus
paskutines joje buvusias mésas, etikete (kartu su priklijuotu lipduku) iSkirpkite ir priklijuokite prie
indo, i kurj perdéjote paskutinigja toje pakuotéje buvusig mésa.

Atidarius rukytas mésas (vakuumg) nedidelg pakuote, (kai i§ pakuotés iSimamas visas turinys) jas
laikyti 0-+6<: C temperatiiroje. Ant indo j kurj perdéta, klijuokite lipduka, kuriame , DATA*
uzraSykite atidarymo data, o eilutgje ,,LAIKAS* uZraSykite laika, kada atidaryta. Nuo pakuotés
nupléskite arba iskirpkite etikete (kurioje biitinai turi buti nurodyta galiojimo data), Sig etikete
priklijuokite prie indo j kurj perdéjote mésa.

Kiekvienam sudétam pasaldyti produktui, ar produkty grupei klijuokite specialy lipdukg nurodantj
tikslig datg ir laika.

Idéjus pasSaldyti prie§ tarkavimg ar pjaustyma, klijuoti lipdukg jame uzraSyti datg ir laika, kada
buvo jdéta pasaldyti.

Atitirpintus produktus laikyti 0-+6°C temperatiiroje. Atitirpintiems produktams (zalia mésa, Zzalia
Zuvis, juros produktai) pildykite specialiai tam skirta lentele Vicitiny restorany grup¢ UAB
monitoringo (stebésenos) Zurnale* , kurioje Zymeékite atitirpinimo laikg, atitirpinama kiekj ir
atitirpinimo pabaigg.

Kiekvieng kartg regeneruojant produktus (atSildant), suraSykite visus maisto pusgaminiy steb¢jimus:
(mésos, zuvies) 1 ,,Monitoringo* zurnalg, tai privaloma kiekvienam atSildomam produktui, kad biity
galima tiksliai nustatyti jy atsekamuma, klijuokite specialius ,,JSIMTA ATSILDYTI“ zymeklius.

[$émus atitirpinti

ISIMTA ATSILDYTI
DATA:
LAIKAS:

PABAIGA:
DATA:

LAIKAS;

27 pav. Lipduko pavyzdys
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raSykite datg ir laikg kada iSimta atitirpinti, o pabaiga data ir laikas raSykite datg ir laikg kada
produktas buvo atSiles ir tolimesni produkto galiojimo terminai skaiiuojami nuo atitirpimo
pabaigos, pagal iSvardintus terminus.

Juros produktus (iSskyrus zuvj) galite atitirpinti greituoju biidu (po Saltu vandeniu arba
mikrobangéje), Greituoju budu atitirpintiems produktams, lentelés ,,monitoringo zurnale“
nepildykite. Greituoju badu atitirpintiems produktams, biatinai uzklijuokite lipduka ,ISIMTA
ATSILDYTI“. Zymeklyje biitinai nurodykite tikslia regeneracijos pradzios data ir laikg ir tikslig
regeneracijos pabaigos datg ir laika.

Visus §iuos maisto ir nemaisto zaliavy priémimo ir tolimesnio laikymo bei apdorojimo procesus
privalo zinoti visi gamybos skyriaus darbuotojai. Uz §ios programos vykdyma pilng atsakomybe
nesa padalinio gamybos vadovas (restorano vadovas)

Kai kurie punktai gali kisti priklausomai nuo valstybés VET jstatyminés bazés (tuomet
savikontrolés sistema ruoSiama individualiai)

Savikontrolés (monitoringo jrasai)

Pradéjus bet kokig veikla su maisto produkty tvarkymu yra privalomi fiksuoti visi padalinyje
vykstantys procesai, dar kitaip vadinami SVT (svarbiis valdymo taskai). Galimi du monitoringo
vedimo budai:

Kompiuterinis (duomenys suvedami | kompiutering programg ir yra lengvai pasiekiami
tikrinan¢ioms tarnyboms — priimtina ataskaitos forma). Taip pat gali biiti iSimtys pagal Salies VET
reikalavimus (forma derinama individualiai);

UZ monitoringo pildyma privalo biti paskirtas atsakingas padalinio asmuo (gamybos vadovas arba
restorano vadovas arba padalinio vir¢jas);

Atsakingas asmuo paskiriamas direktoriaus jsakymu;

Neesant atsakingam asmeniui — privalo bti paskirtas kitas kompetentingas asmuo;

Monitoringo jrasai negali nutrikti (pildomi nepertraukiamai);
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PADALINIO GHPT SISTEMOS SEKIMO, REGISTRAVIMO PRINCIPAI IR TAISYKLES

. . g TAROS IR INVENTORIAUS KHU§L‘JIU DEZINFEKAVIMAS IR
PREKIU PRIEMIMO KONTROLE /. o
o /"'/ / PRIEZIURA REGISTRAVIMAS
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it - e PUSGAMINL ;
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—1
, PRODUKTY SILUMINIS
— MAISTO PAPILDY KONTROLE APDOROTIMAS
” I '
4 T :
0 A
%
PAZEISTOS PRODUKCLIOS

APSEATTA

suvedimas | visns visning: it
suprantams GGHPT sistems,

28 pav. Padalinio GHPT sistemos sekimo, registravimo principai ir taisyklés
Rankinis (Zurnalinis), duomenys suvedami ] specialiai tam paruoStus Zurnalus ir yra lengvai
pasiekiami tikrinanc¢ioms tarnyboms. Taip pat gali buti iSimtys pagal Salies VET reikalavimus
(Zurnalo forma derinama individualiai);
Uz monitoringo pildyma privalo buti paskirtas atsakingas padalinio asmuo (gamybos vadovas arba
restorano vadovas arba padalinio viréjas);
Atsakingas asmuo paskiriamas direktoriaus jsakymu;
Neesant atsakingam asmeniui — privalo buti paskirtas kitas kompetentingas asmuo;

Monitoringo jrasai negali nutriikti (pildomi nepertraukiamai).
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MONITORINGO ZURNALO PAVYZDYS
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Taip pat yra bitinas ir taikomas sveciy ir personalo WC monitoringas (steb&jimas vykdomas kas
valanda), forma ir daznumas nustatomas individualiai.

Restorano ,,CARSKOJE SELO“ vidiniai auditai

Vidiniai auditai yra privalomi ir biitini atlikti pagal nustatytg tvarka:

Paskiriama darbo grupé (atsakingi asmenys i$ jvairiy darbo bary — grandiniy);

Direktoriaus jsakymu paskiriama minéta darbo grupé;

Auditas atliekamas keturis kartus metuose;

Audito aktai yra segami restorano GHPT segtuve;

Audito akty kopijos pristatomos | VET tarnybg (daznumga nustato tos Salies VET jstatyminé bazé);
Audito aktas pridedamas kaip ,,Priedas Nr.1*

Audito akto kopijos siun¢iamos francizés davéjui

Taip pat francizés davéjas pasilieka sau teis¢ bet kada (i§ anksto neperspéjus), atlikti vidinj audita

(aktas ,,Priedas Nr.1%)

2.10. Naujuy darbuotojy priémimo tvarka

Virtuvés personalo atrankos kriterijai

Virtuves darbuotojas privalo atitikti Siuos reikalavimus:

Turéti vir¢jo i8silavinima;

Turéti bent 2 mety darbo patirt] (panasiame restorane);

Mokéti tos Salies kalbg (rastu bei zodziu);

Atitinkant Siuos reikalavimus darbuotojas yra mokomas pagal sudaryta mokymuy plang zitréti
,darbuotojo apmokymas‘)

Virtuvés darbuotojy apmokymo procediira (pagrindinis meniu, bei visi kiti meniu)

Visy meniu mokymai privalo vykti nustatyta tvarka pagal nustatytus meniu paleidimo terminus:

Pagrindinio meniu mokymai

Mokymus veda atsakingas technologas;

Mokymy data ir laikas suderinamas ne maziau kaip pries 7 dienas;

Ne véliau kaip prie§ 5 dienas siunciamas sarasas su zaliavomis ir jy kiekiais kas bus reikalinga ir
sunaudota mokymams;

Mokymai vykdomi likus ne maZiau kaip 15 dieny iki pagrindinio meniu pasileidimo;

Mokymuose privaloma tvarka dalyvauja visi restorano gamybos skyriaus darbuotojai ir restorano
gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

Mokymy metu dalyvaujantis darbuotojai privalo buti pilnai pasiruos¢ darbui (apranga, avalyné);

Uz darbuotojy surinkimg atsakingas restorano gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

4 m @
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Mokymai vedami pagal paruo$ta metoding medziagg ir patvirtintas technologines korteles

Mokymy trukmé nustatoma individualiai pagal padalinio darbuotojy kvalifikacija ir kompetencija
(standartiSkai mokymai trunka nuo valandos iki penkiy valandy);

Po mokymy metodiné medziaga ir technologinés kortelés palickamos padalinyje restorano gamybos
vadovui (arba restorano vadovui);

Is karto po mokymy privalo biiti pateiktas zaliavy (prekiy) sunaudoty mokymams nura§ymo aktas.

Naujieny bei akciju meniu mokymai

Mokymus veda atsakingas technologas;

Mokymy data ir laikas suderinamas ne maziau kaip pries 7 dienas;

Ne véliau kaip prie§ 5 dienas siunc¢iamas sarasas su zaliavomis ir jy kiekiais kas bus reikalinga ir
sunaudota mokymames;

Mokymai vykdomi likus ne maziau kaip 10 dieny iki pagrindinio meniu pasileidimo;

Mokymuose privaloma tvarka dalyvauja visi restorano gamybos skyriaus darbuotojai ir restorano
gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

Mokymy metu dalyvaujantis darbuotojai privalo biti pilnai pasiruose darbui (apranga, avalyné);

Uz darbuotojy surinkimg atsakingas restorano gamybos vadovas (arba restorano vadovas);
Mokymai vedami pagal paruosta metoding medZiagg ir patvirtintas technologines korteles

Mokymy trukmé nustatoma individualiai pagal padalinio darbuotojy kvalifikacija ir kompetencija
(standartiSkai mokymai trunka nuo valandos iki penkiy valandy);

Po mokymy metodiné medziaga ir technologinés kortelés paliekamos padalinyje restorano gamybos
vadovui (arba restorano vadovui);

IS karto po mokymy privalo biiti pateiktas Zaliavy (prekiy) sunaudoty mokymams nuraSymo aktas.

Dienos piety meniu mokymai

Mokymus veda atsakingas technologas;

Mokymy data ir laikas suderinamas ne maziau kaip pries 7 dienas;

Ne véliau kaip prie§ 5 dienas siunciamas sgrasas su zaliavomis ir jy kiekiais kas bus reikalinga ir
sunaudota mokymames;

Mokymai vykdomi likus ne maziau kaip 15 dieny iki pagrindinio meniu pasileidimo;

Mokymuose privaloma tvarka dalyvauja visi restorano gamybos skyriaus darbuotojai ir restorano
gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

Mokymy metu dalyvaujantis darbuotojai privalo biiti pilnai pasiruos¢ darbui (apranga, avalyné);

Uz darbuotojy surinkimg atsakingas restorano gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

Mokymai vedami pagal paruosta metoding medziagg ir patvirtintas technologines korteles;
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Mokymy trukmé nustatoma individualiai pagal padalinio darbuotojy kvalifikacija ir kompetencija
(standartiSkai mokymai trunka nuo valandos iki penkiy valandy);

Po mokymy metodiné medziaga ir technologinés kortelés palieckamos padalinyje restorano gamybos
vadovui (arba restorano vadovui);

IS karto po mokymy privalo biti pateiktas zaliavy (prekiy) sunaudoty mokymams nuraSymo aktas.

Vaikisko meniu mokymai

Mokymus veda atsakingas technologas;

Mokymy data ir laikas suderinamas ne maziau kaip pries 7 dienas;

Ne véliau kaip pries 5 dienas siunc¢iamas sgrasas su zaliavomis ir jy kiekiais kas bus reikalinga ir
sunaudota mokymames;

Mokymai vykdomi likus ne maziau kaip 15 dieny iki pagrindinio meniu pasileidimo;

Mokymuose privaloma tvarka dalyvauja visi restorano gamybos skyriaus darbuotojai ir restorano
gamybos vadovas (arba restorano vadovas);

Mokymy metu dalyvaujantis darbuotojai privalo biti pilnai pasiruose darbui (apranga, avalyné);

Uz darbuotojy surinkimg atsakingas restorano gamybos vadovas (arba restorano vadovas);
Mokymai vedami pagal paruosta metoding medziagg ir patvirtintas technologines korteles;

Mokymy trukmé nustatoma individualiai pagal padalinio darbuotojy kvalifikacija ir kompetencija
(standartiSkai mokymai trunka nuo valandos iki penkiy valandy);

Po mokymy metodiné medziaga ir technologinés kortelés palickamos padalinyje restorano gamybos
vadovui (arba restorano vadovui);

IS karto po mokymy privalo biiti pateiktas zaliavy (prekiy) sunaudoty mokymams nura§ymo aktas.
Darbuotojy apmokymai atsidarant naujam padaliniui

Atsidarant naujam restoranui ..Carskoje selo® darbuotojai privalo buti jau paruosti pilnam

gamybiniam procesui:

Darbuotojas kuris dirbs naujai atidarome restorane turi biiti dirbes ne maziau kaip 14 darbo dieny
(konkreciame gamybiniame ceche);

Darbuotojas negali keisti darbo zonos (cecho), jei buvo mokomas dirbti Saltame ceche tai ir privalo
dirbti naujo restorano Saltajame ceche;

Privalo mokéti naudotis technologinémis kortelémis;

Privalo mokéti naudotis metodine medziaga.

Gamybos skyriaus darbuotojo (vyréjo, picy kepéjo, viréjo padéjéjo), atestavimas pasibaigus 14

darbo dieny mokymams:

Technologas pateikia patiekaly testa (konkretaus patiekalo gamybos);
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Atestuojamas darbuotojas privalo teisingai atsakyti j visus jam pateiktus klausimus ir bendras baly
skaiCius privalo sudaryti ne maziau kaip 90%;

Po atestacijos, privalo pagaminti patiekala (nuo pusgaminio paruoSimo iki galutinio pateikimo
lankytojui);

Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi technologinémis kortelémis;

Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi metodine medziaga;

Taip pat atsizvelgiama | to padalinio kuriame darbuotojas mokinosi gamybos vadovo (restorano
vadovo) pateiktas pastabas ir sitilymus;

Tik iSlaikius Siuos testus darbuotojas gali pradéti savarankiskai dirbti naujame restorane.

Gamybos skyriaus darbuotojy atestavimai darbo metu:

Kas tris ménesius rengiami darbuotojy kvalifikacijos (gebéjimo dirbti pagal nustatytus reikalavimus
vertinimas);

Technologas pateikia patiekaly testa (konkreciy patiekaly gamybos);

Atestuojamas darbuotojas privalo teisingai atsakyti j visus jam pateiktus klausimus ir bendras baly
skaiCius privalo sudaryti ne maziau kaip 90%;

Po atestacijos, privalo pagaminti patiekalg (nuo pusgaminio paruo$imo iki galutinio pateikimo
lankytojui);

Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi technologinémis kortelémis;

Tikrinamos zinios kaip darbuotojas naudojasi metodine medZziaga;

Taip pat atsizvelgiama | to padalinio kuriame darbuotojas dirba gamybos vadovo (restorano
vadovo) pateiktas pastabas ir sitilymus;

Ivertinus atestacijos rezultata, sprendZiama apie vir¢jo geb&jima dirbti jam skirtus darbus;

Taip pat atsizvelgiama j darbuotojo indelj jmonei (jvairius siilymus dél naujy patiekaly, patiekaly
pritaikymo, technologinio proceso lengvinimo).

8 lentelé. Darbo laiko apskaitos grafikas

Vardas, [Pareigos/Dienos Viso |Susipazinau
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3 Mokymo elementas. Mokytojo ataskaita

3.1. Reikalavimai ataskaitai ir ataskaitos vertinimo Kriterijai
Si savarankisko darbo uzduotis padés Jums struktiruotai rinkti informacija apie lankyty jmoniy

technologinio proceso organizavimg, nepamirsti svarbiy temy, kurias turétuméte aptarti lankomoje

Jmong¢je, prisiminti tam tikrus pavyzdzius, kuriuos bus galima aptarti su kolegomis, panaudoti

profesiniame mokyme.

Kiekviena karta lankantis jmonéje, pasizymeékite kiekvieno klausimo svarbius aspektus. Si

informacija bus svarbi pildant Mokytojo ataskaitg.

Mokytojo ataskaitoje turéty biiti apraSomi tik svarbis ir jsimintini, aktualiis aspektai.

Nereikia aprasinéti visko. Informacija turi biiti konkreti ir glausta, venkite ilgy pasakojimy.

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

Mokytojo ataskaitos klausimas

UAB , Kistela“ restoranas,

»Apvalaus stalo klubas*

UAB ”Viciiiny restorany

grupé’,

1. Apibudinkite gamybos
organizavima ir pagrindinius
pastebétus principus.
Aprasyti 3—4 pagrindinius
pastebétus principus,
atliekamas technologines

operacijas.

Apibendrinimas

2. Kaip ymon¢je uzZtikrinama

produkcijos kokybe?

Aprasyti, kokius jmoné naudoja
kokybés  valdymo  procesus,

standartus ir t.t.

Apibendrinimas

3. Kaip formuojamas jmonés
asortimentas?

Pateikti  jmonés asortimento

pavyzdziy

Apibendrinimas
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4. Kokius
kvalifikacinius  reikalavimus
jmoné kelia priimant naujus
darbuotojus?

Aprasyti  nawjy  darbuotojy

priémimo tvarkq

Apibendrinimas

5. Kaip  laikomasi
technologiniy jrengimy
eksploatavimo ir darbo saugos

reikalavimy jmonése?

Aprasyti technologiniy
jrengimy  eksploatavimo  ir
darbo saugos reikalavimus

taikomus jmonése.

Apibendrinimas

6. Pazangi patirtis, naujoves,
perspektyvos.

Aprasyti  tik  svarbius  ir
jsimintinus, profesinio mokymo

sistemai aktualius aspektus.

Apibendrinimas

Kuo mokymasis Jums buvo naudingas:

MOKYLOJAS: e

Data, paraSas = ..o

i N TN
o e
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Ataskaitos vertinimo Kriterijali

1. ApraSyti 3—4 pagrindiniai pastebéti principai, atlieckamos svarbiausios technologinés operacijos.
Pateiktas apibendrinimas.

2. ApraSyti jmonése naudojami kokybés valdymo procesai, standartai, kitos priemonés. Pateiktas
apibendrinimas.

3. ISvardinta jmonése naudojama naujausia technologiné jranga. Pateiktas apibendrinimas.

4. Ivardinti 3 skirtingas technologines operacijas (pasirinktinai) atlieckanciy darbuotojy
kvalifikaciniai reikalavimai. Pateiktas apibendrinimas.

5. Aprasyti technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos reikalavimai taikomi jmonése.
Pateiktas apibendrinimas.

6. Atskleisti profesinio mokymo sistemai svarbis, aktualiis aspektus. Pateiktas apibendrinimas.

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

Atviri klausimai diskusijai

Diskusijos metu iSrinkite svarbiausius, jsimintiniausius dalykus ir jvertinkite, kas galéty buti
perkeliama j Jusy praktika.

1. Kokiy Ziniy jgijote apie gamybos organizavima?

2. Kaip vertinate gamybos kokybés valdyma lankytose jmonése?

3. Kokig technologing jrangg naudoja jmon¢?

4. Kokius kvalifikacinius reikalavimus jmoné kelia darbuotojams?

5.Kaip vertinate jmonés asortimentg?

6. PaZangi patirtis, naujoves, perspektyvos.

7. Kas galéty biiti perkeliama j profesinio mokymo sistema? Jasy praktikg?

Ataskaitos forma parengé:
Eglé Dilkiene,

Lietuvos viesbuciy ir restorany asociacijos vykdancioji direktore.
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Modulis B.6.2 Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiju naujovés ir plétros tendencijos
1 Mokymo elementas. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiju naujoviy apzvalga

1.1. Paskaitos konspektas

Konspekta parengé Zidroné Valatkevidiené, Kauno technologijos universiteto Cheminés
technologijos fakulteto maisto produkty technologijos katedros lektoré.
Biologiskai aktyviu medziagy ir natuiraliy antioksidanty turin¢iy maisto produkty
panaudojimas maitinimo produkty gamybai patiekimui ir dekoravimui.
Biologiskai aktyvios medziagos - tai natiiralios medziagos, kurios dalyvauja ir yra biitinos medziagy
apykaitos procesuose bei pasizymi sveikatg stiprinan¢iomis savybémis. Kai kurios biologiskai
aktyvios medziagos pasigamina Zzmogaus organizme, kitos gaunamos vartojant tam tikrg maista,
kuris yra turtingas biologiskai aktyviomis medziagomis. Biologiskai aktyvios medziagos:

+ Stiprina imuning sistema.

* Didina organizmo atsparuma fiziniam bei emociniam stresui.

» Stiprina nervy sistemg.

* Mazina kiino jtampg bei protinj nuovargj.

»  Turi stipry antioksidacinj veikima.

* Mazina cholesterolio sinteze ir jsisavinima.

* Mazina kraujo kres¢jima.

» Aktyvina kepeny detoksikacinius fermentus.

» Skatina detoksikacinius Zarnyno procesus.

» Veikia kaip fitoestrogenai.

Biologiskai aktyviomis medZiagomis priskiriama:

*  Mineralinés medziagos.

« Vitaminai ( vitaminai c ir e —nattirallis antioksidantai ).

* Amino rugstys.

* Riebaly riigstys omega -3 ir omega -6.

* Maistinés sélenos.

* Vaistinés ir prieskoninés Zolés.

» Prieskoniniai augalai ir darzovés (fitoncidai — eteriniai lakas aliejai).

» Svogiinai, ¢esnakai, spygliuociai — kadagio uogos, krienai, wasabi krienai.

* Biciy produktai.

+ Juros dumbliai — spirula.

» Séklos ir rieSutai.
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* Rykliy taukai ir burnociy séklos (skvalenas - svarbus antioksidantas).

* Augaly pigmentai: beta karotinai, likopenai, flavonoidai ( kvertecinas), antocianai - svarbiis
antioksidantati).

* Rykliy kremzlés ( gliukozaminas ir chondroitinas — jungiamojo audinio polisacharidas).

« Kofermentas Q10.

+ Kvieciy produktai: daiginti kvieciai. Juose gausu vitaminy b ir ypa¢ daug vitamino E bei
mikroelemento cinko. Kviefiy Zemenys. Juose gausu vitaminy b ir ypa¢ daug vitamino E
bei mikroelemento cinko. Kviefiy gemalai — vitaminas E. Gemalai — fiziologiskai ypac
aktyvus maisto produktas. Juose daug baltymy (23-40%), angliavandeniy, todél jie yra
malonaus salsteléjusio skonio. Gemalai ypatingi tuo, kad juose mazai krakmolo, jie turi
daug vitaminy B1, B2, B6, PP, natiiralaus vitamino E ir folio riigsties. KvieCiy gemalus
rekomenduojama vartoti po 3-4 valgomuosius Saukstus. Jy galima déti j koSes ( bulviy kosé
su kvieCiy gemalais), salotas, jogurtus, jmaiSyti j teSla kepant duong, blynus, blynelius,
bandeles, sausainius. Maistiniai kvie¢iy gemalai gaunami i$ kvie¢io griido branduolio.

» Dilgelé. Dilgelé priskiriama ypac¢ vitaminingy augaly grupei. Dilgéliy lapuose yra
angliavandeniy, baltymy, riebalinio ir eterinio aliejaus, vitaminy C, K, B2 ir B3, fermenty,
daug chlorofilo, karotino, mineraliniy medziagy. Dilgélés nuo seno vartojamos kraujavimui
stabdyti, biologiskai aktyvios jy medziagos skatina eritrocity gamyba, slopina uzdegimy
procesus.

* Medus. Liepy, rapsy, grikiy , misko, pievy, pieniy, vandens augaly, eukalipty, kaStony,
akacijy ir kt. Ziedy. Medaus pagrinda sudaro ir saldy skonj suteikia jame esanti gliukoze ir
fruktozé. Nektaras j bi¢iy medaus skilvel] patenka susimaiSgs su seilémis, ir ¢ia nektare
esanti sacharozé yra veikiama fermenty ir skyla j gliukoze ir fruktoze. Perdirbta nektarg
bités supila j korius, kur jis pilnai subrgsta ir tampa medumi. Meduje yra apie 19 % vandens,
daug angliavandeniy, i$ kuriy daugiausiai — fruktozés ir gliukozés (po 33-40 %). Taip pat
meduje yra 1,5-5 % sacharozés, 5-10 % maltozés, kity cukry, mineraliniy medziagy
(gelezies, kalio, kalcio, magnio, natrio) bei kity medziagy (tiamino, riboflavino, vitamino C,
niacino, pantoteno riigsties). Taip pat meduje yra nedideli kiekiai fermenty, fitoncidy,
hormony, aromatiniy bei baktericidiniy medziagy. Medus turi antioksidaciniy savybiy. Jo
antibakterines savybes daugiausia lemia fermentas gliukozés oksidazé, kuriam dalyvaujant,
gliukoze skyla j gliukono laktong ir vandenilio peroksidg. Medus biina:

v’ Akacijy medus — §viesiausias, beveik baltas, su vos pastebimu kreminiu ar zaliu atspalviu.

Jis ilgai, net dvejus metus, gali nesikristalizuoti. Sis medus yra vienas i3 saldZiausiy.
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v AvieCiy medus — Sviesiai geltonas su zalsvu atspalviu ar net permatomas tarsi vanduo, kai
susikristalizuoja - baltas su kremo atspalviu. Siam medui biidingas ryskus avieéiy kvapas ir
skonis. Aromatas stiprus, bet malonus. Jis priskiriamas auks$ciausiai klasei. Naudojamas
gydyti persalimo ligoms.

v' Barkiiny medus — kol S$vieZias, biina nuo baltos iki S$viesiai geltonos spalvos, Kkai
susikristalizuoja - visiskai baltas, kaip stdyti lasiniai. Medus skleidzia silpng, vanile
primenantj aromat.

v Dobily medus (baltyjy, raudonyjy, rausvyjy) — Sviesiai geltonos spalvos, susikristalizaves -
beveik baltas, Svelnaus, malonaus skonio. Aromatas vos juntamas. Labiausiai vertinamas
uzsienyje. Naudojamas skrandzio rigstingumui didinti, kepeny ligoms gydyti.

v Grikiy medus — iSsiskiria savo spalvy palete: nuo tamsiai geltono su rusvu ar rausvu
atspalviu iki tamsiai rudo, net juodo. Tamsiausias bina, kai jis kg tik i§imtas i§ avilio, taciau
pradéjes stingti, ima $vieséti. Sis medus aStraus skonio bei kvapo, daugiau nei Kiti turi
gelezies ir baltymy. Stiprina organizmg, ramina nervy sistema, Svelnina paauglystés metu
atsirandancius skausmus.

v Kalendry medus — i$siskiria tamsia spalva, charakteringu specifiniu aromatu ir skoniu.
Stambiais zirneliais susikristalizuoja per 1-2 ménesius.

v" Kiaulpieniy medus — aukso geltonumo ar net oranzinés spalvos, labai kvapnus ir tir§tas.
Greitai susicukruoja. ISsuktas i§ koriy, po deSimt dieny jis tampa klampia mase. Labai
vertingas. Gydomas kvépavimo taky uzdegimas, padidéjes skrandzio riig§tingumas,
slopinamas skausmas.

v" Klevy medus — buna dviejy rii§iy: skystas ir baltas, o kai susikristalizuoja - po vieno ar
dviejy ménesiy - tampa tarsi permatomas, raudonai geltonas.

v" Lauky augaly medus — pagrindiné spalva yra geltona, re¢iau gali pasitaikyti tamsiai ruda.
Lauky medus gali skirtis savo kaina. Jeigu tikininkai lauky netreSia, toks suneStas medus yra
sveikesnis ir brangesnis, o kai naudojama daug trasy - pigesnis.

v Liepy medus — S§viesiai geltonas arba $varios gintarinés spalvos, kartais - gelsvai zalias
(Svieziame meduje rySkus tamsiai Zalias atspalvis), labai malonaus liepZiedZiy kvapo, gana
tirstas. Kambario temperatiiroje susikristalizuoja per viena ar du ménesius. Sis medus yra
aukscCiausios kokybés ir labai paklausus. Renkancios liepy nektarg bités mégsta ir métas,
todél liepy medaus skonis ir kvapas kartais gali priminti méty aromatg.

v' Lip¢iaus medus — gali bati dviejy rasiy: augaly arba vabzdziy. Augaly lipius tamsus,
sunestas 1§ augaly lapy, spygliy isskirto skys¢io. Vabzdziy lipCius 2-3 kartus tirStesnis uz

ziedy medy. Zmogui labai naudingas.
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v Liucerny medus — préskas, beveik baltas, tinka prie arbatos, daznai maiSomas su kity rasiy
medumi.

v Misko augaly medus — tamsus, nuo geltonai auksinés iki tamsiai rudos ar $viesiai pilk§vos
spalvos, aitraus skonio, jvairaus kvapo. Labiausiai vertinamas dél ekologijos.

v Ozkaroziy medus — $viesus su zalsvu atspalviu, kai susikristalizuoja, tampa baltas ir kietas.

v Pievy augaly medus — surinktas i$ jvairiy augaly Ziedy, geltonai auksinés arba gelsvai rusvos
spalvos, budingas malonus bei lengvas skonis ir kvapas. Turi daug aromatiniy medziagy, B
ir C grupés vitaminy. Gydo persalimo ligas, stiprina organizma.

v PiktZoliy medus — jdomaus aromato ir savotiSko skonio. Usniy nektaro medus yra zalsvas.
Garstuky nektaras medui suteikia savotiska prieskonj. IS piktzoliy bités prinesa gana daug
nektaro.

v" Rapsy medus — baltas arba $viesiai gelsvas, o susikristalizaves tampa beveik baltas ir i$
pazitiros primena taukus, silpno $velnaus, vos juntamo kvapo, kartoko skonio. Labai greitai
susicukruoja. Jame maziau mineraliniy medziagy, todél menkiau vertinamas. Kadangi
Lietuvoje rapsy auginama vis maziau, Sios rusies medaus irgi mazta. Vartojamas
padidéjusiam skrandZio rigStingumui mazinti.

v’ Saulégrazy medus — auksinio Zalumo spalvos, kuri tampa dar intensyvesné, kai medus
laikomas saul¢je, saldus su truputj kartoku prieskoniu, nenusakomo aromato.
Susikristalizuoja mazy¢iais kristaliukais.

v Spygliuo¢iy augaly medus — tamsus su puSy saky kvapu, tirStas, tgsus, susikristalizuoja
stambiais kristalais. Jame yra daug vitamino C.

v Vaismedziy medus — kol §viezias, (nektaras surenkamas, kai Zydi vaisius vedantys medziai)
yra beveik permatomas su geltonai zalsvu atspalviu, o kai susikristalizuoja, tampa Sviesiai
geltonas. Susikristalizaves smulkiais kristaliukais dar pasvieséja. Budingas malonus
aromatas, kartais itin jau¢iamas obels Ziedy kvapas, saldus skonis.

v’ Virziy medus — tamsiai geltonas su rusvu arba rausvoku atspalviu, stipraus, bet malonaus
virziy ziedy kvapo, kartoko skonio. Labai tirStas, ilgai palengva kristalizuojasi ir tampa
mink3tokas, geltonas arba rusvas. Turi palyginti daug baltymy. Zifirint per mikroskopa
sustingusiame meduje turi matytis j adatéles panasiy kristaliuky, jei ne — vadinasi, $is medus
ne virziy. Virziy medaus gali sitilyti bitininkai tik 1§ ty regiony, kuriuose daug pusyny, nes
virziai juos labiausiai mégsta.

* Biciy pienelis. Biciy darbininkiy priesakiniy zandy ir ryklés liauky sekretas. Tai gelsva, aitri,

rugstoka tyrelé. DidZiausig bi¢iy pienelio dalj sudaro vanduo. Be to jame randama 11,15%
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baltymy, 8,94% angliavandeniy, 5,61% riebaly ir 0,81% mineraliniy medziagy, visi B
grupés vitaminai, vitamino C, vitamino A provitamino - karotino, pantoteno riigsties.

« Ziedadulkeés. Svarbiausia ziedadulkiy sudétiné dalis - pilnaveréiai baltymai (jy yra apie 26-
40 proc.). Ziedadulkése yra 5-7 kartus daugiau aminorug§éiy, jose yra nukleino rigiéiy ir
nukleoproteidy, apie 20 proc. augaliniy riebaly. Paminétini lipidai, i§ kuriy susidaro
vitaminas D, kai kurie hormonai, ,,suriSantys" cholesterolj ir Salinantys i§ organizmo jo
pertekliy. Ziedadulkése yra apie 2 proc. fosfolipidy. Jie sulaiko riebaly kaupimasi
kraujagyslése. Siame bi¢iy surinktame produkte esantys karotinoidai virsta vitaminu A,
gerinandiu regéjima. Ziedadulkése yra nemazai vitamino C ir rutino, kurie didina viso
organizmo kraujagysliy, o ypa¢ kapiliary atsparumg. Ziedadulkése yra ir kity vitaminy: Bj,
B2, BS, B6, PP, E, biotino ir folinés rugsties.

* Biciy duona. Tai medaus ir Ziedadulkiy miSinys, turintis daug bi¢iy organizmo liauky

gaminamy sekrety. Pagrindinis biciy baltyminiy medziagy Saltinis. Bi¢iy duonoje maziau
baltymy, riebaly, beveik dvigubai daugiau cukraus ir 5-6 kartus daugiau pieno rugsties.
Kuo skiriasi ziedadulkés nuo bi¢iy duonelés? Sugrizusios bités su ziedadulkiy nesuliais |
avilj, jas deda i koriy akeles ir tvirtai suspaudzia. Prid¢jusios du trecdalius korio akelés,
likusig dali uzpila medumi ir akel¢ uZlipdo vasko dangteliu. Taip paruosta Ziedadulkiy
atsarga ateiiai jau vadinama biciy duonele. Tai maisto medziagy saugykla, kurioje vyksta
cheminiai procesai. Bi¢iy seilése, meduje ir Ziedadulkése yra fermenty, kuriems veikiant
skyla baltymai, riebalai ir angliavandeniai. Nuo Ziedadulkiy bi¢iy duonelé skiriasi tuo, kad
joje yra monosacharidy, pieno ruigsties ir daugiau vitamino K. Pieno ragstis bi¢iy duonelg
konservuoja ir neleidZia jai fermentuotis bei gesti. Todél biciy duonelés aktyvusis
rugstingumas (pH 4,3) yra didesnis negu ziedadulkiy (pH 6,3). Savo biologine sudétimi ir
fiziologiniu poveikiu bi¢iy duonelé beveik nesiskiria nuo ziedadulkiy, ta¢iau $ie produktai
turi ir skirtumy.

*  Obuoliy iSspaudy milteliai. Fitochemikaly kiekis obuoliuose priklauso nuo obuoliy rusies,
sunokimo, laikymo, obuoliy apdorojimo. Fitochemikaly kiekis ir aktyvumas Zenkliai
didesnis obuoliy zieveléje negu minkstime. MinkStime fitochemikaly 2-6 kartus maziau.
Obuoliy laikymas labai nedaug veikia fitochemikaly kiekj juose. Laikant obuolius pliusin¢je
temperatiiroje 9 ménesius, fenoliy kiekis juose beveik nesumazéjo. Taciau obuoliy sulciy
spaudimas smarkiai mazina fitochemikaly koncentracija. Nustatyta, kad po sulciy
i§spaudimo lieka tik 3-10 procenty antioksidanty aktyvumo. Daugiausia naudingy junginiy

lieka sul¢iy iSspaudose. Obuoliy suléiy iSspaudy milteliai, kurie turi labai stipry
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antioksidacinj aktyvuma. ISspaudy milteliai gali buti naudojami kaip maisto papildai, jais
gali biiti praturtinami jvairiis maisto produktai.

* Riesutai.

v Lazdyno rieSutai - stabdo sen¢jimo procesg — vitamino E Saltinis. Suvalge 100 g rieSuty,
apriipinsite savo organizmg keturiy dieny vitamino E norma. Lazdyno rieSutus ypac
patartina valgyti vyresnio amziaus zmonéms. Juose labai nedaug natrio, todél jie tinka ir
turintiesiems auksta kraujo spaudima.

v' Graikiniai rieSutai — polinesociosios riig§ties omega — 3 $altinis. Mazina Sirdies ligy rizika.
RieSutai turi vitamino B6, kuris padeda gamintis antikiinams ir raudoniesiems kraujo
kiineliams. Valgydami graikiniy rieSuty, sumazinsite cholesterolio kiekj kraujyje,
pagerinsite kraujotaka ir sustiprinsite irdj. Sie rieSutai kaloringiausi. Graikiniy rieSuty
aliejus — Omega - 3 Saltinis.

v Migdolai - lastelienos ir vitamino E Saltinis. Migdolai neretai vadinami motery rieSutais, nes
jie labai naudingi biisimoms ir maitinan¢ioms mamoms. Be to, Siuose rieSutuose yra
rugsties, tad jy turéty vengti tie zmonés, kuriy inkstuose yra akmeny.

v Kedry rieSutai - vitamino E Saltinis ir jodo, stimuliuojan¢io medziagy apykaitg Saltinis.

v' Anakardzio rieSutai - folio ruigsties ir geleZies Saltinis. Anakardzio rieSutuose gausu magnio,
cinko ir vario, kurie stiprina imuning¢ sistemg, ramina nervus, padeda jveikti stresg ir gerina
savijautg.

v' Zemés rieSutai - dar vadinami arachisais, apskritai néra rieSutai, tai ankstiniai augalai -
pupos. Zaliy jy valgyti nerekomenduojama - sukelia riigitinguma skrandyje, o lukstai yra
stiprus alergenas. Zemés riesutai - augaliniy baltymy $altinis.

v' Pistacijos - yra vitamino E S$altinis. Medziagos - liuteinas ir zeaksatinas - labai naudingos
regéjimui bei stabdo akiy nusilpimg. Kuo Zzalesni Sie rieSutai, tuo jie naudingesni bei
vertingesni savo maistine verte.

v' Bertolijos rieSutai (brazili$ki) - tai didoki, pailgi, kreminés spalvos rieSutai su tamsiai ruda
luobele, pasislépe tvirtame trisluoksniame kevale. Fosforo ir seleno $altinis, kuris neleidzia
susidaryti laisviesiems radikalams ir uzkerta kelig véziui.

v’ Pekany rieSutai dar vadinami Pekaniniy karijy arba tiesiog karijy rieSutai - Juglandaceae
Seimai priklausantis augalas. Tai gan auksSti medZiai, literatiroje raSoma, kad paprastai
uzauga iki 20-40 m. aukscio, uzfiksuotas netgi 55 m. aukscio rieSutas. Makadamijy rieSutai -
mononeso&iosios palmitino rigsties Saltinis. Sie rieSutai laikomi brangiausiais pasaulyje

rieSutais. Makadamijy aliejus — mononesociosios RR S$altinis.
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+ Séklos. Liny séklos. Riebaly riig§¢iy omega-3 ir omega-6, jose yra baltymy, skaiduly,
aminortgsciy, gleiviniy medziagy. Sémeny aliejus. Molitigy séklos. Jos turi polinesociyjy
riebaly rugsciy, jose yra baltymy, cinko, magnio, vitaminy C, E, B, PP, B2. Molitigy s¢kly
aliejus. Sezamo séklos. Jose yra baltymy, angliavandeniy, magnio, kalcio. Gerosios sezamo
savybés siejamos su lignantais, dideliu mikroelementy, antioksidanty kiekiu ir neso¢iomis
riebaly rigstimis. Sezamo sékly aliejus. Saulégrazy séklos. Siose s¢klose daug augaliniy
riebaly ir riebaluose tirpstan¢iy vitaminy A, D ir E. Jos — mikroelementy (cinko, fluoro,
jodo, kalcio, gelezies) Saltinis. Siose séklose yra folio riigities ir vitamino B6. 100 g
saulégrazy sékly yra 300 mg magnio — SeSis kartus daugiau negu rupioje duonoje.
Saulégrazy aliejus.

* Maistinés sélenos. Sélenos — tai luobelés, kurios licka sumalus griidus. Maistinés sélenos dél
savo detoksikuojancio poveikio daznai vadinamos ,,Zarnyno §luota®. Maistinés s¢lenos —
Zarnyno peristaltikos stimuliatorius. Sélenose yra didelé mineraliniy medziagy — magnio,
fosforo, gelezies, folio rligSties ir vitaminy B1, B2, B6 bei pantoteno rugsties (PP) —
koncentracija. Sélenos naudojamos: su kefyru, jogurtu, pasukomis, varske, darzoviy ar
vaisiy sultimis, blyny, lietiniy, duonos, bandeliy ar pyragy tesloje, salotose ir koSése.

* Kofermentas Q10. Riebaluose tirpi j vitaming panasi kiekvienoje miisy organizmo lastel¢je
esanti medziaga, padedanti maisto medZiagas paversti pagrindiniu Igsteliy energijos Saltiniu
- adenozintrifosfatu (ATF). Nuo ATF kiekio priklauso visos lasteliy funkcijos. Kai
kofermento Q10 triiksta, lastelés nebegali atlikti savo funkcijy ir atsiranda jvairiy sveikatos
sutrikimy. Japonijos mokslininkai nustaté, kad kofermento Q10 stoka lemia intensyvesnj
organizmo sen¢jimg. DidZiausia kofermento Q10 koncentracija yra Sirdies raumens
lastelése, smegenyse, kiino raumenyse, gimdoje, imuninéje sistemoje. Labiausiai
kofermentas Q10 reikalingas Sirdies ir kepeny veiklai, nes Sie organai sunaudoja daugiausia
energijos ir yra jautriausi jos trikumui. Kofermento Q10 trikumas atsiranda, kada kuomet
mityba yra neracionali ir organizme triksta medZiagy, kurios reikalingos kofermento Q
gamybai.

» Skvalenas. Skvalenas - natiiralus organinis junginys, Stiprus antioksidantas, komerciskai
gaunamas isskiriant i§ rykliy kepeny riebaly. Skvaleno daug turi augalai, pvz., burnociy
seklos, ryziy ir kvieciy s€lenos, kvie€iy gemalai, alyvuogeés.

* Laminarija. Jodo Saltinis Oficialus jaros koptisty pavadinimas — laminarija.

* Dumbliai. Spirula. Tai mélynai-zali dumbliai-dumbliy milteliai. Spirulinos ypatumai: Turi 8
misy organizmui esmines amino riigstis (ir 10 neesminiy) — viena pagrindiniy miisy lasteliy

sudedamoji dalis. Gausu jvairiausiy vitaminy: A, B1, B2, B6, C, E, ir K. Karotenoidai - tai

2

i

Kuriame Lietuvos ateit]

4 m @

- Wl
K7

Mokymy medZiaga 95



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

antioksidantiniy savybiy turintys augaly pigmentai. Spiruloje 20 karty daugiau bera karotino
nei morkose. Desimtj karty daugiau gelezies nei bet kuriame kitame maisto produkte. Daug
vario, mangano ir kity mineraly, kurie yra svarbiis miisy organizmui. Daug chlorofilo, kuris
mazina uzdegimus ir pagerina kepeny funkcionalumg. Chlorofilas zinomas Kkaip
detoksikuojanti fito maistiné medziaga. Turi gama linoleno ragsties (Gamma Linolenic Acid
— GLA), kuri mazina cholesterolio kiekj kraujyje, gelb¢ja esant dideliam kraujospudziui ir
apsaugo nuo Sirdies ligy. Mélynasis pigmentas (fikocianinas) yra pats svarbiausias
pigmentas, randamas spirulinoje. Jame yra magnio ir gelezies molekulin¢je sandaroje.

Manoma, kad jis galéjo biiti gyvybés iStaka tiek augalams, tiek ir gyviinams.

Naujuy maisto dehidratacijos biidy (dZiovinimo — liofilizavimo, dZiovinimo skystu azotu)

taikymas ir ju itaka jusliniams rodikliams, iSeigai, maistinei ir biologinei vertei.

Liofilizacija

Tai bty galima pavadinti tobulu konservavimo metodu, nes nenaudojami jokie konservantali,

saldikliai ar skonio stiprikliai. Vakuume, - 60 laipsniy $altyje, i§dziovinamuose vaisiuose ar uogose

iSlieka absoliuciai visi vitaminai. Uogos ir vaisiai nepraranda nei kvapo, nei skonio, tampa traskis ir

aromatingi. Siais produktais itin patogu mégautis namie, darbe ar kelionéje istisus metus.

Liofilizacija — tai dziovinimas $al¢iu. Liofilizuojant susalgs vanduo i§ produkty paSalinamas jj

iSgarinant Zemoje temperattiroje.

Liofilizuojant i§ produkty pasalinama iki 97% vandens.

L)
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Dabar liofilizatoriai prieinami ne tik stambioms maisto pramonés jmonéms, bet ir daugeliui mokslo
laboratorijy bei smulkiy gamintojy.

Liofilizuoty maisto produkty rinka greitai pleciasi, nes liofilizuoti maisto produktai iSlaiko puikias
maistines savybes:

Visos vertingos maisto produkto sudétinés dalys islieka nepakitusios.

Nepakinta maisto produkto i§vaizda, skonis, kvapas.

Maisto produktas iSlieka tokios pat formos.

Liofilizuoti maisto produktai vertingi verslui:

Produkty galiojimo laikas pratesiamas iki 2 ir daugiau mety

Nereikalingas specialus laikymo rezimas: liofilizuotus maisto produktus galima laikyti kambario
temperatiiroje (jie negenda dél ypa¢ mazo vandens kiekio produktuose)

Liofilizuotus produktus patogu transportuoti:

nereikia specialaus temperattirinio rezimo, mazai sveria, uzima mazai vietos,iSlaiko savo forma.
Liofilizuoti produktai ypac¢ lengvai rehidruojami (atstatomas vandens kiekis).

D¢l siy savybiy liofilizacija greitai tampa jprastu maisto perdirbimo metodu.

Jau seniai liofilizuoti produktai naudojami vaiky maisto gamyboje, karo pramonéje, arbatos ir kavos
paruoSimui.

Idomis faktai apie liofilizavima:

o Kavos perdirbimas — didziausia ir seniausia liofilizacijos pramonés $aka.

e Liofilizuojant 3000 kg Saldyty braskiy virsta § 300 kg uogy.

e Liofilizuojant 3000 kg Saldytos visStienos virsta | 1000 kg produkto.

e Liofilizuoti roziy ziedlapiai. Po liofilizacijos gelés idealiai iSlaiko prading spalvg ir forma.
DazZniausiai naudojami rozZiy Ziedlapiai — vestuvéms, vieSbuciuose kambariams, vonioms,
lovoms puosti, kitoms progoms. JAV 400 liofilizuoty natiiralios spalvos Ziedlapiy pakelyje
parduodama uz 5 USD, galima nusipirkti jvairiausiy spalvy.

e Nustatyta, jog liofilizuotos mésos organoleptinés savybés yra prastesnés negu Sviezios
meésos. Taip pat pastebétas liofilizuotos mésos Svelnumo ir sultingumo sumazéjimas, kuris
rySkesnis kiaulienai. Mésos trapumo sumaze¢jimas, kartu ir kity su Sia savybe susijusiy
parametry pablogéjimas bus mazesnis liofilizuojant produktus po terminio apdorojimo,
nenaudojant uzsaldymui skysto azoto. Dehidratuojant zalig mésa, uzsaldyta skystame azote,

biitina sutrumpinti iki minimumo laikg tarp uzSaldymo ir dziovinimo.
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Nauji pagrindiniy maitinimo komponenty ir garnyry pjaustymo, homogenizavimo ir trynimo
bei pusgaminiy formavimo ir apipavidalinimo budai.
Molekuliné gastronomija — tai Siuo metu besiformuojanti atskira tarpdisciplininé mokslo Saka,
sitilanti viréjy ir moksliniy laboratorijy bendradarbiavimg ir sékmés formul¢ — supratima, kad
cheminiai, biocheminiai ir fiziniai procesai lemia maisto skonj ir kokybg.
1 mokslo Saka tiria, kas lemia (gerg) maisto skonj (pvz., ingredientai, gaminimo biidas, pateikimas,
aplinka, cheminés medziagos, fizinés savybes, valgytojo psichologija ir neurofiziologija) ir kaip
mes galime panaudoti mokslo zinias geresnio skonio patickalams sukurti. Naudojami metodai —
eksperimentinis maisto gaminimas ir cheminé analizé (pvz., chromatografija, masiy spektrometrija,
tiriama oksidacija, baltymy denatiiracija), fizikinés chemijos (kietumo, elastingumo, tirStumo testai,
tirpimo/virimo  temperatiiros, koloidy, emulsijy stabilumo nustatymas), psichologiniai-
neurofiziologiniai metodai (valgymo testai, klausimynai, smegeny aktyvumo stebéjimai). Tikslai:
istirti, sitilyti, perspéti, mokyti, modeliuoti, nuspéti, kurti — ir visa tai apie maistg. Tyrimy sritys:
pojuciai (ka mes jauciame valgydami maistg), neapdoroty maisto produkty ypatybés, kas vyksta
maisto gaminimo (pvz., virimo, kepimo) metu, socialiniai aspektai ir kt.
Fizikocheminiai procesai:
Mechaniniai: homogenizavimas, plakimas, trynimas, pttimas, emulgavimas, ekstrudavimas,
sferizavimas.
Terminiai:

e Kaitinimas Zemoje temperatiiroje (+40 - + 60° C) (kiauSiniai).

e Kaitinimas vakuuminéje pakuotéje Zemoje temperatiiroje (+40 - + 60) (mésa, Zuvis).

¢ Virimas vakuume 0,8 barai (+40 - + 60° C).

® Virimas slégyje.

® Dziovinimas 35 -40° C.

® Dziovinimas - Saldymas vakuume liofilizatoriuje -60 /-80° C.

e Dziovinimas - Saldymas skystu azotu -150/-160° C.

e Susaldymas -18 /-20° C.

* AtSaldymas 0 /+6° C.

e Atsaldymas alginato tirpaluose (kalcio chloridas), formose.
Cheminés reakcijos

e Majaro reakcijos — rudavimo reakcijos.

® |Inversija.

e Karamelizacijos reakcija.

¢ Antioksidacija.
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® Fermentacija.
e Koaguliacija.
Iranga:

¢ Jrengimai: homogenizatorius, trintuvas, plakiklis, blenderis, kuteris, vakuumatorius,
gastrovakuumatorius, cirkuliatorius, liofilizatorius, skysto azoto jranga, sauso ledo jranga.

¢ Jrankiai ir inventorius: sifonas (anglies dvideginis), silikoninés zarnelés, Svirkstai,
kiaurasamtis, pipetés.

Maistas ir komponentai:

e Maisto priedai: agaras, Zelatina, karagenanas, claro Zelatina, kiauSiniy arba sojy lecitinas-
emulsiklis, invertuotas cukrus — gliukozés sirupas, askorbo riigstis, kalcio bikarbonatas,
kalcio chloridas, natrio alginatas, laktatas, skystas azotas, sausas ledas.

e Plakimas — musai, putésiai.

¢ Plakimas — beze, zefyrai.

e Plakimas — morengai.

e Emulsavimas — putos.

1.2. Skaidrés

Lektoré Zydroné Valatkeviiené supazindina su patiekaly patiekimo ir dekoravimo naujovémis
Lietuvoje ir uzsienyje.

Skaidrése nagrinéjamos $ios temos:

1. Biologiskai aktyviy medziagy ir natiraliy antioksidanty turin¢iy maisto produkty panaudojimas
maitinimo produkty gamybai ir patiekimui ir dekoravimui.

2. Nauji pagrindiniy maitinimo komponenty ir garnyry pjaustymo, homogenizavimo ir trynimo bei
pusgaminiy formavimo ir apipavidalinimo budai.

3. Naujy maisto dehidratacijos biidy (dziovinimo — liofilizavimo, dziovinimo skystu azotu)
taikymas ir jy jtaka jusliniams rodikliams, iSeigai, maistinei ir biologinei vertei.

4. Naujy zaliavy ir jrangos pasiiila ir panaudojimas patiekaly patiekimui ir dekoravimui.

5. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo mados.

6. Naujausi maisto saugos reikalavimai.
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Lektoré: Zidroné Valatkeviéiené
Kauno technologijos universiteto Cheminés technologijos fakulteto
maisto produkty technologijos katedros lektoré

Patiekaly patiekimo ir
dekoravimo naujoves

Biologiskai aktyviu medziagy ir
natiraliu antioksidanty turinciy
maisto produktu panaudojimas
maitinimo produktuy gamybai,
patiekimui ir dekoravimui
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Biologiskai aktyvios medziagos

BiologiSkai aktyvios medZiagos - tai naturalios
medziagos, kurios dalyvauja ir yra biutinos medziagy
apykaitos procesuose bei pasizymi sveikata
stiprinanciomis savybémis.

Kai kurios biologiskai aktyvios medziagos pasigamina
zmogaus organzime, kitos gaunamos vartojant tam tikra
maistg, kuris yra turtingas biologiSkai aktyviomis

meziagomis.

Biologiskai aktyviy medziagy
funkecijos
stiprina imunine sistemg,

didina organizmo atsparuma fiziniam bei emociniam stresui,
stiprina nervy sistema,
mazina kuino jtampa bei protinj nuovarg]

turi stipry antioksidacini veikima,
mazina cholesterolio sinteze ir jsisavinima,

mazina kraujo kreséjima,

aktyvina kepenuy detoksikacinius fermentus,

skatina detoksikacinius Zarnyno procesus

veikia kaip fitoestrogenai,

.I.F'*l'
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Biologiskai aktyvios medziagos
Mineralinés medziagos il
Vitaminai ( yvitaminai C ir E —natiraliis antioksidags
Amino rugstys '
Riebaly rugstys Omega -3 ir Omega -6
Maistinés sélenos
Vaistings ir prieskonines Zoles
Prieskoniniai augalai ir darzovés ( fitoncidai— eteriniai lakus
aliejai )

Svogiinai, ¢esnakai, spygliuociai — kadagio uogos, krienai,
wasabi krienai

Biciy produktai

Juros dumbliai - spirula
Séklos ir riesutai

Rykliy taukai ir burnodiu séklos ( skvalenas - svarbus

antioksidantas)

Augaly pigmentai: beta karotinai, likopenai, flavonoidai (
kvertecinas), antocianai - svarbiis antioksidantai)

Rykliy kremzlés ( gliukozaminas ir chondroitinas — jungiamojo
audinio polisacharidas ). :

Kofermentas Q10
Vaistiniai augalai ir juy Ssaknys

Saldymedis
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Kvie€iy produktai

Daiginti kvieciai.
Juose gausu vitaminy
B ir ypa¢ daug
vitamino E bei
mikroelemento
cinko.

» KvieCiy Zemenys.
Juose gausu vitaminy
B ir ypa¢ daug
vitamino E bei
mikroelemento
cinko.

Keptas karpis su bekono roletu, daugiabulviu, zalumyny —
agurku salotomis su dilgélémis,
citriny, papriky ir dilgéliy padazu
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Dilgéliu lietiniai su Spinaty ir ridikéliy
idaru

Vitaminas E

- Vitaminas E - lipidinés kilmés antioksidantas.

. Saltiniai:

- kvieciy gridy gemalai, daiginti gradai,

- riesutai ir séklos

- Zuvy kepenys,

- aliejai ( ypac daiginty grudy aliejus, kviediy
gemaly

aliejus, saulégrazy aliejus ir kt. " am
- /7.._‘..-
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Riesutai

Migdolai
Almond

Pekany riesutai
Pecans nuts

\sAx}akardiio
_ riesutai

v

Bgrtolijos (Bertoletijuy)

azmo Lok ; ; Zemés rieSutai
9 Coryius e < 2 Arachis
Ski rieSutai Kokoso rieSutas
raikis eSuta : s
& . Walnuts %:;i::;iiiigz Coco!
Kedro riesutai Mahdam&i:c:ig:l;‘t?;
\(\; Pine nuts
\ ~—

"

KvieCiy gemalai — vitaminas E

« Gemalai — fiziologiskai ypac
aktyvus maisto roaulgtas.

» Juose dau Baltqu123-zﬂj%),
angliavandeniy, todel jie yra malonaus

salsteléjusio skonio.

« Gemalai ypatingi tuo, kad juose mazai
krakmolo, jie turi daug vitaminy B1
B2, B6, PE, naturalaus vitamino E ir

folio rugsties.
- Kviediy gemalus rekomenduojama

vartoti po 3-4 valgomuosius saukstus.
» Jy galima deti | koses ( bulviy kosé su
kvieCiy gemalais), salotas, jogurtus,
imaisyti | tesSlg kepant duong, blynus,

lynelius, bandeles, sausainius.
Maistiniai kvieCiy gemalai gaunami i
kviecCio grudo branduolio.
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Kvie€iy gemalai
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Antocianai

« Antocianai [ tamsiai mélynas ], augaly lasteliy pigmentai,
kurie rtgscioje terpéje bina raudoni, neutralioje — violetiniai,
Sarminéje— meélyni; nudazo augaly ziedus ir vaisius.

» Antociany turi mélynos ir raudonos spalvos uogos, pvz.,
meélynés, slyvos, gervuogés, girtuoklés, meskauogés,
Silauogés, juodieji serbentai, zemuogés, vysnios, tresnés,

erskétuogés, avietés, braskés, spanguolés, bruknés,
juodosios vynuoges,
baklaZanai ir kt.

Fenolines rﬁg§tys ( kumarino, ferulo,

chlorogeno, kavos riigstys).
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Katechinai

- Zaliojoje arbatoje, kakavoje, $okolade.

17

Flavonoidai

 Svarbiausi flavonoidai — kvercetinas ir
citrinas.

» Kvercetinas - antikancerogenas ir antioksidantas.
-raudonuosiuose svogiinuose, raudonuosiuose koptstuose

o Citrinas = antioksidantas.

- citrusiniuose vaisiuose (apelsinuose, citrinose,

greipfrutugse),

- erskeéciuose,

- juoduosiuose serbentuose,

- slyvose,

- obuoliuose, kriausese

- tresnese, vysnese.

- Vynuogiy vyne ir sultyse.

18
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Likopenas

- Likopenas - tai provitaminas-antioksidantas, is kity karotinoidy
Seimos atstovy iSsiskiriantis aukstu antioksidaciniu

aktyvumu
( beveik 3 kartus aktyvesnis uz beta-karoting ) ir toksinio
poveikio neturéjimu netgi vartojant didelémis dozémis. Zmogaus
organizme jis virsta vitaminu A.

« Pagrindinis likopeno saltinis yra pomidorai. Kiti Iikopeno
Saltiniai yra raudonos spalvos darzovese ir vaisiuose:
raudonos morkos, arbuzai, papajos einfrutai.
raudonosios paprlkos (bet ne bras

Vitaminas C

o Vitaminas C — antioksidantas.

o Saltiniai: Vaisiai
Darzoveés
Uogos
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Dilgele

Dilgelée priskiriama ypac
vitaminingy augaly grupei.
Dilgeliy lapuose yra
angliavandeniy, baltymy,
riebalinio ir eterinio
aliejaus, vitaminy C, K, B2
ir B3, fermenty, daug
chlorofilo, karotino,
mineraliniy medziagy.
Dilgelés nuo seno
vartojamos kraujavimui
stabdyti, biologiskai
aktyvios jy medziagos
skatina eritrocity gamyba,
slopina uzdegimy procesus.

21

Dilgeliy
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Gaminiai su dilgelémis
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Saltalankiu sirupas, sultys ir dZemas
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Anciy kepenéliy pastetas su erskétuogiy drebuciais

Erskétuogeés — vitamino C saltinis

t@z?jb; vi_']g',

Kofermentas Q10

» Riebaluose tirpi | vitaming panasi kiekvienoje masy organizmo lasteléje
esanti medziaga, padedanti maisto medziagas paversti pagrindiniu lgsteliy
energijos Saltiniu - adenozintrifosfatu (ATF).

* Nuo ATF kiekio priklauso visos lgsteliy funkcijos. Kai kofermento Q10
triksta, lgstelés nebegali atlikti savo funkcijy ir atsiranda jvairiy sveikatos
sutrikimy.

« Japonijos mokslininkai nustate, kad kofermento Q10 stoka lemia
intensyvesnj organizmo senéjima.

« Didziausia kofermento Q10 koncentracija yra Sirdies raumens lgstelése,
smegenyse, kiino raumenyse, gimdoje, imuninéje sistemoje.

» Labiausiai kofermentas Q10 reikalingas Sirdies ir kepeny veiklai, nes Sie
organai sunaudoja daugiausia energijos ir yra jautriausi jos trakumui.

« Kofermento Q10 trikumas atsiranda, kada kuomet mityba yra neracionali
ir organizme triksta medziaguy, kurios reikalingos kofermento Q gamybai.

« Kofermento Q-10 daug yra riebioje Zuvyje, sardinese, kepenyse. Siek jo
randama sojy pupelése, riesutuose, sezamo séklose, kopistuose,
Spinatuose, bulvése, morkose, svogiinuose. Tacliau su kofermento Q-10
galima tik labai mazus kiekius, todél jo trikumo beveik nejtakoja,
jis atskirai kaip papildas

28
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Kofermentas Q 10

e Bulveés
e Morkos
 Kopustai

e Riesutai

e Sezamo seklos
e Zemuoges

e Sardinos
e Skumbres
e Pelamides

Biopadazai
e Biojogurtas P,

« Biogrietine B O
» Biopasukos
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Normalaus Zarnyno probiotika

LAKTO- e (¢ " BiIFiDO-
bakterijos NSy 5 ol bakterijos

padazu

Ny =
%‘ n S\ ; UGDYMO
s o8y —_— = PLETOTES
3 \: ¢// § CENTRAS
Kuriame Lietuvos ateit] 1 1 5

Mokymy medZiaga
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Kalakutienos balandéliai savojos kopuistu

lapuose su baziliky jogurtiniu padazu

% H

Kuriame Lietuvos ateit] \
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Sélenos - tai luobelés, kurios
lieka sumalus grudus.
Maistinés sélenos dél savo
detoksikuojancio poveikio
aznai vadinamos ,zarnyno
Sluota".
Maistinés sélenos - Zarnyno
eristaltikos stimuliatorius.
Sélenose yra didelé mineraliniy
medziagy - magnio, fosforo,
elezies, folio rugsties
ir vitaminy B1, B2, B6 bel

Eantoteno rugsties (PP) -
oncentracija.

Sélenos naudojamos:

Su kefyru, jogurtu, pasukomis,
varske, darzoviy ar vaisiy
sultimis;

blyny, Iietinilé

duonos, bandeliy ar pyragy
tesloje;

salotose ir koSése.

34
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Bitininkystés produktai

e Medus

Liepy, rapsy, grikiy , misko, ievq,cf)ieniq, vandens augaly,
eukalipty, kastony, akacijq ir kt. Ziedy.

« Medaus pagrindg sudaro ir saldy skon| suteikia jame esanti

liukozé ir fruktoze.

» Nektaras | biCiy medaus skilvel| patenka susimaises su seilemis, ir
Cia nektare esanti sacharozé yra veikiama fermenty ir skyla |
gliukoze ir fruktoze. Perdirbtg nektarg bités supila | korius, kur jis

ilnai subresta ir tampa medumi.

« Meduje yra apie 19 % vandens, daug angliavandeniy, is kuriy
daugiausiai — fruktozés ir gliukozés (po 33-40 %). Taip pat
meduje yra 1,5-5 % sacharozes, 5-10 % maltozes, kity cukry,
mineraliniy medziagy (gelezies, kalio, kalcio, magnio, natrio)
bei kity medziagy (tiamino, riboflavino, vitamino C, niacino,
pantoteno rugsties).

- Taip pat meduje yra nedideli kiekiai fermenty, fitoncidy, hormony,
aromatiniy bei baktericidiniy mediladgq. Medus turi antioksidaciniy
savybiy. Jo antibakterines savybes daugiausia lemia fermentas

liukozés oksidazé, kuriam dalyvaujant, gliukozé skyla | gliukono
iaEtonq ir vandenilio peroksida.

35

Medaus spalva

« Tamsus medus yra
maistingesnis, turtingesnis
mineraliniy medziagy, nors
malonesnio skonio - Sviesus

@ medus.

MHEIDSY +/ W=l « Tamsiame meduje, skirtingai

S negu sviesiame, gelezies yra

keturis kartus, vario - du, o

mangano - net keturiolika

karty daugiau.

Grikiy medus turi 25 kartus

daugiau mineraliniy

medziagy negu liucerny
medus. Taciau astroko bina

Ir Sviesaus medaus,

pavyzdziui, liepy.

36
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Biciy pikis - natiiralus antibiotikas

« Biciy pikis ( propolis ) , yra sakinga,
maloniai stipraus kvapo ir kartoko,
astraus skonio biologiskai aktyvus
produktas.

Biciy_pikis ( propolis — dervinga
medziaga). P
Didzioji dalis meduje esanciy
medziagy - tai polifenoliniai
junginiai. Pagrindiniai polifenoliniai
junginiai yra flavonodai. Be jy
randamos ir fenolinés ragstys, -
fenoliniai aldehidai, ketonai ir kt. Sie
junginiai suaktyvina biciy pikio
savybes. propolis stabdo puvimo
procesus.

» Pikio veikimo spektras yra gana
platus: antimikrobinis
antivirusinis, antlgrzﬁ inis,
priesuzdeqgiminis, vietinis

e | antestezuojantis, antioksidacini
ir BIOStImU’IUOIantIS.

BicCiu pienelis

» Biciy pienelis - biciy
m darbininkiy priesakiniy
: % 7andy ir rykles liauky
.\ 7 sekretas.Tai gelsva, aitri,
{’"}:J’Jﬁfﬁ"‘/,/ ragstoka tyrelé. DidZiausig
biciy pienelio dalj sudaro
vanduo.

» Be to jame randama 11,15%
baltymuy, 8,94%
angliavandeniy, 5,61%
riebaly ir 0,81% mineraliniy
medziagy, visi B grupés
vitaminai, vitamino C,
vitamino A provitamino -
karotino, pantoteno
ragsties.

38
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Ziedadulkés

- Ziedadulkeés - augaly vyriskosios_lytines
lastelés. Jos formuojasi ir bresta ziedo
vyriskojojevdaglje, kuokeliy sustoréjimuose -
dulkinése. Ziedadulkéms subrendus, dulkinés
sienelé plysta, ir Ziedadulkés iSdulka. Be savo
tiesioginés paskirties - apvaisinti moteriskoje
ziedo dalyje, séklapradyje, glidincCig kiausialgste,
ziedadulkes yra daugelio naudingy vabzdziy
entomofagy - maistas. Bitéms ziedadulkés yra
vienintelis amino ragsciy, riebaly saltinis, svarbus
mineraliniy druskiy, mikroelementy ir daugelio
vitaminiy saltinis.

BiCiy duona

« Biciy duona yra
medaus ir "4
ziedadulkiy misinys,

-turintis daug biciy
organizmo lfauk

aminamy sekretu.
agrindinis biciy,
baltyminiy medziagy

' saltinis. _ ..
BiCiy duonoje maziau
baltymuy, riébaly,
beveik dvigubai
daugiau cukraus ir
5-6 kartus daugiau
pieno rugsties.

40
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Seéeklos

Li eklos ... . )
* BRIy Migstiy emega-3 it omega-g, jose yra baltymy,
Sémeny aliejus.
Mqglitigy séklos .. . . S me . & -
e ?3.53 g?u’:!;_l oe‘\;/?{gr%slr?f’(‘_‘,]% ’rlgbgpllqé'f.gscm, jose yra baltymy, cinko,
Moliagy seékly aliejus
Sezamo seéklos ! ) . 3 :
P YR ST, anqiiendeni, mognip, aleis, Cefodios,
antioksidan iekiu ir nesociomis riebdly ragstimis.
Sezamo sékly aliejus.

-Saé%és rge%( gék gsg augaliniy riebaly ir riepaluose_tirpstanciy
wt ngin egé"lel g I{os = §nﬂ<roe? menty (c Tgo, ﬂuo{_o, 10(:‘0
e T TR e e e SR e
Kartus augiau negu ruplgjg‘ éﬁ.lonojé.y 9 maghnio
Saulégrazy aliejus
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Séklos. Daigintos séklos

o

azZy, sezamuy,

egr

liigy, saulé
kanapiy, burnociy (amaranto),
klos.

margainiy sé

iny sémeny, Mo

o L
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Séklos: burnotis, margainis,
kanapés

NITASL
Sl -
'~.u‘§~. N

Skvalenas

» Skvalenas - naturalus organinis junginys, stiprus
tioksidantas, komerciskai gadunamas
iISskiriant is rykliu kepenu riebaly. -
» Skvaleno daug turi augalai, Iavz., I%urnovclq
séklos, ryziy ir kvieciy sé
gemalai, alyvuogés.

enos, kvieciy
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Laminarija
Jodo saltinis

» Oficialus juros kopusty pavadinimas —
laminarija.

47

Tilapijos ir nototenijos duetas su jiiros
kopustais (laminarija) ir Safrano padazu
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Dumbliai

[

|i' |
"' T ET TR v

Spirula

» Tai mélynai-Zali dumbliai-dumbliy
milteliail.

Spirulinos ypatumai =

« Turi 8 musy organizmui esmines amino ragstis (ir
10 neesminlg) - viena pagrindiniymusy Igsteliy
sudedamoji dalis.

 Gausu jvairiausiy vitaminy: A, B1, B2, B6,
C E ir K.

- .Karotenoidai - tai antioksidantiniy savybiy

turintys augaly pi%mentai. Spiruloje 20 karty
daugiau bera karotino nei morkose.

Desimtj karty daugiau %eIeZIes nei bet

kuriame kitame maisto produkte.

Daug vario, mangano ir kity mineraly,
urie yra svarbus musy organizmui.

Daug chlorofilo, kuris maZina
. uzdegimus ir. pagerina !(egen% funkcionaluma.
Chlorofilas zinomas kaip detoksikuojanti fito

maistine medziaga. o

Turigama hno eno rugstles (IGamma

Linolenic Acid - GLA'), kuri mazina cholesterolio

kiekj krau 'gje, gelbéja esant dideliam

kraujospudziuiir apsaugo nuo Sirdies ligy.

. Melgnasw pigmentas (fikocianinas) yra pats
svarbiausias pigmentas, randamas spirulinoje.

Jame yra magnio ir gelezies molekulingje

sandaroje. Manoma, kad jis galéjo bati gyvybeés

iStaka tiek augalams, tiek ir gyvinams.

50
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Naujy maisto dehidratacijos budy
(dziovinimo - liofilizavimo,
dZiovinimo skystu azotu) taikymas
ir ju itaka jusliniams rodikliams,
iSeigai, maistinei ir biologinei

vertel.
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Liofilizacija

« Tai buty galima pavadinti tobulu
konservavimo metodu, nes nenaudojami
jokie konservantai, saldikliai ar skonio
stiprikliai.

« Vakuume, - 60 laipsniy Saltyje, -
isdZiovinamuose vaisiuose ar uogose islieka
absoliuciai visi vitaminai.

« Liofilizuojant is produkty pasalinama iki 97%
vandens.

» Liofilizuoti produktai ypac lengvai
rehidruojami (atstatomas vandens kiekis).

« Uogos ir vaisiai nepraranda nei kvapo, nei
skonio, tampa traskus ir aromatingi.

. Siais produktais itin patogu mégautis namie,
darbe ar kelionéje istisus metus.

53

Liofilizatorius
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Liofilizacija

Produkty galiojimo laikas pratesiamas iki 2 ir
daugiau mety

Nereikalingas specialus laikymo rezimas:
liofilizuotus maisto produktus galima laikyti

kambario temperaturoje (jie negenda deél ypac

mazo vandens kiekio produktuose)
Liofilizuotus produktus patogu
transportuoti:

nereikia specialaus temperatirinio rezimo,
mazai sveria,

uzima mazai vietos,

iSlaiko savo forma.

Liofilizacija

Visos vertingos maisto produkto sudétines
dalys islieka nepakitusios.

Nepakinta maisto produkto iSvaizda,
skonis, kvapas.

Maisto produktas islieka tokios pat
formos.

Liofilizuoti maisto produktai vertingi
verslui.

Mokymy medZiaga
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Produktai kuriuos galima
liofilizuoti

Jautiena;
Versiena;
Paukstiena;
Menke;
Krevetes;
Kukurdzai;
Zali zirneliai;
Kukurdzai;
Braskes;
Avietes;
Spanguolés;
Mélynes;
Cukinijos;
Svogunai ir kt.

Liofilizuotos paprikes ir liofilizuoty papriky milteliai

Paprikos — Vitamino C saltinis
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Lesiuy pastetas su kvie€iy gemaly aliejumi ir
liofilizuoty papriky milteliais
Paprikos — Vitamino C saltinis

Idarytos paprikos

W/} /"/‘ '

’ o 60

Vs

N

%‘ n =S(>= UGDYMO
e R . —— — = PLETOTES

R &// S CENTRAS

Kuriame Lietuvos ateitj

Mokymy medZiaga 129



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Nauji pagrindiniy maitinimo
komponenty ir garnyry
pjaustymo, homogenizavimo
ir trynimo bei pusgaminiy
formavimo ir
apipavidalinimo buidai.
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Pjaustymo biidai

« Kapojimas - pjaustymas netaisyklingais
kubeliais - tartaru

» Juostelés ( stripe )— pjaustymas stripais

« Ilgos ir plonos lazdelés - ilgi Siaudeliai
( stick ) ( strypeliais, virbalais ) — stikais

» Griezinéliai — pjaustymas galetémis

Kapojimas — pjaustymas netaisyklingais
kubeliais - tartaru
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Juosteliy Pynimas
Anciy kepenéliy croute
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Griezinéliai — pjaustymas galetémis

Tunuy, lasisy ir juros unguriu galetés su
juodaisiais ir raudonaisiais ikrais
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Patiekaly komponenty sudéjimo biidai

Plokstumoje Salia vienas kito
Pusiau kruvele

Kruvele

Linijoje

Plokstumoje isdélioti placiai
DUETAS

e Indas inde
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Linijoje
Kepta jautiena su bulviu kosés charlotte, brokoliuy piuré ir

chereso padazu
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Padazy ir tyriy patiekimas ir
dekoravimas
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Dekoravimas — dispenseriai. Silikoninis
Sepetélis. Teptukas
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Formelés

M ECPTIONA LY
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Formavimas

PUSGAMINIU MECHANINIO APDOROJIMO IR

FORMAVIMO BUDAI

Pate - pastetas
Tartare - tartaras
Mousse — musas
Sufle - suflé

Smooth - smufas
Charlotte

Terrine - terinas
Carpaccio

Croute

Roule - rouletas
Gallete - galete

Aspic - drebudiai
Galantine - galantinas
Roulade - rouladas
Remoulade - remouladas
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Patiekalo sudétinés dalys

| » Pagrindinis komponentas
| o Pagn:inc!inis garnyras

e Darzoviy garnyras
| - Padazas

Saltasis p

« Pagrindinis
komponentas

o Garnyras

» Padazas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Sriuba

e Pagrindinis
komponentas

« Padazas

Karstasis patiek

Pagrindinis komponentas
Pagrindinis garnyras
Darzoviy garnyras
Padazas
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Nauju zaliavy ir irangos

pasiiila ir panaudojimas

patiekaly patiekimui ir
dekoravimui

Karamelizatorius
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Sfirkstas ir sifonas
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Molekuliné gastronomija
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Molekuliné gastronomija

Iranga: vakuumatorius, multivac,
gastrovac, cirkuliatorius, vonia
filtratorius-ekstraktorius, garintuvas, sous vide virtuvas
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Garintuvas
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Sifonai, Seikeriai, trintuvai

Bulviy virimas Zemoje temperatiiroje.
Bulviy kosé su angliariiste

Kuriame Lietuvos ateitj
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vacuum vleestumbler MariVac
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Gastrovac

Virimas vakuume

e Darzovés verda 40°C,
zuvis 50°C, mésa 60-65¢C.

Gastrovac

Virimas vakuume

e Sultinys arba sirupas verdamas 60-65°C
temperaturoje.
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Virimas sudarius vakuum

Kuriame Lietuvos ateitj
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Virimas Zemoje temperatiiroje
cirkuliatoriuje

Virimas zemoje temperatiiroje vakuume
vakuumatoriuje ir vakuuminéje pakuotéje
cirkuliatoriuje

COOKED IN A VACULUM BAG FOR J0 MINUTES

[ LT

S0C $1'C S¥C $5%C $S7C 59C @C 61°C &C eC & C @] NnN'C  72C pay
022N NNV 0279 ONT (DS QT 0T (14TT) (M5 (49F) (153T) (O6T) 0T (6IT)

Thes phece of Mot was PHOLOGrIpHad Over & Mmrute Ao it wat
Cut. Notce how much redder & i than & wis smmediately after it

was ot (soe abowve photo) Tha cheery red bleedout iy 8 typcad
charactenstic of sous vide and low tomper ature cooking

What sous-vide hanger steak looks like at various temperatures

U114 VAR

36C WC W00 C MWC 4C C 5S0C S2C S4C S6C S8C 60C &'C o4C
OFN (00N (1047) 081 (1117 (MST) (ST (1227) (267 (1297

N3N (1367 DN0Y) (T )
temperature

raw/fishy good 100 toothy good overcooked dry

v
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Virimas Zemoje temperatiiroje

cirkuliatoriuje

%‘ n
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Molekuliné gastronomija

e Minksti geliai
o AStrus geliai
» Elastingi geliai

v
r

Elastingi geliai — noodles

» Minksti geliai
karagenanas, agaras
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Astrius geliai - stikliukai

- AStrus geliai
Izomaltoze, agaras

Astrus geliai

» Geliai
Izomaltozé, agaras, zelatin:

% H
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Minksti geliai — ravioliai
« Minksti geliai
zelatina, agaras

Minksti geliai — ikriukai
« Minksti geliai
zelatina, agaras
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Molekuliné gastronomija

e Geliai - sferizacija
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Ikriukai
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asisos tartaras su pankoliu ravioliu, perazoli
L tart kol liu, |
putomis ir balzamo padazu

Drebuciai su karagenanu ir liofelizuoti
vaisiai

)
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Darzoviy makaronai
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Sachmatiné meésa

- Letstakea ti eput talkabgut
what Meat Glue_is: The scientific
term, transglutiminase are a family
of enzymesthat catalyze the

ormation of a cofyalent

ond between a free amine group

e. g., protem- or peptide-bound
dy e) and the gamma-

arboxami g up of protein-

ept:de-bound lutamine. Thanks

WI lged‘a. slmgler terms it
means that this magic pow er can
combine scraps of meat to e
v mce looking cuts or spec:alty

o I grabbed two 8x 10 cryovac bags and
eveR y glstrlbuted the meat x%ure to

eac 5 ounces in each bag.

° I vacuum packed both bags in the

ovac to orglt all the air.

. T en, I sdown WI y
palm un| I cox,{ runl th rou h ftla
run asta machi o

?ja?'rat tl’Pn surface orrJthe mea
msn et

« After goth bai% %re thin and even, I
tossed them e immersion
glgcj:&latorto sous vide over night at

Sachmatiné zZuvis
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

SUL g
‘(_ ;‘7 K i‘

- ":: S“m
! A\@ - T

=i
]
i,

{ E N\
K0
(&)
y/

Mokymy medZiaga 164



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Pagrindinis garnyras

e Bulveés
e Kruopos
e Makaronai

e Darzoveées
e Vaisiai ir
uogos

o Ankstinés
darzoveés su
ankstimis
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Padazuy klasifikavimas
- Pagal pagrindinés Zaliavos kilme:
- gyvunines kilmes
- augalinés kilmes

e Pagal tirstinimo buda: )
- su tirstinimo ar emulsavimo

medziagomis ~
- be tirstinimo medziagy

e Pagal patiekimo temperaturag:

- karstieji
- saltieji

N /\
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MAITINIMO PRODUKTU
DERINIMO RODIKLIAI

« JUSLINIAI
e FIZIKINIAI
« CHEMINIAI

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

MAITINIMO PRODUKTUY
JUSLINIAI DERINIMO RODIKLIALI :

ISVAIZDA >
SKONIS IR KVAP/
SPALVA
TEKSTURA

254
&
KN
®
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

MAITINIMO PRODUKTUY
CHEMINIAI DERINIMO RODIKLIAI :

MAISTO CHEMINE SUDETIS-
o Baltymai
 Riebalai
« Angliavandeniai:
- Mono ir disacharidai
- Krakmolas
- Skaidulinés medziagos

Baltymai

« GYVUNINES KILMES

- MESA IR MESOS SUBPRODUKTAI

- ZUVIS IR NEZUVINIAI JURU PRODUKTAI
- VARSKE, PIENAS IR PIENO PRODUKTAIL

- KIAUSINIAI

NV

N
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Baltymai

- AUGALINES KILMES

- GRUDY PRODUKTAI
MILTAI,
MAKARONAI,

KRUOPOS
i YRAGO GAMINIAI
- ANKSTINES DARZOV. AL)

- DARZOVES, VAISIAI, UOGOS
TRIESUTAIL, SEKLOS
- GRYBAI

Riebalai

« GYVUNINES KILMES
- SVIESTAS
- NATURALUS PIENAS
- GRIETINE, GRIETINELE
- VARSKE, VARSKES SURIS
- FERMENTINIS SURIS

- RIEBIOS MESOS, ZUVYS

- LASINIAI
- TAUKAI, LAJUS

« AUGALINES KILMES
- ALIEJUS
- MAJONEZAS
- MARGARINAS

- RIESUTAI, SEKLOS

v H
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Angliavandeniai

« POLISACHARIDAI
- GRUDU PRODUKTAI

MILTAL
MAKARONALI,

KRUOPOS,

DUONA IR PYRAGO GAMINIAI
- DARZOVES

BULVES
- ANKSTINES DARZOVES

« MONO- IR DI- SACHARIDAI
- DARZOVES
- VAISIAI IR UOGOS

- MAISTINES SKAIDULINES MEDZIAGOS

GYVUNINES KILMES

MESOS
ZUVYU
VARSKES
KIAUSINIY

AUGALINES KILMES

MILTU
KRUOP

MAKARONU

DARZOVI VAISI UOGLJ
ANKETINTY DARZO
GRYBU

v H
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|
|

|
| TINKAMOS DERINIMO KRYPTYS:

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMO KRYPTYS

'« BALTYMAI - ANGLIAVANDENIAI
( MONO- ir

|
'« BALTYMAI - RIEBALAI
|

|
|
|
| TINKAMOS DERINIMO KRYPTYS:

'« ANGLIAVANDENIAI - RIEBALAI |
( SOCIOSIOS IR |

RIEBALUY RUGSTYS) |

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMO KRYPTYS

' POLINESOCIOSIOS

146
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMO
KRYPTYS

NETINKAMOS DERINIMO KRYPTYS:

e BALTYMAI - ANGLIAVANDENIAI
( KRAKMOLAS | 4

e BALTYMALI - RIEBALAI

( SOCIOSI1I0S |}
RIEBALU RUGS ™"

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMO
KRYPTYS

NETINKAMOS DERINIMO KRYPTYS:

o BALTYMAI - ANGLIAVANDENIAI

( MAISTINES SKAIDULINES
MEDZIAGOS)
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

L
REKOMENDUOJAMOS \}\
DERINIMO KRYPTYS: b

V¢
e BALTYMAI - ANGLIAVANDENIf»
( MONO- ir =

DISACHARIDA. »

e

\\

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

REKOMENDUOJAMOS
DERINIMO KRYPTYS:

« BALTYMAI - RIEBALAI S
( BE RIEBALU RUGSCIU )

«

A
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

- REKOMENDUOJAMOS
- DERINIMO KRYPTYS:

|« BALTYMAI - RIEBALAI
( MAZA RIEBALY

KONCENTRACIJIA )

MAITINIMO PRODUKTU DERINIMO
KRYPTYS

« NEREKOMENDUOJAMOS DERINIMO
KRYPTYS:

e« BALTYMALI ( gyvuninés kilmés ) -

BALTYMALI ( augalinés kilmés )
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MAITINIMO PRODUKTU DERINIMAS

MAITINIMO PRODUKTUY
FIZIKINIAI DERINIMO RODIKLIAI :

« TEMPERATURA

Saltas maistas

 Saltas maistas - +2 - + 6°C
sisavinimas 60 - 70 %
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Karstas maistas

e Karstas maistas — ne maziau kaip
Isisavinimas 90 — 99 %

Patiekaly patiekimo ir
dekoravimo mados

©“ H
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Dekoravimas

e Aplinkos dekoravimas
-« Stalo serviravimas ir dekoravimas
- Patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Dekoravimas

e Proga -Tikslas — Tema
o Mety laikas

e Lauko dekoravimas

o Aplinkos dekoravimas
o Stalo serviravimas ir dekoravimas
o Patiekalu patiekimas ir dekoravim

I
o
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PROTOKOLAS

. Karallska5|s protokolas — griezty taisykliy sistema ir jy
\% ymo
¥ormos, priimtos monarchy rumuose.

« Di Itt)matinis protokolas - elgesio taisyklés, kuriy privalo
is
dlglomatal ir kiti oficialus valstybiy vadovai ir atstovai
ivairiuose
oficialiuose diplomatiniuose renginiuose.

° Tar?ybmls protokolas - visuma taisykliy, tradicijy ir
susitarim
kuriais Lgﬁ“rdeIamas bendravimas jvairaus darbo sferoje.

« Karinis protokolas — armijoje visuotinai priimty elgesio
norm
mantllérq ir taisykliy kodeksas, taikytinas visose karinéje

srity
|rE]>anC|q Zmoniy gyvenimo ir darbinés veiklos sferose.

Patiekaly patiekimas ir 1€ks¢iy — servetéliy
dekoravimas
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PATIEKALU SERVIRAVIMO ZONOS

1 - LEKSTELE MAISTINEMS ATLIEKOMS (KAULAMS)

Patiekaly 1¢ksCiu gaubtas
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Patiekalo apipavidalinimas —

dekoravimas

Jusliniai
rodikliai:
iSvaizda, spalva,
skonis, kvapas,
tekstura

e Fermentines
sitemos
suzadinimas

» Virskinimas ir
maisto .
isisavinimas

» Konkurencija
« Kaina

Patiekaly klasifikavimas

PAGAL PATIEKIMO TEMPERATURA:
e SALTIEII
» KARSTIEII

PAGAL TEKSTURA:
« KIETOS
« MINKSTOS

N
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Patiekaly klasifikavimas

PAGAL KILME:
e ZUuvy
Meésos

Varskés

Milty

Makarony

Kruopy

Darzoviy
Ankstiniy darzoviy
Gryby

PAGAL SPALVA:
e Sviesios
« Tamsios

Patiekaly Eklasifikavimas

PAGAL PUSGAMINIU PJAUSTYMO BUDA:
STAMBIAGABALINIAI

PORCIJINIAI

SMULKIAGABALINIAI

MALTI

PAGAL PUSGAMINIU FORMAVIMO BUDA:
« SU [DARU
- BE IDARO

PAGAL PUSGAMINIU PARUOSIMO BUDA:
« PANIRUOTI
« NEPANIRUOTI

% N
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PAGAL SILUMINI APDOROJIMO BUDA:

- VIRTI ( vandenyje, vandens garuose )
« SUTINTI ( virti mazame vandens kiekyje )

» KEPTI ( pagrindiniu budu - ant viryklés keptuvéje su riebalais ( 10 %
riebaly )

konvekciniu budu - konvekcinéje krosnyje su riebalais
(5 % riebaly )

giliu kegi_mu - fritilroie riebaluose ( produkto - riebaly 1

-

/4

» APKEPTI ( apkepamas termiskai apdorotas produktas )
« TROSKINTI ( troskinamas pakepintas produktas )

PAGAL SILUMINI APDOROJIMO BUDA:

« KEPTI ant kepimo aviréia':

‘@ e

riliaus, lavos akineny, kunwaruhio griliaus (

rill

> /// -
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» SALOTOS

« SALTIEJI PATIEKALAI

Kuriame Lietuvos ateit]
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PATIEKALU GRUPES

« KARSTIEJI UZKANDZIAI

« Gratin
« Sufle

« SRIUBOS

« PIRMIEJI KARSTIEJI PATIEKALAI

« ANTRIEJI KARSTIEJI PATIEKALAI

Kuriame Lietuvos ateit]
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PATIEKALU GRUP™ <

 DESERTINIAI PATIEKALAI ir
DESERTINIAI GERIMAI.
VAISIAI IR UOGOS

 Pirmyjy patiekaly grupeé
( starters, appetizers )

e Pagrindiniy
patiekaly grup
( main courses

- Desertiniy patiekaly pé
( afters )

Kuriame Lietuvos ateitj
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PIRMUJUY PATIEKALU GRUPE ( STARTERS, APPETIZERS )

-

. Saltieji uzkandziai i

SALOTOS
SALTIEJI PATIEKALAI

Sriubos

Pirmieji kruopy uzkandziai
Pirmieji makarony, milty
uzkandziai

Saltieji uzkandZiai

Uzkandziy derinimas pagal
paskirtj ir juslinius rodiklius

Aperityvai

Uzkandziai prie vyno
UzZkandziai prie alaus
UzZkandziai prie stipriyju géri

v H

Kuriame Lietuvos ateitj
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éaltieji uzkandziai

\V4 N © &

Uzkandziai
Su duonos arba milty kepiniais:
o Canape
Sluoksniuoti sumustiniai
Tartalete —tarte - Krepseliai 5
Eklerai - profitroliai - plikytos teslos indeliai
Croute - valovanai - sluoksniuotos teslos indeliai
Crostini
Roule - Rouletai - roletai
Lazdelés - grissini
Bruscheta

Talevriaiv_ -
e Traskuciai

%‘ n
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Be duonos ar milty kepiniy:
Mésa, zuvis, subproduktai

Sdariai

Darzoveés, vaisiai — dziovinti
Uogos: alyvuogés, kapariai, kapar
Canape

Vérinukai

Suktinukai

« Traskuciai

SALTIEJI UZKANDZIAI

DUONOS GABALELIAI SU SVIESTU IR }VAIRIAIS
PJAUSTYTAIS MAISTO PRODUKTAIS ( CANAPE

SKRUDINTI DUONOS GABALELIAI SU ALIEJUMI, SU
[VAIRIAIS TEPAMAIS IDARAIS ( CROSTINI )

ISFI{_UOKSNIUOTOS TESLOS KEPINIAI SU [VAIRIAIS IDARAIS

( CROUTE )

TRAPIOS ar KAPOTOS TESLOS KEPINIAI SU IVAIRIAIS
DARAIS APVALIOS FORMOS - (
ARTLETTE )

OVALIOS FORMOS -, ( BARQUETTE

« SLUOKSNIUOTOS TESL [VAIRIAIS [DARAIS
( BOUCHEE )

» PLIKYTOS TESLOS KEPINIAI SU [VAIRIAIS IDARAIS

( ECLAIR , PROFITROL )

+“ H
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galtieji uzkandziai -Canape

« Canape -
vieno kasnio uzkandis

Black Bread with Tomato
Marmalade and Involtini

Crispy Green Cabbage
with Salmon

Spicy Bread with Roquefort

Cream and pea and Dried Fruits

Blini with
Lemon Cream,
Salmon Roe and
Cucumber

>

Scandinavian Bread
with Crab and Lemon

Ky

Spicy Bread with
Mango Chutney,
and Fois Gras

Sweet 030399 Platter | créme Brulee on Pistachio Cake,
761“ Shortbread cake Raspberry, Physalis
Chocolate Cup Brownies, Pecan Cream Square of Almonds,
with Raspbeny and Small Pear Nougat
: and Red Fruits

t |

Kuriame Lietuvos ate it]

Onion Cake with Chicken

Olive Cake with Goat's Cheese
and Sundried Tomato

Black Bread with

Artichoke and

King Prawns, drizzled
__ with Trutfle Oil

Breton Lemon Cake

Chocolate and
Coffee Cake

Mokymy medZiaga
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Uztepélés prie saltyju uzkandziy

> ""Ik;_;;,, >
H clEie. &

Kremai - =

varskeés, surio, ricotos, maskarponés ir kt. pagrindi e

Zuvies, meésos,

kiausiniy,

darzoviy, grybq ir kt. pagrindu

ankstiniy ZoVi inZirni

arzoviy: avinzirniy, pupeliy, lesiy ir kt. pagrlhdu

Pesto padazai-aliejiniai padazai

« Pomidory - rosso pesto, paErikL{, cili, morky su imbierais, morky su
Cili, kepty svoguny, ir Cesnaky pesto

« Baziliky su kedro riesutais, zalumyny, provanso zoleliy pesto

Majonezo padazai

» Majonezo su suriu, su pelésiniais suriais, su pomidory padazu, su
jogurtu, su garstyciomis, su paprikomis ir Cili, su kornisonais, su
zalumynais, su Cesnakais, su Spinatais, su kaparéliais, su
alyvuogémis, su sauléje dZiovintais pomidorais, rieSutais, molitgy
séklomis, pankolié seklomis.

Pomidory padazai

éaltqjl; uzkandziy idarai

Salotelés
Kremai

varskeés, surio, ricotos, maskarponés ir kt. pagrindu
Zuvies, mésos,

kiausiniy, ) )

darZoviy, gryby ir kt. pagrindu ] .

ankstiniy darzoviy: avinzirniy, pupeliy, lesiy ir kt. pagrindu

® ® o 0 0

Pesto padazai-aliejiniai padazai

« Pomidory, papriky, Cili, morky su imbierais, morky su Cili,
kepty svoguny ir Cesnaky pesto y

» Baziliky su kedro riesutais, zalumyny, provanso zoleliy pesto
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Pirmieji kruopu uzkandziai

Garnyrai- daugiaryziai ir ryziu tyrés( piuré):
Safraninis risotto, Spinatinis risotto, pomidorinis risotto,

braskinis risotto
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Pirmieji makarony uzkandziai

Mokymy medZiaga 193



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

KiausSiniy kepimo budai

~.
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Kiausiniu kosé

Kiausiniy smufas
smooth) - omletas
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Kiausiniai jdaryti tryniy smufu
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Kiausiniy virimo budai

Virimas cirkuliatoriuje Zemose

temperatlirose

v H
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Virimas be luksto

S
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Virimas be luksto polietileno maiseliuose

zZemose temperatl‘lrose

Kuriame Lietuvos ateitj
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PAGRINDINIU PATIEKALU GRUPE
( MAIN COURSES ]

» Karstieji Zuvy uzkandZiai
» Karstieji mésos uzkandziai <3 R
» Karstieji darzoviy uzkandziai M

o KARSTIEJI ZUVU PATIEKALAI
« KARSTIEIJI GYV LIlﬁ MESOS PATIEKAL

butchers meat =
L%MESOS PATIEK/ \-N 4

| 4

e KARSTIEJI PAUKSC
(poultry and game
o KARSTIEJI ZVERIU IR LAUKINIUY PAUKSCIU MESOS
PATIEKALAI
» Karstieji subprodukty patiekalai
» Karstieji darzoviy patiekalai

. Saltieji patiekalai
» Salotos

« MILTINES KONDITERI:
PATIEKALAI
( sweets )

« DESERTAI
( deserts)

« VAISIAI IR Ui\R
( fresh fruiges

» Sdriai
( cheese)

,
" H
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DESERTINIU PATIEKALU KLASIFIKAVIMAS

MILTINES KONDITERIJOS GAMINI
PATIEKALAI:

- TORTAI,

- PYRAGAI, VYNIOTINIAI
- PYRAGAICIAI,
- SAUSAINIAI

DESERTAI
VAISIAI IR UOGOS

DESERTINIAI GERIMAI

Smoothie (smooth -vienodai tirstas)
kokteilis - smufas
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Naujausi maisto
saugos reikalavimai

Patiekalo gamybos technologija

e Maisto zaliavu ir produktu kokybés vertinimas
o Maisto produkty derinimas
o Patiekalo gamyba ir kokybés vetinimas

HN-15 “Maisto higiena”. Geros higienos praktikos taisyklées GHPT
Patiekalai apdorojami giluminiu badu kol viduje temperatira pasiekia
ne maziau
kaip +75° C. ) ) s .
. Patiekalo apipavidalinimas - dekoravimas
o Patiekalo zenklinimas
» Patiekalo patiekimas

Geros higienos praktikos taisyklés GHPT:

Saltieji patiekalai patiekiami ne aukstesnés kaip +6° C
temperaturos

Karstieji patiekalai patiekiami ne Zemesnés kaip +68° C
temperaturos

e Patiekalo realizavimas

Geros higienos praktikos taisyklés GHPT:

Saltieji patiekalai realizuojami 24 val. (ne auk$tesné +6° C
temperatira

Karstieji patiekalai realizuojami 4 val. (ne Zemesné +68° C
temperatuara)

\\\\\\\ll///,
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Saltojo patiekalo

zenklinimas

- Pagrindinis komponentas
« Garnyras
- Padazas

Pavadinimas

Sﬁd%l lasSisSy ir avokady tartare su pomidory,
agurky carpacio ir balzamo padazZu

udétis
(Silpno sadymo lasiSos filé, avokadai,
omidorai, agurkai, cesnakai, balzamo actas)
sSeiga
120/40/15g
Maistiné ir energiné verteé
(maistingumas):
Maistiné verté: baltymai 15g, riebalai 10g,
angliavandeniai 5g;
Energiné verté 170 kcal

Karstojo patiekalo

zenklinimas

KARSTOJO PATIEKALO STRUKTURA
Pagrindinis komponentas
Pagrindinis garnyras

DarZoviy garnyras

Padazas

Pavadinimas

Garuose virta lasisy filé su pankoliy_glazira,
ulviy_piuré, keptomis darzovémis ir

ruduoju padazu

Sudétis

(lasisos filé, bulvés, pienas, sviestas, _

pankoliai, morkos, brokoliai, alyvuogiy

aliejus, sojy padaZas)

ISeiga

100/90/45/59 :

Maistiné ir energiné verte

(maistingumas):

Maistiné verté: baltymai 15g, riebalai 20g,

angliavandeniai 55g;

Energiné verté 370 kcal
ALERGENAI
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2 Mokymo elementas. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo gamybos plétros kryptys

2.1. Paskaitos konspektas

Patiekaly patiekimo ir dekoravimo gamybos plétros kryptys
Siuolaikiné patiekaly patiekimo ir dekoravimo vizija remiasi naujy Zaliavy ir naujy metody
naudojimu ir mazéjan¢iomis apdirbimo sgnaudomis. Tyrimais ir naujovémis §ioje srityje siekiama
sukurti pazangius gamybos procesus. SupazindinSiu su restorany sektoriaus statistiniais ir
ekonominiais rodikliais Lietuvoje, darbo jégos paklausa ir pasiila.

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

Materialinés investicijos restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy veikloje,
nors ir permainingai, bet i§laiko tam tikrg santiiraus didéjimo tendencija.

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

Didéjant restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy turtui, nepaskirstyto pelno likutis nuo
27,7 min. Lt 2011K3 pabaigoje sumazéjo iki 9,4 min. Lt $io pusmecio pabaigoje. Kartu per praéjusj
pusmet] ilgalaikiai jsipareigojimai bei finansinés skolos didéjo net 18-19 %. Dar sparciau (+24 %)
didéja trumpalaikiai jsipareigojimai. O tai rodo blog¢jancia jmoniy finansing padétj.

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

Maitinimo ir gérimy teikimo jmonése, palyginti su apgyvendinimo paslaugas
teikianciomis jmonéms, beveik dvigubai maziau ilgalaikiy jsipareigojimy ir finansiniy skoly, nors
trumpalaikiy jsipareigojimy dalis gerokai didesné. Apgyvendinimo jmonés turi nepaskirstyta solidy
ir didéjant] nuostoliy likutj (-93,8 mln. Lt), maitinimo jmonés turi nepaskirstyto pelno 9,4 min. Lt
likutj, kuris spar¢iai maz¢ja.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy finansing padéti komplikavo Salies
ekonomikoje siaut¢janti infliacija ir reikSmingas energetiniy iStekliy (46,1 % elektros ir 36,6 %
dujy) brangimas palyginti su prieSkriziniu laikotarpiu (2008M09). Kartu sparciai brangstant
pagrindinéms maisto gamybos zaliavoms — mésa, zuvis, kava.

Menkas darbo uzmokescio didéjimas $alies ekonomikoje (+ 2,2 % 2012K2 palyginti

su 2011K2) niekaip nepadidino restorany ir net valgykly paslaugy pirkéjy skaiciaus. Bet net ir toks
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darbo uZzmokesCio didéjimas juose dirbantiesiems taip pat apsunkina maisto teikimo jmoniy
finansing padétj.
Restorany ir pagaminto valgio teikimo paslaugy materialinis pagrindas

Pagaminto maisto teikimo paslaugas teiké 121 jmoné (2011 m. pabaigoje),

kuriose buvo 3107 restorany, bary ir valgykly, kuriose buvo 193,3 tiikstan¢iai maitinimo viety:

9 lentelé. Maitinimo paslaugy teikimas

Imoniy skaicius

Veikianciy

restorany,

bary, valgykly skaicius

Maitinimo

skaicius, tukst.

viety

2008 143 3170 173,8
2009 106 2961 165,8
2010 121 3080 186,4
2011 93 3107 193,3

Mazéjant pagaminto valgio teikimo jmoniy skaiciui 2011 m. 23,1 %, juose

veikian¢iy maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly) skaicius nesumazéjo (padidéjo 0,9 %), o

maitinimo viety kiekis juose padidéjo 3,7 %. Tai reiskia, kad vyksta jmoniy koncentracijos

procesas.

Nors materialiniy investicijy ] restorany bei pagaminto valgio teikimo veikla gausa,

buvusia iki 2009 m., dZiaugtis pagrindo ir neturima, bet 2011 m. investicijos jau padidéjo 8,4 % :

10 lentelé. Materialinés investicijos

Investicijos, Kaita, %, palyginti su

tikst.. Lt ankstesniu laikotarpiu 2005 m.
2005 41609 0,0 0,0
2006 77636 86,6 86,6
2007 72045 -7,2 73,1
2008 45146 -37,3 8,5
2009 33303 -26,2 -20,0
2010 26696 -19,8 -35,8
2011 28931 8,4 -30,5

Tam tikrg investicijy kiekio, nors ir permainingg, didéjimg matome Siy mety I-3ji pusmetj.

11 lentelé. Materialiniy investicijy kaita

5
"
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Materialinés Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
investicijos, praéjusiu praéjusiy mety | 2005 K1
takst. Lt, to | laikotarpiu laikotarpiu
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mato kainos
2011K1 4745 -65,3 58,9 -23,9
2011K2 8315 75,2 28,3 33,3
2011K3 6567 -21,0 70,0 5,3
2011K4 9304 41,7 -34,0 49,2
2012K1 3723 -60,0 -23,8 -40,3
2012K2 8766 135,5 3,2 40,5

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy veiklos rezultatai

Restorany ir pagaminto valgio teikimo veiklg apibidina jy paslaugy pardavimy

apyvarta (be PVM) faktinémis pardavimo kainomis ir kaita, matuojama palyginamomis kainomis.

Meénesiy paslaugy pardavimy kaitg apibiidinama $ioje lenteléje:

12 lentelé. Paslaugy pardavimy kaita *

Apyvarta, tukst. | Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
Lt, be PVM pragjusiu pragjusiy mety | 2005 m vidutine mén.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta

2011M12 | 75627 26,5 48,7 18,4
2012M01 | 59639 -13,0 39,4 3,0
2012M02 | 57105 -14,1 29,9 -11,5
2012M03 | 59600 3,9 17,6 -8,1
2012M04 | 58842 -1,3 17,5 -9,3
2012M05 | 66299 12,4 16,3 2,0
2012M06 | 68608 3,6 21,0 5,6
2012MO07 | 78395 13,8 22,8 20,2

pardavimo apyvartos iSlaiko did¢jimo tendencija.

Nors ir su permaininga kaita, bet

nuo 2010 m vidurio restorany ir valgio teikimo

Tai patvirtina ir ketviréiy apyvarty duomenys:

13 lentele. Ketvirciy apyvarty duomenys

Apyvarta, min. | Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
Lt, be PVM pragjusiu praéjusiy mety | 2005 m vidutine ketv.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta
2011K1 136,1 -4,0 13,0 -26,6
2011K?2 157,7 14,6 13,5 -15,9
2011K3 187,9 17,9 21,1 -0,8
T H
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2011K4 195,0 2,9 33,5 2,0
2012K1 183,0 -1,4 28,7 -5,5
2012K2 193,9 5,3 18,3 -0,6

Siy mety I-jo pusmeéio restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy pardavimy
apyvarta (376,9 mln. Lt) padidéjo, palyginti su praéjusiy mety I-jy pusmeciu (mety kaita, faktinémis
kainomis) 28,3 %. Palyginti su pra¢jusiy mety II-jy pusmeciu pardavimy apyvarta sumazejo 1,6 %.
Tai — nedidelis sezoninis svyravimas.

Laisvg nuo mety sezoniniy kaity jtakos, restorany ir pagaminto valgio teikimo
apyvartos kaitg rodo jos metiniai duomenys:

14 lentelé. Metiniai apyvarty duomenys

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

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto ir jsipareigojimy kaitos ypatumai
Maitinimo ir gérimy teikimo veikloje dalyvavusiy 1734 jmoniy (veiklos EVRK2,
1560) turtas matuojamas 618,6 min. Lt. Jy finansinis turtas sudaré tik 64,3 mln. Lt arba 10,4 % viso
turto, skirtingai nuo apgyvendinimo jmoniy finansinio turto 20,8 % visame turte .
Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto kaitag matome Sioje lentel¢je:

15 lentelé. Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto kaitos duomenys

Min.. Lt | Struktiira, | Jo Kaita, %, palyginti su
(2012K2) | % 2012K1 2011K2 | 2005K1
Visas turtas 618,6 100 1,4 9,7 -43,5
I8 jo — finansinis turtas 64,3 10,4 3,6 8,1 3,1
- ne finansinis turtas | 554,3 89,6 1,1 9,9 -46,3
Per metus gautinos sumos | 76,5 12,3 -47 24,4 12,4

ReikSmingg maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto sumazgjima
stebime nuo 2008K1: net -54,2 %, nuo 1,7 mird. Lt iki 797,7 min. Lt. Per praéjusj §. m. I-gjj
pusmet] maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turtas padid¢jo 9,6 %.

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

N

K0

e
i

Kuriame Lietuvos ateit]

NI

Mokymy medZiaga 207



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Per metus gautiny sumy likuciai jmoniy turte sudaro taip pat (kaip ir finansinis
turtas) nedidel¢ dalj — 12,3 %. Per pragjusj pusmetj gautiny sumy likuciai padidéjo 9,3 %

Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy kaita matome $ioje

lentelése:
16 lentelé . Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy duomenys
MIn. Lt | Strukt | Jy kaita, %, palyginti su
(2012K2) | tra, % | 2012K1 | 2011K2 | 2005K1
Turtas, viso 618,6 100 1,4 9,7 -43,5
Isipareigojimai, viso 4510 72,9 4.0 14,3 -27,8
IS jy — ilgalaikiai jsipareigojimai | 189,1 30,5 4,3 12,8 -56,2
IS jy — ilgalaikés finansinés | 164,1 26,5 55 9,2 -58,7
skola.
Trumpalaikiai jsipareigojimai 262,0 42,3 3,8 15,4 35,6
Nepaskirstyto pelno (-nuostoliy) | 9,4 1,5 -48,8 51Kk. 10,5
likuciai

Neramina tai, kad nepaskirstyto pelno likutis nuo 27,7 min. Lt 2011K3 pabaigoje
sumazgjo iki 9,4 mln. Lt Sio pusmecio pabaigoje. Kartu per praéjusi pusmet] ilgalaikiai
Isipareigojimai bei finansinés skolos padidéjo net 18-19 %. Dar sparciau (+24 %) did¢ja
trumpalaikiai jsipareigojimai.

O tai rodo blogéjancia imoniy finansing padéti.

Palyginti su apgyvendinimo jmoniy veiklos finansiniais rodikliais, maitinimo ir
gérimy teikimo jmoniy veiklos finansiniai rodikliai bei jy kaitos tendencijos dar nuteikia santtiriam
optimizmui (% turte):

17 lentelé. Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy duomenys

Apgyvendinimo jmoniy | Maitinimo ir
gerimy teik. jmoniy
Isipareigojimai, viso 67,3 72,9
IS jy — ilgalaikiai jsipareigojimai 56,8 30,5
I$ jy — ilgalaikés finansinés skola 52,1 26,5
Trumpalaikiai jsipareigojimai 10,5 42,3
Nepaskirstyto pelno (-nuostoliy) likuciai | -93,8 min. Lt 9,4 min. Lt

Maitinimo ir gérimy teikimo jmonése beveik dvigubai maZiau ilgalaikiy

Jsipareigojimy ir finansiniy skoly, nors trumpalaikiy jsipareigojimy dalis gerokai didesné.
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Apgyvendinimo jmonés turi nepaskirstyty solidy ir didéjantj nuostoliy likutj (-93,8 min. Lt),
maitinimo jmongs turi nepaskirstyto pelno 9,4 min. Lt likutj, kuris spar¢iai mazéja.
Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy mokesciy nasta
Restoranai ir pagaminto maisto teikimo veiklos jmonés per 2007-2011 metus | Salies
biudzetus sumokejo 908,2 min. PVM ir 447,7 min. Lt kity mokes¢iy. Per praé¢jusius metus vidutinis
mokétas PVM mazéjo ne reikSmingai —tik -0,4 % pardavimy sumoje. Kity mokesCiy dalis,
sumazgjo reik§mingaiau: nuo 10,9 % 2010 m.iki 8,4 % 2011 m.
Siais metais PVM ir kity mokeséiy dalis pardavimuose, VMI duomenimis, nedidéjo.
Restorany ir pagaminto maisto teikimo paslaugy mokesciy nasta matozisrekite grafikuose

esanciuose skaidreése.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy kainy kaita

Per 8 2012 mety ménesius pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai
vartojimo infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restorany paslaugos pabrango 2,1 %, valgykly 2,6 %.

Palyginti su 2008M09 (krizés pradzia), vartojimo infliacija (VKI) sukaupta 12,2 %,
kai pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 10,0 %, juy tarpe restorany paslaugos 9,2 %,
valgykly paslaugos +11,6 %.

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

Salies ekonomikoje siau¢iant infliacijai ir pinigy nuvertéjimui, sparéiausiai brango
elastingos prakés bei paslaugos, t. y. prekés, kuriy pardavimai vyksta ir privalo vykti net joms
brangstant. Restorany bei pagaminto valgio teikimo paslaugos ir prekés nepriskirtinos elastingyjy

prekiy grupei, todél jy reikSmingesnis branginimas bet kada sietinas su jy pardavimy mazéjimu.

Darbuotojy skaicius restorany ir pagaminto valgio teikimo jmonése
Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo imonése pra¢jusio pusmecio pabaigoje
dirbo 19,4 tiikstancio darbuotojy (VMI duomenimis) ir jy skaiCius, palyginti su 2011 K4 padidéjo
10,4 % - rySium su eilinio sezono pradzia.
Jy vidutinis ménesio darbo uzmokestis buvo tik 814 Lt ir, palyginti su pragjusiy mety
sezonu, nepadid¢jo.
Paruosta pagal Lietuvos vie§buéiy ir restorany asociacijos prezidentés Evaldos Siskauskienés 2012-

10- 09 pranesima.
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2.2 Skaidreés

( Lektoré Zydroné ValatkeviCiené 201241340, W

Patiekaly patiekimo ir dekoravimo

gamybos pletros kryptys

N[

I
Patiekaly patiekimo ir dekoravimo A
gamybos pletros kryptys
Siuolaikiné patiekaly patiekimo ir
dekoravimo vizija remiasi naujy zaliavy ir
naujy metody naudojimu ir
maz€janCiomis apdirbimo sgnaudomis.
Tyrimais ir naujov€mis Sioje srityje
siekiama sukurti pazangius gamybos

pI'OCCSllS 3

@ Lektor€ Zydroné ValatkeviCien€ 2012/13m. /

v
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo
gamybos pletros kryptys

Remdamasi Lietuvos viesbuCiy ir restorany
asociacijos prezidentés Evaldos
Siskauskienés 2012 10 09 paruostu

prane§imu supaéindinsiu su:

® Restorany  sektoriaus  statistiniais ir

ckonominiais rodikliais Lietuvoje,

® Darbo jégos paklausa ir pasiﬁla Siame

sektoriuje.

Lektoré Zydroné Valatkevi€iené 2012/13 m.

~

@
s

Restorany ir pagaminto valgio teikimo

paslaugy materialinis pagrindas

/
N

Materialiniy investicijy | maitinimo ir gérimy teikimg kaita, %,
palyginti su
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Restorany ir pagaminto valgio teikimo
paslaugy materialinis pagrindas

Materialiniu investicuju i maitinimu ir gérimu teikimo veikla kaita, %,
palyginti su:

3000
250.0
200,0
150,0
100.0
50,0 4
0.0
-50,0
-100,0
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@ Lektor€ Zydroné Valatkevi€ien€ 2012/13m.

Restorany ir pagaminto valgio
teikimo [moniy veiklos rezultatai

v
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Restorany ir pagaminty valgiy teikimo apyvartos kaita,
palyg. kainomis, %, palyginti su
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Restorany ir pagaminto valgio
teikimo [moniy veiklos rezultatai

5

Restorany ir pagaminto valgio teikimo apyvarty palygin.
kainomis kaita, %, alyginti su
40

: T

10 P ’\

o e —
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@ Lektoré Zydroné Valatkevi€iené 2012/13m.

Restorany ir pagaminto valgio
teikimo [moniy veiklos rezultatai
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/

5

Restorany ir pagaminto valgio
teikimo fmoniy veiklos rezultatai
Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy turto kaita, %, palyginti su
55
) =
S A\L
15 %‘ \./'ﬂi
e e
s _
45 \\ P o S
=5 . T R ———
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Restorany ir pagaminto valgio
teikimo [moniy veiklos rezultatai

/
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2 Restorany ir pagaminto valgio A
teikimo [moniy veiklos rezultatai
Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy per metus gautiny sumy
likuciy kaita, %, palyginti su
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Restorany ir pagaminto valgio
teikimo jmoniy veiklos rezultatai
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f

Restorany ir pagaminto valgio
teikimo [moniy veiklos rezultatai

s

Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy jsipareigojimy kaita, %, palyginti
su

Lektoré Zydroné Valatkevi€iené 2012/13m.
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Restorany ir pagaminto valgio
teikimo jmoniy veiklos rezultatai
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Restorany ir pagaminto valgio )

teikimo jmoniy veiklos rezultatai

Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy trumpalaikiy jsipareigojimy kaita,
%, palyginti su
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Restorany ir pagaminto valgio teikimo
jmoniy paslaugy mokesciy nasta

Restorany ir pagaminto maisto teikimo pardavimy

okesciai, %
450
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/
Restorany ir pagaminto valgio teikimo

jmoniy paslaugy kainy Kita

-

Maisto teikimo paslaugy kainy kaita, %

10,0 ".r'i-‘
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Restorany ir pagaminto valgio teikimo
jmoniy paslaugy kainy Kita
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a4 . . , g2
Restorany ir pagaminto valgio teikimo

jmoniy paslaugy kainy kita

Malsto telkimo pagrindinly Zallavy Kalny Kalta, %, palygintl su 2008M09
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3 Mokymo elementas. Mokytojo projektas

3.1. Reikalavimai projektui ir vertinimo Kriterijai
Mokytojas pagal zemiau nurodyta forma paruosia savo ataskaita — projekta.

PROJEKTAS

»Profesijos mokytojy ir déstytojy technologiniy kompetencijy tobulinimo sistemos sukiirimas ir

idiegimas*

Mokytojo projekto formos aprasas

Mokytojo vardas, pavardé

Atstovaujama profesinio mokymo jstaiga

PROJEKTAS
Patiekaly patiekimo ir dekoravimo plétros kryptys.

(data)
Vilnius

Turinys

e
i
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1. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy naujoviy bei gamybos plétros tendencijos.
2. Profesinio rengimo ir patiekaly patiekimo ir dekoravimo gamybos plétros tendencijy sasajos.
3. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo pritaikymo profesinio rengimo procese veikly apraSymas,
pagrindimas ir numatomi rezultatai.

4. Rizikos.

5. Isvada / pasiiilymas

1. Patiekaly patiekimo ir dekoravimo rinkos tendencijos.
Isvardinkite ir aprasSykite, Jisy manymu, svarbiausias patiekaly patiekimo ir dekoravimo

tendencijas, plétros kryptis.

2. Profesinio rengimo programy ir patiekaly patiekimo ir dekoravimo sektoriaus sgsajos.
Atlikite profesinio rengimo programy turinio ir patiekaly patiekimo ir dekoravimo paslaugy rinkos,
naudojamy technologijy tarpusavio sqsajy analize. Identifikuokite profesinio rengimo programy

turinio tobulinimo sritis, galimybes.

3. Ziniy apie patiekaly patiekimo ir dekoravimo pritaikymo profesinio rengimo procese
veikly apraSymas, pagrindimas ir numatomi rezultatai.

Detalizuokite pagrindines veiklas, pagriskite Siy veikly biitinumq. Nurodykite veikly etapus,
kiekvieno etapo metu numatomus atlikti darbus. Nurodykite isankstines sqlygas, reikalingas, kad
pritaikymo procesas galéty biiti pradétas (pvz., patvirtinti planai, parengti techniniai projektai ir
kt.)

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

1.

2

N

KN

e
i
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1. Rizikos. Jvertinkite rizikas (pvz., socialines, institucines ir pan.) ir riziky mazinimo priemones

Rizika Rizikos mazinimo priemonés

1.

2.

1. ISvada/ pasiulymas

Vertinimo kriterijai:
Ataskaita bus vertinama atsizvelgiant ar iSnagrin¢jote Siuos punktus.

1. ISvardintos ir apraSytos, Jisy manymu, svarbiausios patiekaly patiekimo ir dekoravimo
tendencijos, plétros kryptys.

2. Atlikta profesinio rengimo programy turinio ir patiekaly patiekimo ir dekoravimo paslaugy
rinkos, naudojamy technologijy tarpusavio sgsajy analizé. Identifikuotos profesinio rengimo
programy turinio tobulinimo sritys, galimybés.

3 Detalizuotos pagrindinés veiklos, pagrjstas $iy veikly biitinuma. Nurodyti veikly etapai, kiekvieno
etapo metu numatomi atlikti darbai. Nurodytos isankstinés salygos, reikalingos, kad pritaikymo
procesas galéty biiti pradétas (pvz., patvirtinti planai, parengti techniniai projektai ir kt.)

4. Tvertintos rizikos (pvz., socialines, institucines ir pan.) ir riziky mazinimo priemones

5. Pateiktos iSvados.

Ataskaitos formg parenge:
Egle Dilkiene,
Lietuvos viesbuciy ir restorany asociacijos vykdancioji direktoreé.

Modulis S.6.1. Patiekaly patiekimas ir dekoravimas

1 Mokymo elementas. Zaliavy ir inventoriaus parinkimas ir paruosimas patiekaly patiekimui ir
dekoravimo elementy gamybai

1.1. Patiekimo indy katalogas

Prekiy katalogas "Arkieté" Nr. 20010-02

Kuriame Lietuvos ateit]
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18 lentelé. Patiekimo indy katalogas

Kodas [Pavadinimas E;e Kaina | Tiekéjas Nuotrauka Pastabos
UAB Naudoti
"Arkiete" cukrui.
Cukriné
06498 TRIANON 1
UAB Naudoti —
) "Arkiete" kavai.
Puodelis su
lekste. 9cl
51945 TRIANON 1
6vnt.
UAB Naudoti —
"Arkiete" salotoms.
Salotiné
30187 | 12cm 1
TRIANON
UAB Naudoti —
"Arkiete" karStiems
Lékste patiekalams.
31cm
51915 TRIANON 1
gili
UAB Naudoti —
"Arkiete" karStiems
Lekste patiekalams.
51916 31cm 1
TRIANON
=
UAB Naudoti —
Puodukas "Arkiete" sriuboms,
sultiniui sultiniams.
46405 | 31cl 1 - 3
RECEPTIO
N
@ H =(

Kuriame Lietuvos ateit]

NI
K

Mokymy medZiaga

225
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UAB B Naudoti —
. "Arkiete" salotoms.
Salotiné
14x9
40364 | pecepTiO | T
N
UAB Naudoti —
"Arkiete" padazams.
Padaziné
58834 RESTAUR 1
ANT
UAB Naudoti —
"Arkiete" karStiems
patiekalams.
Lekste
57976 RESTAUR 1
ANT skirst.
UAB Naudoti —
Lekte "Arkieté" kar_étiems
30cm patiekalams.
68557 RESTAUR 1
ANT
steikui
)
UAB Naudoti —
"Arkieté" karStiems
Lékste patiekalams.
19.5cm
22530 RESTAUR 1
ANT
UAB Naudoti —
. "Arkiete" salotoms.
Salotiné
RESTAUR
55391 ANT 1
kvadr.balta ‘

e
i
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UAB Naudoti —
"Arkiete" salotoms.
Salotiné
12cm
25285 RESTAUR
ANT
UAB Naudoti —
Lekste Arkiete kar_s‘uems
28.5cm patiekalams.
00537 RESTAUR
ANT
spageciams
o Naudoti:
Stikline 350 alkoholiniams
gr. kokteiliams,
C20904 | SRANITY ,UAB esant reikalli
auksta Arkieté galite pateikti
(kokteiliams Coca-Cola,
) Schweppse,
Naudoti:
*Stikliné de_gtli.rl\(ei,_ _
300 gr. romul, likeriu,
40391 | ISLANDE ~UAB viskiui, dzinui,
zema Arkieté trauktinéms.
(viskiui)
Naudoti, tik
banketams
*Stikliné
220 gr. UAB
12714 ISLANDE "Arkieté"
auksta
% H
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Naudoti:
alkoholiniams
kokteiliams,
. Sviezioms.
I/IaXrR?TIGU sultims.
C26002 | ES 250qr. 1 "Alﬁlfi\zé"
(kokteiliai,
desertai)
Naudoti:
putojanciam
vynui,
Sampanui.
Tauré 160
ar. UAB
C25431 | VERsaLIs | 1 "Arkiete"
(Sampanui)
Naudoti:
putojanéiam
vynui,
Sampanui.
CABERNE UAB
DO796 | + 40 mi | 1 "Arkiete"

“ H
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Naudoti: vynui
- baltam arba
raudonam.
Tauré 36
Ogr.
C25433 | VERSALIS | 1 UAB
. Arkieté
(raudono ir
balto vyno)
Naudoti:
mineraliniam
vandeniui,
Tauré 580 Svieziom
ar. sultims
VERSALIS | 1 _UAB dviguba, 200
. Arkieté .
(raudono ir gr. vynui -
balto vyno) baltam arba
raudonam.
Naudoti:
kokteiliams,
martini.
Margarita UAB
12714 440 ¢l 1 "Arkiete"

Naudoti:
brendziui,
konjakui,

sambukui, taip
Tauré 250 pat galite
GR. pateikti
C62661 | DEGUSTA | 1 . AUkA.Bt.,, likerius
TION riiete "Carolans"
(konjakui)
¢ H =
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Naudoti:
kokteiliams,
kavy
kokteiliams, 2x
i sultys ar
Stikline UAB Kitiems
Hawalii 1 .. .
440ml "Arkiete" dvigubos
porcijos
gérimams.
Naudoti:
- degtinei,
g(t)ll:rl]llukas UAB romui, likeriui,
C40375 ISLANDE 1 " Arkiote" V|sk|u'|, _dzmul,
(degtinei) trauktinéms.
Naudoti:
pieniskiems
kokteiliams.
Desertiné
taure 1 UAB
"LONDON "Arkiete"
" 400ml
Naudoti: namy
vynui,
vandeniui ir
sultims.
Vyno UAB
gsotelis 1 " Arkiete”
(0,51ir1l)
Kodas
54584 Taurée HURRICANE UKBina be
440 ML "Arlga6l t
Naudoti:
kokteiliams,
frape kavai.
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Naudoti:
prieskoniams.
3-jy daliy UAB
prieskoniné "Arkiete"
Padéklas UAB
35.5cm "Arkieté"
Naudoti:
varskeés
desertui,
martinio
Bianko,
Martinio .,UAB martin_iq RO.SSO
fAUre Efalt",:, pateikimui,
Décor galima likerius
pateikti Sioje
taur¢je.
Naudoti kavai
patiekti
Airiskos
(Saltos UAB
baltos) "Baltic
kavos Décor"
puodelis
:;g;g Tauré¢ HURRICANE UAR
440 ML N ﬁama be
zema rlg,?th
Naudoti: Saltal
= Graikiskai
— kavai.

NV 7N
% B =G Ao
e 7 s ] == | | PLETOTES
S s o 4// \\§ \ | cENTRA
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Peilis steiko

a5 | POLYWO | 1 At
oD
Sakuté stalo \
21102/ UAB
070 POLYWO 1 " Arkiete"
oD ete
CONTENC
E peilis
1K1N2009 stalo 23cm 1 " ALTJQ E; "
mm/77gr. ete
13/0

CONTENC i\ti \\\
E peilis “ vV N\
KNOO09 | desertinis 1 UAB \ )

129 23cm "Arkiete" ‘
6.5mm/68g .
r. 13/0

CONTENC
E Sakuté
KNO009 | stalo UAB
136 19.9cm "Arkieté"
2.2mm/35g
r. 18/10

KN009 EQNEENC 1 UAB
150 saukstas "Arkiete"
stalo

.,.---+ S
w; n = = GDYMO
J — 4 | ) PLETOTES

4 — A § = |
44 \\§ \ | CENTRA
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19.7cm
2.2mm/48g
r. 18/10

KNO009
167

CONTENC
E Saukstelis
arbatai 14
cml1l5
mm/17gr.
18/10

UAB
"Arkiete"

KNO009
174

CONTENC
E Saukstelis
kavai 12
cm 1.5
mm/14qr.
18/10

UAB
"Arkiete"

KNO009
181

CONTENC
E sakuté
tortui
14.1cm 1.5
mm/15gr.
18/10

UAB
"Arkiete"

KNO009
198

CONTENC
E Saukstelis
kokteiliui
20cm
1.5mm
18/10

UAB
"Arkiete"

Metalinis
kibirelis
atSaldyti
gérimams.

UAB
"Arkiete"

L)
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Stiklinis
: UAB
graflr;as 0.5 " Arkieta"
Naudoti: giral,
. gaivali,
: ¥
2 P
—— A
g |
Stiklini UAB
36358 asotis 1. "Arkieté"
!
-
B22801 | Vaza gélém UAB
3 IlCarOIall HAI.kieté"
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1.2. Dekoravimo elementy pavyzdZiy nuotraukos

19 lentelé. Dekoravimo elementy pavyzdziai
Eil. Dekoravimo elemento Dekoravimo elemento pavyzdziai
Nr. pavadinimas
1. Obuoliy sausuciai

,,Permezano’ stirio
krepSeliai

3. Makarony lizdeliai

4. Bulviy traskuciai

N

KN

Kuriame Lieluuoshleffi
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5. Bulviy spiralés

6. Morky juostelés

7. Kepti zalumynai
8. Filo teslos krepseliai

9. Darzoviy tyrés
10. | Apdeginti pomidoriukai

% n S\\\\v% UGDYMO
Kuriams Ltwns il | 2W
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11. | Darzoviy tyriy ar siirio
kukulaiciai

12. | Darzoviy ritinéliai

13. | Saloty puokstelés

14.

Prieskoniy ziedai

15.

Cukruoti ziedlapiai

N

Mo

Kuriame Li

etuvos

-l

N
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16. | Vaisiy drozlés

17. | Darzoviy pjaustiniai

18. | DarZoviy ryseliai

19. | Sokoladuoti Zalumynai
ir vaisiai

N

KN
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20. | Uogos sirupe

21. | Vaisiy krepseliai

22. | ldarytos darZoves

23. | Darzovés iSpjaustytos
formelémés

24. | Sokolado papuogimo
ruoSiniai

e

&h Nl g

N

KN
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25. | Zelatinos papuos$imo
ruoSiniai

26. | Karamelés papuosimo
ruoSiniai

27. | Dekoruota lékste

Morkos dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=Gz7toixg9E4

Agurko dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=ygJhn-4b3Hc&feature=fvwp&NR=1

Roz¢ 1§ pomidoro (video)
http://www.youtube.com/watch?v=2ewdM6a22qY

Cukinijos dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=ALJBLgndJMk

Kopiisto dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=Ch-MqZFpTSI&feature=endscreen

Puokste 1§ darzoviy (video)
http://www.youtube.com/watch?v=m6j2lkpL74Y

Kuriame Lietuvos ateit]
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Ruosiniai i$ obuolio (video)
http://www.youtube.com/watch?v=FNXmuakUi4M
http://www.youtube.com/watch?v=riZt4AxVIto

Ruosinys i$ apelsino (video)
http://www.youtube.com/watch?v=XS 4Lt3tAtA

Poro dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=A1XWXKFczlQ&feature=endscreen&NR=1

Ruosiniai i$ sviesto (video)
http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=JiPeTeaWw78&feature=endscreen

Ruosiniai 1§ cukraus (video)
http://www.youtube.com/watch?v=-qw3Si7-ZHw&Iist=SP2D2F4E4B08214BC2

Ruosiniai i$ Sokolado (video)
http://deart.It/It/deart-products/deart-videos
http://www.youtube.com/watch?v=bggOn mAwsY

1.3. Irangos ir inventoriaus naudojamos dekoravimy elementy gamybai katalogas

20 lentelé. Dekoravimo jranga ir inventorius

Eil. | Irankio pavadinimas Irankio pavyzdys
nr.

1. | Pjaustymo lentele

2. | Daugiafunkciné darZoviy
pjaustykle

.I.F'*l'
W
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\

4. | Dekoravimo peilis (dvipusis)
melionams

3. | Dekoravimo peilis citrinom '
y |

5. | Plakimo S$luotelé

6. | Dekoravimo peilis rutuliukams

7. | Metalinis sietas

.I.P"#r
o
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8. | Peilis forminiam sviesto
pjaustymui

9. | Sifonas putoms gaminti

10| Peilis obuoliy Serdims iSimti

11| Skustukas

12| Skustukas

13| Rifliuotas dekoravimo peilis

Mokymy medZiaga 243
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14| Trintuvé

15| Trintuve

16| Trintuvé drozléms

17| Dekoravimo peilis

18| Ugniapttis

19| Virtuvinis pincetas

Kuriame Lietuvos ateit]
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20| Konditerinis Sepetélis

.\\

21| Formelés

22| Silikoninés kepimo formelés

23| Geliy ziedy pjovimo formelés

24| Silikoninés kepimo formelés

25| Konditerinis dekoravimo Svirks$tas
su antgaliais

[T —— ,-....m..
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1.4. Dekoravimo elementy gamybos schemos ir nuotraukos

1.4.1. DarZoviy pjaustiniai
21 lentelé. Darzoviy pjaustiniy gamybos schema

DarzZoviy pjaustiniai (rozé i$

ridikélio)

v’ Parinkti stangry, $viezig ridikélj.
v Nupjauti apacig, kad jis tvirtai
laikytysi ant lekstés.

v' Peiliu jpjauti ridikélj mazdaug per
vidurj.

v' IkiSus peilj pjauti bet ne iki galo.

v Gavom pirmg iSorinio Ziedlapio

vidurj.

v’ Pasukt ridikélj Sonu.

v’ Peilio smaigaliu padaryt
pusapskritimj.

v’ Pirmas pjavis lieka centras,
vainiklapiy negalima atpjauti nuo
pagrindo.

v' Pasukti ridikélj ketvirtadaliu ar
trecdaliu ( jei jis maZesnis) ir
padaryti dar vieng zZiedlapj.

v" I3skobti aplik visg ridikélj.

[T —— V-mw.
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v' ISoriniai Ziedlapiai turi bati Siek

tiek atlenkti.

v Truputj toliau nuo pirmojo
padarom antrg ziedlapiy ratg.

v Vertikaliai jpjaudami
suformuojam vidurinius
ziedlapius, bet nepjaunam iki pat
pagrindo.

v Palaikom lediniame vandenyje
mazdaug 30 minuciy, kol

naudosime.

Rozé¢ 18 ridikeélio

Ridikélio dekoratyvinis pjaustymas
(video)

http://www.youtube.com/watch?v=-
UholNHyecE&Iist=PLCD3A81E60B1252B4

1.4.2 Vaisiy sausudiai

22 lentelé. Vaisiy - uogy sausuciy gamybos schema

Vaisiy - uogy sausuciai

v Vaisius - uogas atrinkti ir

nuplauti.

% H
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v Nusausinam popierine servetéle.
v’ Supjaustom plonais vienodo

storio griezinéliais.

v Kad nepatamséty, kiekvieng
obuolio griezin¢l} patepame

partgstintu vandeniu.

v Kepimo skardg iSklojam
pergamentiniu popieriumi.

v Sudedam supjaustytus vaisius-
uogas.

v' Dzioviname 70°C
temperatiiroje 20 minuciy arba
tol, kol vaisiai- uogas i§dzius

neprarasdami spalvos.

©“ H
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v Dziovintus vaisius- uogas sudéti

ant groteliy ir atvésinti.

v’ Laikom $aldytuve sandariam

inde iki kol reikés panaudoti.

Banany, svogiiny traskuc¢iy gamyba
(video)

http://www.youtube.com/watch?v=SkzL ExqlvBY

Obuoliy traskuciy gamyba (video)

http://www.youtube.com/watch?v=hXE8hPCqgs9Y

Sausuciy gamybos pagrindai (video)

http://www.youtube.com/watch?v=FKSqgyjk e3c

1.4.3. Suirio krepseliai

23 lentelé. Surio krepsSeliy gamybos schema

Siirio krepseliai

v Burokine tarka sutarkuojam
parmezano surj.

v Ant nepridegancios skardos
i1Sbarstyti tarkuoto permazano

skritulius.

UGDYMO
PLETOTES
CENTRAS
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v Kepti 10 min 1800 C temperattiros

orkaitéje.

v Vos tik siiris i$silydys , i§imti i§

orkaités.

v PasiruoSiam  keksiuky  kepimo
skarda.

v I8keltus sirio skridinélius $velniai
perkeliame j formeles.

v' Palickam atvésti.

v" Mentele iSkeliame i§ formeliy ir

naudojame.

v’ Surio  krepSelio  panaudojimas
patiekalo dekoravimui, sudedant

salotas.

Teslos krepseliy gamyba (video)

http://www.youtube.com/watch?v=GsMbejGza3qg

N

K
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1.4.4. Sokolade mirkyti vaisiai ir uogos

24 lentelé. Sokolade mirkyty vaisiy ar uogy gamybos schema

Sokolade mirkyti vaisiai ar uogos

v Atrenkam §vieZius vaisius ar
uogas.

v' Svelniu teptuku nubraukti
dulkes ar nuosédas.

v Ant braskiy palikti vainikeélius.

v Vaisius susmulkinti norima

forma.

v' Sokolada i§lydyti naudojant
vandens vonelg.

v Ziiiréti, kad indas neliesty
vandens ir per daug nejkaisty,
nes Sokoladas susoks j

gabaliukus ir taps nebetinkamas

v' Mirkymo Sakute pasmeigti
vaisiy ar uogg ir pamerkti |
Sokolada iki pusés.

v’ Kitg puse palikti nemirkytg, kad
matytysi spalva.

e .: Mokymy medZiaga 251
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v' Padéti groteles ant padéklo.

v Vaisius ir uogas dziovinti ir

atvésinti ant groteliy.

v’ Laikyti sandariame inde ir

sunaudoti per diena.

Sokoladinis krepselio gamyba (video)

http://www.anonsas.It/portal/categories/59/1/0/1/artic
le/33784/sokoladinis-rutulys

Sokolado pusiniy gamyba (video)

http://www.youtube.com/watch?v=A5eApTdw e8&
playnext=1&Iist=PL5A1CFA528543FC36

http://www.youtube.com/watch?v=XMepJ7IKMIk
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2 Mokymo elementas. Sriuby patiekimas ir dekoravimas.

2.1. Sriuby technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo nuotraukos

2.1.1. Burokéliy sriuba su baravykais

VICIUNU RESTORANU GRUPE. UAB. V.Krévés pr.97. Kaunas. Imonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Burokéliy sriuba su baravykais porc
Gaminio i3eiga: 0,27
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Burokeliy sriuba su baravykais kg Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
Grietiné kg. Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
0271 0.270 0,270 0.270

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:
| sriubine pilama sriuba. UZbarstoma kapotos Zalumos. Patiekiama su grietine. Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68 C.
Bendra patiekalo i$eiga 270g (galima svérimo paklaida -/+5g)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i3eiga: 0,270kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  ISkarto

5. Laikymo salygos:

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

% H
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2.1.2. RusiSka bulviené

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Rusi$ka bulviené kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Baravykai atSildyti kg Kg 0,080 0,060 0,060 0,060
2 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,150 0,060 0,060 0,060
3 |Cesnakas valytas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
4 |Rikyta Soniné be odos kg Kg 0,050 0,020 0,020 0,020
5 |Sviestas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
6 |Aliejus kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
7 |Bulvés virtos kg Kg 0,600 0,450 0,450 0,450
8 |VANDUO L 0,450 0,280 0,280 0,280
9 |Vistienos sultinio milteliai (kg) Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
10 |Grietinelé kg Kg 0,200 0,100 0,100 0,100
11 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
12 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1,615 1,000 1,000 1,000

1. Technologinis apras§ymas:

4. Realizacijos terminas: 24 val.
5. Laikymo salygos: 0/ +6'C

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Svoginai ir Cesnakai, supjaustyti kubeliais, apkepinami jkaitintame aliejuje su sviestu (iki auksinés spalvos). | apkeptus svoginus
dedama smulkiai pjaustyta rikyta $oniné. Kepama nuolat mai$ant kol graziai apkeps, pilamas vanduo dedamos pjaustytos virtos
bulvés, atSildyti barabykai, vistienos sultinio milteliai, druska, juodi malti pipirai. Verdama kol darZoveés suminkstés. Kai darzovés
suminkstéja pilama grietinélé, uzverdama. Sriuba sukuteruojama iki vientysos masés, dar kartg uzverdama. Vidiné temperatira
virmo metu ne Zemesné kaip +100'C.

Jeigu sriuba iSkarto nesunaudojama tai atvésinama iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda, sudedama j laikymui
skirtg tara, tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos:
temperatira 0/ +6'C, laikas 24 valandos.

2. Pusgamino svoris: 1,615 kg. (+/- 5 gr. svérimo paklaida)
3. Gaminio i8eiga: 1,000 kg. (+/- 5 gr. svérimo paklaida)

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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3 Mokymo elementas. Karsty Zuvies patiekaly patiekimas ir dekoravimas

3.1. Karsty Zuvies patiekaly technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo nuotraukos

VICIONU RESTORANU GRUPE. UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

3.1.1. Grill kepta skumbré

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta skumbré atleid.porc

Gaminio ieiga: 0,352
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Grill kepta skumbré porc porc. 1,000 0,200 0,200 0,200
2 |Raudon.kopisty salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
3 |Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
4 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
1,152 0.352 0,352 0,352

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iseiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:
Pasildytos karsty patiekaly leksteés virsuje deSinéje dedamos raudony kopsty salotos 75g. ir morky - obuoliy salotos 75g., kurios
puoSiamos petrazoles $akele. Salia - kairéje puséje dedamas kitas lankytojo pasirinktas garnyras. Lekstés apacioje dedama grill
kepta skumbreés isklotiné. Tarp morky - obuoliy saloty ir grill keptos skumbrés dedama padaziné su karstu lankytojo pasirinktu
padazu 50g.
Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.
UZsakius maista i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

0,402 kg (+/-20 g sverimo paklaida)+vieno pasirinkto garnyru svoris

200/75/75/50/12g (+/-20g sverimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris

Gaminame tik uzsakius
Realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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3.1.2. Bulviy riekelés su tunu

VICIONY RESTORANY GRUPE. UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, Imonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas -

200_m men. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Bulvés riekelés su tunu porc

Gaminio i8eiga: 0,343

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Bulvés su lupena keptos kq Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
2 | Saloty mix "Katpédélg" pusg.kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
3 |Pomidorai valyti kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Aqurkai $v. valyti kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Grietines-krapy padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
6 |Virtas kiausinis kg Kg 0,043 0,043 0,043 0,043
7 {Tuno filé kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0.343 0343 0.343 0.343

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologinis aprasymas:

Kepta fritidringje virta nelupta bulvé supjaustoma prie$ kepant grieZingliais (5-6 vnt.griezinéliy) ir dedama isilgai j karsty patiekaly
lekste.Tarp kiekvieno griezinélio dedamas saloty miksas ant jo dedami pomidorai, supjaustyti skiltelémis ir agurkai, supjaustyti plonais
(1 mm.) storio grieZinéliais.Ant virSaus (per visa bulve su darzovemis) iSilgai pilamas grietinés-krapy padazas, dedamos dvi virto
kiauSinio puselés ir iSilgai (per visg bulve) dedamas konservuotas tunas. Gaminama tik uzsakius.

2. Pusgamino svoris: 0,343 kg (+/-59 svérimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga: 0,343 kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: realizuojama i$ karto

5. Laikymo salygos: gaminama tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?v=LS3tj-82YVA
(Zuvies patiekalo dekoravimas citrina ir poru)
http://www.youtube.com/watch?v=niE5Dvh24rE&Iist=PLF5C9FO0DFA49BB5C4
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4 Mokymo elementas. KarSty mésos patiekaly patiekimas ir dekoravimas.

4.1. Karsty mésos patiekaly technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo nuotraukos

4.1.1.Grill kepta vistienos filé

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB, VV.Krévés pr.97, Kaunas. |mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta vistienos filé atleid.porc

Gaminio iSeiga: 0,292

N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Marint.vistien.filé kepta vnt vnt 1,000 0,140 0,140 0,140
2 |Raudon.kopisty salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
3 [Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
4 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
1152 0292 0.292 0292

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas:

Pasildytos karsty patiekaly l&kstés virSuje desinéje dedamos raudony koplisty salotos 75. ir morky - obuoliy salotos 75g., kurios
puosiamos petrazolés Sakele. Salia - kairéje puséje dedamas kitas lankytojo pasirinktas gamyras. Lekstés apatioje dedama grill
kepta vistienos filé, ant kurios pilamas karstas lankytojo pasirinktas padazas 50g.

Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.

Uzsakius maist iSsinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 0,342kg (+/-5 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto garnyru svoris

3. Gaminio iSeiga: 140/75/75/50/29 (+/-59 svérimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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4.1.2. Grill kepta kiaulienos sprandiné

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: ~ Grill kepta kiaul.sprandiné atleid.porc
Gaminio iSeiga: 0,467
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 | Grill kepta sprandiné porc porc. 1,000 0,165 0,165 0,165
2 |Raudon kopiisty salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
3 |Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
4 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
5 |Bulviy koseé kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
1302 0467 0467 0.467
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:
Pasildytos karsty patiekaly lekstés virsuje desingje dedamos raudony kopisty salotos 75g. ir morky - obuoliy salotos 75g., bulviy
kosé. Puosiamos petrazolés Sakele.Salia - kairéje puséje dedamas kitas lankytojo pasirinktas gayras. Lekstés apacioje dedama
grill kepta kiaulienos spranding. Tarp morky - obuoliy saloty ir grill keptos kiaulienos sprandinés dedama padaZiné su karstu
lankytojo pasirinktu padazu 50g.
Patigkimo temperattira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.
UzZsakius maist i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.
2. Pusgamino svoris: 0,367 kg (+/-5 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto garyru svoris
3. Gaminio i8eiga: 165/75/75/50129 (+/-5g sverimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius
5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto
Technologas - kalkuliatorius
Technologas
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4.1.3. Grill kepta kiaulienos nugariné

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97. Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta kiaul.nugariné atleid.porc
Gaminio i8eiga: 0,412
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 | Grill kepta kiaul.nugariné porc(160q) porc. 1,000 0,160 0,160 0,160
Grill kar$tas garnyras porc porc. 1,000 0,250 0,250 0,250
Saloty lapai "Rucola" Kg 0,003 0,002 0,002 0,002

2,003 0.412 0.412 0412

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4, Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

0,412 kg (+/-10 g svérimo paklaida)
0,412 kg (+/-10g svérimo paklaida)
Gaminame tik uZsakius

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

Realizuojame i karto

Pasildytos karsty patiekaly lekstés virSuje kairéje puséje dedamas karstas garnyras grill darZoviu: grill keptos virtos bulvés su
lupena, pjaustytos skiltelémis apie 1,5 - 2cm.plocio.Salia bulviy i$ desinés puses dedami grill kepti virti burokai, pjaustyti grieZinéliais
apie 0,7 - 1 cm.storio.Salia buruky (i desinés) dedamos grill keptos virtos morkos, pjautytos jstryzais griezinéliais apie 0,7 - 1
cm.storio. Lekstés apacioje dedama kepta kiaulienos nugariné. Tarp bulviy ir kiaulienos nugarinés dedama padaZing su lankytojo
pasirinktu kar$tu padazu 50g. Puo$iama Rucolos saloty lapais 2g.
Patiekimo temperatlira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.
Uzsakius maistg i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

P.S. GRILL KEPTY DARZOVIY PJAUSTYMO BUDA ZIURETI NUOTRAUKOJE.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.whbpstars.com/january-2013.html
Karsty mésos patiekaly patiekimas

42 pav. Karsty mésos patiekaly dekoravimo nuotraukos
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

5 Mokymo elementas. Karsty kiauSiniy, varskés patiekaly patiekimas ir dekoravimas.

5.1. Karsty kiauSiniy ir varSkeés patiekaly technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo
nuotraukos

5.1.1. Varske jdaryta omletas

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Kréves pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Varske jdarytas omletas porc
Gaminio iSeiga: 0,34
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Keptas omletas mai§ytas su varske porc porc. 1,000 0,155 0,155 0,155
2 |Sviestas kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
3 |Picos padazas firminis kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 |Tosteriné duona Kg 0,018 0,018 0,018 0,018
5 |Agurkai $v. valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
6 |Pomidorai valyti kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
7 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
8 |Grietiné kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
1,185 0.340 0.340 0.340

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas:

| pasildyta karsty patiekaly lékste dedame pomidorus(pjaustyti kubeliais 1cm x1cm)prie jy agurkus(kubeliais 1cm x1 cm) ant
virsaus grieting, barstome kapota Zaluma, | stikling padazing pilamas firminis picos padazas (Svelnus padaZas), dedama duong,
perpjauta jstrizai, rutulélj sviesto.Salia, apagioje dedame iskeptg omletg su varske.Gaminame tik uzsakius,realizuojame i$ karto.
Vidiné temperatiira kepimo metu ne Zemesné,kaip +75 C. Patiekiant, vidiné temperatiira ne Zemesné, kaip +68 C.UZsakius maistg
i8sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris: 0,340kg(+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0,340kg(+/-5 g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminame tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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5.1.2. Kaimi$ka kiauSiniené su deSrele

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m__ men. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Kaimi$ka kiausiniene su desrele porc

Gaminio iSeiga: 0,41
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |kaimi$ka kiausiniené pusg. porc porc. 1,000 0,195 0,195 0,195
2 |Sviestas kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
3 |Tosteriné duona Kg 0,018 0,018 0,018 0,018
4 |Picos padazas firminis kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
5 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
6 |Saltas garnyras (pagal sezona) vnt vnt 1,000 0,090 0,090 0,090
7 |Gruzdintos virtos desrelés kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2,125 0,410 0,410 0410

5. Laikymo salygos:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

| pasildyta karsty patiekaly Iek$te dedame Saltg garnyrg ( saloty miksg (30 gr.)pusellémis pjaustytus vySninius pomidorus

2. Pusgaminio svoris: 0,410 kg
3. Gaminio iSeiga:

0,410 kg(+/-5 g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Realizuojame i$ karto
Gaminame tik uzsakius

(20 gr.),plonomis rekelémis (2 mm. storio) pjaustytus agurkus (20 gr.),uzpilame citrininiu uZpilu (20 gr.) )j stikling padaZine pilamas
firminis picos padazas ($velnus padazas), dedama duona, perpjauta jstrizai, rutulélis sviesto Salia ,apaioje dedame iskepta
kaimiska kiauiniene, $alia Siek tiek deSiniau dedamos lankytojo pasirinktos gruzdintos virtos desrelés 50 gr.Barstome smulkintg
Zaluma .Gaminame tik uZsakius, realizuojame i$ karto. Patiekiant, vidiné temperatira ne Zemesné, kaip +68 C Uzsakius maista
isinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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44 pav. Karsty kiauSiniy ir varskés patiekaly dekoravimo nuotraukos
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6 Mokymo elementas. KarSty darZoviy patiekaly patiekimas ir dekoravimas.
6.1. Karsty darzoviy patiekaly technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo nuotraukos

6.1.1. DarZoviy blyneliai su voverai¢iy padazu

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB. V.Krévés pr.97, Kaunas, Imonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Darz.blyn.su vover.padazu porc.
Gaminio iSeiga: 0,252
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Kepti darZoviy blyneliai porc porc. 1,000 0,200 0,200 0,200
2 |Voverai€iy padaZas lietiniams kq Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
3 [Saloty lapai "Rucola" Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
1.052 0252 0252 0252

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas.

| karsty patiekaly lékste vienas ant kito ratu dedami kepti blynai (4 vnt.) ant jy uZpilamas voveraitiy padaZas. Dedami saloty lapai
"RUCOLA". Patiekimo temperattira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.
UZsakius maistg i8sineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

0,252 kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)
200/50/2 gr.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)

realizuojama i$ karto

gaminame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.1.2. Zemaiciy blynai

VICIONY RESTORANU GRUPE., UAB, VV.Krévés pr.97, Kaunas, [mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Zemaigiy blynai
Gaminio iseiga: 0,36
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t
1 |Zemaiéiy blynas vnt vnt 2,000 0,280 0,280 0,280
2 |Spirquéiy, svoqiiny padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
3 |Grietiné kg. Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
4 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
2,082 0.362 0.360 0.362

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| lekste dedame keptus zemaiciy blynus, pilame spirguciy padazo, dedame grietinés. Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68 C.
Patiekti nedelsiant.

Vienas blynas sveria 140g (bendra iSeiga be padaZo 280g)

Patiekalo iSeiga 360g

galiam svérimo paklaida -+5g

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,360kg (+/-5g svérimo paklaida)  280/80
4 Realizcijos terminas: ISkarto

5. Laikymo sglygos: Gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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6.1.3. DarZoviy uzkepélé

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, [monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Darzoviy uzkepélé porc

Gaminio iSeiga: 04

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |DarZoviy mix‘as $triudeliui kq Kg 0,300 0,300 0,280 0,300
2 |Baltas lydyto sirio padaZas kq Kg 0,070 0,070 0,070 0,070
3 |Fermentinis stris tarkuotas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Pomidorai valyti kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020
5 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0.432 0420 0.400 0420

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

| uzkepeliy inda dedame darZoviy mix'a, tolygiai uZzpilame siirio padazu ir uzbarstome tarkuotu siriu, dedame grieZinéliais pjaustytus
pomidorus(3vnt.). Dedame kepti j picy peciy +300'C arba | konvekcing krosnj, kepimo rezimas, +180'C. Kepimo laikas apie 8 minutes,
kol vidiné gaminio temperatiira bus ne Zemesné nei +75'C. Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68'C. Pateikiat pabarstome
kapota Zaluma

UZsakius maistg iSsineSimui - vadovautis pakavimo nurodimu.

2. Pusgamino svoris: 0.432kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,400 kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: realizuojame i$ karto

5. Laikymo salygos: gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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51pav. Karsty darzoviy patiekaly dekoravimo nuotraukos
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7 Mokymo elementas. Salty patiekaly (sumustiniy, saloty, kiausiniy patiekaly, mésos patiekaly,
Zuvies patiekaly) patiekimas ir dekoravimas

7.1. Salty patiekaly technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo nuotraukos

7.1.1. Darzoviy salotos su visStiena

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB, VV.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Darz.sal.su vistiena porc.
Gaminio ieiga: 0,25
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Sv.darfoviy sal.N pusgaminis kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200
2 |Grill vistiena salotoms Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
0250 0.250 0.250 0250

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas.

| baltg makaronyne lekte kauburéliu dedamos paruostos, uzmai$ytos salotos. Ant saloty virSaus dedama kepta karsta grill
viStiena(vienas gabaliukas).

Gaminame tik uzsakius, realizuojame i$ karto. UZsakius maistg isine§imui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris:

3. Gaminio iseiga:

4, Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

0,250 kg( +/- 5gr.svérimo paklaida)
0,250 kg.(+/- 5 gr.svérimo paklaida)
Realizuojame $karto
Gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

% H

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medZiaga 285



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

7.1.2. Vistienos salotos

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |mongs kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Vistienos salotos porc

Gaminio iSeiga: 0,28

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produklo svoris | 4 pore,
1 |Saloty mix "Katpédélé" pusa.kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
2 |Vistienos salotos kg Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
0280 0280 0280 0280

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:
| baltg karsty patiekaly [ékste dedame saloty mikso. Centre dedamos jau paruostos (sumaiSytos su padazu) vistienos salotos, taip
suformuojamt kauburél. Gaminame tik uZsakius. Realizuojame ir karto

kg (+/-6g svérimo paklaida)
0,280kg (+/-59 svérimo paklaida)

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.1.3. Pupeliy ir keptos duonos salotos

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97. Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Pupeliy ir kep.duonos porc

Gaminio iSeiga: 0,242

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Cesnakas valytas kq Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
2 |Fermentinis slris tarkuotas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
3 |Kepta duona kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 |Pupelés virtos kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
5 |Majonezas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
6 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0.242 0.242 0.242 0.242

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraymas

| saloty dubenélj dedamos virtos baltos pupelés,fermentinis siiris, pjaustytas kubeliais 1x1cm., kepta juodg duona, pjaustyta
kvadratais 2x2cm.plo¢io ir 0,5¢cm.storio, barstomas smulkintas ¢esnakas.Ant virsaus dedamas majonezas, barstomos smulkintos
petrazolés.

Gaminame tik uzsakius ir realizuojame i§ karto. Uzsakius maistg isinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.
P.S. Juoda duong supjaustome kvadratais(2x2cm 0,5¢m storio), pakepiname aligjuje (kaip kepta duona).

2. Pusgaminio svoris: 0,242 kg( +/- 5gr.svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,242 kg.(+/- 5 gr.svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  realizuojama i$ karto
5. Laikymo salygos: pateikiame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.1.4. Silkiy uzkandélé

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Kréves pr.97. Kaunas, |mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Silkiy uzkandélé porc
Gaminio iSeiga: 0,337
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 |Pievagrybiy - svogiinu jdaras kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
2 |Silkes file Kg 0,070 0,070 0,070 0,070
3 |Bulves virtos ir apkeptos kq Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
4 |Saloty mix "Katpédele" pusg.kq Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
5 [Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0337 0337 0337 0337

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| baltg Salty patiekaly lekste prie krasto dedame saloty mix'o, [&kstés viduryje per cilindro formelg dedame pievagrybiy jdaro ant
virSaus dedame pjaustyta silkes file. Aplink pievagrybius su silke palei lekstés kradta iSdéliojame kartSas keptas bulviy skilteles
vieduoklés forma. Ant silkés pabarstome Zalumos.

UZsakius maistg i8sineSimui - vadovautis pakavimo nurodimu.

2. Pusgamino svoris: 0.337kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,337 kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: realizuojame is karto

5. Laikymo sglygos: gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.1.5. Vistienos vyniotinis su omletu

VICIUNY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén.__ d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Vist.vyniot.su omletu kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Prieskoniai paukstienai kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
2 [Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
3 |Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Druska kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
5 |Zelatina kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
6 |Kiausiniai kg Kg 0,130 0,091 0,091 0,091
7 |Grietinélé kg Kg 0,085 0,060 0,060 0,060
8 |Rukyta Soniné be odos kg Kg 0,290 0,217 0,217 0,217
9 |Krieny padaZas su grietine ir majonezu kg Kg 0,300 0,000 0,000 0,000
10 |Zalumakg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
11 |I8kaulinti viSty kumpeliai su oda kq Kg 0,870 0,632 0,632 0,632
1719 1.000 1.000 1.000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Vistienos kumpeliai iSkaulinami nepaZeidziant odos, dedama ant lentos lengvai pamusama, pabarstomi prieskoniais vistienai, vegeta,
i8klojamas i8 kiausiniy su grietinéle iSkeptas omletas, ant omleto dedama plonom juostelém pjaustyta Soniné ir viskas susukama.Po
to susuktas vyniotinis vyniojamas j marle ir surisamas. Dedamas | konvencine krosnj, jkiSama adata nustatoma vidiné temperatira
+82 C, nustatomas virimo reZimas ir verdam gary réZime iki iSverda ir pasiekia +82 C viding temperatira. ParuoStas vyniotinis
paslegiamas ir atvésinamas. Po to ivyniojamas ir pjaustomas kaip Saltas uzkandis. Patiekiamas su pa
dazu.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.1.6. Idaryta vista

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, [monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: |daryta vista kg

Gaminio ieiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Vista, paruosta farSiravimui kg Kg 0,830 0,606 0,606 0,606
2 |DZiovinty vaisiy jdaras vistai kg Kg 0,525 0,394 0,394 0,394
3 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
4 |Vynuogés valytos kq Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
5 |Apelsinai valyti pjaustyti kg Kg 0,085 0,000 0,000 0,000
6 |Persikai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
7 |Ananasai kons. Ko 0,100 0,000 0,000 0,000
8 |Zalumakg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1790 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Paruostas jdaras dedamas j iSkaulintg vista. Kepame konvekciniame peiuje +180 C temp. 60% drégmés 1 val. (kol temperatira

viduje pasieks +75 C temp.).Atvésinama iki kambario temperatdiros ne ilgiau kaip per vieng valandg. Tinkamumo vartoti trukmé 0-6

temperatiroje iki 48 val.

Leksteje dedama jdaryta vista, kuri puosiama saloty lapais, persiky, ananasy idlenktomis skiltelémis, dekoruoptomis apelsiny

"gelytémis”, vynuoges pjaustomos pusiau ir jy puselés iSmetomos Iek3téje aplink vista.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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7.1.7. Rinkinys prie degtinés

VICIUNY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __ d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: ~ Rinkinys prie degtinés porc.

Gaminio iSeiga: 0,752

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Virtas kiaulienos lieZuvis kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2 |Siris kietasis Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
3 |Alyvuoges kons. Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
4 [Rikyta Soniné be odos kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
5 |Aqurkai kons. valyti kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
6 |Marinuoti svogiinéliai kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
7 |Pievagrybiai kons. Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
8 |Rukytos kiaul. ausys Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
9 |Saloty lapai "Rucola" Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
10  |Krieny-majonezo padazas kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
0752 0.752 0752 0.752

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

| medinio padéklo centra dedame padaZine su padazu. IS vienos pusés padazinés dedame juodas alyvuoges ir marinuotus
pievagrybius, aplinkui déliojame pjaustyta virta kiaulienos lieZuvj (2-3mm storio), marinuotus agurkus (perpjautus pusiau(iilgai),
konservuotus svoginélius, rikytas kiaulgs ausis (pjaustytas Siaudeliais 3-5 mm.), kietajj strj (lauZyta gabaliukais1,5 cm) rikyta
$onine. Gaminame tik uzsakius ir realizuojame ikarto

2. Pusgaminio svoris: 0,752kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,750kg.(+/- 5 gr.svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  realizuojama i$ karto

5. Laikymo salygos: pateikiame tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

3 =
t @ =
J —
d —
Z

Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medZiaga 291



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

52 pav. ,,Darzoviy salotos su vistiena

53 pav. ,, Vistienos salotos *

S ==
%' - ==(= UGDYMO
ot Do i [ || Y PLETOTES
%) 73 ol 4// \\§ CENTRAS
Kuriame Lietwvos ateit] |
VTG 8 OKOANIRTERL

Mokymy medZiaga 292



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

54 pav. ,, Pupeliy ir kepintos duonos salotos

Mokymy medZiaga 293



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

56 pav. ,,Silkiy uzkandélé

| o,
CENTRAS
s Mokymuy medziaga 294




Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

N
% E =G
it e — V= PLETOTES
o ¢// \\§ CENTRAS
Kuriame Lietuvos ateit]

Mokymy medziaga 295



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

3 A

http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=hhwd1we00n0&feature=endscreen
http://www.youtube.com/watch?feature=player embedded&v=2JNsy3yv5kqg
57 pav. Salty patiekaly dekoravimo nuotraukos
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8 Mokymo elementas. Salty ir kar$ty saldZiyjy patiekaly patiekimas ir dekoravimas

8.1. Salty ir karsty saldZiujuy patiekalu technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo
nuotraukos

8.1.1. Spanguoliy Kisielius su grietinéle

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Spanguoliy kisielius su grietinéle porc
Gaminio iSeiga: 022

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto \
produkto svoris 1 porc. ‘
1 |Spanquoliy kisielius pusg. kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200
2 |Grietinélé purSkiama kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
0.220 0.220 0.220 0.220

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:
| deserting taure pilamas kisielius (0 - +6'C) ir purSkiama grietinélé.
Gaminame tik uZsakius ir realizuojame i$ karto

2. Pusgamino svoris: kg

3. Gaminio iSeiga: 0,220kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: NERA

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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8.1.2. Varskés kremas su vySniom

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB, V. Kréves pr.97, Kaunas, [monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas. Var$kés kremas su vySniom porc
Gaminio iSeiga: 0,201
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1yt
1 |Varkes kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,070 0,070 0,070 0,070
2 |VySniy padaZas su sulciy suri$éju kg Kg 0,130 0,130 0,130 0,130
3 [Méty lapeliai (kg) Kg 0,002 0,001 0,001 0,001
0202 0201 0201 0201

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| "martinio" taure dedame 30 gramy vy3niy padazo. Spricuojame varskes kremo ir ant virSaus dedame 100 gramy vy3niy
padaZo,puosiame métos lapeliu. Patiekti nedelsiant.

Bendra iSeiga 201 (galima paklaida -/+5g)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5q svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,201kg (+/-5g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas.  Realizuojame iSkarto

5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsisakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekalo pavadinimas:  Sluoksniuotas gardésis porc

8.1.3. Sluoksniuotas gardésis

VICIONY RESTORANY GRUPE. UAB, V. Krévés pr.97, Kaunas, |manés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

Technologiné kortelé

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.

Gaminio ieiga: 0,222
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc,

1 |Sokolad. kekso masé (kepta) kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

2 |Var$kés kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

3 {Vysniy padaZas su suléiy suriéju kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

4 |Sokolad. kekso mase (kepta) ka Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

5 |Var8keés kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

6 |Uoau padazas su Grenadin sirupu kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

7 |Méty lapeliai (kg) Kg 0,003 0,002 0,002 0,002
0.223 0.222 0.222 0.222

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio i8eiga:

4. Realizacijos terminas;
5. Laikymo sglygos:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

0,223 kg (+/-5g svérimo paklaida)
0,222 kg. (+/-5 svérimo paklaida)

Realizuojame i§ karto
Gaminame tik uzsakius

| auksta taure dedamas Sokoladinis keksas supjaustytas 1,5x1,5cm. dydZio kubeliais(ne taisyklingos formos) 40g., toliau dedamas
varskes kremas 40g., ant jo dedamas vyéniy padazas 40g., ant jo vél dedami Sokoladinio kekso kubeliai (ne taisyklingos formos)
40g.,toliau dedamas varskes kremas 20g., ant virsaus pilame uogy padaza su "Grenadinu" 40g. ir puosiame metos Sakele.
Gaminame tik uZsakius, realizuojame i§ karto.
Galima svérimo paklaida -/+5g

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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8.1.4. Morenginis desertas

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB. V.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Morenginis desertas porc

Gaminio iSeiga: 0,094
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Morengai kg Kg 0,008 0,008 0,008 0,008
2 |Vardkes kremas su plakta grietinélé kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Obuoliy Cipsai kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
4 [Morengai kg Kg 0,008 0,008 0,008 0,008
5 |VarSkés kremas su plakta grietinélé kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
6 |Obuoliy &ipsai kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
7 |Uogu padaZas su Grenadin_sirupu kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
8 |Mety lapeliai (kg) Kg 0,003 0,002 0,002 0,002
9 |Cukraus pudra kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0,095 0,094 0,094 0,094

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| karsty patiekaly lekste dedamas metalinis Ziedas. | Zieda dedami morengai - 4vnt. (89.), ant kuriy $pricuojamas varskés kremas
20g. ir dedamas 1vnt. obuoliy ¢ipsas, taip pat sluoksniuojama dar kartg. Atsargiai nuimamas metalinis Ziedas, ant paruosto deserto
dedamas dar vienas griezinélis obuoliy ¢ipsas. Aplink ratu pilamas uogy padazas 30gr.Barstoma cukraus pudra ir puosiama métos
lapeliais.

Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

UZsakius maistg iSsinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris; 0,095 kg (+/-5 g sverimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0,094 kg. (+/-5 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uZsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?v=BL-kZktRObY &feature=related
http://www.youtube.com/watch?feature=endscreen&v=XkfxjsxZM94&NR=1
58 pav. Salty ir karsty saldziyjy patiekaly dekoravimo nuotraukos
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9 Mokymo elementas. Karsty ir Salty gérimy patiekimas ir dekoravimas ir patiekimo ir dekoravimo
nuotraukos

9.1. Karsty ir Salty gérimy technologinés kortelés

9.1.1. Kava ,,Creme Brulee“

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Kava "Creme Brulee"
Gaminio i8eiga: 0,26
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Kava "Costaverde" Kg 0,014 0,060 0,060 0,060
2 |Cukrus rudasis kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
3 |Pienas "Tetra pak" 1L L 0,180 0,180 0,180 0,180
4 |Sirupas Creme Brulee Itr k 0,020 0,020 0,020 0,020
0.224 0210 0.260 0210
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
% H
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

9.1.2. Airiska kava

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB. V.Krévés pr.97, Kaunas, [monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: AiriSka kava
Gaminio iSeiga: 0,12
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1vnt
1 |JuodakavaN vnt 1,000 0,080 0,080 0,080
2 |Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
3 |Viskis W.Grant's L 0,020 0,020 0,020 0,020
4 |Grietinglé purskiama kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Kava "Costaverde" Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
1052 0132 0.120 0132

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| latte puodelj pilame, viskis Grant's pilama juoda kava,dedamas cukrus,ant virSaus purSkema grétinélé,puoSema keliomis kavos
pupelémis.

2. Pusgamino svoris: 0,132 gr (+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,120

gr (+/-5 g svérimo paklaida)

4, Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i§ karto

5. Laikymo salygos: Gaminama tik uZsakius, realizuojame i§ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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9.1.3. Trinty vaisiy kokteilis
VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. _ d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: TRINTY VAISIY KOKTEILIS
Gaminio iseiga: 0,23
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t
1 [Melynés $ald. Kg 0,085 0,065 0,050 0,065
2 (Bradkés Sald. Kg 0,085 0,085 0,050 0,085
3 |Persiky sultys 11. L 0,130 0,130 0,130 0,130
0.260 0.260 0.230 0.260

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

| kokteiling dedame Siek tiek atlaidintas braSkes ir mélynes, supilame sultis ir plakame maksimaliu greiciu.
I8plakta kokteil] pilame | taure. Gaminame tik uzsakius, realizuojame i§ karto.
ISeiga 230g (galima svérimo paklaida -/+5)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-59 svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,230 kg (+/-5q svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas;  Realizuojame iSkarto

5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsisakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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9.1.4. Gaivus kokteilis ,,Katpéedéle

VICIONU RESTORANU GRUPE. UAB, V.Kréves pr.97, Kaunas, |monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Gaivusis kokt. Katpédélé
Gaminio iSeiga: 0,28
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Apelsiny sultys 11. L 0,120 0,120 0,120 0,120
2 |VANDUO L 0,120 0,120 0,120 0,120
Braskiu padazas kg. Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0,280 0.280 0,280 0.280

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| kokteiliams skirtg stikling pilamas braskiy padazas, sudedami smulkinti ledukai

VISAS KORTELEJE NURODYTAS VANDENS KIEKIS KEICIAMAS | LEDUKUS (i$ ledy generatoriaus),
atsargiai supilamos apelsiny sultys. Patiekti nedelsiant.

I18eiga 280g (galima svérimo paklaida -/+5g)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 280g (+/-5g sveérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: ~ Realizuojame iSkarto

5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsisakius

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Braskiy padazas kg.

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
Cukrus kg Kg 0,273 0,265 0,265 0,265
2 |Braskes Sald. Kg 0,758 0,735 0,735 0,735
1.031 1.000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

| blenderj (smulkintuvg) sudedami braskés, cukrus. Trinama, kol gaunasi vientisa mase. :
Sutrinta masé dedama j indelj. Indelis uzdengiamas, ir dedamas j $aldytuva. Uzklijuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir
valanda).

Indelis dedamas j $aldytuva. Laikymo temperatiira 0-6 C. Laikymo laikas ne ilgiau 12 valandy.

2. Pusgamino svoris: (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio ieiga: 1,000kg (+/-5g sverimo paklaida) 3vnt blyny po 60g
4. Realizacijos terminas: ~ 12val.

5. Laikymo salygos: 0 - +6'C temperatlra

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

9.1.5. Saltas kavos kokteilis ,Charlie*

VICIONU RESTORANU GRUPE. UAB, V.Kréves pr.97. Kaunas, [mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: - Saltas kavos kokt.Charlie
Gaminio i3eiga: 0,29
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Espresas kava porc vnt 1,000 0,030 0,030 0,030
2 |Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
3 |Ledai déZutese kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Pienas "Tetra pak" 1L L 0,100 0,100 0,100 0,100
5 |VANDUO L 0,120 0,120 0,110 0,120
6 |Virta karamelé kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
1,280 0.310 0.290 0310

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| havajy taure pilama karamele , dedama vaniliniai ledai i (4-5 vnt) ledukai ant virSaus pilama espreso kava.Pienas pilamas j Seikerj
dedami ledukai (56 vnt.) suplakamas pienas, iki vientesos masés apie 1min. ISplakta pieno masé pilama ant viraus. Pateikti
nedelsiant.

2. Pusgamino svoris: 0,300 gr (+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,290qr (+/-5 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uZsakius, realizucjame is karto

5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame is karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?v=couJF3mOfOI
(kokteiliy tauriy dekoravimas)

63 pav. Karsty ir Salty gérimy dekoravimo nuotraukos
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10 Mokymo elementas. Konditerijos (miltiniy) gaminiy patiekimas ir dekoravimas

10.1. Konditerijos (miltiniy) gaminiy technologinés kortelés ir patiekimo ir dekoravimo
nuotraukos

10.1.1. Strudelis su varske

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krevés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: STRUDELIS SU VARSKE N..
Gaminio iSeiga: 0,191
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1vnt
1 |Striudelio pyragas kq Kg 0,160 0,160 0,160 0,160
2 |Cukraus pudra kg Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
3 |Vanilinis padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Méty lapeliai (kg) Kg 0,002 0,001 0,001 0,001
0.194 0.193 0.191 0,193

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Kepta Striudel] daliname j penkias dalis(vienos porcijos svoris ~0,160kg). Porcijg trudelio Sildome mikrobangy krosneléje apie
1minute, taip pat ildome vanilinj padaza” mikrabangy krosneléje apie 0,5min. Pasildytg Striudelio pyragg dedame | baltg lekste,
uzpilame pasildytu vaniliniu padazu, puosiame métos lapeliu. Barstome cukraus pudra. Gaminame tik uZsakius, realizuojame i$ karto.
Galima svérimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio ieiga: 0,191kg (/-5 svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas:  Realizuojame iskarto

5. Laikymo salygos: Gaminame uzsisakius .

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

10.1.2. Lietiniai su trintoms uogoms
VICIONY RESTORANY GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, |mongs kodas: 301675046, PVM kodas: L 7100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m mén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Lietiniai su trint.uogom
(Gaminio iSeiga: 024
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1wt
1 |Lietinis blynas keptas vnt. vnt 3,000 3,000 0,180 3,000
2 |Aligjus kg Kg 0,030 0,030 0,000 0,030
3 |Méty lapeliai (kg) Kg 0,001 0,001 0,000 0,001
4 |Grigting kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
3,061 3,061 0.210 3,061

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

I3keptus lietinius blynelius sulankstome trikampio forma ir apkepiname ant jkaitintos keptuvés su aliejumi (viding temperatira +75°C). |
balta lekste iSilgai iSdéliojame apkeptus lietinius blynelius, $alia dedame Pasirinkta padaza ir grieting. Gaminame tik uzsakius,
realizuojame i§ karto.

Bendra patiekalo iSeiga 240g (3vnt. blyny po 60g)

2. Pusgamino svoris: (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,240kg (+/-5q sverimo paklaida) 3vnt blyny po 60g
4, Realizacijos terminas;  Lietiniai kepami tik uZsakius ir realizuojami i$ k

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

10.1.3. Apkepti koldiinai su grybais

VICIONY RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, [mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m meén. _d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Apk. koldiinai su grybais porc.

Gaminio iSeiga: 0,33

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 [Kepti kolddnai su grybais kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200
2 |Grietiné kg. Kg 0,140 0,110 0,110 0,110
3 |Fermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020
4  |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
0371 0330 0330 0330

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

| uzkepéliy indg dedame keptus kolddnus, ant virSaus tolygiai dedame grietine, barstome tarkuotu siriu. Uzkepame picy peCiuje apie
3-4 minutes. arba konvekcingje krosnyje (kepimo rezimu) 180C 7-10min. Prie§ patiekiant pabarstome kapota Zaluma. Gaminame tik
uzsakius. Realizuojame i$ karto.

Vidiné gaminio temperatiira kepimo metu ne Zemesné kaip +75C.

Viding gaminio temperatiira ne Zemesné kaip +68'C

2. Pusgaminio svoris: 0,371kg (+/-5q svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,330kg (+/-5q svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  Relizuojame iSkarto
5. Laikymo salygos: Gaminame tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

10.1.4. Pica perlenkta su juros gérybém

VICIUNU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, J[monés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m mén. __d.
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Perlenkta su j.gérybém D

Gaminio i8eiga: 0,392
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.
1 |Picos te$la kg Kg 0,180 0,180 0,158 0,180
2 |Picos padazas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Eermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
4 |Cesnakinis padazas picoms (aptepimui) kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
5 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,015 0,005 0,000 0,005
6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,001 0,001 0,001 0,001
7 |Heinz padazas picai kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
8 |Picos padazas firminis kg Kg 0,045 0,000 0,000 0,000
9 [Kons.peperoni pjaustyti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
10 |DzZiovinti pomidorai kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
11 |Cesnakas valytas kg Kg 0,003 0,003 0,003 0,003
12 [Marinuotos jdros gérybés kq Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
0,499 0.419 0,392 0.419

1. Technologinis aprasymas:

forma (kaip kibino)

vadovautis pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 419 gr

3. Gaminio iSeiga: 392gr (+/-15 g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i karto

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Paruosta ir iSkildinta picy duonelé pavoliojama j miltus ir iSsukama j apvaly blyng 31 cm diametro.] blyno vidurj uzbarstome srio,ant
jo uzpilamas paruostas picos padazas.Ant strio su padazu dedame paruostas marinuotas jiros gerybés,kons.paperonj

griezinelius (1 - 2 mm storio),smulkiai kapotg ¢esnakg( 1 mm x 1mm ),dZiovintus pomidorus(1-2 mm storio, iki 2 cm ilgio).Paruostas
blynas perlenkiamas per puse,kad jo krastai susijungty vienas su kitu ( turi atroditi ,kaip ¢eburekas ) ir krastai supinami "kasytés"

Paruosta pica kepama picy krosnyje +280 - 320C temp. 4-6min.ISkepus pica aptepama aliejumi,apibarstome prieskoniais ((bazilikas +
mairunas + oreganas (33% + 33% + 33% )). Gaminame tik uZsakius. Patiekiama karsta, i§ karto.UZsakius picg i§sinesimui -

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

10.1.5. Pica ,,Sefo specialioji

VICIONU RESTORANU GRUPE, UAB, V.Krévés pr.97, Kaunas, Jmonés kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Pica "Sefo specialioji” didelé vnt
Gaminio iSeiga: 0,363
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 |Picos tesla kg Kg 0,180 0,180 0,158 0,180
2 |Picos padaZas kq Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
3 |Fermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,080 0,080 0,070 0,080
4  |Cesnakinis padazas picoms (aptepimui) kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
5 [Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,015 0,005 0,000 0,005
6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,001 0,001 0,001 0,001
7 |Heinz padazas picai kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
8 |Picos padazas firminis kg Kg 0,045 0,000 0,000 0,000
9 |Virta desra "GERAS PLIUS" kg Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
10 |Far8as picai Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
11 [Marinuoti svogineéliai kg Kg 0,015 0,015 0,013 0,015
12 |A8tras Cili pipirai (3vieZi-valyti) kg Kg 0,007 0,007 0,006 0,007
0,498 0.418 0.363 0418

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga: 363 gr(+/-15 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i karto

418 gr

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Paruosta ir iSkildinta picy duonelé pavoliojama | miltus ir i$sukama j apvaly blyng 31 cm diametro,aptepama paruostu pomidory
padaZu,kad likty 1-1,5 cm neuztepto krasto.
Po visg blyna,palikdami 1-1,5 cm neuzkrauto krasto, tolygiai barstome tarkuotg fermentinj strj,takuotg virta desra,tolygiai dedame
desros griezinélius,virta far$a,griezinéliais supjaustytus $v.svoginus (2 mm storio),griezinéliais supjaustytus &ili pipirus (1-2 mm
storio) . Paruosta pica kepama picy krosnyje +280-320 C temp. 4 - 6 min. ISkepus, aptepama Eesnakiniu padazu,apibarstome
prieskoniais ((bazilikas + mairunas + oreganas (33% + 33% + 33% )). Gaminame tik uzsakius. Patiekiama karsta, i$ karto.Gaminio
temperatiira atleidimo mety ne mazesne , kaip + 68 C.UzZsakius picg i$sine$imui - vadovautis pakavimo nurodymu.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

64 pav. ,, Austriskas pyragas (Strudelis) su varske

65 pav. ,, Trapus obuoliy pyragas *
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/U

66 pav. ,, Lietiniai su obuoliais *

'\ b
67 pav. ,, Perlenkta pica su jiros gérybém *
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

68 pav. ,,Pica- sSefo specialioji“

69 pav. ,, Pica su bulviy traskuciais *
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

http://www.youtube.com/watch?v=4zi9aU63h7w
Pyragaiciy dekoravimas (video)

Kaip papuosti desertg (video)
http://www.anonsas.|t/portal/categories/59/1/0/1/article/33664/kaip-papuosti-torta-ar-kita-kepini

70 pav. Konditerijos (miltiniy) gaminiy dekoravimo nuotraukos
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11 Mokymo elementas. Savarankiska uzduotis

11.1. Savarankiskos uZduoties varianty aprasymas ir vertinimo kriterijai

Baigus visus modulio elementus savarankiskai patiekti ir dekoruoti patiekalg pagal paskirtg uzduot;.

UZduoties apraSymas:

Patiekti ir dekoruoti 3 pasirinktus patiekalus i§ duoty varianty:

1-karstas mésos, Zuvies, darioviy ar kiauSiniy —varskés patiekalas:

v

N N N N R

<\

Grill kepta skumbré.

Bulvés riekelés su tunu.

Grill kepta vistienos filé.

Grill kepta kiaulienos sprandiné.
Grill kepta kiaulienos nugarine.
Varske idarytas omletas.

Kaimiska kiauSiniené su desrele.

Darzoviy blyneliai su voverai¢iy padazu.

Zemaiéiy blynai.

Darzoviy uzkepéle.

2- sriuba, Saltas uZkandis:

v

SR N N N N NN

v

Burokéliy sriuba su baravykais.
Rusiska bulviené.

Darzoviy salotos su vistiena.
Vistienos salotos.

Pupeliy ir keptos duonos salotos.
Silkiy uzkande¢le.

Vistienos vyniotinis su omletu.
Idaryta vista.

Rinkinys prie degtinés.

3- karstas ar Saltas gérimas, Saltas ir karstas saldus patiekalas, konditerijos (miltiniy) gaminys:

v

NN

'y
e

i
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Spanguoliy kisielius su grietinéle.
Varskeés kremas su vySniom.
Sluoksniuotas gardésis.
Morenginis desertas

Kava ,,Creme Brulee®.

Airiska kava.
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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Trinty vaisiy kokteilis

Gaivusis kokteilis ,,Katpédéle®.
Saltas kavos kokteilis ,,Charlie*
Strudelis su varske.

Lietiniai su trintoms uogoms.

Apkepti koldiinai su grybais.

NSNS

Pica perlenkta su juros gérybém.

v' Pica,,Sefo specialioji®.
Paruosti darbo vieta.
Parinkti zaliavas dekoravimo elementy gamybai.
Parinkti indus, jrankius ir inventoriy.
Pasigaminti dekoravimo elementus.
Patiekti ir dekoruoti pasirinktus patiekalus.
Apibudinti patiektus ir dekoruotus patiekalus.

Uzduotj atlikti per 6 val.

UZduoties vertinimo Kriterijai:

UZzduotis atlikta per jai skirtg laika.

UZzduotis atlikta kokybiskai.

Uzduotis atlikta laikantis darby saugos reikalavimy dirbant su technologiniais jrengimais,
mechanizmais, prietaisais ir jrankiais.

UZzduotis atlikta laikantis technologijos reikalavimy.

UzZduotis atlikta pagal pateiktg savarankiskos uzduoties apraSyma.

Uzduotis atlikta savarankiskai.

Isivertina savo darba, nurodo problemas, jy priezastis ir galimus sprendimo budus.

Uzduotj vertina mokytojo mokytojas - Atlikta/ Neatlikta.
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