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MODULIS B.8.1. BARMENO DARBO ORGANIZAVIMAS 

1 MOKYMO ELEMENTAS. BARMENO DARBO ORGANIZAVIMAS „SPA VILNIUS 

SANA“ BARE 

1.1. UAB „RAMINORA“ „SPA VILNIUS SANA“ RESTORANO VALGIARAŠTIS 

 

 

ŠALTI UŽKANDŽIAI___________________________ 

 

Pomidorų ir mocarelos sūrio užkandis (163 kkal) 

 

9 Lt 

 

Karštas dzūkiškas baravykų užkandis su  

apkeptomis bulvytėmis (252 kkal) 

 

16 Lt 

 

Tuno „Carpaccio” su triumais,  

patiekiama su rucola salotomis (116 kkal ) 

 

24 Lt 

 

Silkė su baravykais ir karštomis bulvytėmis (581 kkal) 

 

18 Lt 

 

 

 

 

SALOTOS_________________________________________ 

 

Graikiškos salotos (390 kkal) 12 Lt 

 

Šviežių daržovių salotos, patiekiamos su kedro riešutais  

ir džiovintais pomidorais, paskanintos „Pesto” padažu (210 kkal) 

 

11 Lt 

 

Kelmučių salotos su šviežiais špinatais, morkytėmis ir sojos daigais,  

paskanintos gaiviu žolelių padažu (214 kkal) 

 

13 Lt 

 

Karštos jautienos salotos, patiekiamos su šviežiomis salotomis  

ir natūralaus jogurto bei baziliko padažu (320 kkal) 

24 Lt 
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Karštos lašišos salotos su sojų daigais 18 Lt 

 

 

 

 

SRIUBOS__________________________________________ 

 

Kreminė baravykų sriuba,  

patiekiama su bulvių griežinėliais (135 kkal) 

 

9,90 Lt 

 

SPA sriubų TRIO (427 kkal): 

Trinta daržovių sriuba su pankoliais; 

Brokolių sriuba su migdolais; 

Itališka daržovienė „Minestrone“ 

 

17 Lt 

 

Trinta daržovių sriuba su pankoliais,  

patiekiama su skrudintomis saulėgrąžomis (323 kkal) 

 

6 Lt 

 

Gardžioji brokolių sriuba, paskaninta migdolais (438 kkal) 

 

9 Lt 

 

Itališka daržovienė „Minestrone“ (129 kkal) 

 

6 Lt 

 

KARŠTI ŽUVIES PATIEKALAI____________ 

 

Garuose virta lašiša su karštomis šviežiomis daržovėmis,  

patiekiama su polentos pyragėliu, salotomis ir švelniu 

daržovių padažu (549 kkal) 

 

25 Lt 

 

Kepta oto filė, patiekiama su karštu daržovių ir ryžių garnyru,  

pomidorų padažu bei rucola salotomis (555 kkal) 

 

27 Lt 

 

Keptas jūros gaidys, paskanintas vasabi riešutais (498 kkal) 

 

25 Lt 
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KARŠTI MĖSOS PATIEKALAI ____________ 

 

Kalakutienos suktinukas, patiekiamas su morkų piurė  

ir gaiviu daržovių padažu (596 kkal) 

 

20 Lt 

 

Kiaulienos išpjova, paskaninta džiovintų baravykų padažu  

su bulvių koše ir kepta cukinija (390 kkal) 

 

25 Lt 

 

Jautienos išpjovos didkepsnis, patiekiamas su česnakine  

bulvių piurė, cukinija, pomidorais ir šokolado bei 

balzamiko padažu (469 kkal) 

 

35 Lt 

 

Veršiena raudonajame vyne, patiekiama su pomidorų filė  

ir vynuoginėmis bulvytėmis, paskaninta gaiviu 

citrininiu padažu (798 kkal) 

 

33 Lt 

 

Vištienos užkepėlė su džiovintomis slyvomis,  

paskaninta parmezano sūriu (493 kkal) 

 

9,90 Lt 

 

 

 

 

VEGETARIŠKI PATIEKALAI_______________ 

 

Blyneliai su varške, pateikiami su spanguolių tyre (509 kkal) 

 

12 Lt 

 

Virtų bulvių kukuliai su trijų sūrių įdaru (512 kkal) 9 Lt 

 

Makaronų lakštiniai su voveraičių padažu (727 kkal) 

 

16 Lt 

 

Baklažanas, įdarytas keptų daržovių asorti,  17 Lt 
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paskanintas sojos ir ančiuvių padažu (129 kkal)  

Sveikuolių salotos „Vitaminų šokis” (235 kkal)  

(salotų sudėtis priklauso nuo sezoniškumo) 

8 Lt 

 

 

ŠALTI UŽKANDŽIAI PRIE 

ALAUS AR VYNO TAURĖS________________ 

 

Sūrio ir vytintos jautienos žiedai (450 kkal) 13 Lt 

 

Suktinukai su aromatiniu kumpeliu,  

pateikiami su česnakiniu kremu (229 kkal) 

 

12 Lt 

 

Pelėsinių sūrių asorti (290 kkal) 14 Lt 

 

„Karališkosios” alyvuogės įdarytos fetos sūriu ir  

migdolų riešutais (92 kkal) 

 

11 Lt 

 

Pagrandukai prie alaus su BBQ padažu (469 kkal) 12 Lt 

 

 

 

 

GAIVIEJI GĖRIMAI ____________________________ 

 

Šviežiai spaustos sultys: apelsinų; greipfrutų;  

salierų stiebų-morkų 

 

250 ml 

 
6 Lt 

 

Šviežiai spaustos sultys: morkų; obuolių; burokėlių 

 

250 ml 5 Lt 

 

Šviežiai spaustos sultys: petražolių-obuolių 

 

250 ml 9 Lt 

 

Pieniškas ledų kokteilis: vanilinis; braškinis; šokoladinis  6 Lt 
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Natūralūs vaisių kokteiliai: braškių-kivių-persikų;  

meliono-ananaso; bananų-braškių; 

juodųjų serbentų-ananasų-aviečių 

 

 

9 Lt 

 

Duonos gira; Coca-cola; Fanta; Sprite  

 

330 ml 4 Lt 

 

Schweppes 250 ml 4 Lt 

 

Energinis gėrimas Red Bull 250 ml  

(su cukrumi, be cukraus) 

250 ml 8 Lt 

 

Vaisių sultys 200 ml 3 Lt 
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DESERTAI________________________________________ 

 

Desertas su sūriu Ricotta, pateikiamas su spanguolių padažu  8 Lt 

 

SPA obuolių pyragas, paskanintas mėlynėmis,  

patiekiamas su braškiniais ledais (221 kkal) 

 

9 Lt 

 

SPA „Cream Brule”, patiekiamas su juodųjų  

slyvų padažu (930 kkal) 

 

12 Lt 

 

Keptas bananas, patiekiamas karameliniame krepšelyje su  

vaniliniais ledais (280 kkal) 

 

9 Lt 

 

Šerbetas: aviečių; braškių; mango; vyšnių 

 

6 Lt 

 

Ledai: braškiniai; kapučino; lazdyno riešutų;  

pistacijų; vaniliniai; šokoladiniai 

 

5 Lt 

 

Dienos tortas (klausti padavėjo) (80 g)  

 

5,90 Lt 

 

 

 

 

VAIKIŠKAS MENIU____________________________ 

 

Pieniškų dešrelių vėrinukas, patiekiamas su bulvių kroketais,  

pomidorais, agurkais ir švelniu majonezo padažu 

 

9 Lt 

 

Auksiniai vištienos piršteliai, patiekiami su bulviniais pyragėliais  

ir šviežiomis daržovėmis 

 

11 Lt 

 

Kalakutienos kepsnelis, patiekiamas su bulvių koše  

ir šviežiomis daržovėmis 

 

12 Lt 
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Saldūs blyneliai su varškės įdaru, patiekiami su braškių padažu  

 

8 Lt 

 

Saldūs blyneliai su šviežių obuolių įdaru, patiekiami su šokoladu  

 

8 Lt 

 

 

MINERALINIS VANDUO_____________________ 

 

Tiche (gazuotas) 500 ml 3 Lt 

Tiche (negazuotas) 500 ml 3 Lt 

Vittel (negazuotas) 330 ml 6 Lt 

Evian (negazuotas) 500 ml 7 Lt 

Vichy (gazuotas, butelis) 330 ml 4 Lt 

Vichy (negazuotas, butelis) 330 ml 4 Lt 

Borjomi (gazuotas) 330 ml 5 Lt 

Perrier (gazuotas) 330 ml 8 Lt 

 

 

 

ARBATA____________________________________________ 

 

Ceylon OP Adavate (juoda)  3,50 Lt 

Earl Grey (juoda)  3,50 Lt 

Jasmine (žalia)  3,50 Lt 

Rod Grod (vaisinė)  3,50 Lt 

Medus 40 g 2,70 Lt 

 

 

 

KAVA________________________________________________ 

 

ILLY espresso 4,50 Lt 

ILLY cappucino 5,50 Lt 
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ILLY latte 5,50 Lt 

ILLY su pienu 5,50 Lt 

ILLY machiato 5,50 Lt 

 

 

NAUJIENA! 

 
 

Ekologiška plikoma kava Britt 

Kosta Rika, 100 % arabica  
5 Lt 

Plikoma kava be kofeino Britt 

Kosta Rika, 100 % arabica 
5 Lt 

 

ALKOHOLINIAI GĖRIMAI___________________ 

 

KONJAKAS (40 ml) 

  

Hennessy V.S. 13 Lt 

Cognac Courvoisier V.S. 13 Lt 

Hennessy Privilege Cognac V.S.O.P. 19 Lt 

Camus V.S.O.P. Elegance 23 Lt 

Delamain Vesper (35 metų) 32 Lt 

Louis Royer X.O. (20 metų) 40 Lt 

 

BRENDIS (40 ml) 

  

Stock 84 6 Lt 

Alita 6 Lt 

Torres 5 8 Lt 

Classic Metaxa***** 8 Lt 

Torres 10 10 Lt 

 

KALVADOSAS (40 ml) 
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Papidoux Calvados V.S. 8 Lt 

 

VISKIS (40 ml) 

  

W.Grant‘s 8 Lt 

W.Grant‘s (12 metų) 17 Lt 

Ballantine‘s Finest Scotch Whisky 8 Lt 

Tullamore Dew Irish Whisky 10 Lt 

Jack Daniel‘s 11 Lt 

Glenfiddich (12 metų) 19 Lt 

Johnnie Walker Blue Label 40 Lt 

 

BURBONAS (40 ml) 

  

Jim Beam 9 Lt 

 

ROMAS (40 ml) 

  

Malibu Coconut 8 Lt 

Bacardi Black 8 Lt 

Bacardi Superior 8 Lt 

 

DŽINAS (40 ml) 

  

Gordon’s London Dry 7 Lt 

Beefeater 9 Lt 

 

 

TEKILA (40 ml) 

  

Tequila Sierra Silver 11 Lt 

Tequila Sierra Gold 11 Lt 

 

DEGTINĖ (40 ml) 
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Lietuviška Auksinė 5 Lt 

Finlandia Vodka 7 Lt 

Absolut Vodka 7 Lt 

Russky Standart Original Vodka 9 Lt 

 

LIKERIS (40 ml) 

  

Žagarės 5 Lt 

Keglevich Deliciuos Vodka E Melone 6 Lt 

Keglevich Exotic Vodka E Mango Maracuja 6 Lt 

Krupnikas 5 Lt 

Vana Tallin 6 Lt 

Jagermeister 8 Lt 

Baileys Irish Cream 10 Lt 

Kahlua 10 Lt 

Grand Marnier 11 Lt 

 

VERMUTAS (100 ml) 

  

Martini Bianco, Rosso, Dry 10 Lt 

Campari Bitter 14 Lt 

 

TRAUKTINĖ (40 ml) 

  

Stumbro Starka 5 Lt 

Trejos devynerios 5 Lt 

Dainava 4 Lt 

Malūnininkų 4 Lt 

 

LIETUVIŠKŲ GĖRIMŲ RINKINYS „KOČĖLAS” 12 Lt 

  

Krupnik, 20 g,  

Žagarės, 20 g,  
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Trejos devynerios, 20 g,  

Starka, 20 g,  

Malūninkų, 20 g,  

Dainava, 20 g.  

 

 

BALTASIS VYNAS Taurė 150 ml Butelis 

  

Prancūzija   

   

Chāteau Thénac Cuvée Prestige 

Bergerac A.C. Blanc 

 

150 Lt 

Domaine Laroche Saint Martin Chablis A.C.  130 Lt 

La Baume Viogner VdP d’Oc 14 Lt 70 Lt 

   

Italija   

   

Antinori Villa Antinori Toscana I.G.T.  60 Lt 

Farnese Trebbiano d’Abruzzo D.O.C. 8 Lt 40 Lt 

Planeta Chardonnay Sicilia I.G.T.  140 Lt 

   

Ispanija   

   

Torres Vińa Sol Penedés D.O.  50 Lt 

El Coto de Rioja Blanco D.O.Ca  60 Lt 

Enate Cabernet Sauvignon Rosado Somontano D.O. 

(rausvasis) 

 
90 Lt 

Albet i Noya Lignum Blanc Penedes D.O. (ekologiškas)  70 Lt 

   

Vokietija   

   

Kallfelz Riesling Hochgewachs Feinherb (p. sausas)  80 Lt 

Anselmann Ordensgut Gewuerztraminer 

Kabinett Pfalz (saldus) 14 Lt 70 Lt 
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Čilė   

   

Vińa Haras De Pirque Equus Chardonnay 

Maipo Valley 

 
80 Lt 

Santa Helena Siglo de Oro Chardonnay 

Casablanca Valley 10 Lt 50 Lt 

   

Austrija   

   

Kracher Cuvee Auslese (saldus, desertinis) 0,375 l 70 Lt 

   

Australija   

   

Momentum Semillon/Sauvignon Blanc, Margaret River  90 Lt 

   

 

 

RAUDONASIS VYNAS Taurė 150 ml Butelis 

  

Prancūzija   

   

Chāteau Poitevin Medoc A.C.  110 Lt 

Perrin Reserve rouge Cotes du Rhone A.C.  90 Lt 

La Baume Syrah VdP d‘Oc 14 Lt 70 Lt 

   

Italija   

   

Farnese Edizione Cinque Autoctoni VdT  150 Lt 

Zenato Reciotto della Valpolicella Amarone Classico D.O.C.  170 Lt 

Antinori Villa Antinori Toscana I.G.T.  90 Lt 

Farnese Sangiovese Terre di Chieti I.G.T. 8 Lt 40 Lt 

   

Ispanija   

   

Torres Mas La Plana Penedés D.O.  220 Lt 
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Museum Real Reserva Cigales D.O.  90 Lt 

El Coto Crianza Rioja D.O.Ca  60 Lt 

Albet i Noya Lignum Negre Penedes D.O. (ekologiškas)  70 Lt 

   

Čilė   

   

Rothschild Escudo Rojo Maipo Valley  90 Lt 

Torres Santa Digna Merlot Curicó Valley  70 Lt 

Santa Helena Siglo de Oro 

Carmenere Colchagua Valley 10 Lt 50 Lt 

   

Argentina   

   

Valentin Bianchi Famiglia Malbec San Rafael D.O.C.  60 Lt 

   

Autralija   

   

Rosemount Diamond Shiraz South Australia/ 

New South Vales  70 Lt 

 

PUTOJANTIS VYNUOGIŲ VYNAS Taurė 150 ml Butelis 

  

Alita 10 Lt 50 Lt 

Martini Asti, saldus 12 Lt 60 Lt 

 

ŠAMPANAS  Butelis 

  

Moet & Chandon Brut Imperial  230 Lt 

Nicolas Feuillatte Brut Vintage Champagne A.C.  210 Lt 

Taittinger Brut Réserve  240 Lt 

Taittinger Brut Réserve (0,375 l)  125 Lt 

Piper-Heidsieck Cuvée Rosé Sauvage (rausvasis)  240 Lt 

 

 

ALUS Taurė 150 ml Butelis 
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Švyturio Extra 500 ml 7 Lt 

Švyturio Baltas (tik „SPA bare“) 500 ml 7 Lt 

Švyturio Extra 300 ml 5 Lt 

Švyturio Baltas (tik „SPA bare“) 300 ml 5 Lt 

Švyturio (but., alkoholinis/nealkoholinis)  500 ml 7 Lt 

Corona Extra 330 ml 8 Lt 

 

ALKOHOLINIAI KOKTEILIAI   

  

Bloody Mary 

(degtinė, pomidorų sultys, tabasko) 

200 g 12 Lt 

   

Cosmopolitan 

(degtinė, likeris Grand Marnier, vaisių sultys) 

160 g 20 Lt 

   

Cuba Libre 

(romas Bacardi, laimo vaisius, Coca-cola) 

120 g 15 Lt 

   

Margarita 

(tekila Sierra Silver, likeris Grand Marnier, vaisių sultys) 

160 g 22 Lt 

   

Pina Colada 

(romas Bacardi, likeris Malibu, ananasų sultys, 

grietinėlė, kokosų sirupas) 

180 g 15 Lt 

   

Tequila Sunrise 

(tekila Sierra Silver, raudonas sirupas Grenaldinas, apelsinų sultys) 

210 g 15 Lt 
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1.2. BARMENO PAREIGYBĖS APRAŠYMAS 
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1.3. INFORMACIJA APIE ĮMONĘ INTERNETO SVETAINĖJE – www.sana.spa-vilnius.lt 

 

 

http://www.sana.spa-vilnius.lt/
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2 MOKYMO ELEMENTAS. BARMENO DARBO ORGANIZAVIMAS AB „EGLĖS“ 

SANATORIJOS BARE 

2.1. INFORMACIJA APIE ĮMONĘ INTERNETO SVETAINĖJE –  www.sanatorija.lt 

 

 

3 MOKYMO ELEMENTAS. BARMENO DARBO ORGANIZAVIMAS UAB „STAMITA“ 

„SNOW ARENA“ BARE 

 

3.1. INFORMACIJA APIE ĮMONĘ INTERNETO SVETAINĖJE – www.snowarena.lt 

 

http://www.sanatorija.lt/
http://www.snowarena.lt/
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4 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO  ATASKAITA 

 

4.1. REIKALAVIMAI ATASKAITAI IR VERTINIMO KRITERIJAI 

Savarankiško darbo užduotis padės Jums struktūrizuotai rinkti informaciją apie lankytų 

įmonių technologinio proceso susijusio su barmeno veikla organizavimą, nepamiršti svarbių temų, 

kurias turėtumėte aptarti lankomoje įmonėje, prisiminti tam tikrus pavyzdžius, kuriuos bus galima 

aptarti su kolegomis, panaudoti profesiniame mokyme. Kiekvieną kartą lankantis įmonėje, 

pasižymėkite kiekvieno klausimo svarbius aspektus. Ši informacija bus svarbi pildant Mokytojo 

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

Mokytojo ataskaitos 

klausimas 

UAB „Raminora“ 

„SPA Vilnius SANA“ 

baras 

AB „Eglės“ 

sanatorijos baras 

UAB „Stamita“ 

„Snow Arena“ baras 

1. Apibudinkite, kaip 

organizuojamas darbas 

bare? 

   

2. Apibudinkite, kokie 

įrengimai, kam ir kaip 

naudojami bare. 

   

3. Koks baro gėrimų 

asortimentas? 

   

4. Kokios bare 

naudojamos taurės 

gėrimų patiekimui? 

   

5. Apibudinkite baro 

darbuotojų mokymo 

sistemos etapus. 

   

Apibendrinimas *    

 

* Apibendrinimas turi būti glaustas ir konkretus. 

 

MOKYTOJO ATASKAITOS VERTINIMO KRITERIJAI: 

1. Aprašytos baro darbuotojų pareigybės, pavaldumas, darbo planavimas. 

2. Išvardinta įmonėse naudojama naujausia technologinė įranga. 

3. Nurodytas baro gėrimų asortimentas. 
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4. Įvardinta, kokios bare naudojamos taurės gėrimų patiekimui, kaip jos parenkamos. 

5. Atskleisti profesinio mokymo sistemai svarbius, aktualius aspektus. 

6. Ataskaitoje informacija pateikta glaustai, struktūrizuotai, reflektuoja vizite įgytą patirtį. 

 

Mokytojas: ...................................................... 

Data, parašas ................................................... 
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MODULIS B.8.2 BARMENO DARBO ORGANIZAVIMO NAUJOVĖS IR PLĖTROS 

TENDENCIJOS 

1 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ IR KAVŲ RUOŠIMO NAUJOVĖS IR 

TENDENCIJOS 

 

1.1. PASKAITOS KONSPEKTAS: „KOKTEILIŲ IR KAVŲ RUOŠIMO NAUJOVĖS IR 

TENDENCIJOS“ 

Kokteiliai 

Šiuo metu kokteiliams gaminti madingiausia naudoti įvairius prieskonius, žoleles, šviežias uogas ir 

šviežius vaisius. XX a. pabaigoje buvo populiarūs spalvoti kokteiliai, net mėlyni ar žali, o šiandien 

manoma, kad gėrimai turi būti natūralaus maisto spalvos. Be to, gaminami iš įvairių natūralių 

produktų, kad būtų kuo sveikesni. Taigi galime išskirti pagrindinę natūralumo tendenciją. 

Šiuo metu madingi ir alaus kokteiliai, nors alaus mėgėjai įsitikinę, kad šio gėrimo su niekuo maišyti 

negalima. Tačiau iš tikrųjų su alumi galima suplakti labai įdomių kokteilių. Pavyzdžiui, alaus 

Mojito. Be to, kuo daugiau baras naudoja šou elementų patiekdamas kokteilius, tuo jis 

populiaresnis. 

Alaus kokteilio paruošimas:  į pusės litro stiklinę dedame ledo kubelių (svarbu juos dėti pirmus), 

ant ledo pilame 250 ml lagerio tipo alaus, 100 ml apelsinų sulčių ir 20 ml persikų sirupo, viską 

išmaišome, įdedame šiaudelį ir papuošiame apelsino skiltele. 

 

Kavos paruošimo sėkmė 

Kavos tiekėjai sako – gera kava tai 50 % kavinės sėkmės, kavos aparatų pardavėjai taip pat teigia, 

kad tinkamas aparatas – skanios kavos garantas. Tačiau visi pamiršta pačią svarbiausią grandį – 

barmeną (barista), nuo kurio priklauso galbūt netgi daugiau nei 50 % skanios kavos paruošimo 

sėkmės. Nuo jo priklauso kavos kokybė, kurią išgers Jūsų lankytojas. 

Dažnai nei savininkai, nei direktoriai, nei patys barmenai nesupranta, kodėl jų įstaigoje neskani 

kava? Aparatą pirko gerą, naują ir ne taip seniai. Už kavą taip pat sumokėjo nepigiai, bet ji 

pagaminama neskani. 

Geras barmenas virdamas kavą turi:  
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 pasirinkti mišinį ir kontroliuoti jo kokybę; prižiūrėti prekių atsargas, kad jos nepasentų; 

saugoti kavos atsargas sausose vietose ir tinkamoje temperatūroje (10-20° C); pripildyti 

kavos malūnėlį ir prižiūrėti kavos kiekį dozatoriuje; nustatyti reikiamą malimo režimą, 

reguliuodamas malimo nustatymo ratelį bei atlikdamas kelis bandymus, kurių metu 25-35 

ml gėrimo turi pribėgti per 20-30 sekundžių. Jei reikia daugiau laiko vandeniui pribėgti, 

barmenas turi surasti reikiamą kavos malimo režimą sukdamas malimo nustatymo ratelį 

prieš laikrodžio rodyklę, jei mažiau – reikia sukti pagal laikrodžio rodyklę; nustatyti teisingą 

kavos dozę, reguliuodamas varžtą malūnėlio maltos kavos bunkeriuko viduje ir tikrinti svorį 

(6,5-8 g arba 13-16 g ); svoris tikrinamas darant 10 dozių; visada spausti kavą ragelyje 

suspaudėju, esančiu dozatoriaus priekyje arba rankiniu suspaudėju, naudojant didelę (apie 

20 kg) jėgą; pašalinti kavos perteklių, atsiradusį ant ragelio, ranka arba mažu šepetėliu.  

 Niekada nereikia maišyti kavos pupelių malūne su jau sumalta kava, nes: kava visada turi 

būti šviežiai sumalta; toks netolygus mišinys gadina malūnėlio peilius; taip teršiamas 

pupelių bunkeris, nes lieka kavos aliejaus ant sienelių, kuris laikui bėgant pradeda skleisti 

blogą kvapą.  

 Visada reikia stebėti kavą malūnėlyje, kad neperkaistų, taip pat ir triukšmo pasikeitimus 

malimo metu, nes triukšmas parodo malūno perkrovimą. 

Naujas kavos ruošimo būdas 

„Pour-over“ – tai naujas kavos ruošimo būdas, kilęs iš Japonijos. Japonija – antra pagal dydį 

pasaulyje kavos importuotoja, kurią lenkia tik Italija. Anot Tarptautinės kavos organizacijos, šalies 

gyventojai suvartoja apie 84 tūkst. tonų kavos per metus ir kasmet statistika auga, kavos japonams 

norisi vis daugiau. Tačiau Japonijoje kavos kultūra kitokia nei Lietuvai artimesnėje Italijoje – čia 

labiau vertinama ne espresso, o „pour-over“ būdu užpilama kava. Pasaulis tik visai neseniai atrado 

japonų kavos kultūros privalumus, o lietuviams tai iki šiol nebuvo prieinama. 

Japoniškas kavos ruošimo būdas „pour-over“ ypatingas tuo, kad kavą leidžia paruošti itin 

kruopščiai: tam yra naudojamas specialus filtras, tada tiksliai paskaičiuotas šviežiai maltos kavos 

kiekis lėtai užpilamas karštu vandeniu. Toks kavos gamybos būdas yra idealus ir padeda atskleisti 

konkrečios geografinės kilmės kavos pupelių skonį.  

Nauja šalta kava 

Amerikiečių naujienų portalas „www.nytimes.com“ primena apie 7 dešimtmetyje paplitusią kavos 

ruošimo techniką, kai kava ne plikoma ir po to atšaldoma, o tiesiog mirkoma šaltame vandenyje. 



                                        Mokymų medžiaga 

32 

Kad ir kaip keistai skambėtų mūsų ausiai, šaltame ar kambario temperatūros vandenyje 

išmirkyta kava būna „švelnesnė, mažiau rūgšti nei įprasta filtruota ir tikrai malonaus skonio“.  

Karštis, išskleisdamas kavos aromatus, kartu padeda išsiskirti kartumui ir „griežtumui“. Mažiau 

kartumo – reiškia galimybę pajusti subtilesnius, švelnesnius prieskonius: juodojo šokolado, 

karamelės, sunokusių vaisių, vanilės, švelnaus rūgštumo, todėl vis dažniau pasirenkamas šaltasis 

ruošimo būdas. 

Vis dėlto nemažai kavos mėgėjų sako, kad „malonus skonis“ yra neišraiškingas, galbūt tinka 

prastesnei kavai. 

 

Nors profesionalūs kavos gamintojai be specialios šalto ruošimo įrangos neapsieina, tačiau šią kavą 

galima išbandyti ir naudojant paprastesnį šaltosios ruošimo būdą:  

 rinkitės vidutiniškai skrudintas pupeles ir jas sumalkite. Kiti gamintojai siūlo pupeles malti 

rupiai, tačiau jas sumalus smulkiai, atsiskleis daugiau skonių ir aromatų. 

 maltą kavą dėkite į stiklinį prancūzišką kavinuką (su presu, prispaudžiančiu kavos nuosėdas 

ant dugno) ir užpilkite drungnu vandeniu. Po 10 min. kavą išmaišykite ir uždenkite maistine 

plėvele.  

 dar kartą prisiminti kavą reikia tik po 24 val., tada ir praverčia presas – nuėmę plėvelę, 

prispaudžiame nuosėdas. Kavą, jei atrodo reikalinga, galima perleisti per popierinį kavos 

filtrą, o tada paprasčiausiai išpilstyti į stiklines su ledukais, paskaninti žiupsneliu druskos.  

 

2 MOKYMO ELEMENTAS. BARMENO DARBO ORGANIZAVIMO NAUJOVIŲ 

APŽVALGA 

 

2.1. PASKAITOS KONSPEKTAS: „BARMENO DARBO ORGANIZAVIMO NAUJOVIŲ 

APŽVALGA“ 

Barmeno funkcijos  

Barmeno pareiga – aptarnauti lankytojus prie baro ir palaikyti draugišką atmosferą nepažeidžiant 

galiojančių Lietuvos Respublikos teisės aktų. Jis turi pasveikinti, priimti atėjusius lankytojus, 

priimti ir atlikti jų užsakymus. Dvi pagrindinės priežastys, skatinančios barmeną gerai dirbti, – baro 

rentabilumas ir patenkintas, dažnai sugrįžtantis lankytojas. Barmenas turi rūpintis, kad jo ar jam 
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pavaldaus darbuotojo patiekiami gėrimai atitiktų lankytojo skonį, higienos ir saugumo reikalavimus 

bei baro (įstaigos) stilių ir dvasią. Barmenas prižiūri gėrimų atsargas, užsako baro produktus, 

prižiūri bare naudojamą įrangą. Barmenas kontroliuoja baro kasos operacijas. Barmenas dalyvauja 

atrenkant bare siūlomus gėrimus bei sudarant baro gėrimų meniu.  

Barmeno funkcijos gali būti ir daug platesnės – jis turi ne tik rūpintis savo darbo vietos švara, bet ir 

mokėti atsikratyti „padauginusiu“ lankytoju, ne tik paruošti paprastos kavos puodelį eiliniam 

lankytojui, bet ir sumaišyti prestižinį kokteilį reikliam klientui. 

Barmeno pareigos  

Barmenas privalo gerai žinoti gėrimų patiekimo taisykles ir mokėti elgtis su baro įranga bei 

aksesuarais. Turi mokėti paruošti visus klasikinius kokteilius, žinoti jų proporcijas ir variantus bei 

puikiai ruošti firminius baro kokteilius. Barmenas turi sekti pasaulines kokteilių madas ir 

tendencijas, kad galėtų lankytojui pasiūlyti jo pageidaujamą kokteilį arba nustebinti nauju panašaus 

stiliaus kokteiliu. Barmenas turi būti kūrybingas, turėti išlavintą skonį. Barmenas turi išmanyti visus 

gėrimus – šios žinios pravers užsakant naujus gėrimus bei sudarant gėrimų meniu. Barmenas turi 

būti sąžiningas ir pareigingas. Darbo metu jis neturi vartoti nė trupučio alkoholinių gėrimų, tačiau 

turi žinoti siūlomų gėrimų skonį. Barmenas privalo gerai ir tvarkingai atrodyti – dėvėti švarius 

drabužius ir avalynę. Kišenėse neturi būti nereikalingų daiktų. Jis turi būti tvarkingai apsiskutęs ir 

apsikirpęs, prisižiūrėti savo rankas ir nagus. Barmenas privalo būti gerų manierų ir žinoti etiketo 

taisykles. Neturi darbo metu plepėti su bendradarbiais ar telefonu. Barmenas turi mokėti išklausyti 

savo klientus, palaikyti su jais pokalbį, tačiau išlaikyti atstumą. Visus lankytojų pasakojimus 

barmenas turi saugoti paslaptyje. Barmenas turi mokėti per daug išgėrusiam klientui įsiūlyti 

silpnesnį gėrimą arba atsisakyti pildyti girto lankytojo užsakymą. Privalo mokėti rasti išeitį iš 

konfliktinių situacijų. Net jeigu barmenas yra puikus žongliruotojas, privalo nepamiršti, kad 

kokteilio skonis ne mažiau svarbus nei jo paruošimo būdas. Higiena ir švari darbo vieta – vienas 

pagrindinių barmeno rūpesčių. Barmenas, žinodamas, kad stiprūs alkoholiniai gėrimai yra puiki 

antibakterinė priemonė, neturi piktnaudžiauti tuo, ir leisti sau nesilaikyti švaros darbo vietoje.  

Pagalbinis baro darbuotojas 

Pagalbinis baro darbuotojas arba jaunesnysis barmenas (angl. bar back – vieta už baro stalo) – tai 

pradedantysis barmenas, kuris rūpinasi tvarka baro užstalėje. Jaunesniojo barmeno pareigos: 

 pastoviai tvarkyti ir valyti baro stalą bei barmeno darbo vietą, taip pat visus darbinius 

aksesuarus, kurių neišplauna pats barmenas; 
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 stebėti gėrimų kiekį buteliuose ir, esant reikalui, pakeisti juos naujais; 

 prižiūrėti butelių išdėstymą lentynose, – kad jie stovėtų tvarkingai, etiketės būtų atsuktos į 

priekį; 

 paruošti kokteiliams reikalingus ingredientus – cukraus sirupą, ledukus, nuplauti vaisius ir 

kt. (būtina prisiminti, kad visi vaisiai, išskyrus nedidelį citrinų ir žaliųjų citrinų („laimo“) 

kiekį, pjaustomi tik ruošiant kokteilį); 

 išplauti, sudėlioti ir prižiūrėti taures bei bokalus; 

 dirbti kitus pagalbinius darbus, kuriuos paveda pagrindiniai barmenai. 

Lankytojo aptarnavimas 

Patarimai, kaip bare reikėtų pasitikti ir aptarnauti lankytojus: 

Lankytojas ateina į barą. Įėjęs į barą lankytojas pirmiausia pažiūri į barą ir barmeną. Šiuo momentu 

svarbu:  

 Laikysena. Tiesi laikysena ir pakelta galva – gero barmeno požymis. Linkčiojimas ir 

pataikavimas lankytojui – nepriimtinas.  

 Žvilgsnis. Pažvelgimas į lankytoją pastarajam leidžia suprasti, kad jis yra pastebėtas ir gali 

ramiai laukti, kada jį aptarnaus. Lankytojui nėra malonu bandyti į save atkreipti barmeno 

dėmesį.  

 Lankytojo pasveikinimas. Pasisveikinimas su lankytoju iš karto sukuria draugišką 

atmosferą. Užsakymas. Prie baro sėdinčio lankytojo užsakymą visada reikia priimti stovint 

tiesiai prieš jį, klausimu „Ką Jūs gersite?“ ar pan. Svarbūs niuansai: informacijos suteikimas. 

Gėrimų meniu reikia paduoti taip, kad lankytojas iš karto galėtų jį skaityti. 

 Mokėti išklausyti. Lankytoją reikia išklausyti jo nepertraukiant.  

 Mokėti parduoti. Barmenas – tai pardavėjas, nuo jo sugebėjimų neretai priklauso kokius 

gėrimus lankytojai užsako, o nuo to priklauso ir baro rentabilumas. Siūlyti galima įvairiai, 

pavyzdžiui: „Ar nenorėtumėte paragauti mūsų firminio kokteilio?; Ką Jūs manote apie ...; 

Jeigu Jūs norite šios rūšies gėrimo, aš Jums patariu rinktis ...“. Lankytojo užsakymo 

pakartojimas. Siekiant išvengti klaidų, būtina pakartoti lankytojo užsakymą. Pakartojimas 

taip pat nuramina ir lankytoją.  

 Paruošimas ir pateikimas. Gėrimus visada reikia ruošti priešais prie baro sėdintį lankytoją. 

Patarimas: negalima paimti lankytojo tuščio bokalo ar taurės, kol jam nepatiektas kitas 

gėrimas, arba kol lankytojas neišėjo. Kodėl? Pirma, lankytojas gali jaustis nejaukiai (gali 

atrodyti, kad jis nieko neužsisakė), antra, gali susidaryti vaizdas, kad bare trūksta indų.  
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 Sąskaitą, lankytojui paprašius, reikia pateikti greitai, o gavus pinigus iš karto paduoti grąžą. 

Nepamirškite, kad sąskaitos pateikimas – ne pats maloniausias momentas lankytojui. Kartais 

nuo to priklauso, ar sugrįš lankytojas pas jus dar kartą. Atsisveikinimas su lankytoju. 

Atsisveikinant, kaip ir pasisveikinant, reikia žiūrėti lankytojui į akis.  

Pagrindinė taisyklė: patenkintas lankytojas atsives dar keturis naujus, o nepatenkintas – tai dešimt 

pas jus niekada neatėjusių lankytojų.  

 

 

2.2. „PROFESIONALI METOS VIRTUVĖ“ ĮRANGOS KATALOGO SKYRIAI: „BARŲ 

ĮRANGA“, „KAVOS RUOŠIMO APARATAI“ IR „INDŲ PLOVIMO ĮRANGA“ 

 

Žiūrėti Mokymų medžiagos 1-ąjį priedą. 
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2.3. „PADERNO 2010–2011 PRODUCT CATALOG“ BARO INVENTORIAUS 

KATALOGO SKYRIUS: „BAR HAPPY HOUR BUFFET“ 
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3 MOKYMO ELEMENTAS. BARŲ PLĖTROS TENDENCIJOS 

 

3.1. PASKAITOS KONSPEKTAS: „BARŲ PLĖTROS TENDENCIJOS“ 

 

Lietuvos viešbučių ir restoranų asociacija 

(LVRA) 

 

„BARŲ PLĖTROS TENDENCIJOS“ 

2012 m.  

 I pusmetis. 

 

Apžvalga parengta naudojant ir remiantis Statistikos departamento duomenimis (duomenų 

baze) bei jų metodikomis.  

Apžvalgos rengėjai dėkingi Statistikos departamento specialistams už konsultacijas ir 

visokeriopą paramą įsisavinant duomenų bazių teikiamas galimybes. 

 

**** 

 Mažėjant  restoranų ir pagaminto valgio teikimo įmonių skaičiui 2011 m. 23,1 %, juose 

veikiančių maitinimo vienetų (restoranų, barų, valgyklų) skaičius nesumažėjo (padidėjo 0,9 %), o 

maitinimo vietų kiekis juose padidėjo 3,7 %. Tai reiškia, kad vyksta įmonių koncentracijos 

procesas. 

Pagaminto maisto teikimo paslaugas teikė 121 įmonė (2011 m. pabaigoje), kuriose buvo 

3107 restoranų, barų ir valgyklų, kuriose buvo 193,3 tūkstančiai maitinimo vietų (1 lentelė). 

 

1 lentelė. Maitinimo įmonių Lietuvoje skaičius 2008–2011 m. 

 Įmonių skaičius Veikiančių restoranų, barų, valgyklų skaičius Maitinimo vietų 

skaičius, tūkst. 

2008 143 3170 173,8 

2009 106 2961 165,8 

2010 121 3080 186,4 

2011 93 3107 193,3 
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 Materialinės investicijos restoranų ir pagaminto valgio teikimo įmonių veikloje, nors ir 

permainingai, bet išlaiko tam tikrą santūraus didėjimo tendenciją (2 lentelė). 

 

2 lentelė. Investicijos į viešojo maitinimo sektorių Lietuvoje 2005–2011 m. 

 Investicijos, 

 tūkst. Lt 

Kaita, %, palyginti su 

ankstesniu laikotarpiu 2005 m. 

2005 41 609 0,0 0,0 

2006 77 636 86,6 86,6 

2007 72 045 -7,2 73,1 

2008 45 146 -37,3 8,5 

2009 33 303 -26,2 -20,0 

2010 26 696 -19,8 -35,8 

2011 28 931 8,4 -30,5 

 

 Nuo 2010 m vidurio restoranų ir pagaminto valgio teikimo pardavimo apyvartos išlaiko 

taip pat saikingo didėjimo tendenciją (3 lentelė). 

 

3 lentelė. Lietuvos maitinimo įmonių apyvarta 2011–2012 m. 

 Apyvarta, tūkst. 

Lt, be PVM 

Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su 

praėjusiu 

laikotarpiu 

praėjusių metų 

laikotarpiu 

2005 m vidutine mėn. 

apyvarta 

2011M12 75 627 26,5 48,7 18,4 

2012M01 59 639 -13,0 39,4 3,0 

2012M02 57 105 -14,1 29,9 -11,5 

2012M03 59 600 3,9 17,6 -8,1 

2012M04 58 842 -1,3 17,5 -9,3 

2012M05 66 299 12,4 16,3 2,0 

2012M06 68 608 3,6 21,0 5,6 

2012M07 78 395 13,8 22,8 20,2 

 

 Maitinimo ir gėrimų teikimo įmonėse, palyginus su apgyvendinimo paslaugas 

teikiančiomis įmonėmis, beveik dvigubai mažiau ilgalaikių įsipareigojimų ir finansinių skolų, nors 

trumpalaikių įsipareigojimų dalis gerokai didesnė. Apgyvendinimo įmonės turi nepaskirstytą solidų 



                                        Mokymų medžiaga 

62 

ir didėjantį nuostolių likutį (-93,8 mln. Lt), maitinimo įmonės turi nepaskirstyto pelno 9,4 mln. Lt 

likutį, kuris sparčiai mažėja. 

 Restoranų ir pagaminto valgio teikimo įmonių finansinę padėtį komplikavo šalies 

ekonomikoje siautėjanti infliacija ir reikšmingas energetinių išteklių (46,1 % elektros ir 36,6 % 

dujų) brangimas palyginus su prieškriziniu laikotarpiu (2008M09). Kartu sparčiai brangstant 

pagrindinėms maisto gamybos žaliavoms – mėsai, žuviai, kavai. 

 Tam tikrą investicijų kiekio, nors ir permainingą, didėjimą matome 2012 m. I-ame 

pusmetyje (4 lentelė). 

 

4 lentelė. Investicijos į viešojo maitinimo sektorių 2011–2012 m. 

 Materialinės 

investicijos, tūkst. 

Lt, to meto 

kainomis 

Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su 

praėjusiu 

laikotarpiu 

praėjusių metų 

laikotarpiu 

2005 K1 

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 

 

 Restoranų ir pagaminto valgio  teikimo įmonių paslaugų mokesčių našta  

 

Restoranai ir pagaminto maisto teikimo veiklos įmonės per 2007–2011 metus į šalies 

biudžetus sumokėjo 908,2 mln. PVM ir 447,7 mln. Lt kitų mokesčių. Per praėjusius metus vidutinis 

mokėtas PVM mažėjo ne reikšmingai – tik 0,4 % nuo bendros apyvartos. Kitų mokesčių dalis, 

sumažėjo reikšmingaiau: nuo 10,9 % 2010 m.iki 8,4 % 2011 m. 

Šiais metais PVM ir kitų mokesčių dalis pardavimuose, VMI duomenimis, nedidėjo. 

Restoranų ir pagaminto maisto teikimo paslaugų mokesčių naštą matome 1 grafike. 
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1 grafikas. Restoranų ir pagaminto maisto teikimo pardavimų mokesčiai (procentais) 2007–2012 m. 
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Restoranų ir pagaminto valgio  teikimo įmonių paslaugų kainų kita 

  

 Per aštuonis 2012 m. mėnesius pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai 

vartojimo infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restoranų paslaugos pabrango 2,1 %, valgyklų 2,6 %. 

Pagaminto maisto teikimo paslaugų kainų kaitą matome 2 grafike. 

 

2 grafikas. Maisto teikimo paslaugų kainų kaita (procentais) 2008–2012 m. Maisto teikimo paslaugų kainų kaita, %
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 Palyginti su 2008M09 (krizės pradžia), vartojimo infliacija (VKI) buvo 12,2 %, kai 

pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 10,0 %, tarp jų restoranų paslaugos 9,2 %, valgyklų 

paslaugos +11,6 %. 

 Restoranų ir pagaminto maisto teikimo įmonių veiklą reikšmingai komplikavo per tą laiką 

46,1 % pabrangusi elektros energija ir 36,6 % dujos. 
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 Lietuvoje augant infliacijai, sparčiausiai brango elastingos prekės bei paslaugos, t. y. 

prekės, kurių pardavimai vyksta ir privalo vykti net joms brangstant. Restoranų bei pagaminto 

valgio teikimo paslaugos ir prekės yra nepriskiriamos elastingųjų prekių grupei, todėl jų 

reikšmingesnis branginimas bet kada sietinas su jų pardavimų mažėjimu. 

 

Darbuotojų skaičius restoranų ir pagaminto valgio  teikimo įmonėse 

 

 Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo įmonėse praėjusio pusmečio pabaigoje dirbo 

19,4 tūkstančio darbuotojų (VMI duomenimis) ir jų skaičius, palyginus su 2011K4 padidėjo 10,4 % 

- dėl eilinio sezono pradžios. Jų vidutinis mėnesio darbo užmokestis buvo tik 814 Lt ir,  palyginus 

su praėjusių metų sezonu, nepadidėjo. Menkas darbo užmokesčio didėjimas šalies ekonomikoje 

(+ 2,2 % 2012K2 palyginus su 2011K2) niekaip nepadidino restoranų ir net valgyklų paslaugų 

pirkėjų skaičiaus. Bet net ir toks darbo užmokesčio didėjimas juose dirbantiesiems taip pat 

apsunkina maisto teikimo įmonių finansinę padėtį. 

 

Barų (barmenų)  rinkos plėtros tendencijos 

Lietuvos viešojo maitinimo įmonėse dirbantiems barmenams išlieka tie patys keliami 

reikalavimai:  

- Išvaizdai;   

- Kalbos taisyklingumui;   

- Profesionaliam darbui prie baro;  

- Bendravimo psichologijos pagrindai;   

- Elgesio taisyklės;  

- Atsakomybė dėl standartų atitikimo.  

Barmenas savo darbe susiduria su konfliktiškais klientais, kenčia ilgas darbo valandas, 

stovimą darbą, mažą fiksuotą darbo užmokestį, tačiau jų pastangas atperka arbatpinigiai. Todėl šį 

darbą (dažnai sezoninį, pamaininį) renkasi jauni žmonės – mokiniai, studentai, neturintys darbo 

patirties. 

Kitose Vakarų Europos šalyse šį darbą dirbančius pastebėsime vyresnio amžiaus žmones, 

kuriems tai - profesija ir pašaukimas. Dažnai pats restorano šeimininkas aptarnauja savo svečius, o 

kartais net ir demonstruoja sugebėjimus prie viryklės. 
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Anksčiau  darbui buvo keliami žymiai aukštesni reikalavimai: patirtis, geras užsienio 

kalbų žinojimas, reprezentatyvi išvaizda, komunikabilumas. Šiuo metu reikalavimai tapo 

privalumais. 

Maitinimo įmonių (barų) skaičius betarpiškai yra susijusi su apgyvendinimo sektoriaus 

plėtra, pagal Lietuvos Respublikos teisės aktus viešbučiai siekiantys gauti sertifikatą patvirtinantį 

vieną ar kitą kategoriją privalo atitikti keliamus reikalavimus, kuriuose nurodomi ir minimalūs 

reikalavimai barų ir restoranų įrengimui. Todėl viešojo maitinimo sektorius neatsiejamas nuo 

viešbučių ir bendrai apgyvendinimo veiklos vystimosi (plačiau žr.: 1 pristatymą). 

 

1 pristatymas. Apgyvendinimo veiklos vystimosi tendencijos Lietuvoje. 

A. Izgorodin, LPK EFD analitikas

APGYVENDINIMO VEIKLOS 

VYSTYMOSI TENDENCIJOS
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APGYVENDINIMO IR MAITINIMO PASLAUGŲ VEIKLA 

SUKURIA 1,3 PROC. ŠALIES BVP

Šaltnis: Statistikos Departamentas

 

APGYVENDINIMO IR MAITINIMO PASLAUGŲ VEIKLOS SUKURIAMA 

BVP DALIS LIETUVOJE VIENA MAŽIAUSIŲ EUROPOS SĄJUNGOJE

Šaltnis: Eurostat  
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TAČIAU APGYVENDINIMO SEKTORIUS TURI DIDELĖS 

ĮTAKOS LIETUVOS PASLAUGŲ EKSPORTO BŪKLEI

Šaltnis: Statistikos Departamentas, Lietuvos bankas  

APGYVENDINIMO PASLAUGŲ SEKTORIUS VĖL 

PELNINGAS

Šaltnis: Statistikos Departamentas
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2011-2012 M. PELNINGŲ ĮMONIŲ DALIS IŠAUGO

Šaltnis: Statistikos Departamentas

 

INVESTICIJŲ LYGIS APGYVENDINIMO VEIKLOS SEKTORIUJE 

REIKŠMINGAI ATSILIEKA NUO PRIEŠKRIZINIO LYGIO

Šaltnis: Statistikos Departamentas  
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APGYVENDINIMO IR MAITINIMO PASLAUGŲ
SEKTORIUJE DIRBA 2,6 PROC. LIETUVOS UŽIMTŲJŲ

Šaltnis: Statistikos Departamentas

 

UŽIMTŲJŲ SKAIČIUS APGYVENDINIMO VEIKLOS 

SEKTORIUJE YRA MAŽESNIS NEI PRIEŠ KRIZĘ

Šaltnis: Statistikos Departamentas
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NAUJŲ DARBO VIETŲ KŪRIMAS IŠLIEKA SILPNAS

Šaltnis: Statistikos Departamentas

 

VIDUTINIS ATLYGINIMAS APGYVENDINIMO PASLAUGŲ
SEKTORIUJE – MAŽIAUSIAS VISAME ŪKYJE

Šaltnis: Statistikos Departamentas  
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REALUS DARBO UŽMOKESTIS MAITINIMO IR 

APGYVENDINIMO VEIKLOJE VIS DAR KRENTA

Šaltnis: Statistikos Departamentas  

TURISTŲ SKAIČIUS LIETUVOJE JAU VIRŠIJA 

PRIEŠKRIZINĮ LYGĮ

Šaltnis: Statistikos Departamentas  



                                        Mokymų medžiaga 

72 

DIDŽIAUSI TURISTŲ SRAUTAI – IŠ KAIMYNINIŲ ŠALIŲ

Šaltnis: Statistikos Departamentas

 

VIEŠBUČIŲ UŽIMTUMAS BEVEIK PASIEKĖ PRIEŠ KRIZĘ
BUVUSĮ LYGĮ

Šaltnis: Statistikos Departamentas  
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4 MOKYMO ELEMENTAS. MOKYTOJO PROJEKTAS: ĮGYTŲ ŽINIŲ PRITAIKYMAS 

PROFESINIO RENGIMO PROCESE 

4.1. REIKALAVIMAI PROJEKTUI IR VERTINIMO KRITERIJAI 

Projektas 

„Profesijos mokytojų ir dėstytojų 

technologinių kompetencijų tobulinimo sistemos sukūrimas ir įdiegimas“ 

 

Mokytojo projekto formos aprašas 

 

     

Mokytojo vardas, pavardė 

 

     

Atstovaujama profesinio mokymo įstaiga 

 

  

Data 

Druskininkai 

Turinys: 

1. Kokteilių ir kavų ruošimo plėtros tendencijos, naujovės ir tendencijos. 

2. Barmeno darbo organizavimo naujovių apžvalga. 

3. Barų plėtros tendencijos. 

4. Išvada/pasiūlymas. 

PROJEKTO VERTINIMO KRITERIJAI 

 

1. Nurodytos kokteilių ir kavų technologinės inovacijos, jų pritaikymo galimybės mokymo procese 

profesinio rengimo įstaigoje, kurią atstovauja mokytojas. 

2. Detalizuoti vadybiniai barų darbo organizavimo sprendimai, susiejant juos su padavėjų ir 

barmenų mokymo turiniu. 

3. Apžvelgtos barų plėtros ir aptarnaujančio personalo poreikis Lietuvos regionuose. 

4. Pateiktas aiškus barų plėtros ateityje tendencijų vertinimas. 

 

Mokytojas: ...................................................... 

Data, parašas ................................................... 
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MODULIS S.8.1. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ PRIE BARO 

PATIEKIMAS 

1 MOKYMO ELEMENTAS. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ PRIE 

BARO PATIEKIMO PROCESŲ PLANAVIMAS IR DARBŲ ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ BARE PATIEKIMO 

INSTRUKCIJA 
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1.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.1. „DARBO 

PRADŽIA“ IR 8.9. „BARO IR RESTORANO DARBUOTOJŲ APRANGA“ SKYRIAI 
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1.3. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLĖS VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖMS 

 „Geros higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms“ draudžiama kopijuoti ir 

platinti. Su Taisyklėmis mokytojai susipažįsta UAB „Raminora“ „SPA Vilnius SANA“ bare. 

 

1.4. UAB „RAMINORA“ SAUGOS IR SVEIKATOS ĮVADINĖ INSTRUKCIJA 
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1.5. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIAI: „GAIVIEJI GĖRIMAI“, 

„MINERALINIS VANDUO“, „ARBATA“, „KAVA“, „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“  

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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2 MOKYMO ELEMENTAS. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ 

LAIKYMAS, IŠDĖSTYMAS BARE 

 

2.1. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ „SPA VILNIUS SANA“ BARE 

IŠDĖSTYMO FOTONUOTRAUKOS 
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2.2. FIFO PRINCIPO TAIKYMO PAPILDANT BARĄ ALKOHOLINIAIS IR 

NEALKOHOLINIAIS GĖRIMAIS SCHEMA 

Atsargos yra turtas, laikomas parduoti įprastoje verslo veikloje, gaminamas pardavimui ar 

esantis žaliavų ir medžiagų pavidalo, kurios bus suvartotos gamybos procese arba teikiant 

paslaugas. 

Atsargos apima prekes, įsigytas ir laikomas perparduoti, žemę ar kitą nuosavybę, skirtą 

perparduoti. Atsargos taip pat gali apimti įmonės pagamintą produkciją arba nebaigtą įmonės 

gaminamą produkciją, įskaitant žaliavas ir kitokias medžiagas, naudojamas gamybos procese. 

Paprastai atsargos įvertinamos vienu iš labiausiai paplitusių keturių metodų, kurių kiekvienas 

pagrįstas skirtinga sutartine kainos judėjimo nuostata: 1) konkrečių kainų metodas; 2) FIFO 

metodas; 3) LIFO metodas; 4) vidutinių kainų metodas. 

Atsargų įkainojimo metodai visada turi būti pasirenkami taip, kad jų kainų srautai atitiktų 

realų pačių atsargų judėjimą. Tačiau parenkant atsargų įvertinimo būdą reikia atsižvelgti ne tik į tų 

atsargų fizinį judėjimą, bet ir į universalaus mato vieneto - pinigų, taip pat ir prekių kainų, kitimus. 
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 Atsargų įvertinimo metodo pasirinkimą lemia jo įtaka balansui, pelno (nuostolio) 

ataskaitai, mokėtiniems mokesčiams, ir valdytojų priimtiems sprendimams. 

Taikant FIFO būdą daroma prielaida, jog pirmiausiai parduodamos arba sunaudojamos 

atsargos, kurios buvo įsigytos anksčiausiai, - tai reiškia, kad laikotarpio pabaigoje likusios atsargos 

buvo vėliausiai įsigytos ar pagamintos. Šį būdą rekomenduojama taikyti ir tais atvejais, kai 

negalima nustatyti, kurios atsargos buvo sunaudotos pirmiausiai. 

Tikslas: parodyti apskaitoje tikslų atsargų judėjimą. 

Uždaviniai:  

1) tiksliai įvertinti įmonės sandėliuose esančias atsargas; 

2) sugebėti pasirinkti atsargų įvertinimo metodą. 

ATSARGŲ APSKAITA 

Atsargomis laikomos visos įmonės turimos materialinės vertybės, kurias ji įsigijo 

perparduoti arba sunaudoti gamindama prekes ar užtikrindama normalų įmonės darbą. 

Atsargos - trumpalaikis turtas (žaliavos ir komplektuojamieji gaminiai, nebaigta gamyba, 

pagaminta produkcija bei pirktos prekės, skirtos perparduoti), kurį įmonė sunaudoja pajamoms 

uždirbti per vienerius metus arba per vieną įmonės veiklos ciklą. 

Prekybos įmonių atsargas paprastai sudaro perparduoti skirtos prekės, vyniojamasis 

popierius, maišeliai, įvairios nenaudotos kanceliarinės prekės, elektros lemputės ir kita. Gamybinėse 

įmonėse, be minėtų rūšių, atsargomis laikomos žaliavos ir medžiagos, skirtos produkcijai gaminti, 

jau pagaminta bei dar nebaigta gaminti produkcija, įrengimų atsarginės dalys, degalai ir kita. 

Atsargos savo įvairove dažniausiai pralenkia visas kitas įmonės turto rūšis, todėl jų 

apskaitai ir reikia skirti daugiausiai laiko bei pastangų. Tačiau ne visada detalią ir brangiai 

kainuojančią apskaitą tvarkyti yra ekonomiškai naudinga. Todėl įmonė, įvertinusi savo poreikius ir 

finansines galimybes, kiekvienai atsargų rūšiai turėtų pasirinkti geriausiai tinkamą apskaitos 

metodą. 

Galimi du atsargų apskaitos būdai:  

1) nuolat apskaitomų atsargų būdas;  

2) periodiškai apskaitomų atsargų būdas. 
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Taikant nuolat apskaitomų atsargų būdą, apskaitos knygose fiksuojamas kiekvienas 

atsargų įsigijimo (pasigaminimo) ir pardavimo (sunaudojimo) faktas. Atsargas apskaitant 

periodiškai, apskaitoje žymimas tik atsargų įsigijimas, o jų parduota ar sunaudota dalis nustatoma 

suskaičiavus atsargas laikotarpio pabaigoje ir gautą skaičių atėmus iš laikotarpio pradžioje buvusių 

ir per laikotarpį naujai įsigytų atsargų sumos: 

Laikotarpio pradžioje + (žinomi) - laikotarpio pabaigoje = savikaina 

(žinomas) (apskaičiuotas) reikia apskaičiuoti 

ATSARGŲ KLASIFIKAVIMAS APSKAITOJE 

Atsargos yra įmonės veiklos garantas. Atsargomis laikomos įmonės žinioje esančios 

materialinės vertybės, kurias ji tikisi perduoti arba tiesiogiai panaudoti gamyboje. Įmonėse 

išskiriamos tokios pagrindinės atsargų grupės:  

- Žaliavos;  

- Komplektavimo gaminiai;  

- Nebaigta gamyba;  

- Pagaminta produkcija;  

- Prekės, skirtos perparduoti. 

Žaliavos įsigyjamos siekiant perdirbti jas į gatavą produkciją. Gamybos ciklo metu 

finansinės apskaitos požiūriu žaliavos pereina 3 stadijas. Pirmiausia jos tampa žaliavų atsargomis. 

Perdavus šias žaliavas į gamybą ir pradėjus perdirbimo procesą, jos laikomos nebaigtos gamybos 

atsargomis. Iki galo nebaigiant gamybos susidaro nebaigtos gamybos likučiai. Visi šie likučiai 

parodomi balanso trumpalaikio turto skyriuje V-Trumpalaikis turtas. 

ATSARGŲ ĮVERTINIMAS 

Registruojant atsargas apskaitoje, jos įvertinamos įsigijimo savikaina, o sudarant finansinę 

atskaitomybę - įsigijimo (pasigaminimo) savikaina arba grynąja galimo realizavimo verte, 

atsižvelgiant į tai, kuri iš jų yra mažesnė. 

ATSARGŲ ĮSIGIJIMO SAVIKAINA 

Atsargų įsigijimo savikainą sudaro pirkimo kaina, pakoreguota atlikto pirktų atsargų 

nukainojimo ir gautų nuolaidų sumomis. Pirkimo kainos koregavimai, atlikti po atsargų 
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užregistravimo apskaitoje ir susiję su atsargų nukainojimais ir nuolaidomis, apskaitoje parodomi 

taip:  

- jeigu atsargos parduotos - koreguojama parduotų prekių savikaina, mažinant ją nuolaidų ir 

nukainojimo suma;  

- jeigu atsargos dar neparduotos - koreguojama atsargų įsigijimo savikaina, mažinant ją nuolaidų ir 

nukainojimo suma, tenkančia neparduotoms atsargoms. Tačiau jei to padaryti neįmanoma arba 

netikslinga ir jei sumos reikšmingai neiškraipytų finansinės atskaitomybės, koreguojama parduotų 

prekių savikaina. 

Nustatant atsargų įsigijimo savikainą, prie pirkimo kainos pridedami visi su pirkimu susiję 

mokesčiai bei rinkliavos (išskyrus tuos, kurie vėliau bus atgauti), gabenimo, paruošimo naudoti bei 

kitos tiesiogiai susijusios su atsargų įsigijimu išlaidos. Atsargų gabenimo, sandėliavimo ir kitos 

išlaidos gali būti pripažintos sąnaudomis (pardavimo savikaina) tą patį laikotarpį, kai buvo patirtos, 

jei sumos yra nereikšmingos.  

 Į atsargų įsigijimo savikainą neįskaitomas sumokėtas pridėtinės vertės mokestis, išskyrus 

tuos atvejus, kai šis mokestis negrąžintinas, o jo pripažinimas ataskaitinio laikotarpio veiklos 

sąnaudomis reikšmingai iškraipytų įmonės veiklos rezultatus.  

 Atsargos, įsigytos užsienio valiuta, apskaitoje registruojamos pirkimo dieną galiojančiu 

oficialiu Lietuvos Respublikos nacionalinės valiutos ir užsienio valiutos keitimo kursu ar santykiu. 

Kai atsargų judėjimo ir jų likučių ataskaitinio laikotarpio pabaigoje traukti į apskaitą faktine 

įsigijimo savikaina netikslinga arba neįmanoma, gali būti taikomi kiti įvertinimo būdai. Pavyzdžiui, 

mažmeninių kainų būdas, kuris dažnai taikomas mažmeninėje prekyboje vertinti dideliam kiekiui 

greitai kintančio asortimento atsargų, kurių pelningumas yra panašus. Šiuo atveju atsargų savikaina 

nustatoma iš atsargų likučių, įvertintų pardavimo kainomis, atimant bendrojo pelno dalį, kuri 

dažniausiai apskaičiuojama naudojant vidutinį kiekvienos prekių rūšies bendrojo pelno procentą. 

ATSARGŲ (PRODUKCIJOS) PASIGAMINIMO SAVIKAINA 

Pagamintų per ataskaitinį laikotarpį atsargų (produkcijos) savikainą sudaro tiesioginės ir 

netiesioginės gamybos išlaidos.  

 Tiesioginės gamybos išlaidos - išlaidos, kurias be žymių sąnaudų galima tiesiogiai priskirti 

gaminamai produkcijai. Tiesioginėmis gamybos išlaidomis paprastai laikomos pagrindinių žaliavų 

(medžiagų), komplektuojamųjų gaminių ir tiesioginio darbo užmokesčio išlaidos. 

 Pagrindinių žaliavų (medžiagų) išlaidos apima produkcijos gamybos metu sunaudotas 

žaliavas (medžiagas) ar komplektuojamuosius gaminius, kurie sudaro materialųjį produkcijos 
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pagrindą arba įeina į gaminių sudėtį ir be žymių sąnaudų gali būti priskirti konkretiems gaminiams 

ar jų grupėms.  

 Tiesioginio darbo užmokesčio išlaidos apima darbuotojų, tiesiogiai dalyvaujančių 

produkcijos gamyboje, atlyginimų bei socialinio draudimo įmokų sumas, kurios be žymių sąnaudų 

gali būti priskirtos konkretiems gaminiams ar jų grupėms.  

 Netiesioginės gamybos išlaidos - netiesiogiai su produkcijos gamyba susijusios išlaidos. 

Tai pagalbinių žaliavų (medžiagų), netiesioginio darbo užmokesčio, nusidėvėjimo bei kitos 

gamybos išlaidos, kurių neįmanoma be žymių sąnaudų priskirti konkretiems gaminiams ar jų 

grupėms.  

 Pagalbinių žaliavų (medžiagų) išlaidos apima produkcijos gamybos metu sunaudotas 

žaliavas (medžiagas), kurios siejasi su gamyba, bet į gaminio sudėtį tiesiogiai neįeina, arba, nors ir 

yra gaminio sudedamoji dalis, nėra tokios reikšmingos, kad galėtų būti priskirtos prie pagrindinių.

 Netiesioginio darbo užmokesčio išlaidos apima tiesiogiai su produkcijos gamyba 

nesusijusių, bet sudarančių sąlygas gamybai vykti darbuotojų atlyginimų ir socialinio draudimo 

įmokų sumas.  

 Kitos netiesioginės gamybos išlaidos apima išlaidas, kurių ryšys su gaminamomis 

prekėmis negali būti tiesiogiai nustatytas. Apskaitoje jos pripažįstamos taikant paskirstymo būdus.

 Konkrečių gamybos išlaidų priskyrimo tiesioginėms ar netiesioginėms bei netiesioginių 

gamybos išlaidų paskirstymo kriterijus įmonė pasirenka atsižvelgdama į gamybos specifiką. Apie 

tai, kokios išlaidų grupės įtraukiamos į gaminamos produkcijos savikainą, turi būti atskleista 

aiškinamojo rašto bendrosiose pastabose.  

 Gamybos procesą gali nulemti tai, kad vienu metu gaminama daugiau nei vienas gaminys 

(pavyzdžiui, kai gaminami sudėtiniai gaminiai arba vienas iš gaminių yra pagrindinis, o kitas - 

šalutinis). Kai išlaidos kiekvienam gaminiui negali būti nustatytos atskirai, jos turi būti racionaliai ir 

tinkamai paskirstomos. Išlaidų paskirstymas gali būti atliekamas remiantis, pavyzdžiui, galima 

kiekvieno gaminio pardavimo kaina tiek tame gamybos proceso etape, kuriame gaminiai tampa 

atskiri, tiek gamybai pasibaigus.  

 Jei gaminant produkciją atsiranda atliekų ar kitų šalutinių produktų, kurių vertė 

nereikšminga, tačiau juos galima parduoti, jie įvertinami grynąja galimo realizavimo verte. Ši vertė 

atimama iš pagrindinio gaminio savikainos. 

Kai atsargų (produkcijos) judėjimo ir jų likučių ataskaitiniu laikotarpiu traukti į apskaitą 

faktine pasigaminimo savikaina netikslinga arba neįmanoma, gali būti taikomi kiti įvertinimo būdai, 

pavyzdžiui, normatyvinės savikainos būdas, kuris gali būti taikomas, jeigu gaunami skaičiavimai 
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yra artimi savikainai. Taikant šį būdą įvertinamas normalus žaliavų ir medžiagų, darbo, įrengimų 

našumo ir pajėgumų naudojimo lygis ir nustatoma normatyvinė produkcijos vieneto savikaina. Ji 

yra reguliariai peržiūrima ir, jeigu reikia, keičiama atsižvelgiant į pasikeitusias sąlygas. | 

 Kai atsargų (produkcijos) judėjimas ir jų likučiai ataskaitiniu laikotarpiu įtraukiami į 

apskaitą faktine pasigaminimo savikaina, ypač mažos gamybos apimties laikotarpiais (palyginti su 

įmonės gamybos apimtimi normaliomis verslo sąlygomis) dalis netiesioginių gamybos išlaidų 

nepriskiriamos pagamintų atsargų savikainai, o yra iš karto pripažįstamos veiklos sąnaudomis. Tai 

daroma tam, kad skirtingais laikotarpiais pagamintos produkcijos savikaina reikšmingai nesiskirtų.

 Neatsižvelgiant į tai, kokie įvertinimo būdai buvo taikyti, finansinėje atskaitomybėje 

atsargų (produkcijos) likučiai įvertinami faktine savikaina arba grynąja galimo realizavimo verte. 

GRYNOJI GALIMO REALIZAVIMO VERTĖ 

Atsargų savikaina ataskaitinio laikotarpio pabaigoje gali būti didesnė už jų grynąją galimo 

realizavimo vertę, jeigu atsargos buvo sugadintos, visiškai arba iš dalies paseno, jų pardavimo kaina 

nukrito ar išaugo įvertintos gamybos baigimo arba pardavimo išlaidos. Atsargų nukainojimas iki 

grynosios galimo realizavimo vertės atliekamas tam, kad turto balansinė vertė neviršytų sumos, 

kurią tikimasi gauti pardavus arba sunaudojus šį turtą įprastinio įmonės veiklos ciklo metu.

 Atsargos paprastai nukainojamos iki grynosios galimo realizavimo vertės pagal kiekvieną 

atsargų vienetą. Tam tikrais atvejais gali būti tikslinga sugrupuoti panašius ar susijusius atsargų 

vienetus (pavyzdžiui, kai tai pačiai gaminių grupei priklausantys panašios paskirties ar naudojimo 

atsargų vienetai yra pagaminti ir pateikiami į rinką toje pačioje geografinėje zonoje ir atskirai juos 

įvertinti praktiškai neįmanoma). Atsargos negali būti nukainojamos tokiomis grupėmis kaip, 

pavyzdžiui, visa pagaminta produkcija arba visos atsargos, kurios skirtos tam tikrai pramonės šakai 

ar laikomos tam tikroje geografinėje zonoje.  

 Grynoji galimo realizavimo vertė nustatoma remiantis patikimais įrodymais, kuriuos 

galima gauti tuo metu, kai įvertinamos atsargos. Nustatant grynąją galimo realizavimo vertę, 

įvertinami ir kainos ar savikainos svyravimai, tiesiogiai susiję su įvykiais, kurie vyksta pasibaigus 

ataskaitiniam laikotarpiui iki finansinės atskaitomybės sudarymo ir patvirtina ataskaitinio 

laikotarpio pabaigoje buvusias sąlygas.  

 Nustatant grynąją galimo realizavimo vertę, reikia atsižvelgti į tikslą, dėl kurio atsargos 

laikomos. Pavyzdžiui, atsargų, laikomų pardavimo ar paslaugų sutartims vykdyti, grynoji galimo 

realizavimo vertė pagrįsta sutartine kaina, numatyta pasirašytose sutartyse. Jeigu pardavimo 

sutartyse numatyti mažesni atsargų kiekiai, perviršio grynoji galimo realizavimo vertė nustatoma 

remiantis vidutine pardavimo kaina arba palyginamąja rinkos kaina.  
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 Žaliavos ir kitos medžiagos, laikomos produkcijai gaminti, negali būti nukainojamos 

žemiau negu jų savikaina, jeigu produkciją, kurią gaminant jos naudojamos, tikimasi parduoti už 

savikainą ar didesne kaina, nebent įmonė turi didelį perteklinį šių žaliavų ar kitų medžiagų kiekį, 

palyginti su reikiamu įprastinėmis įmonės veiklos sąlygomis.  

 Tuo atveju, kai žaliavų kainų kritimas parodo, kad iš jų pagamintos produkcijos savikaina 

viršys grynąją galimo realizavimo vertę (pavyzdžiui, kai mažėja paklausa tiek konkrečiai 

pagamintai produkcijai, tiek žaliavoms, naudojamoms jos gamyboje), žaliavos nukainojamos iki 

grynosios galimo realizavimo vertės. Tokiomis aplinkybėmis tiksliausias grynosios galimo 

realizavimo vertės matas gali būti vertė, už kurią galima įsigyti tokias pat žaliavas.  

 Kai pasikeičia aplinkybės, dėl kurių atsargos turėjo būti nukainotos žemiau negu 

savikaina, nukainojimo suma atstatoma taip, kad nauja balansinė vertė būtų lygi atsargų įsigijimo 

(pasigaminimo) savikainai arba patikslintai grynajai galimo realizavimo vertei, atsižvelgiant į tai, 

kuri iš jų mažesnė. Tačiau atstatytoji atsargų vertė negali būti didesnė už atsargų įsigijimo 

(pasigaminimo) savikainą.  

 Visų atsargų nukainojimo iki grynosios galimo realizavimo vertės suma ir visi atsargų 

nuostoliai turi būti pripažįstami to laikotarpio, kuriuo buvo atliekami nukainojimai ir (ar) susidarė 

nuostoliai, veiklos sąnaudomis.  

 Bet kokio atsargų nukainojimo atstatymo, atliekamo dėl grynosios galimo realizavimo 

vertės augimo, suma turi būti mažinamos to laikotarpio veiklos sąnaudos.  

 Atsargos, kurių grynoji galimo realizavimo vertė nustatyta užsienio valiuta, turi būti 

parodytos taikant grynosios galimo realizavimo vertės nustatymo metu galiojantį oficialų valiutos 

keitimo kursą ar santykį. 

PASLAUGŲ TEIKĖJO ATSARGŲ SAVIKAINA 

Jeigu pagal įmonės veiklos pobūdį būtina, paslaugų teikėjai gali kaupti su paslaugų 

teikimu susijusias išlaidas atsargose. Paslaugų teikėjo atsargų savikainą dažniausiai sudaro darbo ir 

kitos tiesiogiai su paslaugų teikimu susijusios išlaidos bei joms priskiriamos netiesioginės išlaidos. 

ATSARGŲ ĮKAINOJIMO BŪDAI 

Apskaičiuodama sunaudotų gamyboje ar parduotų atsargų savikainą, įmonė gali taikyti 

FIFO būdą (darant prielaidą, kad pirmiausiai sunaudojamos anksčiausiai įsigytos ar pagamintos 

atsargos), LIFO būdą (darant prielaidą, kad pirmiausiai sunaudojamos vėliausiai įsigytos ar 

pagamintos atsargos), svertinio (slenkančiojo) vidurkio, konkrečių kainų arba kitus atsargų 
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įkainojimo būdus, atsižvelgdama į atsargų judėjimą įmonėje bei kitas sąlygas.  

 Taikant FIFO būdą, daroma prielaida, jog pirmiausiai parduodamos arba sunaudojamos 

atsargos, kurios buvo įsigytos anksčiausiai, - tai reiškia, kad laikotarpio pabaigoje likusios atsargos 

buvo vėliausiai įsigytos ar pagamintos. Šį būdą rekomenduojama taikyti ir tais atvejais, kai 

negalima nustatyti, kurios atsargos buvo sunaudotos pirmiausiai.  

 LIFO būdas gali būti taikomas tik tais atvejais, kai pirmiausiai parduodamos arba 

sunaudojamos vėliausiai įsigytos ar pagamintos atsargos, - tai reiškia, kad laikotarpio pabaigoje 

liekančios atsargos yra pirmiausiai įsigytos ar pagamintos.  

 Jeigu atsargos sumaišytos ir neįmanoma atskirti, kurios įsigytos ar pagamintos pirmiau, 

jos gali būti įkainojamos taikant svertinio vidurkio būdą. Taikant šį būdą, atsargų savikaina 

nustatoma pagal atsargų vienetų laikotarpio pradžioje ir per visą laikotarpį įsigytų ar pagamintų 

panašių atsargų vienetų kainų svertinį vidurkį. Vidurkis gali būti apskaičiuojamas periodiškai arba 

gavus kiekvieną naują atsargų partiją (pagal aplinkybes kiekvienoje įmonėje, atsižvelgiant į atsargų 

naudojimo būdą).   

 Konkrečiam tikslui gaminamų stambių vienetinių atsargų, prekių ir teikiamų paslaugų 

savikaina gali būti nustatoma taikant konkrečių kainų būdą. Taikant šį būdą, konkretūs atsargų 

vienetai turi būti įvertinami jų savikaina. Konkrečių kainų būdas gali būti taikomas konkretiems 

projektams skirtoms atsargoms. Šis būdas netaikomas, jeigu yra daug atsargų vienetų, kurie gali 

būti lengvai keičiami vieni kitais. 

ATSARGŲ ĮVERTINIMO METODAS PAGAL PASKUTINIŲ PIRKIMŲ KAINAS 

(FIFO) 

Šis metodas taikomas tada, kai tiksliai nežinoma, kurios prekės per ataskaitinį laikotarpį 

buvo parduotos (sunaudotos), o kurios liko sandėlyje. Jis remiasi sutartine nuostata, kad 

anksčiausiai pirktų prekių kainos priskiriamos pirmiausia parduotų prekių savikainai (FIFO, angl. 

first-in, first-out, liet. pirmas į, pirmas iš). Iš to matome, kad ataskaitinio laikotarpio pabaigoje 

likusių prekių savikainai priskiriamos paskutinių pirkimų kainos, nes šiuo atveju daroma prielaida, 

kad anksčiausiai pirktos prekės parduodamos (ar atsargos sunaudojamos) anksčiausiai. Taigi šių 

(anksčiausiai pirktų) atsargų (todėl ir jų kainų) ataskaitinio laikotarpio pabaigoje įmonėje 

paprasčiausiai nebelieka. Šis metodas gali būti taikomas daugelyje skirtingų įmonių, nes dažniausiai 

pirmiausia parduodamos ar sunaudojamos anksčiausiai nupirktos atsargos. FIFO metodas labiausiai 

tinka balansui sudaryti, nes likusios neparduotos prekės įvertinamos artimiausiomis balanso 

sudarymo momentu esančioms kainoms, todėl parodama realesnė įmonės turto būklė.
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 Šiame pavyzdyje pritaikius FIFO metodą, prekių likutis mėnesio pabaigoje būtų įvertintas 

342 Lt, o parduotų prekių savikaina - 248 Lt:  

20X3m. gegužės 31 d. prekių atsargos ir per kovo mėnesį parduotų prekių savikaina (FIFO 

periodiškai apskaitomų atsargų metodas) 

Prekių atsargos gegužės mėnesio pabaigoje: 

80 vnt. po 1,15 Lt iš gegužės 15 d. pirkimo 92Lt 

100 vnt. po 1,20 Lt iš gegužės 29 d. pirkimo 120 Lt 

130 vnt. po 1,00 Lt iš gegužės 7 d. pirkimo 130 Lt 

Likučio gegužės 31 d. vertė (310 vnt.) 342 Lt 

20X3 m. gegužės mėnesį parduoti skirtų prekių savikaina 590 Lt 

Atimama: atsargų likutis mėnesio pabaigoje 342 Lt 

Per mėnesį parduotų prekių savikaina 248 Lt 

FIFO metodas geras todėl, kad juo gana tiksliai įvertinamos įmonės sandėliuose esančios 

atsargos. Kadangi šiuo atveju daroma prielaida, kad pirmiausia parduodamos (ar sunaudojamos) 

anksčiausiai pirktos prekės, vadinasi, atsargose lieka vėliausiomis kainomis įvertintos atsargos. 

FIFO METODO PRANAŠUMAI IR TRŪKUMAI 

Svarbiausias šio metodo pranašumas yra tas, kad jis susieja fiziškai (tikrovėje) parduotų 

prekių įsigijimo savikainą su pajamomis, gautomis pardavus šias prekes, todėl apskritai FIFO 

atsargų apskaitos metodas dažniausiai leidžia tiksliai parodyti apskaitoje atsargų judėjimą. 

Kitas labai svarbus FIFO metodo taikymo argumentas - balanse matyti tikslus atsargų likučio 

įkainojimas. FIFO metodu laikotarpio pabaigoje likusias prekių atsargas galima įvertinti paskutinių 

pirkimų kainomis, t.y. artimiausiomis atskaitomybės sudarymo momentu esančioms kainoms. Dėl 

to balansas geriau ir tiksliau rodo įmonės būklę ataskaitinio laikotarpio pabaigoje (per balanso 

sudarymą). LIFO ir vidutinės kainos metodais įvertintų atsargų savikaina balanse daugiau iškreipta, 

ypač kai atsargos įkainojamos LIFO metodu - visada pirmiausia nurašant vėliausiai pirktas atsargas.
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 Daug įmonių renkasi FIFO atsargų įvertinimo metodą, kad finansinėje atskaitomybėje 

galėtų parodyti kuo didesnį uždirbtą pelną, kuris svarbus įmonės akcininkams, kreditoriams ir 

visiems, kas domisi įmonės veiklos rezultatais. FIFO metodu atspindėjus atsargas, pelno (nuostolio) 

ataskaitoje išvedamas optimistiškas veiklos rezultatas. Tačiau nuo didesnio pelno įmonė turi mokėti 

ir didesnius mokesčius valdžiai. Jeigu jie mokami nuo tikrai uždirbto pelno (šiuo atveju jeigu 

atsargos tikrai juda FIFO metodu), kiekvienas verslininkas tai turi priimti kaip normalias valdžios 

nustatytas taisykles.  

 Taikant FIFO metodą daroma prielaida, kad pirmiausia parduodamos arba sunaudojamos 

anksčiau pirktos prekės. Tuomet laikotarpio pabaigos atsargoms priskiriamos vėliausiai pirktos 

prekės. Tokiu principu parduodami arba suvartojami, pvz., maisto produktai, vaistai ir kiti greitai 

gendantys gaminiai. 



                                        Mokymų medžiaga 

107 

2.3.  „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.6. „BARO 

DARBAS RESTORANE“ SKYRIUS 
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2.4. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIAI: „GAIVIEJI GĖRIMAI“,  

„MINERALINIS VANDUO“, „ARBATA“, „KAVA“, „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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3 MOKYMO ELEMENTAS. TAURIŲ ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ 

PATIEKIMUI PARUOŠIMAS 

 

3.1. INDŲ PLOVIMO MAŠINOS TECHNINIS APRAŠYMAS 
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3.2. SKALAVIMO PRIEMONĖS „GH 123“ SAUGOS DUOMENŲ LAPAS 
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3.3. NUKALKINIMO PROGRAMOS INSTRUKCIJA 
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3.4. KONCENTRUOTOS PERIODINIO NUKALKINIMO PRIEMONĖS „SUMA CALC 

D5“ APRAŠYMAS 
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3.5. CHEMINĖS MEDŽIAGOS „SUMA CALC D5“ SAUGOS DUOMENŲ LAPAS 
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3.6. PRIEMONĖS AUTOMATINIAM INDU PLOVIMUI LABAI KIETAME VANDENYJE 

„SUMA NOVA L6“ APRAŠYMAS 
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3.7. CHEMINĖS MEDŽIAGOS „SUMA NOVA L6“ SAUGOS DUOMENŲ LAPAS 
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3.8. SKALAVIMO SKYSČIO „CLEAN AND CLEVER“ APRAŠYMAS 
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3.9. „PADERNO 2010–2011 PRODUCT CATALOG“ BARO INVENTORIAUS 

KATALOGO SKYRIUS: „BAR HAPPY HOUR BUFFET“ (TAURĖS, P. 288–289) 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 56. 

 

3.10. TAURIŲ BLIZGINIMO INSTRUKCIJA 

 

UŽDAROJI AKCINĖ BENDROVĖ „RAMINORA“ 

SPA VILNIUS SANA 

Tvirtinu: 

                                                                                                                Generalinis direktorius 

Edmundas Nekraševičius 

Taurių blizginimo instrukcija 

STIKLINIAI INDAI 

1. Stikliniai indai plaunami druskos ir acto tirpalu (1 šaukštas druskos ir 2 šaukštai acto – 1 1 

vandens). Užtenka pavalyti ir vien drėgna druska arba jos šiltu tirpalu. Kad indai blizgėtų, 

jie skalaujami šaltu vandeniu. Nepaauksuotiems stikliniams indams valyti tinka kalcinuota 

soda ir trinatriofosfatas (2 šaukštai – 1 1 vandens). 

2. Išplauti indai šluostomi sausa pašluoste, kad paviršiuje 

neliktų dėmių nuo išgaravusio vandens. Bokalams ir 

plonoms stiklinėms reikia 2 pašluosčių: vienos – valyti, 

kitos – blizginti. 

3. Pieno indus plauname šaltu, paskui – karštu vandeniu. 

Nuo karšto vandens pieno likučiai ant indo sienelių virsta 

klijinga, sunkiai nuplaunama mase. 

 

KRIŠTOLINIAI INDAI 

1. Tinka tos pačios priemonės, kaip ir stikliniams indams. 

Jokiu būdu nenaudojame šarmų! 

2. Rekomenduojama plauti šiltu vandeniu. Nuo karšto vandens krištolas netenka blizgesio ir 

tamsėja. Į vandenį galima įberti geriamosios sodos (2 šaukštai sodos – 1 1 vandens), įpilti 

amoniako (1 šaukštelis amoniako – 1 1 vandens) arba druskos su actu (po 1 šaukštelį – 1 1 

vandens). 
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3. Stiklinės, bokalai gerai išsiplauna šiltu muiluotu vandeniu, į kurį įberta truputis smėlio ar 

borakso. Išplautus indus skalaujame šaltu vandeniu (galima su smėliu) ir būtinai sausai 

iššluostome, nes liks vandens dėmės. 

4. Sausą indą galima blizginti minkšto audinio skiaute ir krakmolu. Tinka ir smulki druska. 
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4 MOKYMO ELEMENTAS. NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ PILSTYMAS NAUDOJANT 

SPECIALIĄ ĮRANGĄ 

 

4.1. POST MIX SISTEMOS ĮRANGOS TECHNINIS APRAŠYMAS 

 



                                        Mokymų medžiaga 

144 

 



                                        Mokymų medžiaga 

145 

 



                                        Mokymų medžiaga 

146 

 



                                        Mokymų medžiaga 

147 

 



                                        Mokymų medžiaga 

148 

 



                                        Mokymų medžiaga 

149 

 



                                        Mokymų medžiaga 

150 

 



                                        Mokymų medžiaga 

151 

 



                                        Mokymų medžiaga 

152 

 



                                        Mokymų medžiaga 

153 

 



                                        Mokymų medžiaga 

154 

 



                                        Mokymų medžiaga 

155 

 



                                        Mokymų medžiaga 

156 

 



                                        Mokymų medžiaga 

157 

 

 



                                        Mokymų medžiaga 

158 

4.2. ŠERBETO APARATO TECHNINIS APRAŠYMAS 
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4.3. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIAI: „GAIVIEJI GĖRIMAI“ IR 

MINERALINIS VANDUO“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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5 MOKYMO ELEMENTAS. ALKOHOLINIŲ IR NEALKOHOLINIŲ GĖRIMŲ KIEKIO 

MATAVIMAS IR PILSTYMAS 

 

5.1. „PADERNO 2010–2011 PRODUCT CATALOG“ BARO INVENTORIAUS 

KATALOGO SKYRIUS: „BAR HAPPY HOUR BUFFET“, SKYSČIŲ MATAVIMO 

INVENTORIUS (P. 275–277) 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 50. 

 

5.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIAI: „GAIVIEJI GĖRIMAI“, 

„MINERALINIS VANDUO“, „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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5.3. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 



                                        Mokymų medžiaga 

166 
 



                                        Mokymų medžiaga 

167 
 



                                        Mokymų medžiaga 

168 
 



                                        Mokymų medžiaga 

169 
 



                                        Mokymų medžiaga 

170 
 



                                        Mokymų medžiaga 

171 

 



                                        Mokymų medžiaga 

172 
 



                                        Mokymų medžiaga 

173 
 



                                        Mokymų medžiaga 

174 
 



                                        Mokymų medžiaga 

175 
 



                                        Mokymų medžiaga 

176 
 



                                        Mokymų medžiaga 

177 
 



                                        Mokymų medžiaga 

178 

6 MOKYMO ELEMENTAS. ALAUS IR SIDRO PILSTYMO NAUDOJANT PILSTYMO 

ĮRANGĄ 

 

6.1. ALAUS IR SIDRO PILSTYMO ĮRANGOS TECHNINIS APRAŠYMAS 
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6.2. ALAUS IR SIDRO PILSTYMO INSTRUKCIJA 
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6.3. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

6.4. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 

 

7 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

 

7.1. UŽDUOTIES APRAŠYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI 

UŽDUOTIES APRAŠYMAS 

1. Savarankiškai darbui parengti alaus pilstymo, šerbeto ir POST MIX įrangą. 

2. Savarankiškai išplauti ir išblizginti baro taures. 

3. Naudojant baro įrangą ir matavimo priemones įpilti po vieną porciją visų valgiaraštyje nurodytų 

ir bare esančių gėrimų. 

 

VERTINIMO KRITERIJAI 

Užduotis atlikta. Atliekant užduotį mokytojas laikėsi jos aprašyme nurodytos technologinės 

dokumentacijos reikalavimų. 
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MODULIS S.8.2. FLAIRINGO TECHNIKA 

1 MOKYMO ELEMENTAS. TECHNOLOGINIŲ FLAIRINGO PROCESŲ PLANAVIMAS 

IR DARBŲ ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLĖS VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖMS 

  

 „Geros higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms“ draudžiama kopijuoti ir 

platinti. Su Taisyklėmis mokytojai susipažįsta UAB „Raminora“ „SPA Vilnius SANA“ bare. 

 

1.2. UAB „RAMINORA“ SAUGOS IR SVEIKATOS ĮVADINĖ INSTRUKCIJA 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 82. 

 

1.3. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.1. „DARBO 

PRADŽIA“ IR 8.9. „BARO IR RESTORANO DARBUOTOJŲ APRANGA“ SKYRIAI 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 70. 
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2 MOKYMO ELEMENTAS. FLAIRINGO TECHNOLOGINĖS OPERACIJOS 

NAUDOJANT RANKINĘ PLAKTUVĘ 

 

2.1. VIDEO ĮRAŠAS, KURIAME DEMONSTRUOJAMOS RANKINĖS PLAKTUVĖS 

PANAUDOJIMO GALIMYBĖS TAIKANT FLAIRINGO ELEMENTUS BARMENO 

DARBE 

 

Žiūrėti internete: http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html  

 

3 MOKYMO ELEMENTAS. FLAIRINGO TECHNOLOGINĖS OPERACIJOS SU LEDU 

 

3.1. VIDEO ĮRAŠAS, KURIAME DEMONSTRUOJAMOS LEDO PANAUDOJIMO 

GALIMYBĖS TAIKANT FLAIRINGO ELEMENTUS BARMENO DARBE 

 

Žiūrėti internete: http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html  

 

4 MOKYMO ELEMENTAS. FLAIRINGO TECHNOLOGINĖS OPERACIJOS SU 

BUTELIAIS 

 

4.1. VIDEO ĮRAŠAS, KURIAME DEMONSTRUOJAMOS BUTELIO PANAUDOJIMO 

GALIMYBĖS TAIKANT FLAIRINGO ELEMENTUS BARMENO DARBE 

 

Žiūrėti internete: http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html  

 

5 MOKYMO ELEMENTAS. FLAIRINGO TECHNOLOGINĖS OPERACIJOS SU 

RANKINE PLAKTUVE, LEDU IR BUTELIAIS 

 

5.1. VIDEO ĮRAŠAS, KURIAME BENDRAI DEMONSTRUOJAMOS RANKINĖS 

PLAKTUVĖS, LEDO IR BUTELIŲ PANAUDOJIMO GALIMYBĖS TAIKANT 

FLAIRINGO ELEMENTUS BARMENO DARBE 

 

Žiūrėti internete: http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html  

 

 

http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html
http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html
http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html
http://bitsnoop.com/bakardi-shkola-barmenov-7-chastej-i-q12783216.html
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6 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

 

6.1. UŽDUOTIES APRAŠYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI 

UŽDUOTIES APRAŠYMAS 

1. Pademonstruoti rankinės plaktuvės permetimą. 

2. Pademonstruoti ledukų išmetimą semtuvėliu ir pagavimą rankine plaktuve. 

3. Pademonstruoti butelio parmetimą ir gėrimo įpylimą į rankinę plaktuvę. 

 

VERTINIMO KRITERIJAI 

Užduotis atlikta. Atliekant užduotį mokytojas laikėsi jos aprašyme nurodytos technologinės 

dokumentacijos reikalavimų. 
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MODULIS S.8.3. VISŲ KAVOS RŪŠIŲ GAMINIMAS 

1 MOKYMO ELEMENTAS. KAVOS RUOŠIMO PROCESO PLANAVIMAS IR DARBŲ 

ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „KAVA“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

1.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.1. „DARBO 

PRADŽIA“ IR 8.9. „BARO IR RESTORANO DARBUOTOJŲ APRANGA“ SKYRIAI 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 70. 

 

1.3. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLĖS VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖMS 

 

 „Geros higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms“ draudžiama kopijuoti ir 

platinti. Su Taisyklėmis mokytojai susipažįsta UAB „Raminora“ „SPA Vilnius SANA“ bare. 

 

1.4. UAB „RAMINORA“ SAUGOS IR SVEIKATOS ĮVADINĖ INSTRUKCIJA 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 82. 
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2 MOKYMO ELEMENTAS. KAVOS APARATO EKSPLOATAVIMO TAISYKLĖS IR 

PARUOŠIMAS DARBUI 

 

2.1. KAVOS VIRIMO APARATO NAUDOJIMO IR APTARNAVIMO INSTRUKCIJA 
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2.2. PAREIGYBIŲ APRAŠYMAS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 25. 

 

3 MOKYMO ELEMENTAS. KAVOS PUPELIŲ MALIMAS IR DOZAVIMAS 

 

3.1. KAVOS MALIMO MALŪNĖLIO TECHNINIS APRAŠYMAS 
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3.2. KAVOS MALIMO TAISYKLĖS 

  

Kavos malūnas sumala kavos pupeles į mažas, milimetrines 

dalytes. 

Kavos pupelės supilamos į kavos malūną ir sumalamos. Malūne 

yra 2 peiliukai, kurie turi būti nuolatos patikrinami ir 

reguliuojami atsižvelgiant į oro sąlygas (lietus/saulė; 

drėgna/šlapia). Peiliukai turi būti periodiškai keičiami, kad 

nesusidėvėtų. 

Yra išskiriami du pagrindiniai kavos malimo būdai: smulkus ir 

stambus. Smulkų malimą jūs atskirsite kavą patrynę tarp pirštų, ji tarsi „lips“, pirštus tarsi dažys. 

Stambiai sumalta kava panaši į rupią druską, vėlgi pamėginkite stambiai sumaltą kavą patrinti tarp 

pirštų ir pajusite skirtumą! Tai pats geriausias praktiškas kavos sumalimo lygio tikrinimas. 

Visa esmė slypi sumaltos kavos sąlytyje su karštu vandeniu. Išgauti skonius, aromatus, 

paprasčiau tariant – mūsų puikiai pažystamą tamsiai rudos spalvos gėrimą, užtrunka ilgiau, kai kava 

yra sumalta stambiau. O jei kava sumalta smulkiai – karštam vandeniui daug paprasčiau viską 

„išsiurbti“ iš jos, nes dalelės yra smulkesnės. Tačiau paprasta taisyklė yra tokia: kuo kava ilgiau 

būna plikoma karštu vandeniu, tuo stambiau sumalta ji turi būti. 

Pavyzdžiui, jei kavą plikote puodelyje ir tai darysite ilgiau nei 5 min., naudokite stambaus 

malimo kavą. Plikymui prancūziškame kavinuke – taip pat reikalinga stambaus malimo kava, 

turkiškas kavos ruošimui naudokite smulkaus malimo kavą, espresso kavos per kavos aparatą – taip 

pat smulkaus, nes tikra espresso kava yra 20–30ml labai aromatingos kavos, išbėgančios per 

profesionalų kavos aparatą per 20–30s. 
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4 MOKYMO ELEMENTAS. ESPRESSO KAVOS RUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 

4.1. ESPRESSO KAVOS RUOŠIMO IR PATIEKIMO TAISYKLĖS 
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4.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS „KAVA“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

4.3. KALKULIACINĖ KORTELĖ „KAVA ESPRESSO“ 

 

 

5 MOKYMO ELEMENTAS. PIENO KREMO RUOŠIMAS 

 

5.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „KAVA“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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5.2. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „ŠOKOLADINIS KOKTEILIS“, „MĖTINIS 

KOKTEILIS“, „KAVA CAPPUCCINO“, „MACHIATO KAVA“, „KAVA SU PIENU“, 

„KAVA LATTE“ 
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                                        Mokymų medžiaga 

198 
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6 MOKYMO ELEMENTAS. PRIEDŲ (PIENO, PIENO KREMO, SIRUPŲ, LEDAIS, 

LEDŲ) ĮVEDIMAS Į KAVĄ 

 

6.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS „KAVA“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 11. 
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7 MOKYMO ELEMENTAS. KAVŲ SU ALKOHOLIU RUOŠIMAS 

 

7.1. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „AIRIŠKA KAVA“ IR „RUDESHEIM KAVA“ 

 

KALKULIACINĖ KORTELĖ: „RUDESHEIM KAVA“ 

 

Tvirtinu: 

Generalinis direktorius 

Edmundas Nekraševičius 

 

Rudesheim kava – ruošiama klientų akivaizdoje. Į didelį pailgą puodelį įdedami 3 kubeliai 

cukraus ir iš 40 mg buteliuko į puodelį pilamas pašildytas alkoholis (brendis), jis uždegamas. Kai 

viskas nudeginama,  pilama stipri kava, tuomet puošiama grietinėle ir šokoladu, patiekiama su 

šaukšteliu ilgu kotu. 
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8 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

 

8.1. UŽDUOTIES APRAŠYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI  

UŽDUOTIES APRAŠYMAS 

1. Savarankiškai darbui parengti kavos aparatą ir kavos pupelių malūnėlį. 

2. Savarankiškai sumalti kavos pupeles. 

3. Savarankiškai paruošti po porciją espresso, cappuccino, pieno kavos ir kavos su pienu bei 

airiškos ir Rüdesheim kavos. 

 

VERTINIMO KRITERIJAI 

Užduotis atlikta. Atliekant užduotį mokytojas laikėsi jos aprašyme nurodytos technologinės 

dokumentacijos reikalavimų. 
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MODULIS S.8.4. ĮVAIRIŲ MODERNIŲ BEI KLASIKINIŲ KOKTEILIŲ GAMINIMAS IR 

PAPUOŠIMAS 

 

1 MOKYMO ELEMENTAS. ĮVAIRIŲ KOKTEILIŲ GAMINIMO DARBŲ PLANAVIMAS 

IR ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

1.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.1. „DARBO 

PRADŽIA“ IR 8.9. „BARO IR RESTORANO DARBUOTOJŲ APRANGA“ SKYRIAI 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 70. 

 

1.3. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLĖS VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖMS 

 

 „Geros higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms“ draudžiama kopijuoti ir 

platinti. Su Taisyklėmis mokytojai susipažįsta UAB „Raminora“ „SPA Vilnius SANA“ bare. 

 

1.4. UAB „RAMINORA“ SAUGOS IR SVEIKATOS ĮVADINĖ INSTRUKCIJA 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 82. 
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2 MOKYMO ELEMENTAS. TAURIŲ IR GĖRIMŲ ATŠALDYMAS NAUDOJANT LEDĄ 

2.1. LEDO GENERATORIAUS NAUDOJIMO IR APTARNAVIMO INSTRUKCIJA 

 



                                        Mokymų medžiaga 

206 

 



                                        Mokymų medžiaga 

207 

 



                                        Mokymų medžiaga 

208 

 



                                        Mokymų medžiaga 

209 

 



                                        Mokymų medžiaga 

210 

 



                                        Mokymų medžiaga 

211 

 



                                        Mokymų medžiaga 

212 

 



                                        Mokymų medžiaga 

213 
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2.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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3 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ KOMPONENTŲ PARINKIMAS IR 

PRISTATYMAS SVEČIAMS 

 

3.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

3.2. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „CUBA LIBRE“,  „BLOODY MARY“, „BACARDI 

MOJITO“, „VULKANAS“, „GIBSON“, „DRY MARTINI“, „MARGARITA“, 

„KOSMOPOLITAN“, „PINA COLLADA“, „PIENO KOKTEILIS“, „B-52“ IR „VAISINIS 

KOKTEILIS“ 
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4 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ PUOŠIMAS 

 

4.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“. 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

4.2. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „CUBA LIBRE“, „BLOODY MARY“, „BACARDI 

MOJITO“, „VULKANAS“, „GIBSON“, „DRY MARTINI“, „MARGARITA“, 

„KOSMOPOLITAN“, „PINA COLLADA“, „PIENO KOKTEILIS“, „B-52“ IR „VAISINIS 

KOKTEILIS“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 
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4.3. „PADERNO 2010–2011 PRODUCT CATALOG“ BARO INVENTORIAUS 

KATALOGO SKYRIUS: „BAR HAPPY HOUR BUFFET“ (KOKTEILIŲ PAPUOŠIMAI, P. 

291–292) 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 58. 

 

5 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ KOMPONENTŲ MATAVIMAS IR 

SUPYLIMAS 

 

5.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

6 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ SVEČIO TAURĖJE MAIŠYMAS 

 

6.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

6.2. KOKTEILIŲ SVEČIO TAURĖJE MAIŠYMO TECHNOLOGINĖ KORTELĖ 

 

Yra keturi pagrindiniai kokteilių ruošimo būdai. Jie naudojamo siekiant kuo geriau 

išmaišyti kokteilių komponentus ir suteikti kokteiliui jo tikrąjį skonį. Kai kuriuos kokteilius galima 

ruošti ir keliais būdais, maišymo būdo pasirinkimas priklauso nuo lankytojo pageidavimo. Paprastai 

kokteilio ruošimo būdas yra nurodytas šalia kokteilio sudėties.  

Ruošdamas kokteilį barmenas turi būti atviras, gerai matomas lankytojui. Lankytojas turi 

matyti, kaip ruošiamas kokteilis. 

 Maišymas patiekiamoje taurėje. Tai maišymo būdas, angliškai vadinamas building.

 Kokteilis tiesiogiai lankytojui patiekiamoje taurėje maišomas tik tada, kai visi kokteilio 

komponentai lengvai maišosi. Pirmiausia taurę reikia atšaldyti ledu bei paruošti komponentus ir 

paruošimo elementus. Paskui į taurę įmetami keli ledo gabalėliai. Kokteilio komponentai matuojami 

lankytojo akivaizdoje ir vienas po kito supilami į kokteilio taurę. 
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 Baro šaukštu kokteilis atsargiai išmaišomas, papuošiamas ir tučtuojau patiekiamas 

lankytojui. Taip ruošiami ir sluoksniuoti kokteiliai, kuriems parenkami skirtingų ar tarpusavyje 

derančių spalvų ir skirtingo lyginamojo svorio (tankio) gėrimai. Ypatingą ryškumą sluoksniuotiems 

kokteiliams suteikia įvairiaspalviai sirupai ir likeriai. Gėrimai labai palengva pilami į taurę per 

peilio geležtę ar barmeno šaukštą, stebint, kad nesusimaišytų. Pirmiausia pilamas didžiausio 

lyginamojo svorio (sunkiausias) gėrimas, ant viršaus – lengvesni. Pirmiausia pilami sirupai, likeriai, 

po to lengvesni gėrimai. Galima paruošti ir kelių likerių sluoksniuotus kokteilius, kaip B 52. 

Panašus kokteilio ruošimas būdas – modeliavimas. Tai tokio kokteilio ruošimo būdas, kai 

tiesiog taurėje specialiu grūstuvu sutrinami mėtos lapeliai, naudojamos įvairios uogų tyrės, vaisių 

skiltelės, rudasis cukrus. Kartais kokteiliai gaminami ne pagal jau žinomas, bet pagal originalias 

baro receptūras arba specialų lankytojo pageidavimą. Tai gali būti ir barmeno kūrybos blyksnis, kai 

jis iš bare esančių komponentų lankytojo akivaizdoje ima kurti naują kokteilį. Toks kokteilių 

ruošimas suteikia malonų reginį lankytojui ir parodo barmeno meistriškumą ir bendravimo 

gebėjimus. 

Gaminant kokteilius būtina laikytis švaros. Kiekvieną kartą suplakus gėrimą reikia išplauti 

visus naudotus įrankius ir indus: plaktuvę, stiklinę, sietelį ir šaukštą. Išplautą rankinę plautuvę 

reikia laikyti nesurinktą, atidarytą. Vaisiai ir ledo gabalėliai įdedami žnyplėmis arba baro šakute, 

jokiu būdu ne pirštais. 

Stiklus galima atšaldyti tam tikrą laiką juos palaikius šaldytuve, kad apšerkšnytų, arba 

prieš ruošiant kokteilį pridėjus ledo gabalėlių. 

 

6.3. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „CUBA LIBRE“, „BLOODY MARY“, „BACARDI 

MOJITO“, „VULKANAS“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 

 

7 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ BARO STIKLINĖJE MAIŠYMAS 

 

7.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 20. 
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7.2. KOKTEILIŲ BARO STIKLINĖJE MAIŠYMO TECHNOLOGINĖ KORTELĖ 

 

Yra keturi pagrindiniai kokteilių ruošimo būdai. Jie naudojamo siekiant kuo geriau 

išmaišyti kokteilių komponentus ir suteikti kokteiliui jo tikrąjį skonį. Kai kuriuos kokteilius galima 

ruošti ir keliais būdais, maišymo būdo pasirinkimas šiuo atveju priklauso nuo lankytojo 

pageidavimo. Paprastai kokteilio ruošimo būdas yra nurodytas šalia kokteilio sudėties.  

Ruošdamas kokteilį barmenas turi būti atviras, gerai matomas lankytojui. Lankytojas turi matyti, 

kaip ruošiamas kokteilis. 

 Gėrimų maišymas barmeno stiklinėje. Tai maišymo būdas, angliškai vadinamas – 

stiring.  

 Barmeno stiklinėje maišomi gėrimai, kurie atšaldomi ledu, tačiau patiekiami be ledo 

gabalėlių. Barmeno stiklinėje gali būti citrinų ar žaliųjų citrinų skiltelių ar kitų kokteilių 

aromatizuojančių priedų.  

 Ruošiant kokteilį į atšaldytą barmeno stiklinę reikia įmesti keletą ledo gabaliukų, paskui 

juos pakratyti, kad geriau atšaltų stiklinės sienelės. Susidariusį vandenį per sietelį išpilti. Į barmeno 

stiklinę matuojant supilamos kokteilio sudedamosios dalys ir maišomos su ledu ilgakočiu barmeno 

šaukštu traukiant jį aukštyn žemyn.  

 Baigus maišyti, perkošiama per baro sietelį ir išpilstoma į atšaldytas kokteiliui skirtas 

taures. Jei gaminamos kelios kokteilio porcijos, reikia įmesti daugiau ledo.   

 Išpilstant į taures reikia iš pradžių pripilti jas nepilnas, o likutį išpilstyti paskui, kad visos 

porcijos būtų lygios. 
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7.3. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „GIBSON“ IR „DRY MARTINI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 

 

8 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ RANKINĖJE PLAKTUVĖJE PLAKIMAS 

 

8.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

8.2. KOKTEILIŲ RANKINĖJE PLAKTUVĖJE PLAKIMO TECHNOLOGINĖ KORTELĖ 

 

Yra keturi pagrindiniai kokteilių ruošimo būdai. Jie naudojamo siekiant kuo geriau 

išmaišyti kokteilių komponentus ir suteikti kokteiliui jo tikrąjį skonį. Kai kuriuos kokteilius galima 

ruošti ir keliais būdais, maišymo būdo pasirinkimas šiuo atveju priklauso nuo lankytojo 

pageidavimo. Paprastai kokteilio ruošimo būdas yra nurodytas šalia kokteilio sudėties.  

 Ruošdamas kokteilį barmenas turi būti atviras, gerai matomas lankytojui. Lankytojas turi 

matyti, kaip ruošiamas kokteilis. 

 Komponentų maišymas plakant plaktuve. Tai maišymo būdas, angliškai vadinamas 

shaking. Taip dažnai gaminami kokteiliai, į kurių sudėtį įeina sunkiau susimaišantys komponentai: 

sirupas, likeris, kiaušinių tryniai, taip pat mažieji kokteiliai (short drinks). Iš pradžių atšaldoma 

plaktuvė: 2/3 plaktuvės pridedama ledo gabalėlių ir lengvai pakratoma. Nupilamas susidaręs vanduo 

ir ant ledo gabalėlių pilami kokteilio komponentai. Iš anksto reikia paruošti atšaldytas taures, 

kuriose bus patiekiamas kokteilis.  

 Pilant kokteilio sudėtinės dalys matuojamos matuokle. Užsukamas dangtelis ir plaktuvė 

energingai kratoma laikant ją maždaug statmeni krūtinės ląstai. Kokteilis, kurio komponentai 

lengvai susimaišo, plakimas apie 6 – 10 sekundžių, o jei sunkiai – iki 15 – 20 sekundžių. Kad 

plakant plaktuvė nesušiltų, ji laikoma per rankšluostėlį. 
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 Paruoštas kokteilis per plaktuvėje įtaisytą sietelį išpilamas į kokteilio taurę. Įpiltas 

kokteilis puošiamas ir iš karto patiekiamas lankytojui. 

 Dažnai plakimui naudojama Bostono plaktuvė (Boston shaker). Naudojantis ja 

komponentai pilami į stiklinę dalį, o baigus plakti perverčiama į metalinę dalį, uždedamas baro 

sietelis ir kokteilis supilamas į lankytojo taurę. Bostono plaktuvėje rekomenduojama plakti ne 

daugiau kaip dvi porcijas gėrimo ir reikia pridėti daugiau ledo. 

 Stiklinės plaktuvės daugiau naudojamos kreminiams kokteiliams ruošti. 

 

8.3. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „MARGARITA“ IR „KOSMOPOLITAN“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 

 

9 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ ELEKTRINĖJE PLAKTUVĖJE PLAKIMAS 

 

9.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

9.2. KOKTEILIŲ ELEKTRINĖJE PLAKTUVĖJE PLAKIMO TECHNOLOGINĖ 

KORTELĖ 

 

Yra keturi pagrindiniai kokteilių ruošimo būdai. Jie naudojamo siekiant kuo geriau 

išmaišyti kokteilių komponentus ir suteikti kokteiliui jo tikrąjį skonį. Kai kuriuos kokteilius galima 

ruošti ir keliais būdais, maišymo būdo pasirinkimas šiuo atveju priklauso nuo lankytojo 

pageidavimo. Paprastai kokteilio ruošimo būdas yra nurodytas šalia kokteilio sudėties.  

 Ruošdamas kokteilį barmenas turi būti atviras, gerai matomas lankytojui. Lankytojas turi 

matyti, kaip ruošiamas kokteilis. 
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 Komponentų maišymas elektrine plaktuve (mikseriu). Tai maišymo būdas, angliškai 

vadinamas blending.  

 Elektrinė plaktuvė naudojama kokteiliams su vaisių tyrele, grietinėle, pienu, kiaušinių 

tryniais, sirupu ruošti, taip gaminami ir su smulkiu ledu patiekiami kokteiliai. Taures, kuriose bus 

patiekiamas kokteilis, prieš tai reikia atšaldyti.  

 Į plaktuvės maišymo indą įberiamas baro semtuvėlis grūsto ledo, matuojant supilamos 

kokteilio sudedamosios dalys. Paruošiamos taurės ir puošimui skirti vaisi ar uogos. 

Rekomenduojama maišyti 10 sekundžių pirmuoju greičiu, paskui dar 10 sekundžių antruoju greičiu.

 Galima naudoti elektrinę plaktuvę su specialiais smulkinimui tinkančiais peiliais dugne. 

Maišant peiliai susmulkina ledo gabalėlius, vaisių daleles. Taip gaminami šaldyti (frozen) kokteiliai.

 Baigus plakti reikia išpilstyti gėrimą į taures, papuošti ir iš karto patiekti lankytojui. 

 

 

9.3. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „PINA COLLADA“ IR „PIENO KOKTEILIS“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 
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9.4. MAIŠYKLĖS NAUDOJIMO IR APTARNAVIMO INSTRUKCIJA 
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10 MOKYMO ELEMENTAS. KOKTEILIŲ KOMPONENTŲ SLUOKSNIAVIMAS 

 

10.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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10.2. KOKTEILIŲ KOMPONENTŲ SLUOKSNIAVIMO TECHNOLOGINĖ KORTELĖ 

 

Yra keturi pagrindiniai kokteilių ruošimo būdai. Jie naudojamo siekiant kuo geriau 

išmaišyti kokteilių komponentus ir suteikti kokteiliui jo tikrąjį skonį. Kai kuriuos kokteilius galima 

ruošti ir keliais būdais, maišymo būdo pasirinkimas šiuo atveju priklauso nuo lankytojo 

pageidavimo. Paprastai kokteilio ruošimo būdas yra nurodytas šalia kokteilio sudėties.  

 Ruošdamas kokteilį barmenas turi būti atviras, gerai matomas lankytojui. Lankytojas turi 

matyti, kaip ruošiamas kokteilis. 

 Maišymas patiekiamoje taurėje. Tai maišymo būdas, angliškai vadinamas building.

 Kokteilis tiesiogiai lankytojui patiekiamoje taurėje maišomas tik tada, kai visi kokteilio 

komponentai lengvai maišosi. Pirmiausia taurę reikia atšaldyti ledu bei paruošti komponentus ir 

paruošimo elementus. Paskui į taurę įmetami keli ledo gabalėliai. Kokteilio komponentai matuojami 

lankytojo akivaizdoje ir vienas po kito supilami į kokteilio taurę.  

 Baro šaukštu kokteilis atsargiai išmaišomas, papuošiamas ir tučtuojau patiekiamas 

lankytojui. Taip ruošiami ir sluoksniuoti kokteiliai, kuriems parenkami skirtingų ar tarpusavyje 

derančių spalvų ir skirtingo lyginamojo svorio (tankio) gėrimai. Ypatingą ryškumą sluoksniuotiems 

kokteiliams suteikia įvairiaspalviai sirupai ir likeriai. Gėrimai labai palengva pilami į taurę per 

peilio geležtę ar barmeno šaukštą, stebint, kad nesusimaišytų. Pirmiausia pilamas didžiausio 

lyginamojo svorio (sunkiausias) gėrimas, ant viršaus – lengvesni. Kaip taisyklė, pirmiausia pilami 

sirupai, likeriai, po to lengvesni gėrimai. Galima paruošti ir kelių likerių sluoksniuotus kokteilius, 

kaip B 52. 
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 Panašus kokteilio ruošimas būdas – modeliavimas. Tai tokio kokteilio ruošimo būdas, kai 

tiesiog taurėje specialiu grūstuvu sutrinami mėtos lapeliai, naudojamos įvairios uogų tyrės, vaisių 

skiltelės, rudasis cukrus. Kartais kokteiliai gaminami ne pagal jau žinomas, bet pagal originalias 

baro receptūras arba specialų lankytojo pageidavimą. Tai gali būti ir barmeno kūrybos blyksnis, kai 

jis iš bare esančių komponentų lankytojo akivaizdoje ima kurti naują kokteilį. Toks kokteilių 

ruošimas suteikia malonų reginį lankytojui ir parodo barmeno meistriškumą ir bendravimo 

gebėjimus. 

 Gaminant kokteilius būtina laikytis švaros. Kiekvieną kartą suplakus gėrimą reikia išplauti 

visus naudotus įrankius ir indus: plaktuvę, stiklinę, sietelį ir šaukštą. Išplautą rankinę plautuvę 

reikia laikyti nesurinktą, atidarytą. Vaisiai ir ledo gabalėliai įdedami žnyplėmis arba baro šakute, 

jokiu būdu ne pirštais. 

 Stiklus galima atšaldyti tam tikrą laiką juos palaikius šaldytuve, kad apšerkšnytų, arba 

prieš ruošiant kokteilį pridėjus ledo gabalėlių. 
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10.3. KALKULIACINĖS KORTELĖS: „B-52“ IR „VAISINIS KOKTEILIS“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 208. 
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11 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

 

11.1. UŽDUOTIES APRAŠYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI  

UŽDUOTIES APRAŠYMAS 

1. Savarankiškai darbui atrinkti ir parengti kokteilių ruošimui reikiamą inventorių. 

2. Savarankiškai atrinkti komponentus reikalingus kokteilių ruošimui. 

3. Savarankiškai paruošti kokteilius: „Cuba Libre“,  „Bloody Mary“, „Bacardi Mojito“, „Vulkanas“, 

„Gibson“, „Dry Martini“, „Margarita“, „Kosmopolitan“, „Pina Collada“, „Pieno kokteilis“, „B-52“, 

„Vaisinis kokteilis“. 

 

VERTINIMO KRITERIJAI 

Užduotis atlikta. Atliekant užduotį mokytojas laikėsi jos aprašyme nurodytos technologinės 

dokumentacijos reikalavimų. 
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MODULIS S.8.5. SOMELJE DARBAI:  GĖRIMŲ (VYNO, ALAUS, DEGTINĖS) IR 

MAISTO DERINIMAS, DEKANTAVIMAS, ATIDARYMAS,  DEGUSTAVIMO 

TAISYKLĖS, VYNO PATIEKIMAS 

 

1. MOKYMO ELEMENTAS. SOMELJE DARBO, TECHNOLOGINIŲ PROCESŲ 

PLANAVIMAS IR DARBŲ ORGANIZAVIMAS 

 

1.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

1.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.1. „DARBO 

PRADŽIA“ IR 8.9. „BARO IR RESTORANO DARBUOTOJŲ APRANGA“ SKYRIAI 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 70. 

 

1.3. GEROS HIGIENOS PRAKTIKOS TAISYKLĖS VIEŠOJO MAITINIMO ĮMONĖMS 

 

 „Geros higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms“ draudžiama kopijuoti ir 

platinti. Su Taisyklėmis mokytojai susipažįsta UAB „Raminora“ „SPA Vilnius SANA“ bare. 

 

1.4. UAB „RAMINORA“ SAUGOS IR SVEIKATOS ĮVADINĖ INSTRUKCIJA 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 82. 
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2 MOKYMO ELEMENTAS. GĖRIMŲ IR MAISTO DERINIMAS 

 

2.1. GĖRIMŲ IR MAISTO DERINIMO INSTRUKCIJA 
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2.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠTIS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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2.3. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 
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3 MOKYMO ELEMENTAS. GĖRIMŲ DEKANTAVIMAS 

 

3.1. GĖRIMŲ DEKANTAVIMO INSTRUKCIJA 
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3.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

4 MOKYMO ELEMENTAS. GĖRIMŲ BUTELIŲ ATKIMŠIMAS 

 

4.1. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 

 

4.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 
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5 MOKYMO ELEMENTAS. GĖRIMŲ DEGUSTAVIMAS 

 

5.1. DEGUSTAVIMO LAPAS 

 

Kaip degustuoti vyną? 

Kiekvienas gali pasimėgauti taure vyno, tačiau jo degustacija yra menas. Kad išsamiai 

įvertintumėte unikalią ir sudėtingą vyno skonio puokštę bei struktūrą, reikia turėti gana didelę patirtį 

ir bent šiek tiek išmanyti apie degustacijos techniką. Žavusis prancūzas ir vyno žinovas (someljė) 

Vinsentas Gasnjė pataria naudotis KAG metodu, kitaip tariant, tam tikra seka degustuoti spalvą, 

aromatą ir skonį. 

SPALVA 

Vyno spalvai nustatyti prie taurės kraštelio pridedamas baltas popieriaus lapas arba 

servetėlė ir žiūrima į jį iš viršaus. Geros kokybės vynas turi būti skaidrus, raiškios ir švarios 

spalvos. Kuo spalva blyškesnė, tuo švelnesnis vynas. Baltojo vyno auksinė spalva rodo, kad vynas 

ilgiau išlaikytas, saldesnis ir pagamintas regione, kuris yra karštoje klimato juostoje. Raudonojo 

vyno spalvos amplitudė gali svyruoti nuo granato raudonumo iki tamsiai rubino spalvos tviskėjimo; 

sodresnis ir tirštesnis raudonasis vynas gali būti raudonai mėlynas arba net tamsus, rašalo 

mėlynumo. 

AROMATAS 

Gero vyno aromatas turėtų būti švarus. Jeigu juntamas pelėsių kvapas, vynas yra išsivadėjęs. 

Aromatą lemia keli aspektai: 

 rūšis, klimatas ir dirvožemis. Kiekvienai vynuogių rūšiai, kad uogos tinkamai prisirptų, 

reikalingas vis kitoks dirvožemis, taip pat nevienodas saulės ir drėgmės kiekis; 

 vyno rauginimo būdas; 

 subrandinimas ir išlaikymas. Iki to laiko, kai buvo pradėtos naudoti nerūdijančiojo plieno 

talpos, vynas buvo rauginamas medinėse statinėse. Ąžuolo mediena daro poveikį vyno 

skoniui, suteikdama jam vanilės, skrudėsių ir medžio aromatą. Mažas statinaites ( po 225 l) 

vyno brandinimui galima naudoti tik porą kartų. 

SKONIS 

Vyno skonis tiriamas, atsižvelgiant į keturių komponentų- rūgštumo laipsnio, vaisių 

puokštės, alkoholio stiprumo ir rauginimo medžiagų kiekio- pusiausvyrą. 
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Rūgštumas laikomas vyno- ypač baltojo- pagrindu. Raudonojo vyno rūgštumas juntamas 

mažiau, tačiau be šio komponento vyno subrandinti neįmanoma, jis vynui suteikia vynui gaivų 

skonį. Pernelyg rūgštus vynas yra aitrus, o jei rūgštumo per maža, - prėskas. 

Intensyvi vaisių puokštė sukuria vyno aromato sudėtingumą ir struktūrą. Vaisių skonio nereikėtų 

maišyti su saldumo laipsniu, sausame vyne taip pat juntamas vaisių aromatas. Viskas vynuogių 

cukraus fermentacijos procese virsta alkoholiu.  

 Alkoholio stiprumas turėtų būti subalansuotas su vyno aromato vaisių puokšte ir vyno 

struktūra. Kad būtu išgauta absoliučiai ideali pusiausvyra, alkoholio turi suteikti vyno skoniui 

truputį aliejingumo, klampumo ir saldumo. Per didelis alkoholio kiekis padaro vyną sunkų, per 

mažas- silpną ir vandeningą.  

 Vyno kartumas atsiranda dėl rauginimo, vynuogių odelių ir ąžuolo medienos rišamųjų 

medžiagų. Rauginimo medžiagos vyną subrandina ir suteikia jam skonį. Subrandinti taninai 

koncentruotam vynui suteikia pusiausvyrą.  

 Kadangi skonio nustatymas - viena sudėtingiausių uždavinių degustuojant vyną, prieš tai 

pasipraktikuokite. Tam reikės keturių taurių, pripildytų negazuoto vandens. Į vieną išspauskite 

citrinos sultis, antroje išmaišykite šaukštą cukraus, į trečiąją merkite arbatos maišelį, o į ketvirtąją 

įpilkite taurelę degtinės. Tada paeiliui iš kiekvienos taurės išgerkite po gurkšnelį, paskalaukite tuo 

skysčiu burną ir pabandykite nustatyti, kuria liežuvio dalimi juntate kiekvieną skonį. (Rūgštumas 

juntamas liežuvio pakraščiais, saldumas - liežuvio galiuku, kartumas – užpakaline jo dalimi, o 

alkoholis- kai po gerklę pasklinda šiluma). Paskui įpilkite į taurę vyno ir pamėginkite atpažinti, ką 

tik pajaustus skonius. 

Degustavimo lapas 

Vyno pavadinimas :  

Gamintojas :  

Šalis: 

Vynuogių veislė: 

Degustuojamo vyno spalva :  

Degustuojamo vyno aromatas :  

Degustuojamo vyno skonis :  

Asmeninis komentaras/vertinimas :  
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5.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

6 MOKYMO ELEMENTAS. BALTO VYNO PATIEKIMAS 

 

6.1. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 

 

6.2. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

7 MOKYMO ELEMENTAS. RAUDONO VYNO PATIEKIMAS 

 

7.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

7.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 

 

8 MOKYMO ELEMENTAS. PUTOJANČIO VYNO IR ŠAMPANO PATIEKIMAS 

 

8.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 



                                        Mokymų medžiaga 

252 

8.2. „SPA VILNIUS“ RESTORANO DARBUOTOJŲ STANDARTO 8.4.5. „GĖRIMŲ 

PATIEKIMAS“ SKYRIUS 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 158. 

 

9 MOKYMO ELEMENTAS. SPIRITUOTO, AROMATIZUOTO IR DESERTINIO VYNO 

PATIEKIMAS 

 

9.1. „SPA VILNIUS SANA“ VALGIARAŠČIO SKYRIUS: „ALKOHOLINIAI GĖRIMAI“ 

 

Žiūrėti mokymų medžiagos p. 10. 

 

10 MOKYMO ELEMENTAS. SAVARANKIŠKA UŽDUOTIS 

 

10.1. UŽDUOTIES APRAŠYMAS IR VERTINIMO KRITERIJAI 

 

UŽDUOTIES APRAŠYMAS 

1. Suderinti 10 patiekalų iš įmonės valgiaraščio su gėrimais. 

2. Patiekti baltą ir raudoną vyną. 

3. Degustacijos metu įvertinti vyno kokybę pagal degustavimo lapą. 

 

VERTINIMO KRITERIJAI 

Užduotis atlikta. Atliekant užduotį mokytojas laikėsi jos aprašyme nurodytos technologinės 

dokumentacijos reikalavimų. 

 

 


