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Tautvydas Kamsiukas. Airano su arbatos gérimu gamybos technologijos idiegimas Kooperatyve
»Pieno puta“ BagaslaviSkio pieniné. Maisto produkty technologijos studijy baigiamasis darbas.
Darbo vadové lektoré GraZina Stasiulioniené. Utenos kolegijos Verslo ir technologijuy fakulteto

Technologiju katedra. Utena, 2017.

SANTRAUKA

Temos aktualumas — airano gamybos technologija labiausiai paplitusi Turkijos ir kity Artimyjy
Ryty Salyse. Lietuvoje galime rasti airano didziuosiuose prekybos centruose, jis yra importuojamas i$
kity Saliy. BesikeiCiant vartotojy skoniui, pieno perdirbimo jmonés sicekia pateikti vartotojams kuo
platesnj rauginty produkty asortimenta ir tuo paciu patenkinti vis didéjantj vartotojy poreikj.

Baigiamojo darbo objektas — Airano su arbatos gérimu gamybos technologijos jdiegimas
Kooperatyve ,,Pieno puta“ Bagaslaviskio pieniné.

Baigiamojo darbo tikslas — Idiegti airano su arbatos gérimu gamybos technologija Kooperatyve
,Pieno puta® Bagaslaviskio pieniné.

Baigiamojo darbo problema — Lietuvoje ir Kooperatyve ,,Pieno puta” Bagaslaviskio pieniné
airanas negaminamas, todél $is gérimas biity naujiena rinkoje.

Baigiamojo darbo struktira — baigiamajj darba sudaro septynios dalys. Pirmoje dalyje
parenkamas airano gamybos asortimentas ir gamybos apimtis. Antroje dalyje apibiidinamas airanas.
Trecioje dalyje analizuojamas pagrindinés Zaliavos ir medZiagos naudojamos airano gamyboje.
Ketvirtoje dalyje nagrinéjama airano su arbatos gérimu gamybos technologija. Penktoje dalyje atliekami
airano su arbatos gérimu gamybos Zaliavy sunaudojimo normy ir iSeigos skaiGiavimai. Sestoje dalyje
analizuojama airano su arbatos gérimu gamybos inZinerija: jrenginiai, patalpos, jrenginiy darbo grafikas,
jrenginiy i8déstymas ir inZinerinis apripinimas. Septintoje dalyje atliekami airano su arbatos gérimu
gamybos finansinio — ekonominio pagrindimo skaic¢iavimai.

Baigiamojo darbo pagrindiné iSvada — jdiegta airano su arbatos gérimu gamybos technologija bei
atlikti projekto finansiniai — ekonominiai paskai¢iavimai suteikia galimybe¢ airano su arbatos gérimu
gamybos technologijg pritaikyti, bet kurioje pieno perdirbimo jmongje.

Baigiamojo darbo reikSminguma ir prikaitymo galimybes nusako tai, kad jdiegus airano su
arbatos gérimu gamybos technologija, airanas bus vienas i§ autentiSky gérimy praturtintas lietuvisku

skoniu maisto produkty rinkoje.



Tautvydas Kamsiukas. The implementation of the technology for producing mixed ayran and tea
drinks at the Cooperative “Pieno Puta” Bagaslaviskio pieniné. Bachelor’s thesis in Food
Technology. Thesis supervisor lecturer Grazina Stasiulioniene. Utena University of Applied

Sciences, Faculty of Business and Technologies, Department of Technologies. Utena, 2017.

SUMMARY

Relevance of the subject: the technology for producing airan is mostly widespread in Turkey and
countries of the Near East. Ayran can be found in the major supermarkets of Lithuania, it is imported
from other countries. Since the consumers’ taste is changing, it is becoming very important to offer a
large variety of fermented products in order to satisfy the consumers’demands.

Object of thesis: implementation of the technology for producing mixed ayran and tea drinks at the
Cooperative “Pieno Puta” Bagaslaviskio pieniné.

Purpose of the study: to implement the technologies for producing mixed ayran and tea drinks at
the Cooperative “Pieno Puta” Bagaslaviskio pieniné.

Problem of thesis: mixed ayran with tea drinks are not produced in Lithuania or at the Cooperative
“Pieno Puta” Bagaslaviskio pieniné, therefore it would be an innovation in the market.

Structure of thesis: the final paper consists of seven parts. The first part deals with the variety and
scope of ayran production. The second part describes ayran. The third part analyses the main materials
needed in the production of ayran. The fourth part of the paper analyses the technology for producing
mixed ayran and tea drinks. The fifth part deals with calculations of materials needed in the production
of mixed ayran and tea drinks; consumption rate and yield are calculated. The sixth part analyses the
engineering process for producing mixed ayran and tea drinks: equipment, premises, working schedule
of the equipment, distribution of the equipment and engineering service. The seventh part deals with the
calculations of the financial and economic basis behind the production of mixed ayran and tea drinks.

Main conclusion of thesis: the technology for producing mixed ayran and tea drinks was
implemented and the financial-economical calculations of the project provided the opportunity to apply
the technology for producing mixed ayran and tea drinks in any dairy processing company.

The significance and possibilities of application are defined by the fact that upon implementing
the technology for producing mixed ayran and tea drinks, ayran will be one of the authentic elements to

enrich Lithuanian taste in the food market.



Ivadas

Airanas — rauginto pieno gaminys atkeliaves i§ tokiy Saliy kaip Gruzija, Uzbekistanas, Turkija ir
kity. Tai jogurta primenantis natiiraliai raugintas pieno gaminys, kuris yra paplites kaip gaivusis gérimas
daugelyje pasaulio virtuviy. Jis yra vienas dazniausiai vartojamy gaivinan¢iy gérimy daugybéje Saliy.
Lietuvoje taip pat galima rasti airano, tatiau jis yra importuojamas i$ kity Saliy ir miisy Salies vartotojui
ne daug zinomas [5].

Lietuvoje mums jprasta, kad jogurtas turi biti saldus, taciau airanas yra siirokas gérimas. Siekiant
iSpopuliarinti airang, nusprendéme jam suteikti lietuviSskg skonj. Grupé studenty atliko tyrimg ir
pagamino laboratorinémis salygomis airang su lietuviskomis Zoleliy arbatomis. Produktas dalyvavo
,AgroBalt 2016 parodoje ir laiméjo parodos diploma. Sis produktas buvo pasiiilytas gaminti pieno
perdirbimo jmonéms.

Gérimas kiles i§ Centrinés Azijos. Airanas buvo geriamas jau 1 000 mety prie§ miisy erg. Pasak
legendos, XIX a. viduryje rusy gydytojai susidoméjo Kaukazo tauty ilgaamziskumo paslaptimi.
Gydytojai priéjo iSvados, kad airanas pasizymi bakterinémis savybémis, efektyviai palengvinan¢iomis
daugelj zarnyno ir skrandzio sutrikimy. Kaukazo gyventojai gérimg naudojo vandens ir druskos balansui
organizme palaikyti, taip pat pagiriy sindromui lengvinti bei tro§kuliui malSinti [5].

Tikslas: Idiegti airano su arbatos gérimu gamybos technologija Kooperatyve ,Pieno puta“
Bagaslaviskio pieniné.

UZdaviniai:

1. Parinkti airano asortimentg ir gamybos apimtj;

2. Apibudinti airang su arbatos gérimu;

3. ISanalizuoti zaliavas ir pagrindines medziagas naudojamas airano su arbatos gérimu
gamyboje;

4. I8nagrinéti airano su arbatos gérimu gamybos technologija;

5. Atlikti zaliavy sunaudojimo normas ir iSeigos skaiciavimus;

6. ISanalizuoti airano su arbatos gérimu gamybos inZinerija;

7. Atlikti airano su arbatos gérimu ekonominius skai¢iavimus.

Siame baigiamajame darbe pademonstruoti §ie studijy rezultatai:

e Zinoti ir vertinti Zaliavy ir maisto priedy funkcines technologines savybes ir naudojimo
efektyvumg. Parinkti kokybiskas zaliavas ir maisto priedus maisto produkty gamybai.
ISmanyti maisto produkty gamybos technologijos standartus, jy kiirimo ir tvirtinimo tvarka.

e Jvertinti pagamintos produkcijos kokybe. Tirti maisto pramonés gaminiy rinka.



e Planuoti technologinj procesa. Valdyti ir kontroliuoti turimus materialinius iSteklius.
Projektuoti technologinés jrangos parinkima ir iSdéstyma pagal technologiniy operacijy
srautg. Valdyti ir vertinti technologinj procesa. Planuoti jmonés veiklg ir pajamas.

e Organizuoti maisto produkty gamybos technologinj procesg maisto pramonés jmonéje ar jos
padalinyje. Ivertinti verslo aplinka ir savo galimybes. Organizuoti ir kontroliuoti jmonés
valdyma.

e Gebéti surasti, kaupti, sisteminti ir analizuoti maisto produkty gamybos veiklai reikalingg
naujausig informacija. Gebéti reiksti mintis tiek ZodZiu, tiek rastu ne tik gimtaja kalba, bet ir
uzsienio kalba.

Darbo metodai: Literatiiros analizé, skai¢iavimai, projektavimas, planavimas.
Darbo apimtis: Baigiamajj darbg sudaro jvadas, 7 skyriai, iSvados, 31 pozicijy literatiiros sgrasas, 2
priedai. Pateikta 24 lentelés, 6 paveiksléliai.



1. Asortimento pasirinkimas ir gamybos apimties nustatymas

1.1. Asortimento pasirinkimas
Asortimentu vadinama jvairiy pramonés gaminiy ar prekybos jmonése turimy prekiy sudétis pagal

tipus, rasis ir proporcijas. Lietuvoje gaminami plataus ir jvairaus asortimento pieno gaminiai
(produktai), kuriy kokybés reikalavimus lemia normatyviniuose dokumentuose nustatyti rodikliai [4].
Airanas raugintas pieno gaminys, gaunamas dazniausiai i$ kefyro ar jogurto maiSant su vandeniu ir
druska.

Raugintas pienas — gaminys, gaunamas pieng rauginant tinkamais mikroorganizmais, dél to
sumazéja pH ir susidaro arba nesusidaro sutrauka (izoelektrinis nusodinimas). Raugo mikroorganizmai
gaminyje turi biiti gyvybingi, aktyvis ir gausiis visg minimaly gaminio tinkamumo vartoti laika. Jeigu
gaminys po rauginimo termiskai apdorojimas, reikalavimai dél mikroorganizmy gyvybingumo
netaikomi.

Tam tikriems raugintiems pieno gaminiams gaminti naudojamos specifinés raugo kulttiros:

jogurtui — simbiotinés Streptococcus thermophillus ir Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus;

kitokios raugo kultiry sudéties jogurtui — Streptococcus thermophillus ir Lactobacillus genties
rusys;

acidofiliniam pienui — Lactobacillus acidophilus;

kefyrui — kefyro grybeliy kulttiros (Lactobacillus kefir, Leuconostoc, Lactococcus ir Acetobacter);
kefyro grybeliuose yra tiek laktoze skaidan¢iy miely (Kluyveromyves marxianus), tiek laktozés
neskaidanc¢iy mieliy (Saccharomyces unisporus, Sacchomyces cerevisiae ir Saccharomyces exiguus);

kumysui - Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusir Kluyveromyves marxianus;

riigpieniui — Lactococcus lactis subsp. lactis ir kitos pieno ragsties laktokoky kultiiros;

raugintiems pieno gérimams — grynos pieno riigSties bakterijy kultiiros.

Be iSvardinty specifiniy rago kultiiry, gali biiti dedama ir kity mikroorganizmy.

Koncentruotas raugintas pienas — gaminys, kuriame prie§ rauginimg ar po rauginimo iki 5,6 %
padidintas baltymy kiekis.

Rauginti pieno gaminiai su priedais — gaminiai, j kuriuos gali biti iki 50 % pridéta ne pieno kilmés
sudedamyjy daliy [1].

Airanas (ayran) - nattraliai gazuotas arba negazuotas rauginto pieno gérimas, kurio sudétyje yra
naudingy virskinimg skatinanc¢iy bakterijy Lactobacillus bulgaricus subsp. bulgaricusir Streptococcus
thermophillus. Tradiciskai airanas yra pienartigstis, gaivinantis gérimas, sudarytas i$ jogurto, vandens ir
druskos.

Kooperatyve ,,Pieno puta® BagaslaviSkio pieniné planuojama jdiegti airano su arbatos gérimu

gamybos technologija. Airanas bus gaminamas trijy skoniy:
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e Airanas su kmyny arbatos gérimu;
e Airanas su Ciobreliy arbatos gérimu;

e Airanas su méty arbatos gérimu.

1.2.Gamybos apimties nustatymas
Asortimento dydis parenkamas pagal baigiamojo darbo uzduoties reikalavimus. Per para
planuojama priimti 45 tonas pieno, i§ kuriy 5 % bus skirti airano gamybai.
45t. — 100 %
Xt.— 5%
_455
100
Per metus: 245 dieny X 2,25 t.= 551,25 ¢.

X = 2,25t

1.3.Airano gamybos darbo laiko nustatymas

Pieno ir pieno produkty gamyba yra periodiné. Periodingje gamyboje rekomenduojama dirbti
dviem pamainomis. Taciau atskirais atvejais gali biiti skiriama ir viena ar trimis pamainomis ir
nevienodai mety eigoje, Metinis darbo dieny, pamainy ir valandy skai¢ius nustatomas sudarant gamybos

darbo laiko balansg (1 lentelé).

1 lentelé

Metinis gamybos darbo laiko balansas

Laiko elementai Kiekis
1. Kalendorinis metinis laiko fondas, d. 365
2. Numatomi sustojimai ir pertraukos, d. 120

2.1.I8eiginés ir Svenciy dienos, d. 95

2.2. Kiti (sanitarinés dienos, dél technologiniy priezasciy). 25

IS viso ( 1§ 2-0 punkto) 120
3. Projektuojamas darbo laiko fondas: "

dienomis, d.

_ _ 490
pamainomis, pam.
_ 5880

valandomis, h.
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4. PriesSventiniy dieny sutrumpinimas, h 10
5. Projektuojamas planinis darbo laiko fondas, h 12
6. Vidutiné planiné pamainos trukmé, h 12

Sioje lenteléje nurodomas metinis gamybos darbo laiko balansas.

1.4. Airano gamybos gamybinio pajégumo (naSumo) nustatymas
Gamybinis pajégumas (perdirbamos Zaliavos arba gaminamos produkcijos kiekis per parg, pamaing,
valandg) nustatomas dalijant perdirbamos Zaliavos ar gaminamos produkcijos kiekj i§ pary, pamainy ar

darbo valandy skai¢iaus metuose [4].

M rod.
Grary =~ (1)

parg
pary

= 1102500tkg =45000kg / parg

pargq

245pary
M
prod.
G pam — 2)
n pam.

Goan = 1102500kg =22500kg/ pamaing
490pam.

prod.

5 M
h = n,

(3)

_ 1102500(kg

~1875%g/h
5880

h
M 0. - Pagaminamos produkcijos per metus, parg, pamaing. [Kg]

n —laikas (paros, pamainos, valandos)

2. Airano apibudinimas

2.1. Jusliniy savybiy rodikliai, jy nustatymas
Juslinés savybés — skonis, kvapas, spalva, i§vaizda (iSorinis vaizdas) ir konsistencija — nustatoma

burna, nosimi, akimis, ausimis, rankomis. Si jusliniy savybiy nustatymo sistema susideda i3 trijy
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grandziy: periferinés, arba receptorinés, laidinés ir centrinés. Airano juslinés savybés, yra nurodytos 2
lenteléje.

2 lentelé

Airano jusliniai rodikliai [1]

Rodiklio pavadinimas | Charakteristika

Konsistencija, i§vaizda | Vienalyté, klampi, sutrauka suardyta (gamintas rezervuariniu biidu) ir
nesuardyta (gamintas termostatiniu). Jogurte su priedais matoma
smulkiy priedy daleliy. Desertiniame jogurte matoma smulkiy vaisiy
ar uogy daleliy arba uogy. Gali biiti dujy burbuliuky. Pavirsiuje gali
bati i$ragy sluoksnelis (ne daugiau kaip 2 % jogurto Kiekio)

Spalva Pieno baltumo, pagaminto su priedais — kaip jdéto priedo; visa masé
vienoda. Dedamy dazy spalva turi atitikti jdéto priedo spalva.

Skonis ir kvapas Pienartigstis, gaivinantis, be Salutiniy prieskoniy ir kvapy. Pagaminto
su cukrumi — saldokas, pagaminto su druska — siirokas, pagaminto su
priedais — jau¢iamas jdéto priedo skonis ir kvapas.

Sioje lenteléje apibaidinami airano jusliniai rodikliai: konsistencija, i§vaizda, spalva, skonis ir kvapas.

2.2. Fizikiniai cheminiai rodikliai, jy nustatymo metodai ir tvarka
Pieno ir pieno produkty pagrindiniai fizikiniai cheminiai rodikliai yra tankis, temperatura,
rugStingumas, drégmeés, sausyjy medziagy, riebaly, baltymy, angliavandeniy peleny, mineraliniy

medziagy kiekis, Svarumas, tirpumo indeksas ir kiti [4]. 3 lenteléje pateikti fizikiniai cheminiai airano

3 lentelé

Airano fizikiniai cheminiai rodikliai [1]

Rodiklio pavadinimas Charakteristika
Pieno riebaly kiekis, ne maziau kaip % Liesas; 1,5; 2,5
Pieno baltymy kiekis, ne maziau kaip % 2,8

Druskos kiekis, ne daugiau kaip % (jeigu | 0,3

stidytas)

Cukraus (sacharozés) kiekis, ne maziau kaip % | 7,0 — 10,0
(jeigu saldus)

Aktyvusis ragstingumas, pH 4,55 -4

Sioje lenteléje pateikiami fizikiniai cheminiai airano rodikliai, pieno riebaly kiekis, pieno baltymy

kiekis, druskos kiekis, cukraus (sacharozes) kiekis, aktyvusis riigStingumas pH.
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Rodikliy nustatymo metodai:

e Aktyvusis rig§tingumas (pH) yra reglamentuotas pagal LST ISO 11869 arba LRZU ministro
isakyma Nr. 3D — 303, 2006 07 25;

e Sausyjy medziagy (Baltymy) nustatymo metodai: klasikinis Kjeldalio, formolizinio titravimo,
[4]. Nustatomas pagal LST EN 1SO 8968 — 3:2007;

e Riebaly ir jy emulsijy savybiy nustatymo netiesioginiai metodai: refraktometrinis, Sviesos
iSsklaidymo, infraraudonosios spektroskopijos, ultragarso ir kt [4]. Taip pat riebaly kiekis
nustatomas pagal LST EN ISO 1211 — Gravimetrinis metodas (pamatinis metodas) arba LST
ISO 11870 — Butirometriniai metodai.

4 lenteléje pateikiamas juslinis ir fizikinés cheminés kontrolés organizavimo tvarka pieno

perdirbimo jmongje.
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4 lentelé
Juslinés ir fizikinés cheminés kontrolés pieno perdirbimo jmonés organizavimo tvarka [4]

Pieno produktai ir Kiekvienoje partijoje kontroliuojami rodikliai Periodi$kai kontroliuojami

pagrindiniy procesy rodikliai

operacijos
g |, |5 3 s |2 g |o |Y
.—\_‘ ) % =) = Lyl o | 72] 5 o % °
o © g > o © g 2 L =2 © £ X
o 3 = oF 2 . > o0 = S 3 2 =) 3 o %)
— < &0 < 9 - ‘= ~ o = 8 e < &0 L <
& > £ £ o © ° £ s g e 2 S 5 £ < £ e
c o 7o =1 o< > S, g S g g8 o g2 | B> =
7 g 03 ) x5 3 = = s = £ £ ows | %2 | 3
] & = 9 2 =g > < < > = = T =2 S & 2
= [ S @ =2 | » s} [ W k= [y [ g |LS | &

Priémimas (Zalias

+ + + + + + + +

karviy pienas)

Normalizavimas +

Pasildymas, [ ir II + +

Pasterizavimas + +

AtSaldymas, L ir II + + +

Rauginimas + +

Atsaldymas +

Vandens kokybés tyr. + +

Vandens uzvirimas +

Atsaldymas +

Realizacija, laikymas + + + + + +

Lenteléje pateikiama airano jusliniy, fizikiniy cheminiy technologiniame procese kontrolés schema.
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2.3. Jogurto mikrobiologiniai rodikliai, ju nustatymo metodai ir tvarka

Mikrobiologinés savybés [4]:

Pieno ir pieno gaminiy mikrobiologines savybes Lietuvoje apibiidina astuoni rodikliai:

e bendrasis mikroorganizmy skaicius, dar vadinamas kolonijas sudaranciy vienety (KSV)
skaiCiumi;

e koliforminés bakterijos, dar vadinamos zarnyno grupés bakterijomis. Koliforminiy
bakterijy pagrindinis atstovas yra Escherichia coli (zarnyno lazdelé);

o mikroorganizmai, sukeliantys piilingas infekcijas ir apsinuodijimus maistu. Siy
mikroorganizmy pagrindinis atstovas yra Staphylococcus aureus (auksinis stafilokokas);

e patogeniniai mikroorganizmai, dar vadinami enteropatogeniniais mikroorganizmais. Jie
sukelia imius zarnyno susirgimus. Patogeniniy mikroorganizmy pagrindinis atstovas yra
Salmonella (salmonelés);

o listerijos. Tai bakterijos, sukelianfios @iminius susirgimus. Pagrindinis S$iy bakterijy
atstovas yra Listeria monocytogenes (monocitogeniné listerija). Jos nustatomos
selektyvioje terpéje, ant kurios nustatytomis saglygomis susiformuoja tipiskos kolonijos; jos
pasizymi biidingomis morfologinémis, fiziologinémis ir biocheminémis savybémis;

e vaskinés bacilos. Jy pagrindinis atstovas yra Bacillus cereus (vaskiné bacila). Jos
nustatomos naudojant mitybinés terpes, ant kuriy pavir$iy tyrimo metu tam tikromis
salygomomis susiformuoja budingos kolonijos; jos pasizymi biudingu biocheminiu
aktyvumu;

e pelésiniai grybai. Jie nustatomi 25°C temperatiiroje tyrimo metodu nustatytomis saglygomis
selektyvioje terpéje formuojant tipiskas kolonijas.

e mielés. Jos nustatomos taip pat 25°C temperatiiroje tyrimo metu nustatytomis salygomis
selektyvioje terpéje formuojant tipiskas kolonijas.

Mikrobiologiniy savybiy nustatymas:

Kai kuriy pieno gaminiy mikrobiologinés savybés apibiidina mikroskopinio preparato vaizdas
bei kity mikroorganizmy kiekis. Mitybinése terpése tyrimo metodais nustatytomis sglygomis gali
buti formuojamos Clostridium perfringens (lGzinés klostridijos), Pseudomonas aeruginosa
(zaliameélés pseudomonos), sulfitus redukuojanciy ar kity bakterijy kolonijos.

Pieno gaminiy didziausig leidziamg mikrobinj uZterStumg reglamentuoja Lietuvos higienos
norma. Jis nurodytas 6 lenteléje, kurioje pateikiami Sie sutrumpinimai:

n — mikrobinei analizei atlikti reikalingy meéginiy skaicius;
c-skai¢ius méginiy, kuriuose mikrobinis uZterStumas gali buti didesnis kaip m
m- didziausias leidziamas mikrobinis uzterStumas visuose tyrimui paimtuose méginiuose. Jis

iSreiSkiamas sindikuojamy mikroorganizmy kiekiu konkreciame tiriamo gaminio kiekyje: Listeria
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monocytogenes ir Salmonella — 25 gramuose (mililitruose), visi kiti mikroorganizmai — 1 grame
(mililitre), kai c=0;

M — didziausias leidziamas mikrobinis uzterStumas visuose tyrimui paimtuose méginiuose. Jis
iSreiskiamas sindikuojamy mikroorganizmy kiekiu konkreciame tiriamo gaminio kiekyje: Listeria
monocytogenes ir Salmonella — 25 gramuose (mililitruose), visi Kiti mikroorganizmai — 1 grame
(mililitre). M verté negali biiti virS§ijama né viename bandinyje;

p — patogeniniai mikroorganizmai,

h — mikroorganizmai, rodantys netinkamas higienos gaminio gamybos salygas;

I — mikroorganizmai, kuriy ribojami kiekiai gali bati panaudojami kaip orientaciniai, jdiegiant
gamybos proceso vidinés kontrolés sistemas.

5 lentelé

Airano mikrobiologiniai rodikliai [19]

Rodiklio pavadinimas Norma pagal standarta Analizés metodai

Koliforminés bakterijos, KSV/g n=5c=2m=10, M= 102 LST 150 4831:2006

Mielés ir pelésiniai grybai, KSV/g | n=5,¢c=2,m=10% M = 10° LST 150 6611:2004

LST ISO 6579:2003/AC
Salmonella, 25 g. Neturi bati 2006/P:2007

LST EN ISO 11290-1:2003/A1
Listerija monocytogenes, 25 g. Neturi biti 2004/P:2005

Enterobakterijos n=5c=2 m<1 M<50 LST EN 1SO 21528-2:2009

Pienartig§¢iy bakterijy skaicius 107 LST 1SO 15214:2009

KSV/g, ne maziau kaip

_ﬁioje lenteléje nurodomi airano mikrobiologiniai rodikliai

DidZioji dalis pieno gaminiy Lietuvoje gaminami taikant geros gamybos praktika. Geros
gamybos praktika vadinama dokumentais paremtas gamybos procesas, uztikrinantis gaminiy
kokybes stabilumg ir reguliariai stebimas. Europos Sajungos ir kitose Salyse bei Lietuvoje taikoma
Siuolaikiné moksliskai pagrista maisto saugos uztikrinimo sistema, dar vadinama rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistema. Jos pagrindg sudaro 7 taisyklés [4]:

e Rizikos veiksniy, susijusiy su zaliavy ir kity komponenty auginimu perdirbimu, gaminiy

gamyba, paskirstymu, pardavimu, paruo$imu ar vartojimu, identifikavimas;

e Svarbiy valdymo tasky, identifikuoty rizikos veiksniy valdymui, nustatymui;

e Kirtiniy riby, kuriy turi buti laikomasi kiekviename identifikuotame svarbiame valdymo

taske, nustatymas;
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e Svarbiy valdymo taSky kritiniy riby monitoringo (steb¢jimo) sistemos sudarymas ir
jdiegimas, tiksliai nustatant tikrinimo procediirg, matavimo periodiSkumg ir paskiriant uz
tikrinima atsakingg personalo narj;

e Korekciniy priemoniy, kurias reikia nedelsiant taikyti nustacius nuokrypj svarbiame
valdymo taske, nurodymas;

e Efektyvios RVASVT dokumenty bei jrasy sistemos sudarymas;

e Procediiros, skirty patikrinti ar RVASVT sistema veikia teisingai, nustatymas.

Imonéje svarbiy valdymo tasky (SVT) identifikavimui naudojamas vadinamasis sprendimy
medis t.y. nuosekli klausimy ir atsakymy schema, pagal kurig galim nustatyti, ar nagrinéjama
pakopa yra SVT. Kiekvienoje srauty diagramos pakopoje $is medis turi buti taikomas kiekvienam
rizikos veiksniui ir jo valdymo priemonéms.

3 priede pateikta rizikos veiksniy jvertinimas pagal airano su arbatos gérimu gamybos
technologine schema.

Atlikus rizikos veiksniy nustatymg ir nustaius SVT sudaroma kritiniy riby stebésenos
(monitoringo) schema ir korekciniy veiksniy saraSas. DaZniausiai pasitaikantys kritiniai riby
kriterijai: laikas, temperatiira, pH ir kiti.

Airano su arbatos gérimu SVT monitoringas ir korekciniai veiksmai pateikti 4 priede.

2.4. Maistiné ir energiné verté
Maistiné ir energine verte vadinamas energijos kiekis, kuris organizme iSsiskiria i§ maisto
produkty. Pieno produkty energing verte sudaro organizme iSsiskirianti riebaly, baltymy,
angliavandeniy energija, biitina reikalingoms fiziologinéms funkcijoms atlikti [4].
E=(R-9)+(B-4)+(L-38) [kcal/100g], (4)
E,=(25-9)+(34-4)+(4,9-38)=225+136 +18,62=54,72kcal /100g
E,=(0-9)+(0-4)+(0,3-38)=114kcal /1009
E=E, +E, =5472+114=5586kcal /100g
¢ia: E — pieno produkty energiné verté, kcal/100g;
R — riebaly kiekis, %;
B — Baltymy kiekis, %;
L — Laktozeés kiekis, %.
Geriamo pieno ir arbatos 100 g energetiné verté yra 55,86 kcal, geriamg pieng sudaro 87,5%
vandens, 3,2% baltymy, 3,8% riebaly, 4,7 % laktozés ir 12,5 % sausyjy medziagy; arbatg sudaro

tiktai 0,3 % laktozés kiekis. Apskai¢iuota kiekvieno produkto energiné verté yra salyginé, nes
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Zmogaus organizmas tiriamgsias medziagas nevisiSkai pasisavina: pieno riebalus 97-99%, pieno

baltymus 96-98%, laktoze 98%.

3. Airano su skirtingais arbaty gérimais Zaliavy ir pagrindiniy medZiagy

apibudinimas

Zalias karviy pienas vadinamas natiralus karviy pienas, kuris nebuvo pasildytas iki
auksStesnés kaip 40 °C temperatiiros ir neapdorotas kitu tos pat vertés efektyvumo metodu, be
priedy, nepakeistos pirminés sudéties (riebaly kiekis 2-7 %, baltymy 2-5 %, laktozés 3-6 %).
Pirminiai pieno kokybés rodikliai yra Sie: pieno spalva, kvapas, konsistencija, temperatiira, skonis,
riigitingumas, §varumas, tankis, neutralizuojangios ir inhibitorinés (slopinangios) medziagos. Zalio
karviy pieno sudéties rodikliai yra Sie: riebaly, baltymy ir laktozés kiekis piene procentais. Pieno
kokybés rodikliai yra Sie: bendras bakterinis uzterStumas, somatiniy lasteliy skai¢ius, inhitorinés
(slopinancios) medziagos ir pieno uzsalimo temperattra [1].

6 lentelé

Zalio karviy pieno pirminiai pieno kokybés ir sudéties rodikliai [1]

Eil. Nr. | Rodiklio pavadinimas Norma Kas nustato

1. Pirminiai pieno kokybés rodikliai
1.1 Spalva Balta arba gelsvo atspalvio Supirkejas

Be specifinio paSary ar kity medziagy kvapo. o
12 Kvapas Ziema ir pavasarj galimas silpnas paary kvapas. Supirkéjas

Vienalyté, nespéaldyta, be gleiviy, ngosfedq,
1.3 Konsistencija baltymy dribsniy, sviesto kruopeliy ir Supirkéjas

mechaniniy priemaisy.
Pieno pardavimo metu — ne aukstesné kaip 8 °C,

i8skyrus atvejus, kai pienas pristatomas per 2
1.4 Temperatiira val. po melzimo. | pieno apdorojimo ir Supirkéjas

perdirbimo jmones atvezto pieno temperatiira

neturi biiti didesné kaip 10 °C.

Be specifiniy paSary ar kity medziagy skonio.

15 Skonis Ziemg ir pavasarj galimas silpnas pasary Supirkéjas
prieskonis.
1.6 Rugstingumas Ne didesnis kaip 18 T Supirkéjas
1.7 Svarumas Ne Zemesnés kaip I grupés Supirkéjas
1.8 Tankis Ne mazesnis kaip 1027 kg/m® Supirkéjas
1.9 . N.eu'tl"al.IZl.JOJ ancios 1t Turi nebuti Supirkéjas
inhibitorinés medZziagos
2. Pieno kokybés rodikliai
21 Be.n.dras bakteriju, 100 Laboratorija
skaiCius, ne daugiau
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kaip tikst. KSV/ml
Somatiniy lasteliy B
2.2 skaic¢ius ne didesnis kaip 400 Laboratorija
tukst./ml

2.3 Inhibitorinés medziagos Turi nebati Laboratorija
Pieno uz8alimo B
2.4 temperatiira ne Minus 515 (-515) Laboratorija
aukstesné kaip m oC
Sioje lentel¢je pateikti zalio karviy pieno pirminiai pieno kokybés rodikliai ir pieno kokybés

rodikliai.

Liesas pienas. Liesam pienui gauti turi buti vartojamas karviy pienas, atitinkantis superkamo
pieno reikalavimus. Karviy pienas separuojamas, gautas liesas pienas pasterizuojamas 70-74 °C
temperattiroje 20 s arba 84-88 °C temperatiiroje be ilaikymo ir atSaldomas iki ne aukstesnés kaip 6
°C temperatiiros.

Liesas pienas turi buti natiiralus, nesusales, be nuosédy ir dribsniy, be mechaniniy priemaisy.

Liesas pienas skirstomas j pirmos ir antros rusies pagal 7 lenteléje nurodytus reikalavimus [1].

7 lentele
Lieso pieno rodikliai [1]
Rodiklio pavadinimas Charakteristika ir norma
Pirma raisis Antra riiSis
Skonis ir kvapas Biidingas pienui, be Salutinio skonio ir kvapo
Konsistencija Vienalytis skystis be mechaniniy priemaisy ir
baltymy dribsniy

Spalva Balta, melsvo atspalvio
Riebumas, % 0,05+0,02
Ragstingumas, °T, ne daugiau kaip 18 21
Svarumas ne Zemesnés grupés kaip | I
Tankis, kg/m?, ne maZziau kaip 1030 1028
Fosfatazé Neturi buti
Bendrasis bakterijy skaicius, tiikst./1ml, ne daugiau kaip 200
Enteropatogeniniy bakterijy 25 g gaminio Neturi bti
Koliforminiy bakterijy 0,1 g gaminio Neturi bti
S. aureus 1,0 g gaminio Neturi bti

Sioje lenteléje nurodyti lieso pieno rodikliai: skonis ir kvapas, konsistencija, spalva, riebumas,
rugstingumas, Svarumas, tankis, fosfotaz¢, bendrasis bakterijy skaicius, enteropatogeniniy bakterijy,

koliforminiy bakterijy ir S. aureus kiekiai.
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Kmynai. Vienas i§ populiariausiy prieskoniy, naudojamas nuo XIX amziaus Lietuvoje. Juo
gardinami duonos gaminiai, siriai, giros, rauginti kopustai, gryby ir darzoviy patiekalai.
Aromatingos kmyny s¢klos taip pat gali buiti vartojamos kaip Svelnis, nattraliis vaistai.

Paprastasis kmynas — visy gerai pazjstamas dvimetis zolinis augalas, keliasdeSimties centimetry
auks$Cio, su staciu, vagotu, pliku, Sakotu sticbu, ant kurio prisitvirting smulkas 2-3 kartus
plunksniSkai suskaldyti lapai. Apatiniai lapai ilgais kotais, apgaubiantys stiebg, virSutiniai -
bekoéiai. Smulkiis Ziedai susitelke j ziedynus — tai 4-8 cm skersmens sudétiniai skédiai. Ziedai balti
ar Siek tiek rausvi. Zydi geguzés pabaigoje — birzelio pirmoje puséje. Vaisiai sunoksta birzelio-
liepos mén. Vaisius — 3-7 mm ilgio, 1-1,5 mm plocio, pailgai elipsiskas skeltavaisis.

Lietuvoje kmynas gana paplites, auga dirvonuose, pagrioviuose, misky aikstelése, pievose,
soduose, darzuose. Paprastojo kmyno vaisiuose yra eterinio aliejaus, flavonoidy, riebalinio aliejaus,
baltymy, tenidy, dervy, mineraliniy medZiagy. Zolé¢je kaupiasi flavonoidai, organinés riigstys,
vitaminas C ir kt. Liaudies medicinoje kmynai vartojami vir§kinimo organy veiklai reguliuoti ir
spazmams malSinti. Mokslininkai rekomenduoja kmyny arbata gerti sergant skrandzio ir Zarnyno
ligomis, dél nerviniy priezasciy sutrikus Sirdies ir skrandzio veiklai.

Kaip vaistinio augalo séklos daznai vartojamos pilvo piitimui malSinti, virSkinimui gerinti,
ypac peristaltikai stiprinti ir Zarnyno puvimo bei riigimo procesams Silpninti. Kmynai skatina ir
tulzies skyrimgsi. Kmyny sékly dedama j daugelio arbaty miSinius: apetitui gerinti, skrandziui
gydyti, viduriams laisvinti, viduriy pitimui mazinti, skrandzio ir Zarnyno spazmams raminti.

Kmyny vaisiai stipriai kvepia, yra astraus kvapo ir skonio. Patrynus mazas, rudas séklas tarp
pirSty, pasklinda tipiSkas kmyny kvapas. Kmynai naudojami gérimy pramongje. Daugelis
mégstame vakare iSgerti puodelj kmyny arbatos gérimo, kurio malonus kvapas pasklinda po visus
namus [5].

Ciobrelis. Augalas pasizymintis kulinarinémis ir medicininémis savybémis. Jis yra kiles i3
Piety Europos ir VidurZemio jiiros regiony. Labiausiai paplitusi ¢iobreliy veislé vadinama Thymus
vulgaris arba pranciizisku Giobreliu. Ciobrelio augalas yra daugiametis kriimas, kuris uzauga nuo 15
cm iki 30 cm auks$¢io. Manoma, kad Ciobrelis paplito po visa Europa, nes jau roménai naudojo ji
kambariy apvalymui ir suteikti papildomo aromato stiriams ir likeriams. Viduramziais Europoje
¢iobrelio Zolé buvo dedama po pagalve, kad pagerinti miegg ir apsaugoti nuo koSmary. Senovés
egiptieCiai naudojo Ciobrel] kiiny balzamavimui, o graikai naudojo vonioms ir smilkalams, nes
tikéjo, kad Ciobrelis suteikia drgsos.

Ciobrelis pasizymi sveikata gerinan¢iomis savybémis ir turi daug augalinés kilmés maistiniy
medziagy, vitaminy ir mineraly, kurie yra biitini gerai savijautai. Ciobrelio Ziedai, lapai ir eterinis
aliejus paprastai naudojamas gydant viduriavima, pilvo skausmus, artrita, gerklés skausmus,

dieglius, kosulj, bronchita, pilvo piitima ir kaip diuretika [5].
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Méta. Kalbant apie sveikiausius maisto produktus, dazniausiai minimi yra vaisiai ir darzoveés, o
vaistazolés daznai pamirStamos. Taciau vaistazolés taip pat gali buti labai svarbios misy
organizmui ir sveikatai. Viena i§ tokiy vaistazoliy yra méta. Sis augalas kiles i§ Europos, tadiau
dabar auginamas visame pasaulyje. Nemazai zmoniy métas augina savo soduose ar tiesiog
namuose. Méta pasizymi vienu i§ stipriausiy antioksidaciniu poveikiu, o jos vartojimas, jtraukiant ]
savo dieta, gali padéti sumazinti natrio kiekj, kurio padidéjimas yra siejamas su padidéjusia Sirdies
ir kraujotakos ligy rizika.

Méta daznai naudojama kaip prieskonis, ji pasizZymi savo aromatu, o métos panaudojimo
galimybés iSties labai placios, ja galima naudoti kaip prieskonj, gérimams paskaninti ir papuosti, ar
tiesiog kramtyti lapus. Méty aliejus naudojamas danty pastoms, kramtomajai gumai, saldainiams ir
grozio produktams, o métos lapai — arbatai ir maisto ruosimui [5].

Druska, valgomoji druska, natrio chloridas (NaCl) naudojama pieno gaminiy stiriam
prieskoniui suteikti ir Siems gaminiams konservuoti. Druska gerai tirpsta bet kokios temperattros
vandenyje (100 g vandens 20 °C temperatiroje istirpsta 35,8 g druskos). Tai balti, strus, be
Salutinio prieskonio, bekvapiai kristalai. Druskoje be NaCl, paprastai yra mazi kiekiai neorganiniy
medziagy [1].

Raugu vadinama mikroorganizmy kultiira, sukelianti riigimg nattraliuose substratuose,
turinciuose angliavandeniy, azotiniy ir kity maistiniy medziagy. Sausas raugas gaunami iSdziovinus
purSkimo, sublimacijos arba liofilizacijos biidu skystus raugus. Sublimacinio ir liofilizacinio
dziovinimo metu nesuardoma dziovinamy objekty struktira. Taip iSdZiovintus atSaldytus raugus
galima ilgai laikyti, juos papras€iau gabenti, o sudrékinti jie atgauna pirmykStes savybes ir biologinj
aktyvumg. Pieno termofiliniam rauginimui naudojami raugai sudaryti 1§ obligatiniy termofiliniy
homofermentiniy pienartigsciy mikroorganizmy. Tai coccus (Streptococcus thermophilus) ir
bacillus (Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrueckii  subsp. bulgaricus, Lactobacillus helveticus, Bifidobacterium ir kt.) tipo
mikroorganizmai [1].

Geriamasis vanduo. Naudojamas pieno gaminiy gamyboje, turi atitikti Siuos mikrobinio
uzterStumo, toksinius (cheminius) ir indikatorinius rodiklius: zarnyno lazdelés (Escherichia coli) ir
zarnyno enterokokai jy iSvis neturi buiti. Toksiniai rodikliai yra nuo jvairiy cheminiy metaly,
junginiy iki pesticidy likuc¢iy. Indikatoriniai rodikliai yra aliuminio, amonio, chloridy, liziniy
klostridijy ir jy spory, spalvos, savitojo elektrinio laidzio, vandeniliniy jony koncentracijos, bendroji
gelezies, permanganato indekso, sulfaty, natrio, skonio slenks¢io, KSV 22°C temperatiroje,
koliforminés bakterijos, bendroji organiné anglis, drumstumas ir radiologiniai rodikliai. Geriamasis
vanduo turi atitikti Higienos normos HN 24 , Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai‘

reikalavimus [18].
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4. Airano gamybos su skirtingais arbaty gérimais gamybos technologija

4.1. Airano gamybos su skirtingais arbaty gérimais gamybos technologinio proceso

diagrama.

Pieno gaminiy technologijas sudaro tam tikra tvarka atlickami veiksmai, dar vadinami
procesais. Pieno gaminiy technologijos procesus sudarantys elementai dar vadinami technologijos
(gamybos) operacijomis. Technologijos operacijoms biidingi tam tikri parametrai, kurios kryptingai
valdant, reguliuojant ir kontroliuojant uztikrinami stabiliis technologijos procesai [4]. Technologijos
procesai  paprastai atlieckami pagal tam tikrus reikalavimus ir eiliSkuma, kuriuos nustato
normatyviné dokumentacija. Standartai ir techninés salygos nustato zaliavy, pagrindiniy medziagy
ir pagaminty gaminiy reikalavimus, o technologijos instrukcijos ir kita dokumentacija apibrézia
gaminiy gamybos procesy parametrus, jy eiliSkumg ir tarpusavio saveika. Sutrumpintam
technologinio proceso atvaizdavimui pasitelkiama diagrama, kurioje nurodomos proceso Visos
operacijos, apibtidinami $iy operacijy konkretlis parametrai bei visy Zaliavy, pagrindiniy medZziagy
ir gaunamy pusfabrikaciy bei atlieky sgveika [4]. Airano su skirtingais arbaty gérimais gamybos
technologiné schema pateikta 1 paveikslélyje.

Pienas
Pieno kokybés jvertinimas (9, 4, 3)
Pieno kiekio nustatymas (tiiris, p matavimai)
Pieno atsaldymas (5 °C)

Pieno sukaupimas ir laikymas (36 h)
Pieno normalizavimas (pagal riebalus 2,5 %)
Pieno pasildymas (I regeneravimas, 40 °C)
Pieno iScentrinis apdorojimas (valymas)
Pieno pasildymas (Il regeneravimas, 65 °C)
Pieno homogenizavimas (15 + 2,5 MPa)
Pieno pasterizavimas (92 + 2 °C; 2 — 8 min.)
Pieno atSaldymas (II regeneravimas, 60 °C)
Pieno atSaldymas (I regeneravimas, 40 °C)

Pieno atSaldymas (vandentiekio vandeniu; pavasarj-vasarg: 2242 °C; rudenj-Ziemg: 24+2 °C)
Raugas
I

» Pieno uzrauginimas (0,02 % sauso raugo)
I$maiSymas su raugu (15 min.)
Rauginimas (pavasarj-vasara: 2242 °C; rudenj-ziema: 24+2 °C; 8-12 h.; pH: 4,65-4,5; 85-100 °T)

Sutraukos atsaldymas (Van&entiekio vandeniu; 242 °C; 80 min.)
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Vandens kokybés jvertinimas I$SmaiSymas (15 min.)
Vandens sukaupimas ir laikymas AtSaldymas (6+2 °C)
Vandens uzvirimas (iki 100 °C) Sukaupimas rezervtare
I
Priedy atsvérimas i » Visy airano sudedaqujq daliy maiSymas
Priedy uzpylimas karstu vandeniu Druska ISmaiSymas (15 min.)
Vanduo

Priedy arbatos maiSymas (10 min.) Airano at§aldymas (Saldomuoju agentu; 642 °C)
Arbatos filtiwimas I$pilstymas
Atsaldymas ($aldomuoju agentu; 35 °C) Laikymas ir realizavimas (&-6 °C;

72 h apsauginéje ir 30 pary hermetingje taroje)

Arbata

1 pav. Airano su arbatos gérimu gamybos technologiné schema. (Parengta autoriaus

Tautvydo Kamsiuko, remiantis A. Gudonio ,,Pieno gaminiy technologija ir inZinerija“)

4.2. Airano gamybos technologinio proceso aprasymas

Pieno priémimas, sukaupimas ir laikymas. Tai pirmasis technologini procesas,
kuriameatlickami pagrindiniai pieno kokybés, sudéties tyrimai, po to nustatomas pieno kiekis -
tiris, po to pagal formule apskaiiuojamas tankio (p) matavimas. Pieno tiirio nustatymui
autocisternos pieno iSleidimo atvamzdis gumuoto audeklo vamzdziu sujungiamas su siurblio
jsiurbimo atvamzdZiu. Siurbliu pienas tiekiamas ] debitomatj, o i§ jo ] pieno sukaupimo talpa,
kurioje pienas atSaldomas iki 5 °C temperatiros, galima ji sukaupti ir laikyti iki 36 h, nes
mikroorganizmy gyvybiniai procesai sulétéja ir bakterinés kilmeés lipaziy veikla néra intensyvi [2],
baktericidine faze galima pailginti pieng Saldant [1].

Normalizavimas. Zaliavos misinio sudarymas, sickiant pagamintame gaminyje gauti
standartin] arba pageidaujama riebaly, baltymy, sausyjy medziagy (sausyjy neriebaliniy medziagy)
kiekj. Normalizuojamas pienas pagal riebalus, | natiraly pieng pilama lieso pieno ir maiSoma, kol
gaunamas 2,5 % riebumas [1].

Pieno pasildymas (I regeneravimas). Piena pasildome iki 40 °C temperatiiros, Sildomame
piene didéja energijos kiekis, silpnéja molekuliy sgveikos jégos, stipré¢ja Siluminis pieno
komponenty daleliy judéjimas, mazéja pieno klampa ir pavirSiaus jtemptis [1].

Pieno iScentrinis apdorojimas. Piene disperguotas medziagas veikia iScentrinés jégos, kurios
proporcingai priklauso nuo komponenty (daleliy) masés ir jy judé¢jimo greiCio. Intensyviausiai
veikiamos sunkiausios dalelés (makro- ir mikro- priemaiSos, pieno plazma), maziausiai — pieno

riebaly rutuléliai ir pieno dujos [1].
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Pieno paSildymas (Il regeneravimas). Po iScentrinio apdorojimo (valymo) mechaninio
apdorojimo linijose toliau pasildomas iki 65 °C temperatiiros. Si temperatira yra optimali
normalizuotam riebiam pienui ir jy miSiniams homogenizuoti [1].

Pieno homogenizavimas. Po Il regeneravimo sekanti operacija yra pieno homogenizavimas,
pasildytas pienas yra 65 °C temperatiiros, nes tokioje temperatiroje homogenizavimas yra
efektyviausias, kai pieno plazmoje riebalai visai suskystéje, o jy koncentracija biidinga natturaliam
pienui. Jogurto gamybai pienas yra homogenizuojamas 15 + 2,5 MPa [1].

Pieno pasterizavimas. Tai pieno Siluminis apdorojimas, kurio metu inaktyvinamas pieno
fermentas fosfatazé, ir fosfotazés reakcija yra neigiama, o peroksidazés reakcija lieka teigiama.
Jogurto gamybai pienas pasterizuojamas 92 =+ 2 °C temperatiiroje ir i$laikoma tokioje temperattiroje
2 — 8 minutes. Pieno pasterizavimo rezimas parinktas pagal Siuos veiksnius: Siluminio apdorojimo
metu turi biti maksimaliai (99-100 %) sunaikinama zaliavoje esanti mikroflora; Siluminio
apdorojimo metu turi biiti inaktyvinami pieno fermentai, kad jie pieno gaminiy laikymo metu
nekatalizuoty pieno sudedamyjy daliy pokyciy; apdorojimo metu turi buti minimaliai sumazinta
gaminio maistiné ir energetiné verté.[1].

Pieno atSaldymas (II, | regeneravimas).Toliau sekancios operacijos yra Il regeneravimasir |
regeneravimaspienas po pasterizavimo yra palaipsniui at§aldomas, nuo 92 + 2 °C iki 60 °C ir nuo 60
°C iki 40 °C [1].

Pieno atSaldymas (vandentiekio vandeniu). Pienas atSaldomas iki uzrauginimo temperatiiros,
kurio negalima laikyti neuzraugto misinio uzraugimo temperatiiroje: pavasarj — vasarg 22 + 2 °C,
ruden] — ziemg 24 + 2 °C temperatiiros [1].

Rauginimas. Atsaldytas pienas suleidZiamas j talpg ir uzraugiama 0,02 % sausu raugu. Pieno
termofiliniam rauginimui naudojami raugai sudaryti i§ obligatiniy termofiliniy homofermentiniy
pienartig8§¢iy mikroorganizmy: Streptococcus thermophilus ir Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus. Maisoma 15 minuciy, kad raugas iStirpty ir tolygiai pasiskirstyty po visa talpa,
paliekame riigti. Rauginimasvyksta pavasarj — vasarg 22 + 2 °C, rudenj — Ziemg 24 + 2 °C
temperatiiros, rauginama 8 — 12 h., kol pH pasiekia 4,65 — 4,5.Titruojamasis rigstingumas 85 — 100
°T. Kai sutrauka pasiekia tam reikalinga pH, o jeigu kas ir titruojamojo ragstingumo ribas,
atSaldoma vandentiekio vandeniu, kurio temperatira 2 + 2 °C ir Saldome 80 minuciy. Toliau
pamaiSoma kas 15 minuéiy ir atS8aldomaiki realizacijos temperatiiros: 6 + 2 °C ir sukaupiama
rezervuare tolimesnei gamybai [1].

Vandens kokybés jvertinimas ir sukaupimas. Geriamasis vanduo naudojamas airano
gamybai higienos normos reikalavimus turi atitikti pagal HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos

ir kokybés reikalavimai®“. Vanduo sukaupiamas ir laikomas, o véliau uzvirinamas iki 100 °C [1].
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Arbatos gérimy paruosimas. Pasverti arbatai naudojami priedai uzpilami verdan¢iu vandeniu.
Arbatos gérimas maiSomas nuolatos 15 minuciy. Po to arbata filtruojama ir atSaldoma Saldomuoju
agentu iki 35 °C [1].

Airano sudedamuyjy daliy maiSymas. | airano gamybos talpg maiSomas jogurtas, geriamasis
vanduo, arbatos gérimas ir suberiama druska. Visi Sie komponentai maiSomi 15 minuciy, kol
iStirpsta druska ir tolygiai pasiskirsto arbatos gérimas. ISmaiSytas airanas atSaldomas Saldomuoju
agentu iki 6 = 2 °C ir i8pilstomas j TetraPak pakuotes po 1 1[1].

Laikymas ir realizavimas. Pagamintas airanas laikomas 6+ 2°C temperatiroje. Galiojimo

terminas: 72 h apsauginéje taroje ir 30 pary hermetinése tarose [1].
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4.3.Airano gamybos technologinio proceso organizavimo grafikas

Technologiniy procesy organizavimo grafikas reikalingas projektuojamos gamybos darbo rezimui (pamainy skaiGiui, trukmei nustatyti). Siame
grafike skirtingomis linijomis pazymima technologinio proceso atskirty operacijy tarpusavio sgveika, jy trukme, nustatomos technologiniy procesy

efektyvus darbo laikas, paruo§imo — uzbaigimo operacijy trukmé, pertraukos. Apacioje pateiktas airano darbo organizavimo grafikas.

12. | Airano fasavimas 6,75 2,25 2,25 2,25 2,25;
11. | Airano atSaldymas 6,75 2,25 * 2,25 2,25 2,25
10. | Priedy dozavimas 45 | 2,25 ‘ 2,25 2,25 ®
9. Sutraukos atSaldymas 2,25 0,75 * 0,75 0,75 0,75
8. Pieno rauginimas 2,25 0,75 0,75 0,75 0,75 ‘
6. Pieno sukaupimas 45,0 20,0 % 5 20 20
5 Pieno 5 10 10 10 10
o 45,0 10,0 *
homogenizavimas
4, Pieno  Siluminis  ir 5 10 10 10 10
mechaninis 45,0 10,0 * ®
apdorojimas
3. Pieno tarpinis 20 20 5
. P 450 | 200
sukaupimas ®
2. | Pieno atsaldymas 450 | 20,0 * 20 20 %
1. Pieno priémimas 45,0 20,0 20 20 5
P * °
Per
Eil. o Viso 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
N Proceso pavadinimas h.
r.
Kiekis, t. Darbo laikas, val.

2 pav. Airano gamybos technologinio proceso organizavimo grafikas: % - pasiruosimas darbui, - darbas, @ - sutvarkymas po darbo.
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5. Airano gamyboje naudojamuy Zaliavy sunaudojimo normy ir produkcijos iSeiguy

apskaiciavimas.

Norma — nustatytas kiekis, kuris reikalingas produkcijos vienetui pagaminti. Normos nustatomos,
atsizvelgiant j nuostolius , kurie gaunami gamybos metu [4]. 8 lenteléje pateikiamos Zaliavy sunaudojimo

Nnormos airano su arbatos gérimu gamyboje.

8 lentelé

Zaliavos sunaudojimo normos airano su arbatos gérimu gamyboje

Zaliava Sunaudojimo norma, kg
Jogurtas 0,100 kg

Geriamasis vanduo (virintas) 0,100 kg

Valgomoji druska 0,0008 kg

Arbaty gérimas (méty, ciobreliy, | 0,100 kg
kmyny)

IS viso: 0,3008 kg

Per parg i pieno perdirbimo jmone dviem 20 t ir 25 t automobilinémis cisternomis atgabenama 45 t.
pieno i8 kuriy, 5 % panaudojami airano gamybai. Be pieno taip pat naudojama geriamasis vanduo, priedy
arbata, druska. Apacioje pateikti skaiCiavimai, kurie parodo kiek Zaliavy sunaudojama per parg gaminant
airang.

Pieno sunaudojimas jogurto gamybai per para:
45t. - 100 %
Xt.- 5%
455

X=——=225.
100

Perdirbant pieng j jogurta susidaro nuostoliai. Apskai¢iuojamas jogurto kiekis ponuostoliy:
1000 kg. — 1004 kg.
2250 kg. — 2259 kg.

Jogurtogamybaiskirtaspieno kiekis ponuostoliy: 2250 — 9 = 2241 kg.
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Masé¢ pieno, kuris bus reikalingas 2,5 % riebumo jogurto gamybai, apskai¢iuojamas pagal formule:

_ My (R —Ri)_224125-005) _ 2241x2,45

" R,-R 380,05 375

=146412kg (5)

Mas¢ lieso pieno, reikalingo pieno normalizavimui, apskai¢iuojamas pagal formule:

M, (R, -R,) _224125-005) _ 2241x13
| R, -R 38-0,05 3,75

=77688kg (6)

Geriamojo vandens sunaudojimas per para:
0,3008 1 - 0,100 I (vandens)
2241 1—-  x I (vandens)

X = —22;;'000’;00 = 74501l

Arbatos sunaudojimas per parg:

0,3008 I - 0,100 | (arbatos)
2241 1 - x | (arbatos)

,_ 2241:0100

=74501l.
0,3008

Druskos sunaudojimas per para:
0,3008 | — 0,0008 kg (druskos)
2241 1 - x kg (druskos)

~2241.0,0008

= 5,96kg.
0,3008
IS viso Zaliavy sunaudojama per pamaing:

2241 kg + 745,01 kg + 745,01 kg +5,96 kg = 3736,98 kg = 3,737 t.

Pagal nurodytg receptiirg 0,3008 kg airano pagaminti sunaudojama 0,3321 kg zaliavy, i§ to pagal
proporcija galima apskaiciuoti kiek pagaminsime gaminio per para, ir koks bus nuostolis.
Per parg pagaminama produkcijos:
0,3008 | (airano) — 0,3321 kg (zaliavy)
x | (airano) — 3,752 t (zaliavy)

= 3,752-0,3008

=3,385l.
0,3321

Per parg gaunami nuostoliai:

3,752t.-3,385t. = 0,367 t. = 367 kg.



29

6. Airano gamybos inZinerija

6.1. Technologiniy jrenginiy naSumo ir kiekio skaifiavimas jrenginiy parinkimas[2].

Pieno priémimas projektuojamas i§ automobiliy cisterny periodiniu biidu, kitos technologinio proceso
operacijos (pieno sukaupimas ir laikymas, jo Siluminis ir mechaninis apdorojimas bei iSpilstymas) —
nuolatiniu bidu.

Projektuojama, kad perdirbama 45 tonos pieno per pamaing, o airano gamybai skiriama 5 % zaliavos.

Apsiskaiciuojamas pieno kiekis skirtas airano gamybai ($is kiekis bus toliau naudojamas tolimesniems

skaiciavimams):
45000 X5
100

Pieno pristatymui parenkamas autocisternos G6-OPA-93, kuriy darbiné talpa nuo 25000 iki 30000 1. |

Mgy, = =2250kg. (7)

jas numatoma pilti pieno po 25000 I (Mc).
Cisterny kiekis:

_ Mp _ 45000

n= Mg 25000 (8)

Vieno ciklo trukme cisternai sudaro:
Ze = Zpar. t Zigt, + Zsypy. = 11+ 40+ 9 = 60 min.  (9)

Siurblys pienui transportuoti apskaiciuojamas pagal cisternos isleidimo laikg zix :

MS — M:X60 — 25000%60 — 37500%9 (10)

Zigl. 40

Parenkamas i$centrinis siurblys P§-ONC1-50/32

Pagal paskaiGiuota priemimo linijos jrenginiy naSuma parenkamas debitomatis SZI-M ir du pieno
Saldytuvai OOL-25.

Pradzioje apskai¢iuojamas pieno Siluminio ir mechaninio apdorojimo linijos efektyvus darbo laikas ir
linijos valandinis naSumas.

Zor = Zpam — (Zpar + Zperer + Zup) =7 — (14 0,5 + 1) = 4,5h(11)

__ Mjp _ 45000
Moal = 20y = a5
ef g

= 100007%(12)

Pieno Siluminiam ir mechaniniam apdorojimui parenkamas pieno pasterizatorius — Saldytuvas OG-
MS.

I linijg jjungiami du homogenizatoriai markés A1-OGZM-5, kuriy nasumas yra 5000 kg/h.

Pieno rezervui sudaryti parenkamos dvi talpos RM-A-20, nasumas yra 20000 kg ir RM-A-25, naSumas
yra 25000 kg.

Siurblys P8-ONV-6 pienui i§ talpos siurbti parenkamas pagal Siluminio ir mechaninio apdorojimo

linijos nasuma (10000 kg/h).
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Parenkamos talpos jogurto gamybai — RM-B-2,5, naSumas yra 2500 kg, geriamajam vandeniui laikyti
— RM-V-6,3, naSumas yra 6300 kg ir priedy arbatai gaminti su maiSykle — RM-V-4,0, naSumas yra 4000
kg.

Parenkama talpa airano sudedamyjy daliy maiSymui su maiSykle (maiSomas jogurtas, vanduo, priedy
arbata, i$ viso reikéty 6750 kg talpos, bet imsime didesng¢ talpa) — RM-V-10, naSsumas yra 10000 kg.

Airanui fasuoti parenkami paketai po 1 |. Apskai¢iuojamas kiek reikés sufasuoti airano ir pakety
skaiCius:

Mgirano fasuoti = Msumetom + Msy ciobretiv + Msu kmynais = 3,385 + 3,385 + 3,385 = 10,155 ¢
Npak. = Mairano fasuoti X 1 = 10155 X 1 = 10155 pak.

Airanui fasuoti j kartoninius paketus PURE-PAK parenkamas automatas JA-ORP-1/1, kurio nasumas

3200 — 3500 pakety per valanda.

Apskai¢iuojamas fasavimo automato darbo laikas:

npak. 10155
Zigikas = —— = = 2,90h. (13
laikas My, 3500 ) ( )

I fasavimo automata airanas su arbatos gérimu patenka savitaka, nes talpa pastatyta ant paauksStinimo
(antresoliy).
Airano paketai rankomis dedami j vienkartines dézes po 12 vienety. Apskaiciuojamas vienkartiniy
deéziy skaicius:
_ Mpak, _ 10155

dairano = —— =847 (14)

ng 12

Dézés dedamos ant paleciy, kurioms transportuoti parenkamas hidraulinis vezimélis TK-2000.
Technologiniy jrenginiy skaiCiavimas ir parinkimas baigiamas technologiniy jrenginiy suvestinés

lentelés sudarymu. 9 lenteléje pateikta airano su arbatos gérimu gamybos technologiniy jrenginiy suvesting.



Airano su arbatos gérimu gamybos technologiniy jrenginiy suvestiné [4]

9 lentel

€

Eil. Irenginio o NaSumas, Reikalingas Gabaritai, mm
o Kiekis Tipas, marké . _ _ UZimamas plotas, m?
Nr. pavadinimas talpa m?, kg galingumas, kW llgis | Plotis | Aukstis
1. | Automobiliné
) 2 G6-OPA-93 25000 - 12500 | 2500 3600 31,25
cisterna
2. | Pieno siurblys 1 P8-ONC1-50/32 50000 11,0 720 360 580 0,26
3. | Debitomatis 1 SZ1-M - - - - - -
4. | Pieno Saldytuvas 2 OOL-25 25000 - 1600 | 600 1650 0,96
5. | Pieno laikymo
1 RM-A-20 20000 - 5300 | 2480 2540 13,14
talpa
6. | Pieno laikymo
1 RM-A-25 25000 - 6100 | 2480 2540 15,13
talpa
7. | Pieno siurblys 1 P8-ONV-6 10000 3,0 1345 | 265 350 0,36
8. | Pieno Siluminio ir
mechaninio 1 0OG-MS 10000 7,0 3200 | 2000 2500 6,4
apdorojimo linija
9. | Pieno
_ _ 2 Al-OGZM-5 5000 37,0 1600 | 900 1300 1,44
homogenizatorius
10. | Pieno siurblys 1 P8-ONV-6 10000 3,0 1345 | 265 350 0,36
11. | Jogurto gamybos
1 RM-V-4,0 4000 0,75 1940 | 1940 2250 3,76
talpa
12. | Vandens laikymo 1 RM-B-6,3 6300 - 2150 | 2150 2740 4,62




32

talpa

13. | Arbatos gérimo
3 RM-V-4,0 4000 0,75 1940 | 1940 | 2250 3,76

gamybos talpa

14. | Airano gamybos
1 RM-V-10 10000 15 2230 | 2230 | 4100 4,97

talpa

15. | Fasavimo
1 JA1-ORP-1/1 3500 16,5 2300 | 1300 1900 3,00

automatas

16. | Hidraulinis
1 TK-2000 2000 - 1105 790 195 0,92

vézimelis

Sioje lenteléje pateikta airano su arbatos gérimu gamybos technologinio proceso jrenginiy suvesting, joje nurodoma kokie jrenginiai yra naudojami
airanui su arbatos gérimu gaminti, bei $iy jrenginiy pavadinimas, kiekis, tipas — marké¢, nasumas, galingumas, ilgis, plotis ir aukstis, bei uzimamas plotas
patalpose.

6.2. Airano gamybos technologiniy jrenginiy darbo grafikas
Pieno perdirbimo jmonése yra sudaromi technologinio proceso jrenginiy darbo grafikai, kurie nurodo jrenginiy veikimo laika. Jis derinamas su

technologiniy procesy organizavimo grafiku bei technologiniy jrenginiy paskaic¢iavimu, parinkimu, jy mechaninio ir Siluminio apskai¢iavimo rezultatais.

Technologiniy jrenginiy darbo grafikas sudaromas pasirinktu masteliu. Apacioje pateiktas airano gamybos technologiniy jrenginiy darbo grafikas.

14. | Hidraulinis
2000 1 J’ J
vézimelis
13. | Fasavimo
3500 1 * ®
automatas
12. | Airano amybos
gamy 10 1 " ®
talpa

11. | Priedy arbatos 4 1
gamybos talpa T T
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10. | Vandens laikymo
Y 6,3 1 # ‘
talpa
9. |Jogurto gamybos
g gamy 4 1 FR ®
talpa
8. | Pieno siurblys 10 1 * °
6. | Pieno
o 10 2 * o
homogenizatorius
5 Pieno Siluminio ir
mechaninio
N 10 1
apdorojimo
jrenginys
4. | Pieno siurblys 10 1 * ®
3. | Pieno sukaupimo
_ 20, 25 2 Py
rezervuaral *
2. | Pieno Saldytuvas 25 2 PS
1. Pieno riémimo
_ P 50 1 ¥ ®
siurblys
Eil. Irenginio NaSumas Kieki 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 | 19
iekis
Nr. pavadinimas t., talpa Darbo laikas, val.

3 pav. Airano su arbatos gérimu gamybos technologiniy jrenginiy darbo grafikas: ¥ - pasiruo$imas darbui, - darbas, @ - sutvarkymas po

darbo.
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6.3. Airano technologiniy jrenginiy iSdéstymas

Pieno perdirbimo jmoniy gamybinés patalpos yra jrengiamos pramoniniuose pastatuose. Pagal 1
lenteléje pateiktus technologiniy jrenginiy duomenis galime apskaiCiuoti patalpy plota ir statybinius
kvadratus. Pagrindiniy gamybiniy patalpy plotas Fgq [m?] priklauso nuo jrenginiy uzimamo ploto Xf [m?] ir
apskaiciuojamas pagal formulg [2]:

Fg =KxZf (15)
Bendras jrengimy uzimamas plotas yra 92,73 m?. PasirenkamasK — ploto atsargos koeficientas 5.
F, =5x92,73 = 463,65m> (16)

Apskaiciuojame statybinius kvadratus:

K = Fg — 463,65 —
Frw 36

12 (17)

Priimam jrenginiy iSdéstymui naudoti 12 statybiniy kvadraty.

6.4. Airano gamybos proceso inZinerinis apriipinimas
Airanui karsta vandenj naudojantis jrenginys yra pieno $iluminio ir mechaninio apdorojimo linija
10000 kg. Sunaudojamo karsto vandens kiekis Sildant pieng apskai¢iuojamas pagal lygtj [2]:
M -Ci - (t; —t)=Q=M,, -, -t —t;*) (18)
10000 (kg) x 0,78(kg X K) x (35 — 4) = My, x 1,003(kg X K) x (45 — 20)
My, X 25,075 = 241800

My, = 9643,07 kg

Apskai¢iuojamas karsto vandens kartotinumas pagal formulg [2]:

_ My, _ 9643,07 _

n = =096 (19)
M 10000

Kar§tam vandeniui gauti reikalingas kiekis randamas i§ lygties [2]:

M.V'C.v' tiS‘_tii
D= lf i§ (2 l) (20)
(i-t.-c)m,

B 241800 241800
~ (104,25 -20x 1,003) x 0,85 71,56

D = 3378,98 kg

3378,98 k
Mgaro = =, = 750,88 D (21)

Priedy arbatai gaminimui karS§tag vandenj naudojantis jrenginys yra priedy arbatos gamybos talpa, jos
nasumas yra 4000 kg. Sunaudojamo karsto vandens kiekis Sildant vandenj apskai¢iuojamas pagal lygtj [2]:
M;; - C; (t; _tf) =Q=M, -C, '(tlk'v _t;v) (22)

s

4000 kg x 0,92 (kg X K) X (100 — 20) = My, X 1,004(kg X K) X (45 — 20)

My, X 25,1 = 294400



35

My, =11729,08 kg

Apskai¢iuojamas karsto vandens kartotinumas pagal formulg [2]:

— M — 11729,08 — 2’93 (23)
M 4000

n

Kar$tam vandeniui gauti reikalingas kiekis randamas i§ lygties [2]:

M .C.. - t[§ _tif
D: lf‘ is (2 l) (24)
(i-t -c)m

11729,08 _11729,08

D= =
(101,76 — 20 x 1,004) x 0,85 69,428

= 168,94 kg

_ 168,94

k
Myaro = = 5631 (=) (25)

—3 =

10 lentelé

Airano su arbatos gérimu gamybai gara naudojanciy technologiniy jrenginiy suvestiné lentelé [2]

] o Tipas, NaSumas, Garo norma,
Eil. Nr. Irenginio pavadinimas Kiekis
marké talpa m?, kg kg/h
Pieno Siluminio ir mechaninio
1. y L 1 OG MS 10000 750,88
apdorojimo linija
2. Arbatos gérimo gamybos talpa 3 RM-V-4.0 4000 168,93

IS lentelés duomeny matyti, kad garag naudojantys

Siluminio

mechaninio

apdorojimo

Jrenginiai, gaminant airang su arbatos gérimu yra pieno

linija gamybos

arbatos

gerimo
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Airano su arbatos gérimu gamybai reikalingo garo valandinio poreikio sunaudojimo grafikas, Siame grafike nurodomas valandinis ir visas sunaudojamo

garo kiekis, perdirbant piena.

Viso: | 375,44 | 750,88 750,88 750,88 | 750,88 56,31 56,31 56,31 35479
Arbatos gérimo gamybos 56,31 56,31 56,31

2. 45 2,25 168,94

talpa RM-V-4,0

* ®

Pieno $iluminis ir 45 10 375,44 | 750,88 750,88 750,88 | 750,88

1. mechaninis apdorojimas * ® 3378,96
0OG-MS
Eil Viso per h 8 9 10 11 12 13 14 15
Proceso pavadinimas Viso

N Kiekis, t Darbo laikas, val.

4 pav. Pieno gamybai garo valandinio poreikio sunaudojimo grafikas.: J - pasiruoSimas darbui, - darbas, @ - sutvarkymas po darbo
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Airano su arbatos gérimu elektros energija naudojantys jrenginiai, jy ir elektros sunaudojimo kiekis,
suraSytas ] 11 lentele.

11 lentelé

Airano su arbatos gérimu gamybai elektros energija naudojanciy technologiniy jrenginiy suvestiné

lentelé [2]

Eil. Irenginio pavadinimas Kiekis Tipas, NasSumas, talpa Reikalingas
Nr. £inio pavadint marké m3, kg galingumas kW
_ _ P8-ONC1-
1. | Pieno siurblys 1 50000 11,0
50/32
2. Pieno siurblys 1 P8-ONV-6 10000 3,0
Pieno Siluminio ir
3. | mechaninio apdorojimo 1 OG-MS 10000 7,0
linija
4. | Pieno homogenizatorius 2 | A1-OGZM-5 5000 37,0
5. | Pieno siurblys 1 P8-ONV-6 10000 3,0
6. | Jogurto gamybos talpa 1 RM-V-4,0 4000 0,75
Priedy arbatos gamybos
7 4 Sy 1 | RM-V-40 4000 0,75
talpa
8. | Airano gamybos talpa 1 RM-V-10 10000 15
9. | Fasavimo automatas 1 JA1-ORP-1/1 3500 16,5

Sioje lentel¢je pateiktas sarasas jrengimy, kurie naudoja elektros energija, gaminant airang su arbatos

gérimu.
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Airano su arbatos gérimu gamybai reikalingos elektros energijos poreikio sunaudojimo grafikas, Siame grafike nurodomas valandinis ir visas

sunaudojamos elektros energijos kiekis.

. .| 11 |54, |87 |87 87 | 87 15 15 15 15 16,5 | 16,5 | 16,5 469
Viso sunaudota elektros: 5
9. Fasavimo automatas 3500 1 16,5 16,5 16,5 49,5
JA1-ORP-1/1 * )
8. Airano gamybos talpa 10000 1 1,5 1,5
RM-V-10
7. Priedy arbatos gamybos 4000 1 0,75 |0,75 |0,75 2,25
talpa RM-V-4,0
6. Jogurto gamybos talpa 4000 1 IO,?S 0,75 |0,75 2,25
RM-V-4,0
5. Pieno siurblys 10000 1 15 |3 3 3 |3 L 13,5
P8-ONV-6 *
4, Pieno homogenizatorius 5000 2 37| 74|74 74 | 74 L 333
A1-OGZM-5 *
Pieno Siluminio ir 35 |7 7 7 7
3. mechaninio apdorojimo 10000 1 315
linija OG-MS *
2. Pieno siurblys 10000 1 15| 3 3 3 3 13,5
P8-ONV-6 * .
1. Pieno siurblys 50000 1 11|11 22
P8-ONC1-50/32 —r—=e
_ Nasuma o 7 8 9 10 | 11 12 13 14 15 16 17 18 19 _
Eil. Nr. | Irenginio pavadinimas stalpa Kiekis Viso:
Darbo laikas, val.

5 pav. Airano gamybai reikalingos elektros energijos poreikio sunaudojimo grafikas. : ¥ pasiruo$imas darbui, - darbas,

@ - sutvarkymas po darbo
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Airanui leduotg vandenj naudojantys jrenginiai yra jogurto gamybos talpa su tarpusieniu, kurios
nasumas yra 4000 kg. Sunaudojamo leduoto vandens kiekis Saldantis jogurta apskai¢iuojamas pagal lygti
[2]:

M -Ci (& —t7)=Q=M,, -c,, - (t" —t;") (26)
4000 (kg) x 0,78 (kg X K) X (35 —5) = M;zx X 1,009(kg x K) x (5 — (=5))
93600 = M X 10,09
My = 9276,51 kg

Apskaiciuojamas leduoto vandens kartotinumas pagal formule [2]:

_9276,51
4000

= 2,32 (27)

Leduoto vandens norma apskai¢iuojama pagal formule [2]:

9276,51

L= = 3092,17"79 (28)

Airanui leduota vandenj naudojantys jrenginiai yra airano gamybos talpa su tarpusieniu, kurios
naSumas yra 10000 kg. Sunaudojamo leduoto vandens kiekis Saldantis airang apskai¢iuojamas pagal lygti
[1]:

M -c (@t —t)=Q=M,, ¢, - (" —-t;") (29)
10000 (kg) x 0,78 (kg X K) X (35 — 5) = My X 1,009(kg X K) X (5 — (=5))
234000 = M x 10,09
M = 23191,28 kg

Apskai¢iuojamas leduoto vandens kartotinumas pagal formulg [2]:

_23191,28
T 10000

=232 (30)

Leduoto vandens norma apskai¢iuojama pagal formule [2]:

23191,28
L =

= 23191,28%9 (31)

Pienui atSaldyti leduota vandenj naudojantis jrenginys yra pieno Siluminio ir mechaninio apdorojimo
linija, kurios naSumas yra 25000 kg. Sunaudojamo leduoto vandens kiekis Saldantis pieng apskai¢iuojamas
pagal lygtj [2]:

M -Cy-(t; —t7)=Q=M,, -c,, - (t;" —t;") (32)
25000 kg x 0,925 (kg X K) x (60 — 5) = M;,, x 1,009(kg X K) X (5 — (=5))

M;, x 10,09 = 1271875

M,,, = 126053,02 kg
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Apskaic¢iuojamas leduoto vandens kartotinumas pagal formule [2]:

n=
M

_ M.y, —

126053,02
25000

=504 (33)

Leduoto vandens norma apskaic¢iuojama pagal formule [2]:

L

Airano su arbatos gérimu gamybai leduotg vandenj naudojanciy technologiniy jrenginiy suvestiné

_126053,02
T 45

= 2801178 (*2) (34)

lentelé [2]

12 lentelé

) Leduoto
) o Tipas, NaSumas,
Eil. Nr. Irenginio pavadinimas Kiekis vandens
marké talpa m®, kg
norma, kg/h
1. Jogurto gamybos talpa 1 RM-V-4,0 4000 3092,17
2. Airano gamybos talpa 1 RM-V-10 10000 23191,28
Pieno $iluminio ir mechaninio
3. B o 1 OG-MS 10000 28011,78
apdorojimo linija

Sioje lenteléje pateikiamas sarasas jrenginiy, kurie naudoja leduotg vandenj, gaminant airana su arbatos

gérimu.
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Airanui su arbatos gérimu reikalingo leduoto vandens valandinio poreikio sunaudojimo grafikas, Siame grafike nurodomas valandinis ir visas
sunaudojamo leduoto vandens kiekis, perdirbant j airana.

Viso: | 14005,29 | 28011,78 | 28011,78 | 28011,78 | 28011,78 3092,17 | 3092,17 | 3092,17 | 23191,28 158520,2
3. Pieno Siluminio ir 45 10 14005,29 | 28011,78 | 28011,78 | 28011,78 | 28011,78
mechaninio apdorojimo * 9 126052,41
linija
2. Airano gamybos talpa 10 10 23191,28 23191,28
1. | Jogurto gamybos talpa | 4 | 1,33 *3092,17 3092,17 | 3092,17 I 9276,51
viso | per |8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
Eil. - h
NF Proceso pavadinimas
Kiekis, t Darbo laikas, val. Viso:
6 pav. Airano su arbatos gérimy gamybai reikalingo leduoto valandinio poreikio sunaudojimo grafikas. ¥ — pasiruosimas darbui, === - darbas, @

- darbo pabaiga
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7. Airano gamybos finansinis - ekonominis pagrindimas

Gamybos apimtis natlirine iSraiSka apskai¢iuojama planuojamo padalinio metinj efektyvy darbo laiko

(dienomis, valandomis) dauginant i$ jrengimo paros (valandinio) naSumo.

13 lentelé

Gamybinio padalinio darbo laikas

Darbo laiko fondo daliy pavadinimas Dieny skaicius
1. Kalendorinés dienos 365
2. Poilsio dienos 120
3. Sventés 95
4. Sanitarinés dienos 25
Viso darbo dieny 245

Sioje lenteléje nurodytas viso darbo dieny skaiéius, kuris yra 245 dienos.

Gamybos programg sudaro produkcijos gamybos apimtis natiirine ir vertine iSraiSka. Apskai¢iuojama
kiek per metus bus pagaminta airano su arbaty gérimu raSiy. Ir duomenys suraSomi j 14 lentele
,Planuojama padalinio gamybing programa®.

14 lentelé

Planuojamo padalinio gamybiné programa

Produkcijos pavadinimas Metiné gamybos apimtis (t)
Airanas su kmyny arbatos gérimu 183,75
Airanas su méty arbatos gérimu 183,75
Airanas su ¢iobreliy arbatos gérimu 183,75
Viso: 551,25

Sioje lentel¢je pateikiama metiné airano su arbatos gérimu gamybos apimtis. Visa gamybos apimtis yra
551,25 tony.

Ilgalaikio turto vertés apskaiiavimas
Ilgalaikio turto verte sudaro gamybinio padalinio pastaty, gamybiniy jrengimy, jrangos ir baldy verté.
Patalpy verté apskai¢iuojama sustambintais normatyvais, t. y. uzimamga plotag m? dauginant i§ 1 m? vertés.

Jos apskai¢iavimas pateikta lentel¢je.

15 lentelé

Patalpy vertés apskaiciavimas

Patalpy pavadinimas Patalpy plotas, m> | 1 m?kaina, € | Bendra patalpy verté, €
1. Gamybings patalpos 463,65 191,91 88979,07
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2. Tarnybinés buitinés patalpos 30 11,6 348
3. Sandéliai 55 4,7 258,5
Viso: 548,65 89585,57

Sioje lenteléje nurodytos patalpy verté. Patalpy plotus apskaidiuotus paimti i§ technologinés dalies.

Kainos i§ 2016 m. vyruojanciy kainy. Bendra patalpy verté yra 89585,57 €

16 lentelé
Pagrindinés priemonés ir ju nusidévéjimas
) . Nusidévéjimo
Eil. o o Naudojimo
Pavadinimas Kiekis, vnt. | Kaina,€ | Suma, € ) | suma metams,

Nr. laikas, metais ¢
Pieno siurblys P8-

1. 1 191,44 191,44 8 23,93
ONC1-50/32

2. | Debitomatis SZI-M 1 130,33 130,33 8 16,29
Pieno saldytuvas

3. 2 15000 30000 5 3000
OOL-25
Pieno laikymo talpa

4. 1 11000 11000 5 2200
RM-A-20
Pieno laikymo talpa

5. 1 12000 12000 5 2400
RM-A-25
Pieno siurblys P8-

6. 1 151,34 151,34 8 18,92
ONV-6
Pieno Siluminio ir
mechaninio

7. y o 1 7400 7400 8 925
apdorojimo linija OG-
MS
Pieno

8. | homogenizatorius Al- 2 8100 16200 8 1012,5
OGZM-5
Pieno siurblys P8-

9. 1 162,87 162,87 8 20,36
ONV-6
Jogurto gamybos talpa

10. J Jamy P 1 3500 3500 8 437,5
RM-V-4,0
Vandens laikymo

11. 1 4000 4000 8 500
talpa RM-B-6,3
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Arbatos gérimy

12. | gamybos talpa RM-V- 3 3500 10500 8 437,5
4,0
Airano gamybos talpa

13. 1 4500 4500 8 562,5
RM-V-10
Fasavimo automatas

14. 1 1900 1900 8 23,75
JA1-ORP-1/1
Hidraulinis vézimélis

15. 1 155 155 8 19,38
TK-2000

IS viso: 101790,98

Sioje lenteléje pateiktas jrengimy nusidévéjimas, kainos, nusidévéjimo laikas. Bendras jrengimy

nusidévéjimas yra 101790,98 €.

17 lentelé
Ilgalaikio turto verté
Pavadinimas Verté, €
1. Patalpy verte 89585,57
2. Irengimai 94790,98
3. Kita jranga 2500
4. Baldai 2000
Viso: 188876,55
Sioje lenteléje pateikiama ilgalaikio turto verté, kuri yra 188876,55 €.
18 lentele
Tiesioginés Zaliavy iSlaidos
Zaliavos | Kaina | Airanas su kmyny Airanas su méty Airanas su Viso
pavadinim | , €/t. arbatos gérimu arbaty gérimu Ciobreliy arbatu suma, €
as gérimu
S Suma, € S Suma, € S Suma, €
Pienas (t.) | 285,9 | 551,25 | 157602,38 | 551,25 | 157602,38 | 551,25 | 157602,38 | 472807,13
Geriamasis 80 183,26 | 14660,8 | 183,26 | 14660,8 | 183,26 | 14660,8 43982,4
vanduo (t.)
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Druska (t.) | 212,8 1,47 312,82 1,47 312,82 1,47 312,82 938,46
Meétos (t.) | 1720 - - 183,26 | 315207,2 - - 315207,2
Kmynai (t.) | 1400 | 183,26 256564 - - - - 256564
Ciobrelis 1450 - - - - 183,26 265727 265727
(t)
Raugas 12 49 588 49 588 49 588 1764
Viso: 429728 488371,2 438891 | 1356990,2

Sioje lenteléje pateikiamas sunaudoty Zaliavy kainos. Bendra visy medziagy kaina yra 1356990,2 €.

19 lentele
Tiesioginés pagalbiniy medziagy iSlaidos
Pagalbiniy | Kaina Airanas su Airanas su méty Airanas su Viso
medZiagy , € - - . suma, €
pavadinimas kmynuy arbatos arbaty gérimu ciobreliy arbatu
gérimu gérimu
(mato vnt.)
S Suma,€ S Suma, € S Suma, €
Tetra Pak 1l 0,29 | 30000 8700 30000 8700 30000 8700 26100
pakuotes (vnt.)
Dézés 8,1 2500 20250 2500 20250 2500 20250 60750
Padéklai 5,2 139 722,8 139 722,8 139 722,8 2168,4
Viso: 29672,8 29672,8 29672,8 | 89018,4

Sioje lenteléje pateikiamas tiesioginiy pagalbiniy medziagy islaidos. Bendra visy tiesioginiy i§laidy suma

89018,4 €
20 lentelé
ISlaidos tiesioginiam darbo uzmokesc¢iui
Pareigy Darbuotojy Pareigybiné Metinis darbo Socialiniam
pavadinimas skaicius, Zm. alga, € uzmokestis, € draudimui, €
Pieno priéméjai 2 550 13200 4092
Linijy operatoriai 3 550 19800 6138
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Pakuotojai 5 450 27000

8370

Viso: 60000

18600

Sioje lenteléje pateiktos i§laidos tiesioginiam darbo uzmokeséiui, kuris viso sudaro 60000 €, 0 soc.

draudimas 18600 €.

21 lentelé
Pagalbiniy darbininky darbo uZmokestis
Pareigy pavadinimas | Darbuotoju | Pareigybiné | Metinis darbo Socialiniam
skaicius, Zm. alga, € uzZzmokestis, € draudimui, €
Valytoja 2 300 7200 2232
Saltkalvis 2 600 14400 4464
Viso: 21600 6696

Sioje lentel¢je pateikta pagalbiniy darbininky darbo uzmokestis, kuris viso sudaro 21600 €, 0 soc.

draudimas 6696 €.

22 lentelé
Vadovy ir specialisty darbo uzmokestis
Pareigy pavadinimas | Darbuotojy | Pareigybiné | Metinis darbo Socialiniam
skaicius, Zm. alga, € uzmokestis, € draudimui, €

Meistrai 2 740 17760 5505,6
Laborantai 2 618 14832 4597,92
Technologas 1 671 8052 2496,12
Viso: 40644 12599,64

Sioje lenteléje pateikiamas vadovy ir specialisty darbo uzmokestis. Apskai¢iavus visas metinis darbo

uzmokestis yra gautas 40644 €, o soc. draudimas 12599,64 €.

23 lentelé
Produkcijos kasty suvestiné
Airanas su Airanas su Airanas su
ISlaidy pavadinimas kmyny arbatos | méty arbatos ¢iobreliy Viso:
gérimu gérimu arbatos gérimu

Tiesioginiy zaliavy, € 429728 488371,2 438891 1356990,2
Tiesioginiy medziagy, € 29672,8 29672,8 29672,8 89018,4
Tiesiog. darbo apmok, €. 20000 20000 20000 60000
Atskaitymas soc. dr., € 6200 6200 6200 18600
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Viso tiesioginiy €: 485600,8 544244 494763,8 1524608,6
Netiesioginés iSlaidos, €:

Pagalbiniy darbininky 7200 7200 7200 21600
darbo uzmokestis, €

Pagalbiniy darbininky soc. 2232 2232 2232 6696
draudimas, €

Vadovy, specialisty darbo 13548 13548 13548 40644
uzmokestis, €

Vadovy, specialisty soc. 4199,88 4199,88 4199,88 12599,64
draudimas, €

llgalaikio turto 7869,85 7869,85 7869,85 23609,55
nusidévéjimas, €

Viso netiesioginiy 35049,73 35049,73 35049,73 105149,19
iSlaidy, €:

IS viso, €: 520650,53 579293,73 529813,53 1629757,79
Savikaina, €: 2,83 3,15 2,88 2,96

Sioje lenteléje pateikta produkcijos kasty suvesting, bendros visy gaminiy i§laidos yra 1629757,79 €, o

savikaina 2,96 €.

Taikoma 10 % pelno norma, vidutiné gaminiy savikaina, tuomet pardavimo kaina bus 3,26 €/Kg.

Pelno paskirstymas

24 lentelé

Metai Viso
Metiné gamybos apimtis, (kQ) 551250
Pardavimy pajamos, € 1797075
Parduoty prekiy savikaina, € 1631700
Bendrasis pelnas, € 165375
Pelno mokestis, € 24806,25
Grynasis pelnas, € 140568,75

Sioje lenteléje pateikiama pelno paskirstymas. Grynasis pelnas yra 140568,75 €.

Bendrasis pelnas apskaiciuojamas kaip sirtumas pardavimy apimties, jvertintos gamybos kainomis, ir

gamybos iSlaidy. Toliau skai¢iuojami privalomi mokéjimai, tai visy pirma — pelno mokestis.

Pelningumo savoka apibréziama kaip grynojo ir pardavimo vertés santykis.

Jis nustatomas kiek pelno gaunama kiekvienam pagamintam pardavimo vienetui, parodo, ar pelninga

parduoti prekes.
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Pelningumas tai jmonés turto, kapitalo, aktyvo, finansavimo $altiniy panaudojimo efektyvumo rodiklis.
1.Gaminio pelningumas Pqg

Pg = % -100  GP — grynasis pelnas, IS - jmonés sanaudos. (35)

_ L4OS6T5 15 o,
162975779

2.Pardavimuy pelningumo rodiklis (pelno marza)
Grynasis pelnas (GP)

Pardavimu apimtis (PA)
14056875

P 1797075

3. Atsimokeéjimo laikas (T), metais:

L
GP
;_188876,55_
140568,75

PAP, = -100 (36)

PAP -100=7,82

T GP — grynasis pelnas, IT — ilgalaikis turtas. (37)

1.3 mety
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ISvados

I$ 45 tony zalio karviy pieno, airano gamybai skirta 5 % (2,25 tony) pieno, gaminamos produkcijos
kiekis yra 551250 kilogramy airano per metus. Jdiegta airano gamybos su arbatos gérimu gamybos
technologija Kooperatyve ,,Pieno puta“ Bagaslaviskio pieniné. Gaminami trijy skirtingy skoniy
gérimai: airanas su kmyny arbatos gérimu (183,75 t.), airanas su méty arbatos gérimu (183,75 t.) ir
airanas su Ciobreliy arbatos gérimu (183,75 t.).

Airanas — vienalytis skystis, be paSaliniy priemaiSy (dedant priedus, turi jaustis dedamo priedo
skonis ir kvapas). Spalva balta, gelsvoka. Pienartigstis, gaivinantis, be paSalinio kvapo ir prieskonio.
Pieno riebaly kiekis, ne maziau kaip % - 2,5, pieno baltymy kiekis, ne maziau kaip % - 2,8,
druskos kiekis, ne daugiau kaip % (jeigu produktas stidytas) — 0,3, cukraus (sacharozés) kiekis, ne
maziau kaip % (jeigu saldus) — 7,0 ... 10,0,aktyvusis raigstingumas, pH - 4,55 —4,2 .

. Pagrindinés medziagos ir zaliavos gaminant airang su skirtingais arbaty gérimais yra Sios: zalias
karviy pienas, kuris véliau apdorojamas gaunant jogurta, liesas pienas, kmynai, Ciobreliai, métos,
valgomoji druska (NaCl), raugas, geriamasis vanduo. Visy, ] airang su skirtingais arbaty gérimais,
dedamy zaliavy ir pagrindiniy medziagy Sudétis ir kokybés rodikliai atitinka LR bei jmonés
norminiy dokumenty reikalavimus.

. Airano su skirtingais arbaty gérimais technologiniai procesai yra Sie: pieno priémimas, sukaupimas
ir laikymas, normalizavimas, pieno paSildymas (I regeneravimas), pieno iScentrinis apdorojimas,
pieno paSildymas (II regeneravimas), pieno homogenizavimas, pieno molekulinis filtravimas, pieno
pasterizavimas, pieno atSaldymas (II regeneravimas), pieno atSaldymas (vandentiekio vandeniu),
pieno uzrauginimas, vandens kokybés jvertinimas ir sukaupimas, arbaty gérimo paruo$imas, airano
sudedamyjy daliy maiSymas, fasavimas, laikymas ir realizavimas.

. Zaliavy kiekis, kuris reikalingas produkcijos vienetui pagaminti. Atlikus teorinius skaiiavimus
gaminant 3,387tony airano, buvo sunaudota 2,241 tony jogurto, 745,01 litry vandens ir priedy
arbatos, 5,96 kg druskos, raugo dedama 0,224 kg, viso 3,737 tony Zzaliavy bei patirta 367 kg
nuostolio.

. Pagrindiniai airano su arbatos gérimu gamybos technologiniai jrenginiai: pieno siurblys,
debitomatis, pieno Saldytuvai, pieno laikymo talpos, pieno siurbliai, pieno Siluminio ir mechaninio
apdorojimo linija, pieno homogenizatorius, jogurto gamybos talpa, vandens laikymo talpa, airano
gamybos talpa, fasavimo automatas ir hidraulinis véZimélis.

. Atlikus airano su skirtingais arbaty gérimais gamybos technologijos finansinio — ekonominio
pagrindimo skai¢iavimus, buvo gauta, jog parduoto airano savikaina yra 1631700 €, vidutiné 1 litro
savikaina 2,96 €, gauta pajamy 1797075 €, o grynas pelnas 14068,75 €. Taip pat atlikus

skaiCiavimus nustatyta, jog ilgalaikis turtas atsipirks per 1,3 mety.
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1 priedas
Airano su arbatos gérimu gamybos gamybiniy patalpy plano specifikacija
llgis Plotis
13 Fasavimo automatas 1 2300 1300
12 Airano su arbatos gérimu gamybos talpa 1 2230 2230
11 Arbatos gérimo gamybos talpa 1 1940 1940
10 Vandens laikymo talpa 1 2150 2150
9 Jogurto gamybos talpa 1 1940 1940
8 Pieno siurblys 1 1345 265
7 Homogenizatorius 2 1600 900
6 Pieno Siluminio ir mechaninio apdorojimo linija 1 3200 2000
5 Pieno siurblys 1 1345 265
4 Pieno laikymo talpa 1 6100 2480
3 Pieno laikymo talpa 1 5300 2480
2 Pieno Saldytuvas 1 1600 600
1 Pieno siurblys 1 720 360
POZICIA PAVADINIMAS KIEKIS PASTABA
g@ Bylos numeris Papildoma informacija Medziaga Mastelis
1x50
Atsakinga Zinyba Vadovas Dokumento tipas Dokumento
TE katedra G. Stasiulioniené Technologiné schema staFus-as )
Tvirtinamasis
Savininkas Renge ) Antrasté 653E42001. 17
T. Kamsiukas Airano su arbatos gérimu
M;JTK—14 Tvirtino gamybos gamybiniy Laida | Data Kalba | Lapas
G. Stasiulioniené patalpy planas 2017-06-12 | Lt. 1
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2 priedas
Airano su arbatos gérimu gamybos technologijos schemos specifikacija
18 Hidraulinis vézimélis 1
17 Fasavimo automatas 1
16 Airano su arbatos gérimu siurblys 1
15 Airano su arbatos gérimu gamybos talpa 1
14 Arbatos gérimo siurblys 3
13 Arbatos gérimo gamybos talpa 3
11-12 Vandens siurblys 2
10 Vandens laikymo talpa 1
9 Jogurto siurblys 1
8 Jogurto gamybos talpa 1
7 Homogenizatorius 1
6 Pieno $iluminio ir mechaninio apdorojimo linija 1
5 Pieno siurblys 1
4 Pieno laikymo talpa 1
3 Pieno laikymo talpa 1
2 Debitomatis 1
1 Pieno siurblys 1
POZICIJA PAVADINIMAS KIEKIS PASTABA
g@ Bylos numeris Papildoma informacija Medziaga Mastelis
1x50
Atsakinga Zinyba Vadovas Dokumento tipas Dokumento
TE katedra G. Stasiulioniené Technologiné schema StaFU?aS ]
Tvirtinamasis
Savininkas Renge Antraste 653E42001. 17
T. Kamsiukas Airano su arbatos gérimu
M;JTK-14 Tvirtino gamybos technologija Laida | Data Kalba | Lapas
G. Stasiulioniené 2017-06-12 | Lt. 1
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3 priedas
Rizikos veiksniy jvertinimas
ISvada
Proceso Rizikos
1 klausimas | 2 klausimas | 3 klausimas | 4 klausimas | 5 klausimas SVT
Zingsniai veiksniai )
numeris
. Fizinis - - - - Ne SVT
1.Zalio pieno o
o Cheminis - - - - Ne SVT
priémimas . o ) ) ) )
Biologinis | Taip Taip Taip Taip Ne SVT 1B
Fizinis - - - - Ne SVT
7.Pasterizacija | Cheminis - - - - Ne SVT
Biologinis | Taip Taip Taip Taip Ne SVT 2B
14. Laikymas | Fizinis - - - - Ne SVT
ir Cheminis - - - - Ne SVT
realizavimas | Biologinis | Taip Taip Taip Ne Ne SVT 3B
4 priedas
SVT monitoringas ir koregavimo veiksmai
Zaliavos, Rizikos Prevenciné | Kritinés | Monitoringas | Korekcinés RVASVT | Patikrinimo
proceso veiksniai (valdymo) ribos (procediira, priemonés, jrasai procediira,
pakopa, SVT priemoné dazZnis, atsakingas atsakingas
atsakingas asmuo asmuo
asmuo)
1.Zalio pieno | Inhibitoriniy Inhibitoriniy | Neturi Matuojama Zalias pienas | Jradai j L-04, | 1.Gamybos
priémimas medziagy medziagy biiti pastoviai i$ yra surasomas meistras
dauginimasis likuciy kiekvienos nepriimamas. | aktas tikrina jrasus
(atsiradimas) tikrinimas sekcijos, Laboranté. pamainos
piene. talpos. Gamybos pabaigoje,
Laboranté meistras pasiraSo.
2. RVASVT
grupés narys
(technologas
) patikrina
jrasus 1 k.
per meénes;j ir
pasiraso
zurnale.
7.Pasterizacij | Indikatoriniy Pasterizavim | t>90°C | 1.Matuojama 1.Automatinés | Termograma | 1.Gamybos
a mikroorganizmy | 0 grazinim | temperatiira Sroves . Iragai A-01 | meistras
dauginimasis temperatiira | O pastoviai, grazinimas. tikrina jrasus
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dél netinkamai voztuvas | uZraSoma Pastebéjus pamainos
atlikto proceso suveikia | saviraSiu nukrypimus pabaigoje,
prie 90 prietaisu stabdomas pasira$o.
°C automatiskai. pasterizatorius 2.RVASVT
Aparatininkas | . Sugedes grupés narys
2.Matavimo savira$iui (technologas
prietaisai temperatiira ) patikrina
tikrinami matuojama jrasus 1 k.
prisilaikant LR | termometru ir per ménesj ir
standartizacijo | kas 15 min pasira$o
S fiksuojama | zurnale.
departamento | Zurnala.
reikalavimy, Papildomas
pagal MPS. produkto
patikrinimas ir
perdirbimas.
Aparatininkas,
gamybos
meistras.
14.Laikymas | Indikatoriniai AtSaldymo t<6°C Matuojama 2 | Neleidziama Irasai L-09, | 1.Gamybos
ir mikroorganizma | temperatfiros kartus per atkrauti, Suvedamas | | meistras
realizavimas | i kontrolé para, laboranté | nei§raSomas laboratorijos | tikrina jrasus
kokybés zurnalg pamainos
pazyméjimas. pabaigoje,
Laboranté, pasiraso.
gamybos 2.RVASVT
meistras grupés narys

(technologas
) patikrina
jrasus 1 k.
per ménes;j ir
pasiraso

zurnale.




