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SANTRAUKA

Darbo tikslas: isplésti Ilonos Lauc¢ienés jmonés konditerijos cechg.
Darbo objektas: konditerijos cecho i$plétimas.

Darbo struktiira: darbg sudaro 5 dalys. Pirmoje dalyje pateikta konditerijos technologija. Antroje
dalyje pateiktas konditerijos cecho i$plétimas. TreCioje dalyje pateikta gamybiné sanitarija ir
higiena Kkonditerijos ceche. Ketvirtoje dalyje pateiktas darbuotojy darbo saugos ir priezitiros

organizavimas. Penktoje dalyje pateiktas finansinis - ekonominis pagrindimas.

Darbo rezultatai: isSpléstas llonos Laucienés konditerijos cechas. Praktinj darbo rezultaty
reikSminguma ir pritaikymo galimybés nusako tai, kad iSpléstas Ilonos Laucienés jmonés

konditerijos cecho iSplétimas galj biiti jdiegtas bet kurioje kitoje konditerijos imonéje.



Ilona Lauciené., Expansion of the Confectionery Shop at llonos Lauciené's Company. Final
Thesis. Head of the Final thesis, Supervisor lecturer Vida Azarinskiené. Utena University of
Applied sciences, faculty of Business and technologies, department of Engineering and
technology. Utena, 2018.

SUMMARY
Relevance of the topic: to extend confectionery shop at Ilona Lauc¢iené enterprise.
The object: expansion of the confectionery shop.

The structure: the final thesis consists of 5 parts. The first part presents the technology of
confectionery. In the second part the expansion of the confectionery shop in described. The third
part presents industrial sanitation and hygiene in the confectionery shop. The fourth part presents
labour security and organising supervision of the staff. The fifth part presents financial- economic
substantiation.

The results: expansion confectionery shop at Ilona Lauc¢iené. The significance of the practical work
results and possibilities of adaption are described by the fact that expansion confectionery shop of
Ilona Lauciené enterprises could be introduced into any other confectionery enterprise.
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1. priedas: konditerijos gaminiy technologinés linijos specifikaciné lentelé.
2. priedas. SVT planas.

Grafiné dalis:

1. Technologin¢ linija

2. Gamybos gamybiniy patalpy planas su jrengimy i§déstymu
PAVEIKSLELIU SARASAS

1. pav. Trapios teslos sviestiniy sausainiy gamybos technologiné schema ( parengta, remiantis
Ilonos. Laucienés receptira)

2. pav. Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru technologiné schema.
LENTELIU SARASAS
1. lentelé Konditeriniai gaminiai

2. lentelé 550D milty jusliniai, fizikiniai, cheminiai rodikliai

3. lentelé Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai

4. lentelé¢ Mieliy jusliniai, cheminiai rodikliai

5. lentelé Cukraus jusliniai, cheminiai rodikliai

6. lentelé Sviesto jusliniai, cheminiai rodikliai

7. lentelé Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru unifikuota receptiira 100 kg milty
8. Trapiy sviestiniy sausainiy unifikuota receptira 100kg gat. produkcijos

9. lentelé Krosniy paros nasumo nustatymas

10. lentelé Krosniy darbo grafikas

11. lentel¢ Teslos iSeiga ir sausosios medziagos (kg)

12. lentel¢ Sausy medziagy, paskai¢iavimas vyniotiniui su raziny ir aguony jdaru
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14. lentelé Mielinés teslos vyniotinis su raziny ir aguony jdaru gamybinés receptiiros uzraSymas

15. lentelé Trapiy sviestiniy sausainiy ir vyniotinio su raziny ir aguony jdaru zaliavy sunaudojimo
per para, suvesting.

16. lentelé Jrenginiy sarasas

17. lentelé Pakavimo gaminiy sandélio ploto skai¢iavimai



18. lentel¢ Sandéliy ploty skai¢iavimai

19. lentelé Gamybiniy ploty suvestiné

20. lentelé Darbuotojy skai¢iaus nustatymas parai

21. lentelé Miltinés konditerijos gaminiy jusliniai rodikliai
22. lentelé Kepiniy fizikiniai ir cheminiai rodikliai
23. lentelé Mikrobiologiniai kriterijai

24. lentelé Gamybinio padalinio darbo laikas

25. lentelé Planuojama cecho gamybiné apimtis

26. lentelé Patalpy vertés apskaiciavimas

27. lentelé Pagrindinés priemongés ir jy nusidévéjimas
28. lentel¢ Ilgalaikio turto verté

29. lentelé Tiesioginés elektros energijos islaidos

30. lentelé Tiesioginés zaliavy islaidos

31. lentelé Tiesioginiy pagalbiniy medziagy islaidos
32. lentele ISlaidos tiesioginiam darbo uzmokesciui
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IVADAS

Temos aktualumas baigiamasis darbas susijgs su mano jgyta profesija. IS pradziy tai
buvo mano hobis, kuris ilgainiui virto verslo planu. ISanalizavus verslo aplinkg, kaimo vietovéje,
kurioje gyvenu jau daugiau nei tris deSimtis mety, atsirado ni$a jgyvendinti savo svajon¢. Namy
gamybos konditeriniai gaminiai, kurie buvo kepami namy sglygomis sulauké didziulés paklausos.
Susidarius nemazam klienty ratui nuspresta veikla perkelti 1 kitg lygmenj. Isigijus administracines
patalpas, atsirado galimybé, iSplésti konditerijos ir kulinarijos gaminiy gamybg su kitomis
paslaugomis.

Darbo tikslas: Isplésti Ilonos Laucienés konditerijos cecha.
Darbo uzdaviniai:

1. ApraSyti mielinés konditerijos bei trapios teslos gaminiy gamybos technologija
2. I8plésti Ilonos Laucienés konditerijos cecha.
3. Uztikrinti gamybinés sanitarijos ir higienos reikalavimus konditerijos jmonéje.
4. Aprasyti darbuotojy darbo saugos ir priezitiros organizavima.
5. Atlikti finansinj — ekonominj pagrindima.
Darbo objektas: konditerijos cecho iSplétimas.
Darbo metodai: literatiiros Saltiniy analizé, skai¢iavimai, projektavimas.

Baigiamajame darbe pademonstruoti Sie studijy rezultatai:

1. Zinos ir vertins maisto Zaliavy ir maisto priedy funkcines technologines savybes ir naudojimo
efektyvuma.

2. Parinks kokybiSkas Zaliavas ir maisto priedus maisto produkty gamybai.

3. Gebés atlikti reikiamus eksperimentus, apdoroti jy duomenis ir pateikti iSvadas apie produkty

maisting verte, kokybés ir saugos rodiklius.

4. Gebeés planuoti, valdyti ir vertinti maisto gamybos procesus, taikyti darbo organizavimo
principus vadovaujantis teisés, darbo saugos ir aplinkosaugos, etiniais bei komercijos
principais.

5. Gebés organizuoti maisto gamybos jmonés (padalinio) veikla, vykdyti ir vertinti maisto
technologinj procesa vadovaujantis etiniais, teisiniais, aplinkosaugos, komerciniais

technologinio darbo organizavimo principais.



6. Gebés surasti, kaupti, sisteminti ir analizuoti maisto produkty gamybos veiklai reikalingg
naujausig informacija duomeny bazeése ir kituose Saltiniuose.

7. Gebés savarankiSkai mokytis, komunikuoti gimtaja ir uZzsienio kalba, taikyti informaciniy
technologijy teikiamas galimybes, komandinio darbo bei profesinés etikos principus

analizuojant ir apibendrinant veiklos rezultatus.

Darbo apimtis: Darbg sudaro - 67 puslapiai, 34 lentelés, 2 paveiksléliai, 33 literattiros $altiniai, 2

priedai.
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1. MIELINES KONDITERIJOS BEI TRAPIOS TESLOS GAMINIU GAMYBOS

TECHNOLOGIJA.

1.1. Zaliavy parinkimas ir apra§ymas

1 lentelé

Konditeriniai gaminiai

Produktas

Pyrago gaminiai

Kepiniy pavadinimas

1.Trapus sviestiniai sausainiai.
2. Mielinis vyniotinis su aguony ir raziny jdaru.

Zaliavos, sudétinés dalys

Kvietiniai auk$¢iausios riiSies miltai, kiau$iniai, sviestas, vanilinis
cukrus, cukraus pudra, bulviy krakmolas, mielés, pienas,
kiauSiniai, migdolai, aguonos, razinos, cukatai, citriny esencija,
dzitvésiy miltai, vanduo, .

Ipakavimas

Vienkartiné pakuoté i§ jvairiy polimeriniy pléveliy. Pakuotés
dedamos ; konteinerius. Pakavimo medZiagos turi atitikti HN 16
ir kitus galiojan¢ius normatyvinius dokumenty reikalavimus.

Laikymo salygos, trukme,
zenklinimas

Miltinés konditerijos gaminiai turi buti laikomi pagal LST 1431 ir
gabenami laikantis Lietuvos higienos normos HN 15:2005,,Maisto
higiena“ ir reglamento (EB) Nr. 852/2004 reikalavimy.

Miltinés konditerijos gaminiai zenklinami pagal HN 119,Maisto
produkty Zzenklinimas reikalavimus, nurodoma grynasis Kiekis,
pavadinimas, tinkamumo vartoti terminas.

Transportavimas

Miltinés konditerijos gaminiai gabenami laikantis LST 1431 ir
HN 15 reikalavimy. Transportuojami tam tikromis transporto
priemonémis, kurios privalo biti tvarkingos ir turéti regioninés
Maisto ir veterinarinés tarnybos iSduotus higieninius pasus.

Kvietiniai aukS¢iausios rusies miltai turi atitikti kokybés rodiklius, kurie

nustatiné¢jami jusliniu ir laboratoriniu budu. Jusliniu budu tiriama milty spalva, kvapas, skonis, o

laboratoriniu biidu- mineraly priemaiSos, drégme, baltymy kiekis, peliningumas, riig§tingumas ir t.

t. Jei milty drégmeé daugiau kaip 15%, jie neatitinka standartuose nurodytos normos. Tokie miltai

yra blogos kokybés, jie gali sulipti | gumulélius ir greitai pradéti pelyti. Ne per didelés drégmés

miltai nesulimpa j gumulélius, jie biina sausi ir suspausti j delnus, delne atleidus lengvai subyra.[28]

Miltus geriau laikyti kambario temperatiiroje, 15 - 18°C. Prie§ pradedat naudoti miltus geriau juos

persijoti, kad atsirasty daugiau oro, kad nepakliiity pasaliniy priemaisy.
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2 lentele
550D milty jusliniai, fizikiniai, cheminiai rodikliai (10)

Rodiklio pavadinimas Norma, charakteristika

Kvapas Bidingas kvietiniams miltams, be aStraus
pelésiy ar kito pasalinio kvapo

Spalva Balta arba su gelsvu atspalviu

Skonis Biidingas kvietiniams miltams, be paSalinio
kartaus ar rigstaus skonio

Mineraly priemaiSos Kramtant neturi girgzdéti

Drégmé,% Ne daugiau kaip 15 %

Glitimas,% Ne maziau kaip 25 ir ne daugiau kaip 27 %

Peleningumas, % Maziausias 0,51 didziausias 0,63 %

Likutis ant sieto, % Nr.35-0,5

Pabiros per sieta, % Nr.35

Grudy ir milty kenkéjai Neleidziama

Bulviné liga NeleidZziama

PaSalinés priemaiSos Neleidziama

Metalo priemaiSos 1 kg milty, % Ne daugiau kaip 0,03

Baltymai sausose medziagose, % Ne maziau 7%

Pakavimo reikalavimai Kvietiniai miltai pakuojami j spalvotus popierinius pakelius po 1 kg.
Pakelis su miltais turi bati sandariai uzklijuotas, kad gabenant arba sandéliuojant produktai
neisbyréty. Pakuotés medziaga ir pakuoc¢iy sandarinimo priemonés neturi kenkti produktui bei jo
kokybei. Milty pakeliai pakuojami j pakuotes, kurios svoris bruto neturi virSyti 10 kg, turi uztikrinti
kokybe ir saugg gabenimo ir laikymo metu. Milty jpakavimas turi atitikti Sveikatos apsaugos
ministerijos nustatytus reikalavimus.

Zenklinimo reikalavimai Kvietiniai miltai yra Zenklinami pagal Zemiau nurodytus reikalavimus.
Ant kiekvieno pakelio turi biiti nurodyta: Gamintojas ir jo adresas; Pakuotojas ir jo adresas; Kilmés
Salis; Produkto pavadinimas: ,,Kvietiniai miltai“; Grynoji masé gramais ar kilogramais; 100 ¢
produkto maistiné verté; Uzrasas ,,Pagaminta (data)*; UzraSas ,,Geriausias iki (data)“; Laikymo
salygos; Europos Sajungos véliava; Kitos atzymos, biitinos pagal Sveikatos apsaugos ministro
jsakymu Nr. 677 patvirtintg Lietuvos higienos normg HN 119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas*®.
Kvietiniy milty paletés Zenklinime nurodoma Produkto pavadinimas: ,,Kvietiniai miltai‘;
Gamybos partijos Nr. Kvietiniy milty vienety skai¢ius; Kvietiniy milty déziy skaiCius; Kvietiniy
milty svoris neto (kg). Miltai, krakmolas - sijojami per sietg kad prisisotinty oro ir biity pasalintos
priemaisos. Miltai turi buti palaikyti kambario temperatiiroje, kad pakilty jy temperatiira.
Geriamasis vanduo turi buti bekvapis, beskonis, bespalvis, be Zmogaus sveikatai kenksmingy
priemaisy, neuzter§tas bakterijomis. Arseno, seleno vandenyje neleidziama. Chloro, gelezies gali

biiti 1 litre chloru dezinfekuoto vandens, laisvo chloro turi biiti ne maziau kai 0,3 mg ir ne daugiau
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kaip 0,5 mg. Bendras vandenyje istirpusiy medziagy kiekis turi biiti ne didesnis kaip 1000 mg 1
litre.[10] Nuo tirpiy kalio, magnio drusky priklauso vandens kietumas, kuris iSreiskiamas kalio,
magnio, ekvivalentais 1-ame litre. Nedaug kietas vanduo gaminiams nekenkia, o sustiprina glitima.
Geriamasis vanduo turi atitikti Siuos reikalavimus.

Mikrobiniai rodikliai. Geriamasis vanduo vartojimo vietose turi atitikti Sios higienos normos 1

lenteléje pateiktus mikrobinius rodiklius.

3 lentele
Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai( 11)
Rodiklio pavadinimas Meéginio tiiris, ml Ribinis mikroorganizmy
skaiCius
1. Zarninés lazdelés (Escherichia coli) 100 0
2. Zarniniai enterokokai 100 0

Kietesnis vanduo gerai veikia glitimo ir teslos fizines savybes, sustiprina jos konsistencijg.
Chloruotame vandenyje turi biiti zinomas likusio aktyvaus chloro kiekis, nes jis pasizymi
oksidacinémis savybémis ir gali sustiprinti silpng glitimg. Vandens spalvotumas, drumstumas
nustatomas fotoelektriniu kolorimetru. Pagal normas geriamo vandens spalvotumas turi buti ne
didesnis kaip 20 °C, drumstumasne didesnis kaip 1,5 mg/l. Vandenyje yra Siek tick mineraliniy ir
organiniy medziagy. Jos patenka i§ dirvos, oro, vandentiekio jrengimy. Kai kurios mineralinés
medziagos pavojingos zmogaus sveikatai, kitos — gali pakeisti vandens skonj, kvapa, spalva.
Geriamame vandenyje neturi biiti kenksmingy medziagy ( arseno, azotiniy medziagy, seleno). Kai
kuriy medziagy, pavyzdziui, chloro, gelezies, mangano, aliuminio, vario nustatytos ribinés normos
Viename litre chlorkalkémis dezinfekuoto vandens laisvo chloro turi biti ne maziau kaip 0,3 mg ir
ne daugiau kaip 0,5 mg. Bendras vandenyje istirpusiy medziagy ( sausy liekany ) kiekis turi baiti ne
didesnis kaip 1000 mg/l. Nuo tirpiy kalcio ir magnio drusky priklauso vandens kictumas, kuris
iSreiSkiamas kalcio ir magnio miligramekvivalentais 1 litre vandens ( 1 mg ekv kietumas atitinka
20,04 mg Ca arba 21,16 mg Mg 1 litre vandens ). Geriamo vandens kietumas turi biti ne didesnis
kaip 7, o sanitarinei priezitrai leidus, - 10 mg ekv/I.

Jusliniai rodikliai

Geriamas vanduo turi biiti bekvapis, bespalvis, skaidrus, be kenksmingy priemaiSy, neuzkréstas
bakterijomis.

 Jame negali biiti patogeniniy mikroorganizmy, virusy ir pirmuoniy.

» Vanduo turi turéti geras organoleptines (skonio, kvapo, skaidrumo ir kt.) savybes.

* Vandenyje negali biti toksiniy medziagy ir drusky daugiau nei leidZia normatyvai.
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(Lietuvos higienos normos HN 24:2003[11] ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai‘
bei ES Tarybos direktyvos 98/83/EB). Vanduo — pasildomas iki 35°C, kad biity palankesnés sglygos
mieléms veikti ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai®, patvirtintos Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. V- 455 | Dél Lietuvos
higienos normos HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® patvirtinimo*,
reikalavimus.

Mielés vienalgsCiai grybeliai, sukeliantys riigima; jy produktas kam rauginti. Tai grybeliai,
besimaitinantys cukrumi. Jos placiai vartojamos maisto pramong¢je, gaminamos i$ cukriniy runkeliy
melasos, kurioje cukraus pagal tiesioging poliarizacija yra 40,5-50,0%, sausy medziagy nemaziau
kaip 74%, azoto nemaziau kaip 1,4%, melasos kokybiskumo rodiklis ne didesnis kaip 65% pH -
8,5. Jy dedama | namie gaminamus valgius. Tai biologiné teslos kilimg skatinanti medziaga.
Mielése yra vitaminy, angliavandeniy, baltymy. Kepimo mielés (Saccharomyces cerevisiae)
vartojamos Sviezios, Saldytos, dziovintos. Tai mikroskopiné ypatingos galios gyvybeés forma. Jei
pridedama cukraus ir paSildoma, jos fermentai pasidaro aktyviis ir suskaido cukry j alkoholj ir
anglies dioksidg. Nuo anglies dioksido dujy pakyla su mielémis rauginama tesla. Mieles parduoda
presuotas ir granuliuotas. Kiekvienas presuoty mieliy paketas turi milijardus lasteliy, kuriy
kiekvienoje yra fermenty, gebanciy fermentuoti. Presuotos mielés — tai gryny mieliy Igsteliy,
iSaugusiy skystoje terpéje (praskiestoje melasoje), iSplautas ir supresuotas koncentratas. Pagal
standartus presuotos mielés biina Sviesiai gelsvos spalvos, mieléms bitidingo skonio ir kvapo.
Kepyklose presuotos mielés laikomos 0-4°C temperatiiroje, garantiné laikymo trukmé — 12 pary.
Jos vartojamos duonai kepti. Dziovintos mielés gaunamos i§ susmulkinty presuoty standartinés
kokybés mieliy; jos bina vermiSeliy arba granuliy pavidalo, Sviesiai geltonos arba Sviesiai rudos.
Jos fasuojamos ] popierinius maiSus, polimerinés plévelés paketus arba j metalines hermetiSkas
dézutes. [10]Auksciausios rasies mielés laikomos 10°C temperatiiroje, iki 12 ménesiy, o I risies
mielés — iki 5 meénesiy. Mielés vartojamos mielinei teSlai iSpurenti. Jos grei¢iau pakyla, jei jos
uzpilamos Siltu pienu su cukrumi. Kepiniams mielés suteikia minkStuma, puruma, malony kvapa,
gerg skonj. Namy salygomis mieliy galima pasigaminti: santykiu 1:1 sumaiSomi miltai su $iltu
vandeniu ir palaikoma 6 val. Po to jberiama cukraus, jpilama stikliné alaus ir iSmaiSoma — tepastovi
Siltai. Supilstoma j butelius ir latkoma vésioje vietoje. Gauta masé vartojama kaip paprastos mielés.
Supakuotos Sviezios mielés Saldytuve laikomos keleta dieny. Dziovinty mieliy atsargos tinka iStisus
metus. Mielés priimamos partijomis. Partija laikomas bet koks kiekis mieliy, kur yra ta pati
pagaminimo data ir tas pats kokybe apibuidinantis dokumentas, kuriame nurodoma gamintojo

pavadinimas ir adresas, produkto pavadinimas, svoris, pagaminimo data, standarto pavadinimas,
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kélimas, pH, drégmé, garantinis laikymo laikas. Mielés — suaktyvinamos su cukrumi ir dedamos |

pasildyta piena.
4 lentele
Mieliy jusliniai, cheminiai rodikliai (10)
Rodiklio pavadinimas Norma, charakteristika
Spalva Lygi be démés, Sviesi, leidziamas pilkas arba
kreminis atspalvis
Konsistencija Tvirta, netepi, mielés turi lengvai luzti
Kvapas Biidingas presuotoms mieléms, be pelésio ir kity
pasaliniy kvapy
Skonis Biidingas mieléms, be paSalinio prieskonio
Kélimo galia (teSlos iskélimas iki 70 mm) min. | Ne daugiau kaip 70
100 gr mieliy ragsties perskai¢iavimas j acto Ne daugiau kaip 120
rugst], pagaminimo dieng
100 gr mieliy rugsties perskai¢iavimas j acto Ne daugiau kaip 300
rugstj dvyliktoje paroje, laikant 0-4°C
temperatiiroje. mg
Pastovumas .val Ne maziau kaip 60-48

Baltasis cukrus tai iSgryninta kristalizuota sacharozé. Nuo cukraus priklauso teslos
savybés bei gaminiy kokybé. Nedidelis cukraus kiekis greitina teSlos riigima, o didelé¢ jo dozé
naikina mieles ir stabdo pusgaminiy riigimg. Cukrus pagerina teSlos mechanines ir struktirines
savybes, padidina gaminio maistinguma, suaktyvina mieliy fermentacija. Su cukrumi ruosiama tesla
geriau rugsta ir iSkyla, teSla tampa elastingesné. D¢l cukraus, kepant plutelé jgauna rusvag spalva,
susikaupia daugiau aromatiniy ir skoniniy medziagy. Cukrus reikia laikyti patalpose kur santykiné
oro dréegmé yra iki 70%. Pramonéje taip pat naudojamas miltinis cukrus, kuris gaunamas sumalus
smulky cukry iki milteliy pavidalo. Juo apibarstomi konditeriniai gaminiai. Miltelinio cukraus

laikymo sglygos ir zenklinimas ir taikomas toks pat kaip ir cukrui.

5 lentelé
Cukraus jusliniai, cheminiai rodikliai (10 )
Rodiklio pavadinimas Norma, charakteristika
Skonis Saldus be pasalinio prieskonio
Kvapas Biidingas baltajam cukrui, be pelésio ir kity
pasaliniy kvapy
Konsistencija Birus, nesupuoles j gumulélius
Sacharozé Ne maziau kaip 99,75
Drégmé% Ne daugiau kaip 0,14%
Redukuojanciy medziagy kiekis% Ne daugiau kaip 0,022%

Kokybés reikalavimai Reikalavimai cukraus jusliniams rodikliams: Forma — vienodi
granuliuoti Kristalai, Spalva — baltas, Skonis — saldus charakteringas cukrui, Kvapas — be pasaliniy
priemaisy, Cukraus buklé — sausas, birus, Sudétis - baltas cukrus pagamintas i$ cukriniy

runkeliy.[10] (Cukrus turi atitikti 2013 m. gruodzio 17 d. Europos parlamento ir Tarybos
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reglamento (ES) Nr. 1308/2013 111 priedo B dalies Il punkte nurodytus baltojo cukraus standartinius
kokybés reikalavimus.

Pakavimo reikalavimai Cukrus fasuojamas j spalvotus laminuotos polipropileno juostos (ne
mazesnio kaip 45 um storio) pakelius su spauda tarp sluoksniy pakelius po 1 kg. Pakelis su cukrumi
turi buti sandariai uzdarytas, kad gabenant arba sandéliuojant produktai neisSbyréty. Pakelio
medziaga ir pakeliy sandarinimo priemonés neturi kenkti produkto kokybei. Cukraus pakeliai
pakuojami ] pakuotes, kurios bruto svoris neturi virSyti 10 kg, turi uztikrinti kokybe ir sauga
gabenimo ir laikymo metu. Cukraus jpakavimas turi atitikti Sveikatos apsaugos ministerijos
nustatytus reikalavimus.

Zenklinimo reikalavimai Cukraus pakelio Zenklinime nurodoma: Gamintojas ir jo adresas;
Pakuotojas ir jo adresas; Kilmés Salis; Produkto pavadinimas: ,,Cukrus®; Grynoji masé gramais ar
kilogramais; 100 g produkto maistiné verté; Laikymo sglygos; Europos Sajungos véliava; Atzymos,
biitinos pagal Sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 patvirtintg
Lietuvos higienos normg HN 119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas®.

Cukraus paletés Zenklinime nurodoma: Produkto pavadinimas: ,,Cukrus®; Gamybos partijos Nr.;
Cukraus vienety skaicius; Cukraus pakuociy skaicius; Cukraus svoris neto (kg).

Cukrus — ruoSiamas tirpalas, prie§ tai jj persijojus. Cukraus pudra — sijojama, kad nepatekty
mechaniniy priemaisy.

Sviestas; maisto produktas, pagamintas i§ pieno, kuriame vyrauja pieno riebalai. Tai maistingas,
gerai pasisavinamas, didelés energinés vertés produktas.[10] Be pagrindiniy sviesto sudétiniy daliy
— riebaly ir vandens, esama ir neriebaliniy medziagy: baltymy (0,3-2,5 %), laktozés (0,6-1,7 %),
mineraliniy medziagy (0,1-1,9 %), vitaminy (A, E, B1, B2, C, PP, D), B karotino. Pieno riebalai —
pagrindin¢ sviesto sudedamoji dalis, pagal maistingumg ir biologines savybes priskiriami prie
vertingiausiy sviesto sudedamyjy daliy. Pieno riebalai yra emulsijos pavidalo, todé¢l Sias medziagas
organizmas lengvai pasisavina. Taciau sviesto sudétyje yra nemazas kiekis sociyjy riebaly riigsciy,
todél mitybos specialistai rekomenduoja §j maisto produkta vartoti saikingai. Sviestas — produktas,
kuriame pieno riebaly yra ne maziau kaip 80 %, bet ne daugiau, kaip 90%, maksimalus drégmés
kiekis 16%, o didziausias sausyjy neriebiyjy pieno medziagy kiekis — 2%. Sviesta — pasildomas iki
kambario temperatiiros, kad konsistencija biity minksta ir galima biity pasalinti priemaiSas tokias

kaip ( pakuotes likucius ar kitus kritesius)
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6 lentelé
Sviesto jusliniai, cheminiai rodikliai (10)
Rodiklio pavadinimas Norma, charakteristika
Spalva Spalva - nuo baltos iki gelsvos,
Skonis Be pasaliniy prieskoniy ir kvapy budingas
sviesto skoniui
Kvapas Sviestas turi biiti biidingo sviestui kvapo
Konsistencija Stangri, vienalyté konsistencija
Drégmé % Maksimali drégmé 16%
Riebalai % Ne maziau kaip 80%, bet ne daugiau kaip 90%
Sausosios medziagos % 2%

Sviesto, Zenklinimas, laikymas. Sviesto galiojimo laikas priklauso nuo gamybos proceso, riebumo
ir pakavimo medziagos. Gamintojas, atlikes tyrimus, nustato sviesto galiojimo terming. Sviestas
priskiriamas prie greitai gendan¢iy maisto produkty, kurj laikyti ir gabenti reikalinga ne auksStesné
kaip + 60C temperatiira. Pagal Lietuvos higienos normos HN 119:2002 ,,Maisto produkty
zenklinimas‘ nuostatas, svieste esan¢iy komponenty zenklinimo etiketéje nurodyti neprivaloma, jei
1 juos nepridéta jokiy komponenty, i1§skyrus pieno produktus, mikroorganizmy kultiras, kurie yra
pagrindiniai gamybos elementai.

KiauSiniai. Zmoniy mityboje daZniausiai vartojami visty kiauginiai. Jie yra pagrindiné¢ beveik visy
konditerijos gaminiy sudedamoji dalis. KiauSiniai ruoSiami atskiroje patalpoje, kurioje yra 3
sekcijy vonios ir stalai su specialiais peiliais kiauSiniams musti. KiauSiniai iSimami i§ taros ir
dezinfekuojami atskirose patalpose. Ten jie sudedami j kubilus, kruop$¢iai nuplaunami 5- 10 min
palaikomi po vandens srove. ApruoSimas 0,5% kalcionuotos sodos tirpalu arba 2% geriamos
sodos tirpalu, 40-45°C temperatiroje 5 min. Dezinfekavimas 2% chlorkalkiy tirpale arba 0,5%
chloramino tirpale. Skalavimas $variu tekan¢iu vandeniu 5 min. Tirpalai turi biiti kei¢iami ne
reCiau kaip 2 kartus per pamaing.[5] Nuplovus kiau$inius jie po 3-5 muSami | atskiras 1ékstes ir
patikrinamas kvapas. Geri kiauSiniai pro sieta supilami j bendra inda. KiauSiniy tryniai yra
atskiriami nuo baltymy ir suplakami atskirai ( mieliniai teSlai baltymy atskirti nereikia).
Kiausiniai naudojami nepazeistu lukS$tu ir atitinkantys visus veterinarijos ir sanitarijos
reikalavimus[6]. Kiau$iniy rudu ir baltu lukstu maistiné verté nesiskiria. KiauSinis yra lytiné lastelé,
tod¢l jame susikaupusios maistinés medziagos gali kisti tik nezymiai. Specialiai lesinant galima
padidinti nepakei¢iamy riebaly riigsciy, riebaluose tirpstanciy vitaminy, mikroelementy, jodo ir
seleno koncentracijas, bet bendrojo riebaly ir aminoruigséiy kiekio pakeisti negalima. KiauSiniy

maistin¢ verté priklauso nuo baltymo ir trynio cheminés sudéties.
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KiauSiniy gamybos ir pateikimo j rinka standartai
Kas turi buiti paZenklinta ant kiauSinio? Kiekvienas ] rinkg tiekiamas kiauSinis turi biti

pazenklintas gamintojo kodu. Gamintojo kodas susideda i$:

skaiciaus, nurodancio dedekliy visty laikymo biida (1,2 ar 3 ),

Salies, kurioje registruotas paukstynas, raidinio kodo (LT)

paukstynui suteikto veterinarinio patvirtinimo numerio.

Pagal reglamento (EB) Nr. 1308/2013 VII priedo VI dalies 3 punkta, kiauSiniy gamintojo kodu
gali neZenklinti tik smulkiy iikiy gamintojai, kurie laiko ne daugiau kaip 50 visty dedekliy ir
kurie 1§ jy surinktus kiaus$inius parduoda tiesiogiai i§ savo iikio galutiniam vartotojui ar parduoda
turguje. Taciau tokie gamintojai, parduodami kiauSinius, prekybos vietoje turi nurodyti varda,
pavardg ir adresg.

Ant kiauSinio zymimi dedekliy visty laikymo biidai yra Sie:

laisvai laikomy visty kiauSiniai arba skaicius 1

ant kraiko laikomy visty kiauSiniai arba skaicius 2

narvuose laikomy visty kiauSiniai arba skaicius arba skaicius 3

ekologiskai laikomy viSty kiauSiniai arba skaicius 0

Tinkamumo terminas - Visi kiau$iniai turi baiti surtGsiuoti, pazenklinti ir supakuoti per deSimt
dieny nuo padéjimo datos, o tinkamumo vartoti terminas gali biiti ne ilgesnis kaip 28 dienos po
kiauSiniy padéjimo. Ant A klasés kiauSiniy kaip papildoma kokybés nuoroda gali biiti zodziai
»Ekstra Sviezi“ (reiSkianti, kad Sie kiauSiniai buvo surtiSiuoti, pazenklinti ir supakuoti per keturias
dienas nuo pad¢jimo datos) arba ,Ekstra® (reiSkianti, kad Sie kiauSiniai buvo suriiSiuoti,
pazenklinti ir supakuoti per aStuonias dienas nuo padéjimo datos).

Ant B klasés kiauSiniy pakuotés turi biiti nurodyta kokybés klasé (,,B klas¢*), pakavimo centro
kodas ir pakavimo data.

Kiausiniai — ruoSiami atskiroje patalpoje, kurioje yra 3 sekcijy vonios ir stalai su specialiais peiliais
kiauSiniams musti. Kiau$iniai iSimami i§ taros ir dezinfekuojami atskirose patalpose. Ten jie
sudedami j kubilus, kruops¢iai nuplaunami 5- 10 min palaikomi po vandens srove. Nuplovus
kiau$inius jie po 3-5 musami ] atskiras 1ékstes ir patikrinamas kvapas. Geri kiauSiniai pro sietg
supilami | bendrg inda. KiauSiniy tryniai yra atskiriami nuo baltymy ir suplakami atskirai ( mieliniai
teslai baltymy atskirti nereikia)

Pienas yra zinduoliy gyviiny pieno liaukos sekretas, skirtas naujagimiui maitinti. Jame yra visy
lengvai jsisavinamy maisto medziagy, reikalingy organizmui augti: riebaly, baltymy,
angliavandeniy ir mineraliniy medziagy. Be to, piene yra ir kity organizmui labai svarbiy maisto

komponenty: vitaminy, fermenty, organiniy riigé¢iy, hormony, imuniniy medziagy.[10] Nustatyta,
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kad piene yra daugiau kaip 200 jvairiy medziagy, reikalingy Zmogaus organizmo lasteléms
atsinaujinti ir energijai gauti. Piene yra toks baltymy, riebaly ir angliavandeniy santykis, kad
organizmas juos geriausiai jsisavina. Baltymy jsisavinama 96%, riebaly - 95%, o0 pieno cukraus -
98%. Pienas turi dietiniy savybiy, aktyvina virSkinimo trakto darba, reguliuoja riigS§tingumg ir
Sarming¢ pusiausvyrg organizme.

Pienas — pasildomas iki 35°C, pries tai pienas turi biiti perkosiamas per kostuvg su 0,5mm akutémis.
Greitai gendantys maisto produktai (pieno, Zuvies, pauks$tienos, mésos) gabenami tik Saldymo
irenginiuose, kuriuose temperatiira turi buti ne aukstesné kaip + 6 ° C. Pasterizuotas pienas
laikomas 0-6° C temperatiiroje 5 paras, jei iSfasuota ] plastiking targ. Gabenama izoterminiu arba
Saldomuoju transportu. Realizuojamas pagal uzsakymus tiesioginiam vartotojui ir didmeninei
prekybai. Pieno produktai laikomi remiantis HN 15:2005 ,,Maisto higiena‘“ reikalavimais (Valstybés
zinios, 2005-09-10, Nr. 110-4023 ). Teisés aktai, j kuriuos Sioje higienos normoje pateikiamos
nuorodos: 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002,
nustatantis maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos
maisto saugos tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediras.

Migdoly rieSutai vertingy maistiniy medziagy Saltinis. Juose gausu mineraliniy medziagy,
vitaminy, lgstelienos, natiralaus cukraus, skaiduly. Didziajg rieSuty dalj sudaro riebalai. Riebaluose
yra polineso¢iyjy riebaly rags¢iy — omega-6 ir omega-3. Organizmas pats negali jy pasigaminti,
todél turi gauti su maistu. RieSutai pagal sveikos mitybos piramid¢ patenka j vieng maisto produkty
grupe kartu su kiauSiniais, mésa, paukstiena, Zuvimi, ankstiniais. RieSutai nuo senovés naudojami
maisto gamyboje, nes kiauto viduje yra vertingas maistingas branduolys, kuris daugeliui pasaulio
tauty tapo nepakeic¢iamu maisto produktu. IS rieSuty ir kevaly daro aliejus, dazus, lynus, Sveitiklius.
Riesutai naudojami gaminant pagerintus duonos gaminius, kaip priedai ir jdarai konditerijoje.[10]
Riesutai privalo buti iSdziovinti ir iSvalyti, sveiki, neperkaite, nesupelij¢, nepazeisti kenkéjy,
vienos veislés, vienodo dydzio. Be mineraliniy ir organiniy priemaiSy. Kvapas — budingas
migdolams, be pelésiy bei kity paSaliniy kvapy. Tiekiami fasuoti Svariuose sandariuose
vienkartiniuose polipropileno maiSuose ne didesniuose nei po 1 kg. Suformuotoje siuntoje tiek
atskirai supakuotas produktas, tiek kiekviena tara turi biiti pazenklinta etikete, kurioje lietuviy kalba
turi biiti nurodyta: gamintojo bei tiekéjo rekvizitai, produkto pavadinimas, produkto kokybiniai
rodikliai (100 g maistiné (g) ir energetine verté (kcal ar kJ), laikymo salygos, informacija apie
kilmés vieta, taros ar jpakavimo neto masé (g, kg), uzraSas “Tinka vartoti iki (data)”. Tiekejas
privalo pateikti gamintojo kokybés pazyméjimg arba lygiavert] pazyméjimui dokumentg originalia
kalba (jei importuojama) kartu su lietuviSku vertimu, pirmai siuntai bei tuo atveju kai pareiSkiamos

pretenzijos dél produkcijos kokybés. Migdolai — sukapojami.
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Cukatos (cukruociai) — cukruje virti, cukraus sirupe jmirkyti ir i§dziovinti vaisiai, jy gabaliukai
arba zievelés. Cukaty gamybos tradicijos j Europg atkeliavo i§ Ryty Saliy. Tvirtinama, kad cukatas
galima priskirti sveiky saldumyny grupei. Tai — gana naturalus produktas, iSsaugantis daug vertingy
vitaminy ir antioksidanty — beta-karotino, tokoferolio, askorbo riigSties. O S$ios medziagos
naudingos organizmui, padeda susikaupti, sumazina nuovargj, suteikia energijos. Cukaty gamybai
tinka visi kieti (citrusiniai) vaisiai, molitigai, burokéliai, cukriniai runkeliai. Gaminant cukatas
leidziama naudoti sintetinius daziklius.[10] Jy pasigaminti taip pat galima i§ jvairiausiy, ypac
rugséiy, uogy ir kity augaly — spanguoliy, brukniy, rabarbary, svarainiy, Sermuks$niy. Puikiai
visiems paZjstamos ir mégiamos imbierinés cukatos. Siuos skanumynus galima valgyti ne tik
vienus, bet ir jais pagardinti jvairius kepinius. Cukatai — sukapojami.

Razinos turi atitikti galiojan¢ius ES, LR nustatytus kokybés reikalavimus. Be kauliuky, $varios, be
pasaliniy priedy (nezemétos), be nesubrendusiy ir (arba) neiSsivysCiusiy uogy, stiebeliy daliy,
ziedkociy, nepazeistos mechaniskai, be paSaliniy augalinés kilmés, mineraliniy ir kity priemaisy,
nesulipusios ] gumuliukus, be aliejaus, cukraus, konservanty, kity priedy. Nepazeistos ligy ir
kenkéjy, be gyvy bet kokios vystymosi stadijos vabzdziy arba erkiy be pasalinio kvapo ir skonio, be
pelésio. Supakuotos po 1 — 13 kg.[10] Tiek suformuota siunta, tiek atskirai supakuoto produkto
kiekviena tara turi biiti paZenklinta etikete, kurioje lietuviy kalba turi biiti nurodyta: gamintojo bei
tiek¢jo rekvizitai, produkto pavadinimas, produkto kokybiniai rodikliai, 100 g maistiné (g) ir
energiné verté (kcal ar kJ), laikymo salygos, informacija apie kilmés vieta, taros ar jpakavimo neto
masé¢ (kg), uzraSas “Tinka vartoti iki (data)”. Tiekéjas privalo pateikti gamintojo kokybés
pazyméjimg arba lygiavert] pazyméjimui dokumentg originalia kalba (jei importuojama) kartu su
lietuvisku vertimu, pirmai siuntai bei tuo atveju kai pareiSkiamos pretenzijos dél produkcijos
kokybés. Razinos — mirkomos.

Aguonos birios, sausos, be priemaiSy, nekarCios. Tiekiama produkcija vienkartinéje taroje
polietileno ar popieriniuose maiSelivose po 0,5-1,0 kg. Vienkartiné tara turi buti paZenklinama
etikete, kurioje lietuviy kalba turi buti nurodyta: gamintojo bei tiekéjo rekvizitai, produkto
pavadinimas, produkto kokybiniai rodikliai 100 g. maistiné (baltymai, riebalai, angliavandeniai)
verté g, energiné verté kcal ar kJ, laikymo salygos, paruosimo instrukcija, informacija apie kilmés
vietg, taros ar jpakavimo neto masé (kg), uzrasas ,,Tinka vartoti iki*“. Tiek&jas privalo pateikti
gamintojo kokybés pazyméjima arba lygiaverti pazyméjimui dokumenta originalia kalba (jei
importuojama) kartu su lietuvisku vertimu, pirmai siuntai bei tuo atveju kai pareiSkiamos

pretenzijos dél produkcijos kokybés.[13] Aguonos — mirkomos arba nuplikomos ir sumalamos.
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Bulviy krakmolas auks$ciausios riaSies, pagamintas tik i§ bulviy. Sausas, baltos spalvos su
kristaliniu blizgesiu. Kvapas budingas bulviy krakmolui. Be kity rasiy krakmolo priemaisy.[29]
Tiekiamas sveriamas supakuotas j polietileninius pakelius ne didesniuose nei po 0,5-1,0

Dziavéséliai pramoniniu biidu malti dzitvésiai paprastai gaminami i§ kepyklose susidaranciy
nestandartinés formos neseniai iSkepty batony, picy paplociy, nesaldziy bandeliy. Jie pjaustomi,
dziovinami, sumalami ir fasuojami. Malti dzitivésiai gali buti daromi ir i§ specialiai kepty dzitivésiy.
Maltus dziGivésius pasigamina ir namuose, tam panaudojami senstel¢j¢, sudziiive batonai, balta
duona, bandelés. Jei jie nepakankamai sausi, juos reikia padziovinti orkaitéje ir sumalti mésmale ar
panaSiu virtuviniu jtaisu.[13] Malty dzitivésiy skonis ir tinkamumas skirtingiems patickalams
priklauso nuo duonos ar bandeliy, i§ kuriy buvo pagaminti, rasSies bei sumalimo rapumo. Malti
dzitivésiai kulinarijoje naudojami: juose apvoliojami kepimui ruoSiami produktai (mésa, Zuvis,
stris, kotletai) kaip tirStiklis pilamas j sriubas ir padazus kaip torj didinanti medziaga naudojama
farSy gamyboje kaip tam tikrg skonj ir konsistencija suteikiantis priedas dedamas j kepinius ir
apkepus. Dzitivésiai — persijojami kad nebuty kritesiy ar priemaiSy. dziaveésis — trapus smulkusis
pyrago kepinys, skirtas ilgai laikyti. DZitivésiai gaminami suraikyta pyrago kepinj dZiovinant iki

mazesnio kaip 13 proc. drégnio.

1.2 Gamybiniy receptiiry uZraSymas

Receptiiros paimtos pagal 1. Laucienés normatyving dokumentacija
7 lentele

Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru unifikuota receptiira 100 kg milty

Zaliava Kiekis 100kg milty
Miltai kvietiniai a/r 100
Mielés 6
Migdolai 5
Cukrus 10
Sviestas 15
Citriny esencija 0,05
Kiausiniai 16
Cukatai 5
Razinos 5
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Aguonos 5

Pienas 25

Cukraus piidra 20

Dzituvésiy miltai 1

I$ viso: 213,05
Apibendrinant 100kg milty reikalinga 213,05 kg zaliavy.

8 lentele
Trapiu sviestiniy sausainiy unifikuota receptiira 100kg gat. produkcijos
Zaliavos Kiekis 100 kg gat.produkcijos

Miltai 31

Krakmolas 21

Sviestas 34

Cukraus ptidra 21

I$ viso: 107 kg.

1.3 Technologiniy schemy parinkimas ir technologiniy procesy apraSymas

Trapiy sviestiniy sausainiy gamybos technologinio proceso aprasymas
Sausainiy gamybai naudojami kvietiniai  aukS¢iausios rasies miltai, krakmolas,

cukraus pudra ir sviestas. Siy sausainiy gamybai nenaudojami jokie purentojai. Miltai persijojami ir
sumaiSomi su krakmolu, cukraus pudra taip pat persijojama, kad nepatekty pasaliniy priemaisy.
Sviestas paSildomas iki kambario temperatiiros. Cukraus pudra maiSoma su sviestu ir sukama kol
lieka puri masé. | Sig mase palaipsniui pilami miltai sumaiSyti su krakmolu ir uzminkoma tesla.
Tesla turi bati neminkSta. Minkoma kol pasidaro vienalyté tesla iki 10 — 12 min. Minkoma
subresty. Po to ko¢iojama 0,7 cm storio lakstu, formuojama formelémis, kepama 15 min., krosnyje
170-190°C temperatiroje. ISémus i§ krosnies atauSinami sausainiai po to fasuojami.Trapios teslos
gaminiai btina kaloringi, riebis, sudaryti i§ mazy smilteliy, todel $i teSla dar vadinama sméline.
Trapi tesla biina minksta ir kieta. Sausainiy gamybai ( ruoSimui ) pasirinkta kietos trapios teslos
gamybos technologija nes §i teSla ruoSiama rankiniu biidu. Svarbu minkant teslg laikytis minkymo
rezimo. Per ilgai minkant teSlg pablogéja teslos kokybé, nes iSbrinksta miltuose esantis glitimas,
tokia teSla pasidaro tasi , todel gaminiai galj biiti mazi ir be prekinés iSvaizdos. Trapios teslos

sviestiniy sausainiy tesla ruosiama pagal Sig technologing schema.
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Trapiy sviestiniy sausainiy gamybos technologiné schema

Miltai Krakmolas Cukraus pudra Sviestas
o . . (pasildomas) iki
(sijojami) (sijojama) (sijojama) kambario temp

(sumaiSomi) (iSsukami kartu)

|

UZmaiSoma te$la minkoma
10 - 12 min

'

Tesla atﬁaldorlna (1ki 30 min

v

Dalinama

!

Formuojama rankiniu bidu

'

Kepama (iki 15 min.)170-
190°C

v

AuSinama

A 4
PavirSiaus apdaila, cukraus
pudra

v

Fasuojama

v

Sukrovimas, laikymas,
realizavimas 15 pary,
zenklinimas

1 pav. Trapios teslos sviestiniy sausainiy gamybos technologiné schema ( parengta, remiantis
Ilonos. Laucienés receptiira)
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Mielinés teSlos (vyniotinio su razinomis, aguonomis ) technologinio proceso aprasymas
Mielinio vyniotinio teSla yra ruoSiama vienfaziu biidu be jmaiSo. | teSla dozuojami
persijoti miltai, iStirpintos mielés, persijojamas per sieta cukrus, kad nepatekty pasaliniy priemaisy,
pasildomas sviestas iki grietinés konsistencijos, pilamas paSildytas iki 32 -33°C pienas ir vanduo,
taip pat supilama esencija ir maiSoma iki vienalytés masés. MaiSymo metu supilamas reikiamas
kiekis iSplakty ir atitinkamai apdoroty kiau$iniy. TeSla minkoma 13 — 15 min. kol tampa vienalyte
mase.
Uzminkyta tesla palieckama pakilti Siltoje patalpoje, kad ( svarbu zinoti, kad maiSant mieling tesla
negalima pilti karSto pieno ar vandens , nes mielés nustos daugintis, geriausia mieliy dauginimosi
tesloje temperatiira yra 26 — 33°C, bet ne daugiau kaip 38°C) iskilty. Tam, kad geriau pasiskirstyty
zaliavos, teSla po valandos truputi apminkoma, taip pageré¢ja mieliy alkoholinis bei piengrugstis
rigimas. Susidariusios dujos iSpurena teSla todél ji iSkyla. Mieliy grybeliy dauginimasi stabdo
didelis kiekis riebaly ir cukraus tesloje, todél ruosiant riebesne tesla dedamas didesnis kiekis mieliy.
Kol tesla kyla, yra ruoSiamas jdaras.
Idaras yra ruoSiamas i§ Siy zaliavy; cukaty, dalies kiauSiniy, raziny, dzitivésiy milty, aguony ir
dalies cukraus pudros. Visos zaliavos yra paruo$iamos, kad buty uztikrinta sauga ir higiena. Razinos
yra nuplaunamos S$iltu vandeniu po to suberiamos ant sieto, kad nelikty vandens ir nusausinamos.
Taip pat apdorojami cukatai. Aguonos yra uzplikomos verdanciu vandeniu, truputj pakaitinamos ir
taip pat nusausinamos.
IS paruosty zaliavy ruoSiamas jdaras. Viskas yra sumaiSoma pilama dalis iSplakty kiauSiniy ir tokj
Jdarg galima jau déti j iSkocCiotus laksStus. ISkilas teSlai, ji padalinama reikiamos masés gabalais.
Labai svarbu, kad pusgaminis atitikty reikiamg svorj. Pusgaminio svoris turi biiti didesnis uz
gatavo gaminio svorj 10 -12%, nes kepimo metu i§ pusgaminio iSgaruoja drégme , tod¢l sumazeja
svoris. Bendras pusgaminio svoris turi biiti 0,500 — 0,505 gr. Paskaic¢iavus pagal teslos masg ir jdaro
mas¢ vienam pusgaminiui reikia vidutiniskai 0,457 — 0,460 gr teslos ir 0,38 gr jdaro bei 0,05 gr
apdailai. Tuomet gauname pusgaminio mas¢ lvnt 0,500 — 0,505 gr. Idaras ir apdaila vidutiniskai
sudaro 8,6% bendrame teslos pusgaminio vienete. TeSlos pusgaminj iSkociojame plonu 1- 1,5cm
storio lakstu, j vidy dedame jdara, suvyniojame ] rulona, dedame j skardas ir kildiname S$iltai
kildymo kameroje 40 -45 min, kol pusgaminis pilnai iSkyla. I8kilusio pusgaminio pavirSius turi biti
purus, akytas, tiris padidéja 30 -50%. Kildoma su garais, kad neapdzitity pavirSius ir pusgaminis
graziai biity pakilgs. Kai pusgaminiai iSkyla, jy pavirSius aptepamas kiausinio plakiniu ir kepamas
160 — 185°C temperatiroje 45 -50 min su garais, kad jgauty grazy blizgesj. ISémus i$ krosnies

gatavi gaminiai apibarstomi smulkintais migdoly rieSutais ir apibarstomi cukraus pudra. Kraunami j
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prekydézes ir palieckami atvésti iki kambario temperatiiros. Atvése yra fasuojami po vieng |

maiselius. Mielin¢ teSla ruoSiama pagal Sig technologing schema.

Mielinio vyniotinio su raziny ir aguony jdaru technologiné schema.

Miltai Mielés Cukrus Pienas + vanduo Sviestas
sijojami tirpinamos persijojama pasildomi pasildomas
\‘i v / : —
i KiauSiniai
Esensija > Tedla
Minkoma 10 — 15 min.
v
Kildinama 40 — 45 min. — | Atliekamas
¢ apminkymas po 1
Dalinama 457 — 460 gr.
Cukraus pudra v Cukatai
Kociojama 1 — 1,5 cm storio
Dalis kiauSiniy v Razinos
Idaras 38 gr.
Dziuv. miltai v Aguonos

Pusgaminio formavimas 500-

Ausinimas kambario
tempe&atﬁro je

'

Fasavimas, laikymas

v

Realizavimas 3 paros

A\ 4
Galutinis kildymas 1 — 1,5 val.
27-28°C

A 4

Kepama 160 -185°C 45-50 min

'

Y

Cukraus pudra

ISémimas i$ krosnies, apdaila 5

A

Migdolai smulkinti

2 pav. Mielinio vyniotinio su raziny ir aguony jdaru technologiné schema.
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2. ILONOS LAUCIENES IMONES KONDITERIJOS CECHO ISPLETIMAS

ISanalizavusi verslo galimybes kaimo vietovéje pastebétas trikumas kokybiskos
konditerijos gaminiy srityje bei paslaugy srityje. Kuo rajonas toliau nuo didmies¢iy tuo paslaugy
bei produkcijos kokybé prastesné. Didelés jmonés neturi galimybés gaminti ranky darbo gaminiy.
Todél tikslinga bity jsteigti jmone, kuri galéty nedidelémis apimtimis pagal individualius
uzsakymus tuo uzsiimti ir bei praplésti bei pajvairinti gaminiy asortimentg. Prie to paties
prijungiant ir kulinarijos paslaugas. Norint pagerinti produkcijos kokybe kaimo vietovéje, gimé
idéja praplésti savo jmonés cechg jdiegiant nauja konditerijos asortimenta, tai trapius sviestinius
sausainius ir mielinj vyniotinj su raziny ir aguony jdaru. Imon¢je bus jdiegta RVASVT kokybés bei

savikontrolés programa. Siekiant uZtikrinti gerg gaminiy kokybe.

2.1. Asortimento parinkimas.
Pasirinkti nauji gaminiai imonés gamybos asortimentas. Traplis sviestiniai sausainiai ir mielinés

teslos vyniotinis su raziny ir aguony jdaru.

2.2. Projektinio pajégumo nustatymas
Sausainiy ir kity konditeriniy gaminiy gamybai pasirinkau konvekcin¢ krosnj ,, ZANUSSI

Easy plus,, Nr.71520
Techniniai duomenys : Gamintojas Italija, matmenys 900x910x 810/1540 m, el galial0,1kw
Skardy matmenys: GN 1/1 ( 530x325mm)
Tarpai tarp skardy: 70mm, skardy skaicius 6 vnt: pagamintos i§ nertdijancio plieno, yra plovimo
sistema. Be boilerio nertidijanéio plieno kojos, pasidéjime 7 skardos GN 1/1, vandens pajungimas @
3A.
Skaiciuojame trapios sviestinés teSlos sausainiy valandinj krosnies naSuma
Trapios sviestinés teslos sausainiy valandinis krosnies naSumas skai¢iuojamas pagal Sig formulg;
Qh=N-n-g-60 1)
t

Kur: N — krosnies lopSeliy skaiCius arba gaminiy eiliy skaicius ant pado per ilgj;

n — gaminiy skaicius lopSelyje arba gaminiy skaicius vienoje eiléje ant pado;

g — vieno gaminio mase¢, kg;

t — kepimo trukmé
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Qh_2vnt-56vnt-0,012g-60

s =5,4 kg per/h

Gaminiy skai¢ius pagal skardos plotj skaiiuojamas pagal formule:

ny=o— g (2)
b+a
Kur: B — skardos plotis, mm;
b — gaminio plotis, mm;
a — tarpelis tarp gaminiy, mm
n, = 530-20 — 510 — 10 vnt

30+20 50
Gaminiy skai¢ius pagal skardos ilgj skai¢iuojamas pagal formule;
L—-a

N2 =14 (3)

Kur: L — skardos ilgis, mm;
| — gaminio ilgis, mm;
a — tarpelis tarp gaminiy, mm;
325 - 20 305

n, = = = 6vnt
30 + 20 50

N=n,"10'6=60vnt
(I vieng skarda telpa 60 vienety sausainiy)
Toliau skai¢iuojame valandinj krosnies naSumg
Sio vyniotinio su raziny ir aguony jdaru kepimui pasirinkta konvekciné krosnelé < Chef 500,
Techniniai duomenys : 800x800x 520 el galial0,1kw
Skardy matmenys: GN 1/1 ( 500x500mm)
Tarpai tarp skardy: 70mm, skardy skaicius 6 vnt: pagamintos i$ neriidijancio plieno
Tarpai tarp gaminiy 50 mm
Skai¢iuojame Vyniotinio su raziny, aguonu ir raziny idaru valandinj krosnies naSuma;
Vyniotinio su aguonu ir raziny jdaru valandinis krosnies naSumas skai¢iuojamas pagal §ig formulg;
Qpwngeo (o) (1)

Kur: N — krosnies lopSeliy skaiCius arba gaminiy eiliy skaicius ant pado per ilgj;

n — gaminiy skaiCius lopSelyje arba gaminiy skaicius vienoje eilé¢je ant pado;

g — vieno gaminio masé¢, kg;

t — kepimo trukmeé
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Q

_6:2:0,450g60 324 _

h 50 50 o°kg
Gaminiy skaicius pagal skardos plotj
B—-a
n, = bia (vnt);  (2)
Kur: B — pado plotis, mm;
b — gaminio plotis, mm;
a — tarpelis tarp gaminiy, mm;
500 -50 450
™ =300+50 250 2™
Gaminiy skai¢ius pagal skardos ilgj;
-a
n, = Tra (vnt); (3)
Kur: L — skardos ilgis, mm;
| — gaminio ilgis, mm;
a — tarpelis tarp gaminiy, mm;
500 — 50 450
no = lvnt

350450 400
N=ny"Ny =2-1=2wvnt

(I vieng skarda telpa 2 vnt pusgaminio, viso krosnyje yra 6 skardos)

9 lentelé
Krosniy paros naSumo nustatymas
Gaminio Gaminio masé | Krosnies Kepimo trukmé | Paros iSdirbis kg
pavadinimas kg nasumas pagal grafika
val.
Trapios teslos 0,012 17,3 3 52
sausainiai
Vyniotinis su 0,45 6,5 5 33
raziny ir aguony
jdaru

IS viso: per parg trapiy sviestiniy sausainiy planuojama iSkepti 52 kg, o vyniotiniy su razinomis ir
aguony jdaru 33 kg.
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10 lentelé
Krosniy darbo grafikas
Krosniy tipai Asortimentas pagal pamainas
Sausainiai vyniotinis
pilnas
pavadinimas
1. Krosnis Zanusi W
2. Krosnis Chef 500 ANULARAARARAA VAV

Parinktos 2 konvekcinés krosnys: Zanusi ir Chef 500

2.3 Teslos ir gatavos produkcijos iSeigy skai¢iavimai
PaskaiCiuojame teslos iSeiga ir sausas medziagas (kg) sviestiniams sausainiams ir skai¢iavimo

rezultatus suraSome j 11 lentelg

11 lentelé
TeSlos iSeiga ir sausosios medziagos (kg)
Teslos Masé G, kg Drégmé, % Sausosios medZiagos
komponentai a, % kg
Sviestas 34 16 84 34- 84+100=
28,6

Cukraus pudra 21 0,15 99,85 21-99,85+100=

21

Miltai 31 14 86 31- 86+100=
26,7

Krakmolas 20 20 80 21- 80+-100=
16,8

IS viso: 107 kg S.m 93,1

IS viso: sviestiniy sausainiy gamybai reikia 107 kg zaliavy ir 93,1 kg sausy medziagy

Skai¢iuojame teslos ir gatavo gaminio iSeiga sviestiniams trapiems sausainiams.

teslos —
100—W¢esios

(kg); (5)

Kur: S.M. — sausy medziagy kiekis tesloje, paruostoje i§ 100 kg milty, sudéjus atitinkamus kity
zaliavy kiekius, kg;
Wieiios — teslos drégme, %.

93,1s.m - 100
Iteélos = 100 _ 15

Toliau skai¢iuojame gatavo gaminio iSeigg.

= 109,53 kg

] (100Nuobyrio) . (100—Nnyokepio) . (100—Nnyodziavio)
100 100 100

r: I;— teslos i$ 100 kg gatavo produkcijos, iSeiga, %;
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Nhuokepio — Nuokepis, % nuo teslos gabalo masés, (8,0 — 9,0%);

Nnuodziavio — Nuodzitivis, % nuo karsto gaminio masés, (2,8 — 4,0%
g

Vandens kiekis teslai:

I, =1,-G = 109,53 — 107 = 2,5 litro

[ = 109,53

_(100-9) (100-2,8) (100-2,5)

100 100

100

= 94,46 kg (4)

Apibendrinant galima sakyti , kad: teslos iSeiga 109,53 kg, 0 gatavo gaminio 94,46 kg

Pusgaminio drégmés skaiciavimas

Teslos drégmé paskaiciuojama pagal $ig formulg;

Wteélos

= Wgaminio +d (%)

Wteslos=15+0=15%
Kur: Wgaminio — gaminio stardantiné drégme, %;
Wietios = (31+14) + (34 16) 4+ (21-0,15) 4 (21 - 20) + (2.5 100) = 109,53 = 15%

(6)

12 lentelé

Sausy medziagy paskai¢iavimas mielinés teSlos vyniotiniui su raziny ir aguony jdaru

Teslos Masé G, kg Drégme, % Sausosios medZiagos
komponentai a, % kg

Miltai 100 14 86 100 - 86+100=
86

Mielés 6 75 25 6-25+100= 1,5

Cukrus 10 0,15 99,85 10- 99,85 +100=
10

Sviestas 15 16 84 15- 84+100=
12,6

Citriny esencija 0,05 22 78 0,5- 78+100=
0,04

KiausSiniai 16 73 27 16- 27+-100=
4,3

Cukatali 5 14 86 5- 86+100=
43

Razinos 5 19 80 5- 80~100=
4

Dzitvésiy miltai | 1 4 96 1- 96+100=
96

Aguonos 5 7,8 89 5 89+100=
4,5

Pienas 25 litr 88,2 11,8 25-11,8+100=
3

Cukraus pudra 20 0,15 99,85 20- 99,85+100=
20
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Migdoly rieSutai | 5 7 93 5-93+100=
4,7
Viso 213,05 155,9s.m

Skaiciuojame, mielinés teSlos iSeiga vyniotiniui su aguonu ir raziny jdaru.
I teslos —
100-Wtesios

(kg); (5)

Kur: S.M. — sausy medziagy kiekis tesloje, paruostoje i§ 100 kg milty, sudéjus atitinkamus kity
zaliavy kiekius, kg;
Wiesios — teslos drégmé, %.

155,9s.m -100 __ .
Iteilos = m = 247,4 kg teslos
Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru teslos iSeiga 247,4 kg
Toliau skai¢iuojame gatavo gaminio iSeiga;

(100—Nnyoriagio) . (100—Nnyokepio) . (100=Nnyodziavio)
100 100 100

I=It' (4)

r: Iy —teslos 1§ 100 kg milty, iSeiga, %;
Nnuoragio — rigimo nuostoliai % nuo pradinés teslos masés (1,6 — 3,5%);
Nnuoképio — NUOkeépis, % nuo teslos gabalo masés, (8,0 — 9,0%);
Nhuodziavio — NuodZzitivis, % nuo karsto kepalo masés, (2,8 — 4,0%).

(100-3,5%) (100-9%) (100—4%
100 100 100

[ =247,4 - ) =209,6 kg ( gatavo gaminio iSeiga)

I$vada ; vyniotinio su aguony ir raziny jdaru teslos iSeiga yra 247,4 kg, o gatavo gaminio 209,6 kg

Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru drégmés skaiciavimas
Teslos drégmeé paskaiciuojama pagal §ig formulg:
Wiesios = Wgaminio +d (%) (6)
Kur: Wgaminio — gaminio stardantiné dréegme, %;
Wiesios = (100-14) + (6-75)+ (5-7) + (10-0,15) + (5-16) + (0,05 - 22) + (16-73) +
5:-149)+G-199+1-4)+(B+78)-(25-88,2) + (20-0,15) + 247,4 = 37%

Vyniotinio su raziny ir aguony idaru pusgaminio drégmé yra 37%
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2.4 Zaliavy ir pusgaminiy skaitiavimai

Trapios teSlos sviestiniai sausainiai
Bendras milty kiekis teslai valandiniam gamybos naSumui uztikrinti

Mbendras = Qh-1100 (kg); ( 7 )

Kur: Qn — krosnies valandinis nasumas, kg;

| — gaminio iSeiga, %.

17,331

Myendras = oeae = 5,7 kg per/h miltai

v ) > 17,3-34
7 —sviestas Z = = 6,2 (kg)

94,46
. 5 17,321
7 — cukraus pudra parai Z = orde 3,8 (ko)
. > 17,321
7 — krakmolas parai Z. = = 3,8 (kg)

94,46

Zaliavy poreikis trapios teSlos sviestiniams sausainiams paskaic¢iavimas parai

52:31

7 — milty parai Z = M =17,1 (kg)

L 5 5234

7 —sviesto parai Z. = Fywve 18,7 (ko)

. % 5221

7 — cukraus pudra parai Z = o146 = 11,6 (kg)

. > 52:21

7 —krakmolas parai Z = —— = 11,6 (kg)
94,46

Vandens kiekio teslai paskai¢iavimas;

7. H20 teslai = I telos — G

G- sudéty zaliavy masé teslai ruosti

Z H20=109,53 - 107=2,5 Itr

Vandens sunaudojama labai mazai, nes jeina daug kity Zaliavy.

ISvada; sausainiy gamybai per parg reikés: milty 17,1kg, sviesto 18,7 kg, c.pudros 11,6 kg,
krakmolo 11,6 kg, vandens 2,5 ltr.

SuskaiCiuotus duomenis (sausainiy), bei technologinio rézimo parametrus suraSome j 7 lentelg.
Mielinés teSlos vyniotinis su aguony ir raziny idaru

Bendras milty kiekis teslai valandiniam gamybos naSumui uztikrinti kiekis:
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Qp-100

Myendras = I (ko) (7)

Kur: Qn — krosnies valandinis nasumas, kg;

| — gaminio iSeiga, %.
6,5-100

Myendras = 006 = 3,1kg(miltai per 1 val)

Zaliavy poreikis vyniotiniui su aguony ir raziny jdaru paskai¢iavimas parai

. . 33-100
Miltai parai Mpendras = Sooe = 15,7 kg
y _ 15,7:6
Z — mielés = =0,9 kg
100
.. 15,7-15
7 sviesto = =2,4 kg
100
y 15,7-20
Z — cukraus pudra = =3,1kg
100
. 15,7-10
7 —cukraus = =1,6 kg
100
.. .. 15,7-0,05
Z —citr.esencija = ———=0,01 kg
100
. . 15,7-5
7 —cukatai = =0,8 kg
100
. 15,7-16
Z — kiauSiniai = =2,5kg
100
. ) 15,7-5
7 —razinos = =0,8 kg
100
7 - dzivésiy miltai = 2-2= 0,16 kg
. 15,7'5
Z —aguonos = =0,8 kg
100
. 15,7-25 )
Z — pienas= =3,9 litr
100
y 15,7-34,4 .
7 —vanduo = ————=15,0 litr

. . 1575
Z — migdolai = o0 0,8 kg

Vandens kiekio teslai paskaiciavimas;
7. H20 teslai = I telos — G
G- sudéty zaliavy masé teslai ruosti

7 H20=247,4 — 213,05 = 34,4 ltr
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ISvada; vyniotinio su aguony ir raziny jdaru gamybai per parg reikés; milty 15,7kg, mieliy 0,9kg,
sviesto 2,4kg, cukraus pudros 3,1kg, cukraus 1,6kg, citr, esencijos 0,01kg, cukaty 0,8kg, kiausiniy
2,5 kg, raziny 0,8 kg, dzitivésiy miltai 0,16kg, aguony 0,8kg, pieno 3,9ltr, vandens Sltr, migdoly
rieSuty 0,8 kg.
Suskaiciuotus duomenis (vyniotinio su aguony ir raziny jdaru), bei technologinio rézimo parametrus
suraSome ] 8 lentele.

Trapiy sviestiniy sausainiy ir mielinés teslos vyniotinio su raziny ir aguony jdaru gamybinés

receptiiros uzraSymas

Pasirinkti du gaminiai su receptiiry uzraSymu: Trapis sviestiniai sausainiai ir vyniotinis su raziny
ir aguony jdaru.

13 lentelé

Trapiy sviestiniy sausainiy receptiiros bei technologiniai rezimai

Receptiiros bei technologiniai Pusgaminiui Viso

rezimai (teslai)
Miltai kviet a/r kg 17,1 17,1
Sviestas kg 18,7 18,7
Cukraus pudra kg 11,6 11,6
Krakmolas kg 11,6 11,6
Vanduo Itr 1,4 1,4
Pusgaminio drégmeé % 15
Pradiné temperatiira 25 -26°
Kepimo trukmé 15 min
Kepimo temperatiira 180°

IS viso: 60,4 kg

Siy trapiy sviestiniy sausainiy gamybai bus sunaudota 60,4 Zaliavy
14 lentelé

Mielinés teSlos vyniotinis su raziny ir aguony jdaru gamybinés receptiiros uZraSymas

Receptiiros bei Pusgaminiui Idarui PavirSiaus Viso
technologiniai (teslai) apdailai
rézimai

Miltai kviet a/r kg 15,7 15,7
Mielés kg 0,9 0,9
Migdolai kg 0,8 0,8
Cukrus kg 1,6 1,6
Sviestas kg 2,4 2,4
Citr. esencija 0,01 0,01
Cukatai 0,8 0,8
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KiausSiniai 1,2 1,3 2,5
Razinos 0,8 0,8
Dziuv. Miltai 0,16 0,16
Aguonos 0,8 0,8
Pienas 3,9 3,9
Cukraus pudra kg 1 2,1 3,1
Vanduo Itr 50 5,0
Pradiné temp C° 31-32C°
Pradiné drégme % 37
Riigstingumas % 2,5
Pusgaminio masé 30,71
Idaro masé¢ kg 4.86
Pavirs apdailos masé 2,9
Kepimo trukmé min
45 - 50
Kepimo temperatira
180 - 190 C°

IS viso: 30,71 4,86 2,9 38,47
Vyniotinio su raziny ir aguony jdaru bus sunaudota 38,47 Zaliavy.

15 lentelé

Trapiy sviestiniy sausainiy ir vyniotinio su raziny ir aguony jdaru Zaliavy sunaudojimo per

parg, suvestiné.

Gamir)iq = @ s . =
pavadini Q 5 ‘5 = =
mas 2 g 5 g = | .,
E | 23 - g g o | 2 z | <
— o 0 = (%2} 7 o
LRI AR AP R
sfZ22|2/ 2 2 8 | 2|2|8|28 |&8|2 |8 |¢&
OE& =Y =2|2|0|a |0 |O0|¥|eg|<|Q |2a|0 |X |>
1.Vyniotin | 33 15, |0, (O, |1, (24 |00 |0, |2, |0, |0, {01 |3, |31 5
is su 7 9 |8 |6 1 8 |5 |8 |8 |6 9
raziny ir
aguony
idaru
2.Trapiis 52 17, 18, 11, |11, |1,
sausainiai 1 7 6 6 4
Viso: |85 |32, |0, [0, |1, |21, [00 [0, [2 |0, [0, [01 |3, [14, |11, |6,
8 9 |8 (6 |1 1 8 |5 |8 |8 |6 9 |7 6 4
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2.5 Technologiniy jrengimy parinkimas ir skaic¢iavimas
TesSlos maiSymo masiny parinkimas ir skaifiavimai

Teslos maiSymui parinkta planetariné maiSyklé SM 45 su kubilu kurio talpa 45 Itr.
Trapios sviestinés teslos sausainiams skaiciuoju maiSymo masinos naSumg per 1 val. pagal §ia

formule
kub

N= 09m g (5)
tmaistlpag
Kur: N — maiS§ymo masinos nasumas per valanda, kg;
gkub_ vienkartinis j kubila dedamas milty kiekis Kg;
tmais — teSlos maiSymo trukmé min;
thag — pagalbiniy operacijy, tokiy kaip svérimas, zaliavy supylimas ir kt. (paprastai skai¢iuojama
30 minuciy) min.
Paskaiciuoju kiek milty pagal normatyva biiting pakrauti i 45 ltr kubila;
45-30

kub_V Q _ _ _
G = 50 100 13,5=14 kg
v- kubilo talpa 45 Itr.
g- milty kiekis dedamas j 100 litry talpos kubilg
MaiSymo masinos naSumas per 1 val.
60 - 14
N = Tor30 21.0 kg (23)

Toliau skai¢iuoju maiSymo masinos nasuma pagal perdirbama milty kiekj pagal formulg;
N; — masinos nasumas pagal perdirbama milty kiekj;
N - maSinos naSumas per val;
Gt — teslos iSeiga;

N-G¢ 21-109,53
Nt -
100 100

=23 kg (6)

Vyniotiniui su aguony ir raziny jdaru maiSymo masinos nasumo paskai¢iavimas

pagal Sig formule;
N=29m [ g (5)
tmaié"'tpag
Kur: N — maiS§ymo masinos nasumas per valanda, kg;
gkub_ vienkartinis j kubilg dedamas milty kiekis kg;

tmais — teSlos maiSymo trukmé min;
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thag — pagalbiniy operacijy, tokiy kaip svérimas, zaliavy supylimas ir kt. (paprastai skai¢iuojama
30 minuciy) min.
v- kubilo talpa 45 Itr

0- milty kiekis dedamas j 100 litry talpos kubilg
vg _ 45-53
100 100

g kub/m = = 23,8kg = 24 kg

MaiSymo masinos naSumas per lh

60 24 1440

= T5es0 a5 o2Kkg
N; — masinos nasumas pagal perdirbama milty kiekj;
N - maSinos naSumas per val;
Gt — teslos iSeiga;
Pagal perdirbama milty kiekj
N, = NGy 32-2474 _ 79 kg (6)

100 100

Kubily poreikio paskaiciavimas ruoSiant tesla porcijiniu badu.
Trapios teslos sviestiniams sausainiams
Parenkant kubily skai€iy, pirmiausia nustatomas valandinés milty sgnaudos, reikalingos tam
tikrai gaminiy rasiai. Po to paskai¢iuojamas j kubilg pilamas milty kiekis.
Kubily valandiniam krosnies nasumui skaicius apskai¢iuojamas pagal formulg: (7))
Kur: My, — valandinés milty sagnaudos;
Miwb — 1 kubilg pilamas milty kiekis.

1) Kubily poreikio paskai¢iavimas pagal formule

r M,
h_Mkub

T 57+38 95

Kﬁ: 12 =14=0,7z1kub

Kur: Kieiai — kubily skaicius teslai paruosti;
K% - valandinés milty sagnaudos tam tikrai gaminiy rusiai kg;
T; — teslos rigimo trukmé min.
2) Kubily poreikio paskai¢iavimas pagalbinéms operacijoms pagal formule ( 11 )
K % "Tp 1-30

Kpog = =L = 22=05 ~ 1 kubl
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Bendras kubily poreikis trapiy sausainiy teslai ruosti 2vnt
Kubily poreikio paskai¢iavimas mielinés teslos vyniotiniui su raziny ir aguony jdaru
Parenkant kubily skaiciy, pirmiausia nustatomas valandinés milty sagnaudos, reikalingos tam tikrai
gaminiy rusiai. Po to paskai¢iuojamas j kubilg pilamas milty kiekis.
Kubily valandiniam krosnies naSumui skai¢ius apskai¢iuojamas pagal formule:
Kur: My — valandinés milty sagnaudos;
Miub — 1 kubilg pilamas milty kiekis.
1) Kubily poreikio paskaic¢iavimas mieliniam vyniotiniui su jdaru;

T M 15,
K== ~2h :—7=0,7vnt (7)
h Myup 24

Kur: Kieai — kubily skaicius teslai paruosti;

K% - valandinés milty sgnaudos tam tikrai gaminiy rasiai kg;
Ti — teslos riigimo trukmé min.

2} Kubily skaicius teslai ruosti;

T
_ KyTt

Kteélai - ? ( 9 )

T
K __ KyTe  0,7180 min
teslai — g5 60

= 2 kubilai (9)

Kur: Tp — pagalbiniy operacijy trukmé min (30 min).
3} Kubily skaicius pagalbinéms operacijoms
T
) 0,730

K = = 0,5 kubl

pag — o 60

Isvados; viso bendras poreikis 2 + 0,5 = 2,5 vnt Mielinés teslos paruo$imui pakanka 2 kubily, nes

maiSyklé yra su stacionariu kubilu, kur galima uzminkyta teslg perkelti i kitg kubila.

Teslos dalytuvy jrenginiai nebus skaiiuojami, nes pusgaminiai bus dalijami rankiniu
dalytuvu su svarstykliy pagalba.

Teslos kildymo jrenginiy skai¢iavimas

Ruosiant pyrago pusgaminius prie§ tai jie pakildinami ant stalo arba ant transporterio juostos,
kad geriau galima bty iSkocioti.

Galutinis kildymas atliekamas kildymo spintoje su veziméliu.

Darbinis pakrauty lentyny skaicius nustatomas pagal formule Nr.
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NK'tp

vnt. (15)

Kur: N? — darbinis lentyny arba lopseliy skaicius kildymo spintoje;

Nk — lentyny arba lopseliy skai¢ius krosnyje;

tp, — teSlos pakilimo trukmé min;

tx — kepimo trukmé min.

Ng =3 51080 = 11 vnt tiek pakrausiu j stelaza

ISvada; i kildinimo kamerg telpa 11 vnt pusgaminiy.

16 lentelé

Irenginiy sarasas
Irenginiy Marké NaSumas Matmenys Skaicius
pavadinimas
Konvekciné Zanusi easy plus 10kw 900*910*810 1
krosnis
Konvekciné Chef 500 10kw 800x800x520mm 1
krosnis
Kildinimo spinta | PL8012 3 kw 860x890x600mm 1
Maisykle Planetarine 45 kg 550x420x1200mm 1
minkimo masina | maiSykle SM45
su sietu ir kubilu | talpa: 45 litry
Stalai Nerudijancio 1000x500x850mm 3
plieno TT1074

Kubilai 4
Saldytuvai Samsung 4800x440x6683 2
Konteineriai gat, 1050x640x668 7
produkcijali
Rankinis 1
dalytuvas
Svarstyklés DS-688 600*400*950 2

Apibendrinant pagal 16 lentelg i§ viso reikés 22 irengimy.

2.6 Gamybiniy ploty ir darbo jégos poreikio skaif¢iavimas

Konditerijos gaminiy laikymo patalpos ir sandelio jrengimy skai¢iavimai

Paskai¢iuojame valandinj prekydéziy poreikj vyniotiniui su jdaru pagal formulg

Np
p, = —&
hE g

Kur: Py, - valandinis prekydéziy poreikis, vnt/h;

Nj — imonés naSumas (i8dirbis) kg vienos riiSies gaminiy per valanda kg;

n — gaminiy skaicius prekydézéje;

vnt/h (17)
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g — gaminio mas¢ kg.

6,5 6,5
W = = =4.8 =~ 5vnt
3.0,45 1,35

Paskaiciuojame valandinj prekydéziy poreikj trapiems sviestiniams sausainiams pagal formulg

P, = :—_’; vnt/h (17)

Kur: Py, - valandinis prekydéziy poreikis, vnt/h;
Nj — imonés nasSumas (i8dirbis) kg vienos riiSies gaminiy per valanda kg;
n — gaminiy skaicius prekydézéje;

g — gaminio mase kg.

17,3 17,3
W = = ~ 8 vnt/h
0,012 -2kg 1,99

Konteineriy poreikio paskai¢iavimas vyniotiniam su jdaru pagal formulg
P
Vp= = (18)

Kur: Vi — vagonéliy ar konteineriy poreikis per val. vnt/h;
Pnh — prekydéziy poreikis per valandg vnt/h;
K — Prekydéziy (Ientyny skaicius) konteineryje ar vagonélyje.

P 5 _ i . .
V, = =2 =2~ 1vnt (reiks nepilno konteinerio) 1 x 5=5vnt (parai)

K 5
Imon¢je §j pyragg laikysiu 6 val.
Konteineriy poreikio paskaiciavimas trapiems sviestiniams sausainiams

Vh = P;" (18)

Kur: Vy, — vagonéliy ar konteineriy poreikis per val. vnt/h;
Pn — prekydeéziy poreikis per valanda vnt/h;
K — Prekydéziy (lentyny skai¢ius) konteineryje ar vagonélyje.
Pp 8

V, = ?—E=1,6z2vnt

viso konteineriy poreikis 5 + 2 = 7vnt

Gatavos produkcijos laikymo sandéliy ploty skai¢iavimai

Vienos tonos produkcijos laikymui reikalingas 10 m? plotas jskaitant ir pagalbines patalpas.
Viyniotinis su jdaru 33 ke = 0,033 x10 m*=0,33 m?
Sausainiai: 52 kg = 0,052 x10 m2 =0,52 m2

Reikalingas plotas 0,85 m?
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Ipakavimo medziagy skai¢iavimas
Trapios teSlos sausainius pakuosiu j dézutes po 2 Kg.

N
I = ?d vt (20)

Kur: Ng — nasumas arba produkcijos i8dirbis per parg kg
G — gaminio masé kg.
I = Na_32 _ 26 vnt ( dézuciy)
G 2
Mielinés teslos vyniotinis su raziny ir aguony jdaru
Maiseliy poreikis paskai¢iuojamas pagal formule

[ = % vt (20)

Kur: Ng — nasumas arba produkcijos isdirbis per parg kg
G — gaminio mas¢ kg.

— E :ﬁ — 18alq
I = G oms 73 vnt (maiseliy)

Gaminiai bus fasuojami rankomis todél fasavimo aparato nereikés.

Pakavimo medZiagy sandélio ploto skai¢iavimai

17 lentelé
Pakavimo gaminiy sandélio ploto skaic¢iavimai
Pakavimo Sunaudojama Atsargy Atsargos vnt | Sukrovimo Reikalingas
gaminiy per parg norma norma vnt/ m? | plotas m*
pavadinimas paromis
Maiseliai su
etiketémis
73 3 219 2000 0,1
Fasavimo
dézutés
26 3 78 500 0,2
Viso: 0,3 m’

Isvada: reikés patalpy ploto 0,3 m*
Sandéliy ploty skai¢iavimai

Sandeliy ploty skai¢iavimus atliekame pagal formule:

v

S = Zparos'f

v (M) (18)
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Kur: Zparos — zaliavos sgnaudos per parg, i§ 5 lentelés, kg.,

f — Zaliavos laikymo norma paromis,

v 1. . 2 Dy . . e .. .
N — zaliavos sukrovimo norma kg ant 1 m“ sandé¢lio ploto, jvertinus praé¢jimus, pravaziavimus.

S miltai = 2227 = 0,3 (m?)
800

3,215

— 2
=== 0,09 (m)

S kitos zaliavos =

28,0615 _
800

S krakmolas, cukrus, c pudra = 0,53 (m?)

S kiauginiai = 222> = 0,05 (m?)
250

21,1'5 _ 2
400 - 0;3 (m)

S sviestas =

S mieles = 222 = 0,01 (m?)
250

S pienas = %eorpara) =0,02 (m%)

Duomenys surasomi j 18 lentele

18 lentelé
Sandeliy ploty skai¢iavimai
Zaliava Z Laikymo Sandéliuojama | N S
paros norma kg sukrovimo | sandéliavimo
sunaudojamaper | paromis norma plotas m2
para kg/m2
1.Miltai kviet 32,8 7 229,6 800 0,3
alr
2.Eencija 3,2 15 48 540 0,09
Aguonos
Razinos
Cukatai
Migdolai
3.Krakmolas 28,06 15 420,9 800 0,53
Cukrus
Cukraus
pudra,
dzitivésiy
milt
4. KiauSiniai 2,5 5 12,5 250 0,05
5.Sviesta 21,1 5 105,5 400 0,3
6.Mielés 0,9 3 2,7 250 0,01
7.Pienas 3,9 1 para 3,9 200 0,02
bidonuose
IS viso: 92,46 1,3m2




42

Zaliavy sandéliavimui gamybos reik§mingumui uztikrinti reikia 1,3 m? ploto

Gamybiniy jrenginiy ploty skai¢iavimas
Teslos maiSymo masina + kubilas+sietas S=(0,55+4) - (0,42 + 4)= 20,11/ I$vada teslos maiSymo
masinai skirtas plotas/20,11 m?
Stalas plieninis S=(1,0+0,5) - (0,60 + 1)= 2,4/ ISvada stalui su svarstyklém skirtas plotas/2,4 m?
Stalas pusgaminiy dalinimui S= (1,040,5) - (0,60 + 1)= 2,4/ I$vada stalui pusgaminiu dalinimui
skirtas plotas/2,4 m?
Stalas tarpiniam kildinimui S= (1,0+0,5) - (0,60 + 1)= 2,4/ ISvada stalui tarpinio kildinimo skirtas
plotas/2,4 m?
Saldytuvas S= (0,48+1,5) - (0,44 + 3)=6,81/ I§vada aldytuvui skirtas plotas/6,81 m?
Formavimo stalas S= (1,0+0,5) - (0,60 + 1)= 2,4/ Isvada formavimo skirtas plotas/2,4 m?
Kildinimo spinta S= (0,86+3) - (0,89 + 4)=18,88/ Isvada kildinimo spintai skirtas plotas/18,88
Stelazas S= (0,40+) - (0,69 + )= m?
Kepimo konvekciné krosnelé¢ S= (0,62+2) - (0,70 + 4)= 12,22/ I§vada kepimo krosniai skirtas
plotas/12,22 m?
Kepimo konvekciné krosnelé S= (0,94+2) - (0,91+ 4)= 14,24/ Isvada kepimo krosniai skirtas
plotas/14,24 m?
Stalas gatavai produkcijai S= (1,0+0,5) - (0,60 + 1)= 2,4/ I§vada stalui gatavos produkcijos skirtas
plotas/2,4 m?
Konteineris gatavai produkcijai S= (0,944+1) - (0,59 + 1)= 3,08/
ISvada: konteineriui gatavos produkcijos skirtas plotas/3,08 m?

19 lentelé

Gamybiniy ploty suvestiné

Patalpos Plotas m2
Gamybinés patalpos 87,34
Milty sandélis 0,3
Papildomy zaliavy sandélis 0,62
Gatavos produkcijos sandélis 0,85
Ipakavimo medziagy ir taros sandélis 0,3
Pagalbinés patalpos (persirengimo kambariai, 5,8
dusai, WC ir kita.
Greitai gendancios produkcijos sandélis 0,38

Viso: 89,79 m”
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I§ viso: gamybiniy patalpy plotui reikés 89,79m?

Darbo jégos paskaiciavimas
Gamybos darbuotojy poreikis skai¢iuojamas atsizvelgiant | pagamintos produkcijos kieki, i18dirbio
normas 1 produkto vienetui ir t.t

Darbuotojy skaicius pagal sustambintos iSdirbio normas skai¢iuojamas pagal formule .

A
N = - (23)

Kur: N — gamybos darbuotojy poreikis;
A — paros i8dirbis kg;
P —i8dirbio norma 1 produkcijos vienetui.
Imonéje yra nustatytas 1 darbuotojo i8dirbis .Vyniotiniui 20 kg, sausainiams 15 kg
P= 20" 5=100kg=0,1 ton.
P= 3 15=45kg~=0,1 ton.
0,033

N = o1 0,33 vnt (pyragui)
0,052

N = ——=1,2 vnt (sausainiams)
0,045

ISvada: pagal iSkepima reiks 1,5 darbuotojo = 2vnt

Darbuotojy skaiciaus nustatymas parai

20 lentele

Darbuotoju skaiciaus nustatymas parai

Pareigos Darbuotoju skaicius
Technologas — meistras 1
Kepéjas — formuotojas, valytojas 1
IS viso: 2

2.7. Technologiniy procesy ir produkcijos kokybés ir maisto saugos uztikrinimas
Maisto produkty kokybés uztikrinimas yra labai svarbus ir atsakingas uzdavinys. Maisto produkty

kokybés uztikrinimg reglamentuoja jvairlis teisés aktai: higienos normos, jstatymai, techniniai
rodikliai ir kt [31]
Kvietiniy konditerijos gaminiy gamyba yra kontroliuojama nuo zaliavy tinkamo paruosimo, iki viso

technologinio proceso pabaigos jskaitant kepima, papuoSimag realizavimg ir laikymg. Todéel
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kiekviena jmoné privalo turéti kokybés valdymo sistemg, kurios pagalba kontroliuojama
technologinio proceso visus stapus. Sig sistema reglamentuoja ISO — 9001 standartas, kuriame
nurodyti visi standartai. Maisto sauga — tai sveiko nekenksmingo produkto saugos uztikrinimas
Zmogaus sveikatai.

Duonos bei konditerijos gaminiy kokybei uztikrinti, jmonéje sudaromos gaminiy receptiiros su
technologinémis kortelémis, kur nurodomi visi technologiniai parametrai, gaminio apraSymas su
visais technologiniais parametrais, pavadinimas, masé, pakuoté ar vienetiniai ar sveriami. Pagal
Siuos standartus yra kontroliuojama produkty kokybé [21].

Fizikiniai ir cheminiai rodikliai. Juos reglamentuoja tokie standartai: Miltiniai konditerijos
gaminiai, rigstingumo ir Sarmingumo nustatymo metodai.

Miltiniai kepiniai ir konditerijos gaminiai LST 1944: 2003/1K:2013

Mikrobiologiniai rodikliai. Jie turi atitikti Lietuvos higienos normas HN 26:2006,, Maisto
produkty mikrobiologiniai kriterijai® patvirtinti Lietuvos respublikos Sveikatos apsaugos Ministro
2006 m. kovo. 9. d. isakymu N.V -168,, D¢l Lietuvos higienos normos HN 26 :2006,, Maisto
produkty mikrobiologiniai kriterijai patvirtinimo reikalavimus [12]

RVASVT programa. Pagal S§ig programag atlickama maisto produkty tvarkymo jmonése
savikontrolés funkcija [13]. SVT planas pateiktas 1 priede.

RVASVT sistemos esmé¢ — kontroliuoti produkto gamyba nuo zaliavos iki gatavo gaminio, t.p
valdyti visa technologinj procesa tam, kad uzkirsti kelig maisto rizikos veiksmy atsiradimui. Sios
sistemos esminis tikslas yra : svarbiy maisto saugos etapy iSaiSkinimas, vidiné kontrol¢, atlickama
rizikos analiz¢, nustatomi maisto tvarkymo etapai, kur turi biiti stebima maisto saugos stebésena bei
valdymas. t.p nurodomas jmoneés i§ kuriy teikiamos Zaliavos ir jimonés i kurias teikiame produkcija.

Jusliniai rodiklial nustatomi apzitirint, uostant, ragaujant; pelésiai ir pasaliniai intarpai — apzitirint,

mineralinés priemaiSos — kramtant. Jusliniai rodikliai pateikiami 18 lenteléje.

21 lentele
Miltinés konditerijos gaminiy jusliniai rodikliai (13)
Rodiklio pavadinimas Charakteristika ir norma
Eil. Nr.
1 2
Forma Ivairi, numatyta kepinio receptiroje ir bidinga
L atitinkamos rtiSies gaminiams.
2. Pavirsius Su gaminio technologijos instrukcijoje numatytais
papuosimais arba be jy. Kepty pusgaminiy ir gaminiy
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be papuoSimy — neapdeges, pavirSiuje esantys pieSiniai
arba uZraSai turi biti aiSkis.

Kai kuriy ruSiy kepinity, kildyty cheminémis
medziagomis (pvz., sausainiy, keksy) — gali biati
gruoblétas ir Siek tiek jtriikes. Jei gaminio sudétyje yra
rupiy zaliavy — gali matytis Siy zaliavy intarpai.
Glaistyty ir padengty glajumi gaminiy — nelipnus,
neatSokes, Sokoladinis ar kakavinis glaistas — nepabalgs,
cukrinis  glajus — nesusikristalizaves.  Apdailos
pusgaminiai (kremai, jdarai, glajus) gali biiti nutekéje
gaminiy Sonais.

Ivairi, budinga atitinkamos sudéties gaminiams.
3. Spalva Kepiniy be apdailos atspalvis iSkiliose pavirSiaus
vietose, krastuose ir apacioje gali buti tamsesnis.

Bidingas atitinkamos riiSies ir sudéties gaminiams,
kepty pusgaminiy ir gaminiy — iSkepes, be
neiSsimaiSymo Zymiy, jei gaminio sudétyje yra rupiy
Zaliavy — gali matytis $iy Zaliavy intarpai.

4, Pjiivio vaizdas

Biidingas atitinkamos sudéties gaminiams, be paSalinio

5. Skonis ir kvapas skonio ir kvapo.

Biudinga atitinkamos riiSies ir sudéties gaminiams bei
numatyta gaminio technologijos instrukcijoje. Sausainiy
— trapi, biskvity, keksy, plokstainiy ir meduoliy — akyta,
nelipni, nesusmegusi, vafliy lakSty — akyta, trapi, traski.

6. Tekstura

PASTABA. Miltinés konditerijos gaminiuose neturi biiti pasaliniy intarpy ar
mineraliniy priemaisy.

Fizikiniai cheminiai rodikliai. Atliekant pyrago kepiniy kokybés tyrimus $alia jusliniy
rodikliy taip pat labai svarbiis fizikiniai cheminiai rodikliai, apibiidinantys kepinio minkStimo
drégnj, ragstingumg, cukraus bei riebaly kiekius perskai¢iuotus j sausgsias medziagas. Batono ir

kvietiniy bandeliy be idaro fizikiniai cheminiai rodikliai pateikti 19 lenteléje.

22 lentele
Kepiniy fizikiniai ir cheminiai rodikliai
Eil. Rodiklio pavadinimas Norma
Nr.
L Minkstimo drégnis, proc. Sausainiai —15%;
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Mielinis vyniotinis — 37%

2. Minkstimo riig§tingumas, laipsniai

Vyniotinis su raziny ir aguony jdaru - 2

Cukrus, perskaiciuotas ] sausasias

Apskaiciuotas pagal receptros

reikalavimus, atsizvelgiant ] leidziamus

3 medziagas pagal sacharozg, proc. nuokrypius — £1 proc.; trapiems kepiniams
—=+ 2,5 proc.
Apskaiciuotas pagal receptiiros

. Riebalai, perskai&iuoti j sausasias reikalavimus, atsizvelgiant  leidZziamus

medziagas, proc.

nuokrypius — £ 0,5 proc.; trapiems
kepiniams — £ 2,5 proc.

5. MinkStimo akytumas

Pagal receptiiros reikalavimus.

6. Pastabos:

6.1. | Fizikiniai ir cheminiai pyrago kepiniy rodikliai nustatin¢jami tik paSalinus stambius

intarpus (razinas, rieSutus ir kt.), riebaly kiekis sluoksniuotose bandelése nenustatomas.

6.2. | Fizikiniai ir cheminiai rodikliai nustatomi ne anks¢iau kaip po 24 val. nuo trapiy kepiniy

pagaminimo.

Mikrobiologiniai rodikliai. Kepiniuose nustatomos zarninés lazdelés ir sporinés bakterijos.

Jy aptikti ant kepinio pavirSiaus neleidziama. Sporinés bakterijos Bacillus genties: B. subtilis, B.

licheniformis jvairios padermés, sukelia kepinio gleivéjimg. Sporinéms, gleivinanc¢ioms bakterijoms

nustatyti kepinio minkStimo deSimtkarciai skiediniai s¢jami j skystag mitybing terpe ir auginami

termostate. Gautaja suspensija suvilgomi sterilis kepinio gabaléliai, kurie taip pat iSlaikomi

termostate. Aptikus gleivéjimo pozymiy, toliau tikrinama i§ kokiy skiediniy aptiktos gleivéjimo

ydos sukél¢jai: jei 1§ pirmojo - mazas, uzterSimas, jei 1§ treCio - didelis. UzterStumas

gleivinan¢iomis bakterijomis gali biiti tik mazas, prieSingu atveju kepinys netinkamas vartojimui

(15). Mikrobiologiniai kriterijai pagal HN 26 pateikti 20 lenteléje (16).

23 lentele

Mikrobiologiniai kriterijai

Mikroorganizmai

UzterStumo riba

m

M

Koagulaze gaminantys stafilokokai (S. aureus)

100 ksv/g

1000 ksv/g

Salmonella

25 g neturi biiti

Apibendrinus lentelés duomenis matyti, kad koagulazg¢ gaminantys stafilakokai turi nevirSyti 100

ksv/g, o salmonella neturi biiti i§ viso.
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3. GAMYBINE SANITARIJA IR HIGIENA KONDITERIJOS CECHE
Reikalavimai zaliavoms

Maisto Zaliavy priémimo metu, o jei tai nejmanoma, kuo grei¢iau po to atliekamas jy patikrinimas:

ant maisto zaliavy ar jy pakuotés neturi biit jokiy kenkéjy, vabzdziy ar jy buvimo pédsaky;

ant pakuotés neturi buti purvo ar dulkiy;

gabenimo taroje neturi bt jokiy nuodingy ar kity cheminiy medziagy;

maisto zaliavy jusliniai rodikliai turi buti nepakite, atitinkantys gamintojo nurodytus;

greitai gendanciy maisto Zaliavy temperattira turi atitikti gamintojo nurodyta.

Reikalavimai patalpoms

Pastatai turi biiti pritaikyti tinkamai atlikti visus gamybos technologijos procesus ir atitikti higienos
keliamus reikalavimus. Imong pertvarkant ar statant nauja, reikia jrengti Sias patalpas:

gamybines patalpas ir sandélius: Zaliavy sandé¢lj ir Saldymo patalpg (jrenginius), teslos ruo§imo ir
konditeriniy gaminiy kepimo patalpa, gatavy produkty laikymo patalpa;

pagalbines patalpas: techniniy medziagy laikymo patalpa, valymo inventoriaus laikymo patalpa,
inventoriaus ir apyvartinés taros plovimo ir dezinfekavimo patalpa, pakavimo priemoniy ir
medziagy laikymo patalpa, Siuksliy ir atlieky laikymo patalpa, administracijos patalpas;

sanitarines buitines patalpas: tualetus ir buitines patalpas.

Patalpos turi biiti Svarios, gerai tvarkomos ir pakankamai apsSviestos dienos Sviesos ar dirbtiniu
apSvietimu. Jos neturi buti atviros lankytojams ir jose negali biiti palaidy gyviny. Patalpos
iSdéstomos taip, kad nebiity kryzmingés tarSos rizikos.

Reikalavimai personalui
Visi darbuotojai prieS pradedami darbg, turi turéti asmens medicinos knygele bei reguliariai
tikrintis sveikatg. [statymy nustatyta tvarka.

Maistg tvarkantys darbuotojai turi buti iSklaus¢ privalomyjy higienos Ziniy programa ir turéti
atitinkamus pazyme¢jimus.

Serganc¢iam darbuotojui susirgus, draudZiama dirbti maisto tvarkymo vietose.

Maisto tvarkymo vietoje neturi biiti latkoma asmeniniy daikty ar drabuziy.

Draudziama darbo metu miivéti papuosalus, ziedus ir kt. daiktus, rankos ir nagai turi biit Svaris,
trumpai Kirpti, nelakuoti.

Turi kruopsciai plautis rankas pries darbg ir darbo metu.

Reikalavimai jrangai ir inventoriui

Imonéje visa jranga ir jrankiai turi buti sukonstruoti ir pagaminti laikantis technologijos ir

v —



48

nuolat palaikoma reikiama patalpy temperatiira. Maisto tvarkymui turi biiti taikomos tokios
technologijos, kurios tinkamai apsaugoty maistg nuo uzterSimo bei parazity patekimo.

Pakuotés turi patikimai apsaugoti produkta nuo uzterSimo. Ipakuoti i polimerines ar kity
maisto produktams skirty medziagy pakuotes duonos kepiniai kraunami j duondézes ar kitokia targ.

Pries pakavimg duonos gaminiai turi buti atvésinti.

Priemonés, skirtos duonai gabenti, turi biiti geros buklés, Svarios, nelaidzios vandeniui,
apsaugotos nuo vabzdziy. Transporto priemonés yra valomos, dezinfekuojamos.
Reikalavimai valymui, plovimui, dezinfekavimui
Valymo plane turi biiti numatyta :
kurie objekatai bus valomi ir dezinfekuojami ;
kaip daznai objektai bus valomi (pavirsiai, su kuriais lie¢iasi maistas, turi buti dazniau valomi) ;
kokiomis priemonémis ir buidais objektai bus valomi.

Yra du valymo budai : sausasis ir Slapiasis. Sausasis ir Slapiasis valymas j valymo plang
jtraukiamas ten, kur Sis metodas labiausiai tinka (pvz. darbo vietos valymas, zaliavy sandélio
valymas). Dezinfekcija (vanduo ir dezinfekantas): butina dezinfekuoti jrangg ir pavirSius, su kuriais
lieciasi greitai gendancios maisto zaliavos ir pusgaminiai. Valymo ir dezinfekavimo darbus galima
pavesti specializuotai jmonei ir jos apmokytam personalui. Tokiu atveju jy atliktus darbus bitina
kontroliuoti, rengiant kontrolines apzitiras. Pastabos suraSomos valymo darby registravimo zurnale.
Atlieky ir techniniy medziagy laikymas

Gamybinése patalpose neatitiktiniai produktai gali biiti laikomi ne ilgiau kaip 2 paras.
Gamybinéms atlieckoms surinkti gamybinése patalpose turi biiti pakankamai talpykly, 1 kurias turi
buti jkloti polietileniniai maisai. Gamybinés atliekos kasdien, o jei buitina — keletg karty per dieng
surenkamos 1§ gamybinése patalpose esanciy atlieky talpykly ir iSneSamos j uzdarus konteinerius,

esancius jmongés teritorijoje.

4. DARBUOTOJU DARBO SAUGOS PRIEZIUROS ORGANIZAVIMAS
Siekiant iSvengti galimy susiZalojimy maitinimo jmonése, darbuotojai turi biti gerai

susipazing su darbo drausmés taisyklémis, privalo gerai Zzinoti technologiniy jrengimy
eksploatavimo ir darbo saugos, elektrosaugos ir prieSgaisrinés saugos reikalavimus, jiems
draudziama dirbti su techniSkai netvarkingais jrengimais. Svarbi priemon¢ iSvengti nelaimingy

atsitikimy yra dirban¢iyjy instruktavimas darbo saugos klausimais ir mokymas.
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Yra privalomi Sie darbo saugos instruktavimai:
jvadinis ;
pirminis darbo vietoje ;
periodinis darbo vietoje ;
papildomas darbo vietoje ;
specialusis.
Ivadinis darbo saugos instruktavimas. Darbuotojai, sudarydami darbo sutartj, privalo iSklausyti
ivadinj darbo saugos instruktavimg. Tai jforminama jvadinio instruktavimo registracijos Zurnale,
kuris saugomas jmongje 75 metus po paskutinio jraso. Ivadinio instruktavimo tikslas- supazindinti
darbuotojus su darbo saugos taisyklémis maitinimo jmonése, jrengimy naudojimosi taisyklémis,
vidaus tvarkos taisyklémis, aiSkinamos nelaimingy atsitikimy priezastys ir biidai jiems iSvengti.
Mokoma, kaip suteikti pirmaja pagalba nukenté¢jusiajam. AiSkinami asmens higienos ir sveikatai
keliami reikalavimai, darbo drabuziy dévéjimo tvarka.

Pirminis instruktavimas darbo vietoje. Instruktavimas darbo vietoje rengiamas visiems
darbuotojams, atéjusiems dirbti j imon¢ arba paskirtiems j kita cecha. Darbuotojai, moksleiviai
instruktuojami darbo vietoje praktiniy uzsiémimy metodu. ISaiSkinama jrengimy konstrukcija,
veikimo principas, valdymas, darbo saugos reikalavimai, sanitarijos ir higienos reikalavimai
technologinei jrangai. Atlikus instruktavimg, patikrinamos klausytojy Zzinios ir registruojama
instruktavimy darbo vietoje registracijos zZurnale.

Periodinis instruktavimas darbo vietoje atlickamas ne reciau kaip kartg per 12 ménesiy,
registruojamas instruktavimy darbo vietoje registracijos Zurnale.

Papildomas instruktavimas darbo vietoje pasikeitus gamybiniams technologiniams
procesams, patvirtinus naujg darbo saugos instrukcija, pakeitus darbo vietg tame pa¢iame pdalinyje,
ivykus nelaimingam atsitikimui, avarijai arba susirgus profesine liga. Papildomas instruktavimas
iforminamas tame paciame instruktavimy darbo vietoje registracijos zurnale.

Specialusis instruktavimas darbo vietoje rengiamas darbuotojams, dirbantiems pagal
paskyras- leidimus ar ragytinius nurodymus.

Ivadingje instrukcijoje aiSkinami pavojingi, kenksmingi ir kiti rizikos veiksniai
Jmongje, jy poveikis sveikatai. Pagrindinés traumy priezastys yra besisukancios, judanc¢ios masiny ir
mechanizmy dalys, krintantys daiktai, elektros sroveé, netvarkingi jrengimai, jrankiai, grindys,
laiptai ir kt. Sveikatai kenkia dujos, dulkés, triuk§mas, vibracija ir kt.

Ivykus nelaimingam atsitikimui, nukentéjes asmuo, jeigu pajégia, turi nedelsiant

pranesti apie tai padalinio vadovui. Nukentéjusiam turi biiti suteikta skubi pagalba. Darbo vieta turi
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likti tokia, kokia buvo nelaimingo atsitikimo metu. Daromi pakeitimai jforminami aktu. IStyrus
nelaimingg atsitikima, suraSomas N-1 arba N-2 formos aktas.

Bendrosios darbo saugos taisyklés reikalauja, kad darbuotojas darba pradéty tik su
techniskai tvarkingais jrengimais, tinkamai sutvarkytoje darbo vietoje. Pats darbuotojas privalo
jsitikinti darbo vietos ir jrengimy sauga. Jis turi zinoti, kad valyti, taisyti jrengimus galima tik juos
sustabdzius ir iSjungus i8 elektros tinklo. Jei darbo vietoje yra ventiliacija, ji turi veikti. Draudziama
imonéje dirbti neblaiviems, apsvaigusiems nuo narkotiky arba toksiniy medziagy, nesti i imonés
teritorija alkoholinius gérimus. Darby vadovai negali darbuotojams duoti nurodymy, kurie
priestarauja darby saugos jstatymams, normoms, taisykléms.

Bendrieji elektrosaugos reikalavimai. Neteisingai eksploatuojant elektrinius jrengimus,
darbuotojas gali biiti suzalotas elektros srove. Elektros sroveé yra pavojinga Zmogaus organizmui: ji
istinka elektros smiigis arba padaromi iSoriniai suzalojimai — nudegimai. Zmones elektros smiigis
iStinka atsitiktinai prisilietus prie jrengimy konstrukcijos elementy, kuriuose buvo jtampa dél
pazeistos izoliacijos. Kad biity galima saugiai dirbti su elektriniais jrengimais, reikia naudotis
apsauginiais gaubtais, dangteliais, kurie jvykus avarijai blokuoja, iSjungia elektros srove. Elektriniy
jrengimy korpusai turi biiti jZeminti. ]Zeminimas- tai metalinio korpuso daliy sujungimas su zeme.
Turi veikti apsauginiai i$jungikliai. Naudojamos individualios apsaugos priemonés. Tai specialiis
jrankiai su izoliacija: atsuktuvai, replés, dielektrinés pirStinés, batai, takeliai ir kt. Dirbant su
elektriniais jrengimais, biitina jsitikinti, kad jrenginys yra jZemintas, tvarkingas valdymo pultas,
jungiamieji kabeliai izoliuoti. Valant jrengimus, draudziama pilti vandenj ant jy korpuso.
Technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos reikalavimai. Maitinimo jmonése
dirbant su technologiniais jrengimais, biitina Zinoti ne tik jrengimy paskirtj, bet ir kokj pavojy jie
kelia, jei nesilaikoma eksploatavimo ir darbo saugos reikalavimy.

PrieSgaisrinés saugos reikalavimai. Prie§ pradédami darba maitinimo jmonése darbuotojai turi
18klausyti prieSgaisrinés saugos instruktavimg. Imonés vadovas privalo apriipinti kiekvieng darbo
barg gaisro gesinimo priemonémis, uztikrinti, kad gaisro gesinimo priemonés bty tvarkingos ir
parengtos naudoti bet kuriuo metu, o darbo vietose buty laikomasi prieSgaisrinés saugos
reikalavimy.

Darbuotojai privalo Zinoti, kaip elgtis kilus gaisrui. Pirmiausiai apie gaisrg nedelsiant pranesti
ugniagesiams tel.01, informuoti Zmones apie gaisrg ir organizuoti jy bei materialiniy vertybiy
evakuacija, gesinti gaisrg turimomis priemonémis, sustabdyti gamyba, kol neuZgesintas gaisras,

i§jungti elektra, dujas, jrengimus.
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5. FINANSINIS - EKONOMINIS PAGRINDIMAS

24 lentelé
Gamybinio padalinio darbo laikas

Darbo laiko fondo daliy pavadinimas Dieny skaicius
1. Kalendorinés dienos 365
2. Poilsio dienos 98
3. Sventinés dienos 15
4. Sanitarinés dienos 12

IS viso darbo dieny: 240

Zinant, kad per metus bus dirbama 240 dieny, o per viena darbo dieng bus pagaminta trapiy
sviestiniy sausainiy 52kg, vyniotinio su raziny ir aguony jdaru 33kg. Metiné gamybos apimties

natiiriné iSraiSka apskaiciavimas pateiktas 25 lenteléje.

25 lentelé
Planuojama cecho gamybiné apimtis
Produkcijos pavadinimas Metiné gamybos apimtis (t)
Tapus sviestiniai sausainiai 12,480
Vyniotinis su raziny ir aguony jdaru 7,920
IS viso: 20,4

Sioje lenteléje pateikiama metiné gaminiy gamybos apimtis kuri yra 20,400 t.

Ilgalaikio turto vertés apskaiciavimas
llgalaikio turto vert¢ sudaro pastaty, gamybiniy jrengimy, jrangos ir baldy verte.
Patalpy verté apskai¢iuojama sustambintais normatyvais, t.y. uZimamg plotg padauginant i§ 12

vertés. Jos apskaiCiavimas pateiktas 26 lenteléje.

26 lentelé
Patalpy vertés apskaifiavimas
Patalpy pavadinimas Patalpu plotas 1m?,€ Bendra patalpu
verté,€
1. Gamybingés patalpos 87,34 163 14236

2. Milty sandélis 0,30 100 30
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3. Papildomy zaliavy sandélis 0,62 100 62

4. Greitai gendanciy (Saldytuvo 0,38 150 57

plotas)

5. Gatavos produkcijos sandélis 0,85 100 85

6. Ipakavimo ir taros sandélis 0,30 100 30

7. Pagalbiné patalpos 5,8 50 290
IS viso: 95,59 - 14790

Sioje lenteléje pateikiama patalpy bendras plotas ir verté, bendras patalpy plotas yra 95,59 m2,

bendra patalpy verté yra 14790 €.

Patalpy ploty apskai¢iavimas paimtas i§ technologinés dalies. Kaina — uz darba ir medziagas

mokama rinkos kaina.

27 lentelé
Pagrindinés priemonés ir ju nusidévéjimas
Eil
Nr. Pavadinimas Kiekis | Kaina, | Suma,€ | Naudojimo laikas Nusidevéjimo
vnt. € metais suma metams, €

1. | Konvekciné krosnis 1 6000 6000 8 750
»Zanusi,,

2. | Konvekciné krosnis 1 4100 4100 8 513
,,Chef 500,,

3. | Kildinimo kamera 1 1896 1896 8 237

4. | MaiSymo, minkymo 1 1600 1600 8 200
masina

5. | Kubilas 4 90 360 8 45

6. | Dalytuvas rankinis 1 1250 1250 8 156

7. | Svarstyklés 2 70 140 3 47

8. | Formavimo stalas 3 250 750 8 94

9. | Konteiniariai  gat. 7 100 700 8 88
produkcijai

10. | Saldytuvai 2 950 1900 8 238

IS viso: - - 18696 2368

Naudojimo laikas:
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e Jrangai — 8 metai
e Elektroninéms svarstykléms — 3 metai
Nusidévéjimas — pagrindiné kapitalo vertés sumazejimas per jo naudojimo laikg. Viso ilgalaikio

turto verté pateikta 28 lenteléje.

28 lenteleé
Ilgalaikio turto verté
Pavadinimas Verté, €
1. Patalpy verté 14790
2. Irengimai 2368
IS viso: 17158

Tiesioginiy gamybos iSlaidy apskaiciavimas

Tiesioginés Zzaliavy iSlaidos nustatomos pagal gamybos apimt] natiiriniais vienetais, sanaudy

normas produkcijos vienetui ir zaliavy kainas.

29 lentelé
Tiesioginés elektros energijos iSlaidos
Energijos Elektros Trapis, Vyniotinis
pavadinimas | energijos kw sviestiniai su raziny ir Suma € Suma €
kaina € sausainiai aguony Trapiy Vyniotinio su
idaru sviestiniy raziny ir
sausainiy aguony jdaru
Darbo val. Darbo val.
skaiCius per | skaicius per
pamaing 3 pamaing 5
Per | Per | Per | Per
para | metus | parg | metus
Konvekc.
Krosnis ,, 0,113 10 30 | 7200 813,6
Zanusi,,
Konvekc.
Krosnis ,,Chef | 0,113 10 50 |12000 1356
500,,
Kildinimo
spinta 0,113 3 15 | 3600 406,8
Maisyklé 0,113 1,3 39 | 936 | 65 | 1560 105,76 176,7
Saldytuvai 0,113 0,8 24 | 576 4 960 65 108
984,36 2047,5
IS viso: 3031,86

I viso: tiesioginés elektros energijos iSlaidoms reikés: 3031,86 €
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30 lentele
Tiesioginés Zaliavy iSlaidos
Zaliavy 1kg Trapiis sviestiniai sausainiai Vyniotinis su raziny ir | Suma€
pavadinimas | kaina aguony jdaru
Kiekis metams | Suma € Kiekis metams | Suma €

Miltai 0,45 4104 1846,8 3768 1695,6 | 3542,40
Mielés 1,80 216 388,80 | 388,80
Migdolai 17,00 192 3264 3264
Cukrus 0,55 384 211,20 | 2112
Sviestas 6,00 4488 26928 576 3456 30384
Citrin_l.; 30,00 2,40 72 72
esenclja
Cukatai 6,50 192 1248 1248
Kiausiniai 3,4 600 2040 2040
Razinos 7,00 192 1344 1344
Aguonos 6,50 192 1248 1248
Dzitiveésiy 0,90 38,40 34,60 34,60
miltai
Pienas 0,55 936 514,80 | 514,80
Cukraus 1,78 2784 4955,52 744 1324,30 | 6279,82
pudra
Krakmolas 1,38 2784 3841,92 - 3841,90
Vanduo 0,30 336 100,80 - 100,80
IS viso: suma - 37673,02 16841,30 | 54514,32
€

I§ viso: tiesioginéms zaliavy iSlaidoms reikés: 54514,32 €

Pagalbiniy medZziagy iSlaidos nustatomos pagal gamybos apimt] natiiriniais vienetais, sgnaudy

normas produkcijos vienetui ir medziagy kainas.
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31 lentele
Tiesioginiy pagalbiniy medziagy iSlaidos

Pagalbiniy
medZiagy

pavadinimas vnt. | Kaina € | Vyniotinis su raziny ir Trapis sviestiniai Suma,€

aguony jdaru sausainiai
Maiseliai 0,02 17520 350,40
Dézutés 0,10 6240 624
IS viso: 974,40

I viso: tiesioginéms pagalbinéms medziagy iSlaidoms reikés: 974,40 €

Tiesioginio darbo apmokéjimo ir socialinio draudimo iSlaidas sudaro, pagrindiniy gamybos

darbininky ( tiesiogiai gaminanciy produkcijg) darbo uzmokestis ir atsiskaitymai socialiniam

draudimui. Darbo laiko sgnaudos nustatomos pagal iSdirbio normas. Pagal galiojancius jstatymus

valstybinio socialinio draudimo jmoky suma sudaro 31% bendro darbo uzmokescio.

32 lentele
ISlaidos tiesioginiam darbo uZmokes¢iui
Profesija | Darbinink | Valandini | Efektyvus Bendras Metinis Socialiniam
y skaicius | s atlygis, € darbo metinis darbo draudimui,
Zm. laiko darbo uzmokestis,€ €
fondas, h | uzmokestis,€
Meistras- 1 2,70 454,00 10896 5448,00 1689
vadovas
Kepéjas— 1 2,70 454,00 10896 5448,00 1689
darbininkas
IS viso: 2 - 908,00 10896 5448,00 3378,00
Gaminamos produkcijos iSlaidos pateikiamos 33 lenteléje.
33 lentele
Produkcijos kasty suvestiné
ISlaidy pavadinimas Vyniotinis su raziny ir Trapiis sviestiniai sausainiai Viso
aguony jidaru
Tiesioginiy zaliavy, € 16841,30 37673,02 54514,32
Tiesioginiy medziagy, 350,40 624,00 974,40
€
Tiesiog. Darbo apmok, 5448,00 5448,00 10896,00
€
Atskaitymas soc.dr, € 1689,00 1689,00 3378,00
Viso tiesioginiy, € 24328,70 45434,02 69762,72
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Netiesioginés iSlaidos,
€:

Elektros energija
netiesioginiams
tikslams 2015,93 1015,93 3031,86

Ilgalaikio turto 1168,00 1200,00 2368
nusidévejimas

Viso netiesioginiy 3183,93 2215,93 5399,86
1Slaidy

I viso bendry 27512,63 47649,95 75162,58
18laidy,€:

Savikaina, €: 3,47 3,81

Vidutin¢ abiejy 3,64
produkty kaina,€

Produkcijos savikaina yra vienas i§ svarbiausiy veiklos rodikliy, apibendrinantis jmonés islaidas,
susijusias su produkcijos gamyba ir pardavimu. IS produkcijos savikainos galima susidaryti tam
tikrg vaizdg apie jmonés efektyvuma. Taikoma pelno norma 10%, vidutiné gaminiy savikaina,

34 lentelé

Pelno /Nuostolio paskirstymas

Metai I
Metin¢ gamybos apimtis (kg) 20400
Pardavimy pajamo, € 74256
Parduotos produkcijos savikaina, € 75162,58
Bendrasis pelnas, € 906,80
Pelno mokestis, € 136,02
Grynasis pelnas / nuostolis, € 770,78

Bendrasis pelnas apskaifiuojamas kaip skirtumas pardavimy apimties, jvertintos gamybos
kainomis, ir gamybos iSlaidy. Toliau skaiC¢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 paduoti prekes.

Pelningumas tai jmonés turto, kapitalo, aktyvo, finansavimo Saltiniy panaudojimo efektyvumo
rodiklis. [23 ]
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o ) GP
1. Gaminio pelningumas Pg = E (GP/IS)*lOO

770,78
75162,58

GP — grynasis pelnas, IS — jmonés sgnaudos. Pg = * 100 = 1.03

Grynasis pelnas

2. Pardavimy pelningumo rodiklis ( pelno marza) PAPp = Pardavimy apimtis
vimy

770.78
PAPp = x100 = 1.03
74256

3. Atsimokéjimo laikas ( T ), metais T = g,

GP — grynasis pelnas, IT —ilgalaikis turtas.
T = Kadangi pirmais metais yra nedidelis pelnas ,0 sekanciais ir 3-4 metais apyvarta planuojama

padidinti 15, 20%, o darbuotojy skaicius nesikeis automatiskai sumazés sanaudos, tad bus gautas

didesnis pelnas ir atsipirkimas per 4- 5 metus.
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ISVADOS

1. Inagrinéta ir apraSyta mielinés bei trapios te§los gaminiy gamybos technologija bei parinktas

asortimentas: trapiis sviestinial sausainiai ir mielinés teSlos vyniotinis su raziny ir aguony jdaru ir

sudarytos $iy gaminiy gamybos technologinés schemos.

2. I8analizavus verslo galimybes kaimo vietovéje pastebétas triikumas kokybiskos konditerijos
gaminiy bei paslaugy srityje. Todél iSpléstas konditerijos cechas, kuris galéty nedidelémis
apimtimis pagal individualius uzsakymus uzsiimti gamyba bei praplésti ir pajvairinti gaminiy
asortimentg. Konditerijos cecho isplétimui parinkti technologiniai jrenginiai, konvekcinés krosnys,
maiSymo minkimo masina, kildinimo spinta, Saldytuvai ir kt. Imongje jdiegta RVASVT kokybés
bei savikontrolés programa. Siekiant uztikrinti gera gaminiy kokybe numatyti 5 SVT: 1B Zaliavy
priémimas: Miltai, cukraus pudra, bulviy krakmolas, aguonos, razinos, cukatai, 2B Greitai
gendanciy produkty priémimas, kiausiniai, sviestas, pienas. 3C Maisto priedy patekimas. 4C Idaro

gamyba. 5B Sandéliavimas (greitai gendantiems gaminiams ir pusgaminiams).

3. I$nagrinéti gamybinés sanitarijos ir higienos reikalavimai. Keliami reikalavimai zaliavoms,
patalpoms, personalui, jrangai ir inventoriui, valymui plovimui ir dezinfekavimui. Atlieky ir
techniniy medziagy laikymui.

4. Apibudinti darbuotojy darbo saugos ir priezitros reikalavimai I Laucienés jmonéje. Siekiant
iSvengti galimy susizalojimy maitinimo jmonése, darbuotojai turi buti gerai susipazing su darbo
drausmés taisyklémis, privalo gerai zinoti technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos,
elektrosaugos ir prieSgaisrinés saugos reikalavimus, jiems draudziama dirbti su techniSkai
netvarkingais jrengimais. Svarbi priemoné iSvengti nelaimingy atsitikimy yra dirbanciyjy
instruktavimas darbo saugos klausimais ir mokymas.

5. Atlikti zaliavy, medziagy, gamybiniy patalpy, jrengimy ploty skai¢iavimai. Paskai¢iuota gaminiy
savikaina: trapiy sviestiniy sausainiy — 3,81€ uz kg, ir vyniotinio su raziny ir aguony jdaru — 3,47€.
Paskaiciuotas bendras — 906,80 € ir grynasis — 770,80 € pelnas. Paskaiciuota trapiy sviestiniy
sausainiy — 4,19 € uz ,kg ir vyniotinio su raziny ir aguony jdaru — 3,81 uz kg kaina su 10%

antkainiu.
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PRIEDAI
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1 priedas
Konditerijos gaminiy technologinés linijos specifikaciné lentelé.
Nr. Irenginio pavadinimas Kiekis vnt. Pastaba
1. Kubilas su sietu 4
2. MaiSymo ,minkymo masina 1
su kubilu
3. Stalas 3
4. Rankinis dalytuvas 1
5. Kildinimo spinta 1
6. Saldytuvas 2
7. Konvekciné kepimo krosnis 1
8. Konvekciné kepimo krosnis 1
9. Konteineriai gatavai 7
produkcijali
10. Svarstyklés 2
Atsakinga Vadovas Dokumento Dokumento statusas
Zinyba tipas o
V.Azarinskiené Tvirtinamas
UK Specifikacija
Savininkas | Rengé Antrasté
UK I. Lauciené Konditerijos
— gaminiy .
MPT/14 1 | Tvirtino technologiné | Laida Data Kalba | Lapas
linija MPT |2018.0530 | LT | 1

141
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2 priedas
SVT planas
Proceso Zingsnis Naudojamos | Rizikos jvertinimas Valdymo priemonés | SVT
Nr. | Aprasymas Zaliavos galinCios  pasalinti | numeris
RV

Traptiis sviestiniai sausainiai, mielinis vyniotinis su raziny ir aguony jdaru.

1. | Zaliavy B: Patogeniniai mikroorganizmai. Jei Patikimy tiekéjy B:
priémimas: greitai pasirinkimas, Taip
Miltai, cukraus ] | gaunamos produkty | SVT -
pudra, bulviy gendantys_ ) ma'StQ ) produktai temperatiros, 1B
krakmolas, transportuojami ar laikomi ceche per igvaizdos ir kity
aguonos, aukstoje temperatiiroje, jose gali pradéti kokybés parametry,
razinos, daugintis patogeniniai mikroorganizmai. | ,ayo¢iy tinkamumo
cukatai, Labai padidéjus mikrobiniam vartoti termino

uzterStumui, _ri_zikos \_/ei_ksnj gali buti | tikrinimas priémimo

sunku efektyviai valdyti kituose etapuose. metu.

C: Cheminiy preparaty, valymo Patikimy tiekéjy C: Ne
medziagy likudiai. Transportuojant ar pasirinkimas,

laikant kepykloje netinkamomis pakuociy, jy

saglygomis, produktai gali buti uztersti sandarumo,

cheminiais preparatais, valymo tinkamumo vartoti
medziagomis. Rizika sumazinama iki termino tikrinimas

priimto lygio, perkant produkty i§| priémimo metu. Jei
audituoty ir taikan¢iy maisto saugos reikia periodiskai
savikontrolés sistemas tiekéjy. tikrinti laboratorijose

F: Ivairus  paSaliniai  objektai. | Produkty iSvaizdos, | F:Ne
Transportuojant netinkamomis pakuociy, jy

salygomis, produktai gali biiti uzterSti | sandarumo etikeciy
dulkémis, purvu, Zemémis, kt. Rizika | tikrinimas pri€mimo
sumazinama iki priimto lygio nepriimant metu

zaliavy pazeistose pakuotése. Fiziniai

rizikos veiksniai gali bati valdomi

pirminio apdorojimo etape.

2. | Greitai B: Patogeniniai  mikroorganizmai. Tinkamy laikymo B:
gendanciy Pakilus temperatiirai, mikrobiologiskai | salygy (temperatiiros) | Taip
produkty jautriose, greitai gendanciose Zzaliavose uztikrinimas ir SVT —
priémimas dauginasi patogeniniai mikroorganizmai. kontrolé, greitai 2B
KiausSiniai, Labai  padidéjus  mikrobiniam | gendanciy produkty
sviestas, uzterStumui, rizikos veiksnj gali biti laikymas Saldymo
pienas sunku efektyviai valdyti kituose etapuose. irenginiuose ar

patalpose, tinkamumo

vartoti termino

nevirsijimas.
C: Cheminiy preparaty, valymo Tinkamy laikymo F: Ne
medziagy likuc¢iai. Laikant kai kurias salygy patalpuose
zaliavas netinkamomis salygomis, gali | uztikrinimas (pagal
pasigaminti  kenksmingy  cheminiy gamintojo
junginiy. Rizika sumazinama tinkamai rekomendacijas),
atlickant medziagy rotacija ( pagal | sandéliy védinimas ir
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principa ,,pirmas j — pirmas i§), didelés
atsargos nekaupiamos. Tokiu atveju
cheminiy RV padid¢jimo vartotojy

sanitariné prieziiira;
laiku atliekama
planinga medZiagy

sveikatai néra didelé. rotacija.
F: Ivairus pasaliniai objektai. Produktai Pakuociy F: Ne
kurie yra laikomi nefasuoti, gali biiti | apzitiréjimas. Sandéliy
uzkrésti paSaliniais objektais, pvz., i§ | valymas. Neturi buti
aplinkos.  Rizikg galima sumazinti | jokiy pasaliniy daikty.
produktus laikant uzdaroje taroje ir/arba | Naudojami neapliize
uzdengtus, tinkamai valant ir prizidirint indai ir jrankiai.
laikymo patalpas ir jrenginius.
Zaliavy B: Patogeniniai mikroorganizmai. | Higienos ir sanitarijos | B: Ne
svérimas, Sveriant ir/far dozuojant kai kurias reikalavimy
dozavimas zaliavas ir produktus, j juos gali patekti laikymasis.
mikroorganizmy, pvz.: i§ aplinkos, nuo (,,Sanitariné* ir
darbuotojy ranky, svérimo ir/ arba | ,Personalo higienos
dozavimo priemoniy ir kt. Rizika yra priezitros* BP)
nedidelé ir jg galima efektyviai valdyti.
C: [Jvairus terSalai. Sveriant ir/ar Sanitarijos C: Ne
dozuojant kai kurias zaliavas, | juos gali reikalavimy
patekti cheminés kilmés terSaly, pvz.: laikymasis (BP
plovimo ir dezinfekavimo priemoniy | ,,Sanitariné*), svérimo
liku€iy, tepaly ir kt. Rizika yra nedidelé ir | jrangos prieziiira (BP
ja galima efektyviai valdyti. ,Jrangos priezitiros
programa‘
F: Ivairus pasaliniai objektai. Sveriant Prevencijos F: Ne
ir/ar dozuojant jvertinamos vizualiai | vykdymas: perrenkant,
iSpakuotos Zaliavos. Kartais gali buti perriiSiuojant,
patekusiy fizinés kilmes terSaly, pvz.: persijojant zaliava.
akmenuky, jrangos detaliy, biologinés Reguliari svérimo
kilmeés terSaly, dazy atplaiSy ir kt. Rizika | jrangos prieziira (BP
yra nedidel¢ ir ja galima efektyviai | ,Jrangos prieziliros
valdyti. programa‘
Maisto priedy | B: Patogeniniai mikroorganizmai. ]| Higienos ir sanitarijos | B: Ne
patekimas teSlg gali patekti mikroorganizmy, pvz.: reikalavimy
i aplinkos, nuo darbuotojy ranky, laikymasis.
svérimo ir/ arba dozavimo priemoniy ir (,,Sanitariné* ir
kt. Sis rizikos veiksnys efektyviai | ,,Personalo higienos
valdomas tolesniame, tai yra kepimo priezitros* BP)
etape, taikant apdorojimg Siluma.
C: Kenksmingi maisto priedai. Jeigu Reguliari svérimo C:
gamyboje vartojami ribojami maisto | jrangos priezitra (BP | Taip
priedai (pvz.: konservantai, emulsikliai, | ,Jrangos priezitiros | SVT —
dazikliai), gali biiti pasvertas ir dozuotas | programa®), maisto | 3C

per didelis S§iy maisto priedy kiekis.

Kituose proceso etapuose likusius
cheminius RV biity sunku valdyti
galutiniame  produkte gali atsirasti

zmogaus sveikatai pavojingi per dideli

priedy likuciy
kontrolé.
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cheminiy medziagy kiekiai.

F: Ivairus paSaliniai objektai. Sveriant Prevencijos F: Ne
ir/ar dozuojant jvertinamos vizualiai | vykdymas: perrenkant,
iSpakuotos Zaliavos. Kartais gali buti perraisiuojant,
patekusiy fizinés kilmes terSaly, pvz.: persijojant zaliava.
akmenuky, jrangos detaliy, biologinés Reguliari svérimo
kilmes terSaly, dazy atplaiSy ir kt. Rizika | jrangos prieziira (BP
yra nedidel¢ ir ja galima efektyviai | ,Jrangos prieziliros
valdyti. programa‘
Idaro gamyba | B: Patogeniniai mikroorganizmai. Higienos ir sanitarijos | B: Ne
Kremuose jdaruose ir jy ruoSiniuose gali reikalavimy
atsirasti  mikroorganizmy, pvz.: i$ laikymasis.
aplinkos, nuo darbuotojy ranky, svérimo (,,Sanitariné* ir
ir/ arba dozavimo priemoniy, indy ir kt., | ,,Personalo higienos
nepakankamai atSildzius. Rizika yra priezitros* BP).
nedidelé¢ ir jg galima efektyviai valdyti. Kremy ir jdary
atSaldymas iki
reikiamos
temperatiiros pagal
numatytas
technologinés
instrukcijas. Reguliari
Saldymo jrangos
prieziiira (BP ,,Jrangos
prieziliros programa‘
C: Kenksmingi maisto priedai. Jeigu Reguliari svérimo C:
kremy, jdary gamyboje vartojami | jrangos prieziira (BP | Taip
ribojami maisto priedai (pvz.. | ,Irangos prieziiiros | SVT
konservantai, emulsikliai, dazikliai), gali | programa®), maisto | 4C
biti pasvertas ir dozuotas per didelis Siy priedy likuciy
maisto priedy kiekis. Kituose proceso kontrolé.
etapuose likusius cheminius RV biity
sunku valdyti galutiniame produkte gali
atsirasti Zzmogaus sveikatai pavojingi per
dideli cheminiy medZziagy kiekiai.
F: Ivairus pasaliniai objektai. Sveriant Prevencijos F: Ne
ir/ar dozuojant jvertinamos vizualiai | vykdymas: perrenkant,
iSpakuotos zaliavos. Kartais gali biiti perriiSiuojant,
patekusiy fizinés kilmés terSaly, pvz.: persijojant zaliava.
akmenuky, jrangos detaliy, biologinés Reguliari svérimo
kilmés terSaly ir kt. Rizika yra nedidelé¢ ir | jrangos priezitira (BP
ja galima efektyviai valdyti. ,lrangos prieziiiros
programa‘
Formavimas B: Patogeniniai mikroorganizmai. | Higienos ir sanitarijos | B: NE
Siame proceso zingsnyje j pusgaminius reikalavimy
gali patekti mikroorganizmy, pvz.: i$ laikymasis.
aplinkos, nuo darbuotojy ranky, svérimo (,,Sanitariné* ir
ir/ arba dozavimo priemoniy, indy ir kt. ,Darbuotojy higienos

Rizika yra nedidel¢ ir ja
efektyviai valdyti.

galima

priezitros* BP).
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C: Cheminio uzter§imo rizika formavimo Neéra C: Ne
metu yra labai maZa.
F: Fizinio uzterSimo rizika formavimo Néra F: Ne
metu yra labai maza
7. | Vésinimas B: Patogeniniai mikroorganizmai. | Kai reikia pusgaminiy | B: Ne
Vésinimo metu  gali susidaryti | dengimas sanitarine
kondensatas, ant konditerijos gaminiy priezitra (BP
gali patekti mikroorganizmy pvz.: i$ »anitaring*)
aplinkos, nuo padékly, nuo jrankiy ar
ranky ir kt. Rizika yra nedidelé ir ja
galima efektyviai valdyti.
C: Ivairus terSalai. Vésinimo metu | Sanitarijos C: Ne
gaminius gali patekti cheminés kilmés reikalavimy
terSaly, pvz.: nuo darbuotojy ranky, laikymasis. (BP
netinkamai naudojimy purSkiamy »Sanitariné*), kai
priemoniy ir t.t. Rizika yra nedidel¢ ir ja reikia pusgaminiy
galima efektyviai valdyti. dengimas
F: Ivairus paSaliniai objektai. Vésinimo | Kai reikia pusgaminiy | F: Ne
metu | gaminius gali patekti fizinés | dengimas. Reguliari
kilmes terSaly, pvz.: atplaiSos, jrankiy sveérimo jrankiy,
nuolauZos, vésinimas netinkamoje vietoje naudojamy indu ir
ir kt. Rizika yra nedidelé ir ja galima | jrankiy priezitra (BP
efektyviai valdyti. ,Jrangos prieziliros
programa‘).
Vésinimas numatytoje
ausSinimo vietoje
8. | Apdaila B: Patogeniniai mikroorganizmai. | Higienos ir sanitarijos | B: NE
Siame proceso zingsnyje j pusgaminius reikalavimy
gali patekti mikroorganizmy, pvz.: i$ laikymasis.
aplinkos, nuo darbuotojy ranky, svérimo (,,Sanitariné* ir
ir/ arba dozavimo priemoniy, indy ir kt. | ,,Darbuotojy higienos
Rizika yra nedidele ir j3 galima priezidiros* BP).
efektyviai valdyti.
C: Cheminio uzter§imo rizika papuo$imo Néra C: Ne
metu yra labai maza.
F: Fizinio uZterSimo rizika papuoSimo Néra F: Ne
metu yra labai maza
9. | Fasavimas, B: NE
zenklinimas B: Patogeniniai mikroorganizmai. | Higienos ir sanitarijos
Fasuojant ir Zenklinant gaminius gali reikalavimy
patekti  mikroorganizmy, pvz.. i laikymasis.
aplinkos, nuo darbuotojy ranky, svérimo (,,Sanitariné* ir
ir/ arba dozavimo priemoniy, indy ir kt. | ,,Darbuotojy higienos
Rizika yra nedidele ir ja galima prieziiiros* BP).
efektyviai valdyti.
C: Cheminio uzterSimo rizika labai maza. Neéra C: Ne
F: Fizinio uzter§imo rizika labai maza Néra F: Ne
10. | Sandéliavimas | B:  Patogeniniai  mikroorganizmai. Tinkamy laikymo B:
(greitai Sandéliuojant gaminius netinkamomis | sglygy (temperatiros ) | Taip
gendantiems salygomis, yra tikimybé¢ atsirasti pasalinei uztikrinimas ir SVT —
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gaminiams ir | mikroflorai (pelésis ir t.t.). Pakilus kontrolé, greitai 5B
pusgaminiams) | temperatiirai, mikrobiologiSkai jautriose, | gendanciy produkty
greitai gendancioje gatavoje produkcijoje laikymas Saldymo
dauginasi patogeniniai mikroorganizmai. lrenginiuose ar
Labai  padidéjus  mikrobiologiniam | patalpose, tinkamumo
uzterStumui, rizikos veiksnj  sunku vartoti terminu
efektyviai valdyti kituose etapuose. nevirsijimas, laiku
atliekama planinga
gatavos produkcijos
rotacija.
C: Cheminiy preparaty, valymo Sanitarijos C: Ne
medziagy likué¢iai. Laikant gaminius reikalavimy
netinkamomis salygomis, gali laikymasis.
pasigaminti  kenksmingy cheminiy (,,Sanitariné*“ BP),
junginiy. Rizika sumazinama tinkamai | patalpy védinimas,
atliekant gaminiy rotacija ( pagal principa valymas laiku
,pirmas j — pirmas i§*), didelés atsargos | atliekama planinga
nekaupiamos. Tokiu atveju cheminiy RV produkty rotacija.
padidéjimo vartotojy sveikatai néra
didele.
F: Jvairus pasaliniai objektai. Gaminiai | Sandéliavimo patalpy | F: Ne
kurie yra laikomi nefasuoti, gali buti valymas, néra
uzkrésti pasaliniais objektais, pvz., i$ pasaliniy daikty.
aplinkos. Rizikag galima sumazinti | Naudojamos tinkamos
produktus laikant uzdaroje taroje ir/arba | pakavimo priemonés.
uzdengtus, tinkamai valant ir prizilrint
laikymo patalpas ir jrenginius.
11. | Pateikimas B: Pasaliniai mikroorganizmai. Pries pakraunant B: Ne
klientui Transportuojant netinkamomis sglygomis | gatavg produkcija |
gali pasigaminti kenksmingy cheminiy | transporto priemong
junginiy. Rizika sumazinama patikrinus | patikrinamas masinos
transporto vidaus temperatiirg (tik karStu | vidus (Svara, jei reikia
periodu). Kraunami tik gerai (iki | temperatira). Karstu
numatytos kritinés 0<+6 0 C ribos) | periodu pakrovimo
atvesinti gaminiai. Nuomojamas metu periodiskai
transportas su Saldymo jranga. Tokiu | matuoti pakraunamo
atveju cheminiy RV padidéjimo vartotojy gaminio vidaus
sveikatai néra didel¢. temperatiirg.
C: Cheminio uzterSimo rizika labai maza. C: Neéra C: Ne
F: Ivairios paSalinés medziagos. Jei Pries pakraunant F: Ne
netinkamai sufasuota (lengvai atsidaro | gatava produkcija |

pakuoté, pazeista pakuoté) gaminiai gali
biti uzkrésti pasaliniais objektais, pvz.: i§
aplinkos. Rizikg galima sumazinti
produktus  transportuojant  tinkamai
uzdaromoje taroje. Gatava produkcija

v —

masing.

transporto priemong
patikrinamas masinos
vidus (Svara).
Naudojamos sandarios
pakuotés, pagal
poreiki dvigubos.
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