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Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologijy naujovés ir plétros
tendencijos

BiologisSkai aktyviy medziagy ir naturaliy antioksidanty turin€iy maisto produkty
panaudojimas maitinimo produkty gamybai patiekimui ir dekoravimui.
Biologiskai aktyvios medziagos - tai natiiralios medziagos, kurios dalyvauja ir yra biitinos

medziagy apykaitos procesuose bei pasizymi sveikatg stiprinanCiomis savybémis. Kai kurios
biologiskai aktyvios medziagos pasigamina zmogaus organizme, kitos gaunamos vartojant tam
tikra maista, kuris yra turtingas biologiskai aktyviomis medZziagomis. BiologiSkai aktyvios
medziagos:

+ Stiprina imuning sistema.

+ Didina organizmo atsparumg fiziniam bei emociniam Stresui.

+ Stiprina nervy sistema.

* Mazina kiino jtampg bei protinj nuovargj.

*  Turi stipry antioksidacinj veikima.

* Mazina cholesterolio sinteze ir jsisavinima.

* Mazina kraujo kreséjima.

» Aktyvina kepeny detoksikacinius fermentus.

» Skatina detoksikacinius Zarnyno procesus.

» Veikia kaip fitoestrogenai.
Biologiskai aktyviomis medziagomis priskiriama:

*  Mineralinés medziagos.

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

*  Amino ragstys.

» Riebaly riigstys omega -3 ir omega -6.

* Maistings sélenos.

* Vaistings ir prieskonings zolés.

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

» Svoginai, ¢esnakai, spygliuo¢iai — kadagio uogos, krienai, wasabi krienai.
» Biciy produktai.

» Juros dumbliai — spirula.

» Séklos ir rieSutai.

» Rykliy taukai ir burnociy séklos (skvalenas - svarbus antioksidantas).
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Augaly pigmentai: beta karotinai, likopenai, flavonoidai ( kvertecinas), antocianai - svarbiis
antioksidantai).

Rykliy kremzlés ( gliukozaminas ir chondroitinas — jungiamojo audinio polisacharidas).
Kofermentas Q10.

Kvieciy produktai: daiginti kviediai. Juose gausu vitaminy b ir ypa¢ daug vitamino E bei
mikroelemento cinko. Kvie¢iy Zemenys. Juose gausu vitaminy b ir ypa¢ daug vitamino E
bei mikroelemento cinko. Kvieciy gemalai — vitaminas E. Gemalai — fiziologiskai ypac
aktyvus maisto produktas. Juose daug baltymy (23-40%), angliavandeniy, todél jie yra
malonaus salstel¢jusio skonio. Gemalai ypatingi tuo, kad juose mazai krakmolo, jie turi
daug vitaminy B1, B2, B6, PP, natiiralaus vitamino E ir folio rugsties. Kvie¢iy gemalus
rekomenduojama vartoti po 3-4 valgomuosius Saukstus. Jy galima déti j koses ( bulviy kosé
su kvieCiy gemalais), salotas, jogurtus, imaiSyti j teSla kepant duona, blynus, blynelius,
bandeles, sausainius. Maistiniai kvie¢iy gemalai gaunami i§ kvie¢io grtido branduolio.
Dilge¢lé. Dilgélé priskiriama ypa¢ vitaminingy augaly grupei. Dilgéliy lapuose yra
angliavandeniy, baltymy, riebalinio ir eterinio aliejaus, vitaminy C, K, B2 ir B3, fermenty,
daug chlorofilo, karotino, mineraliniy medziagy. Dilgélés nuo seno vartojamos kraujavimui
stabdyti, biologiskai aktyvios jy medZiagos skatina eritrocity gamyba, slopina uZzdegimy
procesus.

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

Akacijy medus — Sviesiausias, beveik baltas, su vos pastebimu kreminiu ar Zaliu atspalviu.

Jis ilgai, net dvejus metus, gali nesikristalizuoti. Sis medus yra vienas i3 saldziausiy.
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Avie¢iy medus — Sviesiai geltonas su Zalsvu atspalviu ar net permatomas tarsi vanduo, kali
susikristalizuoja - baltas su kremo atspalviu. Siam medui biidingas ryskus avie¢iy kvapas ir
skonis. Aromatas stiprus, bet malonus. Jis priskiriamas auksc¢iausiai klasei. Naudojamas
gydyti persalimo ligoms.

Barkiiny medus — kol $viezias, biina nuo baltos iki Sviesiai geltonos spalvos, kai
susikristalizuoja - visiskai baltas, kaip stdyti lasiniai. Medus skleidzia silpna, vanilg
primenantj aromata.

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

Grikiy medus — iSsiskiria savo spalvy palete: nuo tamsiai geltono su rusvu ar rausvu
atspalviu iki tamsiai rudo, net juodo. Tamsiausias biina, kai jis ka tik i§imtas i$ avilio, ta¢iau
pradéjes stingti, ima $vieséti. Sis medus astraus skonio bei kvapo, daugiau nei kiti turi
geleZies ir baltymy. Stiprina organizma, ramina nervy sistema, Svelnina paauglystés metu
atsirandancius skausmus.

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

Kiaulpieniy medus — aukso geltonumo ar net oranzinés spalvos, labai kvapnus ir tirStas.
Greitai susicukruoja. ISsuktas i§ koriy, po deSimt dieny jis tampa klampia mase. Labai
vertingas. Gydomas kvépavimo taky uzdegimas, padid¢jes skrandzio riugStingumas,
slopinamas skausmas.

Klevy medus — biina dviejy rasiy: skystas ir baltas, o kai susikristalizuoja - po vieno ar
dviejy ménesiy - tampa tarsi permatomas, raudonai geltonas.

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

Liepy medus — Sviesiai geltonas arba Svarios gintarinés spalvos, kartais - gelsvai Zalias

(Svieziame meduje rySkus tamsiai zalias atspalvis), labai malonaus liepziedziy kvapo, gana

tir§tas. Kambario temperatiiroje susikristalizuoja per vieng ar du ménesius. Sis medus yra
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auksciausios kokybés ir labai paklausus. Renkancios liepy nektarg bités mégsta ir métas,
todél liepy medaus skonis ir kvapas kartais gali priminti méty aromata.

Lipc¢iaus medus — gali buiti dviejy rasiy: augaly arba vabzdziy. Augaly lipcius tamsus,
sunestas 1§ augaly lapy, spygliy iSskirto skysc¢io. Vabzdziy lip¢ius 2-3 kartus tirStesnis uz

ziedy medy. Zmogui labai naudingas.

Liucerny medus — préskas, beveik baltas, tinka prie arbatos, daznai maiSomas su kity riisiy
medumi.

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

Ozkaroziy medus — §viesus su zalsvu atspalviu, kai susikristalizuoja, tampa baltas ir Kietas.
Pievy augaly medus — surinktas i$ jvairiy augaly ziedy, geltonai auksinés arba gelsvai rusvos
spalvos, budingas malonus bei lengvas skonis ir kvapas. Turi daug aromatiniy medziagy, B
ir C grupés vitaminy. Gydo perSalimo ligas, stiprina organizma.

PiktZoliy medus — jdomaus aromato ir savotiS8ko skonio. Usniy nektaro medus yra zalsvas.
Garstuky nektaras medui suteikia savotiSkg prieskonj. IS piktZoliy bités prineSa gana daug
nektaro.

Rapsy medus — baltas arba Sviesiai gelsvas, o susikristalizaves tampa beveik baltas ir i§
paziiiros primena taukus, silpno Svelnaus, vos juntamo kvapo, kartoko skonio. Labai greitai
susicukruoja. Jame maziau mineraliniy medziagy, todél menkiau vertinamas. Kadangi
Lietuvoje rapsy auginama vis maziau, Sios rusies medaus irgi maZta. Vartojamas
padidéjusiam skrandZio riigStingumui maZzinti.

Saulégrazy medus — auksinio zalumo spalvos, kuri tampa dar intensyvesne, kai medus
laikomas sauléje, saldus su truputj kartoku prieskoniu, nenusakomo aromato.
Susikristalizuoja mazy¢iais kristaliukais.

Spygliuoc¢iy augaly medus — tamsus su puSy saky kvapu, tirsStas, tasus, susikristalizuoja
stambiais kristalais. Jame yra daug vitamino C.

VaismedZiy medus — kol SvieZias, (nektaras surenkamas, kai zydi vaisius vedantys medZiai)
yra beveik permatomas su geltonai zalsvu atspalviu, o kai susikristalizuoja, tampa Sviesiai
geltonas. Susikristalizaves smulkiais kristaliukais dar paSvieséja. Biuidingas malonus
aromatas, kartais itin jau¢iamas obels Ziedy kvapas, saldus skonis.

Virziy medus — tamsiai geltonas su rusvu arba rausvoku atspalviu, stipraus, bet malonaus

virziy ziedy kvapo, kartoko skonio. Labai tirStas, ilgai palengva kristalizuojasi ir tampa
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minkstokas, geltonas arba rusvas. Turi palyginti daug baltymy. Zitrint per mikroskopa
sustingusiame meduje turi matytis j adatéles panasiy kristaliuky, jei ne — vadinasi, $is medus
ne virziy. Virziy medaus gali sitilyti bitininkai tik i ty regiony, kuriuose daug puSyny, nes
virziai juos labiausiali mégsta.

Biciy pienelis. Bi¢iy darbininkiy priesakiniy zandy ir ryklés liauky sekretas. Tai gelsva,
aitri, rugStoka tyrelé. Didziausig biciy pienelio dalj sudaro vanduo. Be to jame randama
11,15%

baltymy, 8,94% angliavandeniy, 5,61% riebaly ir 0,81% mineraliniy medziagy, visi B
grupés vitaminai, vitamino C, vitamino A provitamino - karotino, pantoteno ragsties.
Ziedadulkeés. Svarbiausia Ziedadulkiy sudétiné dalis - pilnaverdiai baltymai (jy yra apie 26-
40 proc.). Ziedadulkése yra 5-7 Kartus daugiau aminorugiéiy, jose yra nukleino riigséiy ir
nukleoproteidy, apie 20 proc. augaliniy riebaly. Paminétini lipidai, i§ kuriy susidaro
vitaminas D, kai kurie hormonai, ,,suriSantys" cholesterol; ir Salinantys i§ organizmo jo
pertekliy. Ziedadulkése yra apie 2 proc. fosfolipidy. Jie sulaiko riebaly kaupimasi
kraujagyslése. Siame bigiy surinktame produkte esantys karotinoidai virsta vitaminu A,
gerinanéiu regéjimg. Ziedadulkése yra nemazai vitamino C ir rutino, kurie didina viso
organizmo kraujagysliy, o ypa¢ kapiliary atsparuma. Ziedadulkése yra ir kity vitaminy: Bj,
B2, B5, B6, PP, E, biotino ir folinés riigsties.

Bic¢iy duona. Tai medaus ir Ziedadulkiy miSinys, turintis daug bi¢iy organizmo liauky
gaminamy sekrety. Pagrindinis bi¢iy baltyminiy medziagy Saltinis. Bi¢iy duonoje maziau
baltymuy, riebaly, beveik dvigubai daugiau cukraus ir 5-6 kartus daugiau pieno riigsties.
Kuo skiriasi Ziedadulkés nuo bi¢iy duonelés? Sugrjzusios bités su ziedadulkiy nesuliais |
avilj, jas deda } koriy akeles ir tvirtai suspaudzia. Pridéjusios du trecdalius korio akelés,
likusig dalj uZpila medumi ir akel¢ uzlipdo vasko dangteliu. Taip paruosta ziedadulkiy
atsarga ateiCiai jau vadinama bi¢iy duonele. Tai maisto medziagy saugykla, kurioje vyksta
cheminiai procesai. Biiy seilése, meduje ir Ziedadulkése yra fermenty, kuriems veikiant
skyla baltymai, riebalai ir angliavandeniai. Nuo ziedadulkiy bi¢iy duonelé skiriasi tuo, kad
joje yra monosacharidy, pieno riigSties ir daugiau vitamino K. Pieno riigstis bi¢iy duonele
konservuoja ir neleidzia jai fermentuotis bei gesti. Todel biciy duonelés aktyvusis
rugstingumas (pH 4,3) yra didesnis negu ziedadulkiy (pH 6,3). Savo biologine sudétimi ir
fiziologiniu poveikiu bi¢iy duonelé beveik nesiskiria nuo ziedadulkiy, taciau Sie produktai

turi ir skirtumy.
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Obuoliy i$spaudy milteliai. Fitochemikaly kiekis obuoliuose priklauso nuo obuoliy
rasies, sunokimo, laikymo, obuoliy apdorojimo. Fitochemikaly kiekis ir aktyvumas
zenkliai didesnis obuoliy zZieveléje negu minkstime. Minkstime fitochemikaly 2-6 kartus
maziau. Obuoliy laikymas labai nedaug veikia fitochemikaly kiekj juose. Laikant
obuolius pliusinéje temperatiiroje 9 ménesius, fenoliy kiekis juose beveik nesumazéjo.
TaCiau obuoliy sul¢iy spaudimas smarkiai mazina fitochemikaly koncentracija.
Nustatyta, kad po sul¢iy iSspaudimo lieka tik 3-10 procenty antioksidanty aktyvumo.
Daugiausia naudingy junginiy lieka sul¢iy iSspaudose. Obuoliy suléiy iSspaudy
milteliai, Kkurie turi labai stipry antioksidacinj aktyvuma. I§spaudy milteliai gali biiti
naudojami kaip maisto papildai, jais gali biiti praturtinami jvairiis maisto produktai.

Riesutai.

Lazdyno rieSutai - stabdo senéjimo procesg — vitamino E S$altinis. Suvalge 100 g rieSuty,
apripinsite savo organizmg keturiy dieny vitamino E norma. Lazdyno rieSutus ypac
patartina valgyti vyresnio amziaus Zmonéms. Juose labai nedaug natrio, tod¢l jie tinka ir
turintiesiems auksta kraujo spaudima.

Graikiniai rieSutai — polinesociosios riigsties omega — 3 Saltinis. MazZina Sirdies ligy rizika.
RieSutai turi vitamino B6, kuris padeda gamintis antiklinams ir raudoniesiems kraujo
kiuneliams. Valgydami graikiniy rieSuty, sumazinsite cholesterolio kiekj kraujyje,
pagerinsite kraujotaka ir sustiprinsite Sirdj. Sie rieSutai kaloringiausi. Graikiniy riesuty
aliejus — Omega - 3 altinis.

Migdolai - Iastelienos ir vitamino E $altinis. Migdolai neretai vadinami motery rieSutais,
nes jie labai naudingi biisimoms ir maitinan¢ioms mamoms. Be to, Siuose rieSutuose yra
ragsties, tad jy turéty vengti tie Zzmonés, kuriy inkstuose yra akmeny.

Kedry riesutai - vitamino E Saltinis ir jodo, stimuliuojancio medziagy apykaitg Saltinis.
Anakardzio rieSutai - folio rugsties ir geleZies Saltinis. Anakardzio rieSutuose gausu magnio,
cinko ir vario, kurie stiprina imuning sistema, ramina nervus, padeda jveikti stresg ir gerina
savijautg.

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

Pistacijos - yra vitamino E Saltinis. Medziagos - liuteinas ir zeaksatinas - labai naudingos
regéjimui bei stabdo akiy nusilpimg. Kuo Zalesni Sie rieSutai, tuo jie naudingesni bei

vertingesni savo maistine verte.



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

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

Pekany rieSutai dar vadinami Pekaniniy karijy arba tiesiog karijy rieSutai - Juglandaceae
Seimai priklausantis augalas. Tai gan auks$ti medziai, literatiiroje raSoma, kad paprastai
uzauga iki 20-40 m. aukscio, uzfiksuotas netgi 55 m. aukscio rieSutas. Makadamijy rieSutai
- mononeso¢iosios palmitino riigities 3altinis. Sie rieSutai laikomi brangiausiais pasaulyje

rieSutais. Makadamijy aliejus — mononesociosios RR Saltinis.

Séklos. Liny séklos. Riebaly riigs¢iy omega-3 ir omega-6, jose yra baltymy, skaiduly,
aminoriig§ciy, gleiviniy medziagy. Sémeny aliejus. Molitigy séklos. Jos turi polinesociyjy
riebaly ragsciy, jose yra baltymy, cinko, magnio, vitaminy C, E, B, PP, B2. Molitigy sékly
aliejus. Sezamo séklos. Jose yra baltymy, angliavandeniy, magnio, kalcio. Gerosios sezamo
savybés siejamos su lignantais, dideliu mikroelementy, antioksidanty kiekiu ir nesociomis
riebaly riigitimis. Sezamo sékly aliejus. Saulégrazy séklos. Siose séklose daug augaliniy
riebaly ir riebaluose tirpstan¢iy vitaminy A, D ir E. Jos — mikroelementy (cinko, fluoro,
jodo, kalcio, gelezies) 3altinis. Siose s¢klose yra folio rigsties ir vitamino B6. 100 g
saulégrazy sékly yra 300 mg magnio — SeSis kartus daugiau negu rupioje duonoje.
Saulégrazy aliejus.

Maistings selenos. Sélenos — tai luobelés, kurios lieka sumalus griidus. Maistinés sélenos
del savo detoksikuojancio poveikio daznai vadinamos ,,zarnyno Sluota“. Maistinés sélenos
— zarnyno peristaltikos stimuliatorius. Sélenose yra didelé mineraliniy medziagy — magnio,
fosforo, gelezies, folio riigSties ir vitaminy B1, B2, B6 bei pantoteno rugsties (PP) —
koncentracija. Sélenos naudojamos: su kefyru, jogurtu, pasukomis, varSke, darzoviy ar
vaisiy sultimis, blyny, lietiniy, duonos, bandeliy ar pyragy tesloje, salotose ir koSése.
Kofermentas Q10. Riebaluose tirpi j vitaming panasi kiekvienoje miisy organizmo lasteléje
esanti medZiaga, padedanti maisto medziagas paversti pagrindiniu lgsteliy energijos
Saltiniu

- adenozintrifosfatu (ATF). Nuo ATF kiekio priklauso visos lasteliy funkcijos. Kai
kofermento Q10 triikksta, Iastelés nebegali atlikti savo funkcijy ir atsiranda jvairiy sveikatos
sutrikimy. Japonijos mokslininkai nustaté, kad kofermento Q10 stoka lemia intensyvesnj
organizmo sené¢jimg. Didziausia kofermento Q10 koncentracija yra Sirdies raumens

lastelése, smegenyse, kiino raumenyse, gimdoje, imuningje sistemoje. Labiausiai
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kofermentas Q10 reikalingas Sirdies ir kepeny veiklai, nes Sie organai sunaudoja daugiausia
energijos ir yra jautriausi jos trikumui. Kofermento Q10 trilkumas atsiranda, kada kuomet
mityba yra neracionali ir organizme triksta medZziagy, kurios reikalingos kofermento Q
gamybai.

Skvalenas. Skvalenas - nattralus organinis junginys, stiprus antioksidantas, komerciskai
gaunamas iSskiriant i§ rykliy kepeny riebaly. Skvaleno daug turi augalai, pvz., burnociy
séklos, ryziy ir kvie€iy sélenos, kvieCiy gemalai, alyvuoges.

Laminarija. Jodo $altinis Oficialus jiros kopiisty pavadinimas — laminarija.

Dumbliai. Spirula. Tai mélynai-zali dumbliai-dumbliy milteliai. Spirulinos ypatumai: Turi
8 miisy organizmui esmines amino rugstis (ir 10 neesminiy) — viena pagrindiniy misy
lasteliy sudedamoji dalis. Gausu jvairiausiy vitaminy: A, Bl, B2, B6, C, E, ir K.

Karotenoidai - tai

Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

antioksidantiniy savybiy turintys augaly pigmentai. Spiruloje 20 karty daugiau bera
karotino nei morkose. DeSimt] karty daugiau geleZies nei bet kuriame kitame maisto
produkte. Daug vario, mangano ir kity mineraly, kurie yra svarbiis miisy organizmui. Daug
chlorofilo, kuris mazina uzdegimus ir pagerina kepeny funkcionalumg. Chlorofilas Zinomas
kaip detoksikuojanti fito maistiné medZiaga. Turi gama linoleno riigSties (Gamma Linolenic
Acid

— GLA), kuri mazina cholesterolio kiekj kraujyje, gelbéja esant dideliam kraujospiidziui ir
apsaugo nuo Sirdies ligy. Mélynasis pigmentas (fikocianinas) yra pats svarbiausias
pigmentas, randamas spirulinoje. Jame yra magnio ir gelezies molekulinéje sandaroje.

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

Naujy maisto dehidratacijos bidy (dziovinimo — liofilizavimo, dziovinimo skystu

azotu) taikymas ir jy jtaka jusliniams rodikliams, iSeigai, maistinei ir biologinei
vertei.
Liofilizacija

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

saldikliai ar skonio stiprikliai. Vakuume, - 60 laipsniy Saltyje, iS§dZiovinamuose vaisiuose ar uogose

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

ir aromatingi. Siais produktais itin patogu mégautis namie, darbe ar kelion¢je iStisus metus.
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Liofilizacija — tai dziovinimas $al¢iu. Liofilizuojant susales vanduo i§ produkty paSalinamas jj
iSgarinant Zemoje temperatiiroje.

Liofilizuojant i§ produkty pasalinama iki 97% vandens.

Completely naturally.

_1 fazé

. SvieFias produktas uZsaldomas

2 fazé

- UZ3Saldytas produktas
© igdZiovinamas Saltyje vakuumo
kameroje

© .3 fazé
/' Produkte esantis uZ$gles vanduo
oV . iggarinamas (sublimacija)

f

leidZia produktg lengvai rehidratuoti

Produkto liofilizacija

~"Po sublimacijos likusi atvira lasteliy struktdra

11
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Dabar liofilizatoriai prieinami ne tik stambioms maisto pramonés jmonéms, bet ir daugeliui mokslo
laboratorijy bei smulkiy gamintojy.

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

Visos vertingos maisto produkto sudétinés dalys iSlieka

nepakitusios. Nepakinta maisto produkto i$vaizda, skonis, kvapas.

Maisto produktas islieka tokios pat formos.

Liofilizuoti maisto produktai vertingi

verslui:

Produkty galiojimo laikas pratgsiamas iki 2 ir daugiau mety

Nereikalingas specialus laikymo rezimas: liofilizuotus maisto produktus galima laikyti

kambario temperatiiroje (jie negenda dél ypa¢ mazo vandens kiekio produktuose)

Liofilizuotus produktus patogu transportuoti:

nereikia specialaus temperatiirinio rezimo, mazai sveria, uzima mazai vietos,islaiko savo

forma. Liofilizuoti produktai ypa¢ lengvai rehidruojami (atstatomas vandens Kiekis).

Dél siy savybiy liofilizacija greitai tampa jprastu maisto perdirbimo metodu.

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

Idomis faktai apie liofilizavima:

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

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

e Liofilizuojant 3000 kg Saldytos vistienos virsta j 1000 kg produkto.

e Liofilizuoti roziy zZiedlapiai. Po liofilizacijos gélés idealiai i§laiko prading spalva ir forma.
Dazniausiai naudojami roziy ziedlapiai — vestuvéms, vieSbuciuose kambariams, vonioms,
lovoms puosti, kitoms progoms. JAV 400 liofilizuoty nattiralios spalvos ziedlapiy pakelyje
parduodama uz 5 USD, galima nusipirkti jvairiausiy spalvy.

e Nustatyta, jog liofilizuotos mésos organoleptinés savybés yra prastesnés negu SvieZios
mésos. Taip pat pastebétas liofilizuotos mésos Svelnumo ir sultingumo sumazéjimas, kuris
rySkesnis kiaulienai. Mésos trapumo sumazéjimas, kartu ir kity su $ia savybe susijusiy
parametry pablogéjimas bus mazesnis liofilizuojant produktus po terminio apdorojimo,

nenaudojant uzSaldymui skysto azoto. Dehidratuojant zalig mésa, uzSaldytg skystame azote,

12
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biitina sutrumpinti iki minimumo laikg tarp uzsaldymo ir dziovinimo.
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Nauji pagrindiniy maitinimo komponenty ir garnyry pjaustymo, homogenizavimo ir
trynimo bei pusgaminiy formavimo ir apipavidalinimo badai.

Molekuliné gastronomija — tai Siuo metu besiformuojanti atskira tarpdisciplininé mokslo Saka,
sitlanti viréjy ir moksliniy laboratorijy bendradarbiavimg ir sékmés formule — supratima, kad
cheminiai, biocheminiai ir fiziniai procesai lemia maisto skonj ir kokybg.
1 mokslo Saka tiria, kas lemia (gerg) maisto skonj (pvz., ingredientai, gaminimo biidas, pateikimas,
aplinka, cheminés medziagos, fizinés savybes, valgytojo psichologija ir neurofiziologija) ir kaip
mes galime panaudoti mokslo Zinias geresnio skonio patickalams sukurti. Naudojami metodai —
eksperimentinis maisto gaminimas ir cheming¢ analizé (pvz., chromatografija, masiy spektrometrija,
tiriama oksidacija, baltymy denatiiracija), fizikinés chemijos (kietumo, elastingumo, tirS§tumo
testai, tirpimo/virimo temperatiiros, koloidy, emulsijy stabilumo nustatymas), psichologiniai-
neurofiziologiniai metodai (valgymo testai, klausimynai, smegeny aktyvumo stebéjimai). Tikslai:
i8tirti, sidlyti, perspéti, mokyti, modeliuoti, nuspéti, kurti — ir visa tai apie maistg. Tyrimy sritys:
pojuciai (ka mes jauciame valgydami maistg), neapdoroty maisto produkty ypatybeés, kas vyksta
maisto gaminimo (pvz., virimo, kepimo) metu, socialiniai aspektai ir kt.
Fizikocheminiai procesai:
Mechaniniai: homogenizavimas, plakimas, trynimas, putimas, emulgavimas, ekstrudavimas,
sferizavimas.
Terminiai:

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

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

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

e Virimas slégyje.

® Dziovinimas 35 - 40 ° C.

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

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

e SuSaldymas -18/-20° C.

¢ AtSaldymas 0/+6° C.

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

e Majaro reakcijos — rudavimo reakcijos.
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® Inversija.

e Karamelizacijos reakcija.
e Antioksidacija.

® Fermentacija.

e Koaguliacija.

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

¢ [Irankiai ir inventorius: sifonas (anglies dvideginis), silikoninés Zarnelés, Svirkstai,
kiaurasamtis, pipetés.

Maistas ir komponentai:

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

e Plakimas — musai, putésiai.

e Plakimas — beze, zefyrai.

¢ Plakimas — morengai.

¢ Emulsavimas — putos.

Patiekaly patiekimo ir dekoravimo gamybos plétros kryptys

Siuolaikiné patiekaly patiekimo ir dekoravimo vizija remiasi naujy Zaliavy ir naujy metody
naudojimu ir maz¢janciomis apdirbimo sagnaudomis. Tyrimais ir naujovémis Sioje srityje siekiama
sukurti pazangius gamybos procesus. Supazindinsiu su restorany sektoriaus statistiniais ir
ekonominiais rodikliais Lietuvoje, darbo jégos paklausa ir pasiiila.

Mazéjant restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy skai¢iui 2011 m. 23,1 %,
juose veikian¢iy maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly) skaic¢ius nesumazéjo (padidéjo 0,9
%), 0 maitinimo viety kiekis juose padidéjo 3,7 %. Tai reiskia, kad vyksta jmoniy koncentracijos
procesas.

Materialinés investicijos restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy veikloje,

nors ir permainingai, bet iSlaiko tam tikra santtiraus did¢jimo tendencijg.
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Nuo 2010 m vidurio restorany ir pagaminto valgio teikimo pardavimo apyvart0s
i8laiko taip pat saikingo did¢jimo tendencija.

Didéjant restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy turtui, nepaskirstyto pelno likutis
nuo 27,7 min. Lt 2011K3 pabaigoje sumazéjo iki 9,4 min. Lt Sio pusmecio pabaigoje. Kartu per
pragjusj pusmet] ilgalaikiai jsipareigojimai bei finansinés skolos didéjo net 18-19 %. Dar sparciau
(+24 %) didéja trumpalaikiai jsipareigojimai. O tai rodo blogéjanc¢ia imoniy finansing padét;.

Siy jmoniy finansinis turtas, kuris sudaro tik 10,4 % viso turto, per praéjusj pusmetj
padidéjo 19,5 %.

Maitinimo ir gérimy teikimo jmonése, palyginti su apgyvendinimo paslaugas
teikianiomis jmonéms, beveik dvigubai maziau ilgalaikiy jsipareigojimy ir finansiniy skoly, nors
trumpalaikiy jsipareigojimy dalis gerokai didesn¢. Apgyvendinimo jmonés turi nepaskirstytg solidy
ir did¢jantj nuostoliy likutj (-93,8 mln. Lt), maitinimo jmongs turi nepaskirstyto pelno 9,4 mln. Lt
likutj, kuris sparciai mazéja.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy finansing padét] komplikavo Salies
ekonomikoje siautéjanti infliacija ir reikSmingas energetiniy istekliy (46,1 % elektros ir 36,6 %
dujy) brangimas palyginti su prieskriziniu laikotarpiu (2008M09). Kartu sparciai brangstant
pagrindinéms maisto gamybos zaliavoms — mésa, zuvis, kava.

Menkas darbo uzmokescio didéjimas Salies ekonomikoje (+ 2,2 % 2012K2 palyginti
su 2011K2) niekaip nepadidino restorany ir net valgykly paslaugy pirkéjy skaiciaus. Bet net ir toks

darbo uzmokescio did¢jimas juose dirbantiesiems taip pat apsunkina maisto teikimo jmoniy

finansing padétj.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo paslaugy materialinis pagrindas
Pagaminto maisto teikimo paslaugas teiké 121 jmoné (2011 m. pabaigoje),

kuriose buvo 3107 restorany, bary ir valgykly, kuriose buvo 193,3 tiikstanc¢iai maitinimo

viety:
Maitinimo paslaugy teikimas
Imoniy skai¢ius | Veikianciy restorany, | Maitinimo viety
bary, valgykly skaicius skaicius, tukst.
2008 143 3170 173,8
2009 106 2961 165,8
2010 121 3080 186,4
2011 93 3107 193,3
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Maz¢jant pagaminto valgio teikimo jmoniy skai¢iui 2011 m. 23,1 %, juose
veikian¢iy maitinimo vienety (restorany, bary, valgykly) skai¢ius nesumazéjo (padidéjo 0,9 %),
o maitinimo viety kiekis juose padidéjo 3,7 %. Tai reiSkia, kad vyksta jmoniy koncentracijos
procesas.

Nors materialiniy investicijy i restorany bei pagaminto valgio teikimo veikla gausa,

buvusia iki 2009 m., dziaugtis pagrindo ir neturima, bet 2011 m. investicijos jau padidéjo 8,4 %

Materialinés investicijos

Investicijos, Kaita, %, palyginti su

tukst.. Lt ankstesniu laikotarpiu 2005 m.
2005 41609 0,0 0,0
2006 77636 86,6 86,6
2007 72045 -7,2 73,1
2008 45146 -37,3 8,5
2009 33303 -26,2 -20,0
2010 26696 -19,8 -35,8
2011 28931 8,4 -30,5

Tam tikrg investicijy kiekio, nors ir permainingg, didéjimg matome $iy mety [-3ji pusmet;.

Materialiniy investicijy Kaita

Materialinés Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su

investicijos, pragjusiu praéjusiy mety | 2005 K1

tokst. Lt, to | laikotarpiu laikotarpiu

mato kainos
2011K1 | 4745 -65,3 58,9 -23,9
2011K2 | 8315 75,2 28,3 33,3
2011K3 | 6567 -21,0 70,0 5,3
2011K4 | 9304 41,7 -34,0 49,2
2012K1 | 3723 -60,0 -23,8 -40,3
2012K2 | 8766 1355 3,2 40,5

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy veiklos rezultatai

Restorany ir pagaminto valgio teikimo veiklg apibiidina jy paslaugy pardavimy
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apyvarta (be PVM) faktinémis pardavimo kainomis ir kaita, matuojama palyginamomis kainomis.

Meénesiy paslaugy pardavimy kaitg apibiidinama Sioje lenteléje:

Paslaugy pardavimy kaita

Apyvarta, tukst.

Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su

Lt, be PVM pra¢jusiu praéjusiy mety | 2005 m vidutine mén.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta
2011M12 | 75627 26,5 48,7 18,4
2012M01 | 59639 -13,0 39,4 3,0
2012M02 | 57105 -14.1 29,9 -11,5
2012M03 | 59600 3,9 17,6 -8,1
2012M04 | 58842 -1,3 17,5 -9,3
2012M05 | 66299 12,4 16,3 2,0
2012M06 | 68608 3,6 21,0 5,6
2012M07 | 78395 13,8 22,8 20,2

Nors ir su permaininga kaita, bet nuo 2010 m vidurio restorany ir valgio teikimo

pardavimo apyvartos islaiko didéjimo tendencija. Tai patvirtina ir ketviréiy apyvarty duomenys:

Ketvircéiy apyvarty duomenys

Apyvarta, min. | Kaita palyginamomis kainomis, %, palyginti su
Lt, be PVM praéjusiu praéjusiy mety | 2005 m vidutine ketv.
laikotarpiu laikotarpiu apyvarta
2011K1 136,1 -4,0 13,0 -26,6
2011K?2 157,7 14,6 13,5 -15,9
2011K3 187,9 17,9 21,1 -0,8
2011K4 195,0 2,9 335 2,0
2012K1 183,0 -7,4 28,7 -5,5
2012K2 193,9 5,3 18,3 -0,6

Siy mety I-jo pusmecio restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy pardavimy

apyvarta (376,9 min. Lt) padidéjo, palyginti su praéjusiy mety I-jy pusmeciu (mety kaita,

faktinémis kainomis) 28,3 %. Palyginti su pra¢jusiy mety II-jy pusmeciu pardavimy apyvarta

sumazéjo 1,6 %. Tai — nedidelis sezoninis svyravimas.

Laisvg nuo mety sezoniniy kaity jtakos, restorany ir pagaminto valgio teikimo
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apyvartos kaitg rodo jos metiniai duomenys:

Metiniai apyvarty duomenys

2011 2010 | 2003 |Jy kaita palyginti su
%, (+,-) su
2010 2003
Apyvarta, mird. Lt, be PVM 676,7 |549,1 |338,4|20,6 53,4

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto ir jsipareigojimy kaitos ypatumai

Maitinimo ir gérimy teikimo veikloje dalyvavusiy 1734 jmoniy (veiklos EVRK2,
1560) turtas matuojamas 618,6 min. Lt. Jy finansinis turtas sudaré tik 64,3 mln. Lt arba 10,4 % viso
turto, skirtingai nuo apgyvendinimo jmoniy finansinio turto 20,8 % visame turte .

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto kaita matome Sioje lenteléje:

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto kaitos duomenys

Min.. Lt | Struktara, | Jo Kkaita, %, palyginti su
(2012K2) | % 2012K1 2011K2 | 2005K1
Visas turtas 618,6 100 1,4 9,7 -43,5
I jo — finansinis turtas 64,3 10,4 3,6 8,1 3,1
- ne finansinis turtas | 554,3 89,6 11 9,9 -46,3
Per metus gautinos sumos | 76,5 12,3 -4,7 24,4 12,4

ReikSmingg maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turto sumaZz¢jimag
stebime nuo 2008K1: net -54,2 %, nuo 1,7 mlrd. Lt iki 797,7 mln. Lt. Per praéjusj §. m. I-3jj
pusmet] maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy turtas padidé¢jo 9,6 %.

Siy jmoniy finansinis turtas, kuris sudaro tik 10,4 % viso turto, per pra¢jusj pusmetj
padidéjo 19,5 %.

Per metus gautiny sumy likuciai jmoniy turte sudaro taip pat (kaip ir finansinis
turtas) nedidele dalj — 12,3 %. Per praéjusj pusmetj gautiny sumy likuciai padidéjo 9,3 %

Maitinimo ir gérimy teikimo jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy kaita matome

Sioje
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lentelése:

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy duomenys

Min. Lt | Strukt | Jy kaita, %, palyginti su
(2012K2) | tra, % | 2012K1 | 2011K2 | 2005K1
Turtas, viso 618,6 100 1,4 9,7 -43,5
Isipareigojimai, viso 451.0 72,9 4.0 14,3 -27,8
IS jy — ilgalaikiai jsipareigojimai | 189,1 30,5 4,3 12,8 -56,2
IS jy — ilgalaikés finansinés | 164,1 26,5 55 9,2 -58,7
skola.
Trumpalaikiai jsipareigojimai 262,0 42,3 3,8 15,4 35,6
Nepaskirstyto pelno (-nuostoliy) | 9,4 1,5 -48,8 51Kk. 10,5
likuciai

Neramina tai, kad nepaskirstyto pelno likutis nuo 27,7 min. Lt 2011K3 pabaigoje
sumazéjo iki 9,4 min. Lt Sio pusmecio pabaigoje. Kartu per praéjusj pusmetj ilgalaikiai
Isipareigojimai bei finansinés skolos padidéjo net 18-19 %. Dar sparCiau (+24 %) didéja
trumpalaikiai jsipareigojimai.

O tai rodo blog¢jancia jmoniy finansing padét;.

Palyginti su apgyvendinimo jmoniy veiklos finansiniais rodikliais, maitinimo ir
gérimy teikimo jmoniy veiklos finansiniai rodikliai bei jy kaitos tendencijos dar nuteikia santiiriam
optimizmui (% turte):

Maitinimo ir gérimy teikimo veiklos jmoniy nuosavybés ir jsipareigojimy duomenys

Apgyvendinimo jmoniy | Maitinimo ir
gerimy teik. jmoniy
Isipareigojimai, viso 67,3 72,9
IS jy — ilgalaikiai jsipareigojimai 56,8 30,5
IS jy — ilgalaikés finansinés skola 52,1 26,5
Trumpalaikiai jsipareigojimai 10,5 42,3
Nepaskirstyto pelno (-nuostoliy) likuciai | -93,8 min. Lt 9,4 min. Lt

Maitinimo ir gérimy teikimo jmonése beveik dvigubai maziau ilgalaikiy

jsipareigojimy ir finansiniy skoly, nors trumpalaikiy jsipareigojimy dalis gerokai didesné.
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Apgyvendinimo jmonés turi nepaskirstyty solidy ir didéjantj nuostoliy likutj (-93,8 min. Lt),

maitinimo jmongs turi nepaskirstyto pelno 9,4 min. Lt likutj, kuris spar¢iai mazéja.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy mokes¢iy nasta

Restoranai ir pagaminto maisto teikimo veiklos jmonés per 2007-2011 metus i Salies
biudzetus sumokéjo 908,2 min. PVM ir 447,7 min. Lt kity mokesc¢iy. Per pra¢jusius metus vidutinis
mokétas PVM mazéjo ne reikSmingai —tik -0,4 % pardavimy sumoje. Kity mokes¢iy dalis,
sumazg¢jo reikSmingaiau: nuo 10,9 % 2010 m.iki 8,4 % 2011 m.

Siais metais PVM ir kity mokes¢iy dalis pardavimuose, VMI duomenimis, nedidéjo.

Restorany ir pagaminto maisto teikimo paslaugy mokesciy nastag matozisrekite grafikuose

esanciuose skaidrése.

Restorany ir pagaminto valgio teikimo jmoniy paslaugy kainy kaita

Per 8 2012 mety ménesius pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai
vartojimo infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restorany paslaugos pabrango 2,1 %, valgykly 2,6 %.

Palyginti su 2008M09 (krizés pradzia), vartojimo infliacija (VKI) sukaupta 12,2 %,
kai pagaminto maisto teikimo paslaugos pabrango 10,0 %, juy tarpe restorany paslaugos 9,2 %,
valgykly paslaugos +11,6 %.

Restorany ir pagaminto maisto teikimo jmoniy veiklg reikSmingai komplikavo per ta
laikg 46,1 % pabranginta elektros energija ir 36,6 % dujos.

Salies ekonomikoje siau¢iant infliacijai ir pinigy nuvertéjimui, sparéiausiai brango
elastingos prakés bei paslaugos, t. y. prekés, kuriy pardavimai vyksta ir privalo vykti net joms
brangstant. Restorany bei pagaminto valgio teikimo paslaugos ir prekés nepriskirtinos elastingyjy

prekiy grupei, tod¢l jy reikSmingesnis branginimas bet kada sietinas su jy pardavimy mazéjimu.

Darbuotojy skaicius restorany ir pagaminto valgio teikimo jmonése
Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo jmonése pra¢jusio pusmecio pabaigoje
dirbo 19,4 tukstancio darbuotojy (VMI duomenimis) ir jy skai¢ius, palyginti su 2011 K4 padidéjo

10,4 % - rySium su eilinio sezono pradzia.
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Jy vidutinis ménesio darbo uzmokestis buvo tik 814 Lt ir, palyginti su pragjusiy mety
sezonu, nepadidéjo.
Paruosta pagal Lietuvos vie§buéiy ir restorany asociacijos prezidentés Evaldos Siskauskienés 2012-

10- 09 pranesima.
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Patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Zaliavy ir inventoriaus parinkimas ir paruosimas patiekaly patiekimui ir dekoravimo
elementy gamybai

Patiekimo indy katalogas

Prekiy katalogas "Arkieté" Nr. 20010-02

Patiekimo indy katalogas

Kie

Kodas [Pavadinimas Kis Kaina | Tiekéjas Nuotrauka Pastabos
UAB Naudoti
"Arkiete" cukrui.
Cukriné
06498 | tRiaNoON | 1
UAB Naudoti —
) "Arkieté" kavai.
Puodelis su
1ékste. 9cl
1945 | rrianoN | 1
6vnt.
UAB Naudoti —
"Arkiete" salotoms.
Salotiné
30187 12cm 1

TRIANON
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UAB Naudoti —
o "Arkieté" karstiems
Lekste patiekalams.
31cm
51915 TRIANON
gili
UAB Naudoti —
"Arkieté" karstiems
Lekste patiekalams.
51916 | 31cm
TRIANON
UAB Naudoti —
Puodukas "Arkiete" sriuboms,
sultiniui sultiniams.
46405 | 3lcl
RECEPTIO
N
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UAB Naudoti —
. "Arkiete" salotoms.
Salotiné
14x9
40364 RECEPTIO
N
UAB Naudoti —
"Arkieté" padazams.
Padaziné
58834 | RESTAUR
ANT
UAB Naudoti —
"Arkiete" karStiems
patiekalams.
Lekste
57976 | RESTAUR
ANT skirst.
UAB Naudoti —
Lokt "Arkieté" kar_étiems
30em patiekalams.
68557 RESTAUR
ANT
steikui
B
UAB Naudoti —
"Arkieté" karStiems
Lekste patiekalams.
19.5cm
22530 | RESTAUR
ANT
UAB Naudoti —
. "Arkieté" salotoms.
Salotiné
RESTAUR
55391 ANT
kvadr.balta
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UAB Naudoti —
) "Arkieté" salotoms.
Salotiné
12cm
25285 RESTAUR
ANT
UAB Naudoti —
Lékste "Arkiete" karStiems
28.5cm patiekalams.
00537 RESTAUR
ANT
spageciams
o Naudoti:
Stikliné 350 alkoholiniams
gr kokteiliams,
C29904 | CRANITY _UAB esant reikalui
auksta Arkiete galite pateikti
(kokteiliams Coca-Cola,
) Schweppse,
Naudoti:
*Stikliné de_gtli_rl](ei,_ _
romui, likeriui,
300 gr. UAB mul, fikeriul
40391 ISLANDE Y o viskiui, dzinui,
zema Arkiete trauktinéms.
(viskiui)
Naudoti, tik
banketams
*Stikliné
220 gr. UAB
12714 ||| ANDE "Arkiete"
auksta
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Naudoti:
alkoholiniams
kokteiliams,
) Sviezioms.
EﬂanglGU sultims.
C26002 | ES 250gr. . A‘ﬁlﬁié,,
(kokteiliai,
desertai)
Naudoti:
putojanciam
vynui,
Sampanui.
Tauré 160
or. UAB
C25431 VERSALIS "Arkieté"
(Sampanui)
Naudoti:
putojanciam
vynui,
Sampanui.
CABERNE UAB
DO796 | 7240 mi "Arkieté"
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Naudoti: vynui
- baltam arba
raudonam.
Tauré 36
Ogr.
C25433 | VERSALIS UAB
. Arkieté
(raudono ir
balto vyno)
Naudoti:
mineraliniam
vandeniui,
Tauré 580 Svieziom
ar. UAB sultims
VERSALIS " Arkiete" dviguba, 200
(raudono ir gr. vynui -
balto vyno) baltam arba
raudonam.
Naudoti:
kokteiliams,
martini.
Margarita UAB
12714 440 ¢l " Arkiete"

Naudoti:
brendziui,
konjakui,

sambukui, taip
Tauré 250 pat galite
GR. pateikti
C62661 | DEGUSTA s likerius
TION rkiete "Carolans"
(konjakui)
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Naudoti:
kokteiliams,
kavy
kokteiliams, 2x
Stikling sultys ar
Hellw;lilie UAB kitiems
440m| Arklete ! dVlgUbOS
porcijos
geérimams.
Naudoti:
i degtinei,
Stikliukas romui, likeriui,
caoa7s | 8OmI UAB viskiui, dzinui
ISLANDE "Arkiete" L i
. trauktinéms.
(degtinei)

Naudoti:
pieniskiems
kokteiliams.

Desertiné

tauré UAB

"LONDON "Arkieté"

" 400ml

Naudoti: namy
vynui,
vandeniui ir

sultims.

zl/s}(/)ljt];is UAB

(0,51 ir1l) Arkiete
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Naudoti:
prieskoniams.
3-jy daliy UAB
prieskonine "Arkiete"
Padéklas UAB
35.5cm "Arkieté"
Naudoti:
varskés
desertui,
martinio
Bianko,
Martinio "UAB martinio Rosso
taure Balti pateikimui,
c galima likerius
Décor pateikti §ioje
! taur¢je.
Naudoti kavai
patiekti
Airiskos
(Saltos UAB
baltos) "Balti
kavos c
puodelis Décor
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Kodas Tauré
E3030 | HURICANE Naudoti: 3altai
Graikiskai
440 ML kavai
zema )
91100/ Peilis steiko UAB
475 | POLYWO "Arkiete"
oD
Sakuté stalo \
210 | sl
OD cte
\\\
CONTENC A
KNoog | E peilis UAB | -
stalo 23cm e :
112 Arkieté
mm/77gr. \
13/0 % * )
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KNO009
129

CONTENC
E peilis
desertinis
23cm
6.5mm/68g
r. 13/0

UAB
"Arkiete"

KNO009
136

CONTENC
E Sakuté
stalo
19.9cm
2.2mm/35¢
r. 18/10

UAB
"Arkiete"

KNO009
150

CONTENC
E Saukstas
stalo

UAB
"Arkiete"

KNO009
167

19.7cm
2.2mm/48g
r. 18/10
CONTENC
E Saukstelis
arbatai 14
cml5
mm/17gr.
18/10

UAB
"Arkiete"

KNO09
174

CONTENC
E saukstelis
kavai 12
cml5
mm/14gr.
18/10

UAB
"Arkiete"

KNO009
181

CONTENC
E Sakuté
tortui
14.1cm 1.5
mm/15gr.
18/10

UAB
"Arkiete"
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CONTENC
E Saukstelis
KNO09 | kokteiliui UAB
198 20cm "Arkiete" ,
1.5mm
18/10
Metalinis
kibireélis UAB
atSaldyti "Arkiete"
gérimams.
Stiklinis
) UAB
grafinas 0.5 " Arkieta"
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Naudoti: girai,
gaivai,

Stiklini UAB
36358 asotis |. "Arkiete"
B22801 | Vaza geléem UAB
3 "Carola" "Arkiete"
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Dekoravimo elementy pavyzdziy nuotraukos

Dekoravimo elementy pavyzdziai

Eil. Dekoravimo elemento Dekoravimo elemento pavyzdZiai
Nr. pavadinimas
1. Obuoliy sausuciai
2. ,,Permezano‘ siirio
krepSeliai
3. Makarony lizdeliai
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Bulviy traskuciai

Bulviy spiralés

Morky juostelés

Kepti zalumynai
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8.
Filo teslos krepseliai
9.
Darzoviy tyrés
10.
Apdeginti pomidoriukai
11.

Darzoviy tyriy ar siirio
kukulaiciai
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12.

Darzoviy ritinéliai
13.

Saloty puokstelés
14.

Prieskoniy ziedai
15.

Prieskoniy ziedai
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16. | Vaisiy drozlés
17. | Darzoviy pjaustiniai
18.

Darzoviy ryseliai
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19.

Sokoladuoti zalumynai
Ir vaisiai

Uogos sirupe

Vaisiy krepSeliai

Idarytos darzovés
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20.
Darzovés iSpjaustytos
formelémes

21.
Sokolado papuosimo

ruosiniai

22.
Zelatinos papuosimo
ruoSiniai

23.

Karamelés papuosimo
ruosiniai
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24.
Dekoruota lekste

Morkos dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=Gz7toixq9E4

Agurko dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=ygJhn-4b3Hc&feature=fvwp&NR=1

Rozé i§ pomidoro (video)
http://www.youtube.com/watch?v=2ewdM®6a22qY

Cukinijos dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=ALJBLagndJMk

Kopiisto dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=Ch-MqZFpTSI&feature=endscreen

Puokste 1S darzoviy (video)
http://www.youtube.com/watch?v=m6j2lkpL74Y

Ruosiniai i§ obuolio (video)
http://www.youtube.com/watch?v=FNXmuakUi4M
http://www.youtube.com/watch?v=riZt4AxVIto

Ruosinys i$ apelsino (video)
http://www.youtube.com/watch?v=XS 4Lt3tAtA

Poro dekoratyvinis pjaustymas (video)
http://www.youtube.com/watch?v=A1XWXKFczlQ&feature=endscreen&NR=1

Ruosiniai i§ sviesto (video)
http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=JiPeTeaWw78&feature=endscreen

Ruosiniai i§ cukraus (video)
http://www.youtube.com/watch?v=-gw3Si7-ZHw&Iist=SP2D2F4E4B08214BC2

Ruosiniai 1§ Sokolado (video)
http://deart.It/It/deart-products/deart-

videos

http://www.youtube.com/watch?v=bggOn mAwsY
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Jrangos ir inventoriaus naudojamos dekoravimy elementy gamybai katalogas

Dekoravimo jranga ir inventorius

Eil. | Irankio pavadinimas Irankio pavyzdys
nr.
1. | Pjaustymo lentele
\.
2. | Daugiafunkciné darZoviy

pjaustykle
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3. | Dekoravimo peilis citrinom

4. | Dekoravimo peilis (dvipusis)
melionams

5. | Plakimo S§luotelé

6. | Dekoravimo peilis rutuliukams

7. | Metalinis sietas
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Peilis forminiam sviesto
pjaustymui

9. | Sifonas putoms gaminti
10.
Peilis obuoliy Serdims iSimti
11. | Skustukas
12. | Skustukas
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13.

Rifliuotas dekoravimo peilis

14

Trintuvé

15

Trintuvé

16

Trintuvé drozléms

17

Dekoravimo peilis
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18

Ugniapiitis

19

Virtuvinis pincetas

20

Konditerinis Sepetélis

21

Formelés

22

Silikoninés kepimo formelés

23

Géliy ziedy pjovimo formelés
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24

Silikoninés kepimo formelés

- “’\“.%

hn

—

XA,

25

Konditerinis dekoravimo $virkStas
su antgaliais

%

5

o~

MAAAD =
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Dekoravimo elementy gamybos schemos ir nuotraukos

DarZoviy pjaustiniai

Darzoviy pjaustiniy gamybos schema

DarzZoviy pjaustiniai (rozé is

ridikélio)

v' Parinkti stangry, $viezig ridikélj.
v" Nupjauti apacia, kad jis tvirtai
laikytysi ant lekstes.

v' Peiliu jpjauti ridikélj mazdaug per
vidurj.

v" Tkisus peilj pjauti bet ne iki galo.

v' Gavom pirmg iSorinio Ziedlapio

vidurj.
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v’ Pasukt ridikélj Sonu.

v’ Peilio smaigaliu padaryt
pusapskritimj.

v’ Pirmas pjavis lieka centras,
vainiklapiy negalima atpjauti nuo
pagrindo.

v’ Pasukti ridikélj ketvirtadaliu ar
trecdaliu ( jei jis maZesnis) ir
padaryti dar vieng Ziedlapj.

v’ I8skobti aplik visg ridikélj.

v' ISoriniai Ziedlapiai turi bati Siek

tiek atlenkti.

v Truputj toliau nuo pirmojo
padarom antrg ziedlapiy rata.

v" Vertikaliai jpjaudami
suformuojam vidurinius
ziedlapius, bet nepjaunam iki pat
pagrindo.

v’ Palaikom lediniame vandenyje
mazdaug 30 minucéiy, kol

naudosime.

Rozé¢ 18 ridikeélio

Ridikélio dekoratyvinis pjaustymas
(video)

http://www.youtube.com/watch?v=-

UholNHyecE&Iist=PLCD3A81E60B1252B4
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Vaisiy sausuciai

Vaisiy - uogy sausuciy gamybos schema

Vaisiy - uogy sausuciai

v Vaisius - uogas atrinkti

ir nuplauti.

v Nusausinam popierine
servetéle.

v’ Supjaustom plonais
vienodo storio

griezinéliais.
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Kad nepatamseéty,
kiekvieng obuolio
griezinélj patepame

partigstintu vandeniu.

Kepimo skardg isklojam
pergamentiniu
popieriumi.

Sudedam supjaustytus
vaisius- uogas.
Dzioviname 70°C
temperatiroje 20 minuciy
arba tol, kol vaisiai- uogas

i8dZius neprarasdami
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v Dziovintus vaisius- uogas sudéti

ant groteliy ir atvésinti.

v" Laikom Saldytuve sandariam

inde iki kol reikés panaudoti.

Banany, svogiiny traskuc¢iy gamyba
(video)

http://www.youtube.com/watch?v=SkzLExglvBY

Obuoliy traSkuciy gamyba (video)

http://www.youtube.com/watch?v=hXE8hPCgs9Y

Sausuciy gamybos pagrindai (video)

http://www.youtube.com/watch?v=FKSqgyjk e3c
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Siurio krepSeliai

Sirio krepseliy gamybos schema

Sirio krepSeliai

Burokine tarka sutarkuojam
parmezano sirj.

Ant nepridegancios skardos
iSbarstyti tarkuoto permazano

skritulius.

Kepti 10 min 1800 C temperatiiros

orkaitéje.

Vos tik siiris i$silydys , i§imti i§

orkaités.

Pasiruo$iam  keksiuky  kepimo
skarda.

Iskeltus strio skridinélius Svelniai
perkeliame j formeles.

Paliekam atvésti.
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v" Mentele i8keliame i$ formeliy ir

naudojame.

v' Siurio  krepSelio  panaudojimas
patiekalo dekoravimui, sudedant

salotas.

Teslos krepseliy gamyba (video) http://www.youtube.com/watch?v=GsMbejGza3g
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Sokolade mirkyti vaisiai ir U0g0S

Sokolade mirkyty vaisiy ar uogy gamybos schema

Sokolade mirkyti vaisiai ar uogos

v

Atrenkam Sviezius vaisius ar
uogas.

Svelniu teptuku nubraukti
dulkes ar nuosédas.

Ant braskiy palikti vainikélius.
Vaisius susmulkinti norima

forma.

Sokolada i§lydyti naudojant
vandens vonelg.

Ziareéti, kad indas neliesty
vandens ir per daug nejkaisty,
nes Sokoladas susoks j

gabaliukus ir taps nebetinkamas
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v" Mirkymo $akute pasmeigti
vaisiy ar uogg ir pamerkti j

Sokolada iki pusés.

matytysi spalva.

v Kitg puse palikti nemirkyta, kad

v’ Padeéti groteles ant padéklo.

v Vaisius ir uogas dziovinti ir

atvesinti ant groteliy.

v' Laikyti sandariame inde ir

sunaudoti per dieng.

Sokoladinis krepselio gamyba (video)

http://www.anonsas.It/portal/categories/59/1/0/1/artic
le/33784/sokoladinis-rutulys

Sokolado pusiniy gamyba (video)

http://www.youtube.com/watch?v=A5eApTdw e8&
playnext=1&list=PL5A1CFA528543FC36

http://www.youtube.com/watch?v=XMepJ7IKMIk
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Sriuby patiekimas ir dekoravimas

Burokéliy sriuba su baravykais

Technologiné kortelé
Burokeliy sriuba su baravykais porc

Patiekalo pavadinimas:

Gaminio i3eiga: 0,27
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Burokeliy sriuba su baravykais kq Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
Grieting kg. Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
0,271 0,270 0.270 0,270

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Bendra patiekalo i$eiga 270g (galima svérimo paklaida -/+5g)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g sverimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga: 0,270kg (+/-5g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas:  I$karto

5. Laikymo salygos:

| sriubine pilama sriuba. Uzbarstoma kapotos Zalumos. Patiekiama su grietine. Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68 C.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

58




Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Rusiska bulviené

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Rusi$ka bulviené kg

Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Baravykai atSildyti kg Kg 0,080 0,060 0,060 0,060
2 |Svogdnai balti valyti kg Kg 0,150 0,060 0,060 0,060
3 |Cesnakas valytas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
4 |Rikyta Soniné be odos kg Kg 0,050 0,020 0,020 0,020
5 |Sviestas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
6 |Aliejus kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
7 |Bulvés virtos kg Kg 0,600 0,450 0,450 0,450
8 |VANDUO L 0,450 0,280 0,280 0,280
9 |Vistienos sultinio milteliai (kg) Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
10 |Grietinélé kg Kg 0,200 0,100 0,100 0,100
11 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
12 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1615 1,000 1.000 1,000

1. Technologinis apra$ymas:

virmo metu ne Zemesné kaip +100'C.

temperatdra 0/ +6'C, laikas 24 valandos.

4. Realizacijos terminas: 24 val.
5. Laikymo salygos: 0/ +6'C

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

2. Pusgamino svoris: 1,615 kg. (+/- 5 gr. sverimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000 kg. (+/- 5 gr. svérimo paklaida)

Svogdinai ir Cesnakai, supjaustyti kubeliais, apkepinami jkaitintame aliejuje su sviestu (iki auksinés spalvos). | apkeptus svoginus
dedama smulkiai pjaustyta riikyta $oniné. Kepama nuolat mai$ant kol graziai apkeps, pilamas vanduo dedamos pjaustytos virtos
bulvés, atSildyti barabykai, vistienos sultinio milteliai, druska, juodi malti pipirai. Verdama kol darzovés suminkstés. Kai darzovés
suminkstéja pilama grietinélé, uzverdama. Sriuba sukuteruojama iki vientysos masés, dar kartg uzverdama. Vidiné temperattra

Jeigu sriuba iSkarto nesunaudojama tai atvésinama iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda, sudedama j laikymui
skirtg tara, tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos:

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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., Rusiska bulviené

,, Burokéliy su baravykais sriuba “
, =
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Sriuby dekoravimo nuotraukos
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Karsty zuvies patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Grill kepta skumbré

Patiekalo pavadinimas:

Technologiné kortelé
Grill kepta skumbré atleid.porc

Gaminio iseiga: 0,352
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Grill kepta skumbré porc porc. 1,000 0,200 0,200 0,200
2 |Raudon.kopisty salotos kq Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
3 [Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075
4 |PetraZoles - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
1,152 0,352 0,352 0,352

1. Technologinis aprasymas:

padazu 50g.

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio ieiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Patiekimo temperatlira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.
Uzsakius maistg i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

0,402 kg (+/-20 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto garnyru svoris

200/75/75/50/12g (+/-20g sveérimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris

Gaminame tik uzsakius
Realizuojame i$ karto

Pasildytos karsty patiekaly lekstés virSuje desineje dedamos raudony kopisty salotos 75g. ir morky - obuoliy salotos 75g., kurios
puo$iamos petrazolés $akele. Salia - kairéje puseje dedamas kitas lankytojo pasirinktas garnyras. Lekstés apacioje dedama grill
kepta skumbrés isklotiné. Tarp morky - obuoliy saloty ir grill keptos skumbrés dedama padaZine su karStu lankytojo pasirinktu

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Bulviy riekelés su tunu

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Bulvés riekelés su tunu porc

Gaminio i8eiga: 0,343
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |Bulves su lupena keptos kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150

2 |Saloty mix "Katpédele" pusg.kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

3 |Pomidorai valyti kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

4 |Aqurkai $v. valyti kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

5 |Grigtines-krapy padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

6 |Virtas kiauSinis kg Kg 0,043 0,043 0,043 0,043

7 [Tuno filé kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0343 0343 0343 0.343

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologinis aprasymas:

Kepta fritiiringje virta nelupta bulvé supjaustoma prie$ kepant griezinéliais (5-6 vnt.griezinéliy) ir dedama iSilgai  karsty patiekaly
[ekste. Tarp kiekvieno griezinglio dedamas saloty miksas ant jo dedami pomidorai, supjaustyti skiltelemis ir agurkai, supjaustyti plonais
(1 mm.) storio grieZinéliais.Ant virSaus (per visg bulve su darzovemis) isilgai pilamas grietinés-krapy padazas, dedamos dvi virto
kiausinio puselés ir iSilgai (per visg bulve) dedamas konservuotas tunas. Gaminama tik uzsakius.

2. Pusgamino svoris: 0,343 kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga: 0,343 kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: realizuojama i$ karto

5. Laikymo salygos: gaminama tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?v=LS3tj-82YVA
(Zuvies patiekalo dekoravimas citrina ir poru)
http://www.youtube.com/watch?v=niE5Dvb24rE&Iist=PLF5C9FO0DFA49BB5C4

33 pav. Karsty Zuvies patiekaly dekoravimo nuotraukos
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Karsty mésos patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Grill kepta vistienos filé

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta vistienos filé atleid.porc

Gaminio iseiga: 0,292
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |Marint.vistien.filé kepta vnt vnt 1,000 0,140 0,140 0,140

2 |Raudon.kopiisty salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075

3 |Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075

4 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
1152 0.292 0.292 0.292

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas:

Pasildytos karsty patiekaly 1ek3tés virSuje desinéje dedamos raudony kopisty salotos 75g. ir morky - obuoliy salotos 75g., kurios
puosiamos petraZolés Sakele. Salia - kairéje puseje dedamas kitas lankytojo pasirinktas gamyras. Lékétes apatioje dedama gril
kepta vistienos file, ant kurios pilamas kartas lankytojo pasirinktas padazas 50g.

Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uZsakius, realizuojama is karto.

Uzsakius maistq iSsineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 0,342kg (+/-5 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto garyru svoris

3. Gaminio ieiga: 140/75/75/50/29 (+/-5q svérimo paklaida) + vieno pasirinkto gamyru svoris
4, Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i§ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Grill kepta kiaulienos sprandiné

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta kiaul.sprandiné atleid.porc

Gaminio iSeiga: 0,467
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 | Grill kepta sprandiné porc porc. 1,000 0,165 0,165 0,165

2 |Raudon.kopisty salotos kq Kg 0,075 0,075 0,075 0,075

3 |Morky-obuoliy salotos kg Kg 0,075 0,075 0,075 0,075

4  |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002

5  |Bulviy ko$é kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
1302 0467 0467 0467

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Pasildytos karsty patiekaly lekstés virSuje de$inéje dedamos raudony kopdisty salotos 75g. ir morky - obuoliy salotos 75g., bulviy
kos$é. Puosiamos petrazolés Sakele.Salia - kairéje puséje dedamas kitas lankytojo pasirinktas gamyras. Lekstés apacioje dedama
grill kepta kiaulienos spranding. Tarp morky - obuoliy saloty ir grill keptos kiaulienos sprandinés dedama padaZing su karstu
lankytojo pasirinktu padazu 50g.

Patiekimo temperatiira ne Zemesneé kaip +68 C. Gaminama tik uZsakius, realizuojama i$ karto.

UzZsakius maistg i§sineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 0,367 kg (+/-5 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto garnyru svoris

3. Gaminio iSeiga: 165/75/75/5012g (+/-5g svérimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Grill kepta kiaulienos nugariné

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kepta kiaul.nugariné atleid.porc

Gaminio ieiga: 0,412
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Grill kepta kiaul.nugariné porc(160q) porc. 1,000 0,160 0,160 0,160
2 |Grill kar$tas garnyras porc porc. 1,000 0,250 0,250 0,250
Saloty lapai "Rucola” Kg 0,003 0,002 0,002 0,002
2,003 0.412 0412 0.412

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

Pasildytos karsty patiekaly lekstes virSuje kairéje puséje dedamas karstas garnyras grill darZoviu: grill keptos virtos bulves su
lupena, pjaustytos skiltelémis apie 1,5 - 2cm.plogio.Salia bulviy i$ desines puses dedami grill kepti virti burokai, pjaustyti grieZinéliais
apie 0,7 - 1 cm.storio.Salia buruky (i§ desinés) dedamos grill keptos virtos morkos, pjautytos jstryzais grieZinéliais apie 0,7 - 1
cm.storio. Lékstés apacioje dedama kepta kiaulienos nugariné. Tarp bulviy ir kiaulienos nugarinés dedama padaZiné su lankytojo
pasirinktu kar$tu padazu 50g. Puosiama Rucolos saloty lapais 2g.

Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uzsakius, realizuojama i$ karto.

UZsakius maistg iSsineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

P.S. GRILL KEPTY DARZOVIY PJAUSTYMO BUDA ZIURETI NUOTRAUKOJE.

2. Pusgamino svoris: 0,412 kg (+/-10 g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,412 kg (+/-10g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uZsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karsty meésos patiekaly patiekimas
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Karsty kiausiniy, varskeés patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Varske jdaryta omletas

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Varske jdarytas omletas porc

Gaminio iSeiga: 0,34
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |Keptas omletas. maisytas su varske porc porc. 1,000 0,155 0,155 0,155

2 |Sviestas kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015

3 |Picos padazas firminis kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

4 |Tosteriné duona Kg 0,018 0,018 0,018 0,018

5 |Aqurkai $v. valyti kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

6 |Pomidorai valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

7 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002

8 |Grietiné kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
1.185 0,340 0.340 0.340

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

| pasildyta karsty patiekaly lékste dedame pomidorus(pjaustyti kubeliais 1cm x1cm)prie jy agurkus(kubeliais 1cm x1 cm) ant
virsaus grieting, barstome kapota Zaluma, | stikling padazine pilamas firminis picos padazas ($velnus padaZas), dedama duona,
perpjautg jstrizai, rutulél sviesto.Salia, apacioje dedame iskepta omletg su varske.Gaminame tik uzsakius,realizuojame i$ karto.
Vidiné temperatiira kepimo metu ne Zemesné kaip +75 C. Patiekiant, vidiné temperatiira ne Zemesné, kaip +68 C.UZsakius maistg
i8sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris: 0,340kg(+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,340kg(+/-5 g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminame tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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KaimiSka kiausiniené su desrele

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kaimiska kiauSiniene su desrele porc

Gaminio iseiga: 0,41
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |kaimidka kiausinien# pusq. pore parc 1,000 0,195 0,195 0,195

2 |Sviestas kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015

3 |Tosteriné duona Kg 0,018 0,018 0,018 0,018

4 |Picos padazas firminis kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

5 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002

6 |Saltas garnyras (pagal sezong) il vni 1,000 0,090 0,090 0,090

7 | Gruzdintos virtos derelés kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2,125 0410 0410 0410

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

| pasildyta kardty patiekaly lzkite dedame $altg gamyra ( saloty miksg (30 gr.)pusellemis pjaustytus vySninius pemidorus
(20 gr.),plonomis rekelémis (2 mm. storio) pjaustytus agurkus (20 gr.),uzplame citrininiu uZpilu (20 gr.) )j stikling padaZine pilamas
firminis picos padazas ($velnus padazas), dedama duona, pempjautg jstrizai, rutulélis sviesto Salia ,apatioje dedame idkepta
kaimiska kiauginiene, $alia $iek tiek desiniau dedamas lankytcjo pasirinktos gruzdintos virtos desrelés 50 gr.Barstome smulkintg
Zaluma .Gaminame fik uzsakius, realizuojame i karto. Patiekiant, viding temperatira ne Zemesné, kaip +68 C Uzsakius maista
iSsineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris: 0,410 kg

3. Gaminio i$siga: 0,410 kg(+/-5 g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Realizuojame i3 karto
5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karsty darzoviy patiekaly patiekimas ir dekoravimas.

DarZoviy blyneliai su voveraiciy padaZu

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Darz.blyn.su vover.padazu porc.

Gaminio iSeiga: 0,252
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 [Kepti darzoviy blyneliai porc porc. 1,000 0,200 0,200 0,200
2 |Voveraitiy padaZas lietiniams kq Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
3 [Saloty lapai "Rucola" Kg 0,002 0,002 0,002 0,002

1052 022 0282 @ 0282

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas.

| karsty patiekaly lekste vienas ant kito ratu dedami kepti blynai (4 vnt.) ant jy uzpilamas voverai¢iy padazas. Dedami saloty lapai
"RUCOLA". Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uZsakius, realizuojama i$ karto.
UZsakius maistg iSsineSimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris: 0,252 kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 200/50/2 gr.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  realizuojama i$ karto

5. Laikymo salygos: gaminame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Zemaidiy blynai

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Zemaiciy blynai

Gaminio iSeiga: 0,36
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t

1 |Zemaitiy blynas vnt vnt 2,000 0,280 0,280 0,280

2 |Spirquéiy, svogiiny padazas kq Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

3 |Grietiné kg. Kg 0,050 0,050 0,050 0,050

4  |Petraiolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
2082 0.362 0.360 0.362

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| lekste dedame keptus Zemaiciy blynus, pilame spirguciy padazo, dedame grietinés. Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68 C.
Patiekti nedelsiant.

Vienas blynas sveria 140g (bendra iSeiga be padaZo 280g)

Patiekalo iSeiga 360g

galiam svérimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5q svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,360kg (+/-5q svérimo paklaida)  280/80
4 Realizcijos terminas: [$karto

5. Laikymo salygos: Gaminame uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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DarZoviy uZkepélé

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: DarZoviy uzkepélé porc

Gaminio iSeiga: 04
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 (DarZoviy mix‘as &triudeliui kg Kg 0,300 0,300 0,280 0,300

2 |Baltas lydyto siirio padaZas kg Kg 0,070 0,070 0,070 0,070

3 |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

4 |Pomidorai valyti kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020

5 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0432 0420 0.400 0420

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

| uzkepéliy inda dedame darzoviy mix'a, tolygiai uzpilame sirio padazu ir uzbarstome tarkuotu siriu, dedame grieZineliais pjaustytus
pomidorus(3vnt.). Dedame kepti j picy peciy +300'C arba | konvekcing krosnj, kepimo reZimas, +180'C. Kepimo laikas apie 8 minutes,
kol vidiné gaminio temperatiira bus ne Zemesné nei +75'C. Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68'C. Pateikiat pabarstome
kapota Zaluma

UZsakius maistg iSsineSimui - vadovautis pakavimo nurodimu.

2. Pusgamino svoris: 0.432kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,400 kg (+/-5 svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: realizuojame i§ karto

5. Laikymo salygos: gaminame uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karsty darzoviy patiekaly dekoravimo nuotraukos
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Salty patiekaly (sumustiniy, saloty, kiausiniy patiekaly, mésos patiekaly, Zuvies
patiekaly) patiekimas ir dekoravimas

DarZoviy salotos su vistiena

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Darz.sal.su viStiena porc.

Gaminio iSeiga: 0,25
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Svz.darzoviy sal.N pusgaminis kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200
2 |Grill vistiena salotoms Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
0.250 0.250 0.250 0.250

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas.

| baltg makaronyne lekste kauburéliu dedamos paruostos, uzmaisytos salotos. Ant saloty virSaus dedama kepta karsta grill
vistiena(vienas gabaliukas).

Gaminame tik uzsakius, realizuojame i$ karto. Uzsakius maistg i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgaminio svoris: 0,250 kg( +/- 5gr.svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,250 kg.(+/- 5 gr.svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas: ~ Realizuojame $karto

5. Laikymo salygos: Gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Vistienos salotos

Patiekalo pavadinimas:  Vistienos salotos porc

Technologiné kortelé

Gaminio ieiga: 0,28
Nr, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produklo svoris | 4 porg
1 [Saloty mix "Katpédelé" pusg.kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
2 |Vistienos salotos kg Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
0.280 0.280 0.280 0280

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1, Technologinis apradymas:
| baltg karsty patiekaly lekste dedame saloty mikso. Centre dedamos jau paruostos (sumaiSytos su padazu) vistienos salotos, taip
suformuojamt kauburélj. Gaminame tik uZsakius. Realizuojame ir karto

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga:

kg (+/-6g svérimo paklaida)
0,280kg (+/-5g sverimo paklaida)

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Pupeliy ir keptos duonos salotos

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Pupeliy ir kep.duonos porc

Gaminio iSeiga: 0,242
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc,

1 |Cesnakas valytas kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010

2 |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050

3 |Kepta duona kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

4 |Pupelés virtos kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100

5 |Majonezas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

6 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0.242 0.242 0.242 0.242

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas

| saloty dubenélj dedamos virtos baltos pupelés,fermentinis sris, pjaustytas kubeliais 1x1cm., kepta juoda duona, pjaustyta
kvadratais 2x2cm.plo¢io ir 0,5cm.storio, barstomas smulkintas ¢esnakas.Ant vir$aus dedamas majonezas, barstomos smulkintos
petraZolés.

Gaminame tik uzsakius ir realizuojame i$ karto. Uzsakius maist i$sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.
P.S. Juoda duong supjaustome kvadratais(2x2cm 0,5¢m storio), pakepiname aligjuje (kaip keptg duona).

2. Pusgaminio svoris: 0,242 kg( +/- 5gr.svérimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0,242 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  realizuojama i$ karto
5. Laikymo salygos: pateikiame tik uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Silkiy uikandélé

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Silkiy uzkandélé porc

Gaminio iseiga: 0,337
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |Pievaarybiy - svoqinu jdaras kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100

2 |Silkes file Kg 0,070 0,070 0,070 0,070

3 |Bulvés virtos ir apkeptos kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150

4 |Saloty mix "Katpédélé" pusg.kq Kg 0,015 0,015 0,015 0,015

5 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0337 0337 0337 0337

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| baltg Salty patiekaly lekSte prie krasto dedame saloty mix'o, lekstés viduryje per cilindro formele dedame pievagrybiy jdaro ant
virSaus dedame pjaustyta silkes filé. Aplink pievagrybius su silke palei lekstés kradtq iSdéliojame kartSas keptas bulviy skilteles
vieduoklés forma. Ant silkés pabarstome Zalumos.

UZsakius maist i$sinesimui - vadovautis pakavimo nurodimu.

2. Pusgamino svoris: 0.337kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga; 0,337 kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: realizuojame i$ karto

5. Laikymo salygos: gaminame uzsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Vistienos vyniotinis su omletu

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Vist.vyniot.su omletu kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Prieskoniai paukstienai kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
2 [Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
3 |Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Druska kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
5 [Zelatina kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
6 |KiauSiniai kg Kg 0,130 0,091 0,091 0,091
7 |Grietinéle kg Kg 0,085 0,060 0,060 0,060
8 |Rikyta Soniné be odos kg Kg 0,290 0,217 0,217 0217
9  |Krieny padaZas su grietine ir majonezu kg Kg 0,300 0,000 0,000 0,000
10 |Zaluma kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
11 (18kaulinti viSty kumpeliai su oda kg Kg 0,870 0,632 0,632 0,632
1,719 1,000 1,000 1,000

dazu.

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Vistienos kumpeliai ikaulinami nepaZeidziant odos, dedama ant lentos lengvai pamusama, pabarstomi prieskoniais vistienai, vegeta,
i$klojamas i8 kiausiniy su grietinéle iSkeptas omletas, ant omleto dedama plonom juostelém pjaustyta Soniné ir viskas susukama.Po
to susuktas vyniotinis vyniojamas j marle ir suriSamas. Dedamas | konvencing krosnj, jkiSama adata nustatoma vidiné temperatdra
+82 C, nustatomas virimo reZimas ir verdam gary réZime iki iSverda ir pasiekia +82 C vidine temperatirg. Paruo3tas vyniotinis
paslegiamas ir atvésinamas. Po to ivyniojamas ir pjaustomas kaip $altas uzkandis. Patiekiamas su pa

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Idaryta vista

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas.  |daryta vista kg

Gaminio ieiga: 1

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Vidta, paruosta farSiravimui kg Kg 0,830 0,606 0,606 0,606
2 |DZiovinty vaisiy jdaras vistai kq Kg 0,525 0,394 0,394 0,3%
3 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
4 {Vynuogés valytos kg Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
5 |Apelsinai valyti pjaustyti kg Kg 0,085 0,000 0,000 0,000
6 |Persikai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
7 |Ananasai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
8 |Zalumakg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1790 1,000 1.000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Paruostas jdaras dedamas j iSkaulintg vita. Kepame konvekciniame peciuje +180 C temp. 60% drégmes 1 val. (kol temperatiira
viduje pasieks +75 C temp.).Atvésinama iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Tinkamumo vartoti trukme 0-6
temperatiiroje ki 48 val.
Leksteje dedama jdaryta vista, kuri puosiama saloty lapais, persiky, ananasy iSlenktomis skiltelémis, dekoruoptomis apelsiny
"gélytemis", vynuoges pjaustomos pusiau ir jy puselés iSmetomos IekStéje aplink vista.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Rinkinys prie degtinés

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: ~ Rinkinys prie degtinés porc.

Gaminio iSeiga: 0,752
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Virtas kiaulienos lieZuvis kq Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2 [Sris kietasis Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
3 |Alyvuogés kons. Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
4 [Rikyta Soniné be odos kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
5 |Aqurkai kons. valyti kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
6 [Marinuoti svogiinéliai kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
7 |Pievagrybiai kons. Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
8 |Rukytos kiaul. ausys Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
9 [Saloty lapai "Rucola" Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
10 |Krieny-majonezo padaZzas kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
0.752 0752 0752 0.752

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| medinio padéklo centrg dedame padazine su padazu. IS vienos pusés padazinés dedame juodas alyvuoges ir marinuotus
pievagrybius, aplinkui déliojame pjaustyta virtg kiaulienos lieZuvj (2-3mm storio), marinuotus agurkus (perpjautus pusiau(iSilgai)),
konservuotus svoganélius, rikytas kiaulés ausis (pjaustytas Siaudeliais 3-5 mm.), kietajj strj (lauzyta gabaliukais1,5 cm) ,rikyta
$onine. Gaminame tik uzsakius ir realizuojame iSkarto

2. Pusgaminio svoris: 0,752kg( +/- 5gr.svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,750kg.(+/- 5 gr.svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  realizuojama i$ karto

5. Laikymo salygos: pateikiame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=hhwd1we00n0&feature=endscreen
http://www.youtube.com/watch?feature=player embedded&v=2JNsy3yv5kqg

Salty patiekaly dekoravimo nuotraukos
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Salty ir karsty saldziyjy patiekaly patiekimas ir dekoravimas

Spanguoliy kisielius su grietinéle

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Spanguoliy kisielius su grietinéle porc

Gaminio iSeiga: 022
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto |
produkto svoris | 4 pore
1 |Spanguoliy kisielius pusg. kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200
2 |Grietinélé purskiama kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

0220 020 020 020

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraymas:
| deserting taure pilamas kisielius (0 - +6'C) ir purSkiama grietinélé.
Gaminame tik uZsakius ir realizuojame i§ karto

2. Pusgamino svoris: kg

3. Gaminio iSeiga: 0,220kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: NERA

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Varskés kremas su vySniom

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas.  Var$kés kremas su vySniom porc

Gaminio i$eiga: 0,201
\8 Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t
1 [Vardkes kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,070 0,070 0,070 0,070
2 |VySniy padazas su sulciy suriséju kq Kg 0,130 0,130 0,130 0,130
3 |Mety lapeliai (kg) Kg 0,002 0,001 0,001 0,001
0202 0201 0201 0201

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

| "martinio" taure dedame 30 gramy vy$niy padazo. Spricuojame varskes kremo ir ant virSaus dedame 100 gramy vy$niy
padazo,puosiame métos lapeliu. Patiekti nedelsiant.

Bendra i$eiga 2019 (galima paklaida -+5g)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-59 svérimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0,201kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas:  Realizuojame iSkarto

5. Laikymo salygos: Gaminame tik uzsisakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Sluoksniuotas gardésis

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Sluoksniuotas gardésis porc

Gaminio i8eiga: 0,222
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 |Sokolad. kekso masé (kepta) kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

2 |VarSkes kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

3 | Vydniy padazas su suléiy suri$éju kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

4 |Sokolad. kekso mase (kepta) ka Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

5 |Varskes kremas su plakta grietinélé kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

6 |Uogy padazas su Grenadin sirupu kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

7 |Méty lapeliai (kg) Kg 0,003 0,002 0,002 0,002
0.223 0.222 0222 0.222

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

| auksta taure dedamas Sokoladinis keksas supjaustytas 1,5x1,5¢m. dydzio kubeliais(ne taisyklingos formos) 40g., toliau dedamas
varkés kremas 40g., ant jo dedamas vy$niy padazas 40g., ant jo vél dedami Sokoladinio kekso kubeliai (ne taisyklingos formos)
40g. toliau dedamas varskés kremas 20g., ant virSaus pilame uogy padaza su "Grenadinu" 40g. ir puoSiame métos Sakele.
Gaminame tik uzsakius, realizuojame i$ karto.

Galima sverimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: 0,223 kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,222 kg. (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas; Realizuojame i8 karto

5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Morenginis desertas

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Morenginis desertas porc

Gaminio iSeiga: 0,094
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 [Morengai kg Kg 0,008 0,008 0,008 0,008
2 |Var8kes kremas su plakta grietinélé kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Obuoliy Cipsai kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
4 [Morengai kg Kg 0,008 0,008 0,008 0,008
5 |VarSkeés kremas su plakta grietinélé kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
6 |Obuoliy &ipsai kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
7 |Uoqu padaZas su Grenadin sirupu kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
8 | Mety lapeliai (kg) Kg 0,003 0,002 0,002 0,002
9 |Cukraus pudra kg Kg 0,002 0,002 0,002 0,002
0.095 0.094 0.094 0.004

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas;

lapeliais.
Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

UZsakius maistg iSsinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 0,095 kg (+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0,094 kg. (+/-5 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

| karsty patiekaly lekste dedamas metalinis Ziedas. | Ziedg dedami morengai - 4vnt. (8g.), ant kuriy $pricuojamas varskés kremas
20g. ir dedamas 1vnt. obuoliy Cipsas, taip pat sluoksniuojama dar karta. Atsargiai nuimamas metalinis Ziedas, ant paruosto deserto
dedamas dar vienas griezinélis obuoliy &ipsas. Aplink ratu pilamas uogy padazas 30gr.Barstoma cukraus pudra ir puogiama métos

Technologas - kalkuliatorius
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http://www.youtube.com/watch?v=BL-kZktRObY &feature=related
http://www.youtube.com/watch?feature=endscreen&v=XkfxjsxZM94 &N
R=1

58 pav. Salty ir karsty saldziyjy patiekaly dekoravimo nuotraukos
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Karsty ir Salty gérimy patiekimas ir dekoravimas ir patiekimo ir dekoravimo

nuotraukos

Kava ,,Creme Brulee“

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas. Kava "Creme Brulee"

Gaminio iSeiga: 0,26
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.

1 [Kava "Costaverde" Kg 0,014 0,060 0,060 0,060

2 |Cukrus rudasis kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010

3 |Pienas "Tetra pak" 1L L 0,180 0,180 0,180 0,180

4 |Sirupas Creme Brulee Itr L 0,020 0,020 0,020 0,020
0.224 0.270 0.260 0.270

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Airiska kava

Patiekalo pavadinimas:  Airi$ka kava

Technologiné kortelé

Gaminio i3eiga: 012
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t

1 |JuodakavaN vnt 1,000 0,080 0,080 0,080

2 |Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010

3 |Viskis W.Grant's L 0,020 0,020 0,020 0,020

4 | Grigtinélé purskiama kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

5 |Kava "Costaverde" Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
1052 0132 0.120 0132

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:
| latte puodel] pilame,viskis Grant's,pilama juoda kava,dedamas cukrus,ant virsaus purSkema grétinélé,puodema keliomis kavos
pupelémis.

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga: 0,120
gr (+/-5 g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas: Gaminama tik uZsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i§ karto

0,132 gr (+/-5 g svérimo paklaida)

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Trinty vaisiy kokteilis

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  TRINTY VAISIY) KOKTEILIS

Gaminio iseiga: 0,23
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1wt
1 [Melynés Sald. Kg 0,065 0,065 0,050 0,065
2 |Braskes Sald. Kg 0,065 0,065 0,050 0,085
3 |Persiky sultys 11. L 0,130 0,130 0,130 0,130
0.260 0.260 0.230 0.260

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas:

I8plaktg kokteil pilame | taure. Gaminame tik uzsakius, realizuojame i karto.
I3eiga 230g (galima sverimo paklaida -/+5)

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

kg (+/-5q svérimo paklaida)

0,230 kg (+/-5g svérimo paklaida)
Realizuojame iskarto
Gaminame tik uzsisakius

| kokteiling dedame Siek tiek atlaidintas braskes ir mélynes, supilame suttis ir plakame maksimaliu greiciu.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Gaivus kokteilis ,, Katpédeélé“

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Gaivusis kokt. Katpédélé

Gaminio iSeiga: 0,28
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Apelsiny sultys 1I. L 0,120 0,120 0,120 0,120
2 |VANDUO 0,120 0,120 0,120 0,120
3 |Braskiy padazas kg. Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0,280 0.280 0.280 0.280
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:
| kokteiliams skirta stikline pilamas braskiy padazas, sudedami smulkinti ledukai
VISAS KORTELEJE NURODYTAS VANDENS KIEKIS KEICIAMAS | LEDUKUS (i§ ledy generatoriaus),
atsargiai supilamos apelsiny sultys. Patiekti nedelsiant.
I18eiga 280g (galima svérimo paklaida -/+5g)
2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 280g (+/-5g sveérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  Realizuojame iSkarto
5. Laikymo salygos: Gaminame tik uZsisakius
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Braskiy padazas kg.
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 [Cukrus kg Kg 0,273 0,265 0,265 0,265
2 |BraSkes Sald. Kg 0,758 0,735 0,735 0,735
1.031 1.000 1,000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

| blenderj (smulkintuva) sudedami braskeés, cukrus. Trinama, kol gaunasi vientisa mase.

Sutrinta masé dedama j indelj. Indelis uzdengiamas, ir dedamas | $aldytuva. Uzklijuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir
valanda).

Indelis dedamas j $aldytuva. Laikymo temperatiira 0-6 C. Laikymo laikas ne ilgiau 12 valandy.

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

(+/-5g svérimo paklaida)
1,000kg (+/-5g sverimo paklaida) 3vnt blyny po 60g
12val.
0 - +6'C temperatiira

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Saltas kavos kokteilis ,,Charlie

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: ~Saltas kavos kokt.Charlie

Gaminio i3eiga: 0,29
N, Pavadinimas Mato vnt, Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Espresas kava porc vnt 1,000 0,030 0,030 0,030
2 [Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
3 |Ledai dezutése kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Pienas "Tetra pak" 1L L 0,100 0,100 0,100 0,100
5 [VANDUO L 0,120 0,120 0,110 0,120
6 |Virta karamelé kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

120 030 0200 0310

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apra$ymas:

| havajy taure pilama karamele , dedama vaniliniai ledai ir (4-5 vnt) ledukai ant virSaus pilama espreso kava.Pienas pilamas j Seiker]
dedami ledukai (5-6 vnt.) suplakamas pienas, iki vientesos masés apie 1min. ISplakta pieno masé pilama ant virSaus. Pateikti
nedelsiant.

2. Pusgamino svoris: 0,300 gr (+/-5 g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,290qr (+/-5 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uZsakius, realizuojame i§ karto

5. Laikymo sglygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame is karto

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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http://www.youtube.com/watch?v=couJF3m0
fOl (kokteiliy tauriy dekoravimas)

Karsty ir Salty gérimy dekoravimo nuotraukos
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Konditerijos (miltiniy) gaminiy patiekimas ir dekoravimas

Strudelis su varske

Technologiné kortele
Patiekalo pavadinimas: STRUDELIS SU VARSKE N..

Gaminio i3eiga: 0,191
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1vnt

1 [Striudelio pyragas kq Kg 0,160 0,160 0,160 0,160

2 |Cukraus pudra kg Kg 0,002 0,002 0,000 0,002

3 |Vanilinis padazas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030

4 |Méty lapeliai (kg) Kg 0,002 0,001 0,001 0,001
0.194 0.193 0.191 0.193

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Kepta striudelj daliname | penkias dalis(vienos porcijos svoris ~0,160kg). Porcij trudelio Sildome mikrobangy krosneléje apie
1minute, taip pat $ildome vanilinj padazg™ mikrobangy krosneléje apie 0,5min. Pasildyta Striudelio pyraga dedame | baltg lékste,
uzpilame pasildytu vaniliniu padazu, puosiame métos lapeliu. Barstome cukraus pudra. Gaminame tik uZsakius, realizuojame i$ karto.
Galima svérimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio i3eiga: 0,191kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas:  Realizuojame iSkarto

5. Laikymo salygos: Gaminame uzsisakius )

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Lietiniai su trintoms uogoms

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Lietiniai su trint.uogom

Gaminio iSeiga: 0,24
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1wt

1 |Lietinis blynas keptas vnt. vnt 3,000 3,000 0,180 3,000

2 [Aliejus kg Kg 0,030 0,030 0,000 0,030

3 [Mety lapeliai (kg) Kg 0,001 0,001 0,000 0,001

4 |Grieting kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
3,061 3,061 0.210 3061

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

I3keptus lietinius blynelius sulankstome trikampio forma ir apkepiname ant jkaitintos keptuvés su aliejumi (vidiné temperatira +75C). |
baltq ek3te iSilgai iSdeliojame apkeptus lietinius blynelius, Salia dedame Pasirinktg padaza i grieting. Gaminame tik uzsakius,
realizuojame i$ karto.

Bendra patiekalo iSeiga 240g (3vnt. blyny po 60g)

2. Pusgamino svoris: (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,240kg (+/-5q svérimo paklaida) 3vnt blyny po 60g
4, Realizacijos terminas:  Lietiniai kepami tik uZsakius ir realizuojami i$ k

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

110



Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Apkepti koldiinai su grybais

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Apk. koldiinai su grybais porc.

Gaminio iSeiga: 0,33
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris { porc.

1 |Kepti kolddnai su grybais kg Kg 0,200 0,200 0,200 0,200

2 |Grietine kg. Kg 0,140 0,110 0,110 0,110

3 |Fermentinis sdris tarkuotas kq Kg 0,030 0,020 0,020 0,020

4  |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
0371 0.330 0.330 0330

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

| uzkepeliy inda dedame keptus kolddinus, ant virSaus tolygiai dedame grieting, barstome tarkuotu siiriu. Uzkepame picy peciuje apie
3-4 minutes. arba konvekcingje krosnyje (kepimo rezimu) 180C 7-10min. Prie$ patiekiant pabarstome kapota Zaluma. Gaminame tik
uzsakius. Realizuojame i8 karto.

Viding gaminio temperatiira kepimo metu ne Zemesné kaip +75C.

Viding gaminio temperatiira ne Zemesné kaip +68'C

2. Pusgaminio svoris: 0,371kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,330kg (+/-5q svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas:  Relizuojame iSkarto
5. Laikymo sglygos: Gaminame tik uZsakius

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Pica perlenkta su jiiros gérybém

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Perlenkta su j.gérybém D

Gaminio i$eiga: 0,392
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Picos tesla kg Kg 0,180 0,180 0,158 0,180
2 |Picos padazas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Eermentinis stris tarkuotas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
4 |Cesnakinis padaas picoms (aptepimui) kq Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
5 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,015 0,005 0,000 0,005
6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,001 0,001 0,001 0,001
7 |Heinz padazas picai kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
8 |Picos padazas firminis kg Kg 0,045 0,000 0,000 0,000
9 |Kons.peperoni pjaustyti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
10 |Dziovinti pomidorai kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
11 |Cesnakas valytas kg Kg 0,003 0,003 0,003 0,003
12 |Marinuotos jlros gérybés kq Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
0.499 0419 0.392 0.419

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Paruosta ir iSkildinta picy duonelé pavoliojama j miltus ir iSsukama j apvaly blyng 31 cm diametro.| blyno vidurj uzbarstome strio,ant
jo uZpilamas paruostas picos padazas.Ant strio su padazu dedame paruostas marinuotas jiros gerybés,kons.paperonj

griezinélius (1 - 2 mm storio),smulkiai kapotg ¢esnaka( 1 mm x 1mm ),dZiovintus pomidorus(1-2 mm storio, iki 2 cm ilgio).Paruostas
blynas perlenkiamas per puse,kad jo krastai susijungty vienas su kitu ( turi atroditi ,kaip ¢eburekas ) ir krastai supinami "kasytés"
forma (kaip kibino)

Paruota pica kepama picy krosnyje +280 - 320C temp. 4-6min.ISkepus pica aptepama aliejumi,apibarstome prieskoniais ((bazilikas +
mairunas + oreganas (33% + 33% + 33% )). Gaminame tik uzsakius. Patiekiama karsta, i$ karto.Uzsakius picg i$sinesimui -
vadovautis pakavimo nurodymu.

2. Pusgamino svoris: 419 gr

3. Gaminio iSeiga: 392gr (+/-15 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

Technologas - kalkuliatorius
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Pica ,,Sefo specialioji*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Pica "Sefo specialioji” didelé vnt

Gaminio iSeiga: 0,363
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 |Picos tesla kg Kg 0,180 0,180 0,158 0,180
2 |Picos padazas kq Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
3 |Fermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,080 0,080 0,070 0,080
4  [Cesnakinis padazas picoms (aptepimui) kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
5 [Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,015 0,005 0,000 0,005
6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,001 0,001 0,001 0,001
7 |Heinz padazas picai kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
8 |Picos padaZas firminis kg Kg 0,045 0,000 0,000 0,000
9 |Virta desra "GERAS PLIUS" kg Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
10 |EarSas picai Kg 0,040 0,040 0,035 0,040
11 [Marinuoti svogineéliai kg Kg 0,015 0,015 0,013 0,015
12 |Astrds Cili pipirai (3vieZi-valyti) kg Kg 0,007 0,007 0,006 0,007
0.498 0418 0.363 0.418

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga: 363 gr(+/-15 g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i$ karto

418 gr

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Paruosta ir iskildinta picy duonelé pavoliojama j miltus ir i§sukama j apvaly blyng 31 cm diametro,aptepama paruostu pomidory
padazu,kad likty 1-1,5 cm neuztepto krasto.
Po visg blyna,palikdami 1-1,5 cm neuzkrauto krasto, tolygiai barstome tarkuota fermentinj siirj,takuota virta desra,tolygiai dedame
desros griezinélius,virtg far$a,griezinéliais supjaustytus $v.svoginus (2 mm storio),griezinéliais supjaustytus Cili pipirus (1-2 mm
storio) . ParuoSta pica kepama picy krosnyje +280-320 C temp. 4 - 6 min. ISkepus, aptepama ¢esnakiniu padazu,apibarstome
prieskoniais ((bazilikas + mairunas + oreganas (33% + 33% + 33% )). Gaminame tik uzsakius. Patiekiama karsta, i$ karto.Gaminio
temperattira atleidimo mety ne mazesne , kaip + 68 C.UZsakius picg i$sineSimui - vadovautis pakavimo nurodymu.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

113




Patiekaly patiekimo ir dekoravimo technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

.., Trapus obuoliy pyragas “

,, Austriskas pyragas (Strudelis) su varske
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i

http://www.youtube.com/watch?v=4zi9aU63h7w
Pyragaiciy dekoravimas (video)
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Kaip papuosti desertg (video)
http://www.anonsas.|t/portal/categories/59/1/0/1/article/33664/kaip-papuosti-torta-ar-kita-kepini

Konditerijos (miltiniy) gaminiy dekoravimo nuotraukos
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