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Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sasiuvinis parengtas jgyvendinant i§ Europos Sajungos struktiiriniy fondy 1¢Sy bendrai
finansuojamg projekta ,,Lietuvos kvalifikacijy sistemos plétra (I etapas)* (projekto Nr. 09.4.1-ESFA-V-734-01-0001).

Teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sasiuvinio (Viréjo moduliné profesinio mokymo programa, Il lygis) autoriai
patvirtina, kad Siame teoriniy ir praktiniy uzduo¢iy mokinio sgsiuvinyje pateiktos uzduotys nepazeis autoriy, kuriy kiiriniai
naudojami, teisiy ir visa uzduotims rengti ir iliustruoti naudota literatiira ir Saltiniai yra pateikti sgsiuvinio gale.



Modulis ,,Jvadas j profesija*
TESTAS JSIVERTINTI GEBEJIMAMS PRIES PRADEDANT MOKYTIS

1. Maitinimo jmonése dirbantys darbuotojai turi biiti gerai susipazing:

a) Su darbo drausmés taisyklémis, technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos,
elektrosaugos, ir priesgaisrinés saugos reikalavimais;

b) Su darbo drausmés taisyklémis, technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos taisyklémis;
c) Su elektrosaugos ir prieSgaisrinés saugos reikalavimais.

2. Kg daryti, kad darbuotojas (viréjas) kuo maziau pavargty ir darbas vykty sparciai?

a) Visi darbo jrankiai, turi biiti iSdélioti greta, patogiai ir tose paciose vietose;

b) Visi darbo jrankiai naudojami gamybos procese, turi biiti iSdélioti greta, patogiai ir tose paciose
vietose;

c) Visi darbo jrankiai naudojami gamybos procese, turi biiti iSdélioti patogiai ir tose paciose vietose.

3. Darbo vietos virtuvéje skirstomos i:
a) Universalias;

b) Specializuotas;

¢) Universalias ir specializuotas.

4. Maitinimo jmoniy patalpos pagal funkcijas skirstomos j:

a) Lankytojy, gamybines ir buitines;

b) Lankytojy, pagalbines, buitines ir administracines;

c) Lankytojy, gamybine, administracines, buitines, technines ir pagalbines.

5. Gamybings patalpos maitinimo jmong¢je turi buti iSdéstytos:

a) Pagal technologinj procesa, kad nesikirsty neapdoroty produkty ir pagaminty patiekaly srautai;
b) Ten, kur yra tam tinkamos vietos ir kur jrengtos komunikacijos;

c¢) Priklauso nuo to, kaip suprojektuotas pastatas.

6. Gamybiniy staly pavir$ius maitinimo jmonése turi biiti :
a) Medinis;

b) Plastikinis;

¢) Metalinis.

7. Patiekaly tarSos pavojus atsiranda:

a) Laikant produktus, atlieckant produkty pirminj paruo$ima, $iluminj apdorojimg ir patiekiant
patiekalus;

b) Atliekant produkty paruosima ir patiekiant patiekalus;

c) Atliekant produkty pirminj paruo$ima, Siluminj apdorojima ir patiekiant patiekalus.

8. RVASVT - tai:

a) Maisto gamybos sistema, uztikrinanti kokybisko, saugaus maisto gaminimg ir tickimg vartotojui;
b) Dokumenty rinkinys;

¢) Zaliavy ir prekiy analizé.

9. Maitinimo jmoniy tipai:
a) Restoranai, kavinés, barai, specializuoti barai, valgyklos, cechai;
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b) Restoranai, kavinés;
c¢) Cechai, barai, restoranai.

10. Sékmingo bendravimo principai:

a) Isgirsti, isklausyti ir nesuprasti;

b) Isgirsti, isklausyti, suprasti ir gerbti;
€) Skubéti, neklausyti ir nesuprasti.



Modulis ,,Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas, pirminis jy apdorojimas*

1 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS

1) Maitinimo jmonése darbuotojai turi biiti gerai susipazing su (pazyméti teisingg atsakyma):

a) Darbo vietai maitinimo jmonése ir asmens higienai keliamais reikalavimais ir taisyklémis;

b) gerai zinoti technologiniy jrengimy eksploatavimo ir darbo saugos, elektrosaugos, bei priesgaisrinés
saugos reikalavimus;

¢) Darbo drausmés taisyklémis, bei zinoti prieSgaisrinés saugos bei elektrosaugos reikalavimus;

d) Darbo drausmés ir saugos taisyklémis, jrankiy naudojimosi taisyklémis, aprangos reikalavimais.

2) Darzoviy pirminio paruoS$imo budai (jrasykite tinkama eilés tvarka):
Plovimas
RiiSiavimas
Pjaustymas
Valymas
Plovimas

3) I8vardykite pagrindinius darzoviy pjaustymo biidus:

2 uzduotis. RUSIUOKITE ATLIEKAS
Tinkamai israiSiuokite atliekas (jrasykite pateiktus atlieky pavadinimus j lentele):
LaikraSciai, stiklainiai, ,,Tetra pak® pakuotés, skardinés, zurnalai, stiklo duzenos, plastikinio butelio
kamstelis, metaliniai dangteliai, popierius, kartonas, plastikiniai buteliai (limonado, alaus, mineralinio),
metalinés pakuotés, popierinés ir kartoninés pakuotés, stiklo buteliai, polietileno maiseliai, indeliai nuo
padazy, jogurto, majonezo, indeliai nuo skalbikliy, plovikliy, Sampiino, plastikiniai Zaislai, plastikiniai
indai.

Popieriaus atliekos Stiklo atliekos Plastiko atliekos Metalo atliekos

3 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS

1) Reikalavimai dirbantiesiems su maistu:

*Turi pasitikrinti Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka
pradedant dirbti ir jg tikrintis



tinkamus, Svarius

2) Reikalavimai plovimui, dezinfekavimui:

- . . medziagos

naudojamos pagal paskirt] gamintojo nurodytomis sglygomis. lie¢iantiems

pavirSiams valyti ir jy dezinfekcijai naudojami plovikliai ir Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta

tvarka jteisinti biocidai.

* Plovikliams, detergentams ir kitoms valymo medziagoms laikyti turi biiti numatyta

_______________ kad biity iSvengta maisto produkty uzterSimo.

* Valymo inventorius (Sepeciai, kibirai ir kt.) taribati |
atskiroje jiems skirtoje vietoje, kad

3) Raskite neteisingai jrasytus zodzius ir juos pakeiskite teisingais, iSbraukite ir papildykite.
Reikalavimai asmens higienai:

» Ruby plovimo, dezinfekavimo ir sausinimo jranga turi biiti ne visur, tik ten kur to nereikalauja
technologija.

* Greta riiby tvarkymo patalpy turi biiti spintos ir buities patalpa, kurie turi buti tinkamai jrengti, patogiai
i8déstyti. Tualeto durys turi atsidaryti tiesiai ] maisto tvarkymo patalpas. Greta tualeto turi biti
praustuvas su $altu vandeniu, ranky plovimo priemoniy.

* Darbo drabuziai turi bati laikomi kartu su asmeniniais daiktais.

4 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMA

Kaip taisyklingai turi biiti suzenklintos pjaustymo lentelés? Raskite klaidas ir jas istaisykite:
a) Mélyna — zaliai mésai;

b) Raudona — zaliai Zuviai;

c) Balta — darzovéms ir vaisiams;

d) Zalia — termigkai apdorotiems produktams;

e) Ruda — duonos gaminiams.

5 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS
Irasykite praleistus Zodzius: reikalavimai patalpoms ir jrangai :

- tvarkymo patalpy grindy, sieny, langy danga turi biiti
__________ plovimo ir dezinfekcinéms medziagoms.
*Lubos ir ant jy bei sieny esantys jrenginiai turi biiti

ir jrengti taip, kad

nesikaupty . . buty lengval
valomi.
- turi biiti saugios konstrukcijos ir jrengti tokiose vietose, kad

nepatekty | maista. Jie turi biiti lengvai

* Naudojama jranga turibati
tinkamy higieniniam valymui.

*Inventorius, kaip galimas
_______________ (uzrasais, spalvomis ar pan.), laitkomas
naudojamas pagal paskirt;.
L Siluminio apdorojimo, karsto

jranga ar patalpos turi turéti temperatiiros matavimo prietaisus.

, pagaminta i§ medZiagy,

tarSos Saltinis, turi buti aiSkiai
, apsaugotas nuo uzterSimo ir



6 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1. Svaros zona jmong¢je yra atskira patalpa:
a) Taip;

b) Ne.

2. Ar galima tuo paciu valymo inventoriumi valyti §varos zong, lankytojy sale bei sanitarinius mazgus:
a) Taip;
b) Ne.

3. Ar galima kiauS$iniy lukstus vieSojo maitinimo jmon¢je mesti su bendromis atlieckomis:
a) Taip;
b) Ne.

4. Ar galima toje pacioje plautuvéje plauti rankas, darzoves, zuvj bei neSvarius indus:
a) Taip;
b) Ne.

5. Ar privaloma vie$ojo maitinimo jmonéje vengti kryZzminio uZterStumo:
a) Taip;
b) Ne.

6. Ar galima toje pacioje patalpoje laikyti kava, arbata, makaronus ir kiauSinius:
a) Taip;
b) Ne.

7. DarZovés ruSiuojamos pagal:
a) Dydj, kokybe, rasj;

b) Spalva, lapus, Saknis;

c) I8vaizda, Sviezuma, kvapa.

8. Sviezios mésos savybeés:

a) Elastinga, rausvos spalvos, mésos kvapo;
b) Patamséjusi ir apdzitivusi;

¢) Sviezia mésa neturi savybiy.

9. Norint atrinkti produktus ir zaliavas gaminamam patiekalui reikia:
a) Naudotis receptiiromis ir technologijos kortelémis;

b) Naudotis tik SaukStais ir dubenéliais;

c) Naudotis nereikia, galima sudéti pagal nuojauta.

10. Baigus darbg elektriniu jrengimu jj privalu:
a) ISjungti ir iSvalyti;

b) Palikti kitam darbuotojui sutvarkyti;

) Reikia tik i§jungti, valyti neprivaloma.

11. Vir¢jas gaminantis patiekalus savo darbe privalo naudoti svarstykles bei kitus matavimo jrenginius
bei jrankius:

a) Taip;

b) Ne.



12. Darzoves ir vaisius plauname:

a) Po siltu vandeniu;

b) Mirkome kambario temperatiiros vandenyje ir perskalaujame;
¢) Po saltu tekanciu vandeniu.

13. Pagrindinis dokumentas, kuriuo vadovaujasi vir¢jas gamindamas patiekalg yra:
a) Technologiné kortelé arba receptiira;

b) Jokiais dokumentais vadovautis nereikia;

c) Internetiniu puslapiu Meniu.lt.

14. BlanS$iravimas tai:

a) Produkto nuplovimas;
b) Produkto nuplikinimas;
) Produkto atSaldymas.

15. Sugedus jrengimui darbo metu vie$ojo maitinimo jmon¢je viréjas privalo:
a) Pabaigti darbg tuo jrengimu;

b) Nedelsiant i§jungti ir informuoti vadova;

c) Sutaisyti ir dirbti toliau.



Modulis ,,Nesudétingos technologijos pusgaminiy gaminimas*

1 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1) Irankis be kurio negali dirbti nei vienas viréjas?

2) Parasykite 8alia kickvieno peilio jo paskirtj:

i

Saltinis: http://mww.peiliupasaulis.It/2017/09/12/opinel-
peiliai-2/

3) Parasykite, kam naudojamas $is prietaisas:

4) Parasykite jrenginiy pavadinimus ir kam jie naudojami:

Pavadinimas Kam naudojami

Saltinis: https://www.derekis.lt/garu-
puodas-philips-hd914091

Saltinis: http://www.imk.It/Buitine-
technika/Smulki-virtuves-technika-
maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-
vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-
Vide-Stick-800-W.html



http://www.peiliupasaulis.lt/2017/09/12/opinel-peiliai-2/
http://www.peiliupasaulis.lt/2017/09/12/opinel-peiliai-2/
http://www.virtuves-reikmenys.lt/virtuves-irankiai/kiti-irankiai/maku-mesos-minkstiklis.html
https://www.derekis.lt/garu-puodas-philips-hd914091
https://www.derekis.lt/garu-puodas-philips-hd914091
http://www.imk.lt/Buitine-technika/Smulki-virtuves-technika-maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-Vide-Stick-800-W.html
http://www.imk.lt/Buitine-technika/Smulki-virtuves-technika-maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-Vide-Stick-800-W.html
http://www.imk.lt/Buitine-technika/Smulki-virtuves-technika-maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-Vide-Stick-800-W.html
http://www.imk.lt/Buitine-technika/Smulki-virtuves-technika-maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-Vide-Stick-800-W.html
http://www.imk.lt/Buitine-technika/Smulki-virtuves-technika-maisto-ruosimui/Vakuumatoriai-Sous-vide-prietaisai/Caso-SV200-Sous-Vide-Stick-800-W.html

3
Saltinis:
http://www.cissrl.it/gb/pacojet/3063-
paco-jet-sirman.html

5) Kurios skerdeny dalys yra vertingiausios pagal jungiamajj audinj?
a) Kumpis, karka;

b) Ment¢, spranding;

¢) Nugariné, iSpjova.

2 uzduotis. UZBAIKITE SAKINIUS
Jautienos pusgaminiy panaudojimas:
Nugarin¢ su Sonkauliais naudojama
Nugarin¢ be kaulo naudojama
Jautienos kulniné naudojama
Vidiné kumpio dalis naudojama

3 uzduotis. ATSAKYKITE [ KLAUSIMUS
1) I§vardykite maltos zuvies masés pusgaminiy asortiments:

. X
2. :
3. ;
4,

4 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1. Pagrindiniai Siluminio paruo$imo biidai:
a) Virimas ir kepimas;
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b) BlanSiravimas ir apskrudinimas;
¢) Troskinimas ir Sutimas.

2. Ruosiant zuvies maltiniy mase pridedama:

a) Plakty kiausiniy;

b) Pridedama pyrago mirkyto skystyje (piene, vandenyje ar kt.);
¢) Virty trinty bulviy.

3. Ruosiant zuvies leistinuky masg¢ pridedama:
a) Plakty kiausiniy;

b) Pridedama lesciy;

¢) Tokios masés néra.

4. Kokybiskos mésos kriterijai:

a) Tamsi, kieta, brandaus gyvulio;

b) Kuri turi mazai jungiamojo audinio arba ji yra nepatvari;
¢) Kuri turi daug riebaly, bei daug jungiamojo audinio.

5. Kodél reikia musti mésa?

a) Nes ji tokia grazesné ir biina kietesné;

b) Nes ji Siluminio apdorojimo metu grei¢iau suminkstéja;
€) Mésos musti nereikia.

6. Subproduktai tai:

a) Liezuvis, kepenys, smegenys, inkstai;
b) Romsteksas, bifSteksas, befstrogenas;
c) Padazas, pagardas, prieskonis.

7. Kokia paukstienos dalies mésa yra geriausia?
a) Slaunelé;

b) Kritining;

c) Petukas.

8. Koks pagrindinis produktas naudojamas gaminant varskés patiekalus?
a) Miltai;

b) Grieting;

c) Varskeé.

9. Paniravimas tai:

a) Gaminio panardinimas vandenyje;

b) Gaminio pavoliojimas kiausinio plakinyje ir dzitivéséliuose ar miltuose;
¢) Gaminio virimas zemoje temperatiiroje.

10. Skryliai gaminami i:

a) Milty, vandens ir druskos;
b) Bulviy, mésos ir gryby;
) Plaktos grietinélés ir zelé.

11. Mésos pusgaminiai pavoliojami, kad:
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a) Maziau iStekéty suliy, iSgaruoty drégmeés ir apkepty grazesné plutelé;
b) Mésa bty lygesné;
€) Mésa ilgiau islikty Sviezia.
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Modulis ,,Nesudétingos technologijos patiekaly gaminimas*

1 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS

1. Kad verdant zuvj sultinys neapkarsty reikia:
a) IS galvos iSpjauti Ziaunas, akis;

b) Nupjauti pelekus ir nuskusti;

c) Supjaustyti Zuvj gabalais.

2. Pries troskinimg zuvis:

a) Pavoliojama miltuose, apkepinama;

b) Supjaustoma porcijiniais gabalais;

¢) Pavoliojama kiauSinio pakinyje ir dzitvéséliuose.

3. Kad kepant zuvies gabalai nesiriesty:
a) Zuvis perriama lininiu sidilu;

b) Zuvis suvyniojama j plévele;

¢) Zuvies oda kai kur jpjaunama.

4. Keptos darzovés tinka garnyrams prie:

a) Kepty mésos, zuvies, paukstienos patickaly;
b) Saldziyjy patiekaly;

¢) Zuvies patiekaly.

5. Iskepusios mésos sultys yra:
a) Tamsios;
b) Rausvos;
c¢) Skaidrios.

6. Subproduktai yra:

a) Kepenys, inkstai, kojos, ausys, liezuvis, skrandis, plauciai, Sirdis;
b) ISpjova, kumpis, nugariné;

¢) Soniné, spranding¢, lasiniai.

7. Mésos virimo trukmé priklauso nuo:

a) Gyvulio rusies, amziaus, lyties ir gabalo dydzio;
b) Lyties ir gabalo dydzio;

c) Gyvulio rusies, amziaus.

8. Produkto Neto masé tai yra:

a) Maisto produkty kiekis, reikalingas patiekalui ar gaminiui pagaminti po atlikto pirminio produkty
paruo$imo ir jvertinty nuostoliy;

b) Maisto produkty kiekis, reikalingas patiekalui pagaminti;

¢) Neapdoroty produkty kiekis.

9. Sviezios zuvies pozymiai yra:

a) Zvynai laikosi tvirtai, oda stangri, raumenys elastingi, stipriai priglude prie kauly, akys skaidrios,
ziaunos ryskiai raudonos;

b) Oda suglebusi, ziaunos $viesiai rausvos;

¢) Zvynai nestipriai laikosi prie odos, akys drumstos.
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10. Siluminio apdorojimo biidai pagal technologing paskirtj skirstomi j:
a) Pagrindinius ir pagalbinius;

b) Virima, kepima;

) Troskinima, pakepinima.

2 uzduotis. ISTAISYKITE KLAIDAS, ESANCIAS TECHNOLOGIJOS KORTELEJE

PATIEKALO PAVADINIMAS: BLYNELIAI SUMOLIUGU

Eil. Produkto pavadinimas Bruto (g) Neto (9)
Nr.

1. | Miltai 40 30

2. | KiauSiniai 1/4 10

3. | Molitgas 150 150

4. | Cukrus 5 3

5. | Druska 0.5 0.5

6. | Aliejus 10 13

7. | Obuoliy dzemas 50 30

ISeiga: 190/50

3 uzduotis. ATSAKYKITE [ KLAUSIMUS

1) Pagal temperatiirg sriubos klasifikuojamos j:

a) Karstasias ir $altgsias;

b) Siupinines, uzdarytas, pieniskas, trintas, skaidrias;
c) Darzoviy, mésiskas ir zuvieng.

2) Parasykite darzoviy sudéjimo eiliskumga verdant pupeliy sriuba:
Pakepinti svogiinai ir morkos, bulvés, pupelés, prieskoniai.

3) Sriuby patiekimo temperatiira:

a) Karstosios — +80 - +90 °C; Saltosios — +3 - +5 °C

b) Karstosios — +75 - +80 °C; Saltosios — +7 - +14 °C

¢) Karstosios — +90 - +100 °C; saltosios — +20 - +25 °C

4 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS
Saldziosios sriubos:

Saldziosios sriubos gali buti gaminamosi§ e arba
________________________________________ uogy, vaisiyarbajy ... .., sulciy ir sirupy. Tiekiamos
saltos, °C temperaturos, bet galima tiektiir , ypa¢ ziema. |
saldzigsias sriubas tiekiant dedama ir uzbalinama
_____ .Garnyras -virti e leidstinuka, virtiniai su vaisiais

bei uogomis ir kt.

5 uzduotis. SUKLASIFIKUOKITE SALTUOSIUS PATIEKALUS
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Modulis ,,Jvadas j darbo rinka*
TESTAS JSIVERTINTI GEBEJIMAMS BAIGUS PROGRAMA

1. Nuo ko priklauso darzoviy suvirimo trukmé?
a) Nuo rasies, susmulkinimo bei mety laiko;

b) Nuo pasirinkto puodo ir prieskoniy kiekio;
¢) Nuo geros indukcinés plytelés.

2. Kaip verdamos darZzovés Saltiems patickalams?
a) Nevalytos;

b) Valytos;

¢) Saltiems patiekalams darzoviy virti nereikia.

3. Kiek pagrindiniy darzoviy garnyro spalvy rekomenduojama patiekti prie pagrindinio patiekalo?
a) 7-9;
b) 5-7;
c) 2-3.

4. Kaip klasifikuojamos sriubos pagal patickimo temperatiirg?
a) Siltasias ir 3altasias;

b) Karstasias ir Saltasias;

C) Atsaldytas ir pasildytas.

5. Raudono mésos padazo pagrindas:

a) Rudasis mésos sultinys ir rausvai pakepinti miltai;
b) Sutrinti pomidorai pagardinti grietinéle;

¢) Vanduo nudazytas papriky milteliais.

6. Majonezas priskiriamas §iai padazy grupei:
a) Saltiesiems padazams;

b) Karstiesiems padazams;

€) Majonezas yra ne padazas.

7. Sultiniai skirstomi j:

a) Mésos, Zuvies, gryby ir kauly;
b) Mésos ir kauly;

c) Darzoviy.

8. Barsciai priklauso $iai sriuby grupei:
a) Uzdaromosioms;

b) Pienisky;

) Pertrinty.

9. Troskintiems mésos patiekalams priklauso:
a) Ragu, plovas, gulia$as, balandéliai ir kt.;
b) Karbonadas, eskalopas;

¢) Romsteksas, antrekotas.
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10. Lietuviskas karbonadas gaminamas is:

a) Kiaulienos;
b) Jautienos;
¢) Versienos.

11. ,Kijevo* kotletas gaminamas i$:
a) Jautienos;
b) Darzoviy;
) Vistienos.

12. Masé cepelinams gaminama i$:
a) Bulviy;

b) Morkuy;

c) Milty.

13. Zuvies rageliai gaminami i§:
a) Zuvies kauly;

b) Zuvies odos;

¢) Zuvies maltiniy masés.
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UZDUOCIU ATSAKYMAI

Modulis ,,Jvadas i profesija*

TESTAS JSIVERTINTI GEBEJIMAMS PRIES PRADEDANT MOKYTIS

Modulis ,,Maisto produkty ir Zaliavy parinkimas, pirminis juy apdorojimas“

1 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1) Maitinimo jmonése darbuotojai turi biiti gerai susipaZing su:

a)

2) Darzoviy pirminio paruo$imo biidai (jrasykite tinkama eilés tvarka):
1. R@isiavimas

2. Plovimas

3. Valymas

4. Plovimas

5. Pjaustymas

3) I8vardykite pagrindinius darzoviy pjaustymo biidus:
Lazdelés, Siaudeliai, kubeliai, kvadratéliai, griezinéliai, skilteles.

4) I8vardykite pagrindinius ir pagalbinius Siluminio paruoSimo buidus:
Virimas, kepimas, apkepimas, troskinimas, Sutinimas, blanSiravimas.

2 uzduotis. RUSIUOKITE ATLIEKAS

Popieriaus atliekos Stiklo atliekos Plastiko atliekos

Metalo atliekos

Laikra$¢iai, Stiklainiai, ., Tetra pak® pakuotés,
Zurnalai, Stiklo duzenos, Plastikinio butelio kamsteliai,
Popierius, Stiklo buteliai Plastikiniai buteliai

Kartonas, (limonado, alaus,

Knygos, mineralinio),

Popierinés ir
kartoninés pakuotés

Polietileno maiseliai,
Indeliai nuo padazy,

Jogurto,

Majonezo,

Indeliai nuo skalbikliy,
Plovikliy,

Sampiino, plastikiniai Zaislai,
Plastikiniai indai

Skardinés,
metaliniai dangteliai,
metalinés pakuotés

3 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS
1) Reikalavimai dirbantiesiems su maistu:
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» Turi pasitikrinti sveikatg Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka prie§ pradedanti dirbti ir jg
tikrintis periodiskai.

* Turi turéti igyty privalomyjy maisto higienos ziniy, tiesiogiai susijusiy su jy darbu, ir pagal sudarytus
planus jas atnaujinti.

* Turi laikytis asmens higienos reikalavimy ir dévéti tinkamus, Svarius ir darbo drabuZius.

* Netvarkyti maisto serganc¢iam.

2) Reikalavimai plovimui, dezinfekavimui

* Valymo, plovimo, dezinfekavimo medziagos naudojamos pagal paskirt] gamintojo nurodytomis
salygomis. Maistg lieCiantiems pavirSiams valyti ir jy dezinfekcijai naudojami plovikliai ir Sveikatos
apsaugos ministerijos nustatyta tvarka jteisinti biocidai.

* Plovikliams, detergentams ir kitoms valymo medziagoms laikyti turi biiti numatyta atskira
vieta/spintelé, kad biity iSvengta maisto produkty uztersimo.

 Valymo inventorius (Sepeciai, kibirai ir kt.) turi biiti pazenklintas ir laikomas atskiroje jiems skirtoje
vietoje, kad neuZterSty maisto produkty ir jrangos.

3) Raskite neteisingai jraSytus zodzius ir juos pakeiskite teisingais, iSbraukite ir papildykite.
Reikalavimai asmens higienai:

* Ranky plovimo, dezinfekavimo ir sausinimo jranga turi biiti visur, kur to reikalauja technologija.

» Greta maisto tvarkymo patalpy turi biti tualetas ir buities patalpa, kurie turi buti tinkamai jrengti,
patogiai iSdéstyti. Tualeto durys neturi atsidaryti tiesiai ] maisto tvarkymo patalpas. Greta tualeto turi
biiti praustuvas su $iltu ir Saltu vandeniu, ranky plovimo ir sausinimo priemoniy.

* Darbo drabuziai turi biiti laikomi atskirai nuo asmeniniy.

4 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMA
Meélyna — zaliai Zuviai;

Raudona — zaliai mésai;

Balta — termiskai apdorotiems produktams;
Zalia — darzoveéms ir vaisiams;

Ruda — duonos gaminiams.

5 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS

Reikalavimai patalpoms ir jrangai:

* Maisto tvarkymo patalpy grindy, sieny, langy danga turi biiti lygi, atspari plovimo ir dezinfekcinéms
medziagoms.

* Lubos ir ant jy bei sieny esantys jrenginiai turi biiti Svarts ir jrengti taip, kad nesikaupty neSvarumai,
kondensatas, pelésiai, bty lengvai valomi.

« Sviestuvai turi biiti saugios konstrukcijos ir jrengti tokiose vietose, kad suduzusios Sukés nepatekty j
maistg. Jie turi biiti lengvai valomi ir §vards.

* Naudojama jranga turi biiti tvarkinga, Svari, pagaminta i§ medziagy, tinkamy higieniniam valymui.

* Inventorius, kaip galimas kryZminés tarSos Saltinis, turi biiti aiSkiai paZenklintas (uzraSais, spalvomis
ar pan.), laikomas tvarkingai, apsaugotas nuo uzter§imo ir naudojamas pagal paskirt;.

* Maisto Siluminio apdorojimo, kar$to maisto laikymo, Saldymo jranga ar patalpos turi turéti
temperatliros matavimo prietaisus.

6 uzduotis. ATSAKYKITE ] KLAUSIMUS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
a b b b a b a a a a a c a b b
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Modulis ,,Nesudétingos technologijos pusgaminiy gaminimas*
1 uzduotis. ATSAKYKITE ] KLAUSIMUS
1) Irankis be kurio negali dirbti nei vienas vir¢jas?

Peilis.

2) Parasykite 8alia kickvieno peilio jo paskirtj:

Sefo — jvairiy produkty ir Zaliavy pjaustymui

AzijietiSko tipo peilis — alternatyva Sefo peiliui

Universalus peilis — jvairiy produkty ir Zaliavy
pjaustymui

Meésos nukaulinimo peilis

Meésos nukaulinimo peilis

Filetavimo peilis — skirtas zuvies file nupjauti
nuo kauly, taip pat zuvies odos nupjovimui

i

Sakuté — keptai ar virtai mésai prilaikyti
pjaustant

Saltinis: http://www.peiliupasaulis.t/2017/09/12/opinel-
peiliai-2/

3) ParaSykite, kam naudojamas Sis prietaisas:
Mésos minkStinimui

4) Parasykite jrenginiy pavadinimus ir kam jie naudojami:
1 — garintuvas — maisto gaminimui garuose;

2 — sous vide — virimas Zemoje temperatiiroje;

3 — pacojet — ledy, uztepy gaminimui.

5) Kurios skerdeny dalys yra vertingiausios pagal jungiamajj audinj?

c)

2 uzduotis. UZBAIKITE SAKINIUS

Nugariné su sonkauliais naudojama kepimui, virimui;

Nugariné be kaulo naudojama virimui, kepimui, troskinimui;

Jautienos kulniné naudojama sultiniams, Saltienai;

Vidiné kumpio dalis naudojama troSkinimui, kepimui, smulkiagabaliniams pusgaminiams gaminti.

3 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS

1) ISvardykite maltos Zuvies masés pusgaminiy asortimentg:
Zuvies maltiniy pusgaminiai;

Zuvies maltinuky pusgaminiai;

Zuvies kukuliy pusgaminiai;

Zuvies kukulaigiy pusgaminiai.

2) Kodél verdant zuvieng reikia pasalinti Ziaunas ir akis?
Kad neapkarsty/
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3) ISvardykite Sviezios zuvies pozymius:
1. Skaidrios akys;

2. Tvirta, elastinga, be gleiviy oda;

3. Ryskiai raudonos ziaunos;

4. Paspaudus oda, nelieka jdubimo.

4) Isvardykite lietiniams blynams reikalingus produktus:
KiauSiniai, pienas, miltai, cukrus, druska.

5) I8vardykite lietiniy blyneliy jdary asortimenta:
Varskés jdarai su jvairiais priedais; jvairiy darzoviy; mésos su jvairiais priedais; gryby su priedais;
vaisiy; uogy; surio.

6) Apibudinkite virtinius ir i$vardykite i§ kokiy produkty jie gaminami:

Virtiniai — tradicinis Ryty Europos $aliy patiekalas. Panasis j koldtinus ir raviolius. Gaminamas i$
teslos ir jdaro. TeSla gaminama paprastai — sumaiSomi miltai, vanduo, druska, kartais dedami
kiauSiniai. Tesla iSkoc¢iojama i plong laksta.

4 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
a b a b b a b c b a a

Modulis ,,Nesudétingos technologijos patiekaly gaminimas*

1 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

a a C a C a a a a a

2 uzduotis. ISTAISYKITE KLAIDAS, ESANCIAS TECHNOLOGIJOS KORTELEJE

PATIEKALO PAVADINIMAS: BLYNELIAI SUMOLIUGU

Eil. Produkto pavadinimas Bruto (g) Neto () Produkto kaina Suma
Nr. 1 kg (Lt) (LY

1. | Miltai 40 40

2. | Kiausiniai 1/4 10

3. | Molitgas 150 140

4. | Cukrus 5 5

5. | Druska 0.5 0.5

6. | Aliejus 10 10

7. | Obuoliy dzemas 50 50

ISeiga: 190/50

3 uzduotis. ATSAKYKITE | KLAUSIMUS
1) Pagal temperatiirg sriubos klasifikuojamos i:
a)
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2) Parasykite darzoviy sudéjimo eiliSkumg verdant pupeliy sriuba:
Pupelés, pakepinti svogiinai ir morkos, bulvés, prieskoniai.
3) Sriuby patiekimo temperatiira:

b)

4 uzduotis. IRASYKITE PRALEISTUS ZODZIUS

Saldziosios sriubos gali biiti gaminamos 1§ Svieziy, dziovinty arba konservuoty uogy, vaisiy arba jy
misinio, sulCiy ir sirupy. Tiekiamos Saltos, 7-14°C temperatiiros, bet galima tiekti ir karStas, ypac ziema.
I saldzigsias sriubas tiekiant dedama garnyro ir uzbalinama grietine. Garnyras - virti ryziai, makaronai,
leistinukai, virtiniai su vaisiais bei uogomis ir kt.

5 uzduotis. SUKLASIFIKUOKITE SALTUOSIUS PATIEKALUS
Sumustiniai, salotos ir miSrainés, zuvies patiekalai ir uzkandziai, mésos patiekalai ir uzkandziai,
darzoviy patiekalai ir uzkandziai, kiauSiniy ir pieno produkty patiekalai ir uzkandziai.

Modulis ,,Jvadas j darbo rinka*

TESTAS JSIVERTINTI GEBEJIMAMS BAIGUS PROGRAMA
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