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Instrukcija

Neperdirbty ir perdirbty maisto produkty susaldymas jmonéje

Maisto produktai susaldomi frenginivese, kurie turi susaldymo funkeijq.

Susaldant bittina vadovautis gamintojo susaldyno i;zstmkcijmuis.

Maisto produktal pries uZsaldymg gali biti nuvalomi, iSrisivejami, supjaustomi, sukapojani
(apdorojami).

Rekomenduojama susaldyti kuo maZesniais kiekiais, kad susaldomas maisto produktas greiciau pasiekiy
kristalizactjos diapazong (nuo -11ki-5¢C ).

Produktai sudedami | tam skirtus maidelius, déZutes. Rekomenduojoma produktus susaldyti tom
tikromis porcijomis, kad bitty uZtikrintas retkiams kiekis gamyboje.

Susaldymas laikornas uzbaigtu tada, kai temperatira produkio viduje ar tarp produkty pasiekin
-18  C temperatiirg.

Imonéje susaldyti produltai gali biiti latkomi ne aukstesnéje kaip -18° C temperatitroje.

Imonéje susaldyty maisto predukty produkty galiojimo terminas ne ilgesnis kaip 30 pary ( isskyrus
SvieZias wogns, vaistus, darzoves, grybus- ne ilgesnis kaip iki kito derliaus).

Susaldyti maisto produlktai turi biti paZyméti etikete su produlto pavadinimu. Bitina paZymeti
susaldymo datq ir valandyg,

DraudZiama susaldyti maisto produktus, kuriy galiofimo terminas trumpesnis nei 2 /3 ( nuo

produlkto jsigijimo datos).



Instrukcija Nr.1
DarZoviy ir vaisiy pirminis apruosimas

Sakniavaisiai (bulvés, morkos ir t.t.) rasiuojami, nuplaunami po tekanéiu vandeniu, lupami, vel
variai nuplaunami ir pagal reikmes supjaustomi.

Paprika nuplaunama, peiliu apie kotg apipjaunamas minkitimas ir kotas istraukiamas kartu su
seklomis.

Salotyy lapai, petrazolés, krapat, svogiiny laiskai perrenkami ir kruopaciai nuplaunami po tekanéiu
vandeniu.

Svogunams ir cesnakans pirmiausiai nupjaunamas kulnelis ir virjanelés, paskui nuimami sausi
lukitai. Tada nuplaunami ir supjaustomi pagal paskirti.

Nuo baltyjiy ir raudonyjy kopusty nuimami virdutiniai nedvaras, apgede ar pazaliave lapai,
gazés nuplaunamos, perpjaunamos i 4 dalis, iSpjaunamas kotas ir supjaustoma pagal poreiki.

Rauginti kopustai stambesni gabalai susmulkinami, ruodiant patiekalus perplaunami saltu
vandeniu, ‘

Ziediniy kopisty kotas nupjaunamas 10 mm Zemiau i8sifakojimo, Biitinai paSalinami Zali
lapeliai. Ziedynus pamerkti 10 - 15 min. i stipriai stidyta vandeni. Po to nuplauti po tekan¢iu vandeniu.

Sviezi, marinuoti ar rauginti agurkai nuplaunami. Stora odelé, esant poreikiui, gali bt
nulupama.

Ponridorai nuplaunami ir iSpjaustomi vaiskodiai. Supjaustomi arba patiekiami nepjaustyt.

Ridikeliy ir ridiky nuimama Saknele ir lapy bei koteliy likuciai. Ridikai nulupami. Ridikai ir
ridikeliai plaunami ir pjaustomi arba tarkuojami.

Konservuoty  Zimeliy ir pupeliy skystis pagal poreiki nupilamas, Zzirneliai ir pupeles
perplaunami po tekan¢iu vandeniu.
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Visi vaisiai, prie§ patiekimag, nuplaunami po tekan¢iu vandeniu,

Vaisiams, kurie naudojami patiekalams, po pirminio apruosimo, pagal poreiki, nulupamos
odeles, ispjaustomi koteliai ar séklalizdZiai.

DZiovinti vaisial ir uogos perrenkamos, gerai nuplaunamos filtu vandeniu, keletg karty jj

kei&iant.

Sviezios darZovés ar vaisiai turi bati laikomi ne aukstesnéje kaip +6°C temperatiroje,

ne ilgiau kaip 12 valandy, su padaZzu - ne ilgiau kaip 3 valandas.



Instrukcija Nr.2

Kiausiniy plovimas/dezinfekavimas
KiauSiniy plovimas/dezinfekavimas vyksta pagal UAB “Koslita™ parengta programa.

¢ Kiauiniai plaunami pries pradedant darba.
e Nuplovus kiauSinius, bittina kruop&¢iai iSplauti ir i3dezinfekuoti plautuves ar inda, kuriame
apruosiami kiauSiniai,
KIAUSINIY PLOVIMO SEKA PRODUKCIJOS GAMYBOJE:
Kiausiniai apruosiami keturiy skyriy talpoje sekancia tvarka:

Skyrius Valymo budas | Preparatas { Dozuoté Ekspozicﬁa
I Mirkymas Mirkoma $altame vandenyje 5 min.
__(Kkiausiniy temperatiiros)
Plovimas/ Kalcinuota soda 50 g/101 5 min.
It dezinfekavimas | Geriamoii soda 200 /101

e Vandens temperatiira turi bti Zymiai aukstesné uz kiaudiniy temperatiira. Jei vanduo bus
saltesnis, plovimo tirpalas absorbuosis j kiaudinius.

il Skalavimas Skalauti tekandiu vandeniu. Temperatira 5 min.

iki 35°C)

o Nuplauty kiausiniy nesluostyti, leisti jiems i3dZitti tame paciame inde, kur buvo plaunami,
arba plastikiniuose padékluose. [8dZitivusius kiausinius laikyti vésioje patalpoje 12-15°C
temp.

e Apruosus kiaudinius, prie§ musant juos j gaminius, darbuotojai kruopi¢iai plauna rankas:
1. Skystu antibakteriniu ranku muilu arba
2. Skystu muilu su glicerinu ir dezinfekuoja spiritine dez. priemone R.

Kiausiniy inventoriaus plovimas ir dezinfekavimas

Plovimo objektas | Valymo biadas Preparatas Dozueté | Panaudojimo daZnumas
i Kiekviena karta,
L Plautuves Plovimas- Jéga-5U 200¢/10L |apruosus  kiauSinius,
Dezinfekavimas vandens Sviesti Sepeciais, po 25

! min. Nuskalauti.
I Inventorius Kiekvieng karta,
kiausiniy panaudojus, plauti
dezinfekavimui tirpalu, po 25 min.

I&skalauti, i$dZiovint.

Darby saugos nurodymai: Patekus | akis, nedelsdami nuplaukite vandeniu ir kreipkités j gydytoja. Naudokite apsaugines pirstines, tinkamas
akiy ir veido apsaugos priemones. Atsargiai dirbkite su neatskiestomis priemonémis.



Instrukcija Nr.3

1.Mésos ir Zuvies defrostavimas

Susaldyti meésos ir Zuvies produktai atdildomi Saldytuve, kurio temperatira nuo 0 °C iki+6°C
Jie turi bt sandarioje pakuotgje ar inde, kad atitirpes skystis neuzterity mikroorganizmais kity
produkty, esandiy Saldytuve. Atitirpes skystis ipilamas i kriaukle, po to produktai nuplaunami po
tekan¢iu vandeniu,

Defrostuojama po tekandiu vandeniu ne ilgiau 1 val, o 3aldytuve ne ilgiau 16 val. kurio
temperatara 0 °C iki+6°C,

Atsildyt maisto produktai turi biti suvartojami patiekaly gamybai per 24 valandas.

Pakartotinai uzgaldyti atéildyta produkcij grieZtai draud¥iama

2.Mésos ir Zuvies nukaulinimas

Mesos ir zuvies produktai nukaulinami ir nuimamos odelés, Susidariusios atliekos (kaulai ir

oda) sudedamos | SGP. Taip apruost mesos arba Zuvies produktai paruodti gamybai,



Instrukcija Nr. 4

Terminis darioviy apdorojimas

Siluminiu bidu apdorotas maistas turi biiti atvésinamas per 4 val. iki +4°C temperatiitos. Atvésintos
karstos darZovés laikomos Saldytuve esant ne auk3tesnéje kaip +4°C temperatiiroje ir ne ilgiau kaip

24 valandas.
Virimas:

®  DarZoves dedamos j verdantj vandenj ir verdamos iki kol suminkstes. Tik bulves, kad

nesuvirty, nusunkiamos dar kietokos ir nugarinamos.
Troskinimas.

e DarZovés troskinamos keptuvéje ~10-15 min. arba konvekeinéje krosnyje virimo rézimu

100°C temperatiroje ~10-15 min.
Pakepinimas:

o Dariovés pakepinamos keptuvéje ~5-8 min arba konvekcinéje krosnyje kepimo arba

kombinuotu rézimu 160°C temperatiroje ~35-8 min.



Instrukeija Nr. 5

Terminis mésos gaminiy apdorojimas

Terminis kiaulienos, jautienos gaminiy apdorojimas:

* Maltos kiaulienos, jautienos gaminiy troskinimas konvekcinéje krosnyje virimo rézimu 170-
175°C temp ~10-15 min, orkaitéje trodkinama 170°C temp. ~10-15 min.

e Maltos kiaulienos, jautienos gaminiy kepimas konvekcingje krosnyje kepimo arba
kombinuotu réZzimu 170-175°C temp. ~10-15 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~10-15 min,
keptuvéje kepama ~8-10 min.

e Nemaltos kiaulienos, jautienos gaminiy trodkinimas konvekeinéje krosnyje virimo rézimu
170-175°C temp ~15-20 min, orkaitéje troskinama 170°C temp. ~15-20 min.

e Nemallos kiaulienos, jautienos gaminiy kepimas konvekeinéje krosnyje kepimo arba
kombinuotu rézimu 170-175°C temp ~15-20 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~15-20 min,

keptuvéje kepama ~8-10 min.

Kiaulienos, jauiienos mésos gaminiy vidiné temperatiira troskinimo, kepimo metu turi pasiekti ne

mazesne nei 75°C femp.
Terminis vistienos, kalakutienos gaminiy apdorojimas:

o Maltos vidtienos, kalakutienos gaminiy trodkinimas konvekcingje krosnyje virimo rézimu
180°C temp ~15 min, orkaitéje troskinama 170°C temp. ~15-18 min.

» Maltos viStienos, kalakuticnos gaminiy kepimas konvekeinéje krosnyje kepimo arba
kombinuotu rézimu 180°C temp ~15-18 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~15-18 min,
keptuvéje kepama ~15-18 min.

= Nemaltos vistienos, kalakutienos gaminiy troskinimas konvekeinéje krosnyje virimo réZimu
180°C temp ~20 min, orkaiteje troskinama 170°C temp. ~15-20 min.

» Nemaltos viStienos, kalakutienos gaminiy kepimas konvekcingje krosnyje kepimo arba
kombinuotu réZimu 180°C temp ~20 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~15-18 min,

keptuvéje kepama ~13-18 min.

Vistienos, kalakutienos mésos gaminiy vidiné temperatira troskinimo, kepimo metu turi pasiekti ne

mazesne nei 85°C temp,



Instrukcija Nr. 6

Terminis Zuvies gaminiy apdorojimas

Terminis Zuvies (lydekos, menkés, silkés ir kt.) gaminiy apdorojimas:

e Maltos Zuvies gaminiy trofkinimas tro§kinimas konvekeinéje krosnyje virimo rézimu 180°C
temp ~10-15 min, orkaitéje trodkinama 170°C temp. ~10-15 min.

e Maltos Zuvies gaminiy kepimas konvekcinéje krosnyje kepimo arba kombinuotu rézimu
180°C temp ~10-12 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~10-12 min, keptuvéje kepama ~8-
10 min.

® Nemaltos Zuvies gaminiy trofkinimas konvekeingje krosnyje virimo rézimu 180°C temp
~12-15 min, orkaitéje troSkinama 170°C temp. ~10-15 min.

e Nemaltos Zuvies gaminiy kepimas konvekcinéje krosnyje kepimo arba kombinuotu rézmu

180°C temp ~15 min, orkaitéje kepama 170°C temp. ~15 min, keptuvéje kepama ~8-10 min.

Zuvies gaminiy vidine temperatiira troskinimo, kepimao metu turi pasielti ne magesne nei 75°C temp.



