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1.Jvadas. Maitinimo jmoniy klasifikavimo principai. Gamybos organizavimo ypatumai jvairiy tipy

maitinimo jmonése.

Maitinimo imonés skirtos lankytojams pavalgyt, taip pat pailséti, atsipalaiduoti, gerai praleisti laika.

Darbo organizavimas maitinimo jmonése skiriasi nuo pramonés ir prekybos imoniy tuo, kad pramonés
imonés tik gamina produkcija, prekybos imonés-organizuoja prekiy pardavima, o maitinimo imonés
pacios ir gamina produkcija ir ja realizuoja- parduoda. Maitinimo imonése gaminamos produkcijos
paklausa néra pastovi- ji skirtinga sezonais, savaités dienomis, kinta priklausomai nuo mety laiko. Reikia
vertinti ir tai, kad maitinimo imoniu produkcija (patiekalai, konditerijos gaminiai) yra trumpalaiké, ji

turi biti greitai suvartojama, reikia grieztai produkcijos realizavimo terminy.

Maitinimo imonés klasifikuojamos

* Pagal gamybos charakterj:

a) maitinimo imonés paruos¢jos . Tai tokios maitinimo imonés , kurios tik ruosia pusgaminius ir
juos parduoda kitoms jmonéms. Patiekaly vartojimo organizavimas,lankytoju aptarnavimo
organizavimas yra tik papildoma Siy maitinimo imoniy veikla .Tai gali bliti maitinimo imonés

gaminancios pusgaminius ar uzSaldytus patiekalus.

b) maitinimo imonés uzbaigéjos .Tai tokios maitinimo imonés, kurios perka i§ imoniu paruoséju
pusgaminius, termiskai juos apdoroja ir pateikia lankytojams. Sios maitinimo jmonés daZniausiai
organizuojamos tokiose vietose, kur nejmanoma irengti tinkamy patalpy zaliavy apdorojimui,

triksta gamybiniy jrengimy, néra tinkamy sanitariniy —higieniniy salygu. ir pan.

¢) maitinimo imonés dirbancios visu gamybos ciklu. Tai maitinimo imonés, kuriose patiekalai
ruoSiami nuo pradzios iki pabaigos, t.y. ruoSimi pusgaminiai, kurie paskui termiSkai apdorojami.
Maitinimo imonés dazniausiai dirba visu gamybos ciklu, kadangi geriausia patiekalo kokybe

galima pasiekti vietoje gaminant ji nuo pradzios iki pabaigos.

* Pagal iSleidZiamos produkcijos asortimenta::

a) universalias maitinimo imones, kurios gamina platy produkcijos asortimenta,



b) specializuotas maitinimo imones, kurios gamina tam tikra pasirinkta siauresnj asortimenta. Sios
maitinimo jmonés gali specializuotis pagal gaminamos ir parduodamos produkcijos asortimenta

(picerijos, blyninés, vyninés, arbatinés, saloty barai);

¢) maitinimo imongés gali specializuotis tam tikry lankytoju aptarnavimu (vaiky,jaunimo, muzikos

megejy);

d) maitinimo {mon¢s gali specializuotis pagal pagrindines teikiamas paslaugas (pobiiviai, maistas {

namus), organizuojamas pramogas (maitinimo imoné-biliardiné, kégliy klubas ir pan

* Pagal aptarnavimo forma:

a) aptarnauja padavéjai. Padavéjai aptarnauja lankytojus restoranuose, kavinése, uzeigose. Baruose
lankytojus aptarnauja padavéjai ir barmenai. Skiriamas pilnas  arba dalinis padavéju

aptarnavimas.

b) Savitarna. Tai tokia aptarnavimo forma, kai patiekalus lankytojams pateikia ne padavéjai, bet
vir¢jai ar maisto iSdavéjai. Savitarna taikoma valgyklose, greitojo maitinimo uzeigose. Savitarna
dar klasifikuojama pagal atsiskaitymo formas:

a. atsiskaitymas prie§ pasiimant patiekalus;
b. atsiskaitymas pasiémus patiekalus;
c. atsiskaitymas pavalgius.

v —

valgiarasti, renkasi patiekalus ir uz juos uzmoka. Tokia atsiskaitymo forma naudojama ir bufetuose.

c) aptarnavimas prekybiniais automatais. Aptarnavimas prekybiniais automatais vyksta istaigose,
mokyklose, universitetuose, koncerty saliy foje ir kitose vietose, kur néra stacionariy maitinimmo
imoniy arba jie irengiami papildomai.

Prekybiniai automatai irgi buina 3 raiSiy:-
1) automatai , parduodantys vienetinius gaminius (prekiaujantys Sokoladais, saldainiais,
cigaretémis, gérimais buteliukuose ir kt.)
2) karStyjy geérimy pardavimo automatai (prekiaujantys kava, arbata, karStu Sokoladu,
sultiniais ir kitokiais gérimais).
3) Saltyju gérimy pardavimo automatai ( prekiaujantys gaiviaisiais gérimais, kaip Coca-cola

Fanta, Sprite, ir kitais gérimais).



* Pagal lankytojy sudétj:

a) turinCios pastovy lankytojy kontingenta

b) turincios kintantj lankytoju kontingenta.

Maitinimo imonés, turinios pastovy lankytoju kontingenta, steigiamos mokyklose, universitetuose,
kolegijose, istaigose, gamyklose, sanatorijose. Jose maitinasi $iy imoniy ar istaigy darbuotojai, studentai,
moksleiviai. Maitinimo imoniy darbo laikas derinamas prie imonés ar istaigos darbo laiko, patiekaly
asortimentas taip pat formuojamas atsizvelgiant i pastoviy lankytoju pageidavimus. Siuo metu tokios
maitinimo imonés néra uzdaros, tac¢iau lankytojy kontingentas jose palengva nusistovi ir tampa daugiau

ar maziau pastovus. Tai dazniausia valgyklos, kavinés, reciau uzeigos.

Maitinimo jmongés , turin¢ios kintantj lankytoju kontingenta, steigiamos ivairiose vietose, ten, kur
zmoniy jud¢jimas yra didesnis. Pavyzdziui auksStos klasés restoranus, kavines mégstama irengti
senamiestyje, centre, paprastesnes kavines, uzeigas-ten , kur daug pietaujanciuy lankytojy, prekybos

centruose. Lankytojai jose patys {vairiausi, jie keiciasi beveik kasdien, bet yra ir pastoviy lankytoju.

Klausimai pakartojimui:

1. Kuo maitinimo imoniy gamybos organizavimas skiriasi nuo pramongs ar prekybos imoniy?
Apibidinkite maitinimmo jmones, dirbancias pilnu gamybos ciklu.
Kokie imoniy paruoséjy privalumai? Pateikite pavyzdziy.

Kokias Zinote specializuotas maitinimo jmones? Apibiidinkite ju asortimenta.

A

Kokias zinote savitarnos atsiskaitymo formas? Kokia forma jisu nuomone patogiausia
lankytojui?
6. Ar reikalingi pastovils lankytojai maitinimo imonéms, turin¢ioms kintantj lankytoju kontingenta?

Kodél?



2. Maitinimo jmoniy gamybos ir sandéliavimo patalpy apibiidinimas, jy tarpusavio rySys.

Maitinimo imonés gamina patiekalus, konditerijos gaminius, realizuoja pirkting produkcija. Maitinimo
imongs aptarnauja vartotojus, lankytojus , kurie perka ir vartoja pagaminta produkcija.

Pagaminta produkcija gali biiti naudojama vietoje-tai pagrindiné maitinimo imonés veikla, bet galima
teikti ir papildomas paslaugas, pav. patiekaly iSsineSima, patiekaly pristatyma i namus, patiekaly

pristatyma i darbovietg.

Norint vystyti gamyba maitinimo jmonei reikalingos zaliavy ir prekiy atsargos, taip pat vieta, kur bus
gaminama produkcija. Todél kiekvienoje maitinimo jmoné¢je turi biiti sandéliai, kur priimama ir
saugojama zaliava bei prekés ir gamybos patalpos , skirtos produkcijos gamybai.

Tarp $iy patalpy turi buti glaudus rySys, pageidautina, kad bty tas pats aukStas. Jei sandéliai ir gamybos

patalpos yra skirtinguose aukstuose, biitinas liftas.

Sandéliavimui skirtos patalpos.

Sandéliai paprastai {rengiami rusiuose, pusrisiuose, pirmuose aukstuose. Geriausia sandélius rengti
krovininéms masinoms. Prekiy iSkrovimui turi biiti jrengta rampa., nuo jos 1 sandélius gali biiti jrengta

nuozulni plokStuma ar liftas. NeleidZiama stacionarias Saldymo kameras rengti greta gamybiniy patalpy.

Pagal temperatiiros rezima sandéliai klasifikuojami
a) neSildomi — tai sandéliai, dazniausiai esantys pastato iSor¢je. Didelés maitinimo imonés Siuose
sandéliuose dazniausiai laiko tara, laikinai nereikalinga inventoriy, daiktus, nebijancius iSorés poveikio;
b) Sildomi — tai sandéliai, esantys pastato viduje. Juose laikomi daiktai, kuriy laikymui neturi jtakos
temperattiros svyravimai. Tai sausy produkty sandélis, indy, inventoriaus, stalo aptiesaly sandéliai.
C) Saldomi — tai Saldymo kameros, kurios biina surenkamos ir stacionarios. Maitinimo imonéje
turéty biti trys Saldymo kameros. Skirtingiems produktams reikalinga skirtinga laikymo temperatiira:
mesos Saldymo kamera. AtSaldyta zalia mésa ir Zuvis paprastai laikoma 0-2 C;
pieno ir riebaly Saldymo kamera. Temperattira gali biti teigiama (2-5 C);
vaisiy ir darzoviy $aldymo kamera. Sie produktai ilaiko geriausias savybes ir sékmingiausiai
laikomi esant teigiamai temperatiirai (3-6 C).
Jei | maitinimo jmone yra tiekiami uz3aldyti produktai, joje turi biiti gilaus $al¢io kamera (3aldiklis). Cia

temperatiira neigiama (-18 — 24 C).



Mazose maitinimo imonése leidziama kartu laikyti visus maisto produktus, kuriuos reikia laikyti Saldymo
salygomis. Tik labai svarbu sekti laikymo salygy atitikima ir laikymo terminus. Si informacija pateikta
prekés kokybés pazyméjime
Sandélivose ir Saldymo kamerose turi buti Svaru, patalpy irengimas turi atitikti higienos reikalavimus.
Sandélius reikia jrengti taip,kad galima biity tinkamai i$valyti, iSvengti vabzdziy ir grauziky patekimo,
palaikyti reikiama mikroklimata ir kitas salygas, apsaugancias maista nuo tarsSos ir kokybés pablogéjimo,
mechaniniy pazeidimy.
Pagal produkcijos apdorojimo laipsni sandéliai arba Saldymo jranga gali biiti skirstoma:
4. Zaliavoms laikyti, kur laikomos jau minétos Zaliavos;
5. Pusgaminiams laikyti . Pusgaminiams laikyti yra taikomos ypac grieztos salygos ir trumpi
terminai;
6. Paruostai produkcijai laikyti.
Paruostos produkcijos laikymo tikslai gali buti dvejopi:
laikyti pardavimui ir suvartojimui skirta produkcija pacioje maitinimo jmongje;

laikyti produkcija , skirta parduoti kitai imonei.

Reikalavimai maisto produkty laikymui.

Maisto produkty laikymo taisyklés nurodytos maitinimo imoniy higienos normose ir reglamentuojamos

normatyviniais teisés aktais:

1) maisto preké turi biiti laikomos taroje, lentynose arba ant prekysuoliy.

2) bitina laikytis prekiy laikymo terminy ir sandéliavimo salygu;

3) maistas, kur gali augti patogeniniai mikroorganizmai ar susidaryti toksinai, turi biiti laikomas
tokioje temperatiiroje, kurioje stabilizuojami Sie nepageidaujami procesai ir nesukeliama grésmé
zmogaus sveikatai;

4) svarbi yra sandélyje laikomy prekiy kaimynysté. Astryk vapa skleidziantys maisto produktai

negali biiti laikomi kartu su kvapus sugerianciais maisto produktais ;

5) termiSkai neapdoroti maisto produktai negali biiti laikomi greta termiskai apdoroty maisto
produktuy;
6) atvésintas buves karStas maistas laikomas ne aukstesn¢je kaip 4 C temperattiroje ne ilgiau 12

valandy. Po pakartotinio Siluminio apdorojimo maisto realizavimo terminas turi biiti ne ilgesnis kaip 1
valanda;

7) maisto produktai laikomi pakelti nuo grindy ir atitrauktas nuo sieny.



8) Saldymo jranga, kur laikomas maistas, turi buti apriipinta veikianciais temperatiiros matavimo-

valdymo prietaisais;

I§ sandéliy ir Saldymo kamery zaliavos patenka | gamybos patalpas. Gamybos patalpos —tai gamybiniai
skyriai (labai didelése maitinimo imonése jie vadinami gamybiniais cechais) ir pagalbinés patalpos-
virtuvés indy plovykla, duonos pjaustymo patalpa.

Gamybiniai skyriai skirstomi { paruoSiamuosius ir uZzbaigiamuosius. Kadangi paruoSiamuosiuose
skyriuose yra apdorojama Zzaliava ir ruoSiami pusgaminiai, tarp sandéliavimui skirty patalpy ir
paruoSiamyjy skyriy turi buti tiesioginis rysys.

Uzbaigiamieji skyriai ruoSia patiekalus ir pateikia vartotojui. Valgyklose, greito maitinimo jmonése
patiekalai lankytojui pateikiami tiesiogiai-pateikia viréjai. Restoranuose, kavinése, baruose, uzeigose, kur
yra padavéjy aptarnavimas , paruosti patiekalai perduodami padavéjams, o jie pateikia lankytojui.

Taip pat turi biiti geras rySys tarp paruoSiamyjy ir uzbaigiamujy skyriy, taip pat tarp uzbaigiamyju skyriu
ir patiekaly i§davimo. Tinkamiausias yra tiesioginis rySys. Jei Sios patalpos yra skirtinguose aukstuose,

turi buti irengti pakeltuvai-liftai.

Klausimai pakartojimui:

1. Kokia pagrindiné¢ maitinimo jmon¢s veikla?

Kokie pagrindiniai sand¢liai turi biiti maitinimo jmong¢je?
Kokia mésos-zuvies Saldymo kameros temperatiira?

Kodél tarp sandéliy ir paruosSiamujy skyriy turi buti geras rysys?

Kaip pateikiami pagaminti patiekalai vartotojui restorane ir valgykloje?

AN T

Kaip turi biiti laikomi sandéliuose maisto produktai?



3.Zaliavy ir prekiy tiekimas. Prekiy priémimas, sandéliavimas. Prekiy kokybés nustatymas.

Tiekimo reik§mé maitinimo jmonése

Prekiy ir zaliavy tiekimas reikalingas siekiant uztikrinti ritminga netrukstanti maitinimo jmonés darba.
Maitinimo imoné, norinti sékmingai plétoti versla, turi bti apriipinta reikiama maisto produktais ir
reikiamu asortimentu, kuris atitikty pagal valgiarasti gaminamus patiekalus. Maisto produkty galiojimo
terminai gali turéti itakos juy tiekimo apimtims. Tik i§ kokybisky produkty galima gaminti kokybiskus
patiekalus.

Nuo to, kaip organizuojamas prekiy tiekimas, priklauso ne tik prekiy judéjimo iki ymones greitis, prekiy
kokybe¢, bet ir materialinés tiekimo sanaudos.

Tiekimas turi uztikrinti reikiamo kiekio, geros kokybés ir reikiamo asortimento Zzaliavy ir prekiy

pristatyma viso imonés darbo metu.

Tinkama prekiy tiekima galime apibiidinti kaip tiekima, kai maitinimo imon¢é turi visus reikalingus
produktus ir Zaliavas gamybai organizuoti, produktai pristatomi laiku, laikantis nustatyto grafiko, i
reikiama vieta, tinkamo kiekio ir kokybés.
Maisto produkty tiekimas gali biiti organizuojamas jvairiomis formomis:

1) vienkartiniais tiekimais, atsiradus prekés poreikiams;

2) ilgalaikémis tiekimo sutartimis, garantuojanc¢iomis pastovy nuolatini tiekima;

3) individualaus tiekimo organizavimu.

Tiekimo organizavimas pagal ilgalaikes sutartis yra patogiausias ir apriipina maitinimo jmong
pagrindinémis Zaliavomis ir prekémis.

Tiekimas vienkartiniais uzsakymais organizuojamas tik atsiradus zaliavy poreikiui.

Individualaus tiekimo organizavimas — tai maitinimo imong¢s apriipinimas specialiomis iSskirtinémis arba

tik tam aptarnavimui reikalingomis zaliavomis.

Tiekimo sutartys.

Tiekimas maitinimo imonése dazniausiai vyksta pagal ilgalaikes sutartis. Tiekimo sutart] pasiraso
tieckimo imonés vadovas arba jo igaliotas asmuo ir maitinimo imon¢s vadovas arba jo igaliotas asmuo.
Sutartis pasiraSoma dviem egzemplioriais, abu jie yra lygiaverciai.

Svarbu, kad prie§ pasirasant sutartj .visi sutarties punktai biity aptarti, suderinti ir galiausiai sutartis

pasirasyta.



Sutartyje numatoma tiekiamy prekiu kiekis, asortimentas, tiekimo tvarka ir terminai, kiekybinio ir
kokybinio priémimo tvarka, produkty transportavimo tvarka, taros grazinimo tvarka ir terminai bei kitos
salygos. Sutartys jpareigoja tiekejus ir pirkéjus vykdyti visas jose numatytas salygas.

Be to numatomos baudos uz sutarties salygu pazeidimus., pav. uz netinkamos kokybés, Zemesnés rusies
produkty tiekima, standartiniy svoriy pazeidimus, tiekimo terminy nesilaikyma ir kt. Taciau baudos
nesuteikia teisés neivykdyti sutarties salygu. Kuo daugiau salygu numatoma sutartyje, tuo maziau
nesklandumy , nesusipratimy gali ivykti maitinimo imonés veikloje.

Maisto prekes ir Zaliavas daZniausiai uzsako materialiai atsakingas asmuo. Tai gali buti maitinimo
imonés gamybos vadovas, tiekimo vadybininkas. Prekés uzsakomos atsizvelgiant | valgiarastyje
nurodyty patiekaly gamybai reikalingy zaliavy kiekj.

Gerimus ir kitas baro prekes daZniausiai uzsako irgi materialiai atsakingas asmuo-barmenas, kuris pagal
pasiraSyta darbo sutart{ tampa atsakingas uz visus bare saugomus produktus bei iranga,. Barmenas
rupinasi, kad bare esantis gérimy asortimentas atitikty gérimy kainorastyje nurodyta asortimenta.
Materialiai atsakingi asmenys turi sekti, kad nepritrikty zaliavy valgiarastyje nurodytiems patiekalams
ruosti..

Organizuojant produkty tiekima, 1 didelis démesys skiriamas pristatymo biidams ir transportavimui. Nuo
Siy priklauso zaliavos gavimo reguliarumas ir kokybé.Priklausomai nuo tiekimo apimties, zaliavos rasies
(labai greitai gendanti, greitai gendanti, ne greit gendanti), tieckimo formos yra tranzitin¢ ir sandéliné.
Siuo metu daZniausiai naudiojama tranzitin¢ pristatymmo forma, nes nedidelés maitinimo jmonés
pageidauja tiesioginio prekiy pristatymo. Stambios maitinimo jmonés , turin¢ios centrinius sandélius gali
naudoti ir sandélinég, ir traziting tiekimo formas.

Produktus gali pristatyti tiekéjai, ar atsivezti pacios maitinimo imonés.

Dazniausiai prekes ir zaliavos | maitinimo imones pristatomos tiekéjo transportu. Taikant §; produkty
pristatymo biida, maitinimo imonéms nereikia savo transporto bei nereikia siysti darbuotoju atsiimti
prekiuy.

Produkty pristatymo buidai yra ziedinis ir linijinis. Paprastai zaliavos ir prekés pristatomos naudojant
ziedin] pristatymo buida, kai viena masSina prekés vezamos i kelias maitinimo jmones paeiliui. Vezant

prekes 1 atskiras maitinimo imones pagal poreikius yra taikomas ir linijinis pristatymo budas.

Prekiy priémimas.
Prekes ir zaliavas maitinimo imonése priima materialiai atsakingi aasmenys:. Priimant prekes ir zaliavas,
yra tikrinamas jy kiekis ir kokybe¢, taros buklé. Primant prekes atsizvelgiama i du pagrindinius aspektus :

1 kieki arba svori ir i kokybe.
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Prekiy priémimas pagal kiekj.

Tikrinant produkty kieki, reikia remtis (PVM) saskaitomis —faktliromis, vaztarasCiais ar Kkitais
lydimaisiais dokumentais.

Kiekybinis prekiy priémimas — tai atvezty 1 maitinimo imon¢ maisto prekiy kiekio ir svorio
patikrinimas, t.y. prekiy svérimas , skai¢iavimas. Prekiy priémimas paprastai pradedamas prekes lydinciy
dokumenty (vaztarasciy, saskaity-faktiiry ) tikrinimu.

Tikrinamas prekiy svoris ir kiekis, ar kiekis ir svoris nurodyti saskaitose —faktiirose atitinka atvezty
prekiy svori ir kieki. Todél prekes reikia pasverti, suskaiciuoti kieki. Tikrinant prekes kartu tikrinama ir
tara.

Tikrinama, ar gauty prekiy pavadinimai, kainos, riiSingumas atitinka uzsakytas prekes. Gali biiti
patikrinama ir kiekio bei kainos sandaugos, sumos, nuolaidy, pridétinés vertés mokes¢io (PVM)
skai¢iavimai, taros ir atvezimo islaidos ir kt.

Tikrinant atveztas prekes svarbu atkreipti démesj i pakuotés kokybe. Pazeista prekés pakuoté kelia
itarima, kad prekes kiekis ir kokybé gali neatitikti nurodytus prekés lydinciuose dokumentuose. Pries
priimdamas prekes, pirkéjas privalo isitikinti, ar:buvo wuztikrintas prekiy siuntos saugumas
transportuojant prekes;laikytasi Zenklinimo ir plombavimo reikalavimy ( jei tai numatyta kroviniy
vezimo taisyklémis). Pav ., kai kuriy produkty tara (bidonai ar spec. kibiréliai) turi biiti plombuota.

Tara laikoma Svariai, gamintojo nurodytomis salygomis, ji turi tikti pakuojamam maistui ir numatomoms
laikymo salygomis. Be to, tara neturi iSskirti kenksmingy ribojamy medziagy daugiau , nei nustatyta
teisés aktais. Pakuoté turi biiti sandari ir patikimai saugoti maista nuo tarSos.

Maisto tara nenaudojama niekam kitam , kas galéty uzterSti maista. Prie§ naudojant atidziai apzitirima,
jei reikia valoma, dezinfekuojama, gerai iSdZziovinama.

Maisto produkty pakavimo salygos turi uztikrinti, kad maistas nebus uzkréstas.

Ant gaunamy maitinimo imongs prekiy ir maitinimo imoneés parduodamy prekiy turi biiti taros (pakuotés)
elementas — etiketé. Etikeciy turinys jvairus. Pagal patvirtintas Lietuvos Respublikoje parduodamy
prekiy zenklinimo taisykles butinieji prekiy zenklinimo rekvizitai: prekés pavadinimas, gamintojo

pavadinimas ar prekés zenklas ir adresas, tinkamumo terminas, pagaminimo data.

Prekiy priémimas pagal kokybe.

Kokybinis maisto prekiy priémimas — tai atvezty i maitinimo jmong¢ maisto prekiy kokybés patikrinimas.
Jis atlickamas jutiminiu biidu: tikrinamas skonis, kvapas, spalva, konsistencija. Maitinimo jmon¢s
darbuotojai turi Zinoti, kas yra kvapo jutimas, skonio, konsistencijos supratimas. Jei kyla jtarimy dél

maisto prekiy kokybés, reikia praSyti tiekéjo, kad pakeisty itartinos kokybés preke.
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Dokumentas, apsprendziantis prekés kokybe, yra kokybés pazyméjimas. Kokybés pazyméjimas yra
prekés gamintojo iSduotas nustatytos formos pazyméjimas, kuriame nurodoma : prekés laikymo salygos
bei terminai, reikalavimai tarai(pakuotei), transportavimo salygos, prekés iSfasavimas.

Tik patikrinus prekiy kiekj (svori) ir kokybe galima pasiraSyti lydimuosius dokumentus-saskaita-faktira,
vaztarast]. Paprastai lydimuosius dokumentus pasiraSo materialiai atsakingas asmuo: gamybos vedéjas,
barmenas. Vienas pasiraSytos saskaitos —faktiiros egzempliorius atiduodamas prekes atvezusiam tiekimo
imonés ar gamintojo atstovui.

Patikrinus dokumentus ir priémus prekes, saskaitos perduodamos finansininkams, kurie tvarko prekiy

gavimo ir atsiskaitymo su tiekéjais apskaita,.

Klausimai pakartojimui:

1. Kodél maitinimo jmonei svarbu uztikrinti gera prekiy tiekima?
Kokie dokumentai sudaromi ilgalaikiam prekiy tiekimui?
Kas uzsako reikalingas prekes ir zaliavas?

Pagal kokius lydimuosius dokumentus priimamos prekés ir Zaliavos?

A

Koks dokumentas irodo prekés tinkamuma vartojimui?

4.Gamybos planavimas. Valgiaras¢io sudarymo principai. Patiekaly asortimento formavimo

ypatybés. Receptiiry rinkiniai ir technologinés kortelés.

Gamybos planavimas — svarbus maitinimo jmonés gamybos organizavimo etapas. Gamybos planavimas
apima:

a) plano-valgiaras¢io sudaryma ateinanciam laikotarpiui. Valgyklose, turinciose pastovy lankytoju
kontingenta, valgiarastis kei¢iamas kiekviena diena, kavinése ir restoranuose jis kei¢iamas zZymiai
reciau, pav. atnaujimas kiekviena sezona, ar kei¢iamas karta per 1-2 ménesius.

ValgiaraStis-tai uzkandZiy, patiekaly ir gérimy asortimentas pateikiamas lankytojui. Visi ta diena
valgiarastyje nurodyti patiekalai ir gérimai turi biiti realizuojami —parduodami.

Plane —valgiarastyje turi biiti nurodomi visi ta dieng gaminami patiekalai, juy kiekis ir jiems gaminti
reikalingos zaliavos. Plana —valgiaraSt] parengia maitinimo jmonés gamybos vedéjas, jis ir numato
ruoSiamy patiekaly kieki, apskaiciuoja reikalingas zaliavas, pateikia paraiska reikalingoms zaliavoms.

b) reikalingy zaliavy kiekio apskai¢iavima.. Tam reikia numatyti biisimy lankytoju skaiciy,

gamintiny patiekaly kieki. Gamybos ved¢jas turi nustatyti patiekaly skaiciy, suskaiciuoti jiems
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gaminti reikalingas zaliavas, {vertinti sandélyje esancias zaliavas bei prekes ir uzsakyti reikiamus
papildomus prekiy ir zaliavy kiekius.

c) gamybos darbuotojuy skaiciaus ir darby paskirstymo numatyma gamybos darbuotojams ir
uztikrinima, kad Zmonés ir iStekliai biity naudojami tam darbui, kuriam jie labiausiai tinka.
Gamybos darbuotojas-viréjas, gaves gamybing uzduoti, turi mokéti pasiskaiciuoti reikiamas Zzaliavas,

teisingai ir laiku paruosti patiekalus.

Maitinimo imon¢je daznai taikomas darbo pasidalijimas, kai darbuotojai atlicka ne visa patiekalo
paruosimo technologini procesa, bet tik jo dali, pav. mésos skyriaus viréjas ruoSia tik meésos
pusgaminius, bet ju nekepa, neiSdélioja i 1ékstes . Taciau mazose maitinimo imonése kartais viréjas
gamina patiekala nuo pradzios iki pabaigos.

Sudarant valgiaraSt] reikia atsiZvelgti | maitinimo imonés tipa (restoranas, kaviné, uzeiga, baras),
maitinimo jmones klasg, vertinti sezoniSkuma (pagal tai sitilyti naujus patiekalus ir panaudoti sezonines
zaliavas), turimus jrengimus, viréju kvalifikacijq, patiekaly paklausa. Labai svarbu , kad maitinimo
imon¢ savo patiekaly asortimentu biity originali, iSsiskirty i$ kity panasaus tipo jmoniy.

Norint pritraukti daugiau lankytojy, maitinimo imonéms reikia dazniau keisti valgiarascio patiekalus,

diegti naujus produktus, naujas technologijas,kurti naujus patiekalus.

Apskaciuojant zaliavas reikia remtis receptiiru rinkiniais. Receptiiry rinkiniai —tai normatyviniai
dokumentai, kuriuose numatytos produkty sudé¢jimo normos, pusgaminiy iSeigos, atlieky normos.
Bendras zaliavos kiekis skai¢iuojamas pagal formulg:
G =g*n /1000;
kur G - skai¢iuojamas zaliavos kiekis,

g - zaliavos kiekis 1 patiekalui,

n - numatomy gaminti patiekaly skai¢ius.
Viréjai turi moketi suskaiciuoti patiekalo gamybai reikalinga zaliavy kieki. Technologingje korteléje jie
mato patiekalui pagaminti skirty zaliavy netto svori, taip pat pusgaminio iSeiga ir paruoSto patiekalo
1Seiga. Zinodamas reikalinga netto svori viréjas , atsizvelgdamas i atliecky normas, visada gali
suskaiciuoti brutto svori.
Zaliavos kiekis brutto apskai¢iuojamas pagal formule:
Br=N*100/100-a.
kur Br-zaliavos kiekis brutto, g

N- zaliavos kiekis netto, g

a- nuostoliai Salto paruo$imo metu(atliecky norma).
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Technologinés kortelés sudaromos remiantis receptiiry rinkiniu atskirai kiekvienam patiekalui. Kortel¢je
nurodomas patiekalo pavadinimas, zaliavos sud¢jimo | viena porcija norma gramais (neto) restorane ir
kilogramais i didesni porcijy skaiciy valgykloms (pavyzdziui, 10, 20, 30, 40, 50).

Korteléje yra trumpa patiekaly gamybos technologija, nurodomas produkty sudéjimo eiliSkumas
priklausomai nuo Siluminio paruo$imo trukmés. Panaudojant korteles, galima iSvengti klaidy gaminant

patiekalus ir prisilaikant receptiiry.

Patiekaly iSdéstymo tvarka valgiarastyje.

Patiekalai valgiarastyje yra iSdétomi tam tikra tvarka, kad lankytojui buty lengviau ir patogiau pasirinkti
norimus patiekalus. Restorany, valgykly , uzeigy valgiaras¢iuose patiekalai iSdéstomi:

Saltieji patiekali ir uzkandziai

Sriubos.

Karstieji uzkandziai

Pagrindiniai (karstieji) patiekalai

Saldieji (desertiniai ) patiekalai

Konditerijos gaminiai

Vaisiai

Karstieji gérimai

Saltieji gérimai

Kaviniy valgiarasc¢iai turéty prasidéti kava ir saldZiaisiais patiekalais, o specializuoty maitinimo imoniy
valgiarasc¢iai prasideda tais patiekalais, kurie $ioje maitinimo imong¢je yra pagrindiniai, pav. picerijos

valgiarastis prasideda picomis, kepsniy baro valgiarastis - kepsniais, saloty baro -salotomis.

Klausimai pakartojimui:
1. Kodél gamyba maitinimo jmmong¢je yra planuojama?
2. Kas parengia plang —valgiarastj?
3. Apskaiciuokite, kiek reikia paimti nevalyty bulviy 8 porc tarkuoty cepeliny paruoSimui spalio
meénes].
4. Kam reikalingi receptiiry rinkiniai? Kokius receptiiry rinkinius naudoja imoné, kurioje jiis

atliekate praktika?

5. Kokia patiekaly iSdéstymo tvarka valgiarastyje?
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5. Gamybiniy skyriy apibudinimas. Gamybos organizavimas, darbo viety jrengimas.
Naudojami jrengimai ir inventorius.
Gamyba turi biiti organizuota taip, kad maitinimo jmonéje biity sudarytos biitinos salygos gamybai
vykdyti. Tam tikslui biitina: teisingai iSdéstyti patalpas (prisilaikant technologinio proceso nuoseklumo);
teisingai iSdéstyti irengimus; gerai jrengti darbo vietas; taikyti gamyboje darbo padalijima (atsizvelgiant i

darbuotojy kvalifikacija); taikyti gamyboje pazangius darbo metodus.

Technologiniam procesui atlikti jrengiami skyriai (cechai). Gamybinis skyrius — tai gamybos padalinys,
kuriame atlickamas pirminis zaliavos apdorojimas ir gaminami pusgaminiai arba gaminama vartojimui
paruosta produkcija.-patiekalai.

Maitinimo imonéje yra paruoSiamieji ir uzbaigiamieji skyriai. ParuoSiamuosiuose gamybiniuose
skyriuose atlieckamas pirminis Zaliavy apdorojimas ir pusgaminiy ruoSimas. ParuoSiamieji skyriai turi
buti netoli sandéliy ir Saldymo kamery, nes Zaliavos pirmiausiai patenka i juos.

Uzbaigiamuosiuose gamybiniuose skyriuose 1§ parengty pusgaminiy juos termiskai apdorojant:kepant,
verdant, Sutinant yra gaminami patiekalai. Uzbaigiamieji skyriai yra karStyju patiekaly ir Saltyjy
patiekaly. Taip pat gali buti atskiras konditerijos gaminiy skyrius arba cechas.

Uzbaigiamieji skyriai parengta produkcija - patiekalus pateikia vartotojui.

Darbo viety organizavimas

Tam tikriems darbams atlikti gamybiniuose skyriuose irengiamos darbo vietos. Darbo vieta — tai
gamybinio skyriaus ploto dalis, kurioje darbuotojas, naudodamas irankius, inventoriy, atlieka tam tikras
operacijas ir gamina produkcija.

Darbo vietos gali biiti universalios ir specializuotos. Specializuotos darbo vietos yra tokios, kurios
pritaikytos tik vienos riiSies operacijai atlikti.

Maitinimo jmonése jrengiamos ir universalios darbo vietos. Cia vienoje darbo vietoje atlickamos kelios
skirtingo pobiidzio operacijos.

Norint sudaryti geresnes darbo salygas, reikia darbo vietoje teisingai iSdéstyti {rengimus, zaliava, indus,
inventoriy, turéti technologines korteles. Zaliava paprastai dedama kairéje puséje, peiliai — deginéje
puséje, pjaustymo lenta — priesais, o uz jos — stalo svarstyklés.

Gamybos procese yra svarbu pasirinkti ir tinkamai (pagal paskirti) naudoti saugius ir patogius darbo
irankius. Blogos konstrukcijos darbo irankiai ir priemonés daznai biina nepageidaujamy suzalojimy ir
nelaimingy atsitikimy priezastis.

Visi jrankiai, inventorius , gamybos procese naudojami jrengimai, turi buti iSdéstyti patogiai, kad
gamybos darbuotojas atlikty kuo maziau judesiy. Visi daiktai darbo vietoje laikomi tose paciose vietose,

kad darbuotojas jprates greiciau galéty juos paimti.
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Organizacinei darbo vietos jrangai priskiriami stalai, jrankiy spintelés, lentynos, spintos ir kt.
Technologiné darbo vietos {ranga — tai prietaisai, irankiai ir kt. Svarbiausia atkreipti démesi { irankiy,
prietaisy naudojima pagal paskirti.

Darbo vietos priezitra atlickama laikantis sanitariniy-higienos ir jrangos prieziiiros reikalavimy. Darbo
vietoje grindys turi biiti Svarios, sausos, neslidzios, lygios. Maitinimo imonése atsitinka nemazai
nelaimingy atsitikimy dél slidziy grindu. Darbo stalas turi biiti stabilus, lygaus pavirSiaus, gerai valomas,
Svarus, neapkrautas pasaliniais daiktais. Darbo vietoje draudZiama naudoti medini gamybos inventoriy su
nelygiu, iskilusiu ar Serpetuotu pavirSiumi.

Darbo inventorius — peiliai, lentos — naudojami tik pagal paskirti. Jos turi biiti pazymétos: zaliai mésai,
virtai mésai, zaliai Zuviai, Zalioms darzovéms, virtoms darzovéms ir pan . Pjaustymo lentos gali biiti
skirtingy spalvu, pagal kurias numatoma lenty paskirtis arba pazymétos sutartinémis raidémis ZM, VM,
7D ir pan. Jos negali biti suskilusios , turi bati lygiais, gerai valomais pavirsiais. Lentos laikomos
specialiuose dékluose. Peiliai turi buti pakankamai astriis, rankenélés patogios, tvirtos, nedeformuotos.
Jie galandami specialiu galandimo jtaisu, aSmeny asStrumas tikrinamas popieriaus skiaute, bet ne pirStu.
Peiliai paliekami darbo vietose specialiuose laikikliuose.

Darbo vietoje labai svarbu laikytis irangos priezitiros ir eksploatavimo, elektros saugos reikalavimy ir

priesgaisrinés saugos taisykliy. Kiekviena darbo vieta turi bati saugi dirbti.

Darbo organizavimas paruSiamuosiuose skyriuose
ParuoS$iamieji skyriai skirstomi:

1. pirminio darzoviy apdorojimo,

2. mésos —zuvies pirminio apdorojimo.
ParuoSiamuyju skyriy paskirtis-apdoroti zaliava ir paruoSti pusgaminius, kurie po to perduodami | tos
pacios maitinimo imonés karStyjy patiekaly skyriy ir termiskai apdorojami.
Pirminio darzoviy apdorojimo skyriuje valomos bulvés, morkos , burokéliai, svogiinai, plaunami ir
valomi kopiistai, salotos, zalumynai. Taip pat paruoitos darzovés pjaustomos. Siame skyriuje biitinos
Sakniavaisiy valymo masinos, pjaustymo ir smulkinimo masSinos, plautuvés, taip pat peiliai, lentos,
specialiis figiiriniai peiliai darzoviy pjaustymui, sieteliai perplovmui.
Mésos —zuvies skyriuje pagal gamybing programa yra ruosiami mésos ir Zuvies pusgaminiai. Zuvis yra
valoma, iSdorojama, pjaustoma. Gali buti ruoSiami pusgaminiai tiek i§ Sviezios, tiek i$ Saldytos zuvies.
Jei zuvis suSaldyta, ja bitina i§ pradziy atdildyti - tai atlickama specialiose voniose. Zuvies valymui
galima panaudoti mechaninius Zvyny valytuvus, bitini atskiri aStrus peiliai, plovimui- biitinos plautuvés.,
pjaustymui ir pusgaminiy ruosimui — neriidijancio plieno gamybiniai stalai.
Meésos ir paukstienos pusgaminiai gali biiti ruosiami i$ skerdienos arba i§ stambiagabaliniy pusgaminiy.

Siuoo metu maitinimmo imonés dazniausiai naudoja Sviezia atvésinta mésa. Pusgaminiy ruoSimui turi
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buti nertidijan¢io plieno gamybiniai stalai, tvirto medzio lentos, asStris peiliai, plautuvés. Turi buti
mechaniniai jrengimai, kaip universali pavara, mésos malimo masina, mésos purenimo masina, farSo
maiSykle ir kt.

Tiek Zuvies , tieck mésos pusgaminiai bei zaliava jiems laikomi Saldymo spintose ir Saldytuvuose.
Restoranuose pusgaminiai ruoSiami tik uzsakius patiekalus, ir pagamintas pusgaminis tuoj pat
perduodamas | karStyju patiekaly skyriu terminiam apdorojimui. Mazose maitinimmo jmonése tas pats

viréjas gali ir paruosti pusgamini ir ji iSkepti.

Darbo organizavimas uzbaigiamuosiuose skyriuose

1. Darbo organizavimas karstyjy patiekaly skyriuje

Tai pagrindinis skyrius, kuriame baigiami ruosti patiekalai. Sis skyrius gauna pusgaminius i§ pirminio
paruosimo skyriy , todél su tais skyriais turi biiti geras rysys. Jis turi biiti netoli Salty patiekaly skyriaus,
iSdavimo patalpos, stalo indy plovyklos.

Skyriuje galima iSskirti sriuby bei padazy ir karStyju pagrindiniy patiekaly gamybos darbo vietas.
(sekcijas).

Skyriuje turi biti Sie irengimai: viryklés, virimo katilai, kepimo krosnys, elektrinés keptuvés, frititirinés,
Saldymo spintos, stalai, stelazai. [rengimai parenkami pagal numatoma gaminti patiekaly asortimenta., o

ju galinguma spriklauso nuo gaminamos produkcijos kiekio.

2. Darbo organizavimas Saltyjy patiekaly skyriuje

Tai galutinio paruo$imo skyrius. Jame ruoSiami ir suskirstomi i porcijas Saltieji patiekalai ir uzkandziai,
saldieji patiekalai, sumustiniai, gali biiti ruoSiamos Saltos sriubos. Skyriujeyra daug produkty, kuriems
jau netaikomas Siluminis paruoS$imas, tod¢l butina grieztai laikytis sanitarijos taisykliy. Visi Saltieji
patiekalai, uzkandziai, salotos gaminamos prie$ pat realizuojant. Kadangi Saltieji patiekalai realizuojami
10 — 14C temperatiiros, pakankamai turi biiti Saldymo jrengimy. Svarbu atskirai gaminti patiekalus 18
zaliy ir virty darzoviy, o taip pat mesos ir zuvies produkty. Irengiamos atskiros darbo vietos: virtoms ir
zalioms darzovéms.

Saltuju patiekaly skyriuje pjaustomos Zalios ir virtos darzovés, vaisiai, sumaiSomos salotos ir misrainés,
spaudziamos sultys 1§ vaisiy ir darzoviy, plakami putésiai, sambukai, grietin¢lé. Tam atlikti naudojamos
universalios pavaros su mechanizmais virtoms darzovéms pjaustyti, zalioms darzovéms, agurkams,
pomidorams, salotoms ir miSrainéms maiSyti, putésiams, sambukui, grietinélei plakti, sultims spausti,

prietaisas gastronominiams gaminiams, duonai pjaustyti.
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Produktams laikyti yra Saldymo spintos, stalai — sekcijos su Saldymo spinta ir priedy kalneliu, zemos
temperatiiros prekystalis — ledams. Saldymo jrengimy kiekis paskaiGiuojamas atsizvelgiant i reikalinga
laikyti produkty kieki. Vaisiai, Sviezios darzovés plaunamos plautuvése.

Naudojami peiliai: gastronomijos gaminiams, filé gaminiams, kumpiui pjaustyti, virtuviniai — darzovéms
pjaustyti, stiriui, sviestui pjaustyti. Be to yra prietaisai kiauSiniams, siiriui, pomidorams pjaustyti, sviestui

dalinyti ir kt. IS jrankiy paminéti: mentelé, mentelé — Sakuté, Sakute.

Klausimai pakartojimui:

1. Kas yra gamybinis skyrius? Kodé¢l jie reikalingi maitinimo imon¢je?
Apibidinkite universalig darbo vieta.
Kaip turi biiti Zymimos pjaustymo lentos ir peiliai? Kokdél biitina jas zyméti?

Kas atlickama paruosiamuosiuose skyriuose?

A

Kodél saltyju patiekaly skyriui keliami itin auksti sanitarijos-higienos reikalavimai?

6. Maitinimo jmoniy produkcijos kokybés kontrolé.

Darbo kokybé suprantama kaip darbuotojo geb¢jimas darbus atlikti grieztai laikantis maitinimo jmonés
normatyviniy dokumenty salyguy ar Sias salygas dar tobulinti. Darbo kokybei didelg itaka turi gerai
atliekamas kiekvieno darbuotojo darbas, tai - zmogiskasis kapitalas. Si savoka suprantama kaip teorinis ir
praktinis isilavinimas, didinantis darbo pajéguma. Zmogiskasis kapitalas lemia ta, kad kiekvieno
darbuotojo produktyvumas (naSumas) yra skirtingi. Darbo kokybé priklauso nuo darbuotojo issilavinimo,
kvalifikacijos, patyrimo.

Maitinimo imonés kontrolé yra skirstoma i vidaus ir iSorés kontrolg. ISorés kontrolé, tai tokia kontrolés
rusis, kai maitinimo imonés darba kontroliuoja asmenys , priklausantys kitai organizacijai. Tai zinybiné
kontrol¢, audito kontrol¢, lankytoju kontrolé. Viena i$ pagrindiniy Zinybiniy kontroliy-Valstybiné maisto
ir veterinarijos tarnyba bei Visuomenés sveikatos centras.

Vidaus kontrolé-tai vidaus tvarkos instrukcijy paruoSimas ir vykdymas, isakymuy, potvarkiy, nurodymuy
vykdymas, taip pat tiesioginé darbuotoju kontrolé. Pagrindinis vidaus kontrolés uzdavinys-didinti
maitinimo jmonés veiklos efektyvuma. Kiekvienas viréjas, gamindamas produkcija, turi atsakyti uz jos
kokybg, Gamybos ved¢jas atsako uZ visos maitinimo imonés gaminamy patiekaly kokybg. Todel butina

nuolatiné kontrol¢ darbo metu, kad lankytojas gauty kokybiska produkcija.
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Kontrol¢ bitina nuo gamybos ciklo pradzios. Pirmiausia tikrinama zaliavy kokybé, sandéliavimo
kokybé, pusgaminiy kokybé ir - pabaigoje - pagaminto patiekalo kokybé. Ne maziau svarbu, kad

paruostas patiekalas biity kuo greiciau pateiktas lankytojui.

Klausimai pakartojimui:
1. Ar pagamings patiekalg vir¢jas atsako uz- jo kokybg?

2. Kokias funkcijas atlieka Visuomenés sveikatos centras?

3. Kas vykdo tiesioging viding maitinimo imonés produkcijos kontrolg?
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