TEORINIU IR PRAKTINIY
UZDUOCIY MOKINIO
SASIUVINIS (VIREJO
MODULINE PROFESINIO
MOKYMO PROGRAMA)




LIETUVOS RESPUBLIKOS SVIETIMO IR MOKSLO MINISTERIJA

1
(Programos pavadinime&,
o

VIREJO MODULINE PROFESINIO MOKYMO P W
-._ b

=

| S R
TEORINIU IR PRAKTINIUY UZDUOCIU MOKINIO SASIUVINIS Nr. 1

RENGEJALI:

1. Vida MaliSauskiené, Klaipédos turizmo mokykla;

2. Janina Jasitiniené, V§] Panevézio darbo rinkos mokymo centras;
3. Gitana Vidmantien¢, Klaipédos turizmo mokykla;

4, Ona Jurksiené, UAB ,,Savika“.



TURINYS

IVAAAS ...ttt ettt ettt b bR e e bt e R et bt e eRe e bt e aRe e be e nnr e e neennnas 3
Uzduotys. Mésos pusgaminiai ir antrieji karstieji patiekalai...........ccccovevveinniiiiniienenn 4
UZduotys. Milty pusgaminiai ir antrieji karstieji patiekalai.............cccocvevvrieriveneiicinenn, 11
UZduotys. Zuvies pusgaminiai ir antrieji karstieji patieKalai............c.cocvvvrvevevirereriernenns 14
Uzduotys. Paukstienos pusgaminiai ir antrieji karstieji patiekalal............cccccooeeiieiiinnnn, 18
Uzduotys. Lietuviski autentiSki nacionaliniai patiekalai.............cccoooviniiiiniiiniiienieen, 22
UZAUOLYS. TOSTALLc.vveuveerieerieiiiesieeieste e ete st e se e e st e s teete s e e steeteasaesseesaaseesreesseansesseeseeneenrens 25
Saugos ir sveikatos darbe reikalaVimai...........cccovvevveieiieeieece e 25
Geros NGIEN0S PraKLIKa. ........oieiiiiieiieiese e 26
TeStY AtSAKYMAL.......iiueiiiiiiiiiicie s 27

LIteratliroS SGTASAS. . ccuviieeiuiieeitireeiieeetieeeteeeeteeesaeeeeseeesseeessseeessseeessseeesseeensseessseensseennsees 28



IVADAS.

Teoriniy ziniy patikrinimo ir praktiniy uzduoCiy sgsiuvinis skirtas mokiniui, besimokanciam
profesijos pagal vir¢jo mokymo programg Sasiuvinyje pateikiamos jvairios uzduotys, kurias atlikes
besimokantis mokinys jtvirtins teorines zinias ir praktinius geb¢jimus, biitinus vir¢jo kvalifikacijai jgyti.
Pateiktos uzduotys — diferencijuojamos ir yra jvairaus sudétingumo. UZzduotims atlikti prireiks
kruopStumo, loginio mastymo ir praktinés veiklos jgiidziy Savikontrolés klausimai padés mokiniui
pasitikrinti jgytas Zinias, o testai — jsivertinti bei pasitikrinti pasiruos$img kvalifikaciniams egzaminams.

Teoriniy ziniy patikrinimo ir praktiniy uzduociy sgsiuvinis viréjo profesijos mokiniui sudarytas i$
trijy daliy. Pirmame sgsiuvinyje pateiktos jvairios mésos, zuvies, paukstienos ir milty antryjy karStyjy,
lietuviSky nacionaliniy patiekaly uzduotys. Antrame sasiuvinyje pateiktos sriuby, padazy ir Kity jvairiy
karStyjy patiekaly, uzkandziy, garnyry bei konditerijos gaminiy uzduotys. Tre¢iame sasiuvinyje pateiktos
jvairios Saltyjy, saldziyjy ir proginiy patiekaly uzduotys. Sasiuviniuose uzduotys, sugrupuotos pagal

patiekaly rasis, padés mokiniui lengviau pasitikrinti zinias ir perprasti patickaly ruoSimo ypatumus.

? ?. Siuo Zenklu isskirtos sudétingesné uzduotys ir klausimai.



?. UzZduotis. Atrinkite ir jraSykite praleistus skaicius ir ZodZius.

Meésa turi daug pilnaver¢iy baltymy — ------ %, riebaly — ------ %, mineraliniy
medziagy — ------ %. Mésoje yra daug ir vitaminy A, D, PP ir B grupés.

Gyvuliy skerdienas sudaro: kaulai, raumeninis, jungiamasis ir riebaliniai audiniai.
Raumeninis audinys sudarytas i§ atskiry raumeny skaiduly. Raumeninio audinio ------- yra
pilnaverciai, nes juose esan¢ios --------- savo sudétimi panasios 1 zmogaus raumeninio audinio
baltymus. Vertingiausi raumenys yra skerdienos -------- , Nes jie turi mazai jungiamojo audinio, yra
minkstesni.

Praleisti skaiciai: (0,5-1,3), (2-37), (14,5-23) ir zodziai: baltymai, amino rtigstys, viduje.

?. UZduotis. AtpaZinkite paveiksléliuose ir suraSykite, kokios tai skerdienos mésos dalys,

?. UzZduotis. Atsakykite j klausimus.
1. Kaip reikia paruosti darbo vietg pusgaminiams iSmusti?
2. Ar naturaliy pusgaminiy, pavolioty pusgaminiy ir pusgaminiy su jdarais mésg reikia iSmusti

vienodai?

. 3. Kodél svarbu pusgaminiams su jdarais meésg iSmusti
plonai, bet be skyliy?

4. Kodél pusgaminiams pavolioti kiauSinj svarbu gerai
iSplakti iki vientisos masés?

5. Kode¢l svarbu tikrinti pusgaminio svorj iki pavoliojimo

kiauSinio plakinyje, dziuvéséliuose ir po pavoliojimo,

bei paruosto gaminio svorj?
6. Kod¢l kepant pusgaminius keptuve su riebalais butina pakaitinti, bet labai svarbu
neperkaitinti?

7. Kada pusgaminius, skirtus kepimui, reikia déti j keptuve?



8. Kodél pries kepimg iSimtus pusgaminius i§ Saldytuvo reikia palaikyti 15-20 min. kambario
temperatiiroje?

9. Kodél pusgaminiams paruosto idaro svorj biitina patkrinti?

10. Kodél mésos pusgaminiy jdarams fermentinj siirj ar rakyta gaminj reikia pjaustyti plonai,
smulkiai?

11. Kodél kmynus, naudojamus jdarui paruosti, butina nuplikyti?

12. Kodél, jei kiaulienos nugariné plona, jauno gyvulio, ja pusgaminiams reikia iSplatinti?

? ?. Uzduotis. Atkreipkite démesj j Zzemiau pateiktus paveikslélius ir atsakykite j klausimus.

1. Kokie pusgaminiai ¢ia yra?
2. Kokius Siluminio paruoSimo badus tikty panaudoti patiekalams paruosti i§ Siy pusgaminiy?

3. Savo nuomong pagrijskite.

?. UzZduotis. Issiaiskinkite, kokie yra Siluminio paruosimo biidai ir surasykite.

Pagrindiniai Pagalbiniai Misrias
1, - 3. - 1, - 1, -
2. - 4, ------- 2. - 2. -

2. Uzduotis. I3siaiskinkite, kuo skiriasi Zemiau i$vardinti Siluminio pauoSimo biidai? Kokie
produktai, Zaliavos dedamos $io Siluminio paruoSimo metu? ApraSykite po Siluminio paruoSimo
gaunto patiekalo skonj, maistinguma.

Siluminio Proceso Produktai dedami | Skirtumai tarp Patiekalo skonis,
paruo$imo buidas | apibidinimas papildomai paruo$imo budy | mastingumas
Virimas

Sutinimas

Trodkinimas

? ?. Uzduotis. I$siaikinkite jvairius kepimo biidus ir sura$ykite j
zemiau pateiktg lentele.
1. Skirtumus tarp Siy kepimo biidy.

2. Kaip keiciasi patiekalo skonis priklausomai nuo kepimo biido?
3. Kas nulemia patiekalo skonj, maisting verte?
4. Kaip reikia paruosti pusgaminj kepti griliu, norint gauti kuo

kokybiskesnj patiekalg?
5. Kuris $iluminis apdorojimo biidas sudaro galimybg iSsaugoti kepsnyje vitaminus ir mineralines

medZiagas.




Kepimas Proceso Kepimo Skirtumai tarp | Patiekalo Pusgaminio

apibiidinimas | temperatiira | paruoS§imo btidy | skonj lemia | paruoSimas

su riebalais

riebaluose

orkaitéje

zarijy kaitroje

infraraudonaisiais
spinduliais

pazemintoje
temperatiiroje

kaitinimas iki 100°C

?. UzZduotis. Atrinkite ir jrasykite praleistus ZodZius.

1. Porciniams (uZsakomiesiems ) ------- patickalams gaminti naudojamos mésos dalys — jautienos
iSpjova, kiaulienos nugaring, iSpjova, verSienos nugariné, kumpis, avienos nugaring.

2. Mésa porciniam gabaléliui atpjaunama ------ raumeny.

3. Raumenims --------- , skoniui pagerinti, porcinis mésos gabalélis gali bati -------- — prieskoniais,
aliejumi, citrinos sultimis, uogy, vaisiy sultimis, jvairiais marinatais.

4. Prie§ -------- porcinis mésos gabalélis gali bati pavoliojamas — miltuose, kiauSinio plakinyje,
dziuvéséliuose, sezamo séklose, virtam kiauSinio baltyme, Sviezio batono trupiniuose, rieSutuose,
fermentiniame siiryje ir kt.

5. Porcinis mésos gabalélis gali buti ------ su riebalais, riebaluose, zarijy kaitroje, grilyje,
konvekcingje ir kt.

Praleisti ZodZiali Skersai, mésos, suminkstinti, marinuojamas, kepima, kepamas,

?. UZduotis. Marinavimui ir jvairiems patiekalams gardinti tinkantys prieskoniniai augalai.
Po paveiksléliais jrasykite jy pavadinimus.




? ?. Uzduotis. Mésos pusgaminiui parinkite teisingg mésos dalj, iSrinkite gyvulj, kuris tg mésos

dalj turi ir paskirkite timkama Siluminio paruoSimo buda.

Pusgaminio raisis Skerdienos dalis Skerdena Siluminio paruo3imo
budas
Stambiagabaliai AtraiZos Kiaulienos Virti
Smulkiagabaliai Nugariné Sutinti
Porciniai natiiraliis Slaunis Jautienos Troskinti
Porciniai pavolioti Menté Virti garuose
Malti i§ maltiniy masés Kumpis Avienos Kepti su riebalais
Malti i leistinuky masés Liemens iSpjova Kepti
Malti i$ nattiralios masés Atraizos Versienos Kepti riebaluose

? ?. UZduotis. Kaip nustatyti vidine kepsnio temperatiirg? Kaip
suzinoti, kad mésos kepsnys iskepes?
1. Kokia turi bati vidiné temperatiira iSkeptos mésos gabalo viduje,

jei norime mésg VisiSkai iSkepti? Jei norime jautienos kepsnius

iSkepti su krauju?

2. Kaip nustatyti, ar iSkepgs porcinis mésos patiekalas kepant jj su
riebalais / riebaluose / Zarijy kaitroje?

3. Kokiu prietaisu galime iSmatuoti temperatiirg kepamo mésos gabalo viduje?

4. Kaip suzinoti, ar kepsnys iskepes, jei neturime kuo temperattirg iSmatuoti?

?. UZduotis. Kaip kokybiskai iskepti jautienos kepsnius?

1. Kodél jautienos kepsnio mésg, iSimtg iS  Saldytuvo,
rekomenduojama valandg palaikyti kambario temperatiiroje?

2. Kodél daugelis profesionaliy viréjy kepsniui kepti nerekomenduoja
naudoti alyvuogiy aliejaus?

3. Kodél keptuve bitina pakaitinti, o paskui, jpylus aliejy, dar truputj

_ pakaitinti?

4. Kodél keptuvé kepsniui kepti jkaitinama labai stipriai ir kepsnys kepamas stipriai kaitinant?

5. Kodél daugelis profesionaliy viréjy pries kepimg mésos gabalélio nebarsto jokiais prieskoniais?

6. Kodé¢l vieni viréjai, kepdami kepsnj, rekomenduoja jj vartyti kas 15-20 sekundziy, 0 Kiti kas 2
minutés, tai yra apkepti vieng puse, o paskui tik kita? Kokiu biidu kepant palaikoma vienodesné

kepsnio temperattra?



7. Kodé¢l nerekomenduojama ] keptuve déti vienu metu daugiau
nei 4 kepsniy?

8. Ar reikia jgudimo norint nustatyri kepsnio iskepimo laipsnj =3
liegiamuoju bidu? ,.., |

Kada vir¢jai, nustatydami, ar kepsnys iskepes, naudoja lie¢iamajj biidg veidu ar ranka?

10. Kodeél kepant jautienos kepsnj ant jos virSaus susidaro aukso spalvos karamelé?

11. Kodél Salia kepsnio, baigiant jj kepti, reikéty j keptuve jdéti ¢esnako ir rozmarino Sakele ir dar
kepti trumpai uzdengus?

12. Kodél isémus i$ keptuvés iSkepta kepsnj dar reikia palaikyti 2 min. uzdengus?

13. Kodél tik iskeptas kepsnys barstomas druska, pipirais, paslakstomas
¢esnakiniu aliejumi ir §vieziomis citrinos sultimis?

14. Su kokiomis salotomis rekomenduojama patiekti kepsnj, kad

neuzgoztume mésos skonio?

15. Kokias jautienas skerdienos dalis galima naudoti kepsniams kepti?

16. Kokiy gyviny skerdieny mésg dar galima naudoti kepti kepsniams su krauju?

? ?. UZduotis. Suradykite, kokie gali biiti jautienos kepsniai pagal jy viding kepsnio spalva ir kaip

kepsnys iskepes?
1. Nustatant lie¢iamuoju biidu ranka: 1.------- , 2. , 3. -, 4. , 5.
2. Nustatant lieCiamuoju biidu veidu: 1. , 2. , 3. -

? ?. UZzduotis. Aprasykite viréjo darbo organizavimag kepant jautienos kepsnius.

Kepant jautienos kepsnius Virgjas ====-==========mmmmmmmm oo
Pranctziskas jautienos file kepsnys:

http://www.receptai.lt/receptas/jautienos-file-kepsnio-gaminimas-1346

http://www.receptai.lt/receptas/steikas-8252

?. UZduotis. Stebédami paveiksliukus, pateiktus Zemiau, suradykite, kokie gali biiti kepsniai

pagal kepsnio viding spalva ir kaip jie yra iSkepe?

™



http://www.receptai.lt/receptas/jautienos-file-kepsnio-gaminimas-1346
http://www.receptai.lt/receptas/steikas-8252

? ?. UzZduotis. Pasirinkite vieng i§ Zemiau pateikty kepsniy ir apra$ykite patiekalo paruo§ima.

? ?. Uzduotis. Karstieji antrieji patiekalai patiekiami jvairiai. Vyrauja klasikinis europietiskas ir
skandinaviSkas patiekimo stilius. Po paveiksléliais parasykite, kaip patiekti karStieji antrieji

patiekalai zemiau esanciuose paveiksléliuose.

?. Uzduotis. Paskaiciuokite reikiamg Zaliavy kiekj ir pagaminkite 20 porcijy ,,Lietuvisko kepsnio®.

Patiekalo pavadinimas »LietuviSkas kepsnys**

Receptiiros Nr. pagal rinkinj (358/83)
Zaliavos pavadinimas Masé g

Bruto Neto

Kiaulienos nugariné 100
Idaras
Saliery gumbai 24 22
Svogiinai 12 10
Aliejus 8 8
Sviestas 2 2
Idaro masé 20
Kiausiniai 10 10
Batonas 20 20
Pusgaminio masé 150

10



Aliejus 12 12

Kepto kepsnio masé 120

PadaZas ar keCupas 30 30

Prieskoniai / Zaluma
ISeiga 120/30

Kiaulienos nugariné supjaustoma porciniais gabaléliais, lengvai iSmuSama, pabarstoma

druska, prieskoniais, ant virSaus dedamas jdaras ir daromas ovalios formos pusgaminis. Pusgaminis

pavoliojamas kiausinio plakinyje, batono Siaudeliuose ir kepamas aliejuje. ,,Lietuviskas kepsnys*

patiekiamas su garnyru, uzpiltas sviestu ir papuostas zalumynais.

Jdaras: Siaudeliais supjaustyti svogiinai, saliery gumbai pakepinami ir jJdedama sviesto.

Kepsnys kepamas pagrindiniu budu 140°C temperatiroje i$ abiejy pusiy apie 5-6 min, baigiamas

kepti konvekcinéje krosnyje 150°C apie 10-15 min.

> W

10.

11.
12.
13.
14.

Nuosekli darby eiga gaminant ,,Lietuviskg kepsnj*
Suskaiciuoti produktus.
Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe.
Pasitikrinti, ar yra batono, supjaustyto Siaudeliais. Jei néra — susipjaustyti.
Ruosti jdarg:
nuvalytus, nuplautus ropinius svogunus supjaustyti Siaudeliais, kepinti su riebalais, barstyti
druska, pipirais;
nuvalytas, nuplautas saliery, petrazoliy Saknis supjaustyti Siaudeliais, pakepinti su sviestu.
Tikrinti jdaro svorj.
Idarg iSsvarstyti kriivélémis, suskaiciuoti.
Kiaulienos nugaring nuplauti, supjaustyti porciniais gabaléliais, iSmusti, jkirsti sausgysles.
Gabalélius barstyti druska, pipirais.
Formuoti pusgaminj — ant porcinio gabalélio kiaulienos nugarinés déti jdarg, suformuoti
kvadrato formos pusgaminj.
Ruosti kiaus$inio plakinj (plakti kiauSinio trynj su baltymu, kol mas¢ bus vientisa).
Suformuotg pusgaminj merkti i kiausinio plakinj ir i batono Siaudelius. Pusgaminj formuoti
ant lentos su peiliu.
Kepti pusgaminj.
Gaminj baigti kepti orkaitéje (kepti, kol ant gaminio virSaus susidarys balta putelé).
Tikrinti gaminio svorj.

Patiekti gaminj pakaitintoje antryjy patiekaly lékstéje su garnyru.
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?. UzZduotis. I8rinkite ir jradykite praleistus ZodZius.

I.  Virtiems miltiniams patiekalams (naminiams lakstiniams, koldinams, skryliams, virtiniams,
eziukams (briedukams)) uzminkoma kieta tesla i$ ----, pastidyto skyscio (vandens, pieno), kiau$iniy.
Kad i$brinkty glitimas, Slapiu audeklu uzdengta ---- palaikoma apie 15-20 minuciy. Pastovéjusi ----

elastingesné, ja lengviau kocioti. I§ tokios ---- gaminami jvairts virti miltiniai patiekalai.

Il. Kepti ------ patiekalai — tai lietiniai, sklindZiai.

a) Lictiniams iSplakama grietinélés tirStumo ---- i§ pieno, milty, kiauSiniy, druskos,
cukraus. 13 tokios ----- kepami lietiniai ir naudojami lietiniams su jvairiais jdarais
paruosti.

b) SklindZiams teSla uzmaiSoma Zymiai ----- — 1§ milty, pieno, kiauSiniy tryniy druskos ir

cukraus — iSmaiSoma ---- tesla. ISplakami kiauSiniy baltymai iki standziy puty ir atsargiai
jmaiSomi | teSla. Jei | Sig teSlg jmaiSysime pertrintg ---- ir sodg, tai bus sklindziai su
varSke. Jei | teslg désime ---- skiltelémis, — tai bus sklindZiai su obuoliais.

Praleisti ZodZiai: tesla, teSla, milty, teSlos, miltiniai, tesla, teSlos, tirstesné, tirsta, varske, obuoliy.

?. UZduotis. Po paveiksléliais jradykite pusgaminiy pavadinimus.

L e

’MhP San

-~

e
¢

? ?. UZduotis. Kuo galima pakeisti miltus picoje, kad ja galéty valgyti netoleruojantieji baltymo

gliuteno, esancio rugiuose, mieziuose ir kvieiuose?

12
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? ?. Uzduotis. I8siaiskinkite, kuo skiriasi koldiinai nuo virtiniy. Sura$ykite koldiiny, virtiniy
asortimenta, parinkdami jiems galimus jdary variantus.
Koldiinai ==-=========mmmmm e mm oo e o oo e e e e e
VI === = mm o m e e oo e
Idarai : virty bulviy, koptsty ir gryby, gryby, tarkuoty bulviy, vaisiy, uogy, maltos
jautienos, maltos kiaulienos, kapotos avienos, maltos kiaulienos ir jautienos, varskés, varskés su
razinomis, varskés su vaisiais, varskés su aguonomis.
9. ISvardinkite visus skirtumus, esancius tarp koldiiny ir virtiniy.
1. pagal naudojamg jdara, 2. pagal tesSlos paruoSimo btida, 3. pagal gamybos biida, 5.
pagal Siluminj paruoSima, 6. pagal patiekima.

?. UzZduotis. Paskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 2 kg koldiiny (pusgaminj).

Patiekalo pavadinimas Koldiinai (pusgaminis)

Receptiiros Nr. pagal rinkinj (1069/81 ).
Zaliavos pavadinimas Masé g

Bruto Neto

Koldiiny teSla 1067/81 - 450
Jautienos kotletiné 200
Kiaulienos kotletiné 230
Svogiinai 50 42
Vanduo 90 90
Idaro masé 560
Kiausiniai patepti 20 20
ISeiga 1000

TeSla uzminkoma kaip naminiams laksStiniams. | miltus dedama druska, iStirpinta
vandenyje, kiauSiniai ir gerai iSminkoma. ISko¢iojama 2 mm storio lakstai. ISkociotas teSlos kraStas
(5-6 cm plocio) patepamas kiausiniu (kad geriau sulipty koldiiny krastai). Ant pateptos juostos
vidurio eilute dedamas jdaras 7-8 g, 3—4 cm atstumu vienas nuo Kito. Po to pateptas juostos krastas
pakeliamas ir uzdengiamas jdaras, formele iSpjaunami koldinai, gerai apspaudziami krastai ir
suformuojami auselés formos koldiinai. Vieno koldino svoris mazdaug 12-13g. Suformuoti
koldiinai dedami ant miltais pabarstyty padékly viena eile, kad nesiliesty tarpusavyje ir nesulipty.

Pagaminti arba tuoj verdami, arba uzSaldomi ir laikomi Zemesnéje nei 0°C temperataroje iKi virimo.

13



Jdarui mésa sumalama su Zzaliais ropiniais svogunais, jberiama druskos, cukraus,

pipiry, pilama Salto vandens ir gerai iSmaiSoma. Labai tinka ] jdarg jdéti sutrinty dZiovinty mairtiny

lapeliy.

Patiekalo pavadinimas Tesla koldiinams (pusgaminis)

Receptiros Nr. pagal rinkinj (1067/81)
Zaliavos pavadinimas Masé g

Bruto Neto

Kvietiniai miltai 700 700
Kiausiniai 1,5 vnt. 60
Vanduo 260 260
Druska 15 15
Vanduo 90 90
ISeiga 1000
Drégnumas 39 %

] miltus suplti pasildytg vanden;j iki 30-30°C, kiauSinius, druskg ir uzminkyti teslg.
TeSla turi bati be gumuliuky. Ji minkoma iki vienalytés konsistencijos. Tada reikia pridengti drégnu
audiniu ir palaikyti apie 30—-40 min., kol subrgs, taps elastingesné. Po to tesla kocCioti ir formuoti

koldunus.

?. UzZduotis. Issiaiskinkite, kuo lietiniai skiriasi (yra panasiis ) nuo mieliniy lietiniy, nuo sklindziy

ar mieliniy blyny?

Lietiniai Mieliniai Sklindziai Mieliniai
lietiniai blynai
Teslos sudétis
Skirtumai Siluminio
paruosimo
budas
Patiekimas

Teslos sudétis

Siluminio
paruosimo

PanaSumai Z
budas

Patiekimas

Skirtumus ar panaSumus suraSykite aiSkindamiesi jy teSlos sudét;, naudojama

Siluminio paruosimo btida, parenkant tinkamus priedus patiekiant.
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? ?. UZduotis. Atpazinkite zuvis, po paveiksléliais suraSykite jy pavadinimus, uZpildykite Zemiau

pateiktas lenteles.

? ?. UZduotis. Jvairaus skonio Zuvys verdamos skirtingai. | pateikta lentele surasykite Zuvy

pavadinimus, kurios tikty virti pagal numatytas kriterijus

Verdant Svelnaus ir malonaus
skonio Zuvis-

Verdant jprasto skonio zuvis-

Verdant specifinio skonio
Zuvis-

Nededama nei prieskoniniy
darZoviy, nei prieskoniy, tik
druskos ir riigSties (citrinos,
vyno).

Dedama riigsties, druskos,
prieskoniniy darzoviy — krapy,
petrazoliy, svogiiny, morky,
saliery.

Dedama riigsties, druskos,
prieskoniniy darzoviy ir
prieskoniy, pipiry, lauro
lapeliy. Tokias Zuvis geriau
virti prieskoniniy darzoviy ir
prieskoniy nuovire.
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Atsakykite | kalusimus:
1. Kokias zuvis galima virti ,,mélynai‘“?
2. Kaip reikia paruosti zuvis, norint jas iSvirti ,,mélynai‘?
3. Ar zuvis ,,mélynai“ verdame tik dél to, kad vizualiai jos tampa labai patrauklios?
4. Ar visos zuvys gali biiti verdamos ar kepamos?
5. Kurias Zuvis tikslingiau virti, o kurias kepti?

?. UzZduotis. 1. Uzpildykite lentele ir suradykite $vieZios Zuvies pozymius.

Zuvies kvapas Odos pozymiai Zuvies akys Zuvies Ziaunos Zuvies mésa

10. Atsakykite j klausimus:
1. Kokias Zuvis galima valgyti be Siluminio paruosimo, Zalias?
2. Kokie keliami kokybeés reikalavimai norint Zalias Zuvis panaudoti patickaly gaminimui?

3. Kaip laikyti Sviezias Zuvis, kad jos ilgiau islikty $viezios ir kokybiskos?

?. UzZduotis. 1. Suradykite Zuvis, sugrupuodami pagal dominuojanciag maisting medziaga.

Baltymai

Riebalai

11. Atsakykite | klausimus:
1. Kodél manoma, kad zuvys yra naturaliis vaistai?
Kokias Zuvis gydytojai rekomenduoja valgyti, kai Zmogus turi problemy dél cholesterolio?
Kokia mineraliné medziaga, esanti Zuvyse, stiprina Zzmogaus nervy sistema?
Kokiy dar reikalingy medziagy Zmogui turi Zuvys?
Kodeél ir riebios, ir liesos Zuvys rekomenduojamos valgyti ir yra naudingos Zmogui?

o a > w0

Kodél zmoneés, kuriy valgiaraStyje visada yra jury gérybiy, turi stipry imunitetg ir iSlaiko

nekintantj svorj?

?. UZduotis. Apradykite. kaip teisingai reikia idoroti Zuvj ir paruosti file.
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Viréjas pasiruo$es teisingai darbo vieta, paguldé Zuvj ant lentos ir--------=-==-===-mmmmmmmmemmmmmoe

? ?. Uzduotis. Druskoje kepta Zuvis.

1. Atidziai apziarékite duotus paveikslélius — druskoje keptas Zuvis ir patys, be papildomos
literattiros, bandykite apraSyti Sio patiekalo paruosima.
2. Suraskite informacijos papildomoje literatiroje apie kepta zuvj druskoje, iSsiaisking jos

paruos§ima, palyginkite su savo pateiktu apraSymu.

-0
C
N<

duotis. I8siaiskinkite ir atsakykite j klausimus:

& e 'ﬁ 1. Kokias zuvis (pagal dydj, iSdorojimo laipsnj, rasj) geriau virti

Zuvienei, antriems patiekalams? Ar virti tinka visos zuvy rasys?

2. Kaip reikés virti zuvis, jei norésime skanaus sultinio / skanios
sultingos Zuvies?

3. Kaip reikia laikyti iSvirta zuvi, kol patieksime? Kodél?

4. Kag turi zinoti viréjas,

parinkdamas padazus virtoms

Zuvims?

5. Kokiy trijy taisykliy privalo laikytis viréjas, ruoSdamas zuvj
kepti su riebalais / riebaluose?

6. Kg daryti, kad kepant riebaluose Zuvis likty sultinga?

7. Kaip reikia iSdoroti Zuvj, jei norime gaminti jvairius zuvies

patiekalus, keptus riebaluose?
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?. Uzduotis. Aprasykite, kaip reikia pagaminti skanius zuvy maltinius?

’,:

1. Kokios Zuvys labiau tinka maltiniy masei?

2. Kaip reikia iSdoroti Zuvis ruo$iant maltiniy mase?
3. Perziurékite medziagg internete ir apraSykite, kokiais budais, su kokiais priedais gaminami

maltiniai? http://romada.lt/gardumelis/skanus-zuvies-kotletai-ankstyva-rudenivideo/.

?. UZduotis. Paskaiciuoti reikiamg Zaliavy kiekj ir pagaminti 15 vnt. kalmary kotlety.

Patiekalo pavadinimas Kalmary kotletai

Receptiiros Nr. pagal rinkinj (310/83)
Zaliavos pavadinimas Masé g

Bruto Neto

Zuvies filé 35,75 25
Kiausiniai 8 8
Svogiinai 12 10
Sviestas 1,5 15
Kalmarai 119 70
Krakmolas 4 4
Pienas 7 7
Miltai 10 10
Aliejus 10 10
Pusg. masé 132

Zuvies minkstimas be odos ir kauly, kubeliais supjaustyti ir pakepinti svoginai,
kalmary minkStimas du kartus permalamas, pridedama krakmolo, pieno, kiauSiniy, prieskoniy ir
gerai iSmaiSoma. Paruo$ta masé dedama ant jkaitintos su alicjumi keptuvés ir apkepama. Baigiama
kepti orkait¢je.
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?. Uzduotis. Sveiki pauksciai ar jy dalys prie$ kepimg marinuojami. SuraSykite prieskonius,
prieskoninius augalus ir kitus produktus, kurie gali bati naudojami marinavimui ar paukstienos

marinatams paruosti.

Prieskoniai

Prieskoniniai augalai

Kiti produktali, tinkami

marinavimui

K
\

?. Uzduotis. Kodél profesionalus viréjas jvairaus dydzio paukscius
bitinai suformuos pries Siluminj paruoSimg?

1. Kokie yra pauks¢iy formavimo budai?

2. Kodél tikslingiau vienus pauksc¢ius formuoti vienais, 0 Kitus

kitokiais budais?

3. ISsiaiskinkite ir apraSykita visus pauksc¢iy formavimo biidus.

Paukstis dedamas nugara ant 1eNtoS ir -=-=-=-==mmmmmm e

?. UZduotis. Atsakykite j klausimus.
1. Kodél seni pauks$éiai daZzniau verdami — sultiniams, o jauni pauksciai jvairiems patiekalams
gaminti?
Kodél paukstienos mésa lengviau virSkinama nei gyvuliy mésa?

Kodél antys, Zgsys daZniau kepamos nei verdamos?

2

3

4. Kodél ypac vertinama kalakutienos, triusienos bei laukiniy pauksciy mésa?

5. Kodél laukiniai pauksc¢iai dazniau kepami ar naudojami troSkiniams nei verdami?

6. Kaip reikéty paruosti laukinius paukséius pries kepima?

7. Kaip galima sugrupuoti idarus, naudojamus pauks¢iams jdaryti?

8. Kodé¢l paukséio kratinélé dazniau naudojama porciniams
uzsakomiesiems patiekalams gaminti?

9. Kokios maltos masés gabalélis, jmestas j vandenj, plaukia?
Tokia mase galima gaminti ne tik i§ viStienos. Si masé¢

naudojama jdarams, pudingams, suflé ir ...

10. Kokiy priemoniy vir¢jas turi imtis, kad i§ kalakuto ar

vistienos filé paruosti pusgaminiai nebiity sausi, o buty sultingi?
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? ?. Uzduotis. Atsakykite j klausimus.

K * 1. Koks tai patiekalas, pagamintas iS vistienos filé?

2 2. Aprasykite Sio pusgaminio paruosima.

3. Koks Siluminio paruoSimo biidas naudojamas Siam
patiekalui pagaminti?

4. I8vardinkite patiekalo kokybés rodiklius.

5. D¢l kokios viréjo gaminimo klaidos $is patiekalas biina
nekokybiskas?

?. Uzduotis. Perziiirékite internete, kaip kepta vista pjausto viréjas profesionalas, ir atsakykite j

klausimus.

http://www.15min.lt/ji24/straipsnis/virtuve/patarimai-seimininkems/4-vistos-kepimo-budai-727-
241667
1. Kokias dalis nuo keptos vistos nupjové i$ pradZiy? Kodél?

2. Kokius btidus panaudojo keptos vistos filé supjaustyti?

3. Kaip manote, ar sékmg¢ pjaustant kepta vistg lemia tik Zinios, viréjo profesionalumas ar ir

?. UZduotis. Isiaiskinkite ir aprasykite, kaip reikia isimti kaulus i$ vistos, anties norint ja jdaryti

sveikg be kauly (pastaba: iSimant kaulus negalima perpjauti

nei paukscio nugaros, nei kriitinés)?

Norint jdaryti paukst] sveika, reikia visus kaulus iSimti per ----

---. Tam prireiks --- ir reikia pradéti nuo pmmmmmmmmmm oo

? ?. UZduotis. Patiekalas Zinomas ir gaminamas labai seniai.

Sj patiekalg gaminti pradéjo vikingy kariai. Dar ir dabar $is
!
patickalas yra gaminamas ir vadinamas vikingy laiky valgiu. |

Kokioje Salyje Sis patiekalas vis dar gaminamas?



http://www.15min.lt/ji24/straipsnis/virtuve/patarimai-seimininkems/4-vistos-kepimo-budai-727-241667
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Klausimai? Sis patiekalas gaminamas gamtoje, yra skanus, labai sultingas, nepakartojamo skonio.
Kas tai? Kaip reikia jj gaminti? Kokiy produkty jam reikia? ISsiaiskinkite ir apraSykite Sio patiekalo
paruo$ima. Ar galima §j patiekalg gaminti kada norisi? Kokias Zaliavas, produktus, reikalingus
patiekalui paruosti, galima keisti pagal dabartines gyvenimo sglygas, jei norime pasigaminti panasy

patiekalg?

Siam patiekalui pagaminti reikés ------------

?. UZduotis. Kaip panaudojamos valgomos gélés gaminant ir patiekiant jvairius patiekalus.

Cukruoti Ziedai -
labiausiai tinka rozés.

Fuksijos

Naslaités

Obely Ziedai

? ?. Uzduotis. Issiaiskinkite, kokie reikalavimai biitini gaminant jvairius antruosius patiekalus,
kar$tus uzkandZzius, vieno kasnio uzkandéles, ir, pasirinke skirtingas linijas ar spalvas, ZodzZius

sujunkite linijomis.

Patiekimui baitini | Patiekalo rasis ir Patiekalo Patiekalui keliami | Patiekimo indali
priedai patiekimo laikas pavadinimas reikalavimai
Akcentas — Sutinkant svecius Karstas Ivairts produktai, Kokotine-
prieskoninis uzkandis zaliavos kaistuvélis
augalas
Kitas papuoSimo Pagrindinis Nedidelé iseiga | Kokilé-kriauklelé
elementas patiekalas
Pagrindinis Tarp sriubos ir Karstasis Pikantiski, Porciné keptuvélé
garnyras antrojo patiekalo antrasis gurmaniski
patiekalas produktai
Ivairtis galimi Tarpinis Gaminiai Valgomi
padazai patiekalas nedideli, smulkts krepsSeliai
Papildomas Tarp antryjy Vieno kasnio Labai maza iSeiga Lékstes
garnyras patiekaly uzkandélé
PikantiSki padazai | Po saloty pries Vidutiné iSeiga Uzkandziy
sriubg apie 250 g Saukstas
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Atsalykite j klausimus:
1. Kokj Siluminio paruo§imo biidg galima taikyti gaminant jvairius antruosius patiekalus?
2. Kokie Siluminio paruosSimo biidai tinkami ir naudojami gaminant jvairius karStuosius
uzkandzius, vieno kasnio uzkandéles?

3. Kokiais atvejais galima ir butina pateikti kar$tus uzkandzius, vieno kgsnio uzkandéles?

-

? ?. Uzduotis.

Paskaiciuoti reikiamg zaliavy kiekj ir pagaminti 15 vnt. ,,Architekty kepsnio®.

Patiekalo pavadinimas Architekty kepsnys

Receptiiros Nr. pagal rinkinj 417/83
Zaliavos pavadinimas Masé g

Bruto Neto

Vistienos filé 106 100
Idaras
Malta kiauliena 46 40
Grietinele 10 10
Muskato rieSutas 0,01 0,01
Miltai 5 5)
Kiausiniai 12 12
Idaro masé 50 50
Pusgaminio masé 167
Aliejus 10
ar sviestas 5
Saldziartigstis padazas 30 30
Kepto kepsnio masé 120
ISeiga 120/30

Vistiena su oda lengvai iSmuSama, iSlyginama, pasidoma, pabarstoma pipirais ir ant
jos dedamas jdaras. Po to daromas 10-12 cm. ilgio ir 3—4 cm. storio cilindro formos pusgaminis,

kuris prie$ kepimg pavoliojamas miltuose ir kiausinio plakinyje, jei gaminj kepsime su riebalais. Jei
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gaminj norésime kepti be pavoliojimo, pusgaminis perriSamas, sutvirtinimas, patepamas sviestu,
persmeigiamas ieSmu ir kepamas ,,Grill* aparate.
Idaras: kiauliena du tris kartus permalama, pasiidoma, pridedama pipiry, tarkuoto
muskato riesuto, sviesto, supilamas pienas ir sumaisoma.
Kepsnys kepamas pagrindiniu biidu 150°C temperatiiroje i$ abiejy pusiy apie 57 min,
baigiamas kepti konvekcinéje krosnyje 160°C apie 10-15 min.
Nuosekli darby eiga gaminat ,,Architekty kepsnj*

1. Suskaiciuoti produktus;
2. Pasverti produktus, tikrinti jy kokybe;

w

Paruosti jdarg: kiaulieng nuplauti, supjaustyti plonais pailgais gabaléliais, sumalti, supilti
piena, jdéti sviesto, pipiry, muskato rieSuto, druskos ir sumaisyti;

Tikrinti jdaro svorj;

Idarg iSsvarstyti gabaléliais, suskaiciuoti;

Vistieng nuplauti, iSsvarstyti porciniais gabaléliais, plonai iSmusti;

N o g s

Formuoti pusgaminj — ant iSmusto viStienos porcinio gabalélio déti jdarg ir formuoti cilindro

formos pusgaminj;

©

Jei pusgaminj kepsime su riebalais, reikia:

9. Paruosti kiauSinio plakinj (plakti kiausinio trynj su baltymu, kol masé bus vientisa),

10. Pries kepima pusgaminj pavolioti miltuose ir kiausinio plakinyje, kepti su riebalais,

11. Baigti kepti orkait¢je (kepti tol, kol ant gaminio virSaus susidaro balta putele).

12. Jei gaminj norésime iSsikepti be pavoliojimo, reikia paruostg pusgaminj sutvirtinti, perristi ir
persmeigti didesniu mediniu smeigtuku, ieSmeliu;

13. IStirpinti sviesta, pusgaminj teptuku sutepti sviestu ir kepti ,,Grill* aparate;

14. Tikrinti gaminio svori;

15. Patiekti pakaitintoje antryjy patiekly 1ékstéje su garnyru.

UZDUOTYS. LIETUVISKI AUTENTISKI NACIONALINIAI PATIEKALAI

?_?. Uzduotis.I$siaiskinkite, kaip gaminamas Zemaitiskas kastinys. Pasiaiskinkite su draugais,

pazjstamais ar mociute, kaip anks¢iau buvo gaminamas kastinys. Atsakykite j kalusimus.
http://www.delfi.lt/video/1000receptu/receptai/grynas-niam-niam-senoviskas-kastinys-
ant-siuolaikines-virykles.d?id=62840703

1. Kokius dar ingredientus galima panaudoti kastiniui gaminti?

2. Kaip keiciasi kastinio pavadinimas nuo jdéty priedy?
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3. Kodél dar ir dabar yra sakoma, kad kastinys tai savotiSka sviesto rasis, smetonos sviestas,

originalus sviesto plakinys, kurj moka gaminti tik zemaiciai, kuris anks¢iau buvo

gaminamas kiekvienai §ventei ar talky metu? Zemaiciai kastinj valgo su karsta bulve ,virta

su lupena, su kiausiniais, duona, kosémis...

? ?. Uzduotis. I8siaiskinkite, i kokios masés gaminamas patiekalas, ir parinkite tinkamg Siluminio

paruo$imo biidg ir padaza patiekiant. Pasirinke skirtingas linijas ar spalvas sujunkite linijomis.

Masé Patiekalo Siluminis paruo3imas Padazas patiekiant
pavadinimas
V. bulviy cepelinai Kepimas Spirguéiy padazas su
svogiinais
»Zuikio* blynai
Virty bulviy masé Bulviy plokstainis Grietings sviesto padazas
T. bulviy cepelinai Virimas

Svilpikai Gryby padaZas su
grietine
Bulviniai blynai
Tarkuoty bulviy masé¢ | Virtinukai su kop. ir | Apkepimas, troskinimas Spirgu¢iy padaZzas su
grybais grietine
Kukoriai
Tarkainiai Svogiiny padaZas su
aliejumi
Zemaiciy blynai Kepimas orkaitéje
Skryliai Grietinés varskés
padaZzas
Nepuri teSla Bulviy dubenéliai
Abriedukai Apkepimas Spirgu¢iy padazas su
Svogiinais ir grietine
Saltanosiali

1. Su kokiais padazais dar galima patiekti Siuos patiekalus?

2. Kokius kokybés kriterijus turi atitikti Sios masés, kad patiekalai bty kokybiski?

3. Ar gaminant Siuos patiekalus pagal receptiras, viréjui uztenka teoriniy ziniy Siems

patiekalams paruosti ar dar labai svarbi praktiné patirtis ir geras darbo organizavimas?

4. Ar skirsis darbo organizavimas gaminant Siuos patiekalus namuose, mazais kiekiais, ir

restorane, didesniu kiekiu?

? ?. UZduotis. Jsizitirékite j paveikslélius ir nustatykite, kokie

Cia patiekalai. IS kokios masés jie pagaminti?

1. Kuo skiriasi zemai¢iy blynai nuo kukoriy?




2. Kokius lietuviskus patiekalus zinote 1§ virtos bulviy masés? Virtus ? Keptus? Apkeptus?

3. Kokius patiekalus Zinote i$ tarkuotos bulviy masés?

Virtus? Keptus su riebalais? Keptus orkaitéje?

4. Lietuvoje Saltanosiai pagal etnografines sritis gaminami
skirtingai ir i§ skirtingos masés. Vienur juos verda su
uogomis, o kitur juos kepa su aguony ar kanapiy idaru. Koki
tu, tavo pazistami ar kaimyny mociuté zino Saltanosiy
recepta?

5. Kokius padaZzus anks¢iau daugiausia naudojo prie virtos bulviy, tarkuotos bulviy masés
patiekaly? Dabar kokius padazus naudoja?

6. Ar zinai, kad dauguma patiekaly zemaiciai, dzikai ir kiti lietuviai gamino krosnyse, kamine? Jie
nebudavo riebis, todél riebts mirkalai — padaZai suteidavo patiekalams sotumo.

7. Kaip manai, ar nepurios te$los patiekalai buvo anksCiau paplite? Kokiy etnografiniy sri¢iy
gyvantojai juos gamino dazniau nei kiti lietuviai? Kodél?

? ?. Uzduotis. Sukurkite cepeliny jdarus ir suraykite jy asortimenta.

Cepelinai gaminami i$ virtos ir tarkuotos bulviy masés. Patiekalo pavadinimas
priklauso nuo jdaro ir masés. Jei bus gaminamas i§ virty bulviy su
varSke, tai ir patiekalo pavadinimas bus — virty bulviy cepelinai su
varske. Norint gauti kokybisSkg patiekala, reikia Zinoti, kad cepeliny
idaras turi iSvirti greifiau nei virSutiné maseé.

Zemiau yra pateikti naudojami produktai cepeliny

jdarams. Jdaras gali biiti sudaromas i§ vieno ar keliy produkty.

Idary produktai: virta mésa, zalia malta mésa, varské, rikyta Soniné, pakepinti grybai,
aguonos, Sviezi lasinukai, ruokyti lasinukai, morkos, pakepinti svogiinai, méty lapeliai ir t. t. ....... ir
galima panaudoti kitus tinkancius produktus.

1.Cepelinai su ------ , 2. Cepelinai su ----------- , 3. - ir

? ?. UZduotis. I3siaiskinkite, kuo skyrési Lietuvos gyventojy mityba pagal regionus. Kas lémé
skirtingg mitybg? Atsakykite j pateiktus klausimus.
1. Kokiame Lietuvos regione gamindavo daug patiekaly su
grybais, grikiais? Kokiy?
2. Kas sugebéjo virti nepakartojamas jvairias koSes? Kokias?

3. Kokio regiono Seimininkés gamindavo nepakartojamus, tik

jiems savitus, miltinius patiekalus? Kokius?
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4. Kurio regiono Seimininkés gali puikuotis autentiSkais, pagal seng recepttirg gaminamais

mésos gaminiais? Kokiais?

TESTAI

SAUGOS IR SVEIKATOS DARBE REIKALAVIMAI

1. Kenksmingas darbo aplinkos veiksnys yra:
A Slapios, slidzios grindys;
B  veikiantis jrenginys, jrankis;
C darbas triukSmingoje aplinkoje.
2. Pradédamas dirbti darbuotojas privalo iSklausyti:
A pirminj instruktavima darbo vietoje;
B  periodinj instruktavima darbo vietoje;
C  jvadinj instruktavima.
3. Darbuotojui saugiau jungti elektrinj jrengima:
A stovint ant §lapiy grindy;
B sausomis rankomis;
C  Slapiomis rankomis.
4. Degancios elektrinés jrangos negalima gesinti:
A dyjiniu (angliartigStiniu) gesintuvu;
B milteliniu gesintuvu;
C  vandens puty gesintuvu.
5. Tvarstant atvirg zaizdg draudziama:
A plauti rankas prie§ pradedant teikti pagalba;
B tepti ja kokiu nors vaistiniu tepalu;
C déti ant Zaizdos sterily tvarstj.
6. Asmens saugos priemonéms priskiriama:
A apsauginiai drabuziai;
B  gera Sildymo sistema;
C  apsauginis jzeminimas.
7. Darbuotojui pazeidus saugos reikalavimus vykdomas:
A pirminis instruktavimas darbo vietoje,
B periodinis instruktavimas darbo vietoje,
C papildomas instruktavimas darbo vietoje.
8. Darbuotojy interesams jmongéje atstovauja:

A darbuotojy saugos ir sveikatos tarnyba;



B darbuotojy saugos ir sveikatos komitetas;
C Valstybin¢ darbo inspekcija.
9. Kolektyviné apsaugos priemone¢ yra:
A apsauginiai darbo drabuZiai;
B védinimo sistema;
C apsauginés pirstinés jkaitusiam puodui perkelti.
10. Kokia minimaliy kasmetiniy atostogy trukme vir¢jui?
A 28 kalendorinés dienos;
B 35 kalendorinés dienos;
C 48 kalendorinés dienos.
11. Nelaimingas atsitikimas darbe biina:
A lengvas, sunkus, grupinis;
B lengvas, sunkus, mirtinas;

C lengvas, sunkus, pavienis.

GEROS HIGIENOS PRAKTIKA

1. Kontroliuojant greitai gendanciy maisto produkty saugojimo salygas:
A. matuojama temperatiira;
B. jvertinama maisto produkty iSvaizda;
C. matuojama ir registruojama Saldymo jrenginiy temperatiira.
2. Kada draudziamas maisto produkty tvarkymas maitinimo jmonéje?
A. pagrindinio patalpy valymo metu;
B. susirgus viréjui (-ai);
C. neveikiant kasos aparatui.
3. Kokia yra paruosty mésos ir Zuvies patiekaly vidiné temperattira?
A. 30-40° C;
B. 100° C;
C.75°C.
4. Kokie yra maisto saugos rizikos veiksniai?
A. biologiniai tersalai;
B. fiziniai terSalai;

C. biologiniai, fiziniai ir cheminiai terSalai.

5. Greitai gendan¢iy maisto zaliavy ir produkty laikymo temperatiirinis reZzimas:

A. +4° C;
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B.-10° C;
C. nuo 0° C iki 6° C, nuo -18° C ir zemesné.
6. Faktoriai, kurie neigiamai veikia maisto sauga:
A. bakterijos, pesticidai, traSos, antibiotikai;
B. angliavandeniai, baltymai, riebalai;
C. riebaluose tirpts vitaminai.
7. Svarbiausia mésos gedimo priezastis yra:
A. netinkamos laikymo salygos;
B. bakterijos, pelésiai ir kiti mikroorganizmai;
C. neteisingas mésos iSpjaustymas.
8. Kokie termometrai naudojami maitinimo jmonése?

A. skirti vidaus patalpy temperatiirai matuoti;

B. metrologiskai patikrinti, skirti matuoti temperatiirg svarbiuose valdymo taskuose

(pvz., kepto patiekalo viduje);

C. skirti Saltyjy uzkandziy temperattirai matuoti.
9. Kas yra maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pazZymejimas.?

A. jrengimy naudojimo tvarka;

B. patalpy valymo grafikas;

C. nustatyta tvarka iSduotas leidimas eksploatuoti maitinimo jmong.
10. Kiekvienas maitinimo jmonés darbuotojas darbo vietoje turi:

A. dévéti darbo drabuzius;

B. laikytis asmens higienos, dévéti Svarius darbo drabuzius;

C. atsakingai dirbti savo darba.

TESTU ATSAKYMAI

SAUGOS IR SVEIKATOS DARBE REIKALAVIMAI

1.C 2. A 3.B 4.C 5.B 6. A 7.C

9.B 10. A 11.B

GEROSIOS HIGIENOS PRAKTIKA

1.C 2. A 3.C 4.C 5.C 6. A 7.B
9.C 10.B.

8.B

8.B
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