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1 Maisto technologijos dalies aiškinamasis raštas 
 

 

1.1 Įvadas 
 

Patiekiamas amatų centro virtuvės technologinis projektas, adresu Dvaro  g.  6A, Paežerių k., Šeimenos 
sen., Vilkaviškio r. sav. 

Salėje planuojama aptarnauti apie 50-60 sėdimų vietų. Maisto gamyba ir jo pateikimas - viena iš amatų 
centro veiklos sričių. 

Maitinimo bloko gamybinės, žaliavų sandėliavimo,  darbuotojų buitinės patalpos  bei gamybos ir 
aptarnavimo  technologiniai  srautai  suprojektuoti  pagal  Lietuvos  higienos  normos  HN  15:2005  „Maisto 
higiena“ reikalavimus ir „EUROPOS PARLAMENTO IR TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 
852/2004 2004 m. balandžio 29 d. dėl maisto produktų higienos“ 
(http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/?qid=1465475597062&uri=CELEX:32004R0852). 

 

 

1.2 Maisto tvarkymo proceso aprašymas 
 

 
1.2.1 Patalpų aprašymas 

 

Amatų centro salės, baro zona, lankytojų sanitariniai mazgai, virtuvės gamybinės zonos, 
sandėliavimo, salės indų plovimo patalpos, darbuotojų buitinė patalpa ir sanitarinis mazgas įrengti  
pirmame pastato aukšte. 

 
Projektuojamos šios patalpos: 

 
 1.1 patalpa – salė – 83,60 m2: 

 
1.  Salės baro  zona,  kurioje  numatyti  kasa,  plautuvė,  prekybinis šaldytuvas,  

kavos  aparatas,  ledo  gamybos  generatorius,  kavos malūnėlis, pobariniai 
šaldytuvai. 

 
 1.8 patalpa – virtuvės gamybinės zonos – 29,18 m2: 

 
1.   Salės indų plovimo zona. 
2.   Šaltų patiekalų ruošimo ir atleidimo zona. 
3.   Pusgaminių ruošimo zona. 
4.   Karštų patiekalų ruošimo ir atleidimo zona. 

 
 1.9 patalpa – pagalbinė  – 9,38 m2: 

 
1.   Daržovių pirminio apdorojimo zona. 
2.   Sausų produktų sandėliavimo zona. 

 
 1.10 patalpa – personalo buitinė – 2,74 m2. 
 1.11 patalpa – sanitarinis mazgas (personalo wc) – 2,16 m2. 

 

 
1.2.2 Maisto gamybos ir pagalbinėse patalpose naudojamos vidaus apdailos medžiagos 

 

 Lubos. 
Virtuvės, salės indų plovimo, sandėliavimo, pagalbinėse ir buitinėse  patalpose numatoma 

naudoti lengvai valomas ir dezinfekuojamas medžiagas. 
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 Sienos. 
Virtuvės, salės indų plovimo, daržovių pirminio apdorojimo, buitinės wc patalpų sienoms 

numatoma naudoti apdailos plyteles arba plytas su lygiu paviršiumi ir užglaistytomis sandūromis. 
Plytelės turi būti lengvai valomos, dezinfekuojamos. 

Sandėliavimo patalpos sienos numatoma dažyti trinčiai, puvimui, korozijai, dezinfekavimo ir 
valymo priemonėms atspariais, drėgmei nelaidžiais ir neabsorbuojančiais, nenuodingais dažais. 
Dažai turi atitikti STR ir Eurokodų reikalavimus. 

 
 Grindys. 

Virtuvės, salės indų plovimo, sandėliavimo, pagalbinėse, buitinėse patalpose ir koridoriuje 
numatoma naudoti grindų plytas, kurios turi būti ne slidžios, lengvai valomos ir dezinfekuojamos. 
Patalpose, kuriose yra nurodyti vandens nutekėjimo trapai, grindys įrengiamos su nuolydžiais, 
lengvam vandens nutekėjimui. 

 
 Durys ir langai. 

Durų ir langų dengimo medžiagos turi būti atsparios trinčiai, drėgmiai, puvimui, dezinfekavimo 
ir valymo priemonėms atspariais, drėgmei nelaidžiais ir neabsorbuojančiais, nenuodingais dažais. 
Dažai turi atitikti STR ir Eurokodų reikalavimus. 

 
1.2.3 Gamybinė programa (asortimentas) 

 

Produkcijos asortimentą sudaro klasikiniai užkandiniai, šalti, karšti, desertiniai patiekalai, karštieji, 
gaivieji bei alkoholiniai gėrimai. Patiekalai bus gaminami iš žaliavų ir pusgaminių. 

 

 
1.2.4 Gamybos proceso aprašymas 

 

Gamybos procesai bus vykdomi pagal kiekvieno gaminamo  gaminio  technologinį  aprašymą 
(technologinė kortelė), kuri sudaro įmonės gamybos proceso vadovas. 

Tiekiamos žaliavos pristatomos per tarnybinį įėjimą iki sandėliavimo (laikymo) skirtų vietų. 
Užšaldytiems produktams laikyti numatyti  žemos  temperatūros  šaldikliai.  Produktų laikymui, 

kuriems reikalinga atitinkama laikymo temperatūra, numatyti vidutinės temperatūros šaldytuvai. 
Planuojama, kad nešvarius stalo indus nuo salės stalų nurinks ir nuneš iki indų plovyklos stalo 

aptarnaujantis personalas. 
Įeinant į virtuvę numatyta rankas plauti ir dezinfekuoti 45 poz. plautuvėje. 
Darbo stalai su plautuvėmis ir įrenginiai, kuriems reikia, prie kanalizacijos jungiami per sifonus. 

Karštas ir šaltas vanduo bus tiekiamas vandentiekio tinklais. 
Nuo  šiluminių  technologinių  įrenginių  nutraukti  karštą  orą  bei  garus  ir  riebalus  projektuojami 

vietiniai ištraukiamos ventiliacijos gaubtai su riebaliniais filtrais. 
Patalpose apšvietimas natūralus ir dirbtinis. 

 

 
1.2.5 Žaliavų tiekėjai 

 

Žaliavos bus tiekiamos tik iš patikimų tiekėjų su kuriais iš anksto sudaryta sutartis. Tiekiamos pagal 
užsakymą žaliavos turės lydimuosius dokumentus. 

 

 
1.2.6 Darbuotojų sudėtis, kiekis 

 

Virtuvėje turėtu dirbti apie 4-5 darbuotojus ar amatų centro atstovus. 
Personalui numatyta rūbinė buitinėse patalpose. Kiekvienam darbuotojui skirta spintelė asmeniniams 

daiktams. 
 

 
1.2.7 Atliekų šalinimas 

 

Virtuvės darbo eigoje maisto likučiai kaupiami uždaruose konteineriuose  ir  išvežami specializuotos 
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įmonės, turinčios maisto likučių utilizavimo leidimą, su kuria iš anksto sudaryta sutartis. 
 

1.2.8 Graužikų ir vabzdžių naikinimas 
 

Kenkėjų kontrolė, dezinfekcija, deratizacija, parazitų naikinimas, numatoma vykdyti pagal sudaryta 
sutartį su specializuotą įmonę turinčia leidimą vykdyti profilaktinę dezinfekciją. 

Langai ir durys gamybos metu turi būti uždaryti, išskyrus tuos atvejus, kai juose įrengti vabzdžių, 
graužikų ir nešvarumus nepraleidžiantys tinkleliai. Tinkleliai numatomi iš korozijai atsparios ir lengvai 
valomos medžiagos ir lengvai išimamos. 

 

 
1.2.9 Savikontrolės sistema 

 

Visi įmonės darbuotojai ar amatų centro atstovai įpareigoti užtikrinti maisto tvarkymą ir jo saugą 
taikant rizikos veiksnių analizės ir svarbiųjų valdymo taškų sistemą (RVASVT) bei maitinimo geros higienos 
praktikos taisyklių laikymąsi. 

 
Virtuvėje darbo metu bus laikomasi šių higienos reikalavimų: 

 
 sustabdomas darbas, įvykus vandentiekio tinklų avarijai, nutrūkus karšto, šalto vandens, 

elektros energijos tiekimui, sugedus visiems šaldymo įrenginiams, taip pat atliekant pagrindinį 
patalpų valymą, remontą; 

 patalpos bus valomos kasdien drėgnu būdu; 
 patalpose bus palaikoma švara ir tvarka; 
 plovimo, riebalų   pašalinimo,   dezinfekavimo   tirpalai   ruošiami   ir   naudojami   pagal 

instrukcijas; 
 įmonė bus aprūpinta visa reikalinga technologine įranga, gamybos inventoriumi, šaldymo 

įrengimais, riebalų pašalinimo, dezinfekavimo medžiagomis, valymo priemonėmis, o 
darbuotojai – darbo drabužiais; 

 grindys bus ne slidžios, lengvai valomos, atsparios, nepralaidžios vandeniui, sienos lengvai 
plaunamos, durys – atsparios puvimui ir korozijai, lengvai dezinfekuojamos 

 darbuotojai, tiesiogiai kontaktuojantis su maistinėmis medžiagomis, bus išklausę higienos 
žinių kursą, gaus higienos žinių atestavimo pažymėjimą; 

 valymo, dezinfekavimo priemonės ir inventorius laikomi tam skirtoje spintelėje. 
 

 
1.2.10   Atsakingas už ženklinimą 

 

Už žaliavos ženklinimą bus atsakingas įmonės gamybos proceso vadovas. 
 

 
1.2.11   Darbo rėžimas 

 

Planuojama, kad personalasgali dirbti pamaininiu grafiku, po 12 darbo valandų per dieną arba 
pagal kitą, suderintą grafiką. 

 

 
1.2.12   Energetiniai poreikiai technologinėms reikmėms 

 

Gamybos metu bus naudojamas šaltas bei karštas vanduo, elektros energija. Reikalaujamas visos 
virtuvės įrengimų instaliacinis galingumas be rezervo 1F ~ 19,0 kW,  3F ~ 42,0 kW, rezervas 1F ~ 17,0 kW. 
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