Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 1Sr

Tvirtinu:

Pupeliy sriuba (ankstinis)(augalinis)(tausojantis)

Zaliavos kiekis . .. .. . Zaliavos kiekis . .. .. .
v o, .. L s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) — S Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 150| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pupelés 9.00 9.00 2.05 0.14 5.40 26.10 13.50 13.50 3.08 0.22 8.10 39.15
Virtos pupelés 18.80 28.20
Bulvés ekologiskos 15.00 0.30 0.02 2.75 12.15 22.50 0.45 0.02 4,12 18.23
Morkos NKP 8.00 0.08 0.02 0.70 2.48 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72
Pakepintos morkos 0.00 5.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4,76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogtinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52
g:ﬁg’s“‘“es Zolelés be 020 o020 o000 o000 o000 o000 030 030 000 o000 o000 000
Joduota druska 0.70 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00 1.05 1.05 0.00 0.00 0.00 0.00
Vanduo 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00 112.50 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 2.49 2.18 9.20 59.81 3.74 3.27 13.80 89.72

Technologinis apraSymas: | verdanti pastidyta vandenj sudéti nuskustas, nuplautas, kubeliais ar skiltelémis supjaustytas bulves ir virti 10-15 min.,
po to déti aliejuje pakepintas nuvalytas, nuplautas, Siaudeliais supjaustytas morkas, smulkiais kubeliais supjaustytus svogiinus ir virti 5-10 min. .
ISmirkytos pupelés iSverdamos atskirai ir sudedamos i sriuba baigiant virti, kartu su prieskoniais ir druska. Pateikimo temperatiira turi biiti ne
maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 6Gar

Tvirtinu:

Virti spelta arba pilno griido makaronai (tausojantis)(augalinis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 120| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 150| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Spelta, arba pilnogriido makaronai 35.00 35.00 3.78 0.11 26.53| 125.65 42.00 42.00 4.54 0.13 31.84] 150.78 52.50 52.50 5.67 0.16 39.80] 188.48
Aliejus 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52 3.60 3.60 0.00 3.59 0.00 31.82 4.50 4.50 0.00 4.49 0.00 39.78
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.36 0.36 0.00 0.00 0.00 0.00 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 3.78 3.10 26.53| 152.17 4.54 3.72 31.84| 182.60 5.67 4.65 39.80| 228.26

Technologinis apraS§ymas: Makaronus déti j verdantj pasiidyta vandeni ir virti 15-20min. Nupylus nuovira, jpilti aliejaus ir pakaitinti . Temperatiira gaminio viduje ne maZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZiau
kaip + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr.25Va

Tvirtinu:

Troskintos maltos jautienos (kumpis) - kiaulienos (kumpis) padazas (tausojantis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos Kiekis
vienai porcijai (9)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kiekis
vienai porcijai (9)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 60)| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 70| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Jautienos kumpis 2126] 2083|  404]  1.60]  004] 3062 2551 2500 485  1.92]  005] 36.75] 29.76] 29.17]  566] 225  0.06| 42.87
Kiaulicnos kumpin 2126] 2083]  394]  131]  000] 2771 2551 2500  472]  157]  000] 3325] 29.76] 29.17] 551  184] 000 38.79
Svoginai 487]  400] _006| 001] 036]  143] 584]  491] 007] 001 044 172| 682] 573]  008]  002] 051 _ 200
Pomidorai arba 1071] 1050]  041]  002|  043]  1.79] 12.86] 1260  013|  003|  052]  2.14] 1500] 1470  0.15] 003 060 250
Pomidorai savo sultyse 1050] 1050]  0.13]  002|  032]  210] 1260] 1260 015  003|  038|  252] 1470] 1470]  0.18]  0.03]  044] 204
Cesnakai 033 025] 002] 000 007] 032] 039] 030] 002 000 008 038 _ 046] 035 _ 002] 000] 010] 045
Pomidory padaZas 450 450 018|  002]  107]  495| 540] 540  021]  003| 128  594]  630]  630]  025] 003  149] 693
Alicjus kepimui 100 1.00] 000]  1.00| 000|884 120]  120] 000]  1.20]  0.00] 10.61]  140] _ 1.40| _ 000| _ 1.40| _ 000] 12.38
Fermentinis siris 45% 650] 650  008|  211| 055| 21.71]  7.80]  7.80]  0.09]  254]  0.66] 2605  9.10] _ 9.10| _ 011|  2.96]  077] 30.39
Joduota druska 025] 025] 000] 000] 000] 000] 030] 030] 000 000 000 000 035 035 000 _000] 000] _ 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 020 o025 o000 o000 o000 o000 024 030 000/ 000 000 000 028 035 000 000 000 000
Viso: 7088]  60.01]  841] _ 608]  253] 97.37| 8505 8281 1009] _ 7.30]  3.03| 11684] 99.23| 96.61] 11.78] 852 354 13632

Technologinis apraSymas: | jkaitintg keptuve sudéti susmulking mésg ir nuolat maisant kepti 4-5 min. Po to sudéti nuplikytus, nuluptus, smulkiai supjaustytus pomidorus, pakepintus svogiinus, iSspausti ¢esnaka,
sudéti prieskonius, druska, iSmaiSyti ir 10-15 min troskinti uZdengus dangc¢iu silpnoje kaitroje. Paruosta padaza sumaiSyti su virtais makaronais ir tarkuotu siiriu. Temperatiira gaminio viduje ne mazZesné kaip +
75°C. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.Porcijuojame pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 48A

Tvirtinu:

Uzkepti kotletai (kiaulienos kumpis) (tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 70| Baltymai [ Riebalai | Angliav. Kcal.  [ISeiga, g 100{ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kiaulienos kumpiné 68.57 67.20 12.70 4.23 0.00 89.38 97.96 96.00 18.14 6.05 0.00 127.68
KiauSiniai ekologiski 4.36 3.92 0.48 0.46 0.03 6.15 6.22 5.60 0.69 0.66 0.04 8.79
Batonas 2.80 2.80 0.22 0.13 1.45 7.73 4.00 4.00 0.32 0.18 2.08 11.04
Svogiinai 3.33 2.80 0.04 0.01 0.25 0.98 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40
Morkos NKP 3.72 2.80 0.03 0.01 0.24 0.87 5.32 4.00 0.04 0.01 0.35 1.24
Aliejus kepimui 1.40 1.40 0.00 1.40 0.00 12.38 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68
Pakepintos darzovés 0.00 5.46 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 3.33 2.80 0.04 0.01 0.25 0.98 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40
Pakepinti svogiinai 2.10 3.00
Fermentinis siiris 45% 11.95 11.38 0.14 3.70 0.97 37.99 17.07 16.25 0.20 5.28 1.38 54.28
Majonezas 4.38 4.38 0.02 1.53 0.25 14.79 6.25 6.25 0.03 2.19 0.36 21.13
Joduota druska 0.42 0.42 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Juodieji pipirai (malti) 0.04 0.04 0.00 0.00 0.02 0.11 0.05 0.05 0.01 0.00 0.03 0.15
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 107.84 13.67 11.47 3.46 171.35 154.05 19.53 16.38 4.95 244.79

Technologinis apraSymas: Sumalame nuplautg kiaulienos mésa, sudedame nuvalytus, kubeliais supjaustytus, pakepintus 10-15min aliejuje 160 °C svogiinus, Siaudeliais

supjaustytas pakepintas morkas, iSmirkytg batong, sudedame prieskonius, druska, imu$ame nuplautus kiausinius ir iSmaiSome iki vientisos masés. IS paruostos masés formuoti
ovalios formos pusgaminius, déti ant virSaus keptus svogiinus, tarkuota siirj, sumaiSyta su majonezu ir kepti 30-35min. konvekcinéje krosneléje 180-200°C, Temperatiira gaminio
viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 2Gar

Bulviy kosé (tausojantis)

Tvirtinu:

. . - .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel,ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (Q) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 100 Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 0.00 67.20 1.34 0.07 12.30 54.43 0.00 84.00 1.68 0.08 15.37 68.04
Pienas, 2,5 % riebumo 12.80 12.80 0.44 0.32 0.63 7.17 16.00 16.00 0.54 0.40 0.78 8.96
Sviestas, 82 % riebumo 3.20 3.20 0.02 2.62 0.03 23.78 4.00 4.00 0.02 3.28 0.03 29.72
Joduota druska 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.80 3.01 12.95 85.38 2.24 3.76 16.19| 106.72

Technologinis aprasymas: Nuvalytas, nuplautas bulves 15-20 min virti pasiidytame vandenyje. ISvirus vandenij nupilti, bulves pertrinti. Po to maiSant
supilti kars§tg virintg piena, iStirpinta sviesta. KoSe iSplakti. Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 18Sa

Paprika

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 40[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Paprikos 37.50 30.00 0.39 0.15 1.98 8.70 50.00 40.00 0.52 0.20 2.64 11.60
Viso: 30.00 0.39 0.15 1.98 8.70 40.00 0.52 0.20 2.64 11.60

Technologinis apraSymas: Paprikos plaunamos, pasalinami séklalizdZiai, supjaustomos juostelémis. Porcijuojama pagal valgiarastj. Laikymo trukmé > 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 5Sa

Rauginti ar marinuoti, ar Sviezi agurkai

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 50| Baltymai | Riebalai [ Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Marinuoti agurkai 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 175 8.30
Arba rauginti agurkai 33.33 30.00 0.18 0.03 0.60 3.96 55.56 50.00 0.30 0.05 1.00 6.60
Arba SvieZi agurkai 30.61 30.00 0.24 0.06 0.69 3.30 51.02 50.00 0.40 0.10 1.15 5.50
Viso: 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 175 8.30

Technologinis apraSymas: Agurkus nuplauname ir supjaustome lazdelémis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 4Sa

Pomidorali

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [I3eiga, g 50| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pomidorai 30.61 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 51.02 50.00 0.50 0.10 2.05 8.50
Viso: 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 50.00 0.50 0.10 2.05 8.50

Technologinis aprasymas: Pomidorai nuplaunami ir supjaustomi skiltelémis.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 12G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Greipfrutai 5.55 5.00 0.03 0.01 0.50 1.90 8.33 7.50 0.05 0.02 0.75 2.85
Viso: 0.03 0.01 0.50 1.90 0.05 0.02 0.75 2.85

Technologinis apraSymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedama nuplautas ir supjaustytsa griezZinéliais greipfrutus. Laikymo trukmé > 6val.
Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 32Sr

Trinta molitigy sriuba (augalinis)(tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 100[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Molitigai Saldyti 33.30 33.30 0.33 0.03 2.17 10.29 49.95 49.95 0.50 0.05 3.26 15.44
arba molitigai ekologiski 41.24 33.30 61.86 49.95

Sutinti moliligai 25.71 0.00 0.00 0.00 0.00 38.57 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 13.81 0.14 0.03 1.20 4.28 20.72 0.21 0.04 1.80 6.42
Kokosy grietinélé 2.00 2.00 0.03 0.60 0.08 5.84 3.00 3.00 0.04 0.90 0.12 8.75
Svogiinai 5.10 4.29 0.06 0.01 0.38 1.50 7.65 6.44 0.09 0.02 0.57 2.25
Aliejus kepimui 0.80 0.80 0.00 0.80 0.00 7.07 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61
Pakepintos darzovés 0.00 14.64 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 21.96 0.00 0.00 0.00 0.00
Bulvés ekologiskos 0.00 19.05 0.38 0.02 3.49 15.43 0.00 28.58 0.57 0.03 5.23 23.15
Vanduo 57.14 57.14 0.00 0.00 0.00 0.00 85.71 85.71 0.00 0.00 0.00 0.00
Ciberzolé 0.05 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.08 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.70 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00 1.05 1.05 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 0.94 1.49 7.32 44.41 1.41 2.24 10.98 66.62

Technologinis aprasSymas: Moliiigai dedami j puoda uzZpilami vandeniu ir Sutinami silpnai kaitinant. Morkos, svogiinai valomi, plaunami. Morkos tarkuojamos

burokine tarka, svogiinai supjaustomi kubeliais. DarZovés kepinamos +150-+160°C temperatiiroje su aliejumi apie 5-8 min. Bulvés plaunamos, valomos ir supjaustomos
kubeliais, dedamos j puoda su molitgais, uZpilama papildomai vandens ir verdama 10-15 min. Prie$ baigiant virti, sudedamos pakepintos darZovés, pilama grietinélé,
beriama druska, prieskoniai. Sriuba dar verdama 5-8 min. Po to sutinama elektriniu trintuvu iki vienalytés masés. Pateikimo temperatiira turi biiti ne maziau kaip +

63°C. Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 38A

Zuvies (jiiros lydekos) apkepas (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

I3eiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |I3eiga, g 80[Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 100|Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Lydekos filé (Saldyta) 58.20 48.00 9.46 0.38 0.05 41.76 77.60 64.00 12.61 0.51 0.06 55.68 97.00 80.00 15.76 0.64 0.08 69.60
Many Kkruopos 3.60 3.60 0.37 0.04 2.69 12.96 4.80 4.80 0.49 0.05 3.59 17.28 6.00 6.00 0.62 0.06 4.49 21.60
KiauSiniai ekologiSki 6.67 6.00 0.74 0.70 0.04 9.42 8.89 8.00 0.98 0.94 0.06 12.56 11.11 10.00 1.23 1.17 0.07 15.70
Grietinélé, 35 % riebumo 4.80 4.80 0.11 1.68 0.15 16.22 6.40 6.40 0.15 2.24 0.20 21.63 8.00 8.00 0.18 2.80 0.25 27.04
Svogiinai 4.29 3.60 0.05 0.01 0.32 1.26 5.71 4.80 0.07 0.01 0.43 1.68 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 2.70 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 16.29 0.16 0.03 1.42 5.05 21.71 0.22 0.04 1.89 6.73 27.14 0.27 0.05 2.36 8.41
Pakepintos morkos 11.40 15.20 19.00

Lydytas sviestas 1.20 1.20 0.01 1.20 0.00 10.78 1.60 1.60 0.01 1.60 0.00 14.37 2.00 2.00 0.01 2.00 0.00 17.96
Joduota druska 0.18 0.18 0.00 0.00 0.00 0.00 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoniai 0.12 0.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.16 0.16 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Krapai 0.30 0.30 0.01 0.00 0.02 0.09 0.40 0.40 0.01 0.00 0.03 0.12 0.50 0.50 0.01 0.00 0.04 0.16
Petrazoliy lapai 0.30 0.30 0.01 0.00 0.03 0.11 0.40 0.40 0.02 0.00 0.04 0.14 0.50 0.50 0.02 0.00 0.05 0.18
Cesnakai 0.38 0.30 0.02 0.00 0.08 0.38 0.51 0.40 0.02 0.00 0.11 0.51 0.64 0.50 0.03 0.00 0.14 0.64
Viso: 10.93 4.05 4.80] 98.03 14.58 5.40 6.40( 130.71 164.64| 18.22 6.75 8.00| 163.38

Technologinis apraSymas: [ atitirpinta prie (0 - + 6 °C) stambiai sumaltg Zuvies (lydekos) file sudedame many kruopas, nuvalytus kubeliais supjaustytus, pakepintus 2-3 min. sviest 160 °C svogiinus, taip pat

nuvalytas, sutarkuotas pakepintas morkas,supilame grietinéle, sudedame kiauSiniu trynius ir iSplaktus baltymus, prieskonius, smulkintus krapus, petraZoles ir viska sumaiSome.Paruos$ta mas¢ dedame j riebalais
iStepta skarda ir kepame konvekcinéje krosneléje 200-220 °C temperatiiroje.Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 1Gar

Virtos bulvés (tausojantis)(augalinis)

Tvirtinu:

I . . Z all_avos k_l_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g Z all_avos lﬂelfls [Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g Z all_zlvos lﬂelfls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
I3eiga, g 60|Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 80|Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100|Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 61.80 1.24 0.06 11.31 50.06 82.40 1.65 0.08 15.08 66.74 103.00 2.06 0.10 18.85 83.43
Joduota druska 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.64 0.64 0.00 0.00 0.00 0.00 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 75.00 1.24 0.06| 11.31| 50.06 100.00 1.65 0.08| 15.08| 66.74 103.80 2.06 0.10| 18.85( 83.43

Technologinis apraSymas: Nuvalytas, nuplautas bulves 15-20 min virti pasiidytame vandenyje. I§virus vandenj nupilti, bulves padZiovinti. Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C.

Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 3Pa

Agurkinis padazas

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 15| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 20[Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 30[Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Grietiné, 30 % riebumo 4.50 4.50 0.11 1.35 0.14 13.19 6.00 6.00 0.14 1.80 0.19 17.58 9.00 9.00 0.22 2.70 0.28 26.37
Majonezas neriebus 5.70 5.70 0.02 2.00 0.32 19.27 7.60 7.60 0.03 2.66 0.43 25.69 11.40 11.40 0.05 3.99 0.65 38.53
Marinuoti agurkai 7.50 4.50 0.02 0.00 0.16 0.75 10.00 6.00 0.03 0.01 0.21 1.00 15.00 9.00 0.05 0.01 0.32 1.49
Krapai 0.43 0.30 0.01 0.00 0.02 0.09 0.57 0.40 0.01 0.00 0.03 0.12 0.86 0.60 0.01 0.00 0.05 0.19
Viso: 18.13 15.00 0.16 3.35 0.64 33.29 24.17 20.00 0.21 4.47 0.86 44.39 36.26 30.00 0.32 6.70 1.29 66.58

Technologinis apraSymas: Agurkai smulkiai supjaustomi ir sumaiSomi su smulkintais krapais, grietine ir majonezu. Laikoma >0 +6 C. Laikymo trukmé < 4 val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 55A

Troskinti kopiistai su desrelémis (tausojantis)

I15eiga120/60

Tvirtinu

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 180| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Virtos desrelés be konservanty 62.46 61.20 6.98 11.57 2.39 141.37
Rauginti koptistai arba 144.00 100.80 0.81 0.00 1.81 10.08
GuZiniai kopustai (baltieji) ekologiski 126.00 100.80 1.51 0.20 5.44 22.18
Aliejus kepimui 5.40 5.40 0.01 5.39 0.01 47.74
Svogiinai 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 4.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 0.00 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72
Pakepintos morkos 0.00 8.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.90 0.90 0.00 0.00 0.00 0.00
Pomidory padazas 7.20 7.20 0.28 0.04 1.71 7.92
Ekologiski kvietiniai miltai 1.26 1.26 0.13 0.02 0.93 4.35
Cukrus 1.80 1.80 0.00 0.00 1.80 7.11
Viso su raugintais kopistais: 8.41 17.05 10.22 224.38
Viso su SvieZiais kopiistais: 9.11 17.25 13.85 236.48

Technologinis aprasSymas: Raugintus kopiistus toskinti 30-40 min, po to sudéti supjaustytas deSreles,

Siaudeliais pjaustytas, pakepintas morkas, svogiinus, pomidory padazg ir toskinti 20-30min, jdéti druskos ir
uzvirti. Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




monés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr.21Sa

Tvirtinu:

Burokéliy salotos su avinZzirniais ir liny sémenimis (augalinis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

I3eiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 70|Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burokéliai 0.00 55.17 0.88 0.06 5.24 20.41 0.00 66.20 1.06 0.07 6.29 24.49 0.00 77.23 1.24 0.08 7.34 28.58
Virti, valyti burokéliai 0.00 41.38 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 49.65 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 57.93 0.00 0.00 0.00 0.00
Avinzirniai 2.50 2.50 0.49 0.15 1.50 10.18 3.00 3.00 0.59 0.18 1.80 12.21 3.50 3.50 0.68 0.21 2.10 14.25
Virti avinZirniai 0.00 5.13 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.18 0.00 0.00 0.00 0.00
Sémenys 2.00 2.00 0.47 0.62 0.68 8.28 2.40 2.40 0.56 0.74 0.82 9.94 2.80 2.80 0.66 0.87 0.95 11.59
Joduota druska 0.25 0.25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00
Alyvuogiy aliejus $alto spaudimo nerafinuotas 1.50 1.50 0.00 1.49 0.00 13.25 1.80 1.80 0.00 1.79 0.00 15.89 2.10 2.10 0.00 2.09 0.00 18.54
Viso: 107.92 1.84 2.32 7.42| 5211 129.50 2.21 2.78 8.91| 62.53 151.08 2.58 3.24 10.39| 72.96

Technologinis aprasymas: Nuplauti burokéliai verdami vandenyje 40-50 min. Pupeles sudedamos j puoda, pasiidomos ir verdamos 30-40 min. Sutarkuoti burokéliai sumai$omi su virtais avinZirniais, pakepintais liny
sémenimis, aliejumi bei druska. Laikomas 0 + 6°C. Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 5Sa

Rauginti ar marinuoti, ar Sviezi agurkai

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 40| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Marinuoti agurkai 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 72.72 40.00 0.20 0.04 1.40 6.64
Arba rauginti agurkai 33.33 30.00 0.18 0.03 0.60 3.96 44.44 40.00 0.24 0.04 0.80 5.28
Arba $viezi agurkai 30.61 30.00 0.24 0.06 0.69 3.30 40.82 40.00 0.32 0.08 0.92 4.40
Viso: 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 72.72 40.00 0.20 0.04 1.40 6.64

Technologinis apraSymas: Agurkus nuplauname ir supjaustome lazdelémis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 4Sa

Pomidorali

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [I3eiga, g 40| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pomidorai 30.61 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 40.82 40.00 0.40 0.08 1.64 6.80
Viso: 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 40.00 0.40 0.08 1.64 6.80

Technologinis aprasymas: Pomidorai nuplaunami ir supjaustomi skiltelémis.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 11G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Apelsinai 5.55 5.00 0.04 0.01 0.55 2.15 8.33 7.50 0.06 0.02 0.83 3.23
Viso: 0.04 0.01 0.55 2.15 0.06 0.02 0.83 3.23

Technologinis apraSymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedami nuplauti ir supjaustyia grieZinéliais apelsinai. Laikymo trukmeé > 6val. Porcijuojame

pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 28Sr

Tvirtinu:

Agurky sriuba su perlinémis kruopomis (augalinis)(tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (q)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai [ Angliav. Kcal. |ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Bulvés ekologiskos 26.67 20.00 0.40 0.02 3.66 16.20 40.00 30.00 0.60 0.03 5.49 24.30
Perlinés kruopos ekologiskos 4.00 4.00 0.39 0.07 3.01 13.40 6.00 6.00 0.59 0.11 451 20.10
Morkos NKP 5.00 4.00 0.04 0.01 0.35 1.24 7.50 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 2.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogtinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Marinuoti agurkai 10.90 6.00 0.03 0.01 0.21 1.00 16.35 9.00 0.05 0.01 0.32 1.49
Arba rauginti agurkai 6.67 6.00 0.04 0.01 0.12 0.79 10.00 9.00 0.05 0.01 0.18 1.19
Aliejus kepimui 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52 4.50 4.50 0.00 4.49 0.00 39.78
Joduota druska 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Vanduo 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00 112.50 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 130.03 122.51 0.92 3.11 7.59 59.76 195.04 183.77 1.38 4.67 11.38 89.63

Technologinis apras§ymas: [ verdantj vandenj sudéti perplautas ir atrinktas perlines kruopas, virti 10-15min. Po to sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas bulves, po 10-15min.-
Siaudeliais supjaustytas pakepintas morkas, svogiinus ir smulkiais kubeliais pjaustytus marinuotus agurkus, virti 5-10min. Pateikimo temperatiira turi biiti ne maZiau kaip +

63°C. Porcijuojama pagal valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 13A

Kepta visc¢iuky broileriy §launeliy mésa be odos (tausojantis)

Tvirtinu:

5 . .. Z ah'a vos ]fl_e]_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.a VoS ]fl_e]_(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.a VoS l?el.qs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 75| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 110| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vis¢iuky $launeliy mésa be odos
(3aldyta) arba 97.20 85.71 17.23 3.34 0.26] 100.29| 121.50( 107.14 21.54 4.18 0.32] 125.36] 178.20f 157.14 31.59 6.13 0.47] 183.86
Eco vis¢iuky $launeliy mésa be odos
(atvésinta) 87.48 85.71 109.35[ 107.14 160.38[ 157.14
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.38 0.38 0.00 0.00 0.00 0.00 0.55 0.55 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.38 0.38 0.00 0.00 0.00 0.00 0.55 0.55 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 2.40 2.40 0.00 2.40 0.00 21.22 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52 4.40 4.40 0.00 4.39 0.00 38.90
Cesnakai 0.38 0.30 0.02 0.00 0.08 0.38 0.48 0.38 0.02 0.00 0.11 0.48 0.70 0.55 0.03 0.00 0.15 0.70
Viso: 17.25 5.74 0.34| 121.89 21.56 7.17 0.43] 152.36 320.34 31.62 10.52 0.63| 223.46

Technologinis aprasymas: Nuplautg $launeliy mésa marinuoti pabars¢ius prieskoniais, druska, i§spaudus ¢esnaka. Laikyti apie 2 val 0-6°C $aldytuve. Kepti 30-45min. konvekcinéje krosneléje 200-220°C, Temperatira
gaminio viduje ne maZesné +85°C. Laikoma ne maZiau + 63°C. Laikymo trukmé ne daugiau 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné korteleé Nr. 4Gar

Biri ryziy kruopy kosé su ciberzole (tausojantis)(augalinis)

T . . Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. [ Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Ryziai plikyti eko 21.60 21.60 1.90 0.09 16.52 76.90 28.80 28.80 2.53 0.12 22.03 102.53
Vanduo 45.00 45.00 0.00 0.00 0.00 0.00 60.00 60.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ciberzolé 0.06 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.08 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.90 0.09 16.52 76.90 2.53 0.12 22.03| 102.53

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas ryZiy kruopas déti j verdantj pasiidyta vanden;j ir virti 20-30min.
gaminio viduje ne mazesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo

Pabaigoje sudéti ciberZole. Temperatiira




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 30Sa

Kepti obuoliai

Tvirtinu:

v - Zaliavos lfl_el_ﬂs vienat Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Zaliavos k_l_el_ﬂs vienat Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (q)
ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Obuoliai NKP 75.00 75.00 0.30 0.30 9.75 39.75 100.00 100.00 0.40 0.40 13.00 53.00
Vanduo 3.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.00 4.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 78.00 0.30 0.30 9.75 39.75 104.00 0.40 0.40 13.00 53.00

Technologinis aprasymas: Obuolius nuplaukite, sudékite i kepimo skarda, jpilkite truputj vandens ir kepkite 10-15 min konvekcinéje krosnyje +180 °C temperatiiroje.
Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Obuoliai gali buiti patiekiami karsti arba atvésinti. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojame pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Plovas su kalakutiena (kalakutienos Slauneliy mésa) (tausojantis)

ISeiga 94/56; 113/67

Technologin¢e kortelé Nr. 11TA

Tvirtinu:

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai [ Angliav. Kcal. [ISeiga, g 180| Baltymai | Riebalai [ Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Saldyta kalakuty §launeliy mésa arba 78.69 69.50 13.48 2.57 0.21 77.84 94.43 83.40 16.18 3.09 0.25 93.41
Atvésinta kalakuty §launeliy mésa 70.82 69.50 84.99 83.40

Virta mésa 55.60 66.72

Plikyti ryziai 43.33 43.33 3.08 0.82 33.28 146.02 52.00 52.00 3.69 0.99 39.93 175.23
Virti ryZiai 0.00 91.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 109.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 7.50 7.50 0.01 7.49 0.01 66.30 9.00 9.00 0.01 8.98 0.01 79.56
Svogiinai 11.90 10.00 0.14 0.03 0.89 3.50 14.28 12.00 0.17 0.04 1.07 4.20
Pakepinti svogiinai 0.00 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 60.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 0.00 10.00 0.10 0.02 0.87 3.10 0.00 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72
Pakepintos morkos 0.00 7.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 0.90 0.90 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.72 0.72 0.00 0.00 0.00 0.00
Pomidory padazas 7.00 7.00 0.27 0.04 1.66 7.70 8.40 8.40 0.33 0.04 1.99 9.24
Viso: 17.08 10.96 36.91 304.46 20.50 13.16 44.30 365.36

Technologinis aprasymas: I variantas: Mésg supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C Saldytuve, po to apkepinti orkaitéje 200-220°C 10-20min.,

sudéti j puoda, uzpilti kar§tu vandeniu, sudéti pakepintas Siaudeliais pjaustytas morkas, pomidory padaza, druska, suberti perrinktus nuplautus ryZius, virti 40-60min.

Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.
II variantas: Mésa supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C Saldytuve, po to apkepinti orkaitéje 200-220°C 15-20min., sudéti j puoda, uZpilti
karStu vandeniu, sudéti pakepintas Siaudeliais pjaustytas morkas, pomidory padaZza, druska, suberti perrinktus nuplautus ryZius ir troskinti konvekcinéje krosneléje 40-60min.
200-220°C, temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 31Sa

Tvirtinu:

Morky, obuoliy ir saliery salotos su Salto spaudimo nerafinuotu aliejumi (augalinis)

S - .Zah.a vos lﬂel.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.avos lﬂel.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai ()
ISeiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai [ Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Morkos NKP 0.00 21.00 0.21 0.04 1.83 6.51 0.00 25.20 0.25 0.05 2.19 7.81
Obuoliai NKP 18.75 15.00 0.06 0.06 1.95 7.95 22.50 18.00 0.07 0.07 2.34 9.54
Saliery $aknys 10.00 7.50 0.10 0.02 0.55 1.88 12.00 9.00 0.12 0.03 0.66 2.25
Sezamo séklos 3.50 3.50 0.77 1.86 0.52 20.90 4.20 4.20 0.92 2.23 0.63 25.07
Alyvuogiy aliejus Salto spaudimo
nerafinuotas 3.00 3.00 0.00 2.99 0.01 26.49 3.60 3.60 0.00 3.58 0.01 31.79
Joduota druska 0.05 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.06 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 50.05 1.14 4,97 4.85 63.72 60.06 1.37 5.97 5.82 76.46

Technologinis aprasymas: Morkos ir salierai skutami, plaunami, sutarkuojami Siaudeliais. Obuoliai plaunami, iS§imami séklalizdZiai ir supjaustomi Siaudeliais.
Sezamo séklos perplaunamos, paberiamos ant kepimo popieriumi i§klotos skardos ir 5 min. pakepinamos 140°Ctemperatiiroje, kol jgaus Sviesiai rudg atspalvi.

Smulkintos darZovés sumaiSomos su sezamo séklomis, aliejumi, pasidoma ir sumaiSoma. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 12val. Porcijuojame pagal

valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 10G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrina 5.55 5.00 0.04 0.02 0.46 1.55 8.33 7.50 0.05 0.03 0.69 2.33
Viso: 0.04 0.02 0.46 1.55 0.05 0.03 0.69 2.33

Technologinis aprasymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedama nuplauta ir supjaustyta grieZinéliais citrina. Laikymo trukmé > 6val. Porcijuojame

pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 5Sr

Zirniy sriuba (ankstinis patiekalas) (augalinis) (tausojantis)

o . - .Zall.a vos lﬂel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel,ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100 Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150 Baltymai [ Riebalai [ Angliav. [ Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Dziovinti Zirniai ekologiski 10.00 10.00 2.24 0.13 5.81 30.00 15.00 15.00 3.36 0.20 8.72 45.00
Bulvés ekologiskos 0.00 8.00 0.16 0.01 1.46 6.48 0.00 12.00 0.24 0.01 2.20 9.72
Morkos NKP 0.00 8.00 0.08 0.02 0.70 2.48 0.00 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72
Pakepintos morkos 0.00 5.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svoginai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52
Vanduo 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00f 11250 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.70 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00 1.05 1.05 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 2.54 2.16 8.33 58.04 3.81 3.24 12.49 87.06

Technologinis apraSymas: | verdantj pasiidyta vandenj sudéti iSmirkytus Zirnius virti 15-20 min. Po to sudéti nuvalytas, kubeliai supjaustytas bulves, po !0-15min. -
Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus, kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje
svogiinus, druska, prieskonius, virti 5-10min. Esant poreikams sriuba gali biiti pertrinta .Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele¢ Nr. 30A

Kiaulienos (kumpis) ir cukinijy maltinukas (tausojantis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 60| Baltymail| Riebalai [ Angliav. [ Kcal. [ISeiga, g 70[Baltymail Riebalai [ Angliav. [ Kcal. [ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kiaulienos kumpiné 49.18 48.20 9.11 3.04 0.00 64.11 57.38 56.23 10.63 3.54 0.00 74.79 81.97 80.33 15.18 5.06 0.00] 106.84
KiauSiniai ekologiski 4.40 4.00 0.49 0.47 0.03 6.28 5.13 4.67 0.57 0.55 0.03 7.33 7.33 6.67 0.82 0.78 0.05 10.47
Cukinijos 21.60 18.00 0.22 0.02 0.61 2.88 25.20 21.00 0.25 0.02 0.71 3.36
Svogiinai 2.86 2.40 0.03 0.01 0.21 0.84 3.33 2.80 0.04 0.01 0.25 0.98 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40
Many kruopos 2.40 2.40 0.25 0.02 1.80 8.64 2.80 2.80 0.29 0.03 2.09 10.08 4.00 4.00 0.41 0.04 2.99 14.40
Aliejus kepimui 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61 1.40 1.40 0.00 1.40 0.00 12.38 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68
Pakepintos darzoves 0.00 4.68 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.46 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.36 0.36 0.00 0.00 0.00 0.00 0.42 0.42 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Juodieji pipirai (malti) 0.03 0.03 0.00 0.00 0.02 0.09 0.04 0.04 0.00 0.00 0.02 0.11 0.05 0.05 0.01 0.00 0.03 0.15
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 81.57 10.10 4.75 2.67 93.45 95.17 11.79 5.55 3.11] 109.02 105.95 16.48 7.89 3.43( 150.94

Technologinis aprasymas: Sumalame nuplautg kiaulienos mésa, sudedame nuvalytus, kubeliais supjaustytus, pakepintus 10-15min aliejuje 160 °C svogiinus, burokine tarka sutarkuota cukinija, many kruopas,

sudedame prieskonius, druska, imuSame nuplautus kiauSinius ir iSmaiSome iki vientisos masés. IS paruostos masés formuoti ovalios formos pusgaminius ir kepti 30-35min. konvekcinéje krosneléje 180-200°C,
Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 7Gar

Biri grikiy kruopy kosé (tausojantis) (augalinis)

S . . .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 90| Baltymai| Riebalai | Angliav. [ Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Grikiy kruopos ekologiskos 28.80 28.80 3.63 0.89 19.96] 100.51 43.20 43.20 5.44 1.34 29.94 150.77
Vanduo 48.00 48.00 0.00 0.00 0.00 0.00 72.00 72.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.72 0.72 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 77.28 3.63 0.89 19.96| 100.51 115.92 5.44 1.34 29.94| 150.77

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas grikiy kruopas déti i verdanti pasiidyta vandenj ir virti 20-30min. Temperatiira gaminio viduje ne
mazZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 31A

Tvirtinu:

Konvekcing¢je krosnel¢je kepta jiiros lydeka (tausojantis)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Jiry lydekos filé 128.10 106.75 18.36 2.35 0.00 95.01
KiausSiniai ekologiski 6.94 6.25 0.77 0.73 0.04 9.81
Ekologiski kvietiniai miltai 5.00 5.00 0.54 0.07 3.71 17.25
Aliejus kepimui 5.00 5.00 0.01 4.99 0.01 44.20
Joduota druska 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 124.60 19.67 8.13 3.76 166.27

Technologinis aprasymas: Atlaidinta Zuvies file marinuoti pabarsc¢ius prieskoniais ir druska. Po to apvolioti

miltuose ir kiauSinio plakinyje ir kepti 10-15min. konvekcinéje krosneléje 180-200°C, Temperatiira gaminio viduje
>+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 46A

Tvirtinu:

Konvekcinéje krosnel¢je keptos saldziosios bulvés (batatai) (augalinis, tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

| [Seiga Bruto Neto

Saldziosios bulvés (batatai) 0.00 100.00 1.60 0.10 20.10 86.00
Aliejus kepimui 5.00 5.00 0.01 4.99 0.01 44.20
Joduota druska 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 106.60 1.61 5.09 20.11 130.20

Technologinis apraSymas: Batatai lupami, plaunami, supjaustomi, apibarstomi prieskoniais bei druska ir kepami
10-15min. konvekcinéje krosneléje 180-200°C, Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo

trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 7Sa

Rauginty kopiisty salotos su Salto spaudimo nerafinuotu aliejumi

. . - .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel,ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (q) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai [ Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Rauginti koptistai 76.29 53.40 0.43 0.00 0.96 5.34 76.29 53.40 0.43 0.00 0.96 5.34
Cukrus 1.80 1.80 0.00 0.00 1.80 7.11 1.80 1.80 0.00 0.00 1.80 7.11
Aliejus kepimui 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61
Svogiinai 4.80 4.02 0.06 0.01 0.36 1.41 4.80 4.02 0.06 0.01 0.36 1.41
Pakepinti svogiinai 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alyvuogiy aliejus Salto
spaudimo nerafinuotas 1.80 1.80 0.00 1.79 0.00 15.89 1.80 1.80 0.00 1.79 0.00 15.89
Viso: 0.49 3.00 3.12 40.36 0.49 3.00 3.12 40.36

Technologinis aprasymas: Rauginti kopiistai nuspaudZiami ( labai ragstiis perplaunami). I kopiistus dedamas cukrus ir sumaiSoma su keptais svogiinais,
aliejumi . Laikomas 0 + 6°C. Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 13Sr

Buroke¢liy sriuba su bulvémis (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (q)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Burokéliai ekologiski 0.00 16.80 0.27 0.02 1.60 6.22 0.00 25.20 0.40 0.03 2.39 9.32
Virti burokéliai 16.00 24.00

Bulvés ekologiskos 0.00 30.00 0.60 0.03 5.49 24.30 0.00 45.00 0.90 0.05 8.24 36.45
Morkos NKP 0.00 4.00 0.04 0.01 0.35 1.24 0.00 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 2.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Kiaulienos menté 8.16 8.00 1.30 1.50 0.02 18.80 12.24 12.00 1.96 2.24 0.02 28.20
Aliejus kepimui 1.00 1.00 0.00 1.00 0.00 8.84 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26
Vanduo 80.00 80.00 0.00 0.00 0.00 0.00 120.00 120.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 2.27 2.56 7.81 60.80 3.40 3.84 11.71 91.19

Technologinis apra§ymas: Mésa supjaustoma Kkubeliais ir dedama j verdantj pasiidyta vandenj. Verdame 15-20 min. | mésos sultinj sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas
bulves, po 10-15min.- nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus, kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160
°C keptuvéje su aliejumi svogiinus, prieskonius, druskg ir virti 10 min. po to sudéti nuvalytus, virtus, Siaudeliais supjaustytus burokélius ir pakaitinti iki virimo. Pateikimo
temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 13-1Sr

Tvirtinu:

Burokeéliy sriuba su bulvémis (tausojantis) (augalinis)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Burokéliai ekologiski 0.00 25.20 0.40 0.03 2.39 9.32
Virti burokéliai 24.00

Bulvés ekologiskos 0.00 45.00 0.90 0.05 8.24 36.45
Morkos NKP 0.00 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 3.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26
Vanduo 120.00 120.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.45 1.60 11.69 62.99

Technologinis apraSymas: [ verdantj vandenj sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas bulves, po 10-15min.-
nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus,

kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi svogiinus, prieskonius, druskg ir

virti 10 min. po to sudéti nuvalytus, virtus, Siaudeliais supjaustytus burokélius ir pakaitinti iki virimo.

Pateikimo temp. ne maZziau kaip + 68°C. Porcijuojama pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




monés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 5A

Bulviy plokstainis su vistiena (Slauneliy mésa)

116/34; 140/40; 155/45

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

I3eiga, g 150|Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 180 Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 200(Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Visciuky Slauneliy mésa be odos Saldyta arba 51.14 45.00 61.36 54.00
Vii¢iuky $launeliy mésa be odos atvésinta 45.90|  45.00 9.05 1.76 0.14| 5265| 5508 54.00 10.85 2.11 0.16| 63.18] 61.20] 60.00|  12.06 2.34 0.18|  70.20
Pakepta mésa 0.00 33.75 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 40.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 45.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Bulvés ekologiskos 155.25 3.11 0.16 28.41| 125.75 186.30 3.73 0.19 34.09] 150.90f 345.00| 207.00 4.14 0.21 37.88] 167.67
Tarkuoty bulviy masé 0.00) 108.75 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00| 130.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00| 145.00 0.00 0.00 0.00 0.00
KiauSiniai ekologiSki 7.50 6.83 0.84 0.80 0.05 10.72 9.00 8.19 1.01 0.96 0.06 12.86 9.10
Pienas, 2,5 % riebumo 26.25 26.25 0.89 0.66 1.29 14.70 31.50 31.50 1.07 0.79 1.54 17.64 35.00 35.00 1.19 0.88 1.72 19.60
Aliejus kepimui 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52 3.60 3.60 0.00 3.59 0.00 31.82 4.00 4.00 0.00 3.99 0.00 35.36
Svogiinai 10.71 9.00 0.13 0.03 0.80 3.15 12.86 10.80 0.15 0.03 0.96 3.78 14.29 12.00 0.17 0.04 1.07 4.20
Pakepinti svogilinai 6.75 8.10 9.00
Joduota druska 1.20 1.20 0.00 0.00 0.00 0.00 1.44 1.44 0.00 0.00 0.00 0.00 1.60 1.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 14.01 6.39| 30.68 233.49 16.81 7.66| 36.82| 280.19 527.70( 17.56 7.45( 40.85| 297.03

Technologinis apraiymas: Slauneliy mésa plaunama, supjaustoma gabaléliais, pabarstoma prieskoniais ir pakepinama 150-160°C temperatiiroje 15-20 min. Nuvalytas bulves sutarkuoti, lengvai nuspausti, uzpilti verdan&iu
pienu. I tarkuotas bulves sudéti pakepintus svogiinus, druska, pakepinta paukstiena, jimusti nuplautus kiauSinius ir viska gerai iSmaiSyti. Paruo$ta mase pilti j skarda patepta riebalais. Kepti 40-60min. konvekcinéje

krosneléje 200-220°C, Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. S6A

Traski vistiena (tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. |ISeiga, g 120[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Saldyta viitienos filé arba 66.83 65.52 15.46 0.59 0.20 68.14 100.25 98.28 23.19 0.88 0.29 102.21
atvésinta vistienos filé 74.26 65.52 111.38 98.28

Majonezas neriebus 6.40 6.40 0.03 2.24 0.36 21.63 9.60 9.60 0.04 3.36 0.55 32.45
KiausSiniai ekologiSki 8.96 8.00 0.98 0.94 0.06 12.56 13.44 12.00 1.48 1.40 0.08 18.84
Kukuriizy dribsniai 14.56 14.56 1.79 1.70 0.10 22.90 21.84 21.84 2.69 2.56 0.15 34.35
Joduota druska 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
ries koninés Zolelés be 0.32 0.32 0.00 0.00 0.00 0.00 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 0.00 18.26 5.47 0.72 125.24 0.00 27.39 8.20 1.08 187.85

Technologinis apraSymas: Vistienos filé plauname, supjaustome lazdelémis, jmuSame nuplautus kiauSinius, majoneza, druska, priekonius ir iSmaiSome. Laikome
Saldytuve 2val. Mésos pagaliukus apvoliojame pasmulkintuose kukuriizy dribsniuose , dedame i iSklota kepimo popieriumi skarda ir kepame 20-30min. 180°C
temperatiiros konvekcinéje krosnyje su funkcija "virSus-apacia'. Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé¢ Nr. 3Sa

Tvirtinu:

Morky lazdelés
> .. _Zall_avos lﬂel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zalliavos lﬁel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zall.a VoS l:u_el.(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (9) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 30{ Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 55| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Morkos NKP 30.00 0.30 0.06 2.61 9.30 50.00 0.50 0.10 4.35 15.50 7.33 55.00 0.55 0.11 4.79 17.05
Viso: 30.00 0.30 0.06 2.61 9.30 50.00 0.50 0.10 4.35| 15.50 55.00 0.55 0.11 4.79] 17.05

Technologinis apraSymas: Nuvalytas morkas, nuplauname ir supjaustome lazdelémis.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologin¢ kortelé Nr. 5Sa

Rauginti ar marinuoti, ar Sviezi agurkai

Tvirtinu:

v . .. Z ah-a vos l?!el,“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all? vos l?el-(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all? vos l?el-(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 30(Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 50(Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 60 Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Marinuoti agurkai 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 1.75 8.30] 109.08 60.00 0.30 0.06 2.10 9.96
Avrba rauginti agurkai 33.33 30.00 0.18 0.03 0.60 3.96 55.56 50.00 0.30 0.05 1.00 6.60 66.67 60.00 0.36 0.06 1.20 7.92
Arba $viezi agurkai 30.61 30.00 0.24 0.06 0.69 3.30 51.02 50.00 0.40 0.10 1.15 5.50 61.22 60.00 0.48 0.12 1.38 6.60
Viso: 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 1.75 8.30] 109.08 60.00 0.30 0.06 2.10 9.96

Technologinis apraSymas: Agurkus nuplauname ir supjaustome lazdelémis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




