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Santrauka

Magistro baigiamajame darbe didinama rekonstruojamos kepyklos gamybos apimtis iki 2,5
tony/parg, suprojektuojant 5 gamybos linijas, kuriy nasumas: duonos — 0,3 t/parg, batony — 0,9
t/parg, mieliniy bandeliy — 0,6 t/para, trapiy sausainiy ir pyragy — 0,5 t/parg ir sluoksniuoty kepiniy
— 0,2 t/parg gamybos linijos. Taip pat pleCiamas asortimentas sveikesniais kepiniais.

Darbe aprasytos gamyboje naudojamos zaliavos, apskaiciuotos duonos, batony, mieliniy bandeliy ir
pyragy, trapiy sausainiy ir sluoksniuoty bandeliy receptiiros, linijy nasumai, parinkti ir apskaiciuoti
jrenginiy nasumai, panaudojimo koeficientai, aprasyti gamybos etapai. Sudaryti jrenginiy darbo
grafikai. ISnagrinéti kontroliuojami procesy parametrai, nustatyti svarbiis valdymo taskai. Sudarytos
suprojektuoty gamybos linijy technologinés schemos. Pateikti rekonstruojamos jmonés energijos
sgnaudy skaiciavimai, saugaus darbo reikalavimai, evakuacinis planas. Pateikti rekonstruojamos
Jmongs statybiniai sprendimai, grafiSkai pateikta rekonstruojamo pastato ir jame iSdéstyty jrengimy
planas, pastato pjuviai bei sklypo planas. ApskaiCiuoti rekonstruojamos jmonés projekto
ekonominiai finansiniai sprendimai, jvertinta projekto rizika. Pateikta literatiros apzvalga apie
gridy s¢leny skirtingy apdorojimo biidy jtaka jy funkcinéms ir maistinéms savybéms.
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Summary

In the master's final degree work, the reconstruction of bakery is designed to increase its
productivity till 2.5 t/day, where 5 production lines are planned: bread 0.3 t/day, baton products 0.9
t/day, yeast buns 0.6 t/day, crispy biscuits and cakes 0.5 t/day, and puff pastry 0.2 t/day. The range
of healthier pastries is also being expanded.,

The raw materials used in the production of baked goods are described, the recipes of bread, batons,
yeast buns and cakes, crispy biscuits and puff pastries are calculated, the line performances and
production stages are described, the equipments are selected and calculated in this work. Equipment
work schedules are formed. Process-controlled indicators are analyzed, and important control points
are identified. Graphically designed schemes of production lines are presented. Calculations of
energy consumption of the reconstructed company, requirements for safe work, evacuation plan are
presented. The construction solutions of the reconstructed company, the plan of the reconstructed
building and the equipment located in it, the sections of the building and the plot plan are presented
graphically. The economic and financial solutions of the bakery reconstruction project are
calculated, the risk of the project are assessed. A review of the literature about the influence of
different treatments of grain bran on their functional and nutritional properties is presented.
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IVADAS

Nuo seny laiky Lietuvoje yra gaminami ir vartojami miltiniai kepiniai, vienas tradiciskiausiy —
ruginé duona. Keiciantis laikams, tobuléja technologijos, kuriami jvairlis maisto priedai, kas leidzia
supaprastinti ir intensyvinti kepiniy gamyba, pagerinti jy juslines savybes bei prailginti tinkamumo
vartoti trukme. Siuo metu duona vis dar islicka vienu populiariausiu kepyklose gaminamy kepiniy,
pirkéjai ruging duong linke dazniau rinktis nei kvieting. Taciau norint iSlikti rinkoje, gaminti tik
duona neuztenka, reikia plésti asortimentg ir gaminti jvairesnius kepinius, pritaikant juos prie
visuomenés poreikiy. Siuo metu dauguma kepykly kepa ne tik duona, bet ir jvairius mielinius bei
miltinés konditerijos kepinius, taip praplésdami savo asortimentg, kuris pritraukia daugiau pirkéjy.
Didelj kepiniy asortimentg tik vietinei, ne placiai rinkai dazniausiai sitilo mazos, nedidelio nasumo
kepyklos. Tokiy kepykly gaminiai blina §viezi, su maziau ar visai be pridétiniy maisto priedy,
kildymo medziagy ir pan. Siuo metu labai populiaris gaminiai su maZesniais cukraus, druskos
kiekiais, be glitimo baltymy, turintys daugiau skaiduliniy medziagy. Labai svarbu yra atsizvelgti |
Stuos aspektus, besikeician¢ig visuomene, jy poreikius bei aplinkiniy konkurenty gaminius ir
koreguoti savo gaminius pagal Siuos kriterijus. [vykdyti ir prisitaikyti prie visuomenés poreikiy gali
biti sunku. Kiekviena jmoné turi susiplanuoti, kokius darbus jiems reikia atlikti, norint pakeisti
savo gaminius. Gamybos metu svarbu uZtikrinti, kad jie buty saugis ir kokybiski, taip pat svarbu
uztikrinti ir darbuotojy saugg. Tam gali tekti pertvarkyti/ rekonstruoti jmong, pakeisti seng jranga
nauja, jsigyti naujy papildomy jrenginiy, ar tiesiog visisSkai automatizuoti gamybos linijas. Imonei,
pasirengusiai tokiam rekonstrukcijos projektui, reikia jsivertinti planuojamy sprendimy
ekonominius finansinius rodiklius, pazitiréti ar toks projektas atsiperka, ar verta ji vykdyti.

Magistro baigiamojo darbo tikslas - rekonstruoti UAB ,,Gulbelé“ kepykla, didinant gamybos
apimtis 2,5 tony/para ir pleciant asortimentg.

Magistro baigiamojo darbo uzdaviniai:

1. apskaiCiuoti zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekius, reikalingus planuojamiems kepiniams
gaminti ir uZsibréZtoms gamybos apimtims pasiekti, parinkti technologinius jrenginius
kiekvienai gamybos linijai, apskaiciuoti jy naSumus bei sudaryti darbo grafika;

2. apskaiCiuoti jmon¢je esanciy jrenginiy bendrgja galig bei reikalingg elektros energijos kiekj
apSvietimui;

3. parinkti jmonés rekonstrukcijai reikalingus darbus, kokios medziagos naudojamos Siems
darbams atlikti bei nubraizyti rekonstruojamo pastato ir sklypo i$planavimus;

4. nustatyti pastato gaisrinio pavojingumo rodiklius, jvertinti profesine rizika, pateikti evakuacijos
plana;

5. 1vertinti ekonominius finansinius projekto sprendimus, nustatyti projekto atsipirkimo laika;

iSanalizuoti galimus gridy séleny funkciniy ir maistiniy savybiy gerinimo biidus.
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1. BENDRAS PROJEKTO APIBUDINIMAS IR PAGRINDINIAI RODIKLIAI

UAB ,,Gulbel¢” veikla pradéjo 1990 m. kaip Sakiy rajono visuomeninio maitinimo kooperatyvas.
1992 m. jmonei suteiktas ,,Gulbelés* vardas, 2006 m. gavo uzdarosios akcinés bendroveés statusa.
Nuo 1999 m. ,,Gulbelé jstojo | didziausia mazmeniniy prekybos jmoniy grupe ,,Aibé*“ ir yra
didziausia aljanso naré. Sis sprendimas uztikrina jmonéje gaminamy prekiy realizavimg ir pateikima
rinkai bei garantuoja konkurencingas kainas. UAB ,,Gulbelé yra jmoniy grupé, kurioje dirba 474
zmonés: UAB ,,Gulbelés prekyba®“, UAB ,,Gulbelés kepyklele®™, kaviné-picerija ,,Kiba™, cukrainé
,Laimé* ir restoranas ,, Kuchmistrai“. Siuo metu jmoné turi 62 nedideliy parduotuviy tinkla Sakiy,
Vilkaviskio, Marijampolés, Jurbarko, Panevézio, Silalés, Tauragés, Kelmés rajonuose, Kazly
Ridoje, Kalvarijoje. Taip pat, pagal laimétus konkursus, savo produkcijg tiekia j ligonines,
mokyklas ir darzelius.

Siuo metu UAB ,,Gulbelés” kepykla yra jsikiirusi Sakiuose, Vasario 16-0sios g. 61. Jos patalpos
nedidelés, todél sunku uztikrinti produkty saugg ir kokybe, darbuotojy sauga, esant mazai vietos,
sunku plésti gamybos apimtis, didinti asortimentg. Kepykloje taip pat yra kryzminés tarSos rizika:
zaliavy keliai susikerta su iSkeptos produkcijos keliu. Dél iy priezasCiy biiting vykdyti kepyklos
rekonstrukcija, suprojektuojant atskiras patalpas plikinio paruoSimui (apcukrinimui ir rauginimui),
atskirg zaliavy paruoSimo gamybai patalpg, patalpg gaminiams atvésinti ir juos pakuoti, taip
sukuriant kryzmings tarSos iSvengimo sprendimus. Rekonstruojama jmoné perkeliama ] kitas,
didesnes patalpas, esanéias Sakiy r., Giedruéiy k., Valiy g. 25 C. Vieta strategiskai patogi, nes yra
vos uz keliy kilometry nuo Sakiy miesto. Patogus susisiekimas, nes pastaplos yra prie pagrindinio
kelio j miesta. Salia jsikiirusios kitos jmonés, arti néra gyvenamyjy namy, todél netrikdo Zmoniy
gyvenimo. Rekonstruojamoje jmonéje numatyta gamybos plétra iki 2,5 t/parg, jrengiant 5
gamybines linijas: duonos, batono, mieliniy bandeliy, trapiy sausainiy ir pyragy bei sluoksniuoty
kepiniy, atitinkamai jose pagaminant 0,3 t/para, 0,9 t/para, 0,6 t/parg, 0,5 t/parg ir 0,2 t/parg
produkcijos. Duonos linijoje sena maiSykle pakei¢iama nauja, sluoksniuoty kepiniy linijoje
jrengiamas naujas bandeliy ruoSiniy pjaustymo stalas, visy kepiniy, i§skyrus trapius sausainius,
pakavimui parenkamas pakavimo aparatas, siekiant uztikrinti produkcijos saugg, jrengiamas metalo
detektorius, plovimo patalpoje pastatomas naujas skardy plovimo jrenginys.

Rekonstruojamoje jmonéje numatyta gamybos plétra iki 2,5 t/para, jrengiant 5 gamybines linijas:
duonos, batony, mieliniy bandeliy, trapiy sausainiy ir pyragy bei sluoksniuoty kepiniy, atitinkamai
jose pagaminant 0,3 t/parg, 0,9 t/parg, 0,6 t/parg, 0,5 t/parg ir 0,2 t/parg produkcijos. Duonos linijoje
sena maiSykle pakei¢iama nauja, sluoksniuoty kepiniy linijoje jrengiamas naujas bandeliy ruoSiniy
pjaustymo stalas, visy kepiniy, iSskyrus trapius sausainius, pakavimui parenkamas pakavimo
aparatas, siekiant uztikrinti produkcijos saugg, jrengiamas metalo detektorius, plovimo patalpoje
pastatomas naujas skardy plovimo jrenginys.

Projektuojamiems gaminiams pagal sudarytas receptiiras parenkamos zaliavos ir pagalbinés
priemones, apskaiciuojami jy reikiami kiekiai. Parenkami skirtingy gaminiy gamybai reikalingi
technologinio proceso etapai. Jvertinami gamybiniy linijy naSumai, apskai¢iuojami parinkty
jrenginiy nasumai ir panaudojimo koeficientai bei sudaromas jy darbo grafikas. Gaminiy saugai
uztikrinti sudaroma RVASVT sistema.

Darbe apskaic¢iuojamos ir pateikiamos jrengimy galios, elektros energijos sagnaudos apsvietimui.
Pateikiamas lempy iSdéstymas gamybinéje patalpoje. Nustatomi pastato gaisrinio pavojingumo
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rodikliai, jvertinamos galimos profesinés rizikos ir apsaugos priemonés. Pateikiamas pastato
evakuacinis planas.

Darbe pateikiami pastato rekonstrukcijos darbai: grindy liejimas, vidiniy sieny, luby ir dury
montavimas. Nurodomi elektros energijos, dujy, vandens ir nuoteky surinkimo tiekéjai. GrafisSkai
pateikiamas pastato iSplanavimas su jrengtais gamybiniy linijy jrenginiais. Taip pat pateikiami
pastato iSilginis ir skersinis pjlviai su nurodytomis statybinémis medziagomis. Pateikiamas sklypo
planas.

Atlikta rekonstruojamos jmonés ekonominé finansiné analizé, kuria remiantis, apskaiCiuotas
investicijy efektyvumas, jvertinamas projekto rizikingumas. Apskaiciuotais duomenimis projektas
atsiperka po 1,26 mety, jo grynasis pelningumas 78 %. Pagrindiniai projekto ekonominiai —
finansiniai rodikliai pateikiami 1.1 lenteléje.

1.1 lentelé. Pagrindiniai projekto rodikliai

Rodikliai Brandos metai

1 2

1. Produkcijos pardavimo apimtis, kg, brandos stadijoje

Ruginé duona 223614
Pieniskas batonas 407232
Plésomos mielinés bandelés 269272
Kakaviniai sausainiai 261792
Sluoksniuotos bandelés su misko uogy dzemu 91419
2. Realizacinés pajamos, tiikst. EUR 3172,37
3. Imonés personalas, zmonémis: 21
tame skaiCiuje darbininkai 15

4. Darbo naSumas, tukst. EUR :

Dirbanciojo 528,7

Darbininko 2115

5. Vidutinis metinis darbo uzmokestis, EUR :

Dirbanciojo 10416,00
Darbininko 16004,22
6. Gamybos kastai, tukst. EUR 1851,59

7. Gaminio pilnoji savikaina, EUR/KG:

Ruginé duona 1,29
Pieniskas batonas 1,08
PléSomos mielinés bandelés 1,27
Kakaviniai sausainiai 3,61
Sluoksniuotos bandelés su misko uogy dzemu 411
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1 2
8. Grynasis pelnas brandos stadijoje, tukst. EUR 2462,94
9. Papildomas pelnas, gautas jgyvendinus projektinius sprendimus, tikst. EUR | -
10. Investicijy apimtis, tikst. EUR * 2082,68
11. Bendras pelningumas, % 41,63
12. Veiklos pelningumas, % 91,83
13. Grynasis pelningumas, % 77,64
14. Investicijy graza, % 138,01
15. Veiklos rentabilumas, % 112,69
16. Apyvartos trukmé, dienomis 20
17. Produkcijos imlumas apyvartinéms 1éSoms, EUR 0,03
18. Projekto investicijy atsipirkimo trukmé, metais 1,26
19. Projekto grynoji esamoji verté, tikst. EUR 7263,94
20. Kapitalo kastai, %. 6,6
21. Vidiné pelno norma, %. 93,49
22. Pelningumo indeksas 4,71
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2. PROJEKTUOJAMO OBJEKTO TECHNINIS - EKONOMINIS PAGRINDIMAS
2.1. Pradiné padétis

UAB ,,Gulbelés™ kepykla veikla pradéjo pries beveik 30 mety, pasitilydama Sakiy miesto rinkai
jvairiy duonos ir miltinés konditerijos kepiniy. Siuo metu kepykloje kepama vir§ 100 jvairiausiy
kepiniy. UAB ,,Gulbele* priklauso ne tik kepykla, bet ir kaviné picerija, cukrainé bei restoranas,
suteikiantis Sakiy miestui ne vieng darbo vieta. Jmonei taip pat priklauso 62 mazos parduotuvéles,
esancios ir kituose rajonuose, kurios sukuria darbo vietas kaime gyvenantiems zmonéms. Kepyklos
produkcija realizuojama ir jmoniy aljanso ,,Aibe® tinkle, pagal konkursus produkcijg tiekiama j
mokyklas, ligonines, darzelius. Didziausig paklausg turi jmonés kepami duonos ir batono gaminiai,
kurie sudaro apie pus¢ pagaminamos produkcijos.

Imonéje per para pagaminama apie 1,7 t produkcijos (0,2 t duonos, 0,8 batony, 0,5 bandeliy, 0,2
sausainiy ir pyragy, 0,02 sluoksniuoty kepiniy), tai rodo, kad gaminiai yra paklausis tickiamoje
rinkoje, todél galimas produkcijos kiekio didinimas ir asortimento plétimas. Siuo metu Sakiuose
jmoné uzima visg rinka, o kepyklos vardas yra lengvai atpazjstamas ne tik Sakiuose, bet ir
aplinkiniuose miesteliuose. Taciau zitrint Lietuvos mastu, produkcija pateikiama tik mazose
parduotuvése, jos didZiuosiuose prekybos tinkluose néra, todél plétojant gamybg, produkcijg galima
siilyti didiesiems prekybos tinklams. Siuo metu pagal gaminamos produkcijos asortimento
panasuma, didziausias kepyklos konkurentas, apimantis visg Lietuvos rinka, yra UAB ,Birzy
duona®.

2.2. Statybos miesto charakteristika bei pagrindimas

Rekonstrukcijos metu kepykla perkeliama j patalpas, esan¢ias Sakiy r., Giedrugiy k., Valiy g. 25 C.
Patalpos yra vos per kelis kilometrus iki Sakiy, o pastatas orientuotas j pietus.

Pastato geografiné padétis yra palanki, netoli Sakiy miestas, turintis iki 5 tikstanéiy gyventojy, taip
pat uz keliolikos kilometry Kaunas ir Marijampol¢, kur gyvena didesné¢ Zmoniy populiacija.
Palanku dar dél to, kad Salia esanciuose rajony kaimeliuose yra nemazai ,,Aibé* tinklo parduotuviy,
kur tiekiama kepykloje gaminama produkcija. Taip pat pastatas yra atokiau nuo judriy gatviy, todél
yra lengviau privaziuoti iki jmonés teritorijos, bei yra atokiau nuo gyvenamyjy namy, maza rizika
trikdyti Zmoniy gyvenima.

2.3. Zaliavy zonos charakteristika ir materialinio apriipinimo pagrindimas

UAB ,,Gulbele* kepykla zaliavas renkasi ir perka i§ patikimy tiekéjy. Svarbiausios naudojamos
zaliavos yra kvietiniai ir ruginiai miltai, presuotos mielés, cukrus, aliejus, margarinas, kiauSiniy
mase, pieno produktai. Pagrindiniai zaliavy tiekéjai: AB ,,Kauno grudai“, UAB ,,Minordija“, UAB
,Leipurin®, UAB ,,Dasita®, UAB ,,Alvas ir Ko*, UAB ,,Puratos®, UAB ,,Sanitex*, AB ,,Zemaitijos
pienas*, UAB , Kartagena“. Kepykla prijungta prie Sakiy miesto vandentiekio, valstybinio elektros
ir dujy tiekéjo. Vandenj tiekia ir kanalizuoja UAB ,,Sakiy vandenys®, elektra ir dujos perkama i$
AB ,,Energijos skirstymo operatorius®.
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2.4. Gamybinio pajégumo ir gamybinés programos pagrindimas

Imonéje planuojama dirbti 6 dienas per savaite, 2 pamainomis po 8 h: nuo 6 iki 14 h ir nuo 14 iki 22
h. Kalendoriniy Sven¢iy dienomis darbas nevykdomas. Gamybinis jmonés pajégumas
rekonstrukcijos metu didinamas iki 2,5 t/parg ir pateikiamas 2.1 lentel¢je.

2.1 lentelé. Imonés gamybinis pajégumas

Kepiniy asortimentas Gamybos apimtis, t/para Gamybos apimtis, t/metus
Duonos gaminiai 0,3 90,9
Batono gaminiai 0,9 272,7
Mielinés bandelés ir pyragai 0,6 181,8
Trapiis sausainiai 0,5 151,2
Sluoksniuoti kepiniai 0,2 60,6
Viso: | 2,5 757,2

2.5. Statybos aikStelés (teritorijos) charakteristika bei pagrindimas

Rekonstruojamos jmonés sklypo reljefas lygus, teritorija sutvarkyta. Dalis teritorijos apZeldinta, kita
dalis asfaltuota sunkvezimiams privaziuoti bei iSasfaltuota stovéjimo aikstelé darbuotojams.
Patogus susisiekimas su miestu, nes pastatas yra Salia pagrindinio kelio } miesta. Nutiesti vandens ir
kanalizacijos, elektros ir dujy tinklai. Rekonstruojamas pastatas 1 auksto, be riisio, Slaitiniu stogu.
Pastato ilgis — 66,4 m, plotis — 24,4 m, aukstis — 6 m. Imonés teritorijos ir pastato plotai pateikti 2.2
lenteléje.

2.2 lentelé. Teritorijos ir patalpy plotai

Pavadinimas Plotas, m?
Sklypas 5014
Gamybinés patalpos 912,44
Pagalbinés patalpos 397,5
Administracinés patalpos 276,89

16




3. TIRIAMASIS DARBAS IR PATENTINES PAIESKOS DUOMENYS

3.1. Apdorojimo jtaka griidy séleny funkcinéms ir maistinéms savybéms: literatiiros
apzvalga

3.1.1. Jvadas

Siandien funkcionaliojo maisto ir maisto papildy paklausa didéja ir tokie produktai parduodami vis
didesniais kiekiais. Moksliniai jrodymai, patvirtinantys maisto ir sveikatos rysj, pastaraisiais metais
paskatino sparty naujos maisto rinkos — funkcionaliojo maisto rinkos — vystymasi. Maistinés
skaidulos, vienos i§ funkcionaliyjy komponenty, buvo zinomos ir tiriamos labai ilga laika: nuo
laikymo gamybinémis atliekomis iki apibiidinimo kaip ,,universali priemoné®, gerinanti bet kokias
fiziologines Zmogaus organizmo problemas. Zmogaus virSkinimo fermentai negali skaidyti
maistiniy skaiduly, kad absorbuoty jy komponentus virSutiniame virSkinamajame trakte, taciau jos
pasizymi tokiomis naudingomis sveikatai savybémis, kaip II tipo diabeto ir storosios zarnos vézio,
taip pat Sirdies ir kraujagysliy ligy rizikos mazinimu [1]. Per pastaruosius du Simtmecius, keiciantis
mitybos jpro€iams, Zymiai sumaZzéjo maistiniy skaiduly suvartojimas, taciau pastaruoju metu vis
daugiau kalbama apie maistiniy skaiduly verte, jos vis dazniau naudojamos ne tik kaip maisto
papildai, bet ir maisto gaminiams praturtinti. Gausus maistiniy skaiduly Saltinis yra jvairiy grady
sélenos.

Daugybé moksliniy tyrimy patvirtino, kad séleny neigiamas technologinis poveikis maisto
produktams daugiausiai susijes su netirpia séleny dalimi. Duonos gamybos procese pridétos s¢lenos
trukdo glitimo tinklo formavimuisi, dél to sumazéja teSlos elastingumas, dujy burbuliuky
formavimasis, savitasis kepinio tiiris. Sélenose taip pat yra fito rugsties, kuri yra pagrindinis fosforo
Saltinis griiduose (sudaro 80 % viso fosforo). Ji mazina cinko, gelezies ir kalcio biologinj
prieinamumg. Atlikta keletas tyrimy, siekiant iSaiskinti skirtingy apdorojimo budy, tokiy kaip
mechaninis, terminis ir fermentinis, poveikj séleny skaiduliniy medziagy ir fito rtgsties
charakteristikoms bei funkcinéms ir maistinéms savybéms. Nustatyta, kad smulkinimas, siekiant
sumazinti séleny daleliy dydj, padidino sé¢leny daleliy pavirSiaus plota ir taip pagerino maistiniy
medziagy biologinj prieinamumg bei padidinti tirpiy maistiniy skaiduly kiekj, taip pat padidéjo
kvieCiy séleny arabinoksilany tirpumas vandenyje. Irodyta, kad Igsteliy sieneles hidrolizuojantys
fermentai kartu su fermentacija mikroorganizmais padidino tirpiyjy skaiduliniy medziagy kiekj ir
séleny komponenty biologinj priecinamumg. Kombinuotas smulkinimas ir fermentiné hidrolizé arba
mikrobin¢ fermentacija pagerino kvieciy séleny funkcionalumg, kai jos buvo naudojamos
ekstruduoty produkty ir duonos gamyboje. Hidroterminis apdorojimas daZniausiai naudojamas
skaiduliniy medZziagy lasteliy sienelés matricai ardyti ir pagerinti fermenty, tokiy kaip celiulazés,
prieinamuma. [2]

Sio darbo tikslas — i$analizuoti galimus griidy s¢leny funkciniy ir maistiniy savybiy gerinimo biidus.
3.1.2. Séleny savybiy poky¢iai bioapdorojimo metu
3.1.2.1. Kbvieciy sélenos

Kvieciy sélenos yra Salutinis kvieCiy gridy malimo produktas, gaunamas atskyrus iSorinj
krakmolingo endospermo sluoksnj (iskaitant perikarpi, testa, aleurong) [2]. Iprasto kvie¢iy malimo
metu didzioji dalis endospermo yra atskiriama ir toliau sumalama iki kvietiniy milty. Sélenos tuo
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tarpu kartu su aleurono sluoksniu ir endospermo liekanomis tampa Salutiniu malimo produktu.
Atsizvelgiant j daleliy dydj ir endospermo kiekj, galima atskirti jvairiy riiSiy sélenas (rupias,
vidutinio rupumo arba smulkios frakcijos sélenas). Malimo procese gautose kvieciy sélenose gausu
skaiduliniy medziagy, mineraly medziagy (apie 3,39 g/100 g), vitamino B6, tiamino, vitamino E
(apie 0,009 g/ 100 g) bei kai kuriy fitocheminiy medziagy, ypa¢ antioksidanty, tokiy kaip fenoliniai
junginiai. Kvie¢iy sélenose yra daug netirpiy ir mazai tirpiy skaiduliniy medziagy. Skaiduliniy
medziagy kvie¢iy sélenose gali buti 36,5-52,4 g/100 g, netirpiy skaiduly — 35,0-48,4 g/ 100 g, o
tirpiy skaiduly — 1,5-4,0 g/100 g. KvieCiy s¢lenose yra beveik visy B grupés vitaminy: tiamino,
riboflavino, niacino, pantoteno riigsties, piridoksino, biotino ir folaty. Jos taip pat yra ir karotenoidy
Saltinis. [4].Sélenose yra apie 83 % bendro kvieCiuose esanciy fenoliniy junginiy kiekio, todél
galima sakyti, kad séleny frakcija turi didesnj antioksidacinj aktyvumg nei kitos griidy malimo
frakcijos [4]. Taip pat kvieCiy sélenose gausu fito rtigsties, kurios kiekis svyruoja nuo 3116 iki 5869
mg/100 g séleny. Apskaiciuota, kad vidutinisSkai 2-3 Saukstuose kvie¢iy séleny yra 200-300 mg fito
rugsties [4].

Taciau bioaktyvis junginiai, tokie kaip skaidulinés medZiagos ir fenoliniai junginiai, yra ,,jstrige®
lasteliy sieneliy strukttroje, todél iprasto malimo procese atskirtose sélenose Sie junginiai turi maza
biologinj prieinamuma. Siekiant padidinti séleny maisting verte, ieSkoma naujy jy apdorojimo biidy:
mechaniniy, bioapdorojimo (fermentiné hidrolizé, fermentacija) [3].

Per pastaruosius metus pastebimai padidéjo mokslininky susidoméjimas kvieCiy séleny
fermentacija. Coda ir kt. panaudojo fermentacija mikroorganizmais Lactobacillus brevis E95612 ir
Kazachstania exigua C81116 kartu su fermentine hidrolize (naudojant ksilanazg, endogliukanazg ir
B-gliukanaze) maistinéms séleny savybéms pagerinti. Toks bioapdorojimas turé¢jo teigiamos jtakos
séleny mikrostrukturai, sukeldamas didesn;j Iasteliy sieneliy struktiiros suirimg, dél ko apie 11 karty
padidéjo arabinoksilany tirpumas [5].

Fermentuojant s¢lenas galima sumazinti netirpiy ir padidinti tirpiy skaiduliniy medziagy kiekj.
Zhang ir kt. nustaté, kad fermentuojant kvieciy sélenas ksilanaze, tirpiy skaiduliniy medziagy kiekj
gali ma padidinti iki 5,5 g/100 g séleny, o s¢lenas fermentuojant ksilanaze kartu su kepimo
mielémis bei Lactobacillus bulgaricus ir Streptococcus thermophiles, tirpiy skaiduliniy medziagy
kiekis gali siekti iki 6,2 g/100 g sé¢leny [6]. Zhao ir kt. duomenimis, kvieCiy sélenas autoklavuojant
ir po to fermentuojant Lactobacillus bulgaricus ir Streptococcus thermophiles, tirpiy skaiduliniy
kiekis medziagy kiekis gali padidéti iki 8,36 g/100 g séleny, o taikant savaimine séleny
fermentacija, tirpiy skaiduliniy medziagy kiekis gali siekti iki 4,3 g/100 g séleny [7]. Rezaei ir kt.
pasteb¢jo, kad sumazinus séleny daleliy dydj iki 200-300 um ir fermentuojant jas Saccharomyces
cerevisiae, tirpiy skaiduliniy medziagy kiekj galima padidinti iki 6,7 g/100 g séleny. Tirpiy
skaiduliniy medziagy kiekio padidéjimas susijes su Saccharomyces cerevisiae sintetinamu -
gliukanu. Be to, sumazéjus pH vertei, padidéjo kvieCiy sélenose esanciy fermenty, skaldanciy
ksilang, aktyvumas [8].

Kvieciy sélenose taip pat gausu baltymy ir aminoriig8¢iy, kurios turi didelg biologing ir maisting
verte. Taciau baltymy biologinj prieinamuma sélenose riboja keli veiksniai: sluoksniy struktiira
(sudaryti i$ netirpiy ir sudétiniy angliavandeniy bei lignino) ir antimitybiniai veiksniai, tokie kaip
fito rugstis, kuri sudaro netirpius fitaty—baltymy kompleksus. Verni ir kt. duomenimis, dél pieno
rugsties bakterijy proteolitinio aktyvumo ir dél Zemo pH aktyvuoty endogeniniy proteaziy,
fermentacijos metu padidéjo peptidy ir laisvyjy aminoriigs§¢iy koncentracija, jskaitant funkcine
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nebaltyming g-sviesto aminortgst] [3]. Arte ir kt. tyrimais jrodyta, kad fermentuoty séleny
biologiné verté, nepakei¢iamy aminortgs¢iy kiekis ir sudéties indeksas buvo didesni, palyginti su
nefermentuotomis sélenomis, be to, minéti rodikliai padid¢jo, kai fermentacijai buvo naudojami
fermentai ir mikroorganizmy kulttiros. L. brevis E-95612 ir Candida humilis E-96250 bei Igsteliy
sieneles ardantys fermentai turéjo teigiamos jtakos laisvyjy aminoriigsciy iSsiskyrimui ir sudéciai,
pagerino baltymy virskinamumg ir fenoliniy junginiy i$siskyrimg [9]. Hidroksicinamono riigstys yra
fenolio riigStys, daugiausiai randamos kvieciy sélenose. Feruliné rtigstis: aleurono ir perikarpio
lasteliy sieneliy struktirinis komponentas — daugiausiai yra esterinta su arabinoksilanais, todél jos
biologinis prieinamumas yra labai mazas. Galimas ferulinés riigsties poveikis sveikatai yra susijes
su jos antioksidacinémis savybémis. Si riigstis geba slopinti lipidy peroksidacija ir maZo tankio
lipoproteiny oksidacijg. Feruliné riigstis taip pat turi prieSuzdegiminj poveikj [10]. Anson ir kt.
duomenimis, kvieciy séleny bioapdorojimas kepimo mielémis ir fermenty misiniu, kuriame yra
ferulinés riigsties esterazés, leido padidinti laisvy fenolio riig§¢iy kiekj [11]. Manini ir kt. nustate,
kad savaiminé fermentacija pieno rtgsties bakterijomis (daugiausia priklausan¢ioms Lactobacillus,
Leuconostoc ir Pediococcus gentims) ir mielémis padidino ferulinés riigsties i$siskyrimg 82 % [12].
Xie ir kt. nuomone, laisvos ferulinés riigStis kiekj galima padidinti ir hidrolizés grybinés kilmés
fermentais metu. Didziausias kiekis (44 % daugiau nei nefermentuotose s¢lenose) ferulinés rtgsties
i8siskyré séleny apdorojimui naudojant valgomuosius grybus Hericium erinaceus, kuriuose buvo
celiulazeés ir ferulinés riigsties esterazés, galinCiy suskaidyti kvieCiy séleny Igsteliy sieneles [13].
Dubhan ir kt. tyrimai parodé, kad fermentuojant su Aspergillus oryzae MTCC 3107 kvieéiy sélenas 6
dienas 30 °C temperatiiroje, padidéjo bendras fenoliniy junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas
laisvyjy radikaly DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo) ir ABTS (2,20-azino-di- [3-etilbenztiazolino
sulfonatas]) atzvilgiu [14]. Taip pat iStirtas deguonies vaidmuo kvieCiy séleny fermentacijai
skystoje terpéje. Deguonies kiekis tur¢jo jtakos mikroorganizmy dauginimuisi, taip pat fermentuoty
s¢leny metabolitiniam profiliui. Pastebéta, kad anaerobinés sglygos, kuriose geriau augo pieno
rugsties ir endogeninés heterotrofinés bakterijos, paskatino ferulinés ir kavos riig§ciy iSsiskyrima.
PrieSingai, fermentuojant aerobinémis salygomis, kurios skatino mieliy augima, iSsiskyré daugiau
dihidroksifeniletanolio ir hidroksifenilacetaldehido. Be to, po anaerobinés fermentacijos buvo rastas
didesnis aminortigsciy kiekis, palyginus su acrobine fermentacija.

Katina ir kt. nustaté, kad fermentacija mielémis padidino folio rugsties kiekj kvieciy sélenose apie
40 %. Tai susij¢ su folio riigsties sintezé, kurig atlicka Saccharomyces cerevisiae ir savaime
esancios pieno rigsties bakterijos [15]. Xie ir kt. panaudojo Propionibacterium freudenreichii
DSM20271, kuri gamina vitaming B12, kvieCiy séleny fermentacijai. Fermentuotose sélenose
aktyviosios vitamino B12 formos kiekis padidéjo mazdaug 5 kartus, taip pat buvo nustatytas
didesnis riboflavino kiekis, jrodantis, kad sélenos gali biiti potencialus substratas vitaminy sintezei
[16]. Zhang ir kt. duomenimis, sé¢lenas fermentuojant ksilanaze, kepimo mielémis bei Lactobacillus
bulgaricus ir Streptococcus thermophiles, mineraliniy medziagy kiekj fermentuotose sélenose
galima padidinti iki 5,8 %, tuo tarpu fermentuojant sélenas tik ksilanaze — tik iki 4,7 % [6]. Rezaei
ir kt. nuomone, séleny daleliy dydis taip pat turi jtakos mineraliniy medziagy kiekiui jose.
Fermentuojant skirtingo smulkumo sélenas mielémis Saccharomyces cerevisiae, maziausias
mineraliniy medziagy kiekis nustatytas 100-200 um daleliy dydzio séleny frakcijoje (2,3 %),
didéjant daleléms iki 200-300 pm ir 300-400 pum, didéjo ir mineraliniy medziagy kiekis jose,
atitinkamai, iki 3,0 ir 4,0 %. Mineralinés medziagos kaupiasi iSoriniuose grido sluoksniuose, todél
kuo smulkesné frakcija, tuo daugiau pazeisti iSoriniai sluoksniai ir netenkama daugiau mineraliniy
medziagy [8].
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Sé¢leny priedas kity maisto produkty gamyboje daznai turi neigiamg jtakg technologinéms savybéms
ir kokybei, tod¢l jy panaudojimas néra paprastas. Pavyzdziui, kepant kvieting duong, glitimas
vaidina pagrindinj vaidmenj formuojant teslos ir kepinio struktiira, o pridéjus séleny susilpnéja
glitimo tinklo struktiira, kas turi neigiamos jtakos dujy sulaikymo tesloje pajégumui, mazéja kepiniy
tiris ir minkStimo elastingumas [3]. Vienas i§ budy pagerinti kepiniy kokybe yra séleny
fermentacija, kurios metu susidaro daugiau tirpiy maistiniy skaiduly ir tirpiy arabinoksilany. Rezaeli
ir kt. tyrimai parodé, kad naudojant Saccharomyces cerevisiae fermentuotas kvieCiy sélenas,
kepinio turis padid¢jo 0,4-4,9 %, lyginant su kepiniu su nefermentuoty se¢leny priedu [8].
Didziausias duonos savitasis tlris nustatytas, kai 15 % milty buvo pakeista fermentuotomis
s¢lenomis, kuriy daleliy dydis 100-200 pm. Didéjant daleliy dydziui, mazéjo kepinio savitasis tiiris.
Séleny jtaka kepinio savitajam tiriui priklausé nuo pridéto séleny kiekio, jy sudéties (tirpiy ir
netirpiy skaiduliniy medziagy kiekio), taip pat nuo séleny daleliy dydzio, galinCiy turéti jtakos
glitimo tinklo strukttrai. Mokslininky nuomone, tirpiis arabinoksilanai mazina CO: difuzijos greit]
ir sulaiko daugiau dujy tesloje. Taciau netirplis vandenyje skaiduliniy medziagy komponentai gali
sukelti glitimo tinklo jtrikimus, kurie mazina teSlos geb¢&jima sulaikyti CO.. Taip pat netirpios
vandenyje skaidulinés medziagos ir glitimas , konkuruoja® dél vandens prieinamumo, o vandens
trikumas gali pakeisti antring glitimo baltymo struktiira ir uzkirsti kelig glitimo tinklo
formavimuisi. Rezaei ir kt. nustaté, kad didinant kvie¢iy séleny kiekj iki optimalaus, padidéjo
vandens absorbcija ir teslos tiiris. Toliau didinant séleny kiekj, dél krakmolo ir séleny daleliy
konkurencijos absorbuojant vandenj, glitimo tinklas susilpnéjo ir tai neigiamai veiké kepinio
savitgj] tury [8]. JvairGis tyrimai rodo, kad gaminant kepinius su s¢leny priedais, jy neigiama jtaka
duonos kokybei galima sumazinti pridedant fermenty. Messia ir kt. atliko duonos su séleny priedu
bandomuosius kepimus, pridéjus j tesla 0,02 % fermenty misinio (ksilanazés, amilazés, celilazés).
Duonoje su sélenomis ir fermentais nustatytas didesnis kiekis arabinoskilany nei duonoje be
fermenty, atitinkamai, 6,15 ir 6,02 g/100 g kepinio. Naudota fermenty kompozicija taip pat pagerino
duonos savitgjj tiirj. Dar didesnis teigiamas efektas duonos kokybei buvo pasiektas, derinant s¢leny
fermenting hidrolize (naudojant ksilanazés, amilazes, celiulazés kompozicja) ir fermentacija pieno
rugsties bakterijomis L. brevis R5. Tokioje duonoje buvo didziausias arabinoksilany kiekis — 6,28
g/100 g duonos, taip pat daugiausia tirpiy arabinoksilany — 0,32 g/100 g, kai kontrolin¢je kvietinéje
duonoje — 0,13 ¢/100 g, o duonoje su sé¢lenomis — 0,15 g/ 100 g. IS anksto fermentuoty séleny ir
fermenty misinio pridéjimas teigiamai paveiké teSlos savybes ir leido gauti didziausiag duonos
savitajj tirj, artimg kontroliniam kepiniui (atitinkamai, 2,80 ml/g ir 2,88 ml/g). Eksperimentas
parodé, kad mikroorganizmy panaudojimas kartu su fermentais gali buti laikomas tinkama
biopriemone duonos su s¢leny priedu kokybei pagerinti [2].

3.1.2.2. Rugiy sélenos

Rugiai, vienas i§ svarbiausiy maistiniy skaiduly $altiniy Siaurés Europos $alyse. Rugiy sélenos yra
Salutinis tradicinio malimo produktas ir gali biiti naudojamos kaip ingredientas maisto produkty
maistinei vertei padidinti. 100 g rugiy séleny randama apie 41,2 g maistiniy skaiduly, tarp jy 21,6 g
arabinoksilany, 4,5 g B-gliukany, 2,3 g celiuliozés [19]. Be skaiduliniy medziagy, sé¢leny frakcijoje
gausu ir kity bioaktyviy junginiy (fenoliy, fitosteroliy, tokoferoliy), i§ kuriy alkilresorcinoliai buvo
tirti dél vézio prevencijos ir antioksidacinio poveikio [3].

Katina ir kt. tyré fermentacijos salyguy jtaka bioaktyviyjy junginiy kiekiui rugiy sélenose. Sélenos 6-
20 h buvo fermentuojamos kepimo mielémis, esant 20-35 °C temperatiirai. Nustatyta, kad
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fermentacija padidino laisvos ferulinés riigSties ir bendrg laisvy fenoliniy junginiy kiekj sélenose,
tai rodo kad fermentuojant didéja fenoliniy junginiy, esanéiy kompleksuose su polimerinés
struktiiros skaidulinémis medziagomis, iSsiskyrimas. Po fermentacijos laisvy fenoliniy junginiy
kiekis rugiy sélenose padidéjo 90 % [17]. Didziausias laisvos ferulinés rigsties kiekis buvo
nustatytas, kai fermentacijos metu pH buvo 6-6,5 [3].

Verni ir kt. atliko rugiy séleny bioapdorojimo jtakos duonos maistinei vertei tyrimus, kuriy metu
nustate, kad derinant fermenting hidroliz¢ ir fermentacija kepimo mielémis, intensyviau ardoma
lasteliy sieneliy struktiira, dé¢l ko padidéjo maistiniy skaiduly, arabinoksilany, baltymy ir laisvy
fenoliniy junginiy tirpumas. Naudojant storosios Zarnos modelj in vitro, jrodyta, kad toks séleny
bioapdorojimas pagerino mikroorganizmy atliekamg angliavandeniy fermentacija ir padidino
ferulinés rugsties iSsiskyrima [3].

3.1.2.3. Ryziy sélenos

Gaminat komerciniu baltuosius ryzius paSalinami gemalai ir lukStai (sélenos), nes juose esantys
riebalai yra mazai stabilis, kas trumpina ryziy tinkamumo vartoti trukme. Skaifiuojama, kad
kiekvienais metais pasaulyje iSmetama apie 120 000 tony ryziy lukSty. Ryziy sélenose yra apie 20,9
% skaiduliniy medziagy, 1§ kuriy 1,9 % yra tirpios [20]. Ryziy s¢leny riebalai ir baltymai pasizymi
antioksidacinémis savybémis, gali biiti naudojami kaip létiniy ligy (Sirdies, kraujagysliy) ir tam
tikry vézio formy prevenciné priemoné. Siy bioaktyviyjy junginiy kiekiui ryziuose didele jtakg turi
veislés ypatumai. Ryziy sélenos yra geras ne tik baltymy, skaiduliniy ir mineraliniy medziagy, bet ir
riebaly Saltinis, kuriy kiekis gali sudaryti iki 20 % jy masés. Ryziy s¢lenose yra apie 18 % sociyjy
riebaly riigS8ciy, tarp kuriy palmitino riigStis sudaro 17 %, stearino rugstis 1,7 %; apie 31 %
mononesoCiyjy riebaly rugsciy, tarp kuriy oleino rugsties 39,4 %,; ir apie 35 % polinesoCiyjy riebaly
rugsciy, tarp kuriy linolo riigsties 34,3 % [20].

Ryziy séleny mikrobiné fermentacija yra pakankamai nauja moksliniy tyrimy sritis. Nustatyta, kad
ryziy sélenos, fermentuotos S. cerevisiae, ziurkéms sumazino stresg ir nuovargj. Fermentuoty ryziy
s¢leny vandeniniai ekstraktai turéjo antisenéjimo poveikj Zmogaus odos fibroblastams. Pastarajj
deSimtmet] placiai buvo tiriama ryziy sé¢leny grybiné fermentacija. Jrodyta, kad jos metu didéja
baltymy tirpumas ir antioksidacinis aktyvumas. Verni ir kt. tyrimai parodé, kad ryziy séleny
fermentacijos Rhizopus sp. ir Aspergillus oryzae metu issiskyré daug aminortgsciy (nuo 37,5 iki
54,3%), reikSmingai padidéjo oleino ir linolo riigsties kiekiai, kas turéjo teigiamg jtaka jy maistinel
vertei [3].

Nemazai moksliniy darby skirta fermentuoty ryziy séleny antioksidacinio potencialo tyrimams.
Ryziy sélenose yra fenoliniy junginiy, taciau 70 % jy esteriniais rySiais sujungti su arabinoksilanais,
esanciais séleny lasteliy sienelése. Nustatyta, kad ryziy sélenose, fermentuotose i§ ryziy séleny
iSskirtomis mielémis Issatchenkia orientali, buvo daugiau laisvy fenoliniy junginiy, palyginti su
nefermentuotomis sélenomis. Vandeniniai jy ekstraktai stipriai slopino reaktyviyjy deguonies riisiy
susidarymg ir pagerino oksidacinio streso sukeltg atsparumg insulinui, neutralizuodami laisvuosius
radikalus ir padidindami adiponektino kiekj adipocituose [21]. Schmidt ir kt. tyrimai parodé, kad
ryziy séleny fermentacijos Rhizopus oryzae metu laisvy fenoliniy junginiy kiekis padvigubéjo,
palyginus su nefermentuotomis s¢lenomis, pasikeité jy sudétis, ferulinés riigSties kiekis padidéjo
daugiau kaip 20 karty [22]. Razak ir kt. tyré fenoliniy junginiy poky¢ius fermentacijos Rhizopus
oligosporus ir Monascus purpureus metu, naudojant atskirus mikroorganizmus ir jy misinj. Nors
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fermentuojant padidéjo bendras laisvy fenoliniy junginiy kiekis ir gelezies redukavimo
antioksidacinis aktyvumas, DPPH radikaly sujungimo geba kai kuriais atvejais sumaze¢jo dél
skirtingos fenolio riigs¢iy sudéties. Feruliné rtgstis buvo vienintelé fenolio ruigstis, nustatyta
visuose ryziy séleny méginiuose prie§ ir po fermentacijos, tuo tarpu vanilino, kavos ir 4-
hidroksibenzoinés rtigstys buvo randamos tik po fermentacijos [23].

3.1.2.4. Kity javy griidy sélenos

Mieziai ir avizos savo chemine sudétimi Zymiai skiriasi nuo kity javy grudy, jy lasteliy sienelése
gausu B-gliukany, kurie yra pagrindiniai tirpiyjy maistiniy skaiduly komponentai, turintys teigiamag
itakg cholesterolio ir glikemijos indekso mazinimui kraujo plazmoje bei storosios Zarnos vézio
rizikos mazinimui [3]. Maistiniy skaiduly kiekis avizose svyruoja nuo 10,2 iki 12,1 %, tirpiy
skaiduly — nuo 4,1 iki 4,9 %, o netirpiy — nuo 6,0 iki 7,1 % [20]. Katechinas ir proantocianidinai yra
pagrindiniai mieZiy sélenose esantys polifenoliiai junginiai.

Nepaisant aukStesnés mieziy ir avizy maistiniy skaiduly vertés, literatiiroje apie mieziy ir avizy
s¢leny fermentacijg pateikiama labai maZai informacijos. Korhola ir kt. panaudojo fermentacija
avizy seleny praturtinimui foline ragstimi. Avizy sélenos buvo fermentuojamos mielémis,
18skirtomis 1§ mieziy branduoliy ir parinktomis pagal jy pajéguma sintetinti folatus, atskirai arba
kartu su pieno rugsties bakterijomis, iSskirtomis i§ avizy séleny. Daugiausia folaty susidaré
ermentuojant S. cerevisiae, po jy seké Pseudozyma sp., Rhodotorula glutinis ir Kluyveromyces
marxianus. Daugelis tirty mieliy, nepaisant nemazo susidariusios folinés riigsties kiekio, sumazino
klampa, o tai rodo galimg tirpiy skaiduly susidaryma, turintj teigiamg poveikj maistinei vertei.
Fermentacijai naudojant kartu Streptococcus thermophilus ar L. rhamnosus, S. cerevisiae ir
Candida milleri susidaré daugiausia folinés riigsties, jos koncentracija sieké 120 ng/g. Tai rodo, kad
suvalgius 100 g tokiy fermentuoty avizy séleny, galima bty gauti 15% rekomenduojamos folinés
rugsties dienos normos [25]. Deguchi ir kt. istyré, kad hordeuminas — purpurinés spalvos pigmentas,
gaunamas mieziy sélenas fermentuojant Salmonella typhimurium, pasizymi antimutageninémis
savybémis [24].

Pontonio ir kt. panaudojo Lactobacillus plantarum T6B10 ir Weissella confusa BANS kukuriizy
malimo Salutiniy produkty, sudaryty i$ gemaly ir s¢leny, fermentacijai. Fermentacija pieno rugsties
bakterijomis padidino laisvy aminortigsciy ir peptidy kiekius, antioksidacinj aktyvuma, fito riigSties
skilimg. Duonos, iSkeptos pakeitus 25 % milty kukurizy malimo Salutiniais produktais,
fermentuotais ir nefermentuotais, tyrimai parod¢, kad fermentacija reikSmingai padidino baltymy
virSkinamumg (iki 60 %) ir sumazino krakmolo hidrolizés indeksg (mazdaug 13 %) [26].

3.1.3. Séleny funkciniy ir maistiniy savybiy gerinimas mechaniniais ir terminiais metodais
Siekiant pagerinti séleny funkcines ir maistines savybes, galima naudoti ne tik bioapdorojimo
metodus, bet ir mechaninius, terminius, hidroterminius ir kt.

3.1.3.1. Séleny smulkinimas

Skirtingo dydzio daleliy séleny frakcijos turi skirtingus pavirSiy plotus: kuo didesnis pavirSiaus
plotas, tuo didesnis séleny komponenty biologinis pricinamumas. Rezaei ir kt. eksperimentuose
sélenos buvo isskirstytos | tris frakcijas, kuriy daleliy dydis 100-200, 200-300 ir 300-400 um. Visos
frakcijos pasizyméjo vienodu pH (6,6) ir titruojamuoju ragstingumu (6,0-5,9 ml 0,1 N NaOH/10 g
s¢leny). Didéjant daleliy dydziui, did¢jo peleny kiekis, atitinkamai, 2,2, 2,7 ir 3,1 %, taip pat
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baltymy kiekis, atitinkamai, 14,2, 15,2, 16,7 %. Palyginant fermentuotas ir nefermentuotas skirtingy
frakcijy seélenas, nefermentuotos sélenos iSsiskyre 9,0 % (100-200 pm), 9,5 % (200-300 pm) ir 10
% (300-400 pm) mazesniu riebaly kiekiu, 40,8 % (100-200 pm), 42,4 % (200-300 pm) ir 44,7 %
(300-400 um) didesniu netirpiy skaiduly kiekiu, ir, atitinkamai, 4,3 %, 5,6 % ir 4,1 % mazesniu
tirpiy skaiduly kiekiu. Naudojant Siuos s¢leny priedus duonos gamyboje, sé¢leny daleliy dydis turéjo
didele reikSme kepinio savitajam tiriui. Naudojant séleny, kuriy daleliy dydis 300-400 pum, prieda,
kepinio savitasis tiiris maz¢jo, didéjant priedo kiekiui. Didziausiu savituoju tariu iSsiskyré duona,
kurioje 15 % milty buvo pakeista sélenomis, kuriy daleliy dydis 100-200 um. Sio kepinio savitais
tiris buvo 1,5 % didesnis nei su kontrolinio kepinio be séleny [8].

3.1.3.2. Séleny apdorojimas garais

Hidroterminis apdorojimas daZniausiai naudojamas biomasés lgsteliy sieneliy matricai ardyti ir
pagerinti jos komponenty prieinamumg fermentams, tokiems kaip celiulazés. Apdorojimas garais
yra tos hidroterminis apdorojimas, kai medziaga tam tikrg laikg yra veikiama auksSto slégio
soCiaisiais garais, o po to slégis staiga paSalinamas. Irodyta, kad toks pirminis apdorojimas gali
sutrikdyti kristaling celiuliozés struktiira ir padaryti hemiceliulioz¢ prieinamesn¢ tolesniems
procesams, pavyzdziui, fermentinei hidrolizei. Apdorojimas garais placiai naudojamas kaip pirminis
lignoceliulioziniy medziagy (tokiy kaip kvieCiy S$iaudai, saulégrazy stiebai, ryziy Siaudai)
apdorojimas perdirbant jas ] etanolj. Apdorojimas garais taip pat taikomas kaip priemoné
antimitybiniy junginiy, tokiy kaip sé¢leny fito rugstis, kiekiui sumazinti.

Akyildiz ir kt. atlikti tyrimai parodé, kad séleny apdorojimas garais gali biti veiksminga priemoné
séleny savybéms pagerinti [27]. Eksperimento metu sélenos buvo apdorotos garais 120-160 °C
temperatiiroje 5-10 min, po to laikytos Saltai. Garais apdorotose se¢lenose nustatyta 17,3 %
skaiduliniy medziagy, tarp jy 12,7 % netirpiy ir 4,7 % tirpiy skaiduliniy medziagy, o neapdorotose
s¢lenose, atitinkamai 16,4 %, 13,1 % ir 3,4 %. Taip pat garais apdorotose s¢lenose nustatytas
mazesnis fito ragsties kiekis (9,88 mg/g), nei neapdorotose (11,28 mg/g). Duonos, kurioje 20 %
milty buvo pakeista neapdorotomis sélenomis, savitasis tliris buvo mazesnis nei duonos su garais
apdorotomis sélenomis, atitinkamai, 2,04 ir 2,45 ml/g. Naudojant séleny, apdoroty garais ir
hidrolizuoty fermentais, prieda duonos gamybai, galima kepinio savitajj turj padidinti iki 2,69 ml/g
[27].

3.1.3.3. Terminis apdorojimas

D¢l didelio fermenty kiekio kvieCiy séleny tinkamumo vartoti trukmé yra viduting. Terminis
apdorojimas daznai naudojamas sélenose esantiems fermentams inaktyvuoti. Terminio apdorojimo
poveikis taip pat priklauso nuo to, ar taikoma sausa karstis, ar jo derinys su garais [28].

Terminiai procesai, pavyzdziui, skrudinimas, garinimas, virimas ar mikrobangy spinduliuoté,
paprastai neturi jtakos cheminei sudéciai, taCiau galima pastebéti tam tikrg poveikj perdirbimo
savybéms, pavyzdziui, didesnis duonos savitasis turis, naudojant sterilizuoty séleny prieda.
Terminis apdorojimas taip pat gali turéti jtakos steroliy kiekiui. D¢l esteriniy rySiy hidrolizés
terminio apdorojimo metu padidéja ferulinés rugsties kiekis, taciau tokoferoliai ir tokotrienoliai
suyra [28].
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3.1.3.4. Ekstruzija

Ekstruzijos metu, dél aukstos statinés temperatiiros ir drégmés kiekio, fenoliniai junginiai gali
dekarboksilintis, gali vykti fenoliniy junginiy ir taniny polimerizacija, dél kurios sumazéja jy
ekstrahavimas ir antioksidacinis aktyvumas. Ekstruduoty kvie€iy séleny tyrimas parodé, kad po
ekstruzijos padidéjo mineraliniy medziagy kiekis, ta¢iau sumazéjo tiamino, riboflavino ir lizino
kiekis. Eksperimentai rodo, kad ekstruzijos metu galimas netirpiy skaiduliniy medziagy skylimas ir
tirpiy skaiduliniy medziagy kiekio padidéjimas [28].

3.1.3.5. Kiti séleny apdorojimo budai

Literatiiroje randama duomeny apie kompleksinj sé¢leny apdorojimg verdant, po to smulkinant ir
skrudinant. Gaunamos skrudinty javy skonio sélenos [28].

Sudétingesni ir brangesni séleny apdorojimo btidai yra padengimas pieno baltymais arba
apdorojimas ozonu. Pieno baltymy apvalkalas Zymiai sumazina séleny vandens sulaikymo
pajéguma, taciau, drégmés kiekis produkte islieka didesnis nei naudojant neapdorotas s¢lenas. Taip
apdorojus gaunamos labai tamsios spalvos sélenos. Séleny apdorojimas ozonu gali padidinti
vanilino rugsties kiekj, kas pagerina séleny skonj [28].

3.1.4. ISvados

1. Séleny funkcines ir maistines savybes galima pagerinti taikant jvairius bioapdorojimo
biidus: fermentuojant jvairiais mikroorganizmais, kombinuojant fermentacijg su fermentine
hidrolize. Fermentuojant sélenas galima padidinti jose esanciy tirpiy ir sumazinti netirpiy
skaiduliniy medziagy kiekj, padidinti antioksidacinj aktyvuma bei komponenty biologinj
prieinamumg. Sé¢leny fermentacija taip pat leidZia sumazinti neigiamg neapdoroty séleny
priedy jtaka gatavy gaminiy, ypac kepiniy, kokybei.

2. Séleny savybes galima pagerinti jas smulkinant, apdorojant garais, termiskai ar ozonu,
ekstruduojant ar padengiant pieno baltymy apvalkalu. Taciau kai kurie i§ $iy budy yra
brangts, juos taikant nepasiekiamas geresnis ar toks pat rezultatas kaip sélenas
fermentuojant.

3. Kombinuojant bioapdorojimag kartu su mechaniniais ar terminiais apdorojimo metodais,
galima uztikrinti geriausias séleny funkcines ir maistines savybes.

3.2. Patentinés paieSkos duomenys

Pastaruoju metu visuomen¢ susiduria vis didesniu ismetamy $iuksliy kiekiu. Si problema aktuali,
nes daugumai Siuksliy reikia suirti iki keliy Simty mety. Viena i$ pagrindiniy iSmetamy Siuksliy yra
plastikas, kuri daznai naudojamas jvairiems produktams pakuoti. Vieni i§ pagrindiniy plastiky yra
polietilentereftalatas, polipropilenas, didelio tankio polietilenas bei mazo tankio polietileno. D¢l
didelio i¥metamo plastiko atlieky kiekio bei jo didelio kiekio vandenyse. Siuo metu Europos
komisija pateiké sitilymg nuo 2021 m. maZinti vienkartinés plastiko taros pramoning gamyba.
Norint iSspresti $ig problemg, jvairios jmonés bando israsti ir sukurti alternatyvius produktus
plastikui.

Viena i§ alternatyvy plastiko pakuotéms yra kukuriizy, kvie¢iy, cukriniy runkeliy, cukranendriy ir
kazeino naudojimas bioplastiky gamyboje. Viena i§ naujesniy technologijy yra biopléveliy

gaminimas i$ juros dubliy, kuris yra patentuotas (patento nr. WO 2014/108887 A2). IS jiiros dubliy
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gaminamas bioplastikas gali biti standus, minksStas arba lankstus, priklausomai nuo jam keliamy
reikalavimy. Gaminant §j bioplastika néra naudojamos nemaistinés medziagos, todél yra saugus. Sis
bioplastikas gali biti kaip lakstas, kapsulés ar turéti tam tikrg suteiktg forma. Sis bioplastikas tinka
sausoms ar vidutinio drégnio maisto, Zemes iikio, kosmetikos ar sanitariniy produkty pakavimui,
todél Sis bioplastikas gali puikiai tikti kepiniy pakavimui [29].
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4. TECHNOLOGINE DALIS

Rekonstruojamoje jmonéje gaminama ruginé ir pusruginé duona, batonai, bandelés, sausainiai ir
pyragai bei sluoksniuotos teslos bandelés.

4.1. Technologinés dalies pagrindimas, esamy problemy analizé

Pleciant asortimentg ir gamybos apimtis, rekonstrukcijos metu planuojama kepiniy gamyba 1S seny
patalpy, esanéiy Sakiuose, Vasario 16-osios g. 61, perkelti j naujas didesnes patalpas Sakiy r.,
Giedruciy k., Valiy g. 25 C, siekiant padidinti gamybiniy patalpy plota, reikalingg senos jrangos
pakeitimui nauja, bei uztikrinti kryzmingés tarSos nebuvimg. Rekonstruojamoje jmongje planuojamas
asortimento plétimasis, atkreipiant démesj i vartotojy poreikius sveikesniems produktams. Gamyba
bus orientuota tiek j senuosius kepyklos gaminius, tiek j sveikesnius, su mazesniu cukraus kiekiu,
didesniu skaiduliniy medziagy kiekiu.

Siuo metu kepykloje pagaminama apie 1,7 t jvairiy duonos ir miltinés konditerijos gaminiy.
Gamybinése patalpose, kuriy plotas 100 m?, triikksta vietos naujiems jrenginiams jrengti, ar
seniesiems pakeisti naujesniais, darbuotojams sunku vaikscioti nuo vienos darbo vietos, prie kitos
nesutrukdant kity darbo, kas gali sukelti darbuotojy darbo saugos paZeidimus ar padidinti
nelaimingy atsitikimy darbe rizikg. Atgabentos Zzaliavos transportuojamos per visa gamybing
patalpa, néra atskiry patalpy plikinio ruoSimui ir rauginimui, iSkeptos produkcijos vésinimui, todél
sunku uztikrinti kryZminés tarSos nebuvima. Taip pat pagaminta produkcija néra tikrinama metalo
detektoriumi. Tokios gamybos metu taip pat sunku suvaldyti SVT taskus, todél siekiant uztikrinti
saugiy ir kokybisky produkty gamybag bei saugy darba, produkcijos didinimg — butina kepyklos
rekonstrukcija.

Rekonstrukcijos metu kepykla perkeliama j didesnes patalpas, kuriy plotas 1584 m?, gamybiniy
patalpy plotas 722,8 m?, jrengiant 5 gamybines linijas: duonos, batony, mieliniy bandeliy, trapiy
sausainiy ir pyragy bei sluoksniuoty kepiniy. Duonos gamybos linijoje sena maiSykle pakeic¢iama
nauja, sluoksniuoty kepiniy linijoje jrengiamas naujas bandeliy ruoSiniy pjaustymo stalas, visy
kepiniy, iSskyrus trapius sausainius, pakavimui parenkamas pakavimo aparatas, siekiant uztikrinti
produkcijos sauga, jrengiamas metalo detektorius, plovimo patalpoje pastatomas naujas skardy
plovimo jrenginys.

Duonos ir konditerijos gaminiai gali biiti gaminami jvairiais buidais, toliau kiekvienas jy bus
apraSomas atskirai.

4.2. Produkcijos asortimentas ir gamybos apimtis
Rekonstruojamos jmonés planuojama gamybos apimtis 2,5 t per parg kepiniy:

1) 300 kg / parg jvairiy ruginés ir pusruginés duonos kepiniy: ruginé duona, viso grido tamsi
duona, duona su griidais, plikyta duona, duonelé su kanapiy sé¢klomis;

2) 900 kg / parg batono gaminiy: pieniskas batonas, viso grudo kvietinis batonas, batonas su
mazesniu cukraus Kiekiu, batonas su griidais, batonas su morkomis, forminis batonas;

3) 600 kg / para jvairiy mieliniy bandeliy ir pyrago gaminiy: pléSomos mielinés bandelés,
bandelés su mésa, bandelé su cinamonu, bandelé su obuoliy dzemu, bandelé su aguonomis,
bandelé su varske, bandel¢ su varske ir razinomis, pyragas su varske ir persikais, pyragas su
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var$ke ir juodyjy serbenty jdaru, pyragas su vys$niu jdaru ir kakava, pyragas su jogurto ir
slyvy jdaru, jogurtinis pyragas, pyragas su karamele ir Sokolado gabaliukais;

4) 500 kg / parg trapiy sausainiy: kakaviniai sausainiai, sausainiai su razinomis, sausainiai su
imbieru, sausainiai su kefyru, sausainiai su obuoliy dZzemu ir Zemés rieSutais, sausainiai su
apelsiny jdaru ir sezamy séklomis, Sokoladiniai sausainiai, sausainiai su aguonomis,
sausainiai su zemés rieSutais, sausainiai su Sokoladu, aviziniai sausainiai;

5) 200 kg / sluoksniuotos teSlos kepiniy: sluoksniuotos bandelés su misko uogy jdaru,
sluoksniuotos bandelés su karameliniu jdaru, sluoksniuotos bandelés su avieCiy idaru,
sluoksniuotos bandelés su kumpio ir strio jdaru.

4.3. Zaliavy ir technologiniy schemy parinkimas

Pagrindinés Zzaliavos naudojamos duonos gaminiy gamyboje yra kvietiniai bei ruginiai miltai,
mielés, valgomoji druska, vanduo, o miltinéje konditerijoje — kvietiniai miltai, cukrus, pienas ir
pieno produktai, riebalai, kiauSiniai ir kiausiniy produktai. Taip pat naudojamos ir kitos pagalbinés
zaliavos, kaip prieskoniai, s€¢klos, riesutai, kildinimo medziagos ir t.t.

Siekiant uZztikrinti kokybiSkus kepinius, jy zaliavos turi atitikti Lietuvoje ir Europoje galiojancius
norminius dokumentus, bei uztikrinta zaliavy kontrol¢ jmoné¢je.

Gamyboje naudojamos Zzaliavos turi atitikti maisto sauga reglamentuojancius teisés aktus ir jy
reikalavimus, taip uZztikrinant kepiniy sauguma. Zaliavos turi atitikit:

e Lietuvos higienos normg HN 15:2005 ,,Maisto higiena®;

e Lietuvos higienos normg HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai‘;

e Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentg (ES) Nr. 1881/2006 nustatantj didZiausias
leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas;

e FEuropos Parlamento ir Tarybos reglamentag (EB) Nr. 396/2005 dél didziausiy pesticidy
likuciy kiekiy augalinés ir gyvuninés kilmés maiste ir paSaruose ar ant jy, kuriuo i§ dalies
keic¢iama Tarybos direktyva 91/414/EEB;

e FEuropos Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy su
paskutiniais pakeitimais, padarytais Komisijos reglamentu (ES) 2018/98;

e Komisijos Reglamentg (ES) Nr. 1129/2011, kuriuo i$ dalies kei¢iamas Europos Parlamento
ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sajungos maisto priedy
sarasa;

e FEuropos Parlamento ir Tarybos reglamenta (EB) Nr. 1334/2008 dél kvapiyjy medziagy ir
aromatiniy savybiy turin¢iy tam tikry maisto ingredienty naudojimo maisto produktuose ir
ant jy, kuriuo i§ dalies kei¢iami Tarybos reglamentas (EEB) Nr. 1601/91, reglamentai (EB)
Nr. 2232/96 ir (EB) Nr. 110/2008 bei Direktyva 2000/13/EB (OL 2008 L 354, p. 34);

e Europos Parlamento ir Tarybos Reglamenta (ES) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos.

Kvietiniai miltai

Kvietiniai miltai viena pagrindiniy duonos ir konditerijos kepiniy Zzaliavy, apibréZiami kaip
produktas, gaunamas smulkiai sumalus paprastyjy kvie€iy ar kietyjy kvieciy grudus ir i§ dalies
pasalinus sélenas ir gemalus [30].
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Kvietiniai miltai turi atitikti ir tam tikrus reikalavimus, tokius kaip: kvapas budingas kvietiniams
miltams, be aitraus, pelésiy ar kity pasaliniy kvapy, be pasalinio kartaus ar rugstaus skonio.
Miltuose gali buti ne daugiau kaip 3 mg/kg metalo priemaiSy. Negali buti uzkrétimo kenkéjais.
Miltuose negali biiti paSaliniy ir mineraliniy priemaiSy, o drégmés kiekis negali biiti didesnis nei 15
% [30].

Taip pat kvietiniai miltai skirstomi j tipus (nurodo skaicius ir raidé) pagal peleny ir §lapiojo glitimo
kiekj (4.1 lentelé). Peleny kiekis miltuose nurodomas skaiciais, o §lapiojo glitimo kiekis — raidémis
[30].

4.1 lentelé. Kvietiniy milty skirstymas pagal tipus [30]

Peleny kiekio rodiklis Slapiojo glitimo kiekio rodiklis
Milty tipa | Peleny kiekis sausose medziagose, % | Milty tipa | Slapiojo glitimo kiekis, %
nurodantis L. . .. nurodanti raidé L. . . .
. maziausias didziausias maziausias didziausias
skaiius
405 - 0,50 A 33 -
550 0,51 0,63 B 31 32
812 0,64 0,90 C 28 30
1050 0,91 1,20 D 25 27
1600 1,21 1,80 E 22 24
1700 - 2,10 F 19 21
G 15 18

Rekonstruojamoje jmonéje naudojami kvietiniai 550C tipo miltai, kuriuose yra 0,51 — 0,63 %
peleny kiekis sausose medziagose, o §lapiojo glitimo kiekis ne mazesnis kaip 28 % bei 550D tipo
miltai, kuriuose yra 0,51 — 0,63 % peleny kiekis sausose medziagose, o $lapiojo glitimo kiekis ne
mazesnis kaip 25 % [30]. Kvietiniai miltai laikomi maiSuose, milty laikymo sandélyje esant 18 + 2
°C temperatiirai, 70 = 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugoti nuo tiesioginés saulés Sviesos ir
Silumos.

Ruginiai miltai

Ruginiai miltai viena pagrindiniy duonos kepiniy zaliavy, apibréziami kaip produktas, gaunamas
smulkiai sumalus s¢jamyjy rugiy gradus ir i§ dalies pasalinus sélenas ir gemalus [30]. Ruginiams
miltams priskiriami pikliuoti ir sijoti ruginiai miltai. Rpus ruginiai miltai — gaunami stambiai
sumalus s¢jamyjy rugiy gridus ir pasalinus nedidelj kiekj arba visai nepasalinus séleny [30].
Riipiems ruginiams miltams priklauso pasijoti ir Sveistiniai ruginiai miltai.

Ruginiai, kaip ir kvietiniai miltai turi bati ruginiy milty kvapo, be aitraus, pelésiy ar kity pasaliniy
kvapy, be pasalinio kartaus ar riigStaus skonio. Juose negali biiti kenkéjy, ne daugiau kaip 3 mg/kg
metalo priemaisy, be pasaliniy ir mineraliniy priemaiSy, o drégmés kiekis ne didesnis kaip 15 %
[30].

Ruginiai ir ruginiai rupts miltai taip pat skirstomi j tipus pagal peleny kiekj, kuris nurodomas
skaicCiais bei pateikiamas 4.2 lenteléje.
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4.2 lentelé. Ruginiy ir rupiy ruginiy milty skirstymas pagal tipg [30]

Milty pavadinimas Tipa nurodantis skaig¢ius Peleny kiekis procentais
Maziausias Didziausias
Ruginiai miltai:
Pikliuoti 600 1ki 0,60
Sijoti 700 0,61 0,75
815 0,76 0,90

Ruptis ruginiai miltai:

Pasijoti 997 0,91 1,10
1150 1,11 1,30
1370 1,31 1,60
1740 1,61 1,80
Sveistiniai 1800 1,81 2,20

Rekonstruojamoje jmonéje naudojami sijoti ruginiai 700 tipo miltai ir rupls pasijoti 997 tipo
ruginiai miltai. Jie laikomi milty laikymo sandélyje maiSuose, 18 + 2 °C temperatiiroje, esant 70 + 2
% santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir §ilumos.

Cukrus

Miltinéje konditerijoje cukrus yra viena pagrindiniy zaliavy. Jis gaunamas i§ cukranendriy ar
cukriniy runkeliy i$skiriant i$ jy sultis, kurios gryninamos cheminiu ir fiziniu budu (iSgarinamas
vanduo, isskiriami kristalai). Chemine prasme cukrus yra disacharidas, sudarytas i§ dviejy
monosacharidy — gliukozés ir fruktozes [31].

Konditerijoje ir kitose maisto pramonés srityse naudojamas cukrus turi atitikti ,,Cukraus, skirto
zmonés vartoti, gliukozés ir invertuoto cukraus sirupy bei tirpaly sudéties ir tyrimo metody
techninio reglamento* [32] reikalavimus, kurie pateikti 4.3 lenteléje. Pagal §j reglamentg taip pat
cukrus apibréziamas kaip iSvalyta ir kristalizuota aukstos kokybés sacharoze.

4.3 lentelé. Cukraus kokybés rodikliai

Rodikliai Leistinos ribos

Invertuoto cukraus, % masés <0,04

Poliarizacija, °Z >99,7

Spalvos tipas, balai <9

Nuodzitvis, % masés <0,06

Juslinés savybes Baltos spalvos, bekvapiai, saldaus
skonio Kristalai
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Rekonstruojamoje jmonéje naudojamas cukrus laikomas sandélyje maiSuose, 18 + 2 °C
temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy
ir Silumos. Kadangi cukrus tirpus vandenyje, jis turi buti laikomas sausose patalpose.

Presuotos mielés

Presuotos mielés viena svarbiausiy zaliavy kepiniy gamyboje. Jose gausu jvairiy vitaminy ir
mineraly: vitaminy By (tiamino), B2 (riboflavino), Bz (niacino), Bs (pantoteno ragsties), Bs, Bo
(folio ragsties) ir vitamino C, kalcio, gelezies, magnio, mangano, gausu fosforo, natrio ir cinko.
Mielése taip pat yra apie 40 g/ 100 g zaliavos angliavandeniy, apie 8 g /100 g zaliavos riebaly bei
apie 40 g / 100 g zaliavos baltymy [33]. Presuotose mielése yra apie 70 % drégmés, o optimali
temperatiira joms daugintis 30 — 35 °C.

Naudojamos mielés kepiniy ruoSiniy atsistovéjimo ir kepimo metu juos Kildina skaidydama cukry j
CO: bei etanolj, kuris suteikia kepiniams specifinj skonj. CO2 kiekis priklauso nuo mieliy kiekio
ruoSinyje, fermentinio aktyvumo, teslos sudedamyjy daliy, pH, temperatiiros. Jos taip pat atsparios
Sal¢iui, todél tesla ir kepiniy ruoSiniai gali buti Saldomi [34].

Presuotos mielés yra Sviesiai gelsvos spalvos, buidingo joms skonio ir kvapo, o jy pagrindinis
kokybés rodiklis — keliamoji galia.

Rekonstruojamoje jmonéje presuotos mielés laikomos dézése, Saldymo kameroje 2-5 °C
temperatiroje.

Riebalai

Duonos ir konditerijos kepiniy receptirose dazniausiai naudojami margarinai ar kiti specializuoti
riebalai, kurie biity kietos biisenos, gauti hidrinant augalinius aliejus. Taciau tokiuose riebaluose yra
didelis kiekis soCiyjy riebaly riigsciy ir riebaly riigs§iy trans — izomery. Be to | kepimui skirtus
ricbalus daZznai dedami jvairs maisto priedai (pvz. konservantai, stabilizatoriai, emulsikliai,
kvapiosios medziagos), kuriy naudojimo kiekis ribojamas Komisijos reglamentu (ES) Nr.
1129/2011 ir Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 1334/2008.

Gaminant teSla, jos struktiirines ir mechanines savybes lemia didelés molekulinés masés
hidrofiliniai polimerai (baltymai, krakmolas, glitimas, pektinas ir t.t.) bei mazos molekulinés masés
hidrofiliniy ir hidrofobiniy junginiy (cukry, riebaly, amino riigsc¢iy) santykis ir savybés. Gaminant
tesla naudojamas vanduo sgveikauja su miltais suformuodamas glitimo karkasg, bet jei miltai
padengti riebalais, glitimo karkaso formavimasis sutrikdomas, o iSkeptas produktas yra traskesnis ir
ne toks kietas. Jei riebaly kiekis tesloje didelis, norint gauti reikiamg konsistencijg, reikalingas
nedidelis vandens Kkiekis, bei ribojamas glitimo formavimasis, teSlos brinkimas ir krakmolo
zelatinizacija. Tokia pagaminta teSla lengvai plySta tempiant, joje silpni tarpusavio rySiai bei yra
plastikinés konsistencijos. Taip pat tesloje esant dideliam cukraus kiekiui, kepiniui véstant riebalai
neleidzia susidariusiems cukraus sirupams virsti kKieta amorfine mase. Naudojami riebalai dél
geresnio teSlos aeravimo ir tirpimo burnoje daro miltinius gaminius minkstus ir suteikia jiems
subtily skonj [35].

Margarinas. Margarinas, tai maistiniai dirbtiniai riebalai, kurie yra sustingusios vandens ir riebaly
smulkiadispersinés emulsijos pavidalu. Kambario temperatiiroje jis kietokos, teplios konsistencijos.
Skoniu ir kitomis fizinémis savybémis jis panaSus ] sviestg, bet turi maZziau nesociyjy riebaly
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rugsciy ir didesnés energinés vertés. Jis gaminamas i$ augaliniy riebaly, o jo sudétyje nuo 10 iki 90
% riebaly [36]. Margarinas yra Sviesiai geltonos spalvos su budingu margarinui kvapu, vienalytés
konsistencijos.

Margarinas yra skirstomas j kelis tipus pagal jy panaudojimg: kepimo, sluoksniavimo ir stalo
margarinas. Stalo margarinas yra toks gaminys, kuris laikomas Saltoje vietoje ir i jos i$émus iSkart
yra tepios konsistencijos. Kepimo margarinas puikiai tinka ne tik mielinei teslai, bet ir trapiai teslai.
Sis margarinas kepiniams naudojamas dél jo didelio plastiskumo, aukstos kremiskumo galios.
Sioms savybéms pasiekti margarinas gaminamas i auksto lydymosi temperatiiros riebaly ir skysto
aliejaus misinio. Margarino kreminé galia — savyb¢ ,,paimti® org smulkiai suskaidyty burbuliuky
pavidalu. Si savybé lemia kepinio tiirj, lengvuma ir net jo skonj. Sio margarino drégnis yra
mazesnis nei stalo margarino. Sluoksniavimo margarinas naudojamas sluoksniuotiems kepiniams
gaminti. Jis yra lygios teksttros ir kKietos konsistencijos, kad teslos formavimo metu suformuoty
plonus vientisus sluoksnius. Sis margarinas taip pat turi atlaikyti mechaninj apdirbima ir valcavima
teSlos gamybos metu. Jis turi biiti sausas ir be oro daleliy, kad biity efektyvus sluoksniavimo
poveikis (riebaly sluoksniai jsiterpe j teslos sluoksnius). Sis margarinas gaminamas i§ didelio kiekio
aukstoje temperatiiroje tirpiy riebaly ir skysto aliejaus. [37]

Rekonstruojamoje jmonéje margarinas ir margarinas sluoksniuotiems gaminiams laikomos dézése,
Saldymo kameroje 2-5 °C temperatiiroje.

Rapsy aliejus. Aliejus — tai augaly sékly ir vaisiy riebalai. Kambario temperattiroje dazniausiai
skystos konsistencijos. Aliejai, kuriy sudétyje yra daugiau soéiyjy riebaly rug$éiy, yra Kieti
(Kietesni) ar tirstéja laikant Saldytuve [38]. Rapsy aliejus gaminamas i$ rapsy sékly (Brassica napus
ir Brassica campestris), kuriose yra mazas eruko rtigsties kiekis. Tai sglyginai bekvapis, gintarinés
ar zalsvos spalvos aliejus, kurio savitasis tankis svyruoja tarp 0,912 — 0,920 g/cm?®. Rapsy aliejuje
gausu nesociyjy riebaly riigsciy, todél prie§ naudojimg maisto produktams gaminti, jis hidrinamas.
Jis yra daznai naudojamas gaminti margarinui, pieno milteliy produktams ar gaminant teslas [37].

Rekonstruojamoje jmonéje aliejus laikomas zaliavy sandélyje 18 + 2 °C temperatiiroje, esant 70 + 2
% santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir $ilumos.

KiauSiniy masé

Kiausinis, tai vienas maistingiausiy maisto produkty, kurj sudaro apie 10 proc. luksto, apie 60 proc.
baltymo ir 30 proc. trynio. KiauSiniuose yra apie 75 proc. vandens, 12 proc. baltymy ir 12 proc.
riebaly, taip pat vitaminy ir mineraliniy medziagy [39].

Kiausiniy tryniai btina rutulio formos dél juos gaubiancios plonos ir stiprios plévelés, beveik puse jo
masés sudaro vanduo, o kitg puse sudaro baltymai, riebalai ir nedidelé dalis angliavandeniy. Jame
gausu vitamino A, D, gelezies, fosforo, kalcio, riboflavino ir tiamino. KiauSinio baltymas, tai
bespalvé, skaidri, drebuciy konsistencijos masé. Jame yra 9 nepakeiciamos ir 9 pakei¢iamos amino
rigstys, taip pat gausu mineraly: natrio, kalcio, gelezies, fosforo, chloro, vario ir t.t., bei B grupés
vitaminy [39].

Vistos kiausiniai vidutiniSkai sveria apie 50-60 g, o pagal svorj jie skirstomi j kategorijas: XL —
labai dideli (73 g ir didesni); L- dideli (63-73 g), M — vidutiniai (53-63 g); S — mazi (iki 53 g). Pagal
klases kiauSiniai skirstomi j A ir B: A klasés kiauSiniai — lukStas ir odelé po juo Svariis ir nepazeisti,
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oro tarpas ne didesnis kaip 6 mm, baltymas $varus, skaidrus, drebucio tirStumo, be jokiy pasaliniy
daleliy, kiauSinis neturi pasalinio kvapo, trynys be paSaliniy daleliy, o B klasés kiauSiniais laikomi
neatitinkantys A klasés kiau$iniy reikalavimy [39].

Gaminant kiausiniy mase, kiauSiniai atskiriami nuo lukSty ir suplakami j vientisg homogeniska
masg, pasterizuojami 60-70 °C temperatiiroje ir supilstomi j sandarias hermetiskas pakuotes. Toks
produktas saugus laikyti iki 28 dieny 4-5 °C temperatiiroje. Si kiauginiy masé turi atitikti Komisijos
Reglamento (ES) Nr. 1441/2007 [40] reikalavimus: Salmonella - néra 25 g; Enterobacteriaceae iki
10 ksv/g.

Rekonstruojamoje jmonéje kiauSiniy masé laikoma dézése, Saldymo kameroje 2-5 °C
temperatiiroje.

Pieno milteliai

Pieno milteliai gali buti skirstomi j: visiSkai dehidratuota piena, sausasis labai riebus pienas,
sausasis nenugriebtas pienas, sausasis i§ dalies nugriebtas ir sausasis nugriebtas pienas. Visiskai
dehidratuotas pienas yra sausa pieno gaminys, kuriame yra ne daugiau kaip 5 % drégmés ir
gaunamas pasalinus vandenj i§ pieno, grietin¢lés ar §iy gaminiy miSinio. Sausasis labai riebus
pienas yra dehidratuotas pienas, kuriame yra ne maziau kaip 42 % pieno riebaly. Sausasis
nenugriebtas pienas, tai dehidratuotas pienas, kuriame ne maziau kaip 26 %, bet ne daugiau kaip 42
% pieno riebaly. Sausasis i§ dalies nugriebtas pienas, tai dehidratuotas pienas, kuriame yra daugiau
kaip 1,5 %, bet ne maziau kaip 26 % pieno riebaly. Sausasis nugriebtas pienas yra dehidratuotas
pienas, kuriame ne daugiau kaip 1,5 % pieno riebaly [41]. Pieno milteliai yra smulkis sausi
milteliai, gali buti ir nedidelis kiekis mazy gumuléliy, kurie lengvai subyra juos veikiant
mechaniskai. Jie baltos spalvos, gali turéti Sviesy atspalvi. Kvapas ir skonis biidingas SvieZziam
apdorotam pienui, be $alutiniy kvapy ir prieskoniy. Pieno milteliy titruojamasis ragstingumas 20 —
21 °T [41].

Rekonstruojamoje jmonéje naudojami i§ dalies nugriebto pieno milteliai, kurie laikomi Zzaliavy
sandélyje 18 £ 2 °C temperatiiroje, esant 70 = 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo
tiesioginiy saulés spinduliy ir Silumos.

Valgomoji druska

Valgomoji druska tai natrio chlorido kristalai, kurie yra pagrindin¢ visy rasiy drusky sudedamoji
dalis (97-99 %). Ji naudojama gardinti maista, prailgina produkty vartojimo laika. Ji svarbi zmogaus
organizmui, nes padeda smegenims perduoti signalus, palaiko skys¢iy balansa organizme. Yra
iSskiriamos §ios druskos rasys: joduota druska, roziné Himalajy druska, pilkoji druska, smulkinta
juros druska, fleurdesel ,,jiiros gelé®, pranciiziska jiiros druska, dribsniy pavidalo druska, formentera
skystoji ir riikkyta jiiros druska [42].

Viena pagrindiniy druskos funkcijy kepiniuose: ji kei¢ia skonj, gerina plutos spalva, kontroliuoja
mieliy fermentacijos greit] ir fermenty aktyvumg. Taip pat druska stiprina glitima, todél jis tampa
maziau lipnus. TeSloje esant druskos, glitime biina daugiau vandens ir CO2, tod¢l tesla gali pléstis
neplySdama [43].

32



Rekonstruojamoje jmonéje naudojama joduota druska, laikoma Zaliavy sandélyje dézése, 18 + 2°C
temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy
ir Silumos.

Kakavos milteliai

Kakavos milteliai, tai produktas, pagamintas malant iSspaudas, gautas presuojant nuvalytas,
skrudintas, i$lukStentas, sumaltas kakavos pupas, turintis ne daugiau kaip 9 % vandens ir kurio
sausose medziagose yra ne maziau kaip 20 % kakavos sviesto. Kakavos milteliy sudéties ir kokybés
reikalavimus reglamentuoja ,,Kakavos ir Sokolado produkty techninis reglamentas* [44]. ] kakavos
miltelius gali buti dedama jvairiy kvapiyjy medziagy, kurios turi atitikti Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1334/2008 reikalavimus, ir kity maisto priedy, kuriy leidziami vartoti
Kiekiai turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 reikalavimus.
Kakavos milteliy mikrobinis uzterStumas negali virSyti didziausiy leidziamy mikrobinio uzterStumo
lygiy, pateikty HN 26 ,,Maisto zaliavos ir produktai. Didziausias leidziamas mikrobinio uzterStumo
lygis“. TerSaly koncentracijos kakavos milteliuose neturi virSyti Europos Parlamento ir Tarybos
reglamente (EB) Nr. 1881/2006 nustatyty leistiny koncentracijy.

Rekonstruojamoje jmong¢je naudojama kakavos milteliai laikoma Zaliavy sandélyje, maisuose, 18 +
2 °C temperatiiroje, esant 70 £ 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés
spinduliy ir Silumos.

Kmynai

Paprastieji kmynai (Carum carvi linn) yra petrazoliy Seimos augalas, kiles i§ Europos ir vakary
Azijos. Kmyny séklos turi specifinj kvapa ir astry skonj. Jos placiai naudojamos maiste ir
tradiciniuose vaistuose. Jie gali biiti naudojami kaip prieskoniai jvairiuose maisto gaminiuose:
duonoje, jogurte, marinuotuose agurkuose, padazuose ir salotose. Nuo seny laiky kmynai buvo
naudojami virskinimo sutrikimams gydyti, dél savo antiulcerogeniniy ir bakteriniy savybiy. Kmyny
s¢kly sudétyje yra eteriniy aliejy, flavanoidy, saponiny, alkaloidy ir baltymy. Kmyny séklos
naudojamos diabetui, Sirdies ir kraujagysliy ligoms ir hipertenzijai gydyti [45].

Rekonstruojamoje jmonéje naudojami kmynai laikoma zaliavy sandélyje, maiSuose, 18 + 2 °C
temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés spinduliy
ir Silumos.

Kviec¢iy glitimas

Glitimo baltymai yra svarbis sukuriant unikalig kvietiniy kepiniy kokybe, suteikiant teSlai geresn¢
vandens absorbcijg, riSlumg, klampumag ir elastingumg. Glitimo baltymai suskirstyti j dvi
pagrindines frakcijas, tai gliadinas ir gliuteninas. Abi frakcijos susideda i$ baltymy, pasizyminc¢iu
dideliu kiekiu glutamino ir prolino. Gliadinas daugiausiai sudarytas i$§ monomeriniy baltymy, kuriy
molekuliné mase apie 28000-55000 Da, ir pagal skirtingas pirmines struktiiras jie klasifikuojami j a
-, B -, v -, ® — tipus. Glutenino frakcija apima agreguotus baltymus, sujungtus disulfidiniais rysiais,
kuriy molekuliné¢ masé nuo 500000 iki 10 milijony Da. Gluteninas skirstomas } maZos molekulinés
masés glutening ir didelés molekulinés masés glutening. Nekovalentiniai rysiai (vandeniliniai,
joniniai, hidrofobiniai rySiai) yra svarbiis gliadiny ir gluteniny agregacijai ir teSlos strukttros ir
fiziniy savybiy jtvirtinimui [46].
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Kvieéiy glitimas yra kreminés spalvos, skonis ir kvapas biidingas kvietiniams miltams, be pasaliniy
kvapy, smulkiy milteliy pavidalu.

Rekonstruojamoje jmongje naudojamas kvieciy glitimas laikomas zaliavy sandélyje, maiSuose, 18 +
2 °C temperatiiroje, esant 70 £ 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés
spinduliy ir Silumos.

Misko uogy dZemas

[vairis dZemai, uogienés daznai naudojami ne tik buityje, bet ir konditerijoje (bandelése,
pyraguose), pieno produktuose (ledai, jogurtai) ir kituose maisto pramonés Sakose. Naudojami
jdarai taip pat gali biiti ne tik vaisiniai (dZemai, uogienés), bet ir kreminiai (vanilés, Sokolado,
karamelés, kondensuoto pieno, karamelizuoto saldinto sutirStinto pieno, citrininio kremo, varskes,
jogurto ir siirio jdarai) ir Sokoladiniai ir rieSutiniai jdarai (lazdyny, migdoly rieSuty jdarai, aguoninis
jdaras ir jo miSinys su rieSutais, belgisko Sokolado, Sokolado ir rieSutinio jdaro miSiniai ir kt.).

Dzemas — tai Zelé konsistencijos miSinys, pagamintas i§ cukraus, minkStimo ir/ar tyrés vienos rusies
vaisiy arba dviejy ar keliy riiSiy vaisiy. Vaisiy minkStimo ir/ar tyrés kiekis 1000 g gaminio
pagaminti negali biti maZesnis nei 350 g visy rusiy vaisiy. Taciau juodyjy serbenty, erskétuogiy,
cidonijy jis turi biiti ne mazesnis nei 250 g, anakardziy — ne mazesnis nei 160 g, imbiero — ne
mazesnis nei 150 g, pasifloros — ne mazZesnis nei 60 g. Jame tirpiy sausyjy medziagy kiekis ne
mazesnis kaip 60 %. DzZemo kokybés reikalavimai nurodyti ,,DZemy ir panaSiy produkty
techniniame reglamente* [47].

I zaliava, naudojama dZemy gamybai, galima déti sieros dioksido (E 220) arba sieros drusky (E 221,
E 222, E 223, E 224, E 226, E 227 ir E 228). | dZemus gali biti dedama kvapiyjy medziagy, kurios
turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1334/2008 reikalavimus, ir kity
maisto priedy, kuriy leidziami vartoti kiekiai turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1333/2008 reikalavimus.

Rekonstruojamoje jmonéje naudojamas miSko uogy dzemas laikomas zaliavy sandélyje, statinése,
18 + 2 °C temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, apsaugant nuo tiesioginiy saulés
spinduliy ir Silumos.

Pieno riigsties bakterijos

Pieno riigsties bakterijos yra spory nesudarancios, anaerobinés bakterijos. Jos yra naudojamos
gaminant raugg, suteikiant geresnes juslines savybes. Pieno riigSties bakterijos taip skatina mieliy
aktyvuma. Jos gali biti skirstomos j [48]:

e Mezofilines (optimali vystymosi temeprattra 25-35 °C);

e Termofilines (40-50 °C);

e Homofermentines, kurios iSskiria pieno riigstj ir nedidele dalj acto;

e Heterofermentinés, kurios iSskiria pieno ir kitas lakias rugstis, anglies dioksida, vandenilj ir
azoto dujas, etanolj.

Ruginés duonos gamyboje naudojamos termofilinés heterofermentinés pieno riigsties bakterijos.

Vanduo
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Vanduo maisto pramonéje naudojamas ir kaip zaliava, bet ir kaip plovimo priemoné. Tiek maistui,
tiek jrangos plovimui naudojamas vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normg HN 24:2017
,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai. Joje nurodyti tokie geriamojo vandens
vartojimo vietose mikrobiniai rodikliai: Zarninés lazdelés (Escherichia coli) — neturi bati 100 ml
méginio trio, Zarniniai enterokokai — neturi bati 100 ml méginio tario. Geriamojo vandens saugos
rodikliai pateikti 4.5 lentel¢je.

4.6 lentelé. Geriamojo vandens toksiniai (cheminiai) rodikliai [49]

Rodiklis Ribiné Rodiklis Ribiné¢ | Rodiklis Ribiné
verte verte verte

Akrilamidas, pg/l 0,10 Cianidai, pg/l 50 Dieldrinas, ug/l 0,03

Stibis, pg/l 5,0 1,2-dichloretanas, pg/l | 3,0 Heptachloras, pg/l 0,03

Arsenas, pg/l 10 Epichlorhidrinas, pg/l | 0,10 Heptachlorperoksidas, pg/l 0,03

Benzenas, pg/l 1,0 Fluoras, mg/I 1,5 Kiti pesticidai, pg/l 0,1

Benzo(a)pirenas, 0,01 Svinas, pg/l 10 Pesticidy sumas, pg/l 0,5

ng/l

Boras, mg/l 1,0 Gyvsidabris, ug/l 1,0 Daugiacikliniai aromatiniai | 0,1
angliavandeniliai, pg/l

Bromatas, pg/l 10 Nikelis, pg/l 20 Selenas, pg/l 10

Kadmis, pg/l 5,0 Nitratas, mg/l 50 Tetrachloretanas ir trichloretenas, | 10
ng/l

Chromas, ng/l 50 Nitritas, mg/I 0,50 Haloformy suma, pg/l 10

Varis, mg/l 2,0 Aldrinas, pg/l 0,03 Vinilo chloridas, pg/l 0,5

Pakavimo medZiagos

Projektuojamoje jmonéje duonos, batono, bandeliy ir sluoksniuoty bandeliy gaminiams pakuoti bus
naudojami polietileniniai maiseliai, sausainiai pakuojami j PET dézutes su dangteliu, o produkcija
laikoma ir transportuojama specialiose duonos ir konditerijos gaminiams skirtose perforuotose
plastikinése dézese.

Pakuotés turi buti pagamintos i§ medziagy, atitinkanc¢iy Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 1935/2004, su paskutiniais pakeitimais, padarytais Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentu (EB) Nr. 596/2009, ir Lietuvos higienos normos HN 16:2011 ,,Medziagy
ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai®, reikalavimus [50]:

e Biti inertiskos;
e Neleisty | maistg iSsiskirti tokiam medziagy kiekiui, kuri sukelty pavojy Zmoniy sveikatai, ar
nepriimtinai pakeisty maisto sudéty arba pabloginty jo juslinés savybes.

Ruginés teslos ruoSimo budai

Ruginé duona, tai populiarus kasdienio vartojimo produktas. Lietuvoje gaminamos ir populiarios
yra rugings, kvietinés ir misrios ruginés — kvietinés duonos risys. Kepyklose dazniausiai gaminama
ruginé duona su raugu ir plikiniu. Su plikiniu gaminamoje duonoje padaugéja cukraus, geresnés
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skoninés savybés, minkstimo akytumas, plutos spalva, aromatas. Duona, gaminama su plikiniu ne
taip greitai ziedéja, nes plikinyje esantas krakmolas yra susikleisterizaves [48]. Siuo metu jmonés
vis dazniau atsisako tradiciniy duonos kepiniy ir renkasi duong gaminti pagal naujas technologijas,
naudojant jvairius maisto priedus, kurie intensyvina gamybos procesa, gerina teSlos konsistencijg ir
gaminio skonj. Tradicinés gamybos duona yra vertingesné sveikatos atzvilgiu, todél svarbu islaikyti
jos gamyba ir neiSstumti i$ rinkos.

Tradiciné ruginés duonos tesla gali biiti ruoSiama su skystu (70-80 % drégnio) arba tirStu (45-50 %
drégnio) raugu. Dalis raugo naudojama teSlos maiSymui, o kita dalis — nepertraukiamam raugo
atnaujinimui. Pablogéjus raugo kokybei (sumazéjus raugo kélimo galiai, ragsciy susidarymo
greiciui) ar kepinio aromatui ir skoniui bei technologiniams rodikliams, atliekamas naujos raugo
iSvedimo ciklas. Skysti raugai labiau tinka mechanizuotai gamybai, leidzia intensyvinti gamybos
technologinj procesa. Gaminant duong su raugu, naudojami gamybiniai raugai, kurie gaunami
kultivuojant pieno rtgsties bakterijas (pradinj rauga) ruginiy milty ir vandens suspensijos terpéje.
Raugo gamyba susideda i keturiy stadijy, iki pasiekiamas 12-16 °N riigS§tingumas tirStiems ir 9-13
°N riigstingumas skystiems raugams. Raugo atnaujinimas vyksta pridedant j raugg ruginiy pasijoty
milty ir vandens, bei miSinj vél raugiant, kol susidaro reikiamas riig§¢iy kiekis ir mikrofloros
sudétis atsistato [48].

RuoSiant teslg su raugu ir plikiniu, pradZioje plikinys apcukrinimas, susidarant gliukozés, maltozés
ir dekstriny miSiniui, kuris yra puiki mitybos terpé mieléms ir pieno riig§tiems bakterijoms. Plikinio
gamybos metu taip pat vyksta sudétingi biocheminiai ir fiziniai procesai, kuriy metu pakinta
krakmolas ir baltymai. Apcukrintas plikinys uZraugiamas paruo$tu raugu. Su mezofiliniu raugu
rauginama 30 °C temperatiiroje, o termofiliniu — 37-40 °C temperatiiroje iki 12 h, kol pasiekia 11
°N rigstinguma. Rauge esancios pieno rugsties bakterijos suteikia kepiniui specifinj aromata ir
skonj. Taip pat dél jy veiklos pageréja minkstimo tekstiiros savybés, duona lé¢iau ziedéja [48].

Ruosiant saldy plikinj, ruginiai pasijoti miltai maiSomi su kar$tu vandeniu (95-98 °C), taip pat gali
biti dedami kmynai ir salyklas. Siame etapeu vyksta krakmolo Kkleisterizacija bei veikia
amilolitiniai milty fermentai. Krakmolas veikiamas fermenty suskaidomas iki maltozés. Plikinio
apcukrinimas trunka 1,5-2 h, kol temperatiira pasiekia 35-36 °C temperatiirg [48].

Atliekant rekonstrukcijg, skai¢iavimams kaip tipinis gaminys pasirinkta ruginé duona su raugintu
plikiniu. Ruginés duonos gamybos technologiné schema pateikta 4.1 paveiksle. Pagrindiniai duonos
gamybos etapai:

Zaliavy svérimas ir dozavimas. Ruginiai pasijoti 997 tipo ir ruginiai sijoti 700 tipo miltai sijojami
milty sijotuvu Smok (Masz Gliwice, Lenkija) ir dozuojami milty dozatoriumi Loss — in — weight
(Jauhetekniikka, Suomija). Kmynai, druska, presuotos mielés ir cukrus sveriami pagal receptiiroje
nurodytus kiekius. Vanduo dozuojamas ir Sildomas automatiniu vandens dozatoriumi DOX 25
(STM products, Italija) iki 85 — 95 °C temperatiiros.

Plikinio ruosimas ir apcukrinimas. Ruosiant tir$tg plikinj, j maisyklés su iSstumiamu kubilu Kronos
200 Pro (WP - Kemper, Vokietija) kubilg supilamas 85-95 °C temperatiiros vanduo, kmynai, po to
ruginiai pasijoti 997 tipo miltai. Viskas maiSoma iki vienalytés masés , kurios temperatira 65 + 2
°C. Plikinys palickamas 2 h apcukrinimui. Apcukrinimo metu plikinys atvésta iki 36-38 °C
temperaturos.
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Rauginto plikinio ruosimas. | saldy plikinj pilama palikta dalis ankstesnés gamybos rauginto
plikinio dalis. Viskas iSmaiSoma iki vienalytés masés. Plikinys rauginamas 4 h, kol pasiekia 7-8 °N
rugStingumg. %4 rauginto plikinio naudojama teslai ruosti, o kita '4 rauginto plikinio paliekama
sekanciai saldaus plikinio porcijai uZraugti.

Teslos ruosimas. | Y4 rauginto plikinio sudedami like ruginiai pasijoti 997 tipo ir sijoti 700 tipo
miltai, druska, cukrus, presuotos mielés, vanduo. Tesla maiSoma apie 30 minuciy, kol nelieka sausy
milty. Tesla rauginama 3 h, 30 £+ 2 °C temperatiiroje.

Teslos dalinimas. TeSla rankiniu budu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija) dalijama j
5 kg kepinio ruosinius, sudedama j paruostas 20x60x5 cm metalines skardas. PavirSius i$lyginamas
suvilgyta vandeniu ranka. Formos su kepiniy ruosiniais sudedamos j vezimélius.

Kildinimas. Duonos kepalai kildinami kildinimo spintoje Cella dat tech 1 (M.C.E. meccanica,
Italija) 30-40 minuciy, 38 °C temperatiiroje, esant 72 % santykiniam oro drégniui.

Kepimas ir ausinimas. Kepama padinéje krosnyje B-1400 (Sveba — Dahlen, Svedija) 40 min, esant
240 °C temperatiirai, po to temperatiira pazeminama iki 185 °C ir kepama dar 90 minuc¢iy. Duonos
vidaus temperatiira turi siekti 96 °C. ISkep¢ duonos kepalai atauSinami ausinimo patalpoje iki
kambario temperatiiros, trukmé - apie 3 h.

Pjaustymas, pakavimas ir Zenklinimas. Atau$inti duonos kepalai dalijami j 5 dalis (po 1 kg) ir
raikomi jrenginiu Allround mef-plus (Wabama, Vokietija). Suraikyta duona iSimama i§ jrenginio ir
tikrinama metalo detektoriumi THS/21E (Ceia, Italija), véliau supakuojama j polietileninius
maiselius po 0,5 kg pusiau automatiniu pakavimo jrenginiu SPA-3000 (Mech-Mas, Lenkija), kuris
taip pat uzdaro (klipsuoja) maiSelius ir uzraSo duomenis (datatorius) ant uzdarymo plastikinés
plokstelés. Duona Zenklinama pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011
dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams [51] reikalavimus, kad informacija apie produkta
biti tiksli, aidki ir vartotojui lengvai suprantama. Zenklinant nurodoma:

e Maisto produkto pavadinimas;

e Sudedamyjy daliy sarasas;

e Maisto produktai, sukeliantys alergija;

e Tam tikry sudedamyjy daliy ar jy kategorijy kiekis;

e Maisto produkto grynasis kiekis;

e Minimalus tinkamumo vartoti terminas;

e Laikymo ir (arba) vartojimo salygos;

e Verslo operatoriaus ar jmonés pavadinimas ir adresas, kilmés Salis ar vieta;
e Maistingumo deklaracija.

Laikymas ir gabenimas. Supakuoti kepiniai laikomi ir gabenami laikantis Lietuvos higienos
normos HN15:2005 ,,Maisto higiena“ [52] reikalavimy. Ruginé duona jmonéje laikomi ne ilgiau
kaip 24 h, esant 18 + 2 °C temperatiiroje ir 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, tinkamumo vartoti
trukmé - 5 paros. Kepiniai gabenami pritaikytomis transporto priemonémis, kurios turi buti
tvarkingos, Svarios, sausos, bei transportavimo metu ant produkty pavirSiaus negali patekti zmogui
zalingy mikroorganizmy. Ruginés duonos gamybos schema pateikta 4.1 paveiksle.
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Ruginés duonos kokybés rodikliai turi atitikti nurodytus ,,Duonos ir pyrago kepiniy apibidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techniniame reglamente* [53]:

- PavirSius neapdeges, be dideliy pusliy, virSutiné pluta neatSokusi; gali buti Siek tiek
miltuotas, matinis arba blizgantis; Siek tiek sutrtikinéjes;

- Kvapas ir skonis biidingas $ios riiSies kepiniams, be pasalinio kvapo ir skonio;

- Minkstimo tekstiira akyta, Siek tiek lipni, be didesniy kaip 3 cm skersmens tustymiy,
neiSmaiSymo, susmegimo Zymiy, pjaunant gali Siek tiek trupéti;

- Minkstimo drégnis iki tinkamumo vartoti pabaigos ne didesnis kaip 50 %.

- Minkstimo riigS§tingumas ir akytumas — pagal receptiiros reikalavimus;

- Cukraus, perskaiCiuoto ] sausgsias medziagas pagal sacharozeg, kiekis — pagal receptiiros
reikalavimus, atsizvelgiant j leidziamus nuokrypius —+1 %.

Duonos mikrobiologiniai kriterijai turi atitikti Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 ir
Lietuvos higienos normos HN 26:2006 reikalavimus. TerSaly koncentracijos duonoje neturi
virSyti  Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1881/2006 nustatyty leistiny
koncentracijy.

Kvietinés teSlos ruoSimo budai
Kvietings teslos galimi Sie technologiniai paruosimo biidai:

e Vienfazis. Tai greitas ir ekonomiskas te$los ruoSimo biidas, kai kartu maiSomi visi
receptiiroje naudojami miltai, vanduo, mielés ir kitos Zaliavos. Taciau §iuo biidu maiSoma
teSla daznai nepasiekia reikiamy reologiniy savybiy, 0 kepinys — minks§timo akytumo ar
turio, todél naudojami jvairtis priedai, kurie pagerina kepiniy kokybe [54].

e Dvifazis. Siuo bidu gaminama te$la su jmai$u, jmaiSui naudojant tik dalj receptiiroje
apskaiCiuoty milty, vandens ir (ar) kity Zaliavy. JmaiSas fermentuojamas 4-8 valandas,
priklausomai nuo norimo Kepinio skonio ir aromato. Véliau jmaiSas sumaiSomas su
likusiomis Zzaliavomis ir gaunama galutiné tesla, kuri véliau formuojama, kildinama ir
kepama [53].

Batonai. Skai¢iavimams kaip tipinis gaminys pasirinktas pieniskas batonas, kurio tesla gaminama
viefaziu biidu. Batono gamybos technologiné schema pateikiama 4.2 pav. Pagrindiniai batono
gamybos etapai:

Zaliavy svérimas ir dozavimas. Kvietiniai 550C tipo miltai sijojami milty sijotuvu Smok (Masz
Gliwice, Lenkija) ir dozuojami milty dozatoriumi Loss — in — weight (Jauhetekniikka, Suomija).
Pagal receptiirg reikalingi cukraus, presuoty mieliy, druskos, kvieciy glitimo, rapsy aliejaus ir pieno
milteliy kiekiai sveriami rankiniu biidu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija). Vanduo
dozuojamas automatiniu vandens dozatoriumi DOX 25 (STM products, Italija).

Teslos maisymas. Pasvertos zaliavos sudedamos j teSlos maiSymo masing TSE M (Esmach, Italija)
ir tesla maiSoma 2 min létu ir 8 min greitu rézimu. Teslos temperatiira 27 -29 °C.

Teslos dalinimas, ruosiniy formavimas ir atsistovéjimas. ISmaiSyta tesla iSverCiama ] teSlos
dalintuva SV110, (Turri, Ispanija), kuris teSla padalina j 417 g sverianéius kepiniy ruoSinius.
Kiekvienas ruoSinys dalintuvo transporteriupaduodamas j apvalintuvg Tallround HDS (Benier,
olandija), kuriama suapvalinamas. Suapvalinti ruo$iniai paduodami ant atsistovéjimo konvejerio
IPP 1/60 Multi (Glimek, Svedija), kuriame i$buina apie 15 min. Atsistovéje ruosiniai patenka j
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formavimo jrenginj MO300 (Glimek, Svedija), kur susukami j 250 mm ilgio ir 100 mm plo¢io
ruoSinius. RuoSiniai sudedami ant kepimo skardy po 8 vienetus ir jy pavirSiuje padaromos jpjovos.
Skardos su kepiniy ruosiniais sudedamos j vezimélius.

Kildinimas. Kepiniy ruoSiniais kildinami 50-60 min kildinimo spintoje Cella dat tech 1 (M.C.E.
Meccanica, Italija), esant 38 °C temperatiirai ir 72 % santykiniam oro drégniuli.

Kepimas ir ausinimas. Pakil¢ kepiniy ruoSiniai kepami rotacinéje krosnyje B-1400 (OK tech,
Vokietija) 230 °C temperatiiroje, paduodama garus 15 s, kepimo trukmé — 15 min ISkepe batonai
atauSinami ausinimo patalpoje iki kambario temperatiiros, ausinimo trukmé — apie 1 h.

Pjaustymas, pakavimas ir Zenklinimas. Batonai raikomi jrenginiu Slicer (Mech-Masz, Lenkija) 1 17
riekuciy ir tikrinama metalo detektoriumi THS/21E (Ceia, Italija), véliau pakuojami j polietileninius
maiselius pusiau automatiniu pakavimo jrenginiu SPA-3000 (Mech-Masz, Lenkija), kuris taip pat
uzdaro (klipsuoja) maiselius ir uzraSo duomenis (datatorius) ant uzdarymo plastikinés plokstelés.
Batonai zenklinami pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maistg teikimo vartotojams [51] reikalavimus.

Laikymas ir gabenimas. Supakuoti batonai laikomi ir gabenami laikantis Lietuvos higienos normos
HN15:2005 ,,Maisto higiena“ [52] reikalavimy. Batonai jmonéje laikomi ne ilgiau kaip 24 h, 18 =2
°C temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, tinkamumo vartoti trukmé — 5 paros.
Mielinés bandelés ir pyragai. Skai¢iavimams kaip tipinis gaminys pasirinktos pléSomos mielinés
bandelés, kuriy tesla gaminama vienfaziu biidu. Bandeliy gamybos technologiné schema pateikta
4.3 pav. Pagrindiniai jy gamybos etapai yra Sie:

Zaliavy svérimas ir dozavimas. Kvietiniai miltai 550C sijojami milty sijotuvu Smok (Masz Gliwice,
Lenkija) ir dozuojami milty dozatoriumi Loss-in-weight (Jauhetekniikka, Suomija). Pagal receptiirg
reikalingi rapsy aliejaus, kiauSiniy masés, cukraus, presuoty mieliy ir pieno milteliy kiekiai sveriami
rankiniu biidu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija). Vanduo dozuojamas automatiniu
vandens dozatoriumi DOX 25 (STM Products, Italija).

Teslos maisymas ir brandinimas. Pasvertos zaliavos sudedamos j teSlos maiSymo masinos B60
(Bagmasz, Lenkija) kubilg ir maiSoma 143 aps./min grei¢iu 12-15 min. TeSlos temperatiira 27-29
°C. Tesla palickama atsistovéti 30 min.

Formavimas. Atsistovéjusi tesla rankiniu budu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija)
dalinama j apie 2,6 kg teSlos gabalus, kurie dedami ant pusiau automatinio dalintuvo-apvalintuvo
SPA 30 SA (Vitella, Italija) padéklo. Jame suformuojami 27 bandeliy ruoSiniai, kuriy svoris apie
100 g. Bandeliy ruosiniai dedami ant kepimo skardy po 9 vnt. i ilgj ir 3 vnt. | ploti. Skardos su
bandeliy ruosiniais sudedamos j vezimélius.

Kildinimas. Bandeliy ruosiniais kildinami 50-70 min kildinimo spintoje Cella dat tech 1 (M.C.E.
meccanica, Italija), esant 38 °C temperatiirai ir 72 % santykiniam oro drégniui.

Kepimas ir ausinimas. Kepama 30 min. rotacin¢je kepimo krosnyje B-1400 (OK tech, Vokietija)
180 °C temperatiiroje. ISkeptos bandelés sudedamos | vézimélius ir auSinamos ausinimo patalpoje
iki kambario temperatiiros, auSinimo trukmé — apie 1 h.

Pakavimas ir Zenklinimas. Atausintos bandelés pakavimo skyriuje iSimamos i§ skardy ir tikrinamos
metalo detektoriumi THS/21E (Ceia, Italija), véliau po 6 bandeles pakuojamos j polietileninius
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maiselius pusiau automatiniu pakavimo jrenginiu SPA-3000 (Mech-Masz, Lenkija), kuris taip pat
uzdaro (klipsuoja) maiSelius ir uzraSo duomenis (datatorius) ant uzdarymo plastikinés ploksteles.
Pakuotés su bandelémis zenklinamos pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr.
1169/2011 dél informacijos apie maista teikimo vartotojams [50] reikalavimus.

Laikymas ir gabenimas. Supakuotos bandelés laikomos ir gabenamos laikantis Lietuvos higienos
normos HN15:2005 ,,Maisto higiena“ [51] reikalavimy. Bandelés jmonéje laikomos ne ilgiau kaip
24 h, 18 + 2 °C temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, tinkamumo vartoti trukme
— 5 paros.

Sluoksniuotos bandelés. Skai¢iavimams kaip tipinis gaminys pasirinktos sluoksniuotos bandelés
su misko uogy dzemo jdaru, kuriy teSla gaminama vienfaziu biidu. Sluoksniuota tesla i$ kity tesly
skiriasi savo struktiira, kuri sudaryta i§ tarpusavyje sujungty plony teslos lapeliy. Sluoksniuotai
teslai geriausia naudoti stipry glitimg turinCius miltus, tada teSla biina tgsi, koCiojama tempiasi,
netriikingja, o riebalai tinka tokie, kuriuose mazai drégmés. Vanduo pilamas kuo Saltesnis, kad
netirpdyti riebaly [55]. Sluoksniuoty bandeliy gamybos technologiné schema pateikta 4.4 pav.
Pagrindiniai sluoksniuoty bandeliy gamybos etapai:

Zaliavy svérimas ir dozavimas. Kvietiniai miltai 550C tipo sijojami milty sijotuvu Smok (Masz
Gliwice, Lenkija) ir dozuojami milty dozatoriumi Loss-in-weight (Jauhetekniikka, Suomija). Pagal
receptiirg reikalingi cukraus, presuoty mieliy, druskos, kvie¢iy glitimo ir margarino kiekiai sveriami
rankiniu biidu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija). Vanduo dozuojamas automatiniu
vandens dozatoriumi DOX 25 (STM Products, Italija).

Teslos maisymas ir brandinimas. TeSlos maiSymui naudojama maiSyklé MPM20 (Maxima,
Olandija). Pasvertos ir j maiSykle sudétos zaliavos maiSomos 10 min, stebint kad teslos temperatiira
nevirSyty 25 °C. ISmaiSyta tesla palickama atsistovéti 10-15 min.

Teslos dalinimas ir sluoksniavimas. TeSla rankiniu budu svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn,
Vokietija) dalinama j gabalus po 1 kg ir ko¢iojama mechaniniu te§los kociojimo jrenginiu Easy 600
(Kemplex, Italija) iki 8 mm storio teSlos lakSto. Ant teSlos lakSto vidurio dedamas margarinas ir
lakstas uzlankstomas kaip vokelis. Tada vél kociojama iki 8 mm storio, lenkiama j 3 dalis ir vél
kociojama iki 8 mm storio. Po to lenkiama j 4 dalis ir koc¢iojama iki 3 mm storio laksto.

Bandeliy ruosiniy formavimas. 18koCiotas teSlos lakStas susukamas ant specialiai teSlai pernesti
naudojamo strypo ir uzdedamas ant bandeliy ruoSiniy pjaustymo masinos HDR-850 (Haidier,
Kinija), kuris teSlos laksta supjausto j trikampius. Ant trikampio platesnés dalies dedamas misko
uogy dzemo jdaras ir sukama tesSlos smaigalio link. Suformuoti bandeliy ruoSiniai dedami ant
kepimo skardy ir  vézimélius.

Kildinimas. Bandeliy ruosiniai 60 min kildinami kildinimo spindoje Cella dat tech 1 (M.C.E.
Meccanica, Italija), esant 38 °C temperatiirai ir 72 % santykiniam oro drégniui.

Kepimas ir ausinimas. Kepama 15 min pakopinéje kepimo krosnyje D-42E (Sveba — Dahlen,
Svedija) 200 °C temperatiiroje, paduodant garus 3 s. Iskeptos bandelés atausinamos ausinimo
patalpoje iki kambario temperatiiros, ausinimo trukmé — apie 0,5 h.

Pakavimas ir Zenklinimas. Atvésintos sluoksniuotos bandelés pakavimo skyriuje tikrinamos metalo
detektoriumi THS/21E (Ceia, Italija), véliau pakuojamos po dvi bandeles j polietileninius maiselius
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pusiau automatiniu pakavimo jrenginiu SPA-3000 (Mech-Masz, Lenkija), kuris taip pat uzdaro
(klipsuoja) maiSelius ir uzraso duomenis (datatorius) ant uzdarymo plastikinés plokstelés. Pakuotés
su bandelémis Zenklinamos pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011
dél informacijos apie maista teikimo vartotojams [51] reikalavimus.

Laikymas ir gabenimas. Supakuotos sluoksniuotos bandelés laikomos ir gabenamos laikantis
Lietuvos higienos normos HN15:2005 ,Maisto higiena“ [52] reikalavimy. Bandelés jmonéje
laikomos ne ilgiau kaip 24 h, 18 + 2 °C temperatiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui,
tinkamumo vartoti trukmé — 5 paros.

Kvietiniy pyrago kepiniy kokybés rodikliai turi atitikti nurodytus ,,Duonos ir pyrago kepiniy
apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techniniame reglamente® [53]:

- PavirSius neapdeges, be dideliy pusliy, virSutiné pluta neatSokusi; su jpjovy Zymémis arba
lygus; gali buti Siek tiek miltuotas, matinis arba blizgantis; Siek tiek sutrtkingjes; gali biiti su
sulipimo zymémis, jei tai numatyta technologijos instrukcijoje;

- Kvapas ir skonis buidingas Sios rusies kepiniams, be pasalinio kvapo ir skonio;

- Minkstimo teksttira akyta, lengvai paspaudus pirstais, greitai atgaunanti pirmykste biiseng;
be neiSmaiSymo, susmegimo Zymiy, pjaunant gali Siek tiek trupéti; kepiniai su jdarais gali
turéti tustymiy; sluoksniuotos teSlos pyrago kepiniy minks$timas sluoksniuotas, sluoksniai
lengvai atsiskiriantys;

- Minkstimo drégnis iki tinkamumo vartoti pabaigos nuo 30 iki 45 %.

- Minkstimo riigS§tingumas ir akytumas — pagal receptiiros reikalavimus;

- Cukraus, perskaiCiuoto ] sausgsias medziagas pagal sacharoze, ir riebaly, perskaiciuoty j
sausgsias medziagas, kiekiais — pagal receptiiros reikalavimus, atsizvelgiant j leidziamus
nuokrypius — atitinkamai, =1 % ir £0,5 %.

Pyrago kepiniy mikrobiologiniai kriterijai turi atitikti Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005
ir Lietuvos higienos normos HN 26:2006 reikalavimus. TerSaly koncentracijos neturi virSyti
Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1881/2006 nustatyty leistiny koncentracijy.

Miltinés konditerijos gaminiy gamyba

Miltinés konditerijos gaminys — tai gaminys 1§ milty ar kity gridy produkty, dazniausiai turintis
daug cukraus, saldikliy. Paprastai gaminamas i§ kepto miltinés konditerijos pusgaminio ir apdailos
pusgaminiy [55].

Miltinés konditerijos kepiniams gaminti naudojamos teSlos skirstomos ] baltymine rieSuting
(ruoSiama maisant smulkinty rieSuty, cukraus ir milty mase su i$plaktais kiauSiniy baltymais ar jy
produktais), biskviting (ruoSiama smarkiai su cukrumi suplaktus kiauSinius sumaisant su miltais ir
kitomis zaliavomis), kapota (ruoSiama kapojant ilgu peiliu miltus su sviestu ar kitais riebalais,
kiauSiniais ir kitomis receptiiroje numatytomis zaliavomis, kol nelieka sausy milty), meduoling
(kurios sudétyje yra medaus (natiiralaus ar dirbtinio) arba invertuotojo cukraus sirupo ir pridéti
jvairiy prieskoniy), plikyta (ruoSiama uzplikant miltus ir cukry (arba be cukraus) verdanciu skysc¢iu
su jame iStirpintais riebalais, po to atvésinta mas¢ sumaiSant su kiauSiniais ir kitomis receptiiroje
numatytomis zaliavomis), sluoksniuotg (kuri buvo atSaldyta, po to daug karty kociojama,
sluoksniuojant sviestu ar kitais riebalais), trapig (kurios sudétyje yra daug cukraus, riebaly ir
kiauSiniy, suteikianciy jai plastiSkumo, o kepiniams — trapumo) [55].
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Sausainiai. Skai¢iavimams kaip tipinis gaminys pasirinkti trapios teslos kakaviniai sausainiai.
Trapi tesla yra riebi ir kaloringa, tarsi padaryta 1§ smélio daleliy. Ji gali buti kieta arba minksta, arba
pusiau trapi. Kietg teslg galima kodioti, ji yra plastiska, 18-20 % drégnio. MinkSta teSla — tepios
konsistencijos, todél jos ruosiniai kepama formose ar formuojama nusodinimo biidu konditeriniu
maiseliu. Trapios teslos ruoSimui naudojami silpno glitimo miltai, kad kepiniai nebiity per kieti,
ricbalai suteikia gaminiui trapumo, o kiauSiniai padidina teSlos riSlumg [55]. Kakaviniy trapiy
sausainiy gamybos technologiné schema pateikta 4.5 pav. Sausainiy gamybos etapai:

Zaliavy svérimas ir dozavimas. Kvietiniai miltai 550D sijojami milty sijotuvu Smok (Masz Gliwice,
Lenkija) ir dozuojami milty dozatoriumi Loss-in-weight (Jauhetekniikka, Suomija). Pagal receptiirg
reikalingi cukraus, margarino, kakavos ir kiauSiniy masés kiekiai sveriami rankiniu bidu
svarstyklémis HS7600P (Kern & Sohn, Vokietija).

Teslos maisymas. TeSla ruoSiama maiSymo masSinoje SM-401 (Sinmag, Belgija). Margarinas
iSplakamas su cukrumi (15 min), sudedama kiauSiniy masé ir plakama iki purumo (10 min).
Sudedami kvietiniai miltai, kakava ir 1étai iSmaiSoma (5 min).

Formavimas. Paruosta tesla sudedama j formavimo jrenginj Baby drop maxx (Mimac, Italija).
Sausainiy ruoSiniai formuojami ant skardy nusodinimo biidu, naudojant lygius antgalius. Skardos su
sausainiy ruosiniais dedami j vézimélius.

Kepimas ir ausinimas. Sausainiai 10 min kepami rotacinéje krosnyje B-1400 (OK Tech, Vokietija)
220 °C temperatiiroje. ISkepti sausainiai atauSinami auSinimo patalpoje iki kambario temperatiiros,
au$inimo trukmé — apie 0,5 h.

Pakavimas ir Zenklinimas. Atvésinti sausainiai pakavimo skyriuje rankiniu badu svarstyklémis SM-
500 (Digi, Singaptras) fasuojami po 300 g j OPS dézutes ir tikrinami metalo detektoriumi THS/21E
(Ceia, Italija). Pakuotés su sausainiais zenklinamos pagal Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams [50] reikalavimus.

Laikymas ir gabenimas. Supakuoti sausainiai laikomi ir gabenami laikantis Lietuvos higienos
normos HN15:2005 ,,Maisto higiena® [51] reikalavimy. Sausainiai jmon¢je laikomi ne ilgiau kaip
24 h, 18 + 2 °C temperatiiroje, esant 70 + 2 % santykiniam oro drégniui, tinkamumo vartoti trukmé

— 30 pary.

Sausainiy kokybés rodikliai turi atitikti nurodytus ,,Miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo,
gamybos ir prekinio pateikimo techniniame reglamente* [55]:

- PavirSius neapdeges, pavirSiuje esantys pieSiniai arba uzrasSai turi biiti aiskis; gali biiti
gruoblétas ir Siek tiek jtrikes; su gaminio technologijos instrukcijoje numatytais
papuosimais arba be jy;

- Forma numatyta kepinio receptiiroje ir budinga atitinkamos riiSies gaminiams;

- Kvapas ir skonis budingas atitinkamos sudéties kepiniams, be pasalinio kvapo ir skonio;

- Minkstimo tekstiira trapi, biidinga atitinkamos raisies ir sudéties gaminiams bei numatyta
gaminio technologijos instrukcijoje;

- Fizikiniai ir cheminiai rodikliai: cukraus kiekis, iSreikStas sacharoze ir perskaiCiuotas j
sausgsias medziagas, 2,5 %; riebaly kiekis, perskai¢iuotas j sausasias medziagas, 2,5 %; turi
atitikti receptiiroje nurodytas normas ir leidziamus nuokrypius.

42



Pyrago kepiniy mikrobiologiniai Kriterijai turi atitikti Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 ir
Lietuvos higienos normos HN 26:2006 reikalavimus. Tersaly koncentracijos neturi vir§yti Europos
Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 1881/2006 nustatyty leistiny koncentracijy.
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4. 2 pav. Pienisko batono gamybos technologiné schema
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4.3 pav. Plésomy mieliniy bandeliy gamybos technologiné schema
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4.4 pav. Sluoksniuoty bandeliy su misko uogy dzemu gamybos technologiné schema



=

(] F=)
= =
= b
= =.
@ 2
]

W

h A

Zaliavy sveérimas ir
dozavimas

v

Plakimas, 15 min

'

Plakimas, 10 min

Kiausiniu mase

F 3

h 4

Maisymas, 5 min .
- Kakavos miltelia

Kvietiniai 550D miltai

A
' Y

v

Formavimas

Kepimas, 220 °C, 10
min.

|

Atausinimas iki
kambario temperatiiros

Y

Pakavimas ir zenklinimas

!

Laikvmas

!

Gabenimas

4.5 pav. Kakaviniy sausainiy gamybos technologinj schema
4.4. Medziagy skai¢iavimai. Gamybos atlieky skaic¢iavimas ir panaudojimas

4.4.1. Kepimo krosniy parinkimas ir jmonés gamybinio pajégumo patikslinimas bei darbo

reZimo nustatymas

Duonos, batony, mieliniy bandeliy ir pyragy, sausainiy ir sluoksniuoty bandeliy kepimui parinktos
dvi rotacinés kepimo krosnys B-1400 (OK tech, Vokietija) bei pakopiné krosnis D-42E(Sveba-
Dahlen, Svedija).
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Rotaciniy krosniy techninés charakteristikos: matmenys 2130x1750x2450 mm, dujy sgnaudos 99
kW, naudojama galia 2,5 kW, jose telpa vienas didelis (14 eiliy) vézimélis, | kieckvieng eile po 2
mazas kepimo skardas, kuriy iSmatavimai 400x600 mm arba po 1 didele skarda, kurios iSmatavimai
600x800 mm.

Pakopinés krosnies charakteristikos: matmenys: 2335x1070x2260 mm, dujy sanaudos 50 kW,
naudojama galia 12,6 kW, 4 pakopos, pakopoje telpa 4 skardos, kuriy matmenys 200x600 mm arba
2 skardos, kuriy matmenys 400x600 mm.

Skaiciavimai atlickami pagal metodika, pateikta [56]:

Padinés krosnies valandinis naSumas Nh apskai¢iuojamas pagal formule:

Ny, =M;kg/h (4.1)

ik

Cia: n — darbiniy pakopy (auksty) skaiGius krosnyje; ni — kepiniy, ruosiniy skaiGius ant pakopos pado, g; g — kepinio
masé, kg; tx — kepimo trukmé, min; sk — skardy skai¢ius ant pakopos, vnt.

Kepiniy skai¢ius ant pakopos (ar skardos) apskai¢iuojamas pagal formule:
ng =n,-ns (4.2)
Cia: n, — kepiniy ruosiniy skaiéius pakopos pado plotyje; ns — kepiniy ruosiniy skai¢ius pakopos pado ilgyje.

Dydziai nz ir n3 priklauso nuo kepiniy ruosiniy i$sidéstymo ant pado:

B—c

n, = _d+C (43)
L_

ng=_1— (4.4)

Cia: d ir | — atitinkamai kepiniy plotis ir ilgis, mm; B ir L — skardos plotis ir ilgis, mm; ¢ — tarpas tarp kepiniy, mm.
Kepant kepinius rotacinéje kepimo krosnyje , jos nasumas N (kg/h) apskaiCiuojamas pagal
formule:

ninpmnyg-60 .

N, = ikg/h (4.5)

tk

Cia: nj — véziméliy skai¢ius krosnyje; np — skardy skaiGius vézimélyje; ni — kepiniy, ruosiniy skai¢ius ant vienos
skardos; tk — kepimo trukmé, min; g — kepinio masé, kg.

Duomenys krosniy skai¢iavimui pateikti 4.7 lenteléje.

4.7 lentelé. Duomenys krosniy skai¢iavimui

Kepinio pavadinimas Kepinio masé, | Kepiniy skai¢ius ant | Kepimo
kg skardos, vnt trukmeé, min

ilgyje plotyje

1 2 3 4 5

Ruginé duona 5,0 1 1 130
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1 2 3 4 5

Pieniskas batonas 0,350 4 2 15
PléSomos mielinés bandelés 0,090 9 3 30
Sausainiai ,,Pinigéliai‘ 0,010 6 4 10
Sluoksniuotos mielinés | 0,080 5 2 15

bandelés su misko uogy jdaru

Ruginei duonai:

200-0 600 -0
M= o000 LV M =g - LVt m=1-1=1vnt
_4456002

PléSomoms mielinéms bandeléms:

200 —-10 600 — 15
M=oy q0 SOV e = gas S v m=3-9=27vnt
1-14-27-0,090- 60

Pieniskam batonui:

600 — 20 800 — 30

"= 350520 T 2V M = 15g 430 T AN M =2 4 =8vnt

~1-14-8-0,350-60

N, = = 156,8k
h 1= 56,8 kg/h
Kakaviniams sausainiams:
_400—40 4 ont- _600—40 6 vnt- C4.6= 24yt
" TR0 r40 T TR0 440 C O T I T TR
1-14-2-24-0,010-60
h= 0 = 40,32 kg/h

Sluoksniuotoms mielinéms bandeléms su misko uogy dzemu:

_ 400 —20 600 — 20

- e e 2vnt g = ——
™= T50+20 "™ ™ T g0+ 20

_ 4-10-0,080-60 - 2
h = 15

~5vnt; ng=2-5=10vnt

= 25,6 kg/h

Krosniy darbo grafikas ir jose kepamy kepiniy asortimentas pateiktas 4. 8 lentel¢je.
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4.8 lentelé. Krosnies darbo grafikas ir jose kepamy kepiniy asortimentas

Krosnis Pamainose gaminamy kepiniy pavadinimai

Pirma pamaina (6 — 14) Antra pamaina (14 — 22)

Rotaciné krosnis B-1400 Batonai Mielinés bandelés ir pyragai
Rotaciné krosnis B-140 Sausainiai Sausainiai
Pakopiné krosnis D-42E Sluoksniuotos bandelés Duona

Projektuojami jmonés gamybiniai pajégumai per parg lyginami su skaiiavimo rezultatais ir
pateikiami 4.9 lenteléje. Tolesni skai¢iavimai atliekami pagal patikslintg gamybinj pajéguma.

4.9 lentelé. Imonés gamybinis pajégumas per para

Asortimentas Mase, kg Krosnies Krosnies darbo | Isdirbis, kg / para
nasumas, trukme pagal Pagal uzduotj Pagal
kg/h grafikg, h e
apskaiciavimus
Ruginé duona 5,0 73,8 7 300 516,6
Pieniskas batonas 0,350 156,8 6 900 940,8
PléSomos mielinés bandelés 0,090 68,0 9 600 612,0
Kakaviniai sausainiai 0,010 40,32 15 500 604,8
Sluoksniuotos bandelés su | 0,080 25,6 8 200 204,8
misko uogy dZzemu
I8 viso: 2500,00 2879

4.4.2. ISeigy ir receptiiry skaiciavimai

Pagal pasirinktas ruginés duonos, pieniSko batono, pléSomy mieliniy bandeliy ir sluoksniuoty
bandeliy su jdaru, trapiy kakaviniy sausainiy receptiras, apskai¢iuojami sausyjy medziagy kiekiai
tesloje, bendras zaliavy ir teSlos drégnis, teSlos iSeiga, gaminio iSeiga. Skaifiavimai atliekami pagal
metodika, pateiktg [56].

Ruginé duona

Ruginés duonos zaliavy skaifiavimo rezultatai pateikti 4.10 lentel¢je, o receptiira atskiromis
technologinio proceso stadijomis bei technologinio proceso parametrai —4.11 lenteléje.

4.10 lentelé. Bendros zaliavy sagnaudos ruginés duonos ruosimui

] ] . =, Kieki
Zaliavos kiekis, | Zaliavos Sausyjy medziagy kiekis Drégmeés kiekis,
Zaliava kg drégnis, % % kg kg
1 2 3 4 5 6
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1 2 3 4 5 6
Ruginiai pasijoti 997 tipo
miltai 50,0 14,5 85,5 42,8 7,3
Ruginiai sijoti 700 tipo
miltai 50,0 14,5 85,5 42,8 7,3

1 2 3 4 5 6
Kmynai 1,2 145 85,5 1,0 0,2
Druska 15 3,5 96,5 14 0,1
Presuotos mielés 1,2 75,0 25,0 0,3 0,9
Cukrus 2,0 0,2 99,8 2,0 0,0
Viso 105,9 - - 90,3 15,6
Vanduo 67,7 - - - 67,7
I8 viso (tesla) 173,6 48,0 52,0 90,3 83,3

Bendras sausyjy medziagy kiekis tesloje (G'sm) apskai¢iuojamas pagal formule:

T _ SMRrpM SMRrsm SMc¢
Gsm = Grem =5 T Orsm o, T T G5, K9 (4.6)
Cia: Grem — ruginiy pasijoty milty kiekis telai ruosti, kg; SMrem — sausyjy medziagy kiekis ruginiuose pasijotuose
miltuose, %; Grsm — ruginiy sijoty milty kiekis teslai ruosti, kg; SMgrswm — sausyjy medziagy kiekis ruginiuose sijotuose
miltuose, %; G¢ — cukraus kiekis teslai ruosti, kg; SMp — sausyjy medziagy kiekis cukruje, %.

GT —500855 50085’5+1285'5+1596‘5+1225’0+2099'8—903k
sm 100 ~700 T %100 T 2100 T %100 T2 100 T 09

Bendras drégmés kiekis tesloje (G'q) apskai¢iuojamas pagal formule:

PREM 4 Grsy —RM 4 ...+ Go = kg 4.7)

Gr=aG
d RPM 199 100

Cia: Grem — ruginiy pasijoty milty kiekis teslai ruosti, kg; Drpm — drégmés kiekis ruginiuose pasijotuose miltuose, %;
Grsm — ruginiy sijoty milty kiekis teslai ruosti, kg; Drsm — drégmés kiekis ruginiuose sijotuose miltuose, %; Ge —
cukraus kiekis teslai ruosti, kg; Dc — drégmés kiekis cukruje, %.

GI 45 14,5 1214,5+153,5+ 5,0 2—156k
100 100 100 100 100 100 el
Bendras zaliavy kiekis tesloje (G'») apskai¢iuojamas pagal formule:
Gi = Grpy + Grsy + -+ + G, kg (4.8)

Cia: Grem — ruginiy pasijoty milty kiekis teslai ruosti, Grsm — ruginiy sijoty milty kiekis teslai ruosti, kg, Gc — cukraus
kiekis teslai ruosti, kg.

G; =50,0+50,0+12+15+12+2,0=1059 kg

Visos teslos iSeiga (GT) apskaiciuojama pagal formule:
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SM-100

T =~ 100-Dr’ (4.9)
Cia: SM — bendras sausyjy medziagy kiekis tesloje, kg; Dt — teglos drégnis, %.
Teslos drégnis parenkamas 1 % didesnis uZ duonos minkstimo drégnj.
Dr=Dg+1=47,0+1=48,0%
Gr =220 1736kg

100 — 48,0
Visas vandens kiekis (Gv), reikalingas teslos maiSymui apskai¢iuojamas pagal formule:
Gv=Gt-Gz kg (4.10)
Gv =173,6 — 105,9 =67,7 kg
Vidutinis zaliavy drégnis, naudojamy teslos ruosimui, apskai¢iuojamas:
D, = GRPM-DRpg,2+---+GC-DC' % (4.11)
D, = 50,0-14,5+50,0-14,5+1,2-145+1,5-3,5+1,2-750+2,0-0,2 147 %
105,9
Saldaus plikinio ruos$imas
Bendras sausyjy medziagy kiekis plikinyje (G"sm) apskai¢iuojamas pagal formule (4.6):
Gh, = 20,0E + 1,2E = 18,126 kg
100 100
Bendras Zaliavy kiekis plikinyje (G) apskai¢iuojamas pagal formule (4.8):
Gy =200+ 12=212kg
Plikinio iSeiga (Gp) apskai¢iuojama pagal formule (4.9):
Gy = 18,126 - 100 _ 788kg
100 — 72,0

Vandens kiekis (GF), reikalingas plikinio ruo§imui, apskai¢iuojamas pagal formule (4.10):
GY =Gp—Gf = 78,8- 21,2 =57,6kg,
Vandens likutis teslai paruosti:
GI=Gv-GF = 67,7- 57,6 =10,1kg,
Ruginés duonos iSeiga apskaic¢iuojama pagal formule:
Iy 5(100-Dy) kg (4.12)

~ 100—(D7+(1-0,014Grgg)-(1~0,014G ny ) (1~0,014G nya))
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Cia: G; — bendras zaliavy kiekis, kg; AGyue — technologiniai nuostoliai teflos riigimo metu (2,5 %); AGnk —
technologiniai nuostoliai duonos kepimo metu (6 %); AGnud — technologiniai nuostoliai duonos ausinimo ir laikymo

metu (3 %).

105,9 - (100 — 14,7)

I, =
47100 — (48,0-(1—0,025) - (1 —0,06) - (1 —0,03))

4.11 lentelé. Ruginés duonos receptiira atskiromis technologinio proceso stadijomis bei technologinio

proceso parametrai

= 157,5kg

Saldus Raugintas
Zaliava plikinys plikinys | Tesla
Ruginiai pasijoti 997 tipo miltai 20 - 30
Ruginiai sijoti 700 tipo miltai - - 50
Kmynai 1,2 - -
Druska - - 1,5
Presuotos mielés - - 1,2
Cukrus - - 2,0
Vanduo 57,6 - 10,1
Saldus plikinys 78,8
Raugintas plikinys 78,8* 78,8
I$ viso 78,8 157,6 173,5
Temperatiira, °C 65,02 3502 30+£2
Rugstingumas, °N - 8-9 6-7
Drégnis, % 72 £1 72+ 1 48 +0,5
*Toks kiekis paliekamas sekanciai plikinio porcijai uzraugti

Pieniskas batonas

Pienisko batono zaliavy skai¢iavimo rezultatai pateikti 4.12 lenteléje.

4.12 lentelé. Bendros zaliavy sanaudos pienisko batono ruoSimui

Zaliavos | Sausyjy medziagy kiekis Drégmés
Zaliavos kiekis, | drégnis, kiekis,

Zaliava kg % % kg kg

1 2 3 5 6
Kvietiniai 550C miltai 100,0 14,5 85,5 85,5 14,5
Cukrus 3,0 0,2 99,8 3,0 0,0
Presuotos mielés 3,0 75,0 25,0 0,8 2,3
Druska 15 35 96,5 1,4 0,1
Kvieciy glitimas 1,0 7,0 93,0 0,9 0,1
Rapsy aliejus 4,0 99,9 0,1 0,0 4,0

54



1 2 3 4 5 6
Pieno milteliai 2,5 5,0 12,5 0,3 2,2
Viso: 115,0 - - 91,9 23,1
Vanduo 49,1 - - - 49,1
IS viso (tesla): 164,1 44,0 56,0 91,9 72,2

Bendras sausyjy medziagy kiekis tesloje (G'sm) apskai¢iuojamas pagal formule (4.6):

6L, = 100222 13,0228 4 30220 15902 40230 4 400l 455220 919k
sm = 100 7100 T’ 100 U100 U100 P00 @100 0 00

Bendras drégmés kiekis tesloje (G'g) apskaiGiuojamas pagal formule (4.7):

GT = 10014’5+30 0.2 +3075'0+15 3,5 +1,0 7.0 + 4099’9+25 >0 =231k
a~ 100 77100 U100 ¢ U100 0 U100 ~ 700 T #2100 I

Bendras zaliavy kiekis tesloje (G'z) apskai¢iuojamas pagal formule (4.8):
G; =100+30+30+15+1,0+ 40+25=1150kg

Visos teslos iSeiga (G) apskai¢iuojama pagal formule (4.9):

TesSlos drégnis parenkamas 1 % didesnis uZ duonos minkstimo drégnj.
Dr=Dg+1=430+1=440%

o = 91,9-100 1641k
TT100— 440 O

Visas vandens Kiekis (Gv), reikalingas teSlos maiSymui apskai¢iuojamas pagal formulg (4.10):

Gv =164,1-115,0=49,1 kg

Vidutinis zaliavy drégnis, naudojamy teslos ruosimui, apskai¢iuojamas pagal formule (4.11):

b - 100-14,5+3,0:0,2+3,0-750+1,5-35+1,0-7,0+ 40-99,9 +2,5-5
2= 115,0

=182 %

Pienisko batono iSeiga apskaiciuojama pagal formule (4.12):

L 115,0 - (100 — 18,2)
47100 — (44,0 - (1 — 0,025) - (1 — 0,06) - (1 — 0,03))

= 154,5kg

Plesomos mielinés bandelés

Plésomy bandeliy receptiiros skaiiavimai atlieckami pagal konditerijos gaminiy vienfazés
receptiros skai¢iavimo metodika [56].

Bandeliy receptiiros skai¢iavimo rezultatai pateikti 4.13 lentel¢je. Bandeliy drégnis — 30 %.
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10 kg fazés ruoSimui apskaiCiuotos zaliavos jraSomos ] 4.13 lentelés 3-Cig skilt] (nattira) ir jy
sausyjy medziagy kiekis jraSomas ] 4-tg skiltj (sausosiomis medziagomis). 10 kg gatavo gaminio
zaliavos ir jy sausosios medziagos (5-ta ir 6-ta skiltis) apskaiiuojamos jvertinant gamybos
nuostolius (sausosiomis medZiagomis) gaminio formavimo ir uzbaigimo stadijose (5 %). Zaliavy
sausyjy medziagy suma, sunaudojama 10 kg gatavo gaminio, sudaro:

(100 -5) % - 7,00 kg

100 % - y kg

Y=T74

Patikrinamas skai¢iavimo teisingumas:
7,4x5/100=0,4;0,4+7,0=7,4 kg

Isitiking, kad skai¢iavimai atlikti teisingai, nustatomas zaliavy sgnaudy perskai¢iavimo koeficientas.
Jis gaunamas dalijant sausyjy medziagy sumg (6 — tos skilties prieSpaskuting eilute) 1§ sausyjy
medziagy sumos ( 4 — ta skiltis, priespaskutiné eiluté):

K=74/61=1.2

Sis koeficientas dauginamas i§ Zaliavy sanaudy sausomis medZiagomis (4 — ta skiltis) ir gauti
rezultatai suraSomi j 6 — tg skiltj, pavyzdziui, kvietiniai miltai: 4,8x1,2=7,9 kg

5 skiltis apskai¢iuojama i$ 6 — tos skilties zaliavy sanaudas dauginant i§ 100 ir dalinant i§ sausyjy
medziagy kiekio (2 — ta skiltis), pavyzdziui, kvietiniai miltai: 7,9x100/85,5 = 9,3 kg

4.13 lentelé. P1éSomy mieliniy bandeliy receptiira

Zaliavos sanaudos, kg
10 kg gatavos
10 kg fazés produkcijos
Sausyjy
medziagy Sausomis Sausomis
Zaliava kiekis, % | Natdra | medziagomis | Natira | medZiagomis
Kvietiniai 550C miltai 85,5 57 4,8 6,9 5,9
Vanduo - 2,4 - 2,1 -
Rapsy aliejus 100,0 0,6 0,6 0,7 0,7
Kiausiniy masé 27,0 0,4 0,1 0,4 0,1
Cukrus 99,9 0,3 0,3 0,4 0,4
Presuotos mielés 25,0 0,4 0,1 0,5 0,1
Pieno milteliai 95,0 0,2 0,2 0,2 0,2
IS viso: 9,8 6,1 11,2 7,4
ISeiga: 70,0 10,0 7,0 10,0 7,0

Sluoksniuotos bandelés su misko uogy dzemo jdaru
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Sluoksniuoty bandeliy su misko uogy jdaru receptiira apskaiciuojama analogiskai kaip ir pléSomy

mieliniy bandeliy receptiira pagal konditerijos gaminiy vienfazés receptiiros skai¢iavimo metodika
[56]. Bandeliy receptiiros skaiiavimo rezultatai pateikti 4.13 lenteléje. Bandeliy drégnis — 22 %);
gamybos nuostoliai (sausosiomis medziagomis) gaminio formavimo ir uzbaigimo stadijose — 4,5 %,
zaliavy sgnaudy perskaic¢iavimo koeficientas K = 1,2. Receptiiros skaiCiavimo rezultatai pateikti

4.14 lentel¢je.

4.14 lentelé. Sluoksniuoty bandeliy su misko uogy dzemu receptiira

Zaliavos sgnaudos, kg
10 kg gatavos

Sausyjy 10 kg fazés produkcijos

medziagy Sausomis Sausomis
Zaliava kiekis, % | Natiira | medziagomis | Natlira | medziagomis
Kvietiniai 550C miltai 85,5 33 2,8 39 3,3
Kvieéiy glitimas 93,0 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukrus 99,8 0,3 0,3 0,3 0,3
Presuotos mielés 25,0 0,2 0,0 0,2 0,0
Druska 96,5 0,1 0,1 0,1 0,1
Margarinas 80,0 0,2 0,1 0,2 0,2
Vanduo - 1,6 - 1,6 -
Margarinas (sluoksniavimui) 80,0 1,6 1,3 2,0 1,6
Misko uogy dzemas 72,0 3,0 2,2 3,6 2,6
I§ viso: 10,3 6,9 11,9 8,1
ISeiga: 78,0 10,0 7,8 10,0 7,8

Kakaviniai sausainiai

Kakaviniy sausainiy receptiira apskaiCiuojama analogiSkai kaip ir bandeliy receptiiros pagal

konditerijos gaminiy vienfazés receptiros skai¢iavimo metodikg [56]. Sausainiy receptiros
skai¢iavimo rezultatai pateikti 4.14 lenteléje. Sausainiy drégnis — 5 %, gamybos nuostoliai
(sausosiomis medziagomis) gaminio formavimo ir uzbaigimo stadijose — 1,9 %, zaliavy sanaudy
perskaiciavimo koeficientas K = 1,2. Receptiiros skaiciavimai pateikiami 4.15 lenteléje.

4.15 lentelé. Kakaviniy sausainiy receptiira

Zaliavos sanaudos, kg
10 kg gatavos
10 kg fazé kcij
Sausujy 0 kg fazés produkcijos
medziagy Sausomis Sausomis
Zaliava kiekis, % Natiira | medziagomis | Natira | medZiagomis
1 2 3 4 5 6
Kvietiniai 550D miltai 85,5 33 2,8 4,1 35
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1 2 3 4 5
Margarinas 80,0 1,6 1,3 2,0 1,6
Cukrus 99,8 1,6 1,6 2,0 2,0
Kakavos milteliai 87,9 1,9 1,7 2,4 2,1
KiauSiniy masé 27,0 1,5 0,4 1,9 0,5
IS viso: 10,0 7,8 12,3 9,7
ISeiga: 95,0 10,0 9,5 10,0 9,5
4.4.3. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy sanaudy skaitiavimai
Ruginei duonai zaliavy sagnaudos apskai¢iuojamos pagal formule:
Milty sanaudos (M) per para apskai¢iuojamos:
M= P2 kg
Iq
Cia: Pr — linijos na$umas per para, kg; Iy — gaminio iseiga, kg.
Zaliavy sanaudos (g1) per para apskai¢iuojamos:
MG
91 = 1540 k9
Cia: G — tam tikros Zaliavos kiekis, reikalingas paruosti teslai, kg
Ruginei duonai:
) _—y 100
Bendras milty kiekis: M = 516,6m = 328,0 kg
. . . . _y 32850
Ruginiy pasijoty 997 tipo milty kiekis: g; = o0 = 164,0 kg
. . . o e 32850
Ruginiy sijoty 700 tipo milty kiekis apskai¢iuojamas: g, = o0 164,0 kg
L e 32812
Kmyny kiekis apskai¢iuojamas: gz = o0 = 4,9kg
L e 32815
Druskos kiekis apskai¢iuojamas: g, = oo~ 49kg
e e 32812
Presuoty mieliy kiekis apskai¢iuojamas: gs = o0 = 49kg
o e 328:2,0
Cukraus kiekis apskai¢iuojamas: gg = o0 = 6,5 kg

(4.13)

(4.14)

AnalogiSkai apskaiCiuojama ir pieniSkam batonui reikalingi zaliavy kiekiai ir pateikiami 4.16

lenteléje
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4.16 lentelé. Bendros Zaliavy sgnaudos duonos ir batono gaminiams per para

Zaliava Zaliavy kiekis, kg I3 viso:
Ruginé duona Pieniskas batonas
1 2 3 4
Ruginiai pasijoti 997 tipo | 164,0 - 164,0
miltai
Ruginiai sijoti 700 tipo | 164,0 - 164,0
miltai
Kmynai 4,9 - 4,9
Druska 4,9 9,1 14,0
Presuotos mielés 49 18,3 23,2
1 2 3 4
Cukrus 6,5 18,3 24,8
Kvietiniai 550C miltai - 608,9 608,9
Kvieciy glitimas - 6,1 6,1
Rapsy aliejus - 24,4 24,4
Pieno milteliai - 15,2 15,2

Bandeliy ir sausainiy zaliavy poreikio per parg skai¢iavimo rezultatai pateikti 4.17 lenteléje.

4.17 lentelé. Bendros Zaliavy sagnaudos miltinés konditerijos kepiniams

Zaliava Zaliavy sanaudos, kg I§ viso:

Plésomos mielinés | Kakaviniai sausainiai Sluoksniuotos  bandelés

bandelés su misko uogy dzemu

10 kg | Per parg | 10 kg | Per parg | 10 kg | Per para

produkcijos | (612,0 kg) | produkcijos | (604,8 produkcijos | (204,8

kg) kg)
1 2 3 4 5 6 7 8

Kvietiniai 550C tipo | 68 420,6 - - 3,9 79,8 500,4
miltai
Kvietiniai 550D tipo | - - 4,1 248,91 - - 248,91
miltai
Cukrus 0,4 22,8 2,0 119,3 0,3 6,4 148,5
Presuotos mielés 0,5 30,4 - - 0,2 4,0 34,4
Margarinas - - 2,0 119,3 0,2 4,0 123,3
Margarinas - - - - 2,0 39,9 39,9
sluoksniavimui
Rapsy aliejus 0,7 41,6 - - - - 41,6
Kiau$iniy masé 0,5 27,5 1,9 114,1 - - 141,6
Pieno milteliai 0,2 12,6 - - - - 12,6
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kakavos milteliai - - 2,4 1452 - - 1452
Druska - - - - 0,1 1.4 1,4
Misko uogy dzemas - - - - 3,6 72,8 72,8
Kvieéiy glitimas - - - - 0,1 2,4 2,4

Visai kepyklos produkcijai per parg apskai¢iuotas zaliavy kiekis pateiktas 4.18 lenteléje.

4.18 lentelé. Bendras zaliavy sgnaudy kiekis per parg.

Zaliava Zaliavy sanaudos per para, kg IS viso:
Ruginé | Pieniskas Plésomos Kakaviniai | Sluoksniuotos
duona batonas mielinés sausainiai bandelés su
bandelés misko uogy
dzemu
Ruginiai pasijoti 997 | 164,0 - - - - 164,0
tipo miltai
Ruginiai sijoti 700 tipo | 164,0 - - - - 164,0
miltai
Kmynai 4,9 - - - - 4,9
Druska 49 9,1 - - 1.4 15,4
Presuotos mielés 49 18,3 30,4 - 40 57,6
Cukrus 6,5 18,3 22,8 119,3 6,4 173,4
Kvietiniai 550C tipo | - 608,9 420,6 - 79,8 1109,3
miltai
Kvietiniai 550D tipo - - 248,9 - 248,9
miltai
Kvieciy glitimas - 6,1 - - 2,4 8,5
Rapsy aliejus - 24,4 41,6 - - 66,0
Pieno milteliai - 15,2 12,6 - - 27,8
Margarinas - - - 119,3 4,0 123,3
Margarinas - - - - 39,9 39,9
sluoksniavimui
Kiau$iniy masé - - 27,5 1141 - 141,6
Kakavos milteliai - - - 145,2 - 145,2
Misko uogy dzemas - - - - 72,8 72,8

Pagalbiniy medziagy sgnaudos

Pagaminta produkcija bus pakuojama j polietileninius maiselius ir OPS indelius su dangteliu.
Kakaviniai sausainiai bus pakuojami j PET 163x155x85 mm dézutes. Ruginé duona ir pieniskas
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batonas ir pléSomos mielinés bandelés j polietileninius 160x400 mm maiselius, o sluoksniuotos
bandelés su misko uogy jdaru bus pakuojamos j polietileninius 150x200 mm maiselius.

Kepiniy kiekis, vienetais per para, apskai¢iuojamas pagal formulg:

N
e =", vnt/parg (4.14)
Cia: N — idirbis, kg/para; g — gaminio masé, kg.
Reikalingy pakuociy kiekis, reikalingas supakuoti kepinius, apskai¢iuojamas pagal formulg:
p= % vnt/para (4.15)
Cia: nk — gaminiy kiekis, vnt/para; a — gaminiy kiekis pakuotéje, vnt.

Ruginei duonai reikalingy pakuociy kiekis apskai¢iuojamas pagal (4.14) ir (4.15) formules:

516,6
n, = —— = 103,3vnt/para
5,0
103,3
p= o1 - 1033vnt /para

Kitiems kepiniams supakuoti reikalingas pakuociy kiekis apskai¢iuojamas analogiskai, skaic¢iavimo
rezultatai pateikti 4.19 lenteléje.

4.19 lentelé. Pagalbiniy (pakavimo) medziagy sagnaudos

Gaminys Isdirbis, Gaminio Gaminiy kiekis, | Gaminiy kiekis | Pakavimo taros
kg/para mase, kg vnt/para pakuotéje, vnt kiekis, vnt

Ruginé duona 516,6 50 103,3 1/10 1033

Pieniskas batonas 940,8 0,35 2688 1 2688

PléSomos mielinés bandelés | 612,0 0,09 6800 6 1134

Kakaviniai sausainiai 604,8 0,01 60480 30 2016
Sluoksniuotos bandelés su | 204,8 0,08 2560 2 1280

misko uogy idaru

Bendras maiseliy (150x400 mm) kiekis:
1033 + 2688+ 1134 = 4855 vnt.

Sufasuoti kepiniai bus dedami j perforuotas plastikines 400x600x421 mm dézes, skirtas duonos ir
konditerijos gaminiams transportuoti.

Ruginés duonos gaminiy j déze telpa 20 vnt pakuociy, i§ viso déziy reikés 1033/20 = 52 vnt.
Pienisko batono gaminiy j déz¢ telpa 20 vnt pakuociy, iS viso déziy reikés 2688/20 = 135 vnt.
Plésomy mieliniy bandeliy j déz¢ telpa 48 vnt pakuociy, i§ viso déziy reikés 1134/48 = 24 vnt.
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Kakaviniy sausainiy j déZe telpa 24 vnt pakuociy, i$ viso déziy reikés 2016/24 = 84 vnt.
Sluoksniuoty bandeliy j déze telpa 48 vnt pakuociy, i§ viso déziy reikés 1280/48 = 27 vnt.
Bendras déziy kiekis, reikalingas transportuoti duonos ir konditerijos gaminiams:
52+135+24+84+27 = 322 vnt/para.

4.5. Technologiniy jrengimy parinkimas ir skai¢iavimas

4.5.1. Milty priémimo, laikymo ir paruoSimo gamybos skyrius

Rekonstruojamoje jmonéje miltai bus laikomi maiSuose, sukrautuose j rictuves po 8 eiles. Duonos ir
konditerijos kepiniy gamybai naudojami miltai laikomi toje pacioje patalpoje. Prie§ naudojant
miltus teSlos gamybai, jie yra sijojami ir laikomi tarpinése talpyklose i§ kuriy dozuojami | teSlos
ruoSimo jrenginius. Reikalingas skirtingy riisiy milty atsargy kiekis apskaic¢iuojamas pagal formule
[56]:

My = X My, - 1, kg (4.16)
Cia: Mumiiy, — atskiry rasiy milty sanaudos per parg, kg; n — milty laikymo trukme, paromis

Kvietiniai 550 C tipo miltai: Ma = 1109,3 - 7 = 7765,1 kg

Kvietiniai 550 D tipo miltai: Ma = 248,9 - 7=1742,3 kg

Ruginiai sijoti 700 tipo miltai: Ma = 164,0- 7 = 1148,0 kg

Ruginiai pasijoti 997 tipo miltai: M, = 164,0 - 7= 1148 kg

Patalpos plotas, reikalingas j rietuves sukrautiems miltams laikyti, apskai¢iuojamas pagal formule:

— Mat'Fr'# (4 17)
p-K '
Cia: Myt — septyniy pary milty atsargos, kg; p - koeficientas, jvertinantis jvaziavimus, peréjimus (1,85), p — mai$o masé
(70 kg); Fr —rietuvés plotas, m? (1,25 x 1,00); K —maisy kiekis rietuvéje, vat (24).

P 11803,4-1,25-1,00-1,85

— 2
7024 = tozm

Milty perdavimui i gamyba, svérimui, sijojimui ir laikymui jmonéje projektuojama technologiné
linija, kurios nasumas nustatomas pagal sijojimo masinos nasumg (t/h). Kaip sijojimo jrenginys
naudojamas Smok (Masz Gliwice, Lenkija) sijotuvas, kurio nasumas 2500 kg/ h, gabaritiniai
matmenys 1340 x 700 x 1120 mm, energijos sgnaudos — 0,8 kW. Po sijotuvu projektuojamos
keturios kaupiamosios milty talpyklos: kvietiniams 550C tipo miltams, kvietiniams 550D tipo
miltams, ruginiams sijotiems 700 tipo miltams ir ruginiams pasijotiems 997 tipo miltams. Milty
svérimui pasirinktas milty dozatorius Loss-in-weihgt (Jauhetekniikka, Suomija), kurio talpa 50 kg,
energijos sgnaudos 0,2 kW, gabaritiniai matmenys 1080 x 790 x 970 mm.

Milty linijos naSumas apskai¢iuojamas pagal formulg [56]:

Qn=F-f,(t/) (4.18)
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Cia: F — darbinis sieto paviriaus plotas, m? (0,5 m?); f — 1 m? sieto naSumas, t/h (sijojant ruginius miltus f = 2,
kvietinius f = 3 t/h).

Sijojant kvietinius 550C tipo miltus: Q,, = 0,5 -3 =1,5t/h
Sijojant kvietinius 550D tipo miltus: Q,, = 0,5 -3 =1,5t/h
Sijojant ruginius sijotus 700 tipo miltus: @, = 0,5 -2 =1t/h
Sijojant ruginius pasijotus 997 tipo miltus: Q,, = 0,5 -2 =1t/h
Reikalingas milty linijy kiekis apskai¢iuojamas pagal formule [56]:

N, = ZMn (4.19)

Cia: My — milty poreikis, t/h; Qn — milty linijos na$umas, t/h.

Milty poreikis apskaiciuojamas kiekvienam kepiniui pagal formule [56]:

M, = ’V%:O",t/h (4.20)

Cia: Ny — krosnies nasumas, kg/h, I — gaminio iSeiga, kg.

73,8100 _

Ruginei duonai: M, = 575 46,9 kg/h

.. e . I 46,950

I$ jy ruginiai sijoti 700 tipo miltai: M, = 00 = 23,5kg/h
.. e : _ 46,950

I$ jy ruginiai pasijoti 997 tipo miltai: M, = 00 = 23,5kg/h
Pieniskam batonui: My, = =22 = 101,5 kg/h

PléSomoms mielinéms bandeléms: M, = 68;;200 = 97,1kg/h

Sausainiams: M, = 40’3'5100 = 42,4 kg/h

Sluoksniuotoms bandeléms: M;, = 25’3'8100 = 32,8kg/h

Reikalingg milty linijy kiekj apskai¢iuojame susumave kepiniams reikalingy milty kiekj per
valanda:

23,5+23,5+101,5+97,1+42,4+32,8 = 320,8 kg/h = 0,32 t/h

)

N, =
h— 15

= 02t/h

Reikalingas milty linijy skai¢ius yra 1, 0 milty laikymui reikalinga 14,7 m? patalpos plotas.
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4.5.2. Druskos, mieliy ir papildomy Zaliavy priémimo, laikymo ir paruo§imo gamybai
skyrius

Gamyboje naudojamos zaliavos laikomos taroje ant padékly, o jy iSkrovimas arciau jy laikymo
patalpy. Greitai gendancios zaliavos (presuotos mielés, kiauSiniy masé, margarinas ir margarinas
sluoksniavimui) laikomos Saldymo kamerose. Visos Zaliavos, iSskyrus greitai gendancias, laikomos
toje padioje patalpoje. Zaliavy atsargos, uzimamas ploto kiekis ir laikymo trukmé pateikiama 4.20
lenteléje. Kmynai bus laikomi maiSuose, sukrautuose 8 eilémis, druska, presuotos mielés,
margarinas, margarinas sluoksniavimui ir kiausiniy masé — dézése, cukrus, kvieciy glitimas, pieno
milteliai ir kakavos milteliai — maiSuose, 8 eilémis, rapsy aliejus — talpyklose, misko uogy dzemas —
statinése.

Zaliavoms laikyti plotas apskai¢iuojamas pagal formule [56]:

G
F ==% m?
Qvid

(4.21)

Cia: Ga — zaliavy atsargos, kg; quid — Viduting Zaliavy krovimo j vieng kvadratinj metra norma, kg/m?.
Plotas kmyny laikymui [56]:

73,5
F=——=0,14m?

Analogiskai apskai¢iuojami ir kitoms zaliavoms laikyti reikalingi plotai. Skaiciavimo rezultatai
pateikti 4.20 lenteléje.

4.20 lentelé. Zaliavy atsargos ir apkrovimo normos ploto vienetui

Zaliava Zaliavos Laikymo trukme, | Zaliavos Vidutinis zaliavy | Plotas  Zzaliavai
sanaudos per | paromis atsargos, kg apkrovimas laikyti, m?
para, kg kg/1m?, kg/m?

1 2 3 4 5 6
Zaliavos laikomos sandélyje

Kmynai 4,9 15 73,5 540 0,14

Druska 15,4 15 231 800 0,29

Pieno milteliai 27,8 7 194,6 800 0,24

Cukrus 173,4 15 2601,0 800 3,25

Kvieéiy glitimas 8,5 15 1275 800 0,16

Rapsy aliejus 66,0 7 462,0 660 0,70

Kakavos milteliai 145,2 15 2178 800 2,72

Misko uogy dZemas 72,8 7 509,6 660 0,77

Bendras plotas, m? 8,27

Zaliavos laikomos $aldymo kameroje
Presuotos mielés 55,2 3 165,6 540 0,3

64




1 2 3 4 5 6

Margarinas 39,9 3 119,7 400 0,3
sluoksniavimui

Margarinas 123,3 3 310,2 400 0,9
KiauSiniy masé 141,6 3 424.8 300 1,4
Bendras plotas, m? 2,9

Po rekonstrukcijos reikalingas Zaliavy sandélio plotas — 8,27 m?, $aldymo kameros plotas — 2,9 m?,

Vanduo Sildomas ir dozuojamas dozatoriumi DOX25 (,,STM products®, Italija), kurio
charakteristikos: vandens temperatiira 20-65 °C, 230 V, 50 Hz, gabaritiniai matmenys 436 x 208 x
108 mm, energijos sgnaudos 0,3 kW.

4.5.3. Teslos ruosimo skyriaus projektavimas
Projektuojant teslos ruo§imo skyriy, parenkamos periodinio veikimo mai§ymo masinos.

Duonos teslos ruo$imui naudojama maiSyklé su iSstumiamu kubilu Kronos 200 Pro (WP-Kemper,
Vokietija), kurios charakteristikos: talpa 300 1 (iki 200 kg teslos arba 125 kg milty), energijos
sagnaudos 3,2 kW, kubilo skersmuo 760 mm, gabaritiniai matmenys 1393 x 2060 x 124 mm.

Batono teSlos ruosimui naudojama maisykl¢ TSE M (Esmach, Vokietija), kurios charakteristikos:
talpa 200 1, energijos sgnaudos 4,55 kW, gabaritiniai matmenys 1330 x 2200 x 2750 mm.

Mieliniy bandeliy teSlos ruoSimui naudojama maisykle B60 (Bagmasz, Lenkija), kurios
charakteristikos: talpa 60 1, 4 grei¢iai: 73/109/143/216 aps./min, energijos sgnaudos 3,6 kW,
gabaritiniai matmenys 620 x 1025 x 1430 mm.

Sluoksniuoty bandeliy teslos ruoSimui naudojama maisSykle MPM20 (Maxima, Olandija), kurios
charakteristikos: talpa 20 1, 3 grei¢iai 90/164/294 aps./min, energijos sanaudos 0,75 kW, gabaritiniai
matmenys 415 x 530 x 780 mm.

Trapiy sausainiy teSlos ruoSimui naudojama maisyklé SM-401 (Sinmag, Belgija), kurios
charakteristikos: talpa 40 1, 3 greiCiai 105/208/404 aps./min, energijos sgnaudos 0,75 kW,
gabaritiniai matmenys 620 x 670 x 1000 mm.

Kubily poreikis per valandg apskai¢iuojamas:

My-100
Ky = = (4.22)

Cia: My — milty poreikis skai¢iuojamai kepiniy raisiai, kg/h; q — pakrovimo norma 100 ltr geometringés talpos kubilui, V
— kubilo taris, Itr.

Kubily kaitos ritmas apskai¢iuojamas [56]:

r=2 min (4.23)

=
Kubily kiekis, reikalingas kiekvienos riisies technologiniam ciklui, apskai¢iuojamas [56]:
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K. = (4.24)
Cia: T — kubilo uzimtumas, min.

Kubilo uzimtumas apskai¢iuojamas [56]:

T =Ty, + T, + Ty + T, min (4.25)
Cia: Tim, Tr, Tm, Tkt — maiymo, riigimo, minkymo ir kity operacijy (pakrovimo, i§vertimo ir kt.) trukmé, min.
Maisymo masinos uzimtumo laikas apskai¢iuojamas [56]:

tm = tim + te + b+t + Eyg, Min (4.26)
Cia: laikas, skirtas ts, — saldus plikinys, t;— teslai, t, — raugintas plikinys, tm — minkymo, tys — jrenginio valymui.
Maisymo masiny skaicius apskai¢iuojamas [56]:

N = (4.27)

Ruginei duonai:

Kubily poreikis per valanda: K; = 753(')210%0 =049 =1

Kubily kaitos ritmas: 7 = = = 60 min

Reikalingas kubily kiekis: K, = == = 10

Kubilo uzimtumas: T = 120 + 240 + 30 + 180 +30 = 600 min
Cia: Thptikinio apcukrinimui — 120 MiN, Tpiikinio rauginimui— 240 MIN, Tiestos maisymui — 30 MiN, Tiestos rauginimui — 180 Min, Tk, — 30 min.
Maisymo masinos uzimtumo laikas: tm = 10 + 10 + 30 + 10 = 60 min

Cia: tsaidaus plikinio — 10 MIN, trauginto plikinio — 10 MIN, tiesios — 30 Min, tya — 10 min

oy o v 60
MaisSymo masiny skaicius: N = P 1

Pieniskam batonui:

101,5-100
50-200

Kubily poreikis per valandg: K, = == 2

Kubily kaitos ritmas: r = ? = 30 min

Reikalingas kubily kiekis: K, = = ~ 1

Kubilo uZimtumas: T = 10 min
MaiSymo masinos uzimtumo laikas: tm = 10 + 10 = 20 min

Cia: ttexlos maisymui — 10 min, tya, — 10 min
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2

MaiSymo masiny skaicius: N = 3—3 =066 ~1
Plésomoms bandeléms:
Kubily poreikis per valandg: K, = 271090

40-60
Kubily kaitos ritmas: r = % = 20 min
Reikalingas kubily kiekis: K, = 22 ~ 1
Kubilo uzimtumas: T = 15 min

MaiSymo masinos uzimtumo laikas: tm = 15 + 5 =20 min

Cia: tieslos maiSymui — 15 min, tval. — 5 min

o . 20
MaiSymo masiny skaicius: N = 20 = 1
Sluoksniuotoms bandeléms:

. i 32,8:100
Kubily poreikis per valandg: K, = 000 >

Kubily kaitos ritmas: r = % = 20 min
Reikalingas kubily kiekis: K, = =2 ~ 1
Kubilo uzimtumas: T = 10 min

MaiSymo masinos uzimtumo laikas: tm =10 + 5= 15 min

Cia: tieslos maiSymui — 10 min, tval. — 5 min

15

=0,75=1
20

MaiSymo masiny skaiCius: N =
Gaminant konditerinius gaminius, mai§ymo masinos nasumas apskai¢iuojamas [56]:

G =222Y2 kg/h (4.28)

tp+to

Cia: v — maiSyklés talpa, 1; y — teslos santykinis tankis, kg/l; ¢ — uzpildymo koeficientas (0,65 — 0,75), t, — maisymo
trukmé, min; t, — papildomy operacijy trukmé, min.

Reikalingas maiSymo masiny kiekis apskai¢iuojamas [56]:

N, = X (4.29)

n

Cia: Th — teslos kiekis per valanda, kg; x — jrenginio i§naudojimo koeficientas (y = 1,04 ... 1,05); n — jrenginio naumas,
ka/h.

Sausainiams:
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60-40-0,75
30+5

Masinos nasumas: G = =51,4kg/h

Teslos kiekis per valandg: 604,8 / 15 = 40,3 kg

Reikalingas masiny kiekis: N = % = 0,8 = 1 vnt.

Reikalingam gamybos naSumui uztikrinti parenkamos 5 maiSyklés ir 10 kubily, skirty ruginei
duonai, bei po vieng kubilg pieniSkam batonui, mielinéms pléSomoms bandeléms, sluoksniuotoms
bandeléms ir kakaviniams sausainiams.

Gamybiniy receptiiry skaiciavimas.

Milty kiekis, reikalingas teSlos porcijos gamybai, apskai¢iuojamas [56]:

M, =" kg (4.30)

Zaliavy kiekis, naudojamas teslos porcijy gamyboje, apskaigiuojamas [56]:

Q=" kg (4.31)
Cia: P — papildomy Zaliavy kiekis, naudojamas teglos pusgaminiy gamyboje, ruosiant teila pagal 100 kg receptiira, kg.
Ruginei duonai:

Milty kiekis teSlos porcijai: My = 46,9-60/60 = 46,9 kg

Ruginiy sijoty milty: Q = 46,9-50/100 =23,5 kg

Ruginiy pasijoty milty: Q = 46,9-50/100 =23,5 kg

Kmyny: Q =46,9-1,2/100 = 0,6 kg

Druskos: Q =46,9-1,5/100 = 0,7 kg

Presuotos mielés: Q = 46,9-1,2/100 = 0,6 kg

Cukrus: Q = 46,9-2,0/100 = 0,9 kg

Apskaiciuota gamybiné receptiira pateikta 4.21 lenteléje.

4.21 lentelé. Zaliavy sanaudos ruginés duonos atskiroms technologinio proceso stadijoms

Zaliava Saldus plikinys | Raugintas plikinys | Tesla
1 2 3 4

Ruginiai sijoti 700 tipo | - - 23,5

miltai

Ruginiai pasijoti 997 | 9,4 - 14,1

tipo miltai

Kmynai 0,6 - -

Druska - - 0,7
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1 2 3 4

Presuotos mielés - - 0,6
Cukrus - - 0,9
Vanduo 20,5 - 8,2

Analogiskai apskai¢iuojamos kity gaminiy receptiros, kurios pateiktos 4.22 lenteléje.

4.22 lentelé. Zaliavy sanaudos pienisko batono technologinio proceso stadijoms

Zaliava Pieniskas Mielinés pléSomos | Sluoksniuotos bandelés
batonas bandelés su misko uogy dZzemu

Kvietiniai 550C miltai 50,8 19,4 6,6

Cukrus 1,5 0,7 0,2

Presuotos mielés 1,5 1,0 0,1

Druska 0,8 - 0,1

Kvieciy glitimas 0,5 - 0,1

Rapsy aliejus 2,0 1,3 -

Pieno milteliai 1,3 0,4 -

Kiau$iniy masé - 0,9 -

Margarinas - - 0,1

Margarinas sluoksniavimui | - - 1,3

Vanduo 24,9 4,1 1,1

Misko uogy dzemas - - 2,3

4.5.4. Teslos dalijimo skyriaus projektavimas

Siame skyriuje atlickamos tokios technologinés operacijos: teslos dalijimas, kepiniy ruo$iniy
formavimas ir kildymas.

TeSlos dalinimas ir kepiniy ruoSiniy formavimas

Batony teslai dalinti naudojamas dalintuvas SV110 (Turri, Italija), kurio charakteristikos: naSumas
900-2700 vnt./h, greitis 700 aps./min, energijos sagnaudos 1,5 kW, gabaritiniai matmenys 1660 x
630 x 1650 mm. Po dalinimo kepiniy ruoSiniai apvalinami konusiniu apvalintoju Tallround HDS
(Benier, Nyderlandai), kurio charakteristikos: nasumas iki 9000 vnt/h, maziausias ruo$inio svoris
150 g, didZiausias svoris 1200 g, energijos sagnaudos 3 kW, gabaritiniai matmenys 1300 x 1300 x
1900 mm. Galutinis ruo$inio formavimas atlickamas formavimo jrenginiu MO300 (Glimek,
Svedija), kurio charakteristikos: nagumas 3000 vnt./h, ruosinio svoris 30-1800 g, energijos sanaudos
1,65 kW, gabaritiniai matmenys 2282 x 914 x 1868 mm.

Plésomy mieliniy bandeliy gamyboje naudojamas dalintuvas—apvalintuvas Spa 30 SA (Vitella,
Italija), kurio charakteristikos: nasumas iki 1000 vnt./h, vienu matu gali teslg padalinti j 25-90 vnt.,
didziausias teslos kiekis 4 kg, energijos sanaudos 0,75 kW, gabaritiniai matmenys 750 x 700 x 1450

mm.
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Sluoksniuoty bandeliy tesla formuojama naudojant kociojimo jrenginj Easy 600 (Kemplex, Italija),
kurios charakteristikos: nasumas 110 kg/h, energijos sagnaudos 1,1 kW, gabaritiniai matmenys 600 x
1400 x 1500 mm. Sluoksniuoty bandeliy tesla pjaustoma naudojant bandeliy ruoSiniy pjaustymo
masing HDR-850 (Haidier, Kinija), kurios charakteristikos: energijos sgnaudos 0,85 kW, nasumas
500 kg/h, gabaritiniai matmenys: 3100 x 850 x 1100 mm.

Sausainiy teslai dalinti ir formuoti naudojamas formavimo jrenginys Baby drop maxx (Mimac,
Italija), kurio charakteristikos: nasumas 4800 wvnt./h, talpa 24 1, energijos sanaudos 1,3 kW,
gabaritiniai matmenys 970 x 785 x 1685 mm.

Kepiniy ruosiniy kiekis apskai¢iuojamas pagal formule [56]:

Nep = % (4.32)

Cia: Nj, — kepiniy kiekis, kuris numatomas kepti projektuojamoje jmonéje, kg/h; g — kepiniy masé, kg.

Dalinimo masiny kiekis apskai¢iuojamas:

N, = X (4.33)

nq

Cia: ; x — dalintuvo isnaudojimo koeficientas, jvertinant dalintuvo nustatyma (y = 1,04 ... 1,05); ng — dalintuvo nasumas,
ruosiniy kiekis per valanda.

Dalintuvo i$naudojimo koeficientas apskai¢iuojamas [56]:

n ==t (4.34)

ng
Pieniskam batonui:
Kepiniy ruosiniy kiekis: ntr. = 156,8 / 0,35 = 448
Dalinimo masiny kiekis: Ng =448 - 1,05/900=0,52 = 1

Dalintuvo iSnaudojimo koeficientas: 1 =448 / 900 = 0,5

448-1,05
9000

Apvalinimo jrenginiy skaicius: Ny = =0,05 =1

Apvalinimo jrenginio panaudojimo koeficientas: n = 448/9000 = 0,05

448-1,05
3000

Formavimo jrenginiy skai¢ius: N; = =016 =1

Formavimo jrenginio panaudojimo koeficientas: n = 448/3000 = 0,15
Plésomoms bandeléms:

Kepiniy ruosiniy kiekis: ntr. = 68,0/ 0,09 = 756

Dalinimo masiny kiekis: Ng = 756 - 1,05/1000=0,8 = 1

Dalintuvo i$naudojimo koeficientas: =285/ 1000 = 0,8.

Sluoksniuotoms bandelems
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.o . ” - 25,6'1,05
Kociojimo masiny skaicius: N; = 0 = 02 =1

Ko¢iojimo masiny panaudojimo koeficientas: n=25,6/110 = 0,2

25,6'1,05
500

Pjaustymo masiny skai¢ius: N; = =01~=1

Pjaustymo masiny panaudojimo koeficientas: = 25,6/110 = 0,1
Sausainiams:

Kepiniy ruosiniy kiekis: ntr. = 40,32 / 0,01 = 4032

Dalinimo masiny kiekis: Ng =4032 - 1,05/4800=0,88~ 1
Dalintuvo iSnaudojimo koeficientas: n =4032 / 4800 = 0,84.

Batonui, sausainiam ir pléSomoms bandeléms gaminti naudojami atskiri dalinimo jrenginiai, kuriy
reikia po vieng vieneta.

Kildinimas

Batony ruoS$iniy pirminis kildinimas—atsistovéjimas vykdomas atsistovéjimo konvejeryje IPP 1/60
multi (Glimek, Svedija), kurio charakteristikos: nagumas 1000 vnt./h, kai i§laikymo trukmé 3,6 min,
turi 60 dubenéliy, kuriy didziausia talpa 1 kg, energijos sanaudos 3,48 kW, gabaritiniai matmenys
1930 x 1300 x 2588 mm.

Duonos, batony, pléSomy bandeliy ir sluoksniuoty bandeliy ruoSiniy galinis kildinimas vykdomas
kildinimo spintoje Cella dat tech 1 (M.C.E.meccanica, Italija), kurios charakteristikos: spintoje telpa

6 (3x2) véziméliai, kuriy iSmatavimai 650 x 850 x 1900 mm, energijos sanaudos 6 kW, gabaritiniai
matmenys 2200 x 2200 x 2200 mm.

Reikalinags batono ruoSiniy kiekis — 448 vnt./h, o pirminio Kildinimo—atsistovéjimo konvejerio
nasumas 1000 vnt./h, tai kildinimo—atsistovéjimo konvejerio panaudojimo koeficientas:

n = 448/1000 =0,45

Galinio kildinimo spinty skaicius priklauso nuo ruosiniy dydzio, jy skaiciaus ir kildinimo trukmés.
Sioje spintoje kildinami ruginés duonos, batony, bandeliy ruosiniai. Batony ir sluoksniuoty bandeliy
ruoSiniai kildinamos pirmos pamainos metu, duonos ir pléSomy bandeliy ruo$iniai — antros
pamainos metu.

Teorinis kildinimo spintos nasumas apskai¢iuojamas pagal formule [56]:

N = X290 sk (4.35)

tk

Cia: v — véziméliy skaiCius, telpantis kildinimo spintoje, vnt; n — auks$ty skaifius vézimélyje; n1 — kepiniy, ruoSiniy
skai¢ius viename aukste; g — kepinio masé, kg; tx — kildinimo trukmé, min.

Kildinimo spintos nasumas prilyginamas projektuojamos kepimo krosnies naSumui ir
apskaiciuojamas pagal formule [56]:
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T Tk (4.36)

Nak.  tdk
Cia: ngx — kepamy ruoginiy skai¢ius; tqx — ruosiniy kepimo trukmé, min; t, — ruodiniy kildinimo trukmé, min.

Ruosiniy kiekis per valandg apskai¢iuojamas pagal formule [56]:
Ny g = % vnt/h (4.37)

Cia: Nj, — kepinio kiekis, numatytas kepti projektuojamoje linijoje, kg/h; g — kepinio masé, kg.

Reikiamas kildinimo spinty kiekis apskai¢iuojamas reikiamg kildinimo spinty nasumga dalinant i§
teorinio kildinimo kameros nasumo [56]:

_ (4.38)

=
Ruginei duonai

14-2-5-606

Teorinis kildinimo kameros nasumas: N, = = 1260 kg/h

Ruosiniy kiekis per valanda: ngx. = 73,8 /5 = 14,8 vnt./h
Kildinimo spintos nasumas: nk = 14,8 - 130/ 40 = 48,1 kg/h
Reikiamas kildinimo spinty kiekis: N = 48,1 /1260 = 0,04 vnt.
PléSomoms bandeléms

14-81:0,09:60-6

Teorinis kildinimo kameros nasumas: N, = =6124kg/h

Ruosiniy kiekis per valanda: nqx. = 68,0/ 0,09 = 756 vnt./h

Kildinimo spintos nasumas: nk = 756 - 30 / 60 = 378 kg/h

Reikiamas kildinimo spinty kiekis: N =378/ 612,4 = 0,6 vnt.

Per pamaing reikiamas kildinimo spinty kiekis: Npam = 0,04 + 0,6 = 0,64 = 1 vnt.

Pieniskam batonui

14-8-0,35-60-6

Teorinis kildinimo kameros naSumas: N, = 0

= 2352 kg/h

Ruosiniy kiekis per valanda: nqx. = 156,8 / 0,35 = 448 vnt./h
Kildinimo spintos nasumas: nk =448 - 15/60 =112 kg/h
Reikiamas kildinimo spinty kiekis: N=112/235,2 = 0,4 vnt.

Sluoksniuotoms bandeléems

14-20-0,08:60-6

Teorinis kildinimo kameros naSumas: N, = o

=134,4 kg/h

Ruosiniy kiekis per valanda: nqgx. = 25,6 / 0,08 = 320 vnt/h
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Kildinimo spintos naSumas: nx = 320 - 15/ 60 = 80 kg/h

Reikiamas kildinimo spinty kiekis: N =80/ 134,4 = 0,6 vnt.

Per pamaing reikiamas kildinimo spinty kiekis: Npam = 0,4 + 0,6 = 1 vnt.

Po jmonés rekonstrukcijos kepiniy ruosiniy kildinimui bus reikalinga 1 kildinimo spinta
4.5.5. Kepiniy ausinimo ir laikymo skyriaus projektavimas

Rekonstruojamoje jmonéje numatomas auSinimo ir laikymo patalpos, skirtos kepiniy laikymui ne
ilgiau kaip 24 h. Pagaminta produkcija i§veZzama 1 kartg per parg. AuSinimo patalpa projektuojama
tarp kepimo ir fasavimo skyriaus patalpy. ISkepta produkcija vézimeliu transportuojama j ausinimo
patalpa. Naudojami véziméliai, kuriuose telpa 14 eiliy padékly, kuriy iSmatavimai 600 x 800 mm,
arba po dvi 400 x 600 mm dydzio skardas eiléje, arba po keturias 200 x 600 mm dydzio skardas
eil¢je.

Padékly kiekis per valandg apskai¢iuojamas pagal formulg [56]:

N
Dyay = ﬁ (4.39)

Cia: n — kepiniy kiekis ant skardos; g — kepinio mas¢, kg, krosnies nagumas, kg.

Véziméliy kiekis per valandg apskaiciuojamas pagal formule [56]:

— Dva
N == (4.40)

Cia: K — dékly skaidius vézimélyje.

Véziméliy uzpildymo ritmas apskaic¢iuojamas pagal formulg [56]:

=2 (4.41)
Véziméliy skaiCius kepiniy auSinimui apskaiciuojamas pagal formulg [56]:

Niy, == (4.42)
Batonams

Padekly kiekis: Dpg = % = 56 vnt./h

Vézimeliy kiekis: N = 22 = 4vnt./h

Vézimeliy uzpildymo ritmas: 7, = ? = 15 min

N o .. . 8:60
Véziméliy skaicius kepiniy auSinimui: Ny, = = = 32vnt.

Sluoksniuotoms bandeléems

25,6
10-0,08

Padekly kiekis: Dyg = = 32 vnt./h
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Véziméliy kiekis: N = == = 2vnt./h

Véziméliy uzpildymo ritmas: 1y = %> = 30 min

8

N - .. v e 60
Véziméliy skaicius kepiniy auSinimui: Ny, = S0 = 16 vnt.

Sausainiams

Padekly kiekis: Dyq; = 52— = 168 vnt./h
v eqe C g 168

Véziméliy kiekis: N = Taz 6vnt./h

Vézimeliy uzpildymo ritmas: 7, = %O = 10 min

N o e 8:60
Véziméliy skaicius kepiniy auSinimui i: Ny, = To = 48 vnt.

Pirmosios pamainos metu sausainiai pradedami pakuoti pra¢jus 1 h po jy iSkepimo ir atauSimo,
todel reikiamas véZzimeliy kiekis sausainiams yra 6 vnt. Sluoksniuotos bandelés pakuojamos antros
pamainos metu, todél reikiamas véziméliy kiekis yra 48 vnt. Batonas pradedamas pakuoti praéjus 3
valandoms nuo pirmosios partijos iSkepimo, todél batonams reikalingas véziméliy kiekis yra 4*3
=12 vnt. Bendras véziméliy kiekis, reikalingas pirmosios pamainos metu yra 6+48+12 =66 vnt.

Ruginei duonai

. C g 73,8
Padékly kiekis: Dy, = T = 14,8 = 15 vnt./h
Vezimeéliy kiekis: N = % = 0,3vnt./h

Vézimeliy uzpildymo ritmas: 1, = == = 200 min

T . . v 8:60
Véziméliy skai¢ius kepiniy auSinimui: Ny, = 00 = 4vnt.

Mielinems bandeléems

68,0

Padékly kiekis: D, = 270,09

= 28 vnt./h

Veézimeliy kiekis: N = % = 1vnt./h
Vézimeliy uzpildymo ritmas: 7, = 6—10 = 60 min

N o .. . 8:60
Véziméliy skaicius kepiniy auSinimui: Ny, = w0 = 8 vnt.

Antros pamainos metu iskeptos pléSomos mielinés bandelés ir ruginé duona pakuojama tik kitos
dienos ryte, todel reikalingas véZimeliy kiekis yra: 4+ 8 =12 vnt.
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4.5.6. Pakavimo skyriaus projektavimas

Pakavimo skyriuje prie§ pakuojant gaminius j jiems skirtas pakuotes, ruginé duona ir batonai yra
suraikomi.

Duonos raikymui naudojamas duonos raikymo jrenginys Allround mef-plus (Wabama, Vokietija),
kurio charakteristikos: nasumas 100 kg/h, energijos sanaudos 1,5 kW, gabaritiniai matmenys 800 X
690 x 110 mm.

Batony raikymui naudojama pusiau automatinis raikymo jrenginys Slicer (Mech-Masz, Lenkija),
kurios charakteristikos: naSumas iki 2000 kepiniy/h, riekeliy storis 13-15 mm, energijos sgnaudos
4,18 kW, gabaritiniai matmenys 870 x 2090 x 2000 mm.

Kepiniy pakavimui j polietileninius maiSelius parinktas pakavimo jrenginys Spa-3000 (Mech-Masz,
Lenkija), kurio charakteristikos: nasumas 3000 kepiniy/h, energijos sanaudos 1 kW, gabaritiniai
matmenys 1440 x 4500 x 1210 mm.

Kepiniy kiekis per minute apskaiciuojamas pagal (4.37) formule, raikymo ir pakavimo jrenginiy
Kiekis — pagal (4.38) formulg, o raikymo ir pakavimo jrenginiy panaudojimo koeficientas — pagal
(4.34) formulg, jvertinant gaminiy kieki vienoje pakuotéje.

Duonos raikymo jrenginys

73,8

Kepiniy kiekis per minutg: ng . = 0= 0,2 = 1vnt./min
. : o 1:1,05
Raikymo jrenginiy kiekis: N = e = 0,65 = 1 vnt.
Panaudojimo koeficientas: n = 116 = 0,63
Batony raikymo jrenginys
. . 156,8 .
Kepiniy kiekis per minute: ng ;. = Sa5.00 = 7,5 = 8vnt./min
. . o 81,05
Raikymo jrenginiy kiekis: N = = 0,25 = 1vnt.
Panaudojimo koeficientas: n = % = 0,24
Pakavimo jrenginys
Duonos pakavimui
. . 73,8 .
Kepiniy kiekis per minutg: ng ;. = o 0,2 = 1vnt./min
Pakavimo jrenginiy kiekis: N = 10108 0,21 vnt.
Panaudojimo koeficientas: n = g =0,2

Batony pakavimui
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. . 156,8 .
Kepiniy kiekis per minutg: ng ;. = Sas.c0 7,5 = 8vnt./min

8:1,05

Pakavimo jrenginiy kiekis: N = = 0,17 vnt.
8 _

Panaudojimo koeficientas: n = — =

0,16

Plésomy mieliniy bandeliy pakavimui

68,0
0,09-60

Kepiniy kiekis per minutg: ng ;. = = 12,6 = 13vnt./min

Pakavimo jrenginiy kiekis: N = 13le25 = 0,04 vnt.

= = 0,04
506

Panaudojimo koeficientas: n =
Sluoksniuoty bandeliy pakavimui

25,6
0,08:60

Kepiniy kiekis per minutg: ng . = = 6vnt./min

Pakavimo jrenginiy kiekis: N = 6;)’_(;5 = 0,06 vnt.

Panaudojimo koeficientas: n = % = 0,06

Visai per parg pagaminamai produkcijai supakuoti reikiamas pakavimo jrenginiy kiekis: Npam =
0,20 + 0,16 + 0,04 + 0,06 = 0,46 ~ 1 vnt.

Visi projektuojamoje jmonéje parinkti jrengimai pateikti 4.23 lenteléje ir jy darbo grafikas pateiktas
4.6 paveiksle.

4.23 lentelé. Projektuojamai jmonei parinkti jrenginiai

Irengimas Gaminys Operacija NaSumas Panaudojimo | Jrenginiy
koeficientas | kiekis, vnt
1 2 3 4 5 6

Milty sijotuvas | Ruginé duona, batonas, bandelés, | Sijojimas 2500 kg/h | 0,2 1
SMOK sausainiai, sluoksniuotos bandelés
Milty  dozatorius | Ruginé duona, batonas, bandelés, | Dozavimas 50 kg/h - 4
Loss-in-weight sausainiai, sluoksniuotos bandelés
Vandens dozatorius | Ruginé duona, batonas, bandelés | Dozavimas Vandens - 2
DOX25 ir sluoksniuotos bandelés dozavimas

1-50 1
Maisykle  Kronos | Ruginé duona Maisvmas Kubilo 1 1
Pro 200 Y talpa 300 |
Maisyklé TSE M Batonas Mai$ymas Kubilo 0,66 1

talpa 110 |
Maisykle MPM20 | Sluoksniuotos bandelés MaiSymas Kubilo 0,75 1

talpa 20 |
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1 2 3 4
Maisyklé SM-401 | Sausainiai MaiSymas 0,8
Kubilo
talpa 40 |
Maisyklé B60 Bandelés MaiSymas Kubilo 1
talpa 60 |
Dalintuvas SV110 Batonai Dalinimas 2700 gab/h | 0,5
Dalintuvas Bandelés Dalinimas 1000 0,8
apvalintuvas SPA gabaléliy
SA 30 per valanda
Dalintuvas Sausainiai Dalinimas 4800 0,84
Babydrop maxx sausainiy
ruoSiniy
per valandg
Konusinis Batonai Formavimas 9000 0,05
apvalintuvas gab./h
Tallround HDS
Atsistovéjimo Batonai Pirminis 1000 0,45
konvejeris IPP 1/60 kildinimas gab./h
Formavimo stalas | Batonai Formavimas 3000 0,15
MO300 gab./h
Kociojimo  stalas | Sluoksniuotos bandelés Formavimas 110 kg/h 0,2
EASY 600
Pjaustymo  stalas | Sluoksniuotos bandelés Formavimas 500 kg/h 0,1
HDR-850
Kildymo spinta | Ruginé duona, batonas, bandelés | Kildinimas 6 1
Cella dat techl ir sluoksniuotos bandelés vézimeliai
14 eiliy po
600 x 800
mm
Rotaciné krosnis B- | Bandelés, batonas, sausainiai Kepimas 265,1 0,93
1400
Padiné krosnis D- | Sluoksniuotos bandelés, ruginé | Kepimas 99,4 0,93
42E duona
Raikymo jrenginys | Ruginé duona Pjaustymas 100 kg/h 0,63
Allround mef plus
Raikymo jrenginys | Batonai Pjaustymas 2000 0,2
Slicer kepalai per
valanda
Pakavimo Ruginé duona, batonas, bandelés, | Pakavimas 3000 0,46
jrenginys SPA- | sluoksniuotos bandelés kepiniy per
3000 valandg
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Irengimas
Laikas

1 pamaina

10 11 12

13

14 15 16

17

18 19 20 21

Milty gijotivas

Milty ir vandens
dozatoriai

- - -

Duonos mai§ykle

Pakeliama
maisykle

Atsistovejimo
konvejeris

Formavimo stalas

81. Bandeli teilos
maisykle

Kociojimo stalas

Pjaustymo stalas

Sausainny teslos
maisyklée

Saunsainiy tetlos
dozatorius

Bandeliy teslos
maifykle

Dalinfuvas -
apvalintojas

Kildymo spinta

Rotaciné krosnis I

Rotacing krosnis IT

Padiné krosnis

Duonos raikykle

Batono raikykle

Fasavimo jrenginys

Rugine duona
1daru

Pienitkas batonas

Mielinés pléSomos bandelés

Kakaviniai sausainiai

| |
Sluoksniuotos bandelés su mifko uogu

4.6 pav. Irengimy darbo grafikas

4.6. Technologiniu procesy ir produkcijos kokybés ir saugos valdymas ir uztikrinimas

Norint gaminti kokybiskus ir saugius produktus, bitina kontroliuoti kiekvieng gamybos procesa.
Kokybés kontrolés rusis: zaliavos, pusgaminiai, pakavimo medziagos, personalas, technologiniai
procesai ir gatava produkcija.

Gaminamo maisto saugumui uztikrinti darbuotojai turi laikytis geros higienos praktikos (GHP) ir
geros gamybos praktikos (GGP) reikalavimy, palaikyti asmenin¢ higieng ir Svarg, laikytis darbo
taisykliy bei saugos reikalavimy, nustatyty jstatymuose, normose, reglamentuose ir jmonés

jstatymuose. Darbuotojai taip pat kas vienerius metus turi pasitikrinti sveikatg ir informuoti jmonés

administracija.

RVASVT diegimas rekonstruojamoje jmonéje

Maisto saugg jmonéje uztikrinti turi bati taikomos ne tik bendrosios (GHP), bet ir specialiosios
priemonés. Prie specialiy saugos priemoniy priskiriama RVASVT principais pagrjsta sistema.
Rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo taSku (RVASVT) sistema, tai biologiniy, cheminiy ir
fiziniy veiksniy, galin€iy turéti reikSmeés maisto saugai, nustatymo, jvertinimo ir valdymo sistema,
taikoma maisto tvarkymo vietos savikontrolés tikslais. RVASVT sistemos pagrindiniai etapai:

e Nustatyti rizikos veiksnius;
e Nustatyti svarbius valdymo taskus (SVT);

e Nustatyti jy kritines ribas;

e Sukurti ir jdiegti monotoringo sistema;

e Korekciniy veiksmy plano sudarymas;

e Sukurti ir patvirtinti duomeny registravimo sistema;
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e Visy saugos uztikrinimo dokumenty parengimas.

Diegiant RVASVT sistemg, pradzioje reikia identifikuoti galimusrizikos veiksnius. Svarbiausia
jvertinti visy grupiy RV: biologinius, cheminius ir fizinius. Biologiniai RV skirstomi j bakterinius,
virusinius ir parazitus (pirmuonys, Kirmelés); cheminiai RV — natiiralios ar pridétinés cheminés
medziagos; fiziniai RV — tai medziagos ar svetimkiiniai, kuriy nebtina maiste, kurie gali biti ligy ar

pazeidimy priezastimi.

Duonos ir miltinés konditerijos gaminiy svarbiausi biologiniai, cheminiai ir fiziniai RV pateikti
4.24 lenteléje, maisto zaliavy RV — 4.25 lenteléje, RV analizé ir SVT nustatymas — 1 priede, 0 SVT
monitoringas ir kritinés ribos — 4.26 lenteléje.

4.24 lentelé. Maisto zaliavy rizikos veiksniai

Biologiniai Cheminiai Fiziniai

Clostridium botulinum tipai A, B, E, | Pesticidy  liku¢iai;  mikotoksinai; | Metalo priemaiSos; a$trios paSalinés

F; Salmonella, Escherichia coli; | nataralis toksinai; agrochemikalai; | priemaiSos; kitos priemaiSos (Zemes,

Yersinia enterocolitica; | sunkieji metalai; ribojami maisto | akmenukai, parazitai ar kek¢jai,

Staphylococcus aureus. priedai (konservantai, tirStikliai ir | darbuotojy asmeniniai daiktai
tt); wvalymo ir dezinfekavimo | (papuosalai ar kt).); medis; stiklas.
priemonés.

4.25 lentelé. Zaliavy rizikos veiksniai

Gamyboje naudojamos Rizikos veiksniai

Zaliavos Biologiniai Cheminiai Fiziniai

1 2 3 4
Miltai Patogeniniai Mikotoksinai, pesticidai, sunkieji | Akmenukai, Zemés, vabzdziy

mikroorganizmai

metalai

liekanos, pasalinés
priemaiSos, metalo priemaisos

Kvieciy glitimas

Patogeniniai
mikroorganizmai

Mikotoksinai, pesticidai, sunkieji
metalai

Akmenukai, zemés, vabzdziy
liekanos, pasalinés
priemaisos, metalo priemaisos

Cukrus - Sunkieji metalai Akmenukai, Zemés, dulkés,
pasalinés priemaisos, metalo
priemaisos

Druska - Sunkieji metalai Akmenukai, Zemés, dulkés,

pasalinés priemaiSos, metalo
priemaiSos

Presuotos mielés

Patogeniniai
mikroorganizmai

Pasalinés priemaisos

Margarinas - Mikotoksinai, natiiraliis toksinai, | PaSalinés priemaisos
pesticidai, agrochemikalai,
sunkieji metalai, maisto priedai

Rapsy aliejus - Mikotoksinai, nattraltis toksinai, | Pasalinés priemai$os

pesticidai, agrochemikalai,
sunkieji metalai, maisto priedai
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1 2 3 4
Pieno milteliai Patogeniniai Mikotoksinai, pesticidai, | Pasalinés priemaiSos
mikroorganizmai, agrochemikalai, antibiotikai,
parazitiniai inhibitorinés medziagos
pirmuonys
Kiausiniy masé Patogeniniai Veterinariniy ~ vaisty  likuciai, | NeSvarumai

mikroorganizmai

dezinfekavimo priemoniy likuciai

Kmynai

Patogeniniai
mikroorganizmai

Mikotoksinai, pesticidai, sunkieji
metalai, agrochemikalai

Akmenukai, zemeés, vabzdziy
liekanos, pasalinés priemaiSos

Misko uogy dZzemas

Patogeniniai
mikroorganizmai

Mikotoksinai, pesticidai,
agrochemikalai, inhibitorinés
medziagos, antibiotikai, maisto
priedai

Pasalinés priemai$os

Kakavos milteliai

Patogeniniai
mikroorganizmai

Mikotoksinai, pesticidai, sunkieji
metalai

Akmenukai, zemeés, vabzdziy

liekanos,

pasalinés

priemaiSos, metalo priemaisos

Vanduo

Patogeniai

mikroorganizmai

Cheminiy medziagy likuciai -

4.26 lentelé. SVT valdy

mo tasky monotoringas ir kritinés ribos

Proceso Rizikos Prevenciné Kfritinés ribos Stebéjimo Koregavimo | RVASVT | Atsakingas
etapas, veiksnys priemoné daznis veiksmai jrasai asmuo
SVT
1 2 3 4 5 6 7 8
Zaliavy Patogeniniai Patikimy Zaliavy Kiekviena Nepriimami | Zaliavy Sandélinink
priémimas | mikroorganiz | tiekéjy temperatiira ne | karta produktai, priémimo | as
SVT-1B | mai pasirinkimas | auk$tesné kaip | priimant jei ir laikymo
, kiekvieng | nurodyta zaliava pasibaiges zurnalas
kartg norminiuose galiojimo
gaunamas dokumentuose; terminas ar
produktas nepasibaiges néra
apzilrimas zaliavy zenklinimo,
tinkamumo pazeista
vartoti terminas; pakuote,
nepazeista transportavi
pakuoté mo
temperatura
neatitinka
nurodytos;
neatitikimy
turintys
produktai
grazinami
tiekéjui, visi
veiksmai

registruojam
i zaliavy ir
produkty
priémimo
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zurnale
1 2 3 4 5 6 7 8
Zaliavy Patogeniniai GHT Zaliavy Greitai Perkeliami j | Zaliavy ir | Sandélinink
laikymas mikroorganiz | laikymasis, laikymas ne | gendancios kit Saldymo | produkty | as
SVT-2B | mai reguliarus aukstesnéje Saldymo jrenginj, laikymo
patalpy temperatiiroje kameroje sutrumpinam | Zurnalas
valymas, kaip  nustatyta | laikomy a realizacijos
pasaliniy norminiuose zaliavy trukmé, kaip
daikty dokumentuose temperatiira | galima
nebuvimas arba teisés | tikrinama greiéiau
aktuose ar | kartg per | suvartojami
gamintojy pamaing gamyboje,
nurodymuose; papildomai
zaliavy laikymo iStiriami
trukmé ne arba
ilgesné kaip brokuojami
nurodyta
norminiuose
dokumentuose
ar gamintojy
nurodymuose
Tikrinimas | Pasalinés Aparato Negali bati | Nuolatos Netinkama Neatitik¢i | Gamybos
metalo metalo veikimo metalo daleliy produkcija y registras | darbuotojas
detektoriu | priemaiSos kontrolé Salinama 1§
mi  SVR- linijos,
3F pakartotinis
jos
tikrinimas,
produkcijos
utilizavimas
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5. TECHNOLOGINIU PROCESU ENERGETINIS APRUPINIMAS
5.1. ApSvietimo parinkimas ir elektros energijos sanaudy apskaiciavimas

Pasirinkta kepyklos duonos ir miltinés konditerijos gamybos patalpa ir apskaiciuota jos bendroji
apSvietimo jrenginio lyginamoji ir jrengtoji galios. Patalpos duomenys pateikti 5.1. lenteléje.

5.1. lentelé. Patalpy apsSvietimo skaiciavimas

Patalpu matmenys Patalpos | AtspindZio faktorius, % Spalvy Darbo trukmé
- . $ t
Plotisa, m | llgis b, | Aukstis svarumas Luby p; Sieny ps | Grindy :OTVSS Pamainy | Darbo
m h, m Py R y skai¢ius | dieny
: sav.
24,16 29,92 5 Dulkéta 85 75 20 80 2 6

Gamybos patalpoje darbuotojai dirba stovima darbg, vieni gamybos procesai yra automatiniai, Kiti
rankinio apdirbimo, todé¢l remiantis higienos norma HN 98:2014 , Naturalus ir dirbtinis darbo viety
apSvietimas. Ap§vietos ribinés vertés ir bendrieji matavimo reikalavimai* maisto pramonés jmonése
esant rankinio apdirbimo darbo pobtdziui ribiné apsvietimo verté yra 500 Ix. Gamybos skyriaus
spalvy atgavos kokybés reikSmeé Ra yra 80, spalvy atgavos grupé 1B, o spalvy atgavos kokyb¢ labai
gera. Parenkami Osram gamintojo T8 L S8W/840 saltai baltos spalvos Sviestuvai, kuriy galia 58 W,
Sviesos srautas — 5200 Im bei yra uzdarojo tipo [56].

Gamybos metu Sviestuvai nuolatos pasidengia dulkémis ir taip prarandama Sviesios energija. Norint
neprarasti §viesos energijos, Sviestuvai turi biiti periodiskai valomi. Sviestuvy valymo daznumas
pateikiamas 5.2 lenteléje

5.2 lentelé. Rekomenduojamas Sviestuvy valymo daznumas

Prieziiiros kategorija | Sviestuvo tipas Patalpos dulkétumas | Valymo daznumas Uz valymg atsakingas
asmuo

E Uzdaras D Kas 6 mén. Pagalbinis
darbininkas

Skaic¢iuojamas patalpos indeksas (Sviestuvo kabinimo aukstis 1,4 m maZesnis uz patalpos aukstj, tai
hm — 3,6 m):

ab 24,16-29,92
i = = = 3,7 (5.1)
(a+b)hym  (24,16+29,92)3,6

Cia: a ir b — patalpy plotis ir ilgis, m; hm — §viestuvo kabinimo aukstis, t.y. atstumas nuo darbo plokstumos iki §viestuvo
$viesinio centro.

Naudojimo faktoriaus metodu apskai¢iuojamas reikiamas parinkty Sviestuvy skaicius, kai vidutiné
patalpos apS$vieta E laikoma lygia norminei ap$vietai — 500 IX, o sené¢jimo faktoriaus reikSmé — 0,6:

E-A 500-722,86
= =58 (5.2)
mnom 0,6:2:5200-1

Cia: E — vidutiné patalpos ap$vieta, Ix; A = a-b — patalpos plotas, m? m — sen¢jimo faktorius, n- §viestuvo lempy
skaicius; ® — vienos lempos §viesos srautas, Im; 1 — apSvietimo jrenginio naudojimo faktorius.
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Apskaiciuoti didZiausiam atstumui tarp Sviestuvy eiliy naudojamés Sviestuvy kataloge pateiktais
Sviestuvy didziausiais santikiniais leistinais atstumais tarp Sviestuvy eiliy asiy L — 1,5 m, hym —
Sviestuvo kabinimo aukstis.

Skaiciuojamas didziausias atstumas tarp Sviestuvy eiliy:
L=L,-h,=15-36=54 (5.3)
Apskaiciuojamas didziausias atstumas nuo Sviestuvy eilés asies iki sienos:

APy
2 — &

Pasirinktame mastelyje (1:100) nubraizomas patalpos planas, kuriame pavaizduojamas bendrojo
apsSvietimo Sviestuvai. Gamybos cecho planas su pavaizduotu Sviestuvy iSdéstymu pateiktas 5.1
paveiksle.

2700 4093

H
|

5.1 pav. Sviestuvy i§déstymas gamybos patalpoje

Apskaiciuojama apSvietimo jrenginio lyginamoji galia, kuri parodo lempy galia, tenkancig patalpos
ploto vienetui (W/m?):

p=n-P,-Ny/A=2-58-58/722,86 = 9,31 W /m? (5.4)
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Cia: n — vieno §viestuvo lempy skaicius; P; — vienos lempos galia, W; Nx — patikslintasis ap§vietimo jrenginio §viestuvy
skai¢ius; A — patalpos plotas, m?.

Apskaic¢iuojama apsSvietimo jrenginio lyginamoji galia 100 Ix apSvietos:
p'=100-n-P,-Ny/E-A=100-2-58-58/500" 722,86 = 1,86 W /m? (5.5)

ApskaiCiuojama apsvietimo jrenginio jrengtoji galia (jrengtoji apSvietimo jrenginio galia Pz 20 %
didesné uz visy lempy galig):

Py=12-n-P,-Ny=1,2-2-58-58 = 8,07 kW (5.6)

Apskaic¢iuojama apsSvietimo jrenginiy suvartojama elektros energija per metus (ijmonéje dirbama
dvejomis pamainomis, 6 dienas per savaite, tai per metus dirbama 310 dieny, o lempy naudojimo
trukmé per metus T — 4960 h/metus):

W =Ps;-T =8,07-4960 = 40027,2 kW - h (5.7)
Gauti skaiCiavimo rezultatai pateikti 5.3 lentel¢je.

5.3 lentelé. Bendrojo apsSvietimo jrenginio skaiiavimo rezultatai

Parinktyjy lempy

Tipas Lumilux Saltai baltos lempos
Galia, W 58
Sviesos srautas, Im 5200
Sviestuvo
Tipas UZzdaras
Lempuciy skaiius, vnt 2

Viso apsvietimo jrenginio

Sviestuvy skai¢ius, vnt 58
Lyginamoji galia, W/m? 9,31
Irengtoji galia, W 8073,6
El. energijos sunaudojimas, kW-h/metus 40027,2

Kiekvienai kitai jmonés patalpai parinkta norminé apSvieta E(Ix) ir apskaiciuotas patalpos plotas A
(m?). Tada (priimant, kad patalpy ap$vietimui naudojamos liuminescencinés lempos, o lyginamoji
galia 100 Ix apsvietos yra ta pati) kiekvienai patalpai apsviesti reikalinga galia apytiksliai
apskaiciuojama pagal (5.8) formulg ir pateikiama 5.4 lentel¢je:

P,=12-p'-A-E/100,W (5.8)

Pa—ialiavq laikymo sandélis = 1,2-1,83-21,19-150/100 = 69,80 W
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5.4 lentelé. Visoms jmonés patalpos apSviesti reikalinga galia.

Patalpos pavadinimas Patalpos Norminé Galia, W
plotas, m?® | apsvieta, Ix
Ribiné 13,12 150 43,21
Tualeto kambarys 6,71 150 22,10
Technologo kabinetas 9,84 200 43,22
Plovimo ir valymo priemoniy laikymo patalpa 11,45 150 37,72
Koridorius 168,10 100 369,15
Administraciné patalpa 26,61 200 116,87
Poilsio kambarys 13,92 100 30,57
Motery persirengimo kambarys 19,74 150 65,02
Vyry persirengimo kambarys 18,95 150 62,42
galdymo kamera 12,84 200 56,39
Riigimo patalpa 20,96 200 92,06
Apcukrinimo patalpa 35,40 200 155,47
IStarinimo patalpa 20,89 200 91,75
Panaudotos taros laikymo sandélis 12,84 100 28,19
Zaliavy laikymo sandélis 21,19 150 69,80
Milty laikymo sandélis 69,71 150 229,62
Milty sijojimo patalpa 47,16 200 207,13
Zaliavy svérimo patalpa 16,55 200 72,69
Plovimo ir valymo patalpa 28,11 150 92,60
Atvésinimo patalpa 69,51 200 305,29
Fasavimo patalpa 45,17 300 297,58
Produkcijos laikymo sandélis 148,71 150 489,85
Pakuociy laikymo sandélis 26,59 150 87,59
Viso: 3066,29
Viso su gamybine patalpa: 11139,89

Visai jmonei apS$viesti reikalinga bendroji galia Pja, apskai¢iuojama sumuojant atskiry patalpy
galias. Maksimali jmonés apSvietimui reikalinga galia apskai¢iuojama (apSvietimo paklausos
koeficientas kpa -0,85):

Poa = Piq " kp = 11,14+ 0,85 = 9,47kW (5.9)

Pagal pamainy skaiCiy ir patalpy specifika parenkamas apSvietimo jrenginio maksimalios galios
iSnaudojimo laikas Tma ir apskai¢iuojama kiek per metus jmoné sunaudojama elektros energijos
apSvietimui:
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W, = Pna * Tmna = 9,47 - 8760 = 82957,2 kWh

5.2. Jégos jrenginiy galios skaiciavimas
Rekonstruojamoje jmonéje naudojami gamybos jrenginiai bei jy naudojama galia pateikiama 5.5
lentel¢je.

5.5 lentelé. Rekonstruojamos jmonés elektros jrenginiai

Eil. Irenginio pavadinimas Irenginiy Vieno jrenginio | Bendra galia
nr kiekis n galia P, kW P-n, kW
1 Milty sijotuvas Smok 1 0,80 0,80
2 Milty dozatorius Loss-in-weigh 4 0,20 0,80
3 Vandens dozatorius DOX25 2 0,30 0,60
4 Maisyklé Kronos 200 Pro 1 3,20 3,20
5 Maisyklé TSE M 1 4,55 4,55
6 Maisykle MPM20 1 0,75 0,75
7 Maisyklée SM-401 1 0,75 0,75
8 Maisyklé B60 1 3,60 3,60
9 Dalintuvas SV110 1 1,50 1,50
10 Dalintuvas apvalintuvas Spa Sa 30 1 0,75 0,75
11 Sausainiy formavimo jrenginys Baby | 1 1,30 1,30
drop maxx
12 Konusinis apvalintuvas Tallround 1 3,00 3,00
13 Atsistovéjimo konvejeris IPP 1/60 1 3,48 3,48
14 Formavimo stalas MO300 1 1,65 1,65
15 Kociojimo stalas Easy 600 1 1,10 1,10
16 Kildymo spinta Cella dat tech 1 1 6,00 6,00
17 Rotaciné krosnis D-1400 2 2,50 5,00
18 Padiné krosnis D-42E 1 12,60 12,60
19 Raikymo jrenginys Allround mef- | 1 1,50 1,50
plus
20 Raikymo jrenginys Slicer 1 4,18 4,18
21 Fasavimo jrenginys Spa-3000 1 1,00 1,00
22 Skardy plovimo jrenginys CBP 1 0,75 0,75
23 Svarstyklés HS7600P 3 0,04 0,16
24 Svarstyklés SM-500 1 0,04 0,04
25 Bandeliy ruoSiniy pjaustymo stalas | 1 0,85 0,85
HDR-850
26 Metalo detektorius THS/21E 1 0,35 0,35
I§ viso: 58,58
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Sumuojant atskiry jrengimy aktyvigsias galias apskai¢iuojama visy elektros jrengimy galia Pj.
Projektuojant sunku numatyti visus jmonéje naudojamus smulkius elektrinius jrenginius, todeél

smulkas elektros energijos imtuvai jvertinami padidinant elektros jrenginiy galig (5-15 %):

58,58 - 1,05 = 61,51 kW

Apskaiciuojama maksimali jégai reikalinga elektrin¢ galia (pagal jmonés profilj parinktas jégos

jrengimy paklausos koeficientas kp; — 0,40):

Ppj = P, ky; = 61,51 0,40 = 24,60 kW

(5.11)

Pagal darbo pamainy skai¢iy ir jmonés darbo profili parenkamas maksimalus jégos elektros
jrenginiy i$naudojimo laikas Tnj ir apskai¢iuojama jégai sunaudojama elektros energija per metus:

W; = P;j-Tp; = 61,51-8760 = 538827,6 kWh
Visos jmonés maksimali aktyvioji galia:
Bn = Ppg + Ppnj = 9,47 + 24,60 = 34,07 kW

Visos jmonés maksimali pilnutiné galia:

Pm_ _ 3397 _ 3586 kVA
cosQ 0,95

m

Visos jmonés per metus sunaudojama elektros energija:

W =W, + W, =82957,2 + 538827,6 = 621784,8 kWh

(5.12)

(5.13)

(5.14)

(5.15)
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6. STATYBINIAI SPRENDIMAI

UAB ,,Gulbelé¢” jau beveik 30 mety veikianti kepykla, siekianti savo produkcija pateikti kuo
platesnei Lietuvos rinkai. Jmonés rekonstruojamas pastatas yra Sakiy r. sav., Sakiy sen., Giedruéiy
k., Valiy g. 25 C.

6.1. Bendrieji duomenys

Rekonstruojamos gamyklos teritorija uzima 0,5 ha plota. Teritorijoje lygus reljefas. Vanduo
gamykloje technologinéms ir buitinéms reikméms perkamas ir tiekiamas i§ UAB ,,Sakiy vandenys®,
taip pat Salina nuotekas. Elektra perkama i§ AB ,,Energijos skirstymo operatorius®, kuri naudojama
jrenginiams, apSvietimui ir patalpoms Sildyti. Gamybinése patalpose, sandélivose, Saldymo
kameroje ir kitose patalpose reikiamai temperatirai ir drégniui palaikyti naudojami kondicionieriai
ir oro Salinimo ventiliatoriai. Dujos naudojamos kiirenti krosnims ir perkamos ir AB ,,Energijos
skirstymo operatorius®. Rekonstruojamoje jmongje planuojama pagaminti 2,5 tonos/para jvairiy
duonos ir miltines konditerijos kepiniy. Bendrieji statinio techniniai rodikliai ir pradiniai duomenys
projektavimui pateikiami 6.1 ir 6.2 lenteléje.

6.1. lentelé. Bendrieji statinio techniniai rodikliai

Eil. Nr. Pavadinimas Mato vienetas Kiekis
I. SKLYPAS

1 1.1. sklypo plotas ha 0,5014
1.2. statinio uzimtas zemés plotas m? 1620,16
1.3. apzeldintas Zemés plotas (zaliasis plotas) m? 1654,3
1.4. automobiliy stovéjimo viety skaicius vnt. 7
1.5. sanitarinés (apsaugos) zonos plotis m 20
Il. PASTATAI

2 2.1. paskirties rodikliai ( gamybos (kitos veiklos), paslaugy
apimtys, aptarnaujamy zmoniy skai¢ius, kiti rodikliai)
2.2. bendrasis plotas: m2 1586,83
2.2.1. pagrindinis m?2 912,44
2.2.2. pagalbinis m2 3975
2.3. pastato tiris m? 8100,8
2.4. auksty skaiCius vnt. 1
2.5. pastato aukstis m 6
2.6. pastato atsparumas ugniai (1, I1 ar I11) MJ/m? m

6.2 lentelé. Pradiniai duomenys projektavimui

Pastato auksty skaicius 1
Pastato plotis (tarp asiy), , 24
Pastato ilgis (tarp asiy), m 66
Darbuotojy skaicius 21
Miestas Sakiy r.
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6.2. Statinio architektiiriné, konstrukciné sandara

Rekonstruojamos jmonés pastatas vieno auksto, jo ilgis 66,4 m, aukStis nuo 0 amplitudés 6 m.
Pastate vykdoma duonos ir miltinés konditerijos kepiniy gamyba. Numatomi Sie pagrindiniai
pastato rekonstrukcijos darbai: sieny ir luby montavimo darbai, grindy liejimas ir dury jrengimas
bei stogo keitimas.

Rekonstruojamas pastatas pastatytas ant smelingo molio (sasiCL) su Zvirgzdu ir gargzdu (iki 5 %),
vidutinio stiprumo (IGS8). Pastato pamatai kvadrato formos gelzbetoninés jleistinés kolonos, kurios
yra 800 mm ilgio ir 600x600 mm ilgio ir plo¢io, Zemiau platéjancios laipty principu, dvejomis
pakopomis, kuriy iSmatavimai 800x800x200 mm ir 1000x1000x200 mm. Rekonstruojamame
pastate kolonos iSdéstytos kas 5,6 m viena nuo kitos palei iSoring pastato sieng. Jos yra 5 metry
auksc¢io, kvadrato formos, kurio iSmatavimai 400x400 mm. Ant kolony pastatytos stoga
prilaikancios gelzbetoninés sijos. Pastato stogas susideda is keliy sluoksniy: pirmasis stogo ploksté
Paroc Ros 30 g, 100 mm storio; antrasis stogo ploksté Paroc Rob 80, 20 mm storio, treciasis, tai
stogo dangos tvirtinimo elementas ir virSutinis sluoksnis — hidroizoliaciné stogo danga. Paroc Roc
30 g plokstés yra nedegios, Silumos izoliacijos plokstés i§ akmens vatos, kuriy Silumos laidumas
0,036 W/mK. Paroc Rob 80 plokstes yra nedegios, Silumos izoliacijos ploksté i§ akmens vatos,
skirtos virSutiniam Silumos izoliaciniam sluoksniui, kuriy Silumos laidumas 0,038 W/mK.

[Sorinés pastato sienos yra sieninés plokstés su mineralinés vatos uzpildu PWW-S, kuriy storis 120
mm. ISorinés sieny plieno lakstai dengti platal danga. Sienos plokstés Silumos laidumo koeficientas
0,33 W/m?K, ugniaatsparumo klasé¢ EI60. Vidinéms sienoms naudojamos daugiasluoksnés plokstés
su poliuretano uzpildu PW PUR-S su tiesioginiu tvirtinimu. Sienos storis 40 mm, i$orinis sienos
plieno lakstas padengtas platal danga. Daugiasluoksnés plokstes Silumos laidumo koeficientas 0,59
W/m?-K, reakcija ugniai B-s2, d0, ugniaatsparumo klas¢ NPD. Saldymo patalpoje jmontuotos
daugiasluoksnés sienos su poliuretano uzpildu PW PUR-CH, iSorinis plieno lakstas padengtas platal
danga. Sienos storis 120 mm, $ilumos laidumo koeficientas 0,18 W/m?-K, reakcija ugniai reakcija
ugniai B-s2, d0, ugniaatsparumo klasé EI 20.

Pastato grindys jrengtos ant natiiralaus grunto sluoksnio, jo sutankinimo koeficientas 0,94.
Siluminei izoliacijai naudojamas polistirolas, kurio storis 150 mm, kaip izoliacinis sluoksnis —
politileniné plévelé. Siluminé izoliacija uZbetonuota grindy plokite 20 mm. Grindy dangai
naudojama 9 mm storio poliuretancementiné danga PU-Screed SL, Kkurios pavirSius matinis
neslidus, kietumas 1,5 MPa, tvirtumo, suspaudimo ribos 75 — 92,4 MPa, atsparios placiai cheminiy
medZiagy gamai, Sarmams, alyvoms, skiedikliams ir organinéms rtigstims. Danga yra higieniska ir
lengvai valoma.

Rekonstruojamame pastate jrengiamos mineralinés plokstés pakabinamos lubos Armstrong
BIOGUARD, kurioms taikomi gieZti higienos reikalavimai, gali biiti plaunamos ir yra atsparios
dezinfekavimo priemonéms, bei yra antimikrobinés (netinkama terpé veistis grybeliams, pelésiui,
mieléms). Jy garso sugérimas (aw) iki 0,60 H, garso slopinimas iki 36 dB, Sviesos atspindéjimas 85
%, o plokstés storis 17 mm. Pakabinamy luby plokstés tvirtinamos prie konstrukcijy Armstrong
PRELUDE 24 NT+, kuriy plotis 24 mm.

Imongje jrengtos trijy rusiy durys. Pirmosios yra Svytuoklinés dviejy varciy durys 140AM, kuriy
iSmatavimai 1800 x 2000 x 35 mm. Dury vidus uzpildytas Silumos izoliacine medziaga -
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poliuretanu, var¢ios pavirsius i armuotos higieninés dangos, kurios storis 16 mm. Antrosios durys
EI30 yra vienos varcios, pagamintos i§ cinkuotos plieninés skardos su antikorozine apsauga, kuriy
iSmatavimai 900 x 2000 x 35 mm.. Bei trecioji riiSys yra varstomos Saldytuvo durys SOONT, kuriy
iSmatavimai 900 x 2000 x 35 mm . Dury vidus uZpildytas poliuretanine $ilumos izoliacija, o
pavirSius armuota higienine danga. Atveztos Zaliavos ir pagaminta produkcija j ir i§ jmonés patenka
pro automatinius vartus, kuriy iSmatavimai 3000 x3000 x 45 mm. Vartai uzpildyti poliuretanu, o
varty skarda cinkuota, gruntuota ir dazyta poliuretanu.

I imonés teritorija yra asfaltuojamas kelias, kuriuo vaziuoty darbuotojai, transportuojamos zaliavos |
jmong ir produkcija i§ jmonés. Kelio plotis 5 m.

Pastato planas, pastato pjuviai ir sklypo planas pateikiami 2, 3 ir 4 priede.
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7. DARBO SAUGA IR SVEIKATA

Vienas i§ svarbiausiy darbo kriterijy yra darbuotojy sauga ir sveikata, nes nuo to priklauso visa
gamyba. Prie§ pradedamas dirbti, kiekvienas darbuotojas privalo iSklausyti ir susipaZinti su jmonés
jvadiniu instruktazu, to nepadarius ir nepasiraSius instruktazo registravimo zurnale, asmuo negali
dirbti. Kiekviena konkreti darbo vieta turi skirtingg darby saugos instrukcija, todél darbuotoja
perkeliant j kitg darbo vieta, jis privalo isklausyti instruktaza apie vietos saugy darba.

7.1. Projektuojamo objekto charakteristika

Jmonés UAB ,,Gulbel¢“ gamybinés patalpos jsikiirusios Sakiy raj. sav., Sakiy sen., Giedruéiy
kaime, jsiklirusiame miesto pakraStyje. Pastatas yra palankioje vietoje, pastatytas prie pagrindinio
kelio ] miestg, i$ vienos pastato pusés plynas laukas, i$ kitos kelias, o i$ kity pusiy tkinis pastatas ir
nutole keli gyvenamieji namai. Jau beveik 30 mety §i jmon¢ kepa duonos ir konditerijos gaminius.
Pagrindiné zaliava gamyboje yra miltai, taip pat naudojamos mielés, cukrus, druska, vanduo, pienas
ir jo produktai, riebalai, kiauSiniai bei jvairGis jdarai, kildinimo medziagos, rigsStinguma
reguliuojancios medziagos ir pan. Kepykla atitinka sanitarinius reikalavimus, kad gyventojai bty
apsaugoti nuo kepyklos gamybinio kvapo, triuk§mo ar damy [57].

7.2. Profesinés rizikos vertinimas

Vertinant profesing rizika, svarbu identifikuoti vietas, kuriose darbuotojai gali biiti veikiami rizikos
veiksniy. Identifikavus rizikos veiksnj galima numatyti jo prevencines ar mazinimo priemones.
Darbo vietose gali pasireiksti Sie rizikos veiksniai: fizikiniai, biologiniai, cheminiai, ergonominiai ir
psichologiniai. Norint i§vengti $iy veiksniy poveikio, vykdomas rizikos veiksniy identifikavimas,
vertinimas ir prevenciniy priemoniy parinkimas. Rizikos veiksniy jvertinimas pateikiamas 7.1
lentel¢je.

7.1 lentelé. Rizikos veiksniy identifikavimas ir kiekybinis jvertinimas [58, 59, 60]

Rizikos veiksniai, | Rizikos veiksnio | Rizikos Rikos veiksnio | Rizikos Prevencijos priemoniy
keliantys ~ pavojy | atsiradimo ar veikimo | veiksnio leidziamas veiksnio bitinumas
profesinei saugai ir | vieta dydis (lygis), | lygis, dydis, | poveikio
sveikatai matavimo ribiné verté, | trukmé,
vienetas matavimo daznis
vienetas
1 2 3 4 5 6
Milty dulkeés Sijojimo, dozavimo, | - 5 mg/m? 4 - 5 val/ | Naudoti  kaukes -
maiSymo jrenginiai pamaing respiratorius
Natrio $armas Plovimo medziaga 1 mg/md 2 mg/m? 1 — 2 val./ | Guminés pirstinés,
pamaing prijuostés, batai,
respiratorius
Chloro junginiai Dezinfekavimo 0,5 mg/m? 1,5 mg/m? 1 — 2 val/ | Guminés pirstinés,
medziaga pamaing prijuostés, batai,
respiratorius
Triuk§mas Gamybiniai jrenginiai | 70 — 80 dBA | Ne daugiau kaip | 8 val. Rizika priimtina,
85 dBA papildomy priemoniy
nereikia
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1 2 3 4 5 6
Judantys jrengimy | Gamybiniai jrenginiai | - - 8 val. Darbo saugos
elementai instruktazo laikymasis
ir zinojimas
Irengimy Rotaciné ir padiné | 35—45 °C 50 °C 8 val. Uztikrinti Silumos
pavir§iaus krosnys izoliacija, naudoti
jkaitimas Silumai atsparias
pirstines, ant jrenginiy
pateikiami jspé&jamieji
zenklai
Elektros srové Elektriniai jrenginiai | 220-400V | 2V, 0,3 mA 8 val. Irenginiy  inulinimas,
darbo saugos
instruktazo Zinojimas
ir laikymasis,
Zaliavy tvarkymas | Gamybos metu >10 kg Vyrams iki 30 | - Zaliavy
ir kilnojimas kg transportavimui
Moterims  iki naudojamas  rankinis
10 kg keltuvas

Atsizvelgiant | patalpoje esanCiy ar technologiniame procese naudojamy medziagy gaisrinio
pavojingumo rodiklius bei kiekj, nustatomos patalpy, iSoriniy jrenginiy kategorijos pagal sprogimo
ir gaisro pavojy. Naudojamy medziagy gaisrinio pavojingumo rodikliai pateikiami 7.2 lenteléje.

7.2 lentelé. Medziagy gaisrinio pavojingumo rodikliai [61]

Medziagos Sunaudojama | Plitipsnio Sprogimo ribos Savaiminio Uzsidegimo

pavadinimas (pagamingma) temperatiira, apating | virsuting uisidegir{lo temperatiira,
per pamaing, t | °C temperattra, °C | °C

Kvietiniai miltai | 1513,22 310 10 35 380 250

Ruginiai miltai 191,36 - 67 - 410 - 470 325

Cukrus 158,25 - 35 58 310 - 420 295

Aliejus 88,79 300 393 254

Imonés pastatui, patalpai ir jrenginiams nustatoma kategorija pagal sprogimo ir gaisro pavojy, o
duomenys pateikiami 7.3 lenteléje.

7.3 lentelé. Pastaty, patalpy ir technologiniy jrenginiy kategorijos pagal sprogimo ir gaisro pavojy, pavojingy

viety zonos

Objekto, kuriam suteikiama | Pozymiai, nulemiantys kategorija, pavojingos vietos zong Kategorija,
kategorija, klasifikuojama pavojingos vietos
pavojinga vieta, pavadinimas zona
1 2 3
Kepykla Pastatas nepriskiriamas Asq ir Bsg, 0 pastate esanéiy Asg, Bsg ir Cq | Cq, 2 ZONa
kategorijos patalpy bendras plotas virSija 5% pastato patalpy ploto
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1 2 3

Gamybos patalpa Patalpoje laikomi deglis ir sunkiai degiis skysciai, degios ir | Cq, 2 zOna
sunkiai degios kietosios medziagos

Technologiniai jrenginiai Irangoje perdirbamos nedegios normalios biisenos medziagos, | E,j, 2 zona
nepriskiriamos Asgi, Bsgi, Cgi ir Dgi Kategorijoms

7.3. Saugi gamyba

Siekiant kad nekilty pavojaus darbuotojams ir produkcijai, jmonéje uZtikrinama saugi gamyba.
Imonés patalpos, jrenginiai, vykstantys technologiniai procesai turi atitikti reikalavimus, kurie
uztikrinty saugy darbg. Kiekvienas jmonés darbuotojas taip pat turi laikytis saugaus darbo taisykliy,
kurios nurodytos Lietuvos Respublikos darbuotojy saugos ir sveikatos jstatyme. Siy taisykliy
svarbu laikytis siekiant iSvengti pavojaus darbuotojy saugai: susirgimai, suzalojimai ir pan. uz
darbo sauga jmonéje atsakingas kiekvieno skyriaus vadovas, kuris turi sudaryti instrukcijas ir
vykdyti instruktazg. Projektuojant naujus technologinius procesus iSvengta pavojingy zony
sudarymo, jei to nepavyksta, svarbu tas zonas apsaugoti parenkant zony apsaugas, blokavimo,
stabdymo jtaisus, apriipinti darbuotojus apsauginémis priemonémis ir pan. Svarbu laikytis ir
jrenginiy gamintojy nurodyty saugaus darbo su jrenginiu taisykliy, prie§ dirbant su juo svarbu
patikrinti ar jis teisingai sumontuotas ar gerai veikia. Svarbu apmokyti ir supazindinti darbuotojus
su naujo jrenginio saugaus darbo taisyklémis ir naudojimosi instrukcijomis.

Parenkant jrenginius, kuriems reikalinga elektros srove, svarbu numatyti apsaugines priemones nuo
elektros srovés, kurios gali biiti parenkamos pagal patalpos klase ar elektros jrenginiy jtampa.
Srovei laidziy korpusy jnulinamas yra dazniausiai naudojama apsaugos nuo elektros priemoné (iki
1000 V jtampos elektros tinkluose su tiesiogiai jZeminta neutrale (380/220, 220/127, 660/380 )).
IZzeminimas taikomas auksStesniems kaip 1000 V jtampos elektriniams jrenginiams. Metalinés
jrengimy dalys iZeminamos ir kartg per metus tikrinama ir fiksuojama iki 1000 V jtampos kabeliy ir
instaliacijos varza, jZemintuvo varza ir grandinés nuo jZzemintuvo (jnulinimo) iki jzeminty elementy
tikrinimas. Po jrenginiais grindys padengtos plastmase, kad jy metalinés dalys nesiliesty tiesiogiai
su elektros srovei laidziomis grindimis. Gamybos patalpa elektros srovés pavojingumo atzvilgiu
priskiriama normaliai (nepavojingai) patalpai.

Imonés statiniai ar iSoriniai jrengimai turi biiti apsaugoti nuo tiesioginiy Zaibo smiigiy, tam yra
naudojamas zaibolaidis, kuris jrengiamas auks¢iausioje pastato, statinio ar iSorinio jrengimo vietoje.

7.4. Darbo higiena

KepykKloje, kaip ir kiekvienoje kitoje jmonéje, didelis démesys skiriamas darbo higienai. Darbo
metu svarbu uztikrinti, kad buty tinkamas apSvietimas, temperatiira, santykinis oro drégnis,
vibracija ir triuk§mo lygis, kuriy dydziai turi atitikti Lietuvos higienos normose ar kituose
teisiniuose dokumentuose nurodytomis ribinémis vertémis ar leistinais dydziais, atsizvelgiant j Siy
veiksniy trukme, jy savybes ir naudojamas apsaugos priemones.

Darbo metu svarbu uztikrinti tinkama patalpy temperatiira, kurios vertés turi atitikti Lietuvos
higienos norma HN 69:2003 ,,Siluminis komfortas ir pakankama $iluminé aplinka darbo patalpose.
Parametry norminés vertés ir matavimo reikalavimai‘. Pagal higienos normg, jmoné¢je atlickamas
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vidutinio sunkumo fizinis 1lb kategorijos darbas, kurj dirbant reikia vidutinés fizinés jtampos
stovint ar vaik$tant pernesSant krovinj iki 10 kg masés, o zmogaus energijos sgnaudos sudaro ne
daugiau 840 kJ/h, bet ne daugiau 1040 kJ/h [62]. Siluminé aplinka parenkama pagal mety
laikotarpius ir pateikiama 7.4 lenteléje.

7.4 lentelé. Darbo patalpy Siluminio komforto aplinkos oro temperatiira, santykinis oro drégnis ir oro
judéjimo greitis [61]

Mety laikotarpis Oro temperatiira, Oro santykinis drégnis, Oro judéjimo greitis, m/s,
ne didesnis kaip

Saltasis 17-19 40-60 0,2

Siltasis 20-22 40-60 0,3

Imonése, uzsiimanciose maisto tvarkymo, turi biiti natiiralus, dirbtinis arba misSrus apSvietimas,
netrukdantis higieniskai tvarkyti maista. Imonése naudojami Sviestuvai turi buti saugios
konstrukcijos, lengvai valomi, be diuztanéiy daliy. Pagal darbo viety patalpy viduje apsvietos
maziausias ribines vertes, patalpos priskiriamos Ill regos darby kategorijai [63]. Netinkamai
parinktas apSvietimas gali sukelti regéjimo problemas.

Darbo metu jmonés darbuotojai privalo dévéti darbo drabuzius ir avalyng, jie turi bati tvarkingi,
$varlis, nesuplyse. Sig apranga turi buti galima skalbti. Darbuotojai negali naudoti ar taisyti
sugedusios jrangos bei privalo apie tokig jrangg pranesti vadovus ar uz gedimus atsakingg asmen;.
Darbuotojai privalo laikytis asmens higienos, plauti ir dezinfekuoti rankas prie§ ir po darbo, po
nesvariy pavirsiy lietimo, po naudojimo tualetu, po pasitraukimo nuo savo darbo vietos. Dévéti
apsauginius galvos apdangalus, neleidZiant iSlysti plaukams, turi biti tvarkingi nagai ir rankos, be
atviry Zaizdy, déveti mélynos spalvos metalu padengtus pleistrus, nenesioti papuosaly darbo metu.

7.5. Gaisriné sauga

Kiekvienas darbuotojas pradédamas dirbti jmonéje yra supazindinamas su gaisrine sauga.
Darbuotojams instruktazai vyksta periodiskai bei vykdomi papildomi instruktazai jvykus gaisrinés
saugos instrukcijos pokyc¢iams. Imonés gamybos patalpose bei sandéliuose, matomoje vietoje prie
1€jimy pakabinti evakuaciniai planai su aiSkiai pateiktais i$¢jimo i§ pastato keliais. Evakuacinis
planas pateiktas 7.1 paveiksle. Imonés teritorijoje esantys keliai yra lengvai privaziuojami, o
gaisrui gesinti skirtos priemonés yra lengvai pasiekiamos. Kiekvienas darbuotojas apmokomas
naudotis gaisrui gesinti skirtomis priemonémis. Sandéliuose ir gamybinése patalpose karta per
savaite nuo elektros laidy, Sviestuvy, varikliy ir kity elektriniy prietaisy nuvalomos dulkés ir
nuosédos, kurios gali uzsidegti.
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Jis esate fia
Gesintuvas

E Gaisro signalizacios
jungiis

[N

Telefonas
Pagrindinis i5éjimas
—-—--- Avarinis i$&jimas

7.1 pav. Evakuacinis planas i§ gamybos patalpos

Imonéje gaisro gesinimui jrengtas prieSgaisrinis vidinis ir iSorinis vandentiekis bei jrengta gaisring
signalizacija. Jmonés viduje jrengti gaisriniai ¢iaupai su Zarna ir $virk§tu. Zarna su $virkstu
laikomos susuktos sausai, specialiose spintose. Imongje jrengti specialis skydai, ant kuriy
sukabintos gaisro gesinimo priemonés: gesintuvai, lauztuvai, kirviai, kastuvai, kibirai, jmonés
iSoréje déz¢é su joje esanciy sméliu.

Kepykloje gali kilti A klasés gaisrai, tai kietyjy medziagy gaisrai, kai degimo metu susidaro anglis.
Imonéje naudojama daug elektriniy jrengimy, todél parenkamai milteliniai ABC tipo gesintuvai.
Imonés gamybinéms patalpoms parenkami trys 4 | talpos gesintuvai (nes gamybiniy patalpy plotas
1012,79 m?, o gamybinés patalpos priklauso Eq patalpy kategorijai pagal sprogimo ir gaisro
pavojy), kurie kabinami gerai matomoje vietoje, kur néra juos galinCiy uzstoti dury [64].
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8. FINANSINIS - EKONIMINIS PROJEKTO IVERTINIMAS

Rekonstruojamos imonés finansinis — ekonominis vertinimas pradedamas nuo jmonés vidinés
biiklés vertinimo. Siuo biidu nustatomi jmonés pranasumai ir trikumai. Pranagumai, tai stipriosios
jmongés savybés palyginti su konkurentais (marketingas, finansai, organizuotumas, darbo istekliai),
o trikumai — silpnosios veiklos sritys, trukdanc¢ios organizacijos darba. Vidinio profilio analizé, tai
vienas i§ organizacijos vidinés analizés budy, iSskiriant Sias sritis: finansai, marketingas, gamyba,

personalas ir jmonés kultiira. Atsizvelgiant ; konkurentus, vidinio profilio analizé pateikiama 8.1
lenteléje. Siuo metu didziausias jmonés konkurentas yra UAB ,,Birzy duona®, kuri uzima didZiaja
dalj Lietuvos rinkos bei pasizymi dideliu prekiy asortimentu. Norint pazinti rinka, reikia ja

segmentuoti, taip nustatant segmentus j kuriuos reikia orientuotis.

8.1 lentelé. Vidinio profilio analizé

Vidiniai i$tekliai Didelis Nezymus Neutralus | Nezymus | Didelis
pranasumas pranasumas trukumas

1 2 3 4 5 6

Finansai X

Bendri veiklos rezultatai X

Galimybe¢ didinti kapitala X

Grynasis apyvartinis turtas X

Marketingas X

Rinka X

Rinkos paZinimas X

Prekeé X

Reklama ir rémimas X

Kaina X

Paskirstymas X

Gamyba X

Vieta X

Irengimy Siuolaikiskumo X

lygis

Technologijy Siuolaikiskumo X

lygis

Gamybos iSplétimo galimybés | X

Rysys su tiekéjais X

Atsargy kontrolé X

Kokybés kontrolé X

Imonés kultura X

Organizacijos struktiira X

Organizacijos jvaizdis X
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1 2 3 4 5
Personalas X
Darbuotojy skaicius X
Kvalifikacijos tinkamumas X
Darbo apmokéjimo sistema X

8.1. Projekto investicijos ir projektavimo $altiniai

Rekonstruojamos jmonés investicijy skai¢iavimas pradedamas nuo kasty, reikalingy ilgalaikiam
turtui, trumpalaikiam — apyvartiniam kapitalui jsigyti. Taip pat reikia numatyti statybos ir
montavimo darbus ir kitus kastus. Finansavimo Saltiniai dazniausiai yra jmonés 1éSos, banky
paskolos. Rekonstruojamos jmonés projekto finansavimo poreikis ir S$altiniai pateikiami 8.2

lentel¢je.

8.2 lentelé. Projekto finansavimo poreikis ir Saltiniai

Projekto kastai,

Finansavimo Saltiniai

Struktlira tikst. EUR Struktiira takst. EUR
1. Ilgalaikiam turtui jsigyti, 1.Akcininky nuosavybé;

g ) ey 1937,03 . q Y . 1145,47
tarp jo gamybos priemonéms akcinis kapitalas, rezervai
2.Trumpalaikiam turtui jsigyti,
tarp jo zaliavoms ir pagrindinéms 217 2.Paskolos: 937,20
medziagoms
3.Svta‘.[ybos, montavimo  darby 113.90 3.K‘iti finansiniy  1ésu
kastai Saltiniai
4 Kiti kastai 10,0
Viso kasty: 2082,68 Viso Saltiniy: 2082,68

Reikalingos investicijos rekonstrukcijai apskaiiuojamos: pradzioje apskai¢iuojama technologiniy
irengimy verté (8.3 lentelé) ir pastaty statybos darby verté (8.4 lentelé), suvestiniai skai¢iavimy
duomenys pateikiami 8.5 lenteléje.

8.3 lentelé. Technologiniy jrengimy verté

Eil Irengimo pavadinimas Vieneto kaina Kiekis Verté, EUR
Nr.

1. Duonos maisyklé Kronos Pro 200 30500 1 30500

2. Fasavimo jrenginys SPA - 3000 25000 1 25000

3. Padékly valymo jrenginys CPB 9500 1 9500

4, Bandeliy pjaustymo stalas HDR-850 5000 1 5000

5. Metalo detektorius THS/21E 9000 1 9000
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8.4 lentelé. Pastaty statybos darby vertés skai¢iavimas

Eil . . i
.| Patalpy  plotas, | 1 kv. m. statybos ir montavimo darby | Statybos darby verté,
Nr Statybos darbai kv. m kaina, EUR tiiks. EUR
L. | Gamybinis 1012 26,46 2677752
plotas
2. | Pagalbinis plotas | 450 26,46 11907
3. | Administracija 122 26,46 3228,12
Viso: 4191264
8.5 lentelé. Suvestiné statybos kainos skai¢iuoté
] | Samatiné kaina, EUR
Objekto, darby ir
i§laidy pavadinimas Statybos ir i bald
montavimo .Irengmn.! T Kitos islaidos | Viso
inventoriaus
darby

1. Statybos teritorijos

paruosSimas

Sklypo kaina 10028 10028

Aikstelés paruoSimas 17150 17150

2. Statybos objektai ir

darbai

Gamybinis korpusas 24801 71947,25 96748,25

3. Kitos i§laidos 3416,9475

4. Gamybinis pastatas 1858032 1858032

Viso (ilgalaikio turto): | 41951 71947,25 1871476,948 1981958,25

Nustatomas ir apskai¢iuojamas apyvartiniy 1éSy poreikis, kuris formuojamas jau 0 metais, tam
skiriant 30 % apyvartiniy 1éSy sumos, reikalingos pirmaisiais projekto gyvavimo metais ir
pateikiamas 8.6 lenteléje.

8.6 lentelé. Trumpalaikio turto (apyvartiniy 1é8y) poreikis

Rodiklis

Projekto gyvavimo metai

0 1

2

1

3 4

5 6 7

1.Gamybos kastai, tukst. Eur.

- 1303,10

1851,59

1851,59 | 1840,43 | 1601,54
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1 2 3 4 5 6 7
2.Apyvartiniy 1éSy metinis poreikis, tikst. EUR - 72,39 102,87 102,87 102,25 88,97
3.Apyvartiniy 1ésy poreikio prieaugis, tikst. EUR | - 50,68 30,47 0,00 -0,62 -13,27
4.Apyvartinés 1éSos, tikst. EUR* 21,72 | 72,39 102,87 | 102,87 | 102,25 | 88,97

Ivertinus projekto gyvavimo ciklg, sudaroma pardavimy apimtis. Maksimali gamybos apimtis ir
pardavimo planas yra sutapatinami ir projektuojami brandos stadijoje. Brandos stadijoje jsisavinimo
koeficientas yra 1, jsisavinimo 0,7, sen¢jimo stadijoje 0,9 ir 0,8. Produkcijos gamybos ir pardavimo
apimtys pateikiamos 8.7 lentel¢je.

8.7 lentelé. Produkcijos gamybos ir pardavimo apimtis

Gaminiai
Rodikliai Ruginé Pieniskas M}fv:hnes Kakaviniai . . Viso
plésomos S Sluoksniuotos bandelés
duona batonas ) sausainiai o y
bandelés su misko uogy dzemu
1 2 3 4 5 6 7
2021 metai
Produkcijos
pardavimo apimtis, -
kg. 156530 285062 188490 183254 63994
Gaminio kaina,
EUR. 1,48 1,61 1,92 5,19 5.5 -
P_ardawmo planas, 2338,70
takst. EUR 231,79 458,98 361,40 950,28 336,24
2022 - 2023 metai
Produkcijos
pardavimo apimtis, -
kg. 223614 407232 269272 261792 91419
Gaminio kaina,
EUR. 1,36 1,52 1,78 5,05 4.93 -
Pardavimo planas, 31724
tukst. EUR 303,80 617,12 479,37 1321,39 450,69 '
2024 metai

Produkcijos
pardavimo apimtis, -
kg. 201253 366509 242345 235613 82277
Gaminio kaina,
EUR. 1,38 1,50 1,80 5,03 4.97 -
Pardavimo planas, 2858.2
tukst. EUR 277,41 550,83 436,16 1185,15 408,66 '
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1 2 3 4 5 6 7

2025 metai

Produkcijos
pardavimo apimtis, -
kg. 178891 325786 215417 209434 73136

Gaminio kaina,
EUR. 1,42 1,20 1,85 5,09 5,08 -

Pardavimo planas,

takst. EUR 254,35 | 390,50 398,38 1065,72 371,83 2480,78

8.2. Gamybos kasty ir veiklos kasty skaiciavimas

Piniginés iSlaidos (kaStai) yra visy vertybiy ir patarnavimy, reikalingy produkcijos gamybai ir
pardavimui, piniginé verté. Kastai skirstomi ] gamybos kaStus ir veiklos kastus, o pagal
pasiskirstymg atskiromis produkcijos rasims j tiesioginius ir netiesioginius.

Toliau yra apskaiCiuojami tiesioginés ir netiesioginés gamybos iSlaidos kiekvieniems projekto
metams.

Prie tiesioginiy iSlaidy priskiriamos pagrindinés Zzaliavos ir medziagos, pagrindiniy gamybiniy
darbininky darbo uzmokestis, technologinio proceso energija ir atitinkamai pateikiama 8.8, 8.9 ir
8.10 lentelése.

8.8 lentelé. Pagrindiniy medziagy poreikio islaidy planas

B o Medzwt-gq Medziagos 3 Medziagy kastai
Medziagos, Zaliavos Gamybos sunaudojimo Kaina Medziagos o -
pavadinimas planas, kg. norma EUR/k, poreikis, kg Viso, tukst. | Gaminio,
gaminiui, kg 9. EUR EUR/kg.
1 2 3 4 5 6 7
2021 metai
Ruginé duona 156529,8
Ruginiai sijoti 700 tipo 0,27 1,19 41965,09 49938,46 0,32
miltai
Ruginiai_pasijoti 997 0,27 1,35 41965,09 56652,88 0,36
tipo miltai
Kmynai 0,01 7,6 1049,13 7973,37 0,05
Druska 0,01 1,08 1678,60 1812,89 0,01
Presuotos mielés 0,01 1,9 1049,13 1993,34 0,01
Cukrus 0,04 0,89 5875,11 5228,85 0,03
Vanduo 0,40 0,00105 62947,64 66,10 0,00
PieniSkas batonas 285062,4
Kvietiniai 550C miltai 0,61 0,80 173712,61 138970,09 0,49
Druska 0,01 1,08 2605,69 2814,14 0,01
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1 2 4 5 6 7
Presuotos mielés 0,02 1,90 5211,38 9901,62 0,03
Cukrus 0,02 0,89 5211,38 4638,13 0,02
Kvieciy glitimas 0,01 11,99 1737,13 20828,14 0,07
Rapsy aliejus 0,02 1,19 6948,50 8268,72 0,03
Pieno milteliai 0,02 7,33 4342,82 31832,84 0,11
Vanduo 0,30 0,00 85292,89 89,56 0,00
Mielinés plésomos
bandelés 188490,2
Kvietiniai 550C miltai 0,62 0,80 116123,45 92898,76 0,49
Cukrus 0,04 0,89 6731,79 5991,30 0,03
Presuotos mielés 0,04 1,90 8414,74 15988,01 0,08
Rapsy aliejus 0,06 1,19 11780,64 14018,96 0,07
Pieno milteliai 0,02 7,33 3365,90 24672,03 0,13
Kiausiniy masé 0,04 4,49 6731,79 30225,76 0,16
Vanduo 0,19 0,00 35341,92 37,11 0,00
Kakaviniai sausainiai | 183254,4
Kvietiniai 550D miltai 0,334 0,8 61207,34 48965,87 0,27
Cukrus 0,159 0,89 29225,12 26010,36 0,14
Margarinas 0,159 2,7 29225,12 78907,84 0,43
Kiausiniy masé 0,152 4,49 27938,48 125443,79 0,68
Kakavos milteliai 0,195 6,85 35658,33 244259,55 1,33
Sluoksniuotos
bandelés su misko
uogy dZemu 63993,6
Kvietiniai 550C miltai 0,33 0,80 20797,92 16638,34 0,26
Presuotos mielés 0,02 1,90 1066,56 2026,46 0,03
Druska 0,01 1,08 533,28 575,94 0,01
Cukrus 0,03 0,89 1599,84 1423,86 0,02
Margarinas 0,02 2,70 1066,56 2879,71 0,05
Misko uogy dzemas 0,30 6,97 19198,08 133810,62 2,09
Kvietiy glitimas 0,01 11,99 533,28 6394,03 0,10
Margarinas
(sluoksniavimui) 0,16 3,10 10321,55 31996,80 0,50
Vanduo 0,13 0,00 8532,48 8,96 0,00

2022-2023 metai

Ruginé duona 223614
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1 2 4 5 6 7
E‘:ﬁ;?iai sijoti 700 tipo 0,27 1,19 59950,13 7134066 | 0,46
Esgi;iﬁiai pasijoti 997 0,27 1,35 59950,13 80932,68 0,52
Kmynai 0,01 7,6 1498,75 11390,53 0,07
Druska 0,01 1,08 2398,01 2589,85 0,02
Presuotos mielés 0,01 1,9 1498,75 2847,63 0,02
Cukrus 0,04 0,89 8393,02 7469,79 0,05
Vanduo 0,40 0,00105 89925,20 94,42 0,00
PienisSkas batonas 407232
Kvietiniai 550C miltai 0,61 0,80 248160,88 198528,70 0,70
Druska 0,01 1,08 3722,41 4020,21 0,01
Presuotos mielés 0,02 1,90 7444,83 14145,17 0,05
Cukrus 0,02 0,89 7444,83 6625,90 0,02
Kvieéiy glitimas 0,01 11,99 2481,61 29754,49 0,10
Rapsy aliejus 0,02 1,19 9926,44 11812,46 0,04
Pienas 0,02 7,33 6204,02 45475,48 0,16
Vanduo 0,30 0,00 121846,99 127,94 0,00
Mielinés pléSomos
bandelés 269271,8
Kvietiniai 550C miltai 0,62 0,80 165890,64 132712,52 0,70
Cukrus 0,04 0,89 9616,85 8559,00 0,05
Presuotos mielés 0,04 1,90 12021,06 22840,02 0,12
Rapsy aliejus 0,06 1,19 16829,49 20027,09 0,11
Pieno milteliai 0,02 7,33 4808,42 35245,75 0,19
Kiau$iniy masé 0,04 4,49 9616,85 43179,65 0,23
Vanduo 0,19 0,00 50488,46 53,01 0,00
Kakaviniai sausainiai | 261792
Kvietiniai 550D miltai 0,334 0,8 87439,05 69951,24 0,38
Cukrus 0,159 0,89 41750,18 37157,66 0,20
Margarinas 0,159 2,7 41750,18 112725,48 0,62
Kiausiniy masé 0,152 4,49 39912,12 179205,42 0,98
Kakavos milteliai 0,195 6,85 50940,47 348942,22 1,90
Sluoksniuotos
bandelés su miSko
uogy dZemu 91419,43
Kvietiniai 550C miltai 0,33 0,80 29711,31 23769,05 0,37
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1 2 4 5 6 7
Presuotos mielés 0,02 1,90 1523,66 2894,95 0,05
Druska 0,01 1,08 761,83 822,77 0,01
Cukrus 0,03 0,89 2285,49 2034,08 0,03
Margarinas 0,02 2,70 1523,66 4113,87 0,06
Misko uogy dzemas 0,30 6,97 27425,83 191158,03 2,99
Kvietiy glitimas 0,01 11,99 761,83 9134,32 0,14
Margarinas
sluoksniavimui 0,16 3,10 14745,07 45709,71 0,71
Vanduo 0,13 0,00 12189,26 12,80 0,00

2024 metai

Ruginé duona 201253
r'?]li‘lgt;?iai sijoti 700 tipo 0,27 1,19 53055,12 64206,59 0,41
Esgirr:ﬁiai pasijoti 997 0,27 1,35 53955,12 72839,41 0,47
Kmynai 0,01 7,6 1348,88 10251,47 0,07
Druska 0,01 1,08 2158,20 2330,86 0,01
Presuotos mielés 0,01 1,9 1348,88 2562,87 0,02
Cukrus 0,04 0,89 7553,72 6722,81 0,04
Vanduo 0,40 0,00105 80932,68 84,98 0,00
Pieniskas batonas 366508,8
Kvietiniai 550C miltai 0,61 0,80 223344,79 178675,83 0,63
Druska 0,01 1,08 3350,17 3618,19 0,01
Presuotos mielés 0,02 1,90 6700,34 12730,65 0,04
Cukrus 0,02 0,89 6700,34 5963,31 0,02
Kvieéiy glitimas 0,01 11,99 2233,45 26779,04 0,09
Rapsy aliejus 0,02 1,19 8933,79 10631,21 0,04
Pieno milteliai 0,02 7,33 5583,62 40927,93 0,14
Vanduo 0,30 0,00 109662,29 115,15 0,00
Mielinés pléSomos
bandelés 242344.,6
Kvietiniai 550C miltai 0,62 0,80 149301,58 119441,26 0,63
Cukrus 0,04 0,89 8655,16 7703,10 0,04
Presuotos mielés 0,04 1,90 10818,96 20556,01 0,11
Rapsy aliejus 0,06 1,19 15146,54 18024,38 0,10
Pieno milteliai 0,02 7,33 4327,58 31721,18 0,17
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1 2 4 5 6 7
KiauSiniy masé 0,04 4,49 8655,16 38861,69 0,21
Vanduo 0,19 0,00 45439,61 47,71 0,00
Kakaviniai sausainiai | 235613
Kvietiniai 550D miltai 0,334 0,8 78695,15 62956,12 0,34
Cukrus 0,159 0,89 37575,16 33441,89 0,18
Margarinas 0,159 2,7 37575,16 101452,93 0,55
Kiausiniy masé 0,152 4,49 35920,91 161284,88 0,88
Kakavos milteliai 0,195 6,85 45846,42 314047,99 1,71
Sluoksniuotos
bandelés su misko
uogy dZemu 82277,49
Kvietiniai 550C miltai 0,33 0,80 26740,18 21392,15 0,33
Presuotos mielés 0,02 1,90 1371,29 2605,45 0,04
Druska 0,01 1,08 685,65 740,50 0,01
Cukrus 0,03 0,89 2056,94 1830,67 0,03
Margarinas 0,02 2,70 1371,29 3702,49 0,06
Misko uogy idaras 0,30 6,97 24683,25 172042,22 2,69
Kvieéiy glitimas 0,01 11,99 685,65 8220,89 0,13
Margarinas
(sluoksniavimui) 0,16 3,10 13270,56 41138,74 0,64
Vanduo 0,13 0,00 10970,33 11,52 0,00

2025 metai

Ruginé duona 178891
E?ﬁ;?iai Sijoti 700 tipo 0,268 1,19 47960,11 57072,53 0,36
::gi;iﬁiai pasijoti 997 0,268 1,35 47960,11 64746,14 0,41
Kmynai 0,007 7,6 1199,00 9112,42 0,06
Druska 0,011 1,08 1918,40 2071,88 0,01
Presuotos mielés 0,007 1,9 1199,00 2278,11 0,01
Cukrus 0,038 0,89 6714,42 5975,83 0,04
Vanduo 0,402 0,00105 71940,16 75,54 0,00
Pieniskas batonas 325785,6
Kvietiniai 550C miltai 0,61 0,80 198528,70 158822,96 0,56
Druska 0,01 1,08 2977,93 3216,16 0,01
Presuotos mielés 0,02 1,90 5955,86 11316,14 0,04
Cukrus 0,02 0,89 5955,86 5300,72 0,02
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1 2 4 5 6 7
Kvieéiy glitimas 0,01 11,99 1985,29 23803,59 0,08
Rapsy aliejus 0,02 1,19 7941,15 9449,97 0,03
Pieno milteliai 0,02 7,33 4963,22 36380,38 0,13
Vanduo 0,30 0,00 97477,59 102,35 0,00
Mielinés pléSomos
bandelés 2154174
Kvietiniai 550C miltai 0,62 0,80 132712,52 106170,01 0,56
Cukrus 0,04 0,89 7693,48 6847,20 0,04
Presuotos mielés 0,04 1,90 9616,85 18272,01 0,10
Rapsy aliejus 0,06 1,19 13463,59 16021,67 0,09
Pieno milteliai 0,02 7,33 3846,74 28196,60 0,15
Kiausiniy masé 0,04 4,49 7693,48 34543,72 0,18
Vanduo 0,19 0,00 40390,77 42,41 0,00
Kakaviniai sausainiai | 209434
Kvietiniai 550D miltai 0,334 0,8 69951,24 55960,99 0,31
Cukrus 0,159 0,89 33400,14 29726,13 0,16
Margarinas 0,159 2,7 33400,14 90180,39 0,49
Kiausiniy masé 0,152 4,49 31929,70 143364,34 0,78
Kakavos milteliai 0,195 6,85 40752,38 279153,77 1,52
Sluoksniuotos
bandelés su misko
uogy dZemu 73135,54
Kvietiniai 550C miltai 0,33 0,80 23769,05 19015,24 0,30
Presuotos mielés 0,02 1,90 1218,93 2315,96 0,04
Druska 0,01 1,08 609,46 658,22 0,01
Cukrus 0,03 0,89 1828,39 1627,27 0,03
Margarinas 0,02 2,70 1218,93 3291,10 0,05
Misko uogy dZemas 0,30 6,97 21940,66 152926,42 2,39
Kvieéiy glitimas 0,01 11,99 609,46 7307,46 0,11
Margarinas
(sluoksniavimui) 0,16 3,10 11796,06 36567,77 0,57
Vanduo 0,13 0,00 9751,41 10,24 0,00
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8.9 lentelé. I$laidos pagrindiniy gamybiniy darbininky darbo uZzmokesc¢iui

s P Darbo
. . Gamybos Gaminio Valandinis Gamybinés uzmokestis Atskaitymai

Projekto gyvavimo darbo . programos -

. planas, . atlyginimas, soc. draudimui,
metai K imlumas, EUR/nh darbo kst EUR

g nh imlumas, nh takst. % st
EUR
1 2 3 4 5 6 7 8
2021 metai

Ruginé duona 156529,8 | 0,006 3,93 939,18 3,69 17,84 | 0,07
Pieniskas batonas 285062,4 | 0,006 3,93 1710,37 6,72 32,49 0,12
Mielinés pléSomos

. 188490,2 | 0,006 3,93 1130,94 4,44 21,48 0,08
bandelés
Kakaviniai 183254,4 | 0,006 3,03 1099,53 432 | 2089 | 008
sausainiai
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 63993,6 0,006 3,93 383,96 1,51 7,29 0,03
uogy dzemu
Viso: 20,69 | 100 0,37

2022-2023 metai

Ruginé duona 223614 0,004 413 864,96 3,57 17,84 | 0,06
Pieniskas batonas 407232 0,004 4,13 1575,21 6,50 32,49 0,12
Mielinés pléSomos | )69075 | 0,004 413 1041,57 430 | 2148 |008
bandelés
Kakaviniai

.. 261792 0,004 4,13 1012,64 4,18 20,89 | 0,07
sausainiai
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 91419 0,004 4,13 353,62 1,46 7,29 0,03
uogy dzemu
Viso: 20,01 | 100,0 0,35

2024 metai

Ruginé duona 201253 0,004 4,33 864,96 3,75 17,84 0,07
Pieniskas batonas 366509 0,004 4,33 1575,21 6,83 32,49 |0,12
Mielinés pléSomos

. 242345 0,004 4,33 1041,57 4,51 21,49 0,08
bandelés
Kakaviniai

. 235613 0,004 4,33 1012,64 4,39 20,89 | 0,08
sausainiai
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 82277 0,004 4,33 353,62 1,53 7,29 0,03
uogy dzemu
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1 2 3 5 6 7 8
Viso: 21,00 | 100,00 | 0,73
2025 metai
Ruginé duona 178891 0,005 4,55 864,96 394 |17,84 | 0,07
Pieniskas batonas 325786 0,005 4,55 1575,21 7,17 32,49 10,13
Mielinés pléSomos
. 215417 0,005 4,55 1041,57 4,74 21,49 | 0,08
bandelés
Kakaviniai
. 209434 | 0,005 4,55 1012,64 4,61 | 20,89 | 0,08
sausainiai
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 73136 0,005 4,55 353,62 161 |7,29 0,03
uogy dzemu
Viso: 22,05 | 100,00 | 0,39
8.10 lentelé. Energijos technologijai poreikio ir i§laidy planas
Elektros Elektros | Elektros Energijos
Gamybos energijos energijos | energijos kastai
Gaminiai planas, g(]j " ai gy gk] Dujy Dujy Dujy kst ’
kg. sunaudojimo | karna, POTEIKIS, | sunaudojimo | kaina, poreikis, | " <St
norma, kW EUR. kw norma, KW | eur/MWh | MW EUR.
Ruginé duona | 97869 7,36 0,15 35696,43 | 50 5,98 68,18 5,76
Pieniskas 285062,4 | 10,21 0,15 49493,54 | 99 5,98 179,98 8,50
batonas
Mielinés 188490,24 | 5,08 0,15 24639,96 | 99 5,98 269,97 5,31
plésomos
bandelés
Kakaviniai 152712 3,39 0,15 16422,60 | 99 5,98 37496 | 4,71
sausainiai
Sluoksniuotos | 63993,6 7,04 0,15 34111,74 | 50 5,98 121,20 5,84
bandelés  su
misko uogy
dzemu
Viso 788127,24 160364,2 1014,29 | 30,12

Netiesioginés iSlaidos, tai iSlaidos sudarancios sglygas gamybai, medziagy ir amortizacijos
iSlaidoms. Prie netiesioginiy i§laidy priskiriamos iSlaidos energijai buitiniams reikalams, vandens
poreikiui, elektros energijos poreikiui apSvietimui, nusidévéjimui (amortizacijai), netiesioginiam
darbo uzmokesciui ir atitinkamai pateikiami 8.11, 8.12, 8.13, 8.14 ir 8.15 lentelése. Netiesioginiy
gamybos iSlaidy samata ir pasiskirstymas pateikiami 8.16 ir 8.17 lentelése. Gamybos kastai
pateikiami 8.18 lentel¢je.
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8.11 lentelé. Elektros energijos poreikio ir iSlaidy apSildymui ir buitiniams reikalams skaiciavimas

Rodikliai Reik$meé
1. Sildymo sezono trukmeé, mén. | 6
2. Elektros sunaudojimo norma 3100
per ménesj 1m? apsildyti, W
3. I.Elektic.)s. sunaudojimo norma 85118
1 dirbanéiajam per metus, kW
4. Elektros energijos Kkaina, 0.15
EUR/KWh ’
5. Gamybinis plotas, m? 1012
6. Gamybinis personalas, zm. 15

Elektros energijos poreikis 31590,9
per metus, kW:

Apsildymui 18823,2

. Buitiniams 12767.7
reikalams
] ISlaidos Siluminei energijai, 4,74
tikst. EUR:

Apsildymui 2,58

_ Buitiniams 1,92
reikalams
Viso: 4,74

8.12 lentelé. Vandens poreikio ir iSlaidy planas

EUR.

Rodikliai Reiksmé
1. Vandens sunaudojimo norma 150
per dieng, m%/zm. ’

2. Darbo dieny skaiéius 303

3. Vandens tarifas, EUR/m? 1,05

4. Gamybinis personalas, zm. 15

5. Vandens poreikis, m* 6817,5
6. ISlaidos vandeniui, tukst. 716

8.13 lentelé. Elektros energijos poreikio ir i§laidy skai¢iavimas

1

2

1. Sviestuvy galingumo norma,
W/m?

58
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1 2
2. Gamybinis plotas, m? 1012
3. Apsvietimo laikas, h 4960
4. Elektros energijos poreikis 32
apSvietimui, kWh ’
5. I8laidos uz elektros energija 239
ap$vietimui, tikst. EUR ’

8.14 lentelé. Pagrindiniy priemoniy nusidévéjimas (amortizacija)

N 131g1.pmo Normatyviné Nusidévéjimo suma, Likutine o
lgalaikio verte, . ) Likvidaciné
.. _ eksploatavimo verte, . _
turto rasis takst. trukme tiikst. EUR metams kst EUR verté, tukst.
EUR Eur
1. Pastatai: im 2m 3m 4m 5m
Gamybinis | 1ece 032 | 60 27,87 | 27,87 | 27,87 | 27,87 | 27,87 | 1718,68
pastatas 185,80
2. Irengimai:
Duonos
maiSykle 30,5 10 2,75 | 275 | 275 |2,75 | 2,75 | 16,78
Kronos Pro
200 3,05
Fasavimo
jrenginys 25 10 2,25 2,25 2,25 | 2,25 2,25 13,75
SPA - 3000 2,50
Padékly
valymo 9,5 10 0,86 | 0,86 | 086 | 086 |086 |523
jrenginys
CPB 0,95
Metalo
detektorius 9 10 081 (081 |081 |081 |0,81L |4,95
THS/21E 0,90
Bandeliy
plaustymo | 10 045 | 045 |045 | 045 | 045 |275
stalas HDR-
850 0,50
Viso: 1913,532 34,98 | 34,98 | 34,98 | 34,98 | 34,98 | 1762,13 191,35
8.15 lentelé. ISlaidos netiesioginiam darbo uzmokesciui
PrOJek.to Profesijos Darbuotojy Meénesio alga, Darbo uzmok_estls Ats!< a!tymal
gyvavimo avadinimas _ EUR/mén per metus, tikst. | socialiniam
metai P skaictus e EUR draudimui
1 2 3 4 5 6
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1 2 4

1. Technologas 1200 14,40 0,25
2. Gamybos 900 64,80 1,15
darbuotojai

Brandos stadija | 3. _ _Pag:_albmlal 800 38,40 0.68
darbininkai
4. Sandélininkai 650 15,60 0,28
5. Valytojos 650 15,60 0,28

Antrieji metai | 1. Technologas 1260,00 15,12 0,27
2. Gamybos 945,00 68,04 1,20
darbuotojai
3. Pagalbiniai 840,00 40,32 0,71
darbininkai
4. Sandélininkai 682,50 16,38 0,29
5. Valytojos 682,50 16,38 0,29
1. Technologas 1323,00 15,88 0,28
2. Gamybos 992,25 71,44 1,26
darbuotojai

Tretieji metai 3. _ .Pagglblnlal 882,00 4234 0.75
darbininkai
4. Sandélininkai 716,63 17,20 0,30
5. Valytojos 716,63 17,20 0,30
1. Technologas 1389,15 16,67 0,30
2. Gamybos 1041,86 75,01 1,33
darbuotojai

Ketvirtieji S

metai 8. Pagalbiniai 926,10 44,45 0,79
darbininkai
4. Sandélininkai 752,46 18,06 0,32
5. Valytojos 752,46 18,06 0,32
1. Technologas 1458,61 17,50 0,31
2. Gamybos 1093,96 78,76 1,39
darbuotojai

Penktieji metai | 3. “Pagglblnlal 972.41 46,68 0,83
darbininkai
4. Sandélininkai 790,08 18,96 0,34
5. Valytojos 790,08 18,96 0,34
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8.16 lentelé. Netiesioginiy gamybos iSlaidy sagmata

ISlaidy rusys Suma, tikst. EUR, 1 metai | 2-3 metai | 4 metai | 5 metai
1. Pagalbinés medZiagos 82,68 81,29 73,62 65,44
2. Darbo uzmokestis 148,80 156,24 172,25 | 180,87
3. Atskaitymai socialiniam ir sveikatos draudimui | 2,63 2,77 3,05 3,20
4. Energija 4,99 7,13 6,42 5,70
5. Amortizaciniai atskaitymai 34,98 34,98 34,98 | 34,98
6. Kitos islaidos 5,01 7,16 6,44 5,73
Viso 279,10 289,57 296,76 | 295,92
8.17 lentelé. Netiesioginiy gamybos islaidy pasiskirstymas
Gaminiai
Rodikliai VisO | Ruginé | Pieniskas | Mielinés plésomos L S|UOkSI,1IUOtOS .
) Kakaviniai | bandelés su  misko
duona batonas bandelés I 5
sausainiai | uogy dzemu
Gamybiniy
darbininky darbo | 100 17,84 32,49 21,48 20,89 7,29
uzmokestis, %
Netiesioginés
gamybos iSlaidos, | 103,76 | 18,51 33,71 22,29
tukst. EUR 21,67 7,57
8.18 lentelé. Gamybos kastai
Gamybos kastai, tikst. EUR
Gaminiai
Katy rusys .. C Mielinés .. . | Sluoksniuotos
Ruginé Pieniskas . Kakaviniai . N .
plésomos L bandelés su misko | Viso
duona batonas . sausainiai 5
bandelés uogy dzemu
1 2 3 4 5 6 7
2021 metai
1. Pagrindinés medziagos 123,67 202,02 153,39 523,59 185,67 1188,34
2. Energija technologijai 4,03 5,95 3,72 3,29 4,09 21,08
3. Gamybiniy darbininky
darbo uzmokestis 3,69 6,72 4,44 4,32 1,51 20,69
4. Atskaitymai socialiniam
ir sveikatos draudimui 0.07 0.12 0.08 0.08 0,03 0.37
oo camybings g, 23,6 15,6 15,2 5,3 279,10
netiesioginés iSlaidos
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_Viso gamybos kaStu, |, 4 23841 | 177,23 546,45 196,59 1303,10
tikst. EUR
1 2 3 4 5 7

Viso gamybos kasty, % 11,08 18,30 13,60 41,93 15,09 100

Produkcijos  gamybos
lanas, takstke 156,53 285,06 | 188,49 183,25 63,99

Gaminio  gamybiné | , 5, 0,84 0,94 2,08 3,07 -
savikaina, EUR ’ ’ ' ' '

2022 - 2023 metai

1. Pagrindinés medziagos | 176,57 288,51 | 219,06 747,98 265,23 1697,35
2. Energija technologijai 5,76 8,50 5,31 4,71 5,84 30,12
3. Gamybiniy darbininky | 5 o 6,50 4,30 4,18 1,46 20,01
darbo uzmokestis
4 Alskaitymai socialiniam | oo 0,12 0,08 0,07 0,03 0,35
ir sveikatos draudimui
S Gamybings | o0, 33,71 22,29 21,67 7,57 289,57
netiesioginés islaidos
_Viso  gamybos  kaSty, | 5, 4 337,34 | 251,03 778,61 280,12 1851,59
tikst. EUR
Viso gamybos kasty, % 11,04 18,22 13,56 42,05 15,13 100

Produkcijos  gamybos
lanas, tikst kg 223,61 407,23 | 269,27 261,79 01,42

Gaminio  — gamybiné | , 5, 0,83 0,93 2,97 3,06 -
savikaina, EUR ' ’ ' ' '

2024 metai

1. Pagrindinés medziagos | 158,91 250,66 | 197,15 673,18 238,71 1527,61
2. Energija technologijai 5,19 7,65 4,78 4,24 5,26 0,00
3. Gamybiniy darbininky | 4 o 1,51 4,51 4,39 1,53 15,69
darbo uzmokestis
4 Atskaitymai socialiniam | o/ 0,12 0,08 0,08 0,03 0,37
ir sveikatos draudimui
S camybings |6 e 30,34 20,06 19,51 6,81 296,76
netiesioginés islaidos
_Viso gamybos  kaSty, | g oo 20928 | 226,59 701,39 252,33 1840,43
tikst. EUR
Viso gamybos kasty, % 10,03 16,26 12,31 38,11 13,71 100

Produkeijos — gamybos | 5, 5 366,51 | 242,34 235,61 82,28 ;
planas, tiikst.kg

Gaminio  gamybin¢ | , o, 0,82 0,93 2,08 3,07 -
savikaina, EUR ' ’ ' ' '

2025 metai
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1 2 3 4 5

1. Pagrindinés medziagos | 141,26 156,10 | 175,24 598,39 212,19 128317
2. Energija technologijai 4,61 6,80 4,25 3,76 4,67 0,00
3. Gamybiniy darbininky | 5 o, 7,17 4,74 4,61 1,61 22,05
darbo uzmokestis
4. Atskaitymai socialiniam | o, 0,13 0,08 0,08 0,03 0,39
ir sveikatos draudimui
S Gamybinés | o) 26,97 17,83 17,34 6,05 29592
netiesioginés islaidos
_Viso gamybos  kaSty, | ;o) o0 197,17 | 202,15 624,18 224,55 1601,54
tikst. EUR
Viso gamybos kasty, % 10,28 12,31 12,62 38,97 14,02 100

Produkcijos  gamybos | g oq 32579 | 21542 209,43 73,14 ;
planas, tiikst.kg

Gaminio ~ — gamybiné | ) o 0,61 0,94 2,98 3,07 -
savikaina, EUR ' ' ' ' '

I veiklos sgnaudos jtraukiamos iSlaidos, susijusios su administracijos patalpy iSlaikymu,
administracijos darbuotojy darbo uzmokescCiu, atsiskaitymai socialiniam ir sveikatos draudimui,
negamybiniy patalpy apSvietimui, apSildymui, vandeniuti ir t.t., produkcijos realizavimu, mokesciais

ir kitomis rinkliavomis. Pagalbinés medziagos sudaro 22 proc. veiklos sgnaudy, administracijos
darbuotojy darbo uzmokestis — 44 proc., atsiskaitymai socialiniam ir sveikatos draudimui 0,51
proc., energijai — 14 proc., amortizaciniai atsiskaitymai 5 proc., paslaugos, komandiruotés bei
mokesciai ir rinkliavos atitinkamai sudaro 4, 4,5 ir 6 proc.

Veiklos sanaudos, tai netiesioginés pastovios iSlaidos, kurios proporcingai paskirstomos atskiry
gaminiy gamybos kasStams ir pateikiama 8.19 lenteléje.

8.19 lentelé. Veiklos sgnaudy paskirstymas

Gaminiai
Rodikliai Viso Ruginé Pieniskas Mf:hnes s SIUOkSI,qIUOtOS »
pléSomos Kakaviniai bandelés su misko
duona batonas \ s .
bandelés sausainiai uogy dzemu
1 2 2 4 5 6 7
2021 metai
Gamyhbos kastai, % 100 11,08 18,30 13,60 41,93 15,09
Veiklos sanaudos,
iikst. EUR. 181,46 20,11 33,20 24,68 76,09 27,38
Pardavimo  planas, | 7 45 156,53 | 285,06 188,49 183,25 63,99
takst. Kg
Gaminiui  tenkancios
veiklos sgnaudos, EUR i 0,13 0,12 0,13 0,42 0,43
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1 2 3 4 5 6
2022 - 2023 metai
Gamybos kastai, % 100 11,04 18,22 13,56 42,05 15,13
Veiklos sanaudos,
ikst. EUR. 259,22 28,63 47,23 35,14 109,01 39,22
Pardavimo  planas, | \oeq 25 | 90361 | 407,23 269,27 261,79 91,42
takst. kg.
Gaminiui  tenkancios
veiklos sanaudos, EUR | - 0.13 0.12 0.13 042 043
2024 metai
Gamybos kastai, % 100 10,03 16,26 12,31 38,11 13,71
Veiklos sgnaudos,
tiikst. EUR. 233,30 23,40 37,94 28,72 88,91 31,99
Pardavimo  planas, | 1,7 o960 | 201,25 | 366,51 242,34 235,61 82,28
takst. kg.
Gaminiui  tenkancios
veiklos sgnaudos, EUR i 0,12 0.10 0.12 0,38 0,39
2025 metai
Gamybos kastai, % 100 10,28 12,31 12,62 38,97 14,02
Veiklos sgnaudos,
tikst. EUR. 207,38 21,32 25,53 26,18 80,82 29,08
Pardavimo  planas, | 10 66 | 17880 | 325.79 215,42 200,43 73,14
tukst. kg.
Gaminiui  tenkancios
veiklos sgnaudos, EUR i 0,12 0,08 0,12 0,39 0,40

8.3. Finansinés ir investicinés veiklos sagnaudos

Finansinéms ir investicinéms veiklos sanaudoms priskiriamos paliikanos uz banko paskolas, o jy
grazinimo planas pateikiamas 8.20 lentel¢je.

8.20 lentelé. Palikany mokéjimo ir paskolos grazinimo planas

Projekto gyvavimo metai
Rodiklis

1 2 3 4 5
1. Paskolos suma, tikst. EUR 937,20 | 749,76 | 562,32 | 374,88 | 187,44
2. Metin¢ paltikany norma, proc. 2,77 2,77 2,77 2,77 2,77
3. Paliikanos, tikst. EUR 25,96 | 20,77 | 15,58 | 10,38 | 5,19
4. Paskolos padengimas, tukst. EUR | 187,44 | 187,44 | 187,44 | 187,44 | 187,44
5. Bankui mokama suma, tiukst. Eur. | 213,40 | 208,21 | 203,02 | 197,83 | 192,63
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8.4. Gaminiy kainos skaiciavimas

Gaminiy kaina apskai¢iuojama turint visas sgnaudas ir remiantis jy gamybos pilnomis iSlaidomis ir
planuojama pelno norma. Gaminiy kainy skai¢iavimo rezultatai pateikiami 8.21 lenteléje.

8.21 lentelé. Gaminiy kainos skai¢iavimas

Gamyblne Veiklos Investicinés Planj | Pelnas Viso
Gaminiai savikaina, sanaudos, veiklos sanaudos, | savikaina, .
EUR/kg EUR/kg EUR/Kkg EUR/Kg | o EUR/kg EURKg
1 2 3 4 5 6 7 8
2021 metai
Ruginé duona 0,92 0,13 0,36 1,41 5 0,07 1,48
Pieniskas batonas 0,84 0,12 0,20 1,15 40 0,46 1,61
Mielinés — pléSomos | o) 0,13 0,30 1,37 40 | 055 1,92
bandelés
Kakaviniai sausainiai 2,98 0,42 0,31 3,70 40 1,48 5,19
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 3,07 0,43 0,88 4,38 20 0,88 5,25
uogy dzemu
2022 - 2023 metai
Ruginé duona 0,91 0,13 0,25 1,29 5 0,06 1,36
Pienigkas batonas 0,83 0,12 0,14 1,08 40 0,43 1,52
Mielinés — pléSomos | ) oo 0,13 0,21 1,27 40 | o051 1,78
bandelés
Kakaviniai sausainiai 2,97 0,42 0,21 3,61 40 1,44 5,05
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 3,06 0,43 0,62 411 20 0,82 4,93
uogy dzemu
2024 metai
Ruginé duona 0,92 0,12 0,28 1,31 5 0,07 1,38
Pieniskas batonas 0,82 0,10 0,15 1,07 40 0,43 1,50
Mielinés —pléSomos | ) o 0,12 0,23 1,29 40 | 051 1,80
bandelés
Kakaviniai sausainiai 2,98 0,38 0,24 3,59 40 1,44 5,03
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 3,07 0,39 0,68 4,14 20 0,83 497
uogy dzemu
2025 metai
Ruginé duona 0,92 0,12 0,31 1,35 5 0,07 1,42
Pieniskas batonas 0,61 0,08 0,17 0,86 40 0,34 1,20
Mielinés plésomos | 0,94 0,12 0,26 1,32 40 0,53 1,85
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bandelés

uogy dzemu

1 2 3 4 5 6 7 8
Kakaviniai sausainiai 2,98 0,39 0,27 3,63 40 1,45 5,09
Sluoksniuotos
bandelés su misko | 3,07 0,40 0,77 4,24 20 0,85 5,08

8.5. Imonés pajamuy ir pelno planas, pajamy paskirstymas, grynuyjy pinigu srauty

skaiiavimas

Siame skyrelyje pateikiama pelno (nuostolio) ataskaita, jo paskirstymo ataskaita ir apskaiGiuoti
grynyjy pinigy srautai. Imonés pelno (nuostolio) ataskaita pateikiama 8.22 lenteléje, paskirstymo
ataskaita 8.23 lentel¢je, o finansinés buklés pakitimy ataskaita 8.24 lenteléje.

8.22 lentelé. Jmonés pelno (nuostolio) ataskaita, tikst. Eur.

Projekto gyvavimo metai

Rodiklis

1 2 3 4 5
1. Pardavimo pajamos, tiikst. Eur 2338,7 | 3172 3172 2858 2481
2. Parduodamos produkcijos gamybos kastai | 1303,10 | 1851,59 | 1851,59 | 1840,43 | 1601,54
3. Bendras pelnas (nuostolis) 1035,60 | 1320,79 | 1320,79 | 1017,78 | 879,25
4. Veiklos sagnaudos 181,46 | 259,22 | 259,22 | 233,30 | 207,38
5. Veiklos pelnas (nuostolis) 2157,25 | 2913,15 | 2913,15 | 2624,91 | 2273,40
6.Finansiné ir investiciné veikla 25,96 20,77 15,58 10,38 5,19
5. Pelnas (nuostolis) prie§ apmokestinimag 2131,29 | 2892,38 | 2897,58 | 2614,53 | 2268,21
6. Pelno mokestis 319,69 | 433,86 | 434,64 | 392,18 | 340,23
7. Grynasis pelnas (nuostolis) 1811,60 | 2458,53 | 2462,94 | 2222,35 | 1927,98

8.23 lentelé. Imonés pelno (nuostolio) paskirstymo ataskaita

Projekto gyvavimo metai

Rodiklis
1 2 3 4 5

1 2 3 4 5 6
1.‘ Nepas?klrstytég 'rezultatas — pelnas (nuostolis) ataskaitinio 0 2013.15 | 2913.15 | 2624.91 | 2273.40
laikotarpio pradzioje
2. Grybasw ataskaitinio laikotarpio rezultatas — pelnas 181160 | 2458,53 | 2462.94 | 2222.35 | 1927,98
(nuostolis)
3. Paskirstytinas pelnas 1811,60 | 5371,68 | 5376,09 | 4847,26 | 4201,38
4. Pelno paskirstymas:
4.1. Dividendai 181,16 | 537,17 | 537,61 | 484,73 | 420,14
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1 2 3 4 5 6
4.2. Privalomasis rezervo fondas 181,16 | 537,17 | 537,61 | 484,73 | 420,14
4.3. Premijos darbuotojams 36,23 107,43 | 107,52 | 96,95 84,03
4.4. Paskolos padengimas 187,44 | 187,44 | 187,44 | 187,44 | 187,44
5.. Nepas_klrstyte.m _rezultatas — pelnas (nuostolis) ataskaitinio 1225.60 | 4002,47 | 4005,91 | 3593.42 | 308964
laikotarpio pabaigoje
8.24 lentelé. Finansinés biiklés pakitimy (pinigy srauty) ataskaita
Eil.Nr. | Rodikliai 0 . . . 2 . 3 . 4 . 5 metais
metais metais | metais | metais | metais
l. Pinigy srautai i§ jmonés veiklos
1.1 Grynasis pelnas (nuostolis) 1811,60 | 2458,53 | 2462,94 | 2222,35 | 1927,98
12 Nusidévejimo ir amortizacijos 34,98 34,08 34,08 34,08 34,08
sgnaudos
1.3. Investicijos | apyvartinj kapitala 21,72 72,39 102,87 | 102,87 | 102,25 | 88,97
Finansinés ir investicinés veiklos
1.4. S 213,40 | 208,21 | 203,02 | 197,83 | 192,63
sanaudy eliminavimas
Grynieji pinigy srautai i§ jmonés | -21,72 1560,78 | 2182,43 | 2192,04 | 1957,26 | 1681,35
veiklos (1.1 +1.2+1.3+1.4%)
. Pinigy srautai i§ investicinés veiklos
21, |8 [lealaikio turto perleidimo | qq7 555 1762,1296
(jsigijimo)
Grynieji pinigy srautai i§ investicinés | -
veiklos 1937,032
Bendrieji metiniai pinigy srautai (I+1I) | -1958,75 | 1560,78 | 2182,43 | 2192,04 | 1957,26 | 3443,48

8.6. Investiciju efektyvumo vertinimas

Siame etape jvertinamos investicijy j rekonstrukcija efektyvuma. Projekto grynyjy pinigy srauty
(GPS) skaiciavimas pateikiamas 8.25 lentel¢je.

8.25 lentelé. Projekto grynyjy pinigy srauty (GPS) skai¢iavimas

Projekto GPS Diskontuoti
1 2 3 4 5
Gyvavimo metai | Metiniai GPS | Bendri GPS | Metiniai GPS | Bendri GPS
0 -1958,75 -1958,75 -1958,75 -1958,75
1 1560,78 -397,97 1464,70 -494,05
2 2182,43 1784,46 1922,01 1427,96
3 2192,04 3976,50 1811,64 3239,60
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1 2 3 4 5
4 1957,26 5933,75 1518,02 4757,62
5 3443,48 9377,24 2506,32 7263,94

Apskaic¢iavus GPS srautus galima sudaryti diskontuoty pinigy grafikg (8.1 pav.) ir apskaiciuoti
diskontuotg atsipirkimo laikg. Taip pat pateikiamas ruginés duonos liizio tasko grafikas (8.2 pav.), 0
apskaiciuotas ruginés duonos luizio taskas yra 396362 kg.

8000,00
6000,00
4000,00
2000,00

0,00

-2000,00

Pinigy suma, tiikst. Eur

-4000,00

$00.0
700.0
600.0
500.0
400.0

300.0

Pinigy suma, takst. Eur

200.0

100.0

0.0

100

@— Pajamos, tukst. Eur

Projekto metai

8.1 pav. Diskontuoti pinigai

200

8.2 pav. Ruginés duonos liizio taskas

250 300

Kiekis, tukst. kg

—®— Pastovieji kastai. tukst. Eur

400

—®— Bendrieji kastai. tukst. Eur.

H Bendri GPS
= Metiniai GPS

ISvada. Atlikus ekonominius — finansinius skai¢iavimus, nustatyta, kad projekto gamybos kastai
sudaro 1851,59 tikst. Eury, brandos stadijoje grynasis pelnas yra 2462,94 tikst. Eur. | projekta
reikalinga investuoti suma 2082,68 tikst. Eur. Projekto veiklos pelningumas 92 %, 0 grynasis

pelningumas 78 %. Projekto investicijy atsipirkimo trukmé 1,26 metai.
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ISVADOS

Séleny funkcines ir maistines savybes galima pagerinti taikant bioapdorojimo biidus:
fermentuojant jvairiais mikroorganizmais, kombinuojant fermentacija su fermentine hidrolize.
Séleny savybes galima pagerinti jas smulkinant, apdorojant garais, termiSkai ar ozonu,
ekstruduojant ar padengiant pieno baltymy apvalkalu. Kombinuojant bioapdorojimg kartu su
mechaniniais ar terminiais apdorojimo metodais, galima uztikrinti geriausias séleny funkcines ir
maistines savybes.

. Apskai¢iavus kiekvienam gaminiui reikiamy Zaliavy kiekius ir parinkus jrenginius,
rekonstruojamoje jmonéje projektuojamos 5 gamybos linijos, kuriy nasumas: duonos 0,5 t/para,
batony 0,9 t/parg, mieliniy bandeliy 0,6 t/para, trapiy sausainiy ir pyragy 0,6 t/parg ir
sluoksniuoty kepiniy 0,2 t/para.

Gaminamos ir vartotojams pateikiamos produkcijos saugai uZtikrinti rekonstruojamoje
kepykloje jdiegta RVASVT sistema: nustatyti rizikos veiksniai ir svarbiis valdymo taskai,
sudaryta monotoringo sistema ir korekciniy veiksmy planas.

. Apskaiciuotas bendras jmon¢je naudojamy jrenginiy galingumas yra 58,58 kW, apSvietimui
reikalingas elektros energijos kiekis 11,14 kW, o viso per metus sunaudojama elektros energijos
621784,8 kWh.

Rekonstruojamoje jmonéje numatomi grindy liejimo, sieny, luby ir dury montavimo bei stogo
keitimo darbai

. Pagal sproguma ir gaisro pavojy kepykla atitinka Cgy kategorija ir priklauso 2 zonai. Galimos
profesinés rizikos kepykloje darbo metu: triukSmas, elektros srové, judancios jrenginiy dalys,
ikaites jrenginiy pavirsius, sunkiy zaliavy kilnojimas.

Jvertinus ekonominius — finansinius sprendimus, projekto atsipirkimo laikas — 1,26 metai, 0
pelningumo indeksas — 4,71, tai rodo, kad projektas yra priimtinas.
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PRIEDAI

1 priedas. Duonos ir konditerijos gaminiy rizikos veiksmu analizé ir SVT nustatymas

Proceso etapas Potencialus RV Sprendimo pagrindimas Valdymo priemongés, galin¢ios pasalinti pavojingus | Ar §i
RV pakopa
SVT?
1 2 3 4 5
1. Zaliavy priémimas B: Patogeniniai | Jei greitai gendantys produktai transportuojami per | Patikimy tiekéjy pasirinkimas, pakuodiy, jy | B:  Taip
mikroorganizmai auk$toje temperatiiroje, produktuose gali pradéti | sandarumo, produkty i§vaizdos ir kvapo tikrinimas | SVT — 1B
daugintis kenksminti mikroorganizmai, véliau ji gali buti | priémimo metu, greitai gendanciy produkty
sunku efektyviai valdyti kituose etapuose, gali | transportavimo temperatiiros matavimas
pasigaminti zmogaus sveikatai pavojingi toksinai, esant
per dideliam ribojamy cheminiy terSaly kiekiui, gali
pradéti vistytis pelésiniai grybai
C: terSalai, sunkieji metalai, | Transportuojant netinkamomis salygomis, zaliavoje gali | Patikimy tiekéjy pasirinkimas, pakuociy, juy | C: Ne
mikotoksinai, cheminiai terSalai | buti cheminiy preparaty ar dezinfekavimo medziagy, sandarumo, etike¢iy ir tinkamumo vartoti termino
tikrinimas priémimo metu
F: jvairiis pasaliniai objektai, | Zaliavose galima aptikti metalo daleliy, akmenéliy, | Patikimy tiekéjy pasirinkimas, pakuoiy, jy | F: Ne
metaly priemaiSos medzio daleliy ir kt. transportuojant netinkamomis | sandarumo, tikrinimas priémimo metu
salygomis galima produkcija uztersti dulkémis, Zemémis,
purvu ir kt.
2. Zaliavy laikymas B: Patogeniniai | Laikant netinkamomis sglygomis gali  vystytis | GHPT laikymasis, tinkamy laikymo salygy | B:  Taip
mikroorganizmai, parazitai nepageidaujami  mikroorganizmai,  ypa¢  greitai | uztikrinimas, greitai gendanciy produkty laikymas | SVT - 2B
gendanciuose Zaliavose pakitus laikymo temperatirai. | Saldymo jrenginiuose, tinkamumo vartoti termino
Labai padidéjus mikrobiologiniam uZterStumui, kituose | nevir$ijimas
etapuose gali buti sunku efektyviai valdyti ir pasigaminti
zmogaus sveikatai kenksmingy toksiny
C: cheminiai terSalai Laikant kai kurias Zaliavas netinkamomis saglygomis, gali | GHPT laikymasis, tinkamy salygy uztikrinimas | C: Ne
pasigaminti kenksmingy cheminiy junginiy laikymo patalpose, laiku atliekama planiné Zaliavy
rotacija, patalpy védinimas ir sanitariné prieziiira
F: jvairios pasalinés priemaiSos | Nefasuoti produktai gali biiti uZterSti paSaliniais | GHPT laikymasis, paSaliniy daikty nebuvimas, | F: Ne




objektais i$ aplinkos

patalpy valymas

1 2 3 4 5
3. Milty sijojimas B: Néra Laikantis GHPT, uZzterStumo tikimybé nedidelé, dél | - B: Ne
mazo  vandens  aktyvumo, kuris  netinkamas
mikroorganizmams vystytis
C: Néra Lankantis GHPT, cheminio uZterStumo tikimybeé | - C: Ne
nedidelé
F: jvairios paSalinés priemaiSos | Sutrikus sijojimo procedirai, Zaliavoje gali pasilikti | GHPT laikymasis. Patikimy tiekéjy pasirinkimas. | F: Ne
jvairiy pasaliniy objekty Tinkamas sijojimo proceso atlikimas
4. Zaliavy svérimas, | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis B: Ne
dozavimas mikroorganizmai darbuotojy, svérimo/ dozavimo jrenginiy ir kt.)
C: jvairiis terSalai, ribojami | Sio proceso metu j Zaliavas ar produktus gali patekti | GHPT laikymasis, svérimo proceso kontrole, | C: Ne
maisto priedai cheminés kilmés terSaly (plovimo ir dezinfekavimo | svérimo jrangos patikra
priemoniy likuciy), pasvertas per didelis maisto priedy
kiekis
F: pasaliniai objektai Gali patekti fizinés kilmés objekty (akmenuky, jrangos | GHPT laikymasis F: Ne
daleliy ir kt.)
5. Teslos maiSymas B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
mikroorganizmai darbuotojy, maiSymo jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: jvair@s terSalai, plovimo ir | Plovimo ir dezinfekavimo priemoniy likuc¢iai gali patekti | GHPT laikymasis, reguliari jrangos prieZiara ir | C: Ne
dezinfekavimo priemonés nuo jrangos, tepaly ir Kt. tikrinimas
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezidra ir | F: Ne
tikrinimas
6. Pusgaminio | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
formavimas mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: jvair@s terSalai, plovimo ir | Plovimo ir dezinfekavimo priemoniy likudiai gali patekti | GHPT laikymasis, reguliari jrangos prieZiara ir | C: Ne
dezinfekavimo priemonés nuo jrangos, tepaly ir kt. tikrinimas
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitira ir | F: Ne

tikrinimas
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1 2 3 4 5
7. Pusgaminio | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
atsistovéjimas mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: néra Cheminio uZzter§imo rizika atsistovéjimo metu yra labai | - C: Ne
maza
F: néra Fizinio uzter§imo rizika atsistovéjimo metu yra labai | - F: Ne
maza
8. Pusgaminio | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
kildinimas mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: néra Cheminio uzterSimo rizika kildinimo metu yra labai | - C: Ne
maza
F: néra Fizinio uzterSimo rizika kildinimo metu yra labai maza - F: Ne
9. Kepimas B: bakterijy sporos, dél kuriy | Jei miltai uzter§ti mezofilinémis bakterijy sporomis ir | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezidira, | B: Ne
kepinys gali greiCiau supelyti, | kepimo  metu  nepasiekiama reikiama  kepimo | temperatiros ir kepimo trukmés nustatymas ir
iSlikimas temperatiira, kepinivose gali likti spory ir kepiniai gali | palaikymas
pradéti pelyti greiciau, Sis veiksnys néra pavojingas, nes
gali biiti greitai pastebétas
C: néra Cheminio uzter§imo rizika kepimo metu yra labai maza - C: Ne
F: pasaliniai objektai Fizinio uzterSimo rizika kepimo metu yra labai maza GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | F: Ne
tikrinimas
10. Kepiniy vésinimas B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos prieziara ir | B: Ne
mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: jvairis terSalai TerSaly gali patekti nuo vésinimo padékly, neSvarios | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | C: Ne
jrangos tikrinimas
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | F: Ne
tikrinimas
11. Gaminiy pjaustymas | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: jvairGs terSalai, plovimo ir | Plovimo ir dezinfekavimo priemoniy likuciai gali patekti | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | C: Ne
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dezinfekavimo priemonés

nuo jrangos, tepaly ir kt.

tikrinimas

F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos prieziara ir | F: Ne
tikrinimas
1 2 3 4 5
12. Tikrinimas metalo | B: Néra - - B: Ne
detektoriumi
C: néra - - C: Ne
F: jvairGs paSaliniai metaliniai | Pagaminta produkcija patikrinus metalo detektoriumi ir | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | F:  Taip
objektai aptikus metalo priemaiSy, jrenginys duoda garsinj | tikrinimas SVT-3F
signala
13. Gaminiy pakavimas | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | B: Ne
mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) tikrinimas
C: néra Cheminio uZzterSimo rizika pakavimo metu yra labai | - C: Ne
maza
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitira ir | F: Ne
tikrinimas
14. Gaminiy laikymas ir | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo | GHPT laikymasis, , tinkamy laikymo salygy | B: Ne
realizavimas mikroorganizmai darbuotojy, jrenginiy ir kt.) ar netinkamos laikymo | uztikrinimas ir kontrolé, tinkamumo vartoti termino
salygos nevirsijimas
C: néra Cheminio uzters$imo rizika $iuo etapu yra labai maza - C: Ne
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti nuo jrangos, personalo ir kt. GHPT laikymasis, reguliari jrangos priezitra ir | F: Ne
tikrinimas
15. Gaminiy gabenimas | B: patogeniniai | Mikroorganizmai gali patikti i§ aplinkos (nuo pakuodiy ir | GHPT laikymasis, reguliari transporto priemoniy, | B: Ne
mikroorganizmai kt.) jrangos prieZitira ir valymas
C: jvairs terSalai Cheminiai terSalai gali patekti i§ aplinkos ( jrangos, | GHPT laikymasis, reguliari transporto priemoniy, | C: Ne
transporto priemonés ir kt.) irangos prieziiira
F: pasaliniai objektai Fiziniai terSalai gali patekti i§ aplinkos ( jrangos, | GHPT laikymasis, reguliari transporto priemoniy, | F: Ne

transporto priemonés ir kt.)

jrangos prieziiira ir tikrinimas
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