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PATVIRTINTA

Vilniaus lopselio — darzelio ,,Pasaka*
Direktoriaus 2019 m. rugséjo 30 d.
isakymu Nr. V-17 (1.7)

VIREJO PAREIGYBES APRASYMAS NP. 15

I SKYRIUS
PAREIGYBE

1. Vilniaus lopSelio — darZelio ,Pasaka“ viréjo pareigybé yra priskiriama kvalifikuoty darbuotojy
grupei.
2. Pareigybés lygis — C.
II SKYRIUS
SPECIALUS REIKALAVIMAI SIAS PAREIGAS EINANCIAM DARBUOTOJUI

3. Darbuotojas, einantis Sias pareigas, turi atitikti $iuos specialius reikalavimus:

3.1. turéti ne Zemesnj nei vidurinj i§silavinima ir viréjo kvalifikacinj pazymejima,;

3.2. mokeéti ir Zinoti:

3.2.1. patiekaly paruosimo receptiiras bei technologija ir ju apipavidalinimo pagrindus;
3.2.2. pagrindines maisto gaminimo taisykles ir maitinimo normas;

3.2.3. pagrindines Zaliavas, jy paskirtj, sudéjimo tvarka, santykj bei normas;

3.2.4. Siluminio maisto produkty apdorojimo (virimo, kepimo, $utinimo) trukme ir temperatiira;
3.2.5. gatavos produkcijos iSeigas, gaminiy virimo bei kepimo metu sumazéjimo procentus;
3.2.6. kaip iSvengti Zaliavos ir gatavos produkcijos susilietimo bei kryZminio uZter§tumo;
3.2.7. kosiy virimo ir darzoviy virimo, kepimo, troskinimo badus bei trukme;

3.3. buti pareigingam, kruop$¢iam, sgZiningam.

4. Kiti specialiis reikalavimai: néra.

I SKYRIUS
SIAS PAREIGAS EINANCIO DARBUOTOJO FUNKCIJOS

5. Sias pareigas einancio darbuotojo funkcijos:

5.1. pagal bendrosios praktikos slaugytojo sudaryta valgiarastj ir patiekaly gamybos technologines
korteles gaminti maisto patiekalus;

5.2. laiku pagaminti geros kokybés maistg, tiksliai pagal svorj priimti i§ sandélio produktus
pasirasyti valgiarastyje;

5.3. atsakyti uz priimty produkty tinkama saugojimg ir panaudojimg, virtuvés inventoriaus
sanitaring bukle;
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5.4. uztikrinti savalaikj, geros kokybés, skany maisto pagaminimg pagal pateiktg valgiarastj,
paruostas technologines korteles ir laikantis maisto gamybos reikalavimy;

5.5. maistg paskirstyti vaikams pagal produkty normg vaikui;

5.6. i8duoti pagamintg maistg nustatytu laiku ir reikiamos temperatiiros;

5.7. nuosekliai laikytis maisto tvarkymo procesy etapy, kad bity iSvengta zalios ir gatavos
produkcijos susilietimo bei kryZminio uzter§imo;

5.8. laikytis maisto produkty realizavimo terminy;

5.9. grieztai laikytis patiekaly ruogimo receptiry;

5.10 uztikrinti maisto gaminimo kokybe ir patiekima vaikams;

5.11. laikytis asmens higienos, dévéti tinkamus, $varius darbo drabuZius, dengian¢ius asmeninius
drabuzius, galvos apdangala, dengiantj plaukus, ir avalyne;

5.12. pries pradedant darbg kruops¢iai plauti rankas, laikantis ranky plovimo instrukcijos;

5.13. baigus darbg, $variai i$valyti visus irengimus ir pavirsius, kurie tiesiogiai lietési su maistu,
reikalui esant juos dezinfekuoti dezinfekavimo medziagomis, kurios naudojamos pagal paskirtj
gamintojo nurodytomis sglygomis. Nuolat laikytis dezinfekcijos plano metodikos ir registruoti
Zurnale.

Su Aprasymu susipaZinau ir sutinku

(parasas, vardas, pavard¢)



