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I SKYRIUS
PAREIGYBE

1. Vilniaus lopselio — darzelio » Viltené® virgjo pareigybé yra priskiriama kvalifikuoty darbuotojy
grupei.
2. Pareigybés lygis — C.
II SKYRIUS
SPECIALUS REIKALAVIMAI SIAS PAREIGAS EINANCIAM DARBUOTOJUI

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

3.1. turéti ne Zemesnj nej vidurinj iSsilavinimg ir viréjo kvalifikacinj pazyméjimg;

3.2. mokéti ir Zinoti:

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

3.2.3. pagrindines zaliavas, jy paskirtj, sudeéjimo tvarka, santykj bei normas;

3.2.4. Siluminio maisto produkty apdorojimo (virimo, kepimo, Sutinimo) trukme ir temperatiirg;
3.2.5. gatavos produkcijos iSeigas, gaminiy virimo bei kepimo metu sumazejimo procentus;
3.2.6. kaip i8ver gti Zaliavos ir gatavos produkcijos susilietimo bej kryZminio uZter§tumo;

3.2.7. kosiy virimo ir darZoviy virimo, kepimo, trogkinimo biidus bej trukme;

3.3. biiti pareigingam, kruops¢iam, saZiningam.

4. Kiti specialiis reikalavimai: néra.

III SKYRIUS
SIAS PAREIGAS EINANCIO DARBUOTOJO FUNKCILJOS

5. Sias pareigas einandio darbuotojo funkcijos:

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

5.2. laiku pagaminti geros kokybeés maista, tiksliai pagal svorj priimti i§ sandélio produktus
pasirasyti val giarastyje;

5.3. atsakyti uz priimty produkty tinkamg saugojima ir panaudojimg, virtuvés inventoriaus
sanitaring biikle;

5.4. uztikrinti savalaikj, geros kokybeés, skany maisto pagaminimg pagal pateikta valgiarastj,
paruostas technologines korteles jr laikantis maisto gamybos reikalavimy;

5.5. maistg paskirstyti vaikams pagal produkty norma vaikui;
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5.6. i$duoti bagamintg maistg nustatytu laiku ir reikiamos temperatiiros;

5.7. naosekliai laikytis maisto tvarkymo procesy etapy, kad bity iSvengta Zalios ir gatavos
produkcijos susilietimo bej kryZzminio uZter§imo;

5.8. lakytis maisto produkty realizavimo terminy;

5.9. grieZtai laikytis patiekaly ruogimo receptiiry;

5.10 uztikrinti maisto gaminimo kokybe ir patiekimg vaikams;

5.11. leikytis asmens higienos, deveti tinkamus, $varius darbo drabuZius, dengiangius asmeninijus
drabuZius, galvos apdangalg, dengiant] plaukus, ir avalyne;

5.12. prie§ pradedant darbg kruop3¢iai plauti rankas, laikantis ranky plovimo instrukcijos;

5.13. taigus darbg, Svariai i$valyti visus irengimus ir pavirsius, kurie tiesiogiai lietési su maistu,
reikalui esant juos dezinfekuoti dezinfekavimo medZiagomis, kurios naudojamos pagal paskirtj




