VIREJOS SPECIALIEJI REIKALAVIMAI IR FUNKCIJOS

Il SKYRIUS
SPECIALUS REIKALAVIMAI SIAS PAREIGAS EINANCIAM DARBUOTOJUI

5. Darbuotojas, einantis Sias pareigas, turi atitikti Siuos specialius reikalavimus:

5.1. turéti viréjo kvalifikacija;

5.2. privalo biti iSklauses privalomojo higienos jgiidziy mokymus;

5.3. turi buti susipazings su ,,Geros higienos praktikos taisyklémis vieSojo maitinimo
Jmonése tvarka“;

5.4. zinoti Higienos normg HN 15:2005 ,,Maisto higiena“, reglamentuojanciag maisto
gamyba, sanitarija, Gerosios higienos praktikos taisykles viesojo maitinimo jmonéms organizuoti;

5.5. privalo zinoti visy virtuvéje esanciy jrengimy eksploatacines arba gamyklos gamintojo
instrukcijas;

5.6. privalo mokéti naudotis darbo jrankiais, gamybiniais jrenginiais;

5.7. mokéti suteikti reikiamg pirmg pagalba;

5.8. Turi buti susipazines su lopSelio-darZelio nuostatais, darbo tvarkos taisyklémis, darby
saugos ir prieSgaisrinés saugos instrukcijomis, iSklauses jvadinj ir darbo vietoje instruktazus.

111 SKYRIUS
SIAS PAREIGAS EINANCIO DARBUOTOJO FUNKCIJOS

6. Sias pareigas einantis darbuotojas vykdo $ias funkcijas:

6.1. pildo savikontrolés zurnalus;

6.2. gamina patiekalus pagal parengta valgiarastj — reikalavima;

6.3. vadovaudamasis preliminariu valgiara$¢iu — reikalavimu i§ sandélininko priima maisto
produktus einamai dienai. Priémus produktus juos patikrina (pagal svorj), pasiraSo nurodytoje
vietoje;

6.4. pagal preliminary valgiarastj — reikalavimg analizuoja patiekaly recepturas,
susipazjsta su ateinancios dienos patiekaly ruosimo technologija;

6.5. planuoja pusry¢iy, piety, vakarienés patiekaly ruosima taip, jog suzinojus tiksly
valganciyjy skaiciy, maisto produkty gauta pertekliy galéty grazinti i sandélj;

6.6. pagal poreikj, dalyvaujant maitinimo organizavimo specialistui, atlieka kontrolinius
virimus — kepimus, pildomas Priedas Nr. 6 ,,Kontrolinio virimo — kepimo forma*;

6.7. maistg iSduoda tik pagal nustatyta maisto atsiémimo grafika. Maisto ruosima planuoja
taip, jog patiekalas nebiity paruostas anksc¢iau nei pusvalandis iki maisto iSdavimo. KarStas
patiekalas turi biiti iSduodamas ne Zzemesnés nei + 68° C temperatiiros;

6.8. atsako uz pagaminto maisto kokybe, patiekimo normas, maisto porcijavima, maisto
18davima;

6.9. nuosekliai laikosi maisto tvarkymo procesy etapy, kad buity iSvengta Zaliavy ir
pagamintos produkcijos kryZminés tarSos;



