PAGE  
4

	PRITARTA

Šiaulių lopšelio-darželio „Sigutė“

tarybos 2013 m. kovo 25 d.
protokolu Nr. UP-2

PATVIRTINTA

Šiaulių lopšelio-darželio „Sigutė“

direktoriaus 2013 m. kovo 26 d.

įsakymu Nr. V-30


ŠIAULIŲ LOPŠELIO-DARŽELIO „SIGUTĖ“

VYR. VIRĖJO PAREIGYBĖS APRAŠYMAS

I. PAREIGYBĖS CHARAKTERISTIKA

1. Šiaulių lopšelio-darželio „Sigutė“ (toliau – Įstaiga) vyr. virėjas yra darbuotojas, dirbantis pagal darbo sutartį.

II. PAREIGYBĖS PASKIRTIS 
2. Vyr. virėjo pareigybė reikalinga maisto gaminimo ankstyvojo, ikimokyklinio ir priešmokyklinio ugdymo grupių vaikams organizavimui.
III. BENDROSIOS NUOSTATOS

3.Vyr. virėją priima ir atleidžia Įstaigos direktorius.
4. Sudarant darbo sutartį, vyr. virėjas pasirašytinai supažindinamas su Darbo tvarkos taisyklėmis, darbų saugos ir sveikatos instrukcijomis, gaisrinės saugos instrukcijomis ir kitais darbovietėje galiojančiais aktais, reglamentuojančiais jo darbą. 

5. Vyr. virėjas turi žinoti:

5.1. Įstaigos Darbo tvarkos taisykles, darbų saugos ir sveikatos, gaisrinės saugos taisyklių reikalavimus ir darbui būtinų asmeninių apsaugos priemonių naudojimo ir priežiūros taisykles;
5.2. saugaus darbo taisykles, virtuvėje esančių įrengimų, gamybinio inventoriaus, įrankių, matavimo įrangos, indų, taros paskirtį, jų priežiūros ir naudojimo taisykles, eksploatacines ar gamintojo instrukcijas ir jas vykdyti;
5.3. įvairių maisto gaminimo įrengimų racionalų ir saugų darbo režimą;
5.4. Lietuvos Respublikos įstatymų, LR Vyriausybės nutarimų ir kitų teisės aktų, reglamentuojančių maisto produktų priėmimą, patiekalų gamybą, sanitarinių-higieninių reikalavimų vykdymą ugdymo įstaigoje;
5.5. Lietuvos higienos normą HN:75 ir „Geros higienos praktikos taisykles“;
5.6. valgiaraščio sudarymo principus, maisto ruošimo technologiją;
5.7. maisto gaminių ruošimo technologiją;
5.8. pagrindines žaliavas, jų paskirtį, sudėjimo tvarką, santykį bei normas;

5.9. maisto produktų šiluminio apdorojimo (virimo, kepimo, troškinimo) trukmę ir temperatūrą

5.10. paruoštos produkcijos išeigas, gaminių virimo bei kepimo metu sumažėjimo procentus;

5.11. prieskonius ir prieskonines daržoves bei jų panaudojimo eiliškumą;

5.12. pusgaminių ir paruoštos produkcijos laikymo ir realizavimo sąlygas;

5.13. dietinės mitybos pagrindus, 

5.14. teisės aktus, reglamentuojančius maisto produktų priėmimą, patiekalų gamybą, sanitarinių-higieninių reikalavimų vykdymą ugdymo įstaigoje ir gebėti žinias taikyti praktiškai;
5.15. Įstaigos direktoriaus, jo įgaliotų atsakingų asmenų pareigas, pavardes, telefonų numerius;
5.16. policijos, ugniagesių, greitosios medicinos pagalbos iškvietimo telefonų numerius.
6. Vyr. virėjas turi mokėti:

6.1. suteikti sau (ir kitiems) pirmąją medicinos pagalbą nelaimingo atsitikimo atveju;
6.2. bendrauti ir bendradarbiauti su kitais darbuotojais;
7. Darbo metu turi būti blaivus, nerūkyti ir nesisvaiginti narkotikais, vengti veiksmų, galinčių sukelti gaisrą.
8. Būti pareigingas, atsakingas, darbštus, kruopštus, tvarkingas, punktualus, mandagus, kultūringai elgtis su Įstaigos bendruomenės nariais ir interesantais.
9. Kai vyr. virėjo nėra darbo vietoje (liga, atostogos ar pan.), jo pareigas gali eiti kitas, Įstaigos direktoriaus įsakymu paskirtas darbuotojas, turintis virėjo kvalifikacijos atestatą.
IV. SPECIALIEJI KVALIFIKACINIAI REIKALAVIMAI 
ŠIAS PAREIGAS EINANČIAM DARBUOTOJUI
10. Darbuotojas, einantis šias pareigas, turi atitikti šiuos specialiuosius reikalavimus:

10.1. virėjo kvalifikaciją patvirtinantis kursų pažymėjimas;
10.2.virtuvės darbuotojų higieninių mokymų kursų pažymėjimas.

10.3. sveikatos patikrinimo pažymą, kad gali dirbti virėju;

10.4. praktinio darbo patirtis ir/ar gebėjimas dirbti savarankiškai.

V. ŠIAS PAREIGAS EINANČIO DARBUOTOJO FUNKCIJOS
11.  Vyr. virėjas atlieka šias funkcijas:

11.1. planuoja ir organizuoja virtuvės darbą, priima sprendimus ir kontroliuoja jų vykdymo kokybę;
11.2. priima prekes ir žaliavas iš maisto tiekėjo bei įformina priėmimo dokumentus;

11.3. priima produktus iš maisto sandėlio (išduoda ūkio dalies vedėjas) ir organizuoja maisto patiekalų pagal maisto apskaitos valgiaraštį (forma Nr. 299) gamybą;
11.4. kontroliuoja virtuvės išleidžiamos produkcijos gamybą, žaliavų ir maisto produktų, prieskonių naudojimą, technologijos ir sanitarijos normų laikymąsi;
11.5. rūpinasi produktų, prekių ir inventoriaus sauga pagal higienos, sanitarijos reikalavimus;
11.6. kontroliuoja, kaip laikomasi maisto gaminių paruošimo technologijos;
11.7. kontroliuoja, kaip laikomasi žaliavų normų, kad maisto gaminiams žaliavų išeiga atitiktų paskaičiuotajai;

11.8. dalyvauja ruošiant valgiaraščius ir sudarant bei diegiant įvairių maisto gaminių receptūras;

11.9. kontroliuoja, kad būtų tinkamai atliktas pirminis maisto žaliavų paruošimas;

11.10. verda sriubas, sultinius;
11.11. verda, troškina, kepa visų rūšių mėsos, žuvies, daržovių, kruopų, miltų patiekalus;
11.12. užtikrina Įstaigos inventoriaus eksploatavimą tik įstaigos reikmėms;
11.13. diegia savo darbe RVASVT kontrolę, pildo reikiamus dokumentus;
11.14. priklausomai nuo atliekamo darbo dėvi tvarkingą, higienos reikalavimus atitinkančią aprangą;
11.15. garantuoja, kad patiekalai būtų geros kokybės, paruošti laikantis technologinių reikalavimų;
11.16. garantuoja maisto atidavimą vartotojams pagal nustatytas maitinimo normas ir laikantis maisto atidavimo grafiko;
11.17. vykdo bendrosios praktikos slaugytojo nurodymus:

11.17.1. vaikų maitinimo organizavimo klausimais;
11.17.2. sanitarijos ir higienos klausimais;
11.17.3. dirba kitus darbus virtuvėje, Įstaigoje ar jos teritorijoje, kai Įstaigoje dėl tam tikrų priežasčių nereikia organizuoti ugdytinių maitinimo;
11.18. informuoja Įstaigos direktorių apie pastebėtus pažeidimus ir trūkumus;
11.19. teikia pasiūlymus administracijos darbuotojams dėl virtuvės darbo pagerinimo;
11.20. prižiūri, kad virtuvės darbuotojai laikytųsi Darbo tvarkos taisyklių, sanitarijos, higienos normų reikalavimų, saugos ir sveikatos darbe, gaisrinės saugos ir eksploatacinių (gamintojų) instrukcijų reikalavimų;
11.21. ligos ir atostogų metu vaduoja virėją ar pagalbinį darbininką;
11.22. praneša direktoriui apie savo neatvykimą į darbą;
11.23. būna mandagus, taktiškas su kolegomis, vaikais ir kitais interesantais;
11.24. pietauja savo darbo vietoje arba už Įstaigos ribų;
11.25. nustatyta tvarka profilaktiškai pasitikrina sveikatą;
11.26. pajutus užkrečiamų ligų simptomus, informuoja bendrosios praktikos slaugytoją;
11.27. vyr. virėja savo veikloje vadovaujasi Lietuvos Respublikos įstatymais, LR Vyriausybės nutarimais ir kitais teisės aktais, reglamentuojančiais maisto gamybą, Įstaigos nuostatais, darbo tvarkos taisyklėmis bei savo pareigybės aprašymu;
11.28. dirba pagal „Geros  higienos praktikos taisykles“ ir Lietuvos higienos normas
HN:75.
VI. TEISĖS

12. Vyr. virėjas turi teisę:

12.1. į atostogas, darbo užmokestį ir kitas Lietuvos Respublikos teisiniuose aktuose numatytas teises;
12.2. į sudarytas saugias ir sveikatai nekenksmingas darbo sąlygas;
12.3. sužinoti apie darbo aplinkoje esančius sveikatai pavojingus ir kenksmingus veiksnius;
12.4. į savalaikį ir pakankamą aprūpinimą darbui skirtomis priemonėmis, įrankiais bei asmeninėmis apsaugos priemonėmis;
12.5. neatlikti darbų, atsisakyti vykdyti užduotį ar pavedimą, jeigu tai prieštarauja įstatymams, darbuotojų saugos ir sveikatos, gaisrinės saugos bei higienos reikalavimams, prieš tai pranešus Įstaigos administracijai ir raštu pateikus atsisakymo motyvą;
12.6. raštu ir žodžiu kreiptis į administraciją įvairiais asmeninio pobūdžio klausimais;
12.7. pasinaudoti visomis Lietuvos Respublikos darbo kodekso teikiamomis garantijomis ir teisėmis.
VII. ATSAKOMYBĖ IR ATSKAITOMYBĖ

14.  Vyr. virėjas  atsako Lietuvos Respublikos teisės aktų nustatyta tvarka:

14.1. už Lietuvos Respublikos įstatymų, Vyriausybės nutarimų, Savivaldybės tarybos sprendimų, kitų norminių dokumentų, reglamentuojančių maisto gamybą ir maitinimo organizavimą ugdymo įstaigoje, Įstaigos direktoriaus įsakymų vykdymą;
14.2. Darbų saugos ir sveikatos, gaisrinės saugos, Darbo tvarkos taisyklių reikalavimų ir pareigybės aprašymo reikalavimų vykdymą.

14.3. už į virtuvę iš sandėlio priimtų maisto produktų kiekybinę apskaitą ir panaudojimą;
14.4. už teisingą technologinio proceso organizavimą, įrengimų panaudojimą pagal paskirtį, jų saugią eksploataciją;
14.5. už gaminamos produkcijos kokybę ir laiku pagamintus maisto patiekalus;
14.6. už virėjo ir pagalbinio darbininko darbo organizavimą;
14.7. už darbo atlikimą nepažeidžiant higienos reikalavimų;

14.8. už tinkamą darbo laiko naudojimą ir darbo drausmės pažeidimus;
14.9. už savavališką darbo grafiko susikeitimą ar nebuvimą darbo vietoje;
14.10. už įrengimų ir priemonių panaudojimą pagal paskirtį, jų saugią eksploataciją;
14.11. už tinkamą asmens higienos reikalavimų vykdymą;
14.12.už vyr. virėjo pareigybės aprašyme nurodytų funkcijų tinkamą vykdymą, užduočių atlikimą laiku, asmeniškai rengiamų dokumentų atitikimą reikalavimams.  

15. Vyr. virėjas yra atskaitingas Įstaigos direktoriui ir tiesiogiai pavaldus bendrosios praktikos slaugytojui.
VIII. BAIGIAMOJI DALIS

16. Išeidamas iš darbo vyr. virėjas privalo perduoti Įstaigos bendrosios praktikos slaugytojui, ūkio dalies vedėjui arba kitam, direktoriaus įgaliotam, asmeniui jam priskirtas darbe naudoti materialines vertybes ir dokumentus, už kuriuos buvo atsakingas.
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