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VYR. VIRĖJO PAREIGYBĖS APRAŠYMAS 
 

I SKYRIUS 

PAREIGYBĖ 

 

1. Ukmergės „Ryto“ ugdymo centro (toliau – centras) vyr. virėjo pareigybė priskiriama 

kvalifikuotų darbuotojų pareigybių grupei. 

2. Pareigybės lygis – C. 
3. Vyr. virėjas pavaldus ir atskaitingas centro ūkvedžiui. 

 

II SKRYRIUS 

SPECIALŪS REIKALAVIMAI ŠIAS PAREIGAS EINANČIAM DARBUOTOJUI 
  

4. Vyr. virėjo pareigas einantis darbuotojas turi atitikti šiuos specialius reikalavimus: 

4.1. turėti ne žemesnį kaip vidurinį išsilavinimą ir įgytą virėjo profesinę kvalifikaciją; 

4.2. turėti ne mažesnę kaip vienerių metų vadovavimo patirtį; 

4.3. būti išklausęs profesijai ar veiklos sričiai privalomus mokymus teisės aktų nustatyta 

tvarka; 

4.4. teisės aktų nustatyta tvarka būti pasitikrinęs sveikatą; 

4.5. vyr. virėjas turi žinoti ir išmanyti:  

4.5.1. sveikos mitybos principus, dietinio maitinimo ypatumus; 

4.5.2. maitinimosi normas įvairaus amžiaus grupių vaikams; 

4.5.3. alergenų valdymo ir kryžminio užteršimo prevencijos reikalavimus; 

4.5.4. maisto žaliavų savybes, žaliavų ir pusgaminių kokybės rodiklius ir gebėti atskirti 

geros kokybės produktus nuo defektuotų; 

4.5.5. technologinių įrenginių (konvekcinių krosnių, šaldymo kamerų, plovimo mašinų) 

paskirtį ir jų priežiūrą; 

4.6. vyr. virėjas turi mokėti: 

4.6.1. efektyviai organizuoti ir planuoti savo ir virėjų darbą; 

4.6.2. valdyti ir sisteminti informaciją apie maisto gamybos eigą bei rengti ataskaitas apie 

sunaudotas žaliavas ir išlaidas administracijai; 

6.7. gebėti greitai priimti sprendimus krizinėse situacijose (pvz., netikėtai pristigus 

žaliavų, sugedus įrangai) ir savarankiškai spręsti iškylančias problemas, susijusias su maisto gamyba 

ir tiekimu;  

4.8. turi būti susipažinęs: 

4.8.1. su Geros higienos praktikos taisyklėmis viešojo maitinimo įmonėse tvarka; 

4.8.2. Higienos normą HN 15:2005 „Maisto higiena“, reglamentuojančią maisto 

gamybą, sanitariją, Gerosios higienos praktikos taisykles viešojo maitinimo įmonėms organizuoti. 

 
III SKYRIUS 

ŠIAS PAREIGAS EINANČIO DARBUOTOJO FUNKCIJOS 

 

5. Vyr. virėjas atlieka šias funkcijas: 

5.1. organizuoja ir užtikrina kokybišką valgyklos virėjų bei kitų darbuotojų darbą; 

5.2. vykdo gamybos kontrolę, taikydamas šiluminio maisto produktų apdorojimo (virimo, 

kepimo) būdų, trukmės ir temperatūros reikalavimus; 

5.3.vykdo patiekalų kokybės kontrolę visuose jų ruošimo etapuose, užtikrindamas, kad 

būtų naudojamos pagrindinės žaliavos, laikomasi jų paskirties, sudėjimo tvarkos, santykio bei normų 
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5.4. kontroliuoja, kad išduodamas maistas būtų reikiamos temperatūros ir atitiktų 

nustatytas svorio normas. 

5.5. užsako maisto produktus bei žaliavas; 

5.6. vykdo gaunamų maisto produktų bei žaliavų kokybės ir kiekio kontrolę: 

5.6.1. tikrina galiojimo terminus; 

5.6.2. tikrina ar gautame produkte nėra neleistų priedų, pasveria žuvį, mėsą, vaisius, 

daržoves ir kt.; 

5.7. gautus maisto produktus bei žaliavas tinkamai sandėliuoja; 

5.8. išduoda maisto produktus bei žaliavas iš sandėlio; 

5.9. kontroliuoja šaldymo įrenginių, indų, įrankių, virtuvės įrenginių, buitinės technikos, 

virtuvės bei pagalbinių patalpų švarą. Esant reikalui, padeda ją palaikyti; 

5.10. kontroliuoja ir užtikrina RVASVT sistemos vykdymą, įskaitant žaliavų priėmimą ir 

jų atsekamumą; 

5.11. kontroliuoja, kad būtų laiku ir tinkamai pildomi visi privalomi registravimo žurnalai 

(šaldytuvų ir šaldiklių temperatūrų, šiluminio apdorojimo temperatūros ir laiko ir kt.); 

5.12. kontroliuoja plovimo, dezinfekavimo priemonių, inventoriaus naudojimą bei 

laikymą; 

5.13. kontroliuoja maisto gamybai naudojamų indų, įrankių, kito virtuvės inventoriaus 

ženklinimą ir jų naudojimą pagal paskirtį; 

5.14. veda centro darbuotojų bei mokinių/ugdytinių maitinimo apskaitą; 

5.15. mokinių atostogų metu organizuoja ir atlieka nuodugnų virtuvės bei kitų patalpų 

tvarkymą bei valymą; 

5.16. dalyvauja inventorizacijose, patikrinimuose; 

5.17. tvarko dokumentaciją: 

5.17.1. pildo valgiaraščius – reikalavimus skirtingoms mokinių amžiaus grupėms; 

5.17.2. pildo valgiaraščius skirtingoms mokinių amžiaus grupėms ir apskaičiuoja dienos 

patiekalų finansinę vertę pagal skirtingas amžiaus grupes; 

5.17.3. esant reikalui, pildo Maisto žaliavų ir produktų priėmimo žurnalą; 

5.17.4. pildo pagal Vaisių ir daržovių bei pieno ir pieno produktų vartojimo skatinimo 

ugdymo įstaigose programas išdalintų produktų žurnalus. 

5.17.5. pildo sandėlio knygą; 

5.17.6. esant reikalui, rengia ataskaitas, pristato savo veiklą ir jos rezultatus; 

5.18. vykdo kitus darbus, būtinus normaliam virtuvės darbui užtikrinti; 

5.19. saugo ir tausoja jam skirtus darbo įrankius, darbui skirtas medžiagas; 

5.20. nustatęs ar pastebėjęs baldų, sienų, durų, santechninės, buitinės ar technologinės 

virtuvės įrangos gedimus, nedelsiant informuoti ūkvedį; 

5.21. laikosi griežtų asmens higienos reikalavimų, dirba su tvarkinga, švaria ir specialia 

darbo apranga, įskaitant galvos apdangalą; 

5.22. baigęs darbą užrakina virtuvės ir kitų patalpų duris, uždaro langus, išjungia šviesą; 

5.23. kelia kvalifikaciją, gilina žinias ir taiko naujoves savo darbe; 

5.24. dalyvauja centro bendruomenės susirinkimuose; 

5.25. tiesioginiam vadovui teikia pastabas ir pasiūlymus darbo sąlygų, vaikų maitinimo 

gerinimo klausimais; 

5.23. Laikosi darbo tvarkos, darbuotojų saugos ir sveikatos, priešgaisrinės saugos, 

RVASVT taisyklių reikalavimų. 
 

 

IV SKYRIUS 

ATSAKOMYBĖ 

 

6. Vyr. virėjas Lietuvos Respublikos įstatymų nustatyta tvarka atsako už: 

6.1. savo darbo kokybę ir tinkamą pareigybės aprašyme nustatytų funkcijų vykdymą; 

6.2. pagaminto maisto kokybę, patiekimo normas; 

6.3. maisto produktų, žaliavų ir materialinių vertybių trūkumą, atsiradusį dėl jo kaltės; 



3 
 

6.4. žalą, padarytą tretiesiems asmenims ar turtui, kuri kyla dėl aplaidaus ar netinkamo 

pareigų vykdymo; 

6.5. informacijos konfidencialumą, korektišką gautų duomenų panaudojimą; 

6.6. darbo tvarkos, darbuotojų saugos ir sveikatos, priešgaisrinės saugos taisyklių 

laikymąsi bei RVASVT reikalavimų vykdymą; 

6.7. visų teisės aktais reglamentuojamų maisto saugos ir maisto higienos reikalavimų 

laikymąsi. 

 
___________________________ 

 

 

 


