
Základná škola Gergelya Czuczora s vyučovacím jazykom maďarským – Czuczor Gergely Alapiskola 
Organizačný poriadok 

Opis pracovného miesta – HLAVNÝ KUCHÁR - KUCHÁR  – príloha č. 4/9 

 

Pracovná pozícia   Hlavný kuchár  - kuchár  

Určený rozsah pracovného úväzku  

 

Pracovná doba zamestnanca    

37,5 hodín + 0,5 hodín prestávka na jedenie a oddych 

 

Pondelok – piatok:                              06,30 – 14,30  

Prestávka na jedenie a oddych:       30 min. vo vyhradenom  

                                            časovom intervale 11,30 – 13,30   

 

Priama nadriadená Vedúca školskej jedálne a riaditeľ školy  

Kvalifikačný predpoklad  nevyžaduje sa  

Katalóg pracovných činností  

Príloha č. 2 časť  01. spoločné pracovné 

činnosti  

Platová trieda 02.  

činnosť 01 Obsluha viacúčelového veľkokapacitného 

kuchynského stroja alebo viac jednoúčelových 

veľkokapacitných kuchynských strojov na výrobu pokrmov. 

činnosť 02 Obsluha veľkokapacitných chladiacich alebo 

mraziacich zariadení. 

činnosť 03 Výroba a výdaj bežných druhov 

teplých jedál alebo zložitých jedál studenej kuchyne a výroba 

polotovarov z predspracovaných surovín na prípravu 

hlavných jedál. 

činnosť 04 Výroba a výdaj bežných druhov múčnikov a 

cukrárskych výrobkov (napr. koláče, bábovky, vianočky), 

výroba teplých múčnikov (napr. šišky, ovocné nákypy), 

hromadná výroba cukrárskych výrobkov a múčnikov v 

závodnom, školskom alebo obdobnom stravovacom 

zariadení. 

 

Hlavný kuchár – zabezpečuje výrobu jedál, zodpovedá za správne technologické postupy a riadi prácu 

ostatných pracovníkov v kuchyne, zabezpečuje výrobu jedál vo zverenom úseku, zodpovedá za ich chuť 

a zdravotnú nezávadnosť, zabezpečuje výdaj jedál . 

a) Koordinácia výroby jedál a nápojov viacerých organizačných úsekov. 

b) Organizácia výroby jedál a nápojov pre stravníkov podľa diferencovaného stravovacieho režimu 

po nadobudnutí odbornej spôsobilosti podľa  osobného predpisu. 

c) Samostatné zostavovanie jedálnych lístkov podľa analýz nutričných  hodnôt pokrmov a plnenia 

odporúčaných výživových dávok jednotlivých  vekových kategórií stravníkov podľa osobitného 

predpisu.  

d) Zostavovanie vlastných receptúr vybraných pokrmov. 

e) Zodpovednosť za dodržiavanie materiálových spotrebných noriem a receptúr platných pre 

školské stravovanie a všeobecne platných predpisov pri výrobe jedál a nápojov.     

f) Koordinácia úseku výroby a samostatná obsluha veľkokapacitných  technologických zariadení. 

g) Dodržiavanie predpisov prevádzkovej a osobnej hygieny a predpisov  pri výrobe jedál v zmysle 

správnej výrobnej praxe (HACCP). 

h) Dodržiavanie sanitačného programu a všeobecne záväzných predpisov v oblasti osobnej, 

prevádzkovej hygieny, BOZP a PO, a zároveň kontrola. 

i) Zabezpečovanie výkonu kontroly, vedenie evidencie a dokumentácie  HACCP.  

j) Servíruje stravu stravníkom a deťom v triedach. 


