Zakladna skola Gergelya Czuczora s vyu¢ovacim jazykom mad’arskym — Czuczor Gergely Alapiskola
Organiza¢ny poriadok )
Opis pracovného miesta — HLAVNY KUCHAR - KUCHAR - priloha €. 4/9

Pracovné pozicia Hlavny kuchar - kuchar

Ur€eny rozsah pracovného uvazku 37,5 hodin + 0,5 hodin prestavka na jedenie a oddych

Pracovna doba zamestnanca Pondelok — piatok: 06.30 — 14.30
Prestavka na jedenie a oddych: 30 min. vo vyhradenom

C¢asovom intervale 11,30 — 13,30

Priama nadriadena Veduca Skolskej jedalne a riaditel Skoly

Kvalifikany predpoklad nevyzaduje sa

Katalég pracovnych ¢innosti Platova trieda 02.

Priloha €. 2 ¢ast' 01. spolocné pracovné | ginnost 01 Obsluha viactuéelového velkokapacitného

¢innosti

kuchynského stroja alebo viac jednoucelovych
velkokapacitnych kuchynskych strojov na vyrobu pokrmov.
¢innost’ 02 Obsluha velkokapacitnych chladiacich alebo
mraziacich zariadeni.

¢innost 03 Vyroba a vydaj beznych druhov

teplych jedal alebo zlozitych jedal studenej kuchyne a vyroba
polotovarov z predspracovanych surovin na pripravu
hlavnych jedal.

¢innost 04 Vyroba a vydaj beznych druhov muénikov a
cukrarskych vyrobkov (napr. kolace, babovky, vianocky),
vyroba teplych muaénikov (napr. SiSky, ovocné nakypy),
hromadna vyroba cukrarskych vyrobkov a muénikov v
zavodnom, Skolskom alebo obdobnom stravovacom
zariadeni.

Hlavny kuchéar — zabezpecuje vyrobu jedal, zodpoveda za spravne technologické postupy a riadi pracu

ostatnych pracovnikov v kuchyne, zabezpecuje vyrobu jedal vo zverenom Useku, zodpoveda za ich chut

a zdravotnu nezdvadnost, zabezpecluje vydaj jedal .

a)
b)

c)

h)

i)
)

Koordinéacia vyroby jedal a napojov viacerych organizacnych usekov.

Organizacia vyroby jedal a napojov pre stravnikov podla diferencovaného stravovacieho rezimu
po nadobudnuti odbornej spbsobilosti podfa osobného predpisu.

Samostatné zostavovanie jedalnych listkov podla analyz nutricnych hodnét pokrmov a plnenia
odporuc¢anych vyzivovych davok jednotlivych vekovych kategoérii stravnikov podla osobitného
predpisu.

Zostavovanie vlastnych receptdr vybranych pokrmov.

Zodpovednost za dodrziavanie materidlovych spotrebnych noriem a receptir platnych pre
Skolské stravovanie a vSeobecne platnych predpisov pri vyrobe jedal a ndpojov.

Koordinacia Useku vyroby a samostatna obsluha velkokapacitnych technologickych zariadeni.
Dodrziavanie predpisov prevadzkovej a osobnej hygieny a predpisov pri vyrobe jedal v zmysle
spravnej vyrobnej praxe (HACCP).

Dodrziavanie sanitaéného programu a vSeobecne zavaznych predpisov v oblasti osobnej,
prevadzkovej hygieny, BOZP a PO, a zarover kontrola.

ZabezpecCovanie vykonu kontroly, vedenie evidencie a dokumentacie HACCP.

Serviruje stravu stravnikom a detom v triedach.



