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2.05.02 KUCHAŘ
Školní stravování je specifické hlavně v tom, že se řídí školským zákonem a vyhláškou č. 107/2005 Sb., o školním stravování, předpisy, ze kterých vyplývají určité povinnosti pro zaměstnance školních jídelen, především pro vedoucí školní jídelny a kuchaře/kuchařky. V souladu s přílohami vyhlášky č. 107/2005 Sb. se musí řídit výživovými normami pro jednotlivé věkové skupiny stravovaných dětí, žáků a studentů a rozpětím finančních limitů na nákup potravin. Stravu připravují dle Nutričního doporučení ke spotřebnímu koši, zabývají se přípravou dietní stravy dle potvrzení registrujícího poskytovatele zdravotních služeb v oboru praktické lékařství pro děti a dorost, připravují stravu pestrou, nutričně vyváženou, převážně z čerstvých potravin apod. Často se jídelny zapojují do různých projektů, které jim přinášejí další povinnosti a zvýšené nároky na přípravu stravy.
Toto všechno činí práci ve školních jídelnách mnohem náročnější než je práce kuchařů a kuchařek v běžných stravovacích provozech.
Profese: 2.05.02 KUCHAŘ
	Nové znění
	Staré znění

	3. platová třída
	 

	1. Dohotovování a regenerace jídel, výdej jídel a další práce v kuchyni spojené s výrobou částí jídel.
	1. Dohotovování jídel z polotovarů, příprava na talíř a výdej. 
2. Výroba polévek a příloh k hlavním jídlům.

	4. platová třída
	 

	1. Výroba běžných druhů jídel.
	1. Výroba a výdej běžných druhů teplých jídel a moučníků. 
2. Výroba složitých jídel studené kuchyně.

	5. platová třída
	 

	1. Výroba technologicky náročných teplých jídel, specialit studené kuchyně nebo samostatná výroba jídel v souladu se závaznými výživovými normami.
	1. Výroba technologicky náročných teplých jídel nebo specialit studené kuchyně.

	6. platová třída
	 

	1. Stanovování technologických postupů a jejich kalkulace při rozsáhlé výrobě jídel včetně kontroly jejich dodržování, sestavování vlastních receptur, jídelních lístků a zajišťování správné gastronomické skladby.
 2. Výroba náročných specialit české kuchyně a kuchyní cizích národů, výroba specialit studené kuchyně pro bankety a recepce včetně sestavování vlastních receptur.
3. Výroba nejsložitějších dietních jídel v rozsahu podle dietního systému závazného ve zdravotnických zařízeních.
4. Výroba jídel s omezeními v dietním režimu nebo při zabezpečování preventivní a léčebné výživy v rámci standardizovaného poskytování nutriční péče.
	1. Stanovování technologických postupů a jejich kalkulace při rozsáhlé výrobě jídel včetně kontroly jejich dodržování, sestavování vlastních receptur, jídelních lístků a zajišťování správné gastronomické skladby.
 2. Výroba náročných specialit české kuchyně a kuchyní cizích národů, výroba specialit studené kuchyně pro bankety a recepce včetně sestavování vlastních receptur.
3. Výroba nejsložitějších dietních jídel v rozsahu podle dietního systému závazného ve zdravotnických zařízeních, například dieta bezlepková, nízkocholesterolová, nízkobílkovinová s omezením tuků při akutní pankreatitidě. Výroba jídel s dvojím a vyšším omezením.

	7. platová třída
	 

	1. Organizace práce při výrobě jídel spojené s hmotnou odpovědností, stanovování a provádění technologických postupů a kalkulací při rozsáhlé výrobě širokého sortimentu, stanovování zajišťování správnosti gastronomické skladby jídel, racionální výživy a zajišťování výroby náročných specialit.
	1. Organizace práce při výrobě jídel spojené s hmotnou odpovědností, stanovování a provádění technologických postupů a kalkulací při rozsáhlé výrobě širokého sortimentu, stanovování a zajišťování správnosti gastronomické skladby jídel, racionální výživy a zajišťování výroby náročných specialit.



Podstatná změna je zejména v 5. platové třídě. Kuchaři/kuchařky školní jídelny by měli být po novele zařazeni minimálně do 5. platové třídy, protože se jedná o samostatnou výrobu jídel v souladu se závaznými výživovými normami.
Změny v 6. a 7. platové třídě jsou nevýznamné (jde hlavně o diety).
Do 6. platové třídy by měli být zařazováni kuchaři/kuchařky, kteří připravují dietní stravu – (výroba jídel s omezeními v dietním režimu) anebo ti, kteří stanovují technologické postupy, sestavují kalkulace při rozsáhlé výrobě jídel a kontrolují jejich dodržování, případně sestavují vlastní receptury a jídelní lístky – zpravidla hlavní kuchaři/kuchařky.
Vedoucí kuchaři/kuchařky, kteří normují, mají na starosti i skladové hospodářství a nesou hmotnou odpovědnost, by pak měli být v 7. platové třídě.

