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Smernica : Vyhotovenie jedal a pokrmov 2010

1 Zakladné udaje

1.1 Ucel smernice

Ucelom smernice Vyhotovenie jedal a pokrmov je popis ¢innosti pri realizacii jedal v nadvéznosti na proces
Vyhotovenie jedal a pokrmov. Smernica popisuje, ¢o vSetko sa vykondva pocas realizacie jedal. Tieto
popisy sluzia na urychlenie a skvalitnenie prace zodpovednych pracovnikov. Smernica je dokumentom
druhej Urovne a obsahuje odkazy na rézne Urovne dokumentdcie systému manazérstva kvality.

1.2 Skratky a oznacenia pouzivané v smernici

Tieto skratky sa pouzivaju v tejto smernici aj vo vSetkych dokumentoch, na ktoré sa v nej odkazuje:
HACCP - Hazard Analysis Control Points
OOPP - osobné ochranné pracovné prostriedky

BOZP - bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

PO - poziarna ochrana

F - formular

SM - smernica

TP - technologicky postup

1.3 Vymedzenie zakladnych pojmov

Zakladné pojmy aterminy pouZivané v potravinarskej praxi su vymedzené v Potravinovom kddexe
Slovenskej republiky (dalej len potravinovy kddex) v prvej hlave, prvej Casti. Pre potreby tejto smernice su
dolezité najma tieto pojmy:

v’ Potraviny, pochutiny a ndpoje su pozivatiny, ktoré sliZia priamo alebo nepriamo, v prirodzenom
stave alebo vo vhodnej Uprave na vyzivu ludi.

v’ Strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpe&ovanie vyZivy fudi.

v' Jedlo je zostava pokrmov poZivanych v ur&itom &ase.

v Pokrm je upravena potravina na bezprostredné pozivanie.

v’ Surovina je zdkladna latka, ktord sa spractiva na polovyrobok alebo vyrobok.

v Polovyrobok je vyrobok uréeny na dal$ie spracovanie alebo manipuldciu vo vyrobe.

v Polotovar je vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho koneénd Uprava vyZadovala ¢o
najkratsi ¢as a ¢o najmensiu pracnost.

v Hygienické potreby vyjadruju potrebu hygienickej bezchybnosti zdravotnej neskodnosti

vyzivovych zdrojov.

v" Receptulra (materidlovd norma) je kvalitativny a kvantitativny sipis zloZiek vyrobkov, a to surovin,
prisad, pridavnych latok a technologickych postupov na vyrobu vyrobku.

v' Sprdvna vyrobnad prax je suhrn opatreni na spdsob vyroby z hladiska jej optimalizacie a
minimalizacie zdravotnych rizik.

v Hygiena vyroby, manipuldcie a obehu je suhrn opatreni na vytvaranie a udrZiavanie ustanovenych
podmienok na ochranu a podporu zdravia.

Strana 4



2 Vyhotovenie jedal

2.1 Uvod

V nadvéaznosti na proces Planovanie pripravy jedal a pokrmov a proces Nakupovania nasleduje proces
Vyhotovenie jedal a pokrmov. Tento proces obsahuje postupy, ktoré popisuju samotnu realizaciu jedal a
pokrmov, v zavislosti od ich druhu. Pre jednotlivé druhy jedal a pokrmov existuju technologické postupy —
TP, ktoré su sucastou receptlr a podrobne popisuju ¢innosti stvisiace s realizaciou predmetnych jedal a

pokrmov. V nasej organizacii pouZivame tieto receptury:

Nazovreceptur

Vyrobné ¢isla

Teplé a studené napoje I.

Teplé a studené napoje Il.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Natierky I. Kliknutim zadate text.
Natierky II. Kliknutim zadate text.
Polievky Kliknutim zadate text.
| - Biele polievky Kliknutim zadate text.

Masové pokrmy:

- Hovadzie maso I.

- Hovadzie maso Il

- Bravcové maso |.

- Bravcové maso |l.

- Mleté maso .

- Mleté maso, polomasité pokrmy

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Hydina I. Kliknutim zadate text.
Hydina Il. Kliknutim zadate text.
Ryby I. Kliknutim zadate text.
Ryby 1. Kliknutim zadate text.

Jahnacie méso I.

Jahriacie méaso Il.

Kliknutim zadate text.

Kliknutim zadate text.

Vnutornosti

Kliknutim zadate text.

Bezmasité pokrmy

- Mucne pokrmy I.

Kliknutim zadate text.
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- Mucne pokrmy Il Kliknutim zadate text.
- ostatnél.

Kliknutim zadate text.

| - ostatné Il Kliknutim zadate text.

Prilohy k zakladnym pokrmom:

- Prilohy. privarky, omacky I. Kliknutim zadate text.
- Prilohy, privarky, omacky II. Kliknutim zadate text.
Salaty I. Kliknutim zadate text.
Salaty Il. Kliknutim zadate text.
Mucéniky . Kliknutim zadate text.
Mucniky II. Kliknutim zadate text.

2.2 Rozdelenie jedal a pokrmov

V nasej organizicii rozdelujeme vyhotovenie jedal a pokrmov podla jednotlivych druhov do desiatich
skupin:

Priprava natierok,

Priprava polievok,

Priprava méasovych pokrmov,

Priprava hydiny,

Priprava ryb,

Priprava bezméasovych pokrmov,

Priprava omacok a privarkov,

Priprava ryZe,

Priprava zemiakov,

A N N N N U N NN

Priprava knedli.

Schéma pracovného postupu pripravy natierok

sol vajcia

cibula

v 4
maslo varenie
\ 4
A\ 4 A\ 4 se .
R P krajanie
vymiesanie > premiesanie <
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Schéma pracovného postupu pripravy polievok

prijem surovin pitnd voda
v v
umytie > varenie
<
v \ 4
korenie, sol ocedenie

Zavarenie zavarky, vlozky

zelenina, cibula

A 4

A

A 4

servirovanie

zavarka, vlozka
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Schéma pracovného postupu pripravy masovych pokrmov

Maso jatocnych zvierat

v tuk

Umytie,nakrajanie

Pitna voda v zelenina

Dusenie, varenie,
smazenie,

pecenie

A 4

korenie, sol servirovanie

A 4

Krdjanie, porciovanie,
miesanie

Vychladenie
a uschovanie pri t.
4°c

A 4

Surovina do
natierok
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Schéma pracovného postupu pripravy hydiny

Cerstva hydina

A 4

Skladovanie v
chladnicke

Priprava

Mrazena hydina

A 4

Skladovanie v mraziaku

A 4

rozmrazovanie

hydiny <

A 4

A 4

Vydaj ihned'
po priprave

Varenie,
pecenie,

grilovanie,
dusenie

A 4

Schladenie
a uschovanie pri t. pod
7°C

A 4

Priprava
pokrmov so
zdkladom
masa z
hydiny

\ 4

Pocas vydaja
teplota 60°C

Strana 9

A 4
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