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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

ZAKLADNE UDAJE

UCEL SMERNICE

Ucelom smernice Vyhotovenie jedal a pokrmov je popis ¢innosti pri realizcii jedal v nadvaznosti na
proces Vyhotovenie jedal a pokrmov. Smernica popisuje, o vSetko sa vykonava pocas realizacie
jedal. Tieto popisy slGzia na urychlenie a skvalitnenie prace zodpovednych pracovnikov. Smernica
je dokumentom druhej Urovne a obsahuje odkazy na rb6zne Udrovne dokumentacie systému
manazérstva kvality.

SKRATKY A OZNACENIA POUZIVANE 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

BOzZP -b pe ocliFang ﬁ ia pri phc
PO - p@iarNg an
F

- formular

SM - smernica

Vd A~ 4
TP - technologicky postu| ' KA Z KA

VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV

Zakladné pojmy a terminy pouzivané v potravinarskej praxi su vymedzené v Potravinovom kddexe
Slovenskej republiky (dalej len potravinovy kodex) v prvej hlave, prvej Casti. Pre potreby tejto
smernice su dblezité najma tieto pojmy:

o Potraviny, pochutiny a napoje su pozivatiny, ktoré sldzia priamo alebo nepriamo, v

prirodzenom stave alebo vo vhodnej Uprave na vyzivu ludi.

Strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpecovanie vyzivy fudi.

Jedlo je zostava pokrmov pozivanych v urcitom case.

Pokrm je upravena potravina na bezprostredné pozivanie.

Surovina je zakladna latka, ktora sa spractva na polovyrobok alebo vyrobok.

Polovyrobok je vyrobok uréeny na dalSie spracovanie alebo manipulaciu vo vyrobe.

Polotovar je vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho konec¢na Uprava

vyzadovala ¢o najkratsi ¢as a ¢o najmensiu pracnost.

0 Hygienické potreby vyjadrujua potrebu hygienickej bezchybnosti zdravotnej neSkodnosti
vyzivovych zdrojov.

0 Receptura (materialova norma) je kvalitativny a kvantitativny suUpis zloziek vyrobkov, a to
surovin, prisad, pridavnych latok a technologickych postupov na vyrobu vyrobku.

o Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na sp0sob vyroby z hladiska jej optimalizacie a
minimalizacie zdravotnych rizik.

0 Hygiena vyroby, manipulacie a obehu je suhrn opatreni na vytvaranie a udrziavanie
ustanovenych podmienok na ochranu a podporu zdravia.

O O 0O O o0 o
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SMERNICA

VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

VYHOTOVENIE JEDAL

UvoD

V nadvaznosti 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 sucéastou receptir a podrobne popisuju &innosti sivisiace
s realizaciou predmetnych jedal a pokrmov. V naSej organizacii pouzivame tieto receptdry:

Nazvy receptar

Vyrobné disla

Teplé a studené napoje I.

Teplé a studené napoje II.

Natierky I.

Natierky I

Biele polievky

Hovadzie maso I.

UKA

Hovadzie maso II.

BravCové maso I.

Bravcové maso II.

Mleté maéaso I.

Mleté méso, polomasité pokrmy

Hydina 1.

Hydina IlI.

Ryby 1.

Ryby I1.

Jahnacie maso 1.

Jahnacie maso II.
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

Vnuatornosti

MUcne pokrmy I.

Mucne pokrmy II.

Ostatné |I.

Ostatné II.

Prilohy, privarky, omacky I.

Prilohy, privarky, omacky II.

Salaty |.
MUcniky I.

> ™
MG&niky II.
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

ROZDELENIE JEDAL A POKRMOV

V nasej organizacii rozdelujeme vyhotovenie jedal a pokrmov podla jednotlivych druhov do
jedenastich skupin:

Priprava natierok,

Priprava polievok,

Priprava masovych pokrmov,
Priprava hydiny,

Priprava ryb,

Priprava bezmasovych pokrmov,
Priprava omacok a privarkov,
Priprava ryze,

Priprava zemiakov,

Priprava knedli

Priprava pizze.

O 0O 0O 00O O0OO0OO0OOoOOoOOo

SCHEMY PRACOVNYCH POSTUPOV

“TOTO IE DEMO

Sol Vajcia Cibula
V 4 A~ 4
CCP2 CCP2 ] CCP2
VymieSanie PremieSanie

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY POLIEVOK

CP Prijem surovin
CCP1

CP Umytie Pitna voda CP1

Korenie, sol’ Varenie Zelenina, cibul'a
CP Ocedenie

Zavarenie — Zavarka, vlozka

CCP2 zavarky, vliozky
CP Servirovanie
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VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY MASOVYCH

Maso jatocnych zvierat

Pitna voda Umytie, krajanie

CP
Korenie, sol'
Dusenie, varenie, smazenie
CCP1/2 pecenie
Kr4janie, porciovanie,
CCP2 mieSanie
CCP1 Uschova

Vychladenie a uschovanie

JE DE

Surovina na pripravu
natierok

POKRMOV

Tuk

Zelenina

Servirovanie

CP

Zavarka, vlozka

rac edie
O a
Y nenie
rigpv acie

V4 A" 4
CCP2
SCHEMA PRACOVNEHO PO R Y
Cerstva hydina Mrazena hydina
Skladovanie v Skladovanie v
chladnicke CCP2 mraziarni CCP2
Rozmrazovanie
CCP2
Priprava hydiny
Vydaj ihned’ po Pocas vydaja
priprave Varenie, pecenie, teplota nad 60 °C CCP1
grilovanie, dusenie
CCP1/2
Vydaj hydiny do 3
hodin od ukoncenia
Schladenie pripravy
a uschovanie pri
CCP1 teplote pod 7 °C
Pracovné
prostredie, osobna
Priprava pokrmov hygiena, opatrenia
so zdkladom z méasa na zabranenie
z hydiny krizovej
kontaminacie
CCP2
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY RYB

Posudenie ryby Muka
CCP1
(rézne druhy)

Misova stava

Priprava porcif Sol Preosiatie
CCP2
Servirovanie Pecenie Maslo
CCP1

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY BEZMASITYCH POKRMOV

Prijem surovin

TOTO JE"DEM

Uprava (umytie, lGpanie,
kraianie. atd'.)

o UKAZKA

Pocas vydaja pokrmu Pocas vydaja pokrmu
udrziavat pri teplote udrziavat pri teplote
nad 60 °C nad 60 °C
CCP1 Vydaj pokrmov

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY OMACOK A PRIVARKOV

Nakup

Skladovanie

Uprava — umyvanie, krajanie

CCP1/2 Tepeln& Uprava
Uschova pocas Podavanie
vydaja pokrmov pri k pokrmom ihned’
teplote nad 60 ° po tepelnej Uprave
CCP1
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY RYZE

Nakup ryze

Skladovanie v suchom sklade

Pranie
Tuk Cibul'a Dusenie Pitna Sol’
voda
Podavanie ihned’ Uchovavanie
po priprave pocas vydaja CCP1

v hordcom stave

“TOTO"JE DE

CCP2 Skladovanie zemiakov
V4 A 4
- U KAZ Ii(A
CcP Skrabanie
cP Ruéné dodistovanie
CP
Sol’, rasca Krajanie Sol
Varenie Pecenie Vyprazanie
Precedenie CCP1 Bravé. mast CCP1 J CCP1 Olej
Pretlacenie
Maslo
Mlieko
Servirovanie cP

PremieSanie
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY KNEDLIT

Muka Mlieko Vajcia
Preosiatie Cukor
ZmieSanie
Sol Drozdie

Vypracovanie
cesta

Kysnutie

Rozvéazenie na diely

Kysnutie
ICCPD I O \] E DrE M O
CCP1 Uchovavanie yhorucaefstave Podavanie ihned’ po upareni
CCP1 Podavanie ku konzumacii
SCHEMA PRACOVNEHO POSTUPU PRIPRAVY PIZZE
CP1 Prijem surovin

Preberanie surovin
(chladené, mrazené, ostatné)

CCP1 Skladovanie surovin — suchy, chladeny,

1 chladny, mraziarensky, ostatny sklad
CP2

Vydaj surovin do kuchyne

Manipulacia, GUprava

s zlozky, prisady, ostatné zlozky, voda
CCP2 Tepelna Uprava
CCP3 Dochutenie, zdobenie, vydaj
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

IDENTIFIKACIA A SLEDOVATELNOST

Identifikacia jedal a pokrmov v procese vyhotovenia jedal a pokrmov je ¢&innost, ktord nam
poskytuje vSetky potrebné informécie o stave, mnoZzstve a druhu pouzitych surovin a polotovarov
//na vstupe pred realizaciou jedal a pokrmov//, o stave a mnozZstve realizovanych jedal a
pokrmov// pocas realizacie// a o stave a mnozstve vyhotovenych jedal a pokrmov //na vystupe po
vyhotoveni jedal a pokrmov//.

Sledovatelnost podava informacie o priebehu realizovanych jedal a pokrmov v zmysle
technologickych postupov, analyz nebezpecenstva, odhadu nebezpecenstva, HACCP plan pripravy
jedal a pokrmov v zmysle spravnej a vyrobnej praxe.

Dolezité skutoCnosti vyplyvajice z identifikacie a sledovatelnosti produktu zaznamendvame do
Vyrobného vykazu.

VYROBNY VYKAZ

Vyrobny vykaz vedie Séfkuchar. Do vyrobného vykazu sa zapisuju vsetky skutoénosti ddlezité pre
pripravu a zhotovenie jedal, najma (daje o surovinach a polotovaroch prevzatych z priru¢ného

skladu n al, ynadva v pre dany def. Dalej sa do
hotove o] : kRtocnollR sUMsi lvhotovenim
iny ggpdiofpva e Wstupre.\Feld a vystupné

Vyrobny list musi byt po cell dobu pripravy a vyhotovenia jedal a pokrmov k dispozicii v kuchyni.

Do vyrobného listu sa zaznangenavgjw tiefp dofgzité 2 Skutpd
A, prva strana vyrobného WU

0 meno a priezvisko kuchara, ktory vyhotovil zaznam /prvej strany vyrobného vykazu/,
0 nazov jedal podla jedalneho listka,
o}
o

druh a mnozZstvo potrebnych surovin a polotovarov na vyhotovenie jedal a pokrmov,
datum vyhotovenia zaznamu /prvej strany vyrobného vykazu/.

B, druha strana vyrobného vykazu:

o datum,

0 meno a priezvisko, podpis Séfkuchara/kuchara, ktory vyhotovil zaznam /druhej strany
vyrobného vykazu/,

0 spotreba surovin a polotovarov po vyhotoveni jedal a pokrmov, pripadne sa zaznamena
spotreba na prva stranu vyrobného vykazu,

0 denny zadznam kuchyne //do denného zdznamu kuchyne sa zaznamenavaju vyhotovené
jedla a pokrmy, mnozstva vyhotovenych jedal a pokrmov, prevedené vstupné, prevadzkové
a koncové kontroly a skusky v zmysle spravnej a vyrobnej praxe /vizualne kontroly, HACCP
plan pripravy pokrmov — kontrolné body a pod./, iné délezité skutoc¢nosti//,

o sanitac¢né opatrenia.

VSTUPNA KONTROLA

Vstupna kontrola sa vykonava za Ulelom zabezpecenia kvality dodavok surovin a polotovarov
vstupujudcich do procesu vyhotovenia jedal a pokrmov. V naSej organizacii vykonavame vstupnu
kontrolu dvakrat. Prva vstupnu kontrolu vykonava skladnik/ zdsobovac. pri preberani dodavky do
skladu. Druhd vstupni kontrolu zabezpecuje kuchéar, ktory je zodpovedny za pripravu a
vyhotovenie konkrétneho druhu jedla. Vstupné kontroly delime na:

0 Vstupna kontrola, surovin a polotovarov pri prijme na sklad,
0 Vstupna kontrola, surovin a polotovarov pred vyhotovenim jedal,
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

0 Vstupna kontrola strojov a zariadeni.

VSTUPNA KONTROLA MATERIALOV, SUROVIN A POLOTOVAROV PRI PRIJME NA SKLAD

Za vstupnu kontrolu materidlov, surovin a polotovarov zodpoveda skladnik/zasobovac, ktory
preber4d dodané suroviny a polotovary od dodavatela do skladu. Skladnik/zdsobova¢ vykona
vstupnu kontrolu, pricom sa kontroluje:

0 mnoZstvo a druh surovin a polotovarov podla dodacieho listu,
o datum najneskorsej spotreby uvedeny na obaloch surovin a polotovarov,
0 pozadovana kvalita dodanych surovin a polotovarov.

Doéraz sa kladie na kontrolu mozného poskodenia pri prevoze a nespravnej manipulacii, ale aj na
pozadovanu kvalitu a datum najneskorSej spotreby. Pri nesplneni poziadaviek na vstupnej kontrole
sa poda reklamacia u dodavatela. Po Uspesnej kontrole dodavky sa material potvrdi na dodacom
liste a zapiSe do prijemky skladovej karty v programe Kliknutim zadate text..

VSTUPNA KONTROLA MATERIALOV, SUROVIN A POLOTOVAROV PRED VYHOTOVENIM
JEDAL

Vstupnu kontrolu materialov, surovin a polotovarov vykonava kuchar, ktory je uréeny Séfkucharom
na zhotovenie daného jedla alebo pokrmu v nadvaznosti na platny jedalny listok. Pri preberani
surovin a polotovarov zo skladu kontroluje:

VSTUPNA KONTROLA STROJOV, PRISTROJOV A ZARIADENI

Na kvalitu prac pri vyhotovqvani gegdal grial vpl emgpougitych surovin a polotovarov aj
sposobilost strojov, pristroj@v a i#eni. d vsflip
kontroluju stroje, pristroje zgliaflerng. trol Neaa

a ochrany zdravia, poziarnej ochrany, sposobilosti strojov a z dévodu dodrzania hygienickych
predpisov. Podla druhu stroja, pristroja alebo zariadenia si zodpovedny pracovnik skontroluje stav,
funkénost a bezpeénost stroja, pristroja alebo zariadenia v zmysle navodov na obsluhu. Déraz sa
kladie na stroje, pristroje a zariadenia, ktoré podliehaju kalibracii, ktord zabezpecujeme nakupom u
dodavatelov.

PREVADZKOVE KONTROLY/VERIFIKACIA

Prevadzkové kontroly sa vykonavaju pocas vyhovovania jedal a pokrmov, robia sa za uUcelom
posudenia odpovedajucej kvality vyhotovovaného jedla. Jednotlivé druhy jedal si vyzaduja
Specifické kontroly, ktoré su uvedené v jednotlivych technologickych postupoch, HACCP plan
pripravy pokrmov - kontrolné body.

SAMOKONTROLA

Kazdy pracovnik vykondva svoju ¢innost tak, Ze plni poziadavky stanovené (technologickymi
postupmi, hygienickymi postupmi, poZiadavky na bezpec¢nost a ochranu zdravia, poZiarnou
ochranou, navodmi na obsluhu strojov a zariadeni a pod.). Za svoju ¢innost zodpoveda svojmu
priamemu nadriadenému. Samokontrola spocliva v dodrziavani stanovenych poziadaviek av
opakovanej kontrole ich splnenia. V pripade zistenia nezrovnalosti s poziadavkami, upozorni
pracovnik, ktory nezrovnalost nasiel, nadriadeného pracovnika. Nadriadeny pracovnik riesi
nezrovnalost /nezhodu/ v spolupréci s kompetentnymi pracovnikmi a o rie3eni informuje vsetkych
zainteresovanych pracovnikov. Samokontrolou sa zapajaju do kontroly vsSetci zainteresovani
pracovnici, ¢o napomaha ku skvalitneniu procesu vyhotovovania jedal a vedie k poZadovanej
finalnej kvalite jedal a pokrmov.
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

INTERNE KONTROLY/ZAUDITY

Manazment nahodnym spdsobom vykonava kontroly vyhotovenia jedal a pokrmov a pracovnikov v
kuchyni. Kontroluje vykonavané prace a zaznamy o nich. Ma pravomoc pozadovat vsetky potrebné
podklady pre svoju kontrolu. Pri zisteni nedostatkov riesi napravu, pripadne postihy, ¢o sa
zaznamenava formou napravnych opatreni.

Interné audity sa vykondavaju podla planu internych auditov. Interné audity sa planuju na zaciatku
roka, pripadne podla potreby na poradach manaZmentu. Plan internych auditov vypracovava
Kliknutim zadate text.. Po skonceni interného auditu auditor vyhotovi protokol z auditu
a navrhnuté NO a PO.

VYSTUPNA KONCOVA VERIFIKACIA JEDAL A POKRMOV

Ucelom koncovej verifikacie je preukézanie kvality jedla alebo pokrmu ako celku s pozadovanymi
parametrami, ktoré su definované ako poziadavky na jedlo (receptdry, technologické postupy,
HACCP plan pripravy pokrmov). Vykonavaju sa po vyhotoveni jedla hlavne z dévodu overenia
kvality alebo z dovodov nemoznosti overenia vyslednej kvality pocas vyhotovenia (prevadzkovymi
skusSkami a kontrolami). V oblasti gastronémie k takymto skiiSkam patria napr. vizualna verifikacia
a degustacia, vaha porcii jedal.

- TOTO-JE DEMO

Pre bezproblémovy priebeh procesu vyhotovovania jedal je nevyhnutné dodrZiavat prisne
hygienické predpisy. VSetci na$i zamestnanci musia byt drzitelmi zdravotnych preukazov
a pravidelne sa podrobujd lekarskym prehlladkam ANe#to je doblezité aby sa do priestorov kuchyne
nedostal nikto nepovolany, afly sa ostredia. Dal$im hladiskom je
ochrana majetku nasej orgnizali chto dbévodov sa priestory
kuchyne celodenne zamykaju

CISTOTA A PORIADOK V KUCHYNI

Séfkuchar, kuchari a pomocny personal musia zabezpefovat primerani Cistotu a poriadok v
kuchyni. Vytvorenie poriadku a Cistoty v kuchyni prispieva k lepSej prehladnosti, organizacii prace
a k spokojnosti z pracovného prostredia pracovnikov. V neposlednom rade ide aj o naplnenie
prisnych hygienickych predpisov. Okolie, ako aj samotny zakaznik, vnima pozitivhe tato
skuto¢nost, ¢o prispieva k celkovej spokojnosti zékaznika. Déraz kladieme na to, aby $éfkuchar
viedol svojich podriadenych pracovnikov k Cistote a poriadku v kuchyni a prilahlych priestoroch.
Poriadok a Cistota na pracovisku je vizitkou kazdého pracovnika v kuchyni.

SANITACIA KUCHYNE A PRIESTOROV

Sanitacia je d&innost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecduji bezchybné hygienické podmienky
prostredia. Zahrmuje Cinnosti ako sU dekontaminacia, dezinfekcia, deratizacia a dezinsekcia. Pre
potrebu sanitacie v nasej organizacii bol vypracovany Sanitaény program, ktory je sucastou
dokumentacie Spravna a vyrobna prax.

ULOZENIE A OCHRANA MATERIALU, SUROVIN A POLOTOVAROV

Material, suroviny a polotovary potrebné na vyhotovenie jedal a pokrmov dovezené a zlozené v
kuchyni musia byt uloZené v priestoroch, ktoré zarucuji dodrzanie ich kvality. K ulozenému
materidlu musi byt dostatoény pristup. Po dobu pokial nebudl suroviny a polotovary vydané zo
skladu do doby musi byt tento materidl zabezpedeny spravnym uloZenim, aby nedoslo
k znehodnoteniu kvality alebo zraneniu os6b. Spbsob uloZenia a ochranu pred klimatickymi,
mechanickymi a inymi vplyvmi urcuje vyrobca.
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SMERNICA VYHOTOVENIE JEDAL A POKRMOV

Nedodrzanie nariadeni mbze spoOsobit poskodenie materidlu. Za spravne uloZenie a ochranu
zodpoveda skladnik /zdsobovaé . Takto uloZeny materidl musi byt dostatoéne oznadeny. Kazdy
druh materialu, surovin a polotovarov je skladovany v osobitnom sklade ako to vyzaduju
hygienické predpisy.

Jednotlivé druhy surovin sa uskladniuju nasledovne:

Méaso — v chladiacom boxe na kratkodobé uskladnenie méasa a masovych vyrobkov
Zelenina — v sklade zeleniny

Cukor, muka apod. — v tzv. suchom sklade

MlieCne vyrobky a syry — v sklade mlieCnych vyrobkov a syrov

Cistiace, hygienické a sanitarne prostriedky — v sklade ¢istiacich prostriedkov

O O O o0 o

RIADENIE PRISTROJOV NA MERANIE A MONITOROVANIE

Pod pojmom pristroje na meranie a monitorovanie v nasSej organizacii rozumieme pristroje, ktoré
zabezpecuju meranie urcitych charakteristik/veli¢in v procese realizacie jedal a pokrmov. Tieto
pristroje maju predpisanl( presnost merania vyrobcom. Na zabezpedenie pozadovanej presnosti
pristrojov na monitorovanie a meranie zabezpecujeme kalibraciu tychto pristrojov. Potreba
kalibraci ni Cai v j i. Kalibraciu
zabezpelujgme b Zbu. { e funkénost
pouzivanydh pr

Pre naSe potreby pristrojov na meranie a monitorovanie pouzivame:

o teplomery na zistovanie teploty vyhoto;ovar@ jedal a pokrmov

o kuchynské minutky ergCegCagr tepflne;jns veieds
o kuchynské vahy — zi;EJeWo urov’E, p vaAhotovem'/ch jedal a pod.

PODAVANIE HOTOVYCH JEDAL A POKRMOV ZAKAZNIKOVI/
STRAVNIKOVI

Po vyhotoveni jedal a pokrmov sa tieto podavaju zakaznikovi. Pod podavanim jedal a pokrmov sa
rozumie nie len fyzické podavanie stravy, ale aj primerané servirovanie a zabezpecenie stolovania
na Grovni pozadovanej zakaznikom. Pred vydajom stravy je délezité verifikovat niektoré vlastnosti
jedal a pokrmov ako su napriklad chut, teplota, konzistencia omacok a iné. Po Uspesnej verifikacii
sa mdze strava vydavat zakaznikovi/stravnikovi. Tu je podstatné dbat na predpisané mnozstvo
stravnej davky, spravne naservirovanie a primeranu teplotu jedal a pokrmov.

Po ukondeni vydaja jedal a pokrmov je potrebné zozbierat pouZité taniere a pribory, zabezpedit ich
umytie, vysusenie a ulozenie tak, aby bolo zabranené ich znedisteniu pred nasledujucim vydajom
stravy.
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