6 .Gastronomicky manaZment

Gastrondmia - suhrn predpisov, pravidiel spravneho stolovania, TPP, predaja, obsluhy
Gastronomicky manazment — zaoberd sa funkciou planovania, organizovania, vedenia a kontroly v oblasti
gastrondmie.

Ulohy gastronomického useku

Nakup — surovin na pripravu , fakturacia
Zasobovanie a skladovanie

Vyroba

Servis

EtdZovy servis

Organ. banket. SluZieb

Rozdelenie gastronomickych zariadeni
1. Zariadenia zdkladného stravovania - poskytuje Siroky vyber jedal a napojov
a) Restauracia - mbZe mat Specializovany sortiment , upraveny interiér,
b) Motorest — pri hlavnych cestnych komunikaciach s moznostou stravovania
c) Jedalen so samoobsluhou — vysoka frekvencia hosti

2 . Doplnkové stravovanie — poskytuje uzsi sortiment J a N, predaj cez pult, obsluha
a) pizzeria, grill bar, snack bar, denny bar
b) hostinec, bufet, bistro
c) zariadenia rychleho stravovania — McDonald

3. Zariadenia spolo¢ensko —zdbavnych sluZieb
a) kaviaren, libresso, espresso
b) vinaren, viecha, pivaren
c) nocny bar, variete, disco, biliard club

Vyznam gastronomickych zariadeni

1. ekonomicky — uspokojenie potrieb zakaznikov , tvorba pracovnych prileZitosti,
moznost podnikat - dosahovanie ziskov , retazce odberatelov, platenie dani

2. socialny — ¢ast nakladov uhradi zamestnanec/$tat - vojsko , nemocnice

3. vychovny — mozZnost realizacie zdsad racionalnej vyzZivy, spravne stravovacie navyky

Stravovanie
-reStauracné : mestd / obce, hotely, vlaky, strediska CR
-ucelové : policia , armada, Skoly, zavodné stravovanie

Charakteristika
1. resStauracné - Siroky vyber jedal, plati sa celd suma, pristup pre vSetkych, komercny princip
2. uUlelové — obmedzeny pristup, ¢ast sumy hradi $tat/ zamestnanec, vyrovnané hospodarstvo

Produkt GZ — vSetko €o uspokojuje potreby a o¢akavania zdkaznika ( atmosféra, obsluha, vydaj jedal, hudba,
osvetlenie )

Struktura produktu GZ
- Atmosféra
- Osobny pristup - privitanie , usadenie
- Vystupovanie personalu
- Cistota toaliet
- Vecné statky ( jedla, napoje )
Vsetky tieto veci, vplyvaju na zazitok hosta

Sortiment
- sthrn vyrobkov , tovarov a sluzieb , ktoré s ponukané hostovi
- skupiny — polievky, masité jedla , Speciality
- podskupiny — Casti polievok -studené , masové, ovocné



- Sirka — pocet skupin
- hibka — mnoZstvo jedal, v skupine alebo podskupine

Na hibku a $irku sortimentu vplyva
- charakter odbyt. sluzieb - niektoré Speciality
- dopyt spotrebitela — prisposobenie sa trhovej situacii
- technolog . a kvalifika¢né predpisy a moznosti
- zasobovanie
- kapacita

Odlisnosti spolo¢ného stravovania od klasickej vyroby
- spojenie vyroby predaja a spotreby na 1 mieste
- Casova nadvéaznost vyroby , predaja a spotreby
- spojenie vyroby, predaja a spotreba so sluzbami ( parkovisko ,Ziva hudba, detsky
katik )
- variabilnost produktu z ¢asového hladiska
- produkt ma max 24 hod Zivotny cyklus

Druhy ponuky v GZ :

1. pisomna — nielen JL a NL ale aj informacné tabule ,reklama v novinach
2. vizualna — vitriny alebo stoly hojnosti
3. ustna - nevtieravé odporucanie obsluhy

GOS ( gastronomické odbytové stredisko )
Samostatne organizovana Cast GZ, pristupna hostom, ktora zabezpecuje stravovacie a doplnkové sluzby , mala
by byt oznacend napisom alebo piktogramom

- celorocné — 9 mesiacov a viac
- sezonne — nemej ako 9 mesiacov ( altanky, atria , terasy )

533/2007
Vyhlaska Min. zdravotnictva SR o poziadavkach na zariadenia spol. stravovania

Touto vyhlaskou sa ustanovuju podrobnosti o:
e Hyg. Poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnitorné
¢lenenie a na prevadzku zariadeni spol. stravovania
e Poziadavkach na vyZivovd hodnotu pokrmov, na postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a priich
uchovavani a na obsah dokumentacie o odobratych vzorkach
e Poziadavkach o dodrziavani osobnej hygieny a dodrziavanie hyg. Poziadaviek zamestnancami
spol.stravovania
Zariadenie musi byt udrZiavané v Cistote a v dobrom technickom stave.

Priestorové usporiadanie a vnutorné ¢lenenie zariadenia spol. stravovania musi vytvarat podmienky na:
1. (Cistenie a dezinfekciu, zabranenie hromadeniu nedistoty, styku s toxickymi latkami, vytvaraniu
kondenzacnej vody a rastu plesni na povrchoch,
2. ochranu proti kriZovej kontamindcii medzi pracovnymi operdciami alebo pocas pracovnych operacii
s potravinami a pokrmami, technolog. Zariadeniami, privodom vzduchu alebo pohybom zamestnancov
a so zdrojom vonkajsej kontaminacie,
3. hyg. Skladovanie a spracovanie potravin a pokrmov

Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na optickd kontrolu maju byt
také, aby umoznovali dokonald farebnu ostrost a rozliSovanie podrobnosti do 1mm. Umelé osvetlenie ma mat
bielu farbu a intenzitu najmenej 500 Ix.

Prevéadzky zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt stavebne oddelené alebo prevadzkovo oddelené podla
prilohy ¢. 1

Vyrobny proces zariadenia spoloéného stravovania musi byt plynuly a jednosmerny, aby sa nekriZili ¢isté
prevadzky a necisté prevadzky.

Kanalizacia musi byt zhotovena a umiestnena tak, aby nebola zdrojom kontaminacie pokrmov. Ak zariadenie
spol. stravovania nie je napojené na kanalizaciu, ma mat zabezpedené pravidelné vyvazanie obsahu Zumpy, a to
najneskor po jej naplneni do 2 tretin obsahu.



Zariadenie spol. stravovania ma zriadeny sklad podla svojho tGcelu, musi byt stavebne oddeleny. Na potraviny
sa zriaduje sklad:

e  Suchy- vihkost max. 70%

e Chladny- 8-10°C

e Chladeny-2-6°C

e Mraziarensky--18°C

Sklad musi byt vybaveny meracim zariadenim.

Sklad moZno podla kapacity zariadenia nahradit mraznickou alebo chladnickou.

O vykonavanej dezinfekcii sa musi viest evidencia.

Kazdy drez alebo podobné zariadenia na umyvanie surovin a potravin musi mat dostato¢ny prisun teplej vody
s teplotou najmenej 45°C a dostatoény privod studenej vody a musia byt udrziavané v Cistote.

Cez skladové priestory nesmie prechadzat kanalizacné potrubie.

Prijem pouZitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od vydaja stravy.
Zariadenie spol. stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi mat vytvorené podmienky na
umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie odevu.

Musi byt zabezpeéeny privod teplej vody s teplotou najmenej 45°C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody.
Zar. Spol. strav. Musi mat primerany pocet $atni pre zamestnancov.

Zachody pre zamestnancov musia byt oddelené pre Zeny a muzov.

Pre stravnikov musia byt oddelené samostatné zachody.

Ak je utretie ruk zabezpecené papierovymi utierkami, musi byt v predsieni zachodu aj nddoba na pouzité pap.
Utierky s uzatvaracim priklopom ovladatelnym zosliapnutim.

Sklad organ. Odpadu musi byt rieSeny tak aby bol kryty, vetratelny, lahko Cistitelny, uzatvaratelny. Sklad
organického odpadu musi byt chraneny pred pristupom Skodcov.

Po skonceni upratovania alebo umyvania pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat ocistu ruk a dat
si Cisty pracovny odev.

Prac.pomécky, ktoré sa pouzivaju na upratovanie podlah, musia byt zretelne oznac¢ené a ulozené oddelene od
pracovnych pomdcok na Cistenie prac. pléch.

Cistiace a dezinfekéné prostriedky musia byt ulozené oddelene od potravin, pokrmov a napojov.

Stavebné Upravy , technické Upravy, natery sa zabezpecuju podla potreby a malovanie sa musi zabezpecit
najmenej jedenkrat ro¢ne. Musi sa o nich viest evidencia.

Ochladenie peceného, duseného a vareného neporciovaného misa,, knedle a ryZze musi byt dosiahnuté do 90
minut od pripravy.

Vajecné pokrmy sa musia dékladne spracovat z oboch strén.

Teplota hot. Pokrmov nesmie klesnut pocas ich prepravy az do ¢asu vydaja pod 65°C.

Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychadza z obsahu vyZivovych faktorov pre jednotlivé vekové skupiny
obyvatelstva.

Z celkovej dennej vyZivovej davky sa pocita v priemere 18% na ranajky, 15 na desiatu, 35 na obed, 10 na
olovrant a 22 na veceru.

Odobrata vzorka musi mat hmotnost najmenej 50g, ak nejde o kusovy tovar.

Vzorky hotovych pokrmov musia byt uzavreté, urychlene schladené a uschované v chladnicke pri teplote 2-6°C
po dobu 48 hodin. Potom musia byt odstranené neskodnym spdsobom , nesmu sa pouzit na spotrebu.

Na vzorke musi byt datum odberu, hodina odberu, druh vzorky a meno a priezvisko osoby, ktora odber
vykonala.

Zamestnanci:
1. Vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vhodnom pracovnom odeve
2. Dokladne si umyvaju a podla potreby dezinfikuju ruky pred vstupom na pracovisko a pred za¢atim
¢innosti, ihned po ich znecisteni, po fajceni, po pouziti zachodu
PouZzivaju pokryvku hlavy aby mali Gplne zakryté vlasy
Pri priprave stravy pre dojcatd pouZivaju ochranny odev, ochranné rukavice a pokryvku ust
Maju moznost vymeny prac. odevu v pripade jeho znedistenia pocas prace
Nevykonavaju pocas prace toaletné Upravy zovinajsku
Nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy
Pri vydaji pouzivaju rukavice
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