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Ako sa riaditel' Skoly cez noc stal zaroveh vedicim
Skolskej jedalne

Povinnosti zamestnancov zariadeni Sskolského
stravovania

Odporiacany pocet zamestnancov v Skolskej jedalni

HACCP: Retazec chybovosti v procese cinnosti
Skolskej jedalne

Ako sa vyznat v modernych technolégiach,
ktoré kritéria sa pre vyber dolezité
PouZitie energie a energeticka efektivita v kuchyni

Faktory vplyvajice na energeticku efektivitu
Sucasny stav beZnej kuchyne (modelovy priklad)
Popis vybranych vyhod odporicanych zariadeni

Co prinesie energeticky audit $kolskej kuchyne
Verejné obstaravanie nielen na modernizaciu jedalni

Ziadost o poskytnutie nenavratného finanéného
prispevku

Zavedenie dopinkovej / podnikatelskej Cinnosti pri
zariadeniach Skolského stravovania

Modernizacia prevadzky pomocou Specialnych
bankovych produktov

Ako na modernizaciu jedalne s dotaciou aj bez nej

Slovo uvodom

Vazeni Ucastnici konferencie, vitajte!

Prave ste sa stali aktivnymi tvorcami obsahu tejto konferencie,
ktora je sucastou dlhodobého projektu Jedalen 21. storocia.

Ustrednou témou st FINANCIE a USPORY. Verime, Ze si odnesiete

praktické rieSenia, ktoré Vam naozaj pomozu. @ ‘I.'
18,

Prajeme prijemné a inSpirativne dni
a budeme sa tesit na Vasu spatnu vazbu.




AKO SA RIADITEL SKOLY
CEZ NOC STAL ZAROVEN
VEDUCIM SKOLSKEJ
JEDALNE

Bol raz jeden riaditel zakladnej Skoly, a ten sa zo dfa na den ujal tiez kralovania
v Skolskej jedalni. Zda sa Vam to ako z riSe rozpravok? Ale nie, tento pribeh sa
skutoc€ne stal. Zoznamte sa s nim v naSom rozhovore.

Subeh urcitych okolnosti viedol na zakladnej Skole v Kaznejove na Plzefisku k
situacii, ked sa o Skolsku jedaleh nemal kto postarat. Na niekolko mesiacov sa tak
funkcie veducej 5 ujal riaditel 3koly. Priznava, Ze prvych 3trnast dni po prebrati
funkcie veducej bol ,,zahul”, jednym dychom vSak dodava, Ze to pre neho bola
zaroven zaujimava vyzva. Co bol zo zaciatku najvacsi problém? Kolko jedal a

v kolkych l[udoch musi denne stihat pripravovat? Ako vnima situaciu personalu

v Skolskych jedalfiach? A ¢o odkazuje ostatnym riaditelom? Precitajte si nas
rozhovor s Mgr. Tomasom Korelusom.

Kolko vo vasej jedalni robite jedal?

V sucasnej dobe pripravujeme necelych 450 hlavnych jedal s polievkou a 100
dopoludnajsich a 80 olovrantov. Okrem nasej skoly varime a vyvazame pokrmy pre
jednu dalSiu zakladnu Skolu a dve Skdlky.

Ako doslo k tomu, Ze ste sa stali vedicim Skolskej jedalne?

Pred niekolkymi mesiacmi iSla pani veduca neocakavane na dlhodobu PN, ktora
vyustila v ukoncenie pracovného pomeru. Bolo nutné za nu zaskocit. Vzal som
si to na starost osobne. Klobuk dole, ¢o vSetko nase pani kucharky zvladaju.
ESteZe k nam od zaciatku tohto Skolského roka nastupi nova pani veduca. Najst
kvalifikovaného pracovnika na tuto poziciu nie je vdbec jednoduché. Zo Styroch
prihldsenych uchadzaciek spifiala podmienky len jednal!

Na aké prekazky ste pri prevzati funkcie narazili?

Prvych $trnést dni pre miia bolo vela kru$nych, musel som skibit svoj ¢as riaditela

a Cas v jedalni. PIno veci som robil doma po nociach. Najvacsim problémom bolo
normovanie, sklad, nakup a dodavky surovin. Normovanie zastala jedna z kucharok.
Na sklad, nakup a objednavky mame program. S nim nam pomohla dodavatelska
firma. Ked zistili nas problém, ochotne nam poslali skiseného servisného technika,
ktory nas zaucil a so vSetkym pomohol. O finanné veci sa postarala nasa pani
ekondmka. Ako sme vSetko postupne zvladali, kucharky si pribrali aj rieSenie
objednavok a vydajok.




To je ta ekonomicka stranka veci. Kto zostavoval jedalnicky?

Ja. UZ predtym som sa o jedalni¢ky zaujimal a schvaloval ich. PreStudoval som si
spotrebny k63 a nutri¢né odporucania. Clovek si aj potom zapamata, Ze dvakrat do
mesiaca musi byt ryba, Ze musite mat tolkokrat zemiaky alebo strukoviny. Navyse
so zostavenim jedalnicka pomaha aj pocitacovy program. TakZze som s vytvorenym
jedalnickom iSiel vzdy za kucharkami a prebrali sme, ¢i su technicky alebo
personalne schopné jedalnicek uvarit.

Kolko mate v jedalni personalu?

Teraz mame pat kucharok na plny dvazok a jednu na pol uvazku. Potrebovali by
sme ale eSte dve kucharky na plny uvazok. Ked to inak nejde, musi sa niekedy
varit len v Styroch alebo dokonca v troch. Zohnat kvalifikovanu kucharku, ¢i aspon
niekoho nekvalifikovaného, kto chce varit, sa rovna zazraku. Som si vedomy, ze

na to, aka je praca v kuchyni tazka, su tabulkové platy zalostné. Preto tiez vSetky
peniaze, ktoré na jedalen od kraja dostanem (dostavam normativ na 7,5 ¢loveka),
rozdelujem existujucemu personalu. Financ¢né ohodnotenie pracovnikov v skolskej
jedalni vnimam ako Uplne katastrofické. TakZe vyloZzene ,kopem” za to, aby bolo

v sUucasnosti pridané hlavne prevadzkovym zamestnancom a aby sa im zlepSili
pracovné podmienky.




Ako vnimali kucharky, Ze s nimi zrazu spolupracuje riaditel Skoly?

Nikdy som sa nehral na ,Pana riaditela”. Ani som sa nestaval do pozicie toho, kto
striktne len nariaduje. Okrem ,ucitelovania” viem aj ako funguje upratovanie,
kuchyna Ci iné prevadzkové procesy Skoly. Toto by mal vediet kazdy dobry riaditel.
Skola nie je len o pedagogickom zbore, funguje predsa aj vdaka prevadzkovym
zamestnancom. Verim, Ze aj toto prispelo k tomu, Ze v kuchyni vznikol zohraty tim.
Kucharky si spolu velmi dobre rozumeju a samostatne si medzi sebou rozdeluju
pracu podla toho, ako treba. A takto si predstavujem, Ze by mal spravny tim
fungovat.

Ako reagovali deti, Ze maju riaditela ako stravenkarku?

Deti su zvyknuté ma vidat aj inak ako ,Pana riaditela”. Nie je mi cudzie zobrat papier
na chodbe, opravit vysadené dvere. Som z dediny a plno veci som zvyknuty si
urobit sam. A to isté v Skolskej kuchyni. Ked som videl, Zze boli kucharky len v troch a
nestihali vydaj, tak som jednoducho pri okienku naberal do jedlonosicov a poprosil
upratovacky, aby isli tiez poméoct.

Zmenil sa nejako Vas pohlad na Skolsku jedalen?

Co sa tyka narocnosti prace, tak urcite nie, pretoZe som vedel od zaciatku, ak

je tazka. Snazim sa kucharkam pracu ulahdit tym, Ze intenzivne zhanam dalSie
kucharky, zatial stale marne. Podarilo sa mi aspon dovybavit prevadzku modernym
konvektomatom a zaistit zodpovedajuce zaskolenie. Technika kucharkam velmi
pomaha ulahdit pracu.

Mate nejaky odkaz pre ostatnych riaditelov $kol?

~,Ostatnym riaditelom odkazujem, aby si isSli do Skolskej jedalne
vyskusat, ako funguje. Nedokazeme si predstavit, o vSetko
obnasa uvarit tolko jedla naraz. Alebo aspon aby sa o Skolsku
jedalen viac zaujimali. Kazdy riaditel by si mal uvedomit, ze
zohrata pedagogicka aj nepedagogicka prevadzka je testom toho,
aki sme manazéri.”

A o na angazman riaditela v Skolskej jedalni hovoria tamojsie kucharky? Zaverom
nasej navstevy na kaznejovskej Skole bolo viac nez prihodné, ze sme isli nahliadnut
do jedalne. TamojSie pani kucharky su nielen mladé, ale aj velmi usmievaveé. Na
otazku, ako sa im s panom riaditelom spolupracovalo, nam so smiechom prezradili,
Ze by boli najradsej, keby zavesil riaditelovanie na klinec a Siel k nim do kuchyne.
Povazuju ho za velmi svedomitého. Z ich vzajomnej komunikacie bolo vidiet, Ze tu
panuje priatelska az rodinna atmosféra.

Zdroj 16.10.2023 Redakcia Jidelny.cz
https:/www.jidelny.cz/show.aspx?id=3331




D 1. ASKOS

prva asociacia Skolského stravovania

ZAPOJTE SVOJICH ZAMESTNANCOV

a pomozte naplnit nasu spolo¢nu viziu
Ciele:

Dobudovanie kvalithej zakladne zariadeni skolského stravovania v SR vratane

= dostatocného materialno-technického zabezpecenia
= dostato¢ného odborne zdatného personalneho zabezpecenia

Vytvaranie povedomia o kvalite jednotlivych skél v suvislosti
s poskytovanim kvalitného stravovania

Profilacia skol v kontexte poskytovania diétheho stravovacieho systému

Spriehladnenie a zjednodusenie financovania v skolskom stravovani

Ovplyviovanie vzniku, zmien a zjednodusovanie legislativnych predpisov

Pravidelné a systémové vzdelavanie personalu v skolskom stravovani

Uhradou élenského prispevku za svojich zamesthancov
efektivne investujete do ich sGstavného vzdelavania.

www.askos.sk



POVINNOSTI i
ZAMESTNANCOV ZARIADENI
SKOLSKEHO STRAVOVANIA

» zabezpecovat pripravu, vydaj jedal a napojov pre deti, Ziakov a zamestnancov 5kol
v Case ich pobytu v Skole (zdkon €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky
zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov);

* privyrobe jedal dodrzZiavat platné Materialno-spotrebné normy pre Skolské stravovanie a
Materialno-spotrebné normy pre diétne stravovanie vydané Ministerstvom skolstva vedy
vyskumu a Sportu SR (vyhlaska €. 330/ 2009 Z. z. o zariadeni Skolského stravovania);

+ zabezpecovat vyrobu jedal a napojov podla vopred zostaveného jedalneho listka v zmysle
»Zasad pre zostavovanie jedalnych listkov” (priloha €. 1 k vyhlaske ¢. 330/2009 Z. z.);

+ sledovat vyZivovu hodnotu podavanych jedal podla vekovej skupiny stravnikov a mesacne
vyhodnocovat plnenie vyzivovych faktorov podla Odporucanych vyzivovych davok
pre obyvatelstvo v SR (vyhlaska 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania);

« zarucit zdravotnu bezpecnost pripravovanych jedal a napojov, zachovavat ich vyzivovu
a zmyslovu hodnotu, vylucovat neziaduce vplyvy z technologického postupu pripravy
pokrmov (zakon €. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia);

+ podielat sa na priprave, revizii a overovani receptur a technologickych procesov podla
najnovsich poznatkov v oblasti vyZivy a diferencovaného rezimu stravovania;

+ postupovat pri vyrobe pokrmov a napojov podla zasad spravnej vyrobnej praxe (Systém
HACCP), monitorovat dodrziavanie kritickych kontrolnych bodov na zabezpecenie
bezpecnych postupov pripravy a odstranenie hygienickych rizik (zakon €. 355/2007 Z. z. o
ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia);

+ spravovat financné prostriedky zakonnych zastupcov deti a Ziakov a dospelych stravnikov
urcenych na Uhradu nakladov na stravovanie, zodpovedat za hospodarne nakladanie so
zinkasovanymi financnymi prostriedkami od stravnikov a za vzniknuté financné rozdiely,
sledovat stav Cerpania finan¢ného limitu na nadkup potravin.

- -

1N




viest dokumentaciu zariadenia Skolského stravovania o priprave jedal, o spravnej
vyrobnej praxi vratane evidencie odberu vzoriek z hotovych jedal, o evidencii stravnikov a
o finan¢nych transakciach spojenych s pripravou jedal (§ 3 ods. 9 vyhlasky ¢. 339/2023 Z.
z. 0 pedagogickej dokumentacii a dalSej dokumentacii);

pripravovat podklady pre poskytnutie dotacie na podporu vychovy k stravovacim
navykom dietata (zakon €. 544/2010 Z. z. o dotaciach v pésobnosti MPSVaR SR);

uplatfhovat zasady pri nakladani s odpadom, zber, preprava, zhodnocovanie a
znesSkodnovanie odpadu (zakon €. 79/2015 Z. z. o odpadoch);

zabezpecovat samostatnu ekonomiku hospodarenia, rozpoctovania a financovania na
useku Skolského stravovania,

uskutocnovat vstupné, pravidelné a mimoriadne Skolenia, Skolenia k systému HACCP,
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ostatnych pravnych predpisov platnych pre
zamestnancov zariadenia skolského stravovania,

zodpovedat za hospodarne a efektivne spravovanie verejného majetku, financnych
prostriedkov urcenych na prevadzkové naklady zariadenia Skolského stravovania,
viest evidenciu majetku, financnych prostriedkov, vypracuvat celoro¢né a mimoriadne
inventarizacie;

zabezpecovat personalnu politiku, vzdelavanie odbornych zamestnancov a ich odborny
rast;

zabezpecovat materialno technické vybavenie stravovacieho zariadenia, starostlivost o
technickd droven kuchynskych zariadeni, revizie, prehliadky a udrzbu;

zodpovedat za plnenie povinnosti vyplyvajucich z pracovného poriadku, za plnenie
uloh ulozenych internymi predpismi, informacnymi listami, prikazmi, nariadeniami a
legislativnymi predpismi;

zabezpecovat vedenie Statistiky a vykaznictva v sulade s prislusSnymi predpismi.

zodpovedat za evidovanie, tvorbu, ukladanie, ochranu registratirnych zaznamov, pristup
k nim a ich vyradovanie podla registratirneho poriadku a registratirneho planu skoly
alebo Skolského zariadenia.

dodrziavat predpisy o bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a predpisov na ochranu
pred poziarmi.

uplatinovat zaujmy stravnikov vo vztahu k ¢innosti zariadenia Skolského stravovania,
zabezpecovat plynuly chod Skolskej jedalne aby nebol naruseny denny rezim deti a ziakov
stravujucich sa v zariadeni Skolského stravovania;

sledovat najnovsie poznatky z oblasti zdravej vyZivy deti a Ziakov, zapajat sa do
propagacie zasad zdravej vyZivy.

sledovat pohyby cien potravin na trhu, zabezpecovat dodavatelsko-odberatelské vztahy
pri nakupe potravin v zmysle platnej legislativy (zakon €. 343/2015 Z. z. o verejnom
obstaravani), obstaravat potraviny v zodpovedajucej kvalite, vyuzivat priame dodavky

a ponuky od prvovyrobcov v sulade so Zasadami pre zvySenie bezpecnosti a kvality
nakupovanych potravin pre hromadné stravovanie (UV SR €. 68/2016), vykonavat vstupnu
kvalitativhu a senzorickd kontrolu dodavok potravin;




Spolahlive

rieSenia v oblas
zberu a likvidacie

biologicky rozlozitelného odpa E
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ZISKAJTE

Online evidencia

odpadov ha 3 mesiace
zadarmo
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Zber a likvidacia
kuchynského
odpadu

Viac ako 5 000 zakaznikov
na celom Slovensku.
Pravidelny vyvoz a ¢isté
nadoby.

Web:
www.espik.sk

E-mail:
info@espik.sk

Zakaznicka linka:
+421 950 401 401
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ESPIK

Zber a likvidacia
prepalenych
olejov a tukov

Kompenzacia vo forme
finanéného vykupu alebo
produktov z katalégu
odmien.
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Zber
BRKO
aj zdomacnosti

Poskytujeme sluzby aj pre

obce a mesta.
NavySe moznost
zaobstarania nadob,
vedierok, biosackov.
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Zapojte ziakov
do ochrany prirody

Skoly v ramci celého Slovenska.

www.olejko.sk
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ESPIK

Cistenie
lapacov
tukov

Pravidelna udrzba a Cistenie
lapacov tukov, septikov,
kanalizacie, potrubi a iné.




ODPORUCANY POCET
ZAMESTNANCOV V SKOLSKEJ
JEDALNI

PODLA VYHLASKY €.330/2008 Z. Z. O ZARIADENI SKOLSKEHO STRAVOVANIA

POCET ZAMESTANCOV V SKOLSKE) JEDALNI V JEDNOZMENNE) PREVADZKE

PoE
:i":::’ch Do | 51 [101-|201-/301-401-|501-601-|701-|801-|901-
prijaty 50 |-100| 200 |300 |400 |500 |600 |700 [800 |900 |1000
stravnikov

Séfkuchar 1 1 1

Prvy kuchar 1 1 1 1 1

Kuchar 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2

Zauceny kuchar 1 1 1 2 2 2 3 2 2 3

Prevadzkovy 1 5 5 3 3 3 3 4 4

zamestnanec

Hlavné jedla 1 2 | 3| a5 |6 | 7| 8] 9|10 M1

Kuchar pre doplnkové
stravovanie a stravovanie
v ramci celospolocenskych
programov

0251025 05 | 075|075 1 1 1251 15 | 15 2

Prevoz stravy na iné
vydajné miesto
Technicko-hosp.
zamestnanec

05106 | 12|14 17|23 |25 3 3,5 4 4,5

0,5 1 1 1 2

Riaditel/veduci 05 | 08 1 1 1 1 1 1 1 1 1

,Odporucany” polet zamestnancov v ZSS je vyhlaskou & 330/2009 Z. z. ustanoveny
tak, aby pri urcitom pocte prijatych stravnikov, zamestnanci dokazali zabezpecit
pri vyrobe a vydaji pokrmov a napojov ich zdravotnu bezpecnost, dodrziavali
technologické postupy pri vyrobe pokrmov, plnili hygienické poZiadavky a zasady
spravnej vyrobnej praxe podla systému HACCP v sulade s platnymi pravnymi
predpismi.
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Odporucany v tomto zmysle znamena zaklad, od ktorého sa pocet
zamestnancov stanovuje.

Zriadovatel skolskej jedalne urcuje poCty zamestnancov v Skolskej jedalni, ale
zaroven aj zodpoveda a je povinny zabezpedit, aby prevadzka stravovacieho
zariadenia dokazala vyrobit a vydat v stanovenom case pokrmy, ktoré budu
zdravotne bezpecné, vyzivovo hodnotné pri dodrzani vSetkych hygienickych

poZziadaviek.

POCET ZAMESTANCOV V SKOLSKE) JEDALNI V CELODENNE) PREVADZKE

P:i'f::,ch Do | 51 |101-[201-|301-|401-|501-|601-|701-801-|901-
prijaty 50 |-100| 200 |300 |400 (500 600 (700 |800 (900 |1000
stravnikov

Séfkuchar 1 1 1 1 1 1
Prvy kuchar 1 1 1 1 1 1 2 2
Kuchar 1 1 1 2 2 2 2 3 4 4 4
Zauceny kuchar 1 2 2 2 3 4 4 4 4 4 4
Prevadzkovy 3 | 3| afla|ls|el| 7| 7|09
zamestnanec

Hlavnéjedlé 2 3 6 8 10 12 13 15 17 18 20
Kuchar pre doplnkové

stravovanie a stravovanie

v ramci celospolocenskych

programov

Prevoz stravy na ine 1 1 116221281 3 |35 4 |4a5]| 5 |55
vydajné miesto

Technicko-hosp. 025 | 0s 1 15 5 25 3 3
zamestnanec

Riaditel/veduci 0,8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Poznamky:




Zemiakova revollcia
- revolicia v chuti aj priprave

)

www.panzemiak.sk
obchod@potravinarska.sk
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VSeobecné zasady zostavovania jedalneho listka

(polievka, Salat)

1-2x tyzdenne

1-2x tyzdenne

Jednozmenna Celodenna Nepretrzita

prevadzka prevadzka prevadzka

Privarky 2x mesacne 2x mesacne 2x mesacne
Strukoviny

1-2x tyzdenne

Mucne prilohy

(knedla, halusky, cestoviny)

1x tyzdenne

2-3x tyzdenne

4x tyzdenne

Zemiaky
(ako sucast pokrmu)

2-3x tyzdenne

4x tyzdenne

6x tyzdenne

Zelenina

denne

denne

denne

-vo forme Salatov

2x tyzdenne

4x tyzdenne

4x tyzdenne

- obloha k hlavnému
jedlu

1x tyzdenne

3x tyzdenne

3x tyzdenne

Hlavné jedla z ryb
(polievka, hlavné jedlo)

1x tyzdenne

2x tyzdenne

2x tyzdenne

Obilniny
(krdpky, ovsené viocky,
pohanka, séja, proso)

1x tyzdenne

2x tyzdenne

2x tyzdenne

MGEniky

najviac 1-2x tyzdenne

najviac 1-2x tyzdenne

najviac 1-2x tyzdenne

Ovocie

denne
(podla fin. limitu)

denne
(podla fin. limitu)

denne
(podla fin. limitu)

Vyhodnocovanie odporucanych vyzivovych davok v
zariadeniach skolského stravovania

Priemerné hodnoty obsahu energie, cukrov a tukov a ostatnych sledovanych
nutrientov za casové obdobie jedného mesiaca sa mézu od hodnot OVD v mesacnej
zostave jedalnych listkov odliSovat v priemere £ 15 %,

Priemerné hodnoty obsahu bielkovin za casové obdobie jedného mesiaca sa moézu
od hodndt OVD v mesacnej zostave jedalnych listkov odliSovat v priemere + 20 %
pri zachovani bezpecnych hranic prijmu a vzajomného pomeru makronutrientov.

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal na vyber pre vekové skupiny B,C a D
dodrzat zostavu jedal tak, aby energeticka a nutricna hodnota druhého jedla dosahovala
minimalne 90 % OVD u sacharidov a bielkovin prvého jedla a 80 % OVD pre tuky. Obidve
jedla na vyber v ramci dna musia zohladnovat zasady pre zostavu jedalnych listkov.
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SUMCEK OMEGA

St/ nn i <t lahodnd a zdrava ryba

z domdaceho chovu
Omee®

AGRO RYBIA FARMA Handlova

- vhodnd pre deti a seniorov
- bez typického rybacieho pachu

- dieteticky vyvazend

- malé mnozstvo tuku

- vysoky obsah bielkovin

- bohatd na 3 a 6 omega mastné kyseliny

- Cerstvé, chladené a hlbokozmrazené celé ryby, filety
- kvalitné néatierky s kiskami rybieho mésa

- zdrava vyzivnd zmes ha Spagety

- ekologicky chov




HACCP: RETAZEC
CHYBOVOSTI V PROCESE
CINNOSTI SKOLSKEJ

JEDALNE

Zdravotne nezdvadny pokrm

Standardné
Posit]ey Externé

4 cinnosti
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BAKOSOVA

Priestory a podmienky
Legislativa

Poznamky:

§ SOS HACCP
Email: haccp.bakosova@gmail.com

Mobil: +421 905 780 843
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BAKOSOVA

o Koleexné
PORADENSKA CINNOST pre HYGIENU a HACCP

PRIPRAVA PREVADZKY NA KONTROLU

Konzultacné cinnosti navrhu projektovej dokumentéacie
v pripade realizacie zmien v prevadzke skoly alebo skolskej jedalne
s posobnostou v celej SR.

Poradenska €innost Poradenska €innost
skoly Skolské jedalne
pri r]OV\'/ch resp. aktualizacii ) ) pri aktualizacii
PREVADZKOVYCH PORIADKOV PREVADZKOVYCH PORIADKOV ako sucast SVP
vratane
Q, 22
KONTROLY SKOLENIA SPECIALIZOVANA CINNOST

Priamo pri obhliadke Vzdelavanie * pri aktualizacii HACCP
vo vasej prevadzke v oblasti hygieny * Skolenia a tréning ako priprava na kontrolu

deti a mladeze

SPECIALISTA NA SKOLY A SKOLSKE JEDALNE

V pripade zaujmu
o vypracovanie prevadzkového poriadku,
o skolenie a iné ¢innosti
prosim zaslat objednavku na

www.haccp-bakosova.sk

Ing. Martina BakoSova 0905 78 08 43 E- -
Poradca a skolitel pre Hygienu haccp.bakosova@gmail.com .

Cernik 47 www. haccp-bakosova.sk
038 53 TURANY

[=]




Pozndamky:

Legislativa  :355/2007
152/1995
SVPaHACCP  8.hlavaPKSR
ludskézdroje  NEODBORNOST
DEFICIT



KOBR

IFS

www.kobrakefy.sk

Nasa rodinnd firma Ladislav Nemeth - mladsi

doddva na slovensky trh uz 25 rokov vysokokvalitné
certifikované hygienické pracovné pomaocky znacky
KOBRA, ktoré svojimi viastnostami spiriaj

normy EU a legislativy Slovenskej republiky.

Vyrobky si vhodné na zapracovanie
do hygienického systemu HACCP a IFS,
teda st idedlne na pouZivanie

v zariadeniach verejného stravovania.

www.kobrakefy.sk
info@kobrakefy.sk




AKO SA VYZNAT V MODERNYCH
TECHNOLOGIACH, )

KTORE KRITERIA SU PRE VYBER
DOLEZITE

Priprava stravy v skolskych kuchyniach prechadza zmenami. Tlak na Usporu energii
a surovin v dosledku rastu cien sa spaja s nedostatkom kvalifikovaného personalu
a zvysujucimi sa narokmi rodicov a réznych zaujmovych zdruzeni na kvalitu stravy.

Zriadovatelia Skél, ich riaditelia a veduci Skolskych jedalni si preto kladu otazky ako sa
prispésobit aktualnym podmienkam a vytazit ¢o najviac z obmedzenych finan¢nych
zdrojov.

*  Ako varit kvalitne a zaroven nakladovo efektivne?

* Ako sa vysporiadat s nedostatkom personalu?

* Ktoré zariadenia su v kuchyni potrebné?

* RieSit vymenu varnej technolégie postupne alebo naraz?

* Uprednostnit nizku obstaravaciu cenu alebo sa zamerat na kvalitu?

Zriadovatelia by v roli investora mali dokazat investicie do kuchyn vhodne nacasovat
a tiez ich spravne prioritizovat v ramci nekone¢ného zoznamu potrebnych projektov.

V praxi ¢asto dochadza k podcenovaniu benefitov, ktoré dokazu priniest moderné
varné technolégie. Nezriedka sa obnova zariadeni, alebo dokonca celych kuchyn
vykonava vymenou zariadeni spdsobom ,kus za kus”, €o prinasa len minimalne
energetické a surovinové uspory a nijako neodbremenuje zamestnancov od tazkej
manualnej prace.

K tymto chybam vacsinou dochadza kvoli nedostatocnej informovanosti
0 moznostiach a schopnostiach sucasnych technologii.

Dosledkom su neefektivne investicné rozhodnutia, ktoré, s prihliadnutim
na obmedzené zdroje, budu Skolski kuchynu prenasledovat dlhé roky.

¢
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Pouzitie energie a energeticka efektivita v kuchyni

Priprava stravy je po vykurovani druhym energeticky najnaroénejSim procesom
prebiehajucim v Skolskych zariadeniach pocas celého Skolského roka. Energia je
vyuzivana najma na:

* tepelnu Upravu potravin,

+ chladenie zasob,

* prevadzku vzduchotechniky,
« umyvanie riadu a inventaru v umyvackach alebo za poufZitia teplej Uzitkovej vody.

Zdrojom generovaného tepla (pripadne chladu) je najcastejSie elektricka energia
a zemny plyn. Pre identifikaciu potencidlu moznych Uspor tychto médii je
nevyhnutné pochopit, o znamena energeticka efektivita. Vo vztahu k vysSie
uvedenym bodom ju mdZeme popisat nasledovne:

* tepelna aprava potravin

energeticka efektivita vyjadruje celkové mnoZstvo tepla absorbované potravinami v
pomere k celkovému mnozstvu spotrebovanej elektrickej energie alebo plynu,

e chladenie zasob

energeticka efektivita vyjadruje celkové mnoZzstvo elektrickej energie potrebnej na
schladenie a nasledné udrZzanie poZzadovanej teploty v jadre skladovanej suroviny,

» prevadzka vzduchotechniky

mnoZstvo energie potrebnej na prevadzku vzduchotechniky je priamo umerné
energetickej efektivite zariadeni prevadzkovanych v kuchyni; ¢im su zariadenia
efektivnejSie, tym vacsia Cast vyrobeného tepla je absorbovana potravou a naopak,
¢im je zariadenie menej efektivne, tym viac odpadového tepla musi vzduchotechnika
z kuchyne odviest,

e umyvanie riadu

energeticka efektivita vyjadruje mnozstvo energie potrebnej na ohriatie umyvacej
a oplachovej vody na pozadovanu teplotu a tiez mnoZzstvo takto ohriatej vody
potrebnej na dosiahnutie pozadovaného vysledku umyvania.

Rychly vyvoj v oblasti softvéru, technoldgii a materialov v kombinacii so snahami
o dekarbonizaciu ekonomik v poslednych rokoch umoznil vyznamné zlepsSenie
energetickej efektivity gastronomickych zariadeni.

Vyuzitie potencialu Uspor pri priprave jedal dokaze za niekolko rokov usetrit nemalé
finan€né prostriedky, vdaka ktorym bude zriadovatel méct podporit dalSie projekty,
ktorych realizacia by inak nebola mozna.

7
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gastrotechnoldgie
zajtrajska

VVytvorime vam Od prvych idef az po
profesionalnu kuchynu. sldvnostné otvorenie.
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Starame sa o bezproblémowy

S nami = »

mate vSetko
pod jednou
strechou.
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Bud'te s nami Uspesni.

chod vasich gastrozariadeni.

/ projektovanie predaj a obchod
Q Odbornost, vizia a fantazia. Rychlost, dostupnost a kvalita.
Navrhujeme komplexné gastroprevadzky Siroka 8kéla produktov ndm umozriuje
podla individudlinych poziadaviek a potrieb. zariadit akykol'vek typ gastroprevadzky.
Mame roky skusenosti. Vzdy méme, &o potrebujete.
c)gz consulting N ok~ montaz, servis
g a optimalizacia §\ a starostlivost
Efektivita, UCinnost a hierarchia. ’r Remeslo, schopnosti a skdsenosti.
Poskytujeme odborné poradenstvo Poskytujeme odborny montaz
a optimalizujeme vnuUtorné procesy. a servis zariadeni. Postarame
Co odporucime, to aj funguje. sa o vas aj potom.
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Faktory vplyvajuce na energeticku efektivitu

Pre identifikovanie potencialu energetickych Uspor je potrebné v prvom rade
zadefinovat faktory, ktoré na energeticku efektivitu vplyvaju a nasledne vyhodnotit
tieto faktory v konkrétnej Skolskej kuchyni.

Medzi najddleZitejSie faktory s vplyvom na celkovu energeticku efektivitu patria
nasledovné:

. vek zariadeni,
. technicky stav zariadeni a
. samotna energeticka efektivita zariadeni.

Vek zariadeni

Vek zariadeni mdZe v kombinacii s intenzitou ich vyuZitia indikovat ako velmi je dané
zariadenie opotrebované a ako naroc¢na bude jeho dalSia prevadzka. Vzhladom

na rychly vyvoj technolégie v poslednych rokoch je vek zariadeni aj délezitym
indikatorom moralneho zastarania.

Nové moderné zariadenia prinasaju benefity vdaka:

. pouZitiu polovodicovych suciastok prinasajucich vysoky vypoctovy vykon, vdaka
ktorému su zariadenia schopné merat a vyhodnocovat rozmanité parametre varného
procesu,

. rozvoju softvérov, algoritmov a umelej inteligencie, vdaka comu su zariadenia
schopné zozbierané parametre interpretovat a navrhovat, alebo realizovat Upravu
varnych procesov,

. materialovym inovaciam, napr. pokrocilejSie izolacné materialy, ekologickejSie
a efektivnejSie chladiace plyny, kovoveé zliatiny s vySSou tepelnou vodivostou a pod.,

. inovaciam v oblasti tepelného managementu napr. rekuperacia tepla z
odpadovej vody, CiastoCné vyuzitie pary namiesto vody pri umyvani riadu a pod.
Vek prevadzkovanych zariadeni:

Pre ucely orientacného vyhodnotenia zariadenie kuchyne sa povaZzuje zariadenie za:

. nové, ak priemerny vek zariadeni je do 5 rokov,
. stredne staré, ak priemerny vek zariadeni je od 5 do 10 rokov,
. staré, ak priemerny vek zariadeni je vysSi ako 10 rokov.

7
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Technicky stav zariadeni

Dal3ou déleZitou premennou pri vyhodnocovani potencidlu energetickych tspor

v kuchyni je technicky stav pouzivanych zariadeni. Pri zariadeniach, ktoré su
udrziavané v dobrom technickom stave je predpoklad, Ze ich pdvodné vlastnosti
zostali zachované a nedochadza v nich k tepelnym unikom (napr. kvoli poSkodenému
tesneniu) alebo plytvaniu energiou (napr. nadmernym ohrievanim zavapneného
bojlera). Technicky stav tiez vplyva na ich prevadzkovu bezpecnost, spolahlivost a
dostupnost.

Bez detailného technického skimania zariadeni, sa technicky stav da orientacne
vyhodnotit na zaklade indikatora, ktorym je vykon pravidelného preventivneho
servisu. Optimalna frekvencia preventivnych prehliadok je v pripade Skolskych
kuchyn dva razy za rok.

Energeticka efektivita varnych zariadeni

Existuje Siroka paleta zariadeni, ktoré su navrhnuté pre r6zne spésoby pripravy jedal.
Tieto spdsoby pripravy do znacnej miery predurcuju to, akym spdsobom sa generuje
a vyuziva teplo a aka cast tepla unika do prostredia vo forme tzv. odpadového tepla.
Vacsinu neefektivnych sp6sobov pripravy je mozné v prostredi Skolskych jedalni
nahradit efektivnejSou alternativou vdaka modernym multifunkénym varnym
zariadeniam.

Na ilustraciu rozdielov medzi réznymi spdsobmi pripravy jedal uvadzame niekolko
prikladov.

vyprazané
maso

vyprazanie na panvici:

+ otvorené zariadenie, Unik tepla do okolia,
+ velkd spotreba oleja,

+ obmedzena velkost jednej davky,

+ zohriatie zariadenia len kvéli masu.

priprava v konvektomate:

+ uzatvorena komora, minimalny unik tepla,
+ jemné postriekanie méasa olejom,

+ vela porcii naraz vdaka zasuvom,

+ priprava prilohy v rovnakom zariadeni.

+ otvorené zariadenie, Unik tepla do okolia,
* naro¢né na ustriehnutie kucharom,

« obmedzena velkost jednej davky,

+ rézny stupen uvarenia.

gulas priprava v kotle alebo panvici: priprava v tlakovej panvici:
+ nedostatocny vykon na rychle oprazenie + rychle zatiahnutie masa pre kvalitné oprazenie,
velkého mnoZstva masa, + kratsi ¢as pripravy vdaka pouZzitiu tlaku.
+ dlhy ¢as varenia na zmaknutie masa.

volské priprava na panvici: priprava v konvektomate:

oka

+ uzatvorena komora, minimalny unik tepla,
+ automatické hlasenie po ukonceni pripravy,
+ vela porcii naraz vdaka zasuvom,

*+ rovnaky stupen uvarenia a tvar vysledného
produktu.




Pri analyze vySSie uvedenych prikladov mozno identifikovat Styri zakladné parametre
vplyvajuce na stupen energetickej efektivity pouzitych varnych zariadeni:

1. Uzatvorena konStrukcia / salanie tepla do okolia

uzatvorena konstrukcia s kvalitnou tepelnou izolaciou udrzuje maximum energie
vo vnutri zariadenia, ¢im zvySuje efektivitu tepelnej pripravy vdaka minimalizacii
odpadového tepla; obmedzenie salavého tepla predstavuje aj sekundarne Uspory,
ked sa znizuje potrebna velkost a zataZenie vzduchotechniky;

2. Sposob ohrevu

ak odhliadneme od efektivity vyroby elektriny, elektricka indukcia je v pripade
kuchynskych zariadeni jednou z najefektivnejSich foriem generovania tepla; v pripade
pouZitia spravneho riadu je az 90% spotrebovanej elektrickej energie premenenej na
teplo prijaté hrncom a varenymi surovinami; ¢im rychlejsi a priamejsi je prenos tepla
z ohrevného telesa na potravinu, tym efektivnejsi je spdsob ohrevu; priprava, pri
ktorej je teplo surovine odovzdavané vzduchom alebo vzduchom s vodnou parou je
ovela efektivnejSie ako varenie vo vodnom kupeli, ked po dovareni suroviny obrovské
mnozstvo tepla unikne do odpadového potrubia vo forme horucej vody;

3. Aktivne riadenie varného procesu a spotreby energie

efektivne zariadenia su vybavené pokrocilymi systémami, ktoré umoznuju vybrat
prednastaveny varny proces zodpovedajuci konkrétnemu receptu, identifikovat
mnoZzstvo vlozenych surovin, ich stav a Specifické podmienky pocas pripravy,
prisposobit varny proces tymto parametrom a zmerat mnozstvo spotrebovane;j
elektrickej energie; takto dokazu efektivne pracovat s vygenerovanym teplom a
maximalizovat jeho vyuZitie;

4. Multifunkcnost zariadenia

tento faktor poukazuje na vSestrannost pouZzitého zariadenia; ohrev zariadenia na
pracovnu teplotu vyzaduje velké mnozstvo energie, ktoré sa po vypnuti zariadenia
premiena na nevyuzité odpadové teplo; pre dosiahnutie Uspor v spotrebe energie
je preto velmi dolezité pouzit rovnaké zariadenie opakovane pre ¢o najviac jedal a
snazit sa vyuZit celu kapacitu zariadenia.

Poznamky:




VARI, MIESA, MIXUJE A SLAHA

- Meranie spotreby energie a vody
- Rychle a rovnomerné varenie

- Varenie bez dozoru

- Uspora energie

ScanBox
UDRZUJE TEPLO, CHLAD A KVALITU

- Setri priestor a kapacitu

- AZ 0 50 % nizsSia vaha vozika
- Jednoduché manévrovanie

- Hotové jedlo udrzuje v teple
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Blue3volution’

POWER STEAM TO BUSINESS

REVOLUCIA PARNEHO CISTENIA

- Uspora 100 % chémie
- Uspora 93 % vody
- Uspora 60 % ¢asu
« Certifikacia HACCP
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Sucasny stav beZnej kuchyne (modelovy priklad)

1.V kuchyni sa nachadzaju jednoucelové zariadenia.

Medzi tieto zariadenia patria najma varné kotle, statické rury a smaziace panvice.
Tieto zariadenia prinasaju viacero nevyhod:

* ich pouZzivanie je neefektivne, pretoZe kazdé zariadenie sa jednotlivo nahrieva na
prevadzkovu teplotu a len zriedka sa vyuZije na pripravu viacerych jedal za sebou
alebo sucasne, o znamena, Ze teplo vynaloZené na zohriatie zariadenia sa po
ukonceni pripravy opakovane nevyuZije;

+ zariadenia zaberaju vela podlahovej plochy, ktora by v pripade vyuzitia
multifunkénych zariadeni mohla byt uvolhena a vyuZita inym, vhodnejsim spésobom;

evwv s

vysoké investicie, ktoré by mohli byt vyuzité na nakup mensieho poctu modernych,
energeticky efektivnych multifunkénych strojov, ktoré by boli naplno vyuzivané kazdy
den, pri kazdom jednom vareni, o znasobuje energetické uspory;

* vySSi pocet zariadeni indikuje vySSie naklady na pravidelné elektrické a plynové
revizie a preventivne prehliadky;

* pri mensom pocte pouZitych zariadeni sa zniZuje mnozstvo prace, vody a Cistiacich
prostriedkov potrebnych na Cistenie zariadenia; pri konvektomatoch s automatickym
Cistenim tato ¢innost odpadava Uplne.

2.V kuchyni sa nachadza velké mnoZstvo zariadeni bez aktivneho riadenia
varného procesu a spotreby energie.

|de prakticky o vSetky zariadenia s vynimkou konvektomatu. Tieto zariadenia:

* nijakym spésobom nevyhodnocuju mnozZstvo vloZenych surovin ani ich stav,

* neprispdsobuju teplotu ani vykon tomu, ¢i do zariadenia boli vloZzené dalSie
potraviny alebo v nom napriklad prudko narazovo poklesla teplota kvoli otvoreniu
dveri,

* neobsahuju prednastavené varné procesy, ktoré zabezpecuju optimalnu pripravu
potravin bez rizika ich znehodnotenia.

3. Konstrukcia viacerych zariadeni v posudzovanej kuchyni je otvorena, alebo
s nedostatocnym stupnom izolacie vonkajSieho plasta.

Medzi takéto zariadenia patria kombinované sporaky, plynové stolicky, smaZiaca
panvica, staticka rura, varné kotle a nizSie rady konvektomatov. Tymto spésobom
dochadza k neefektivnemu vyuZitiu vygenerovaného tepla:

* kotle so slabou izolaciou veka uvolfuju teplo do prostredia; nedostupnost
tlakového varenia zbytoc¢ne predlzuje Cas pripravy niektorych pokrmov (napr. maso,
strukoviny);

¢




* SmaZiace panvice sa pouzivaju na pripravu jedal, ktoré je mozné vyhodnejSie
pripravit v konvektomate alebo v multifunkénej panvici s kvalitnou izolaciou veka,
teplotnou sondou a prednastavenymi varnymi procesmi, vdaka ktorym personal
dostava upozornenia na potrebu zatvorenia veka, alebo vykonania dalSieho kroku
varného procesu;

+ statické rdry mozno nahradit konvektomatmi s lepSou izolaciou dveri
a moznostou parného varenia; kotle a smaziace panvice zase multifunkénymi
tlakovymi panvicami;

* pouzivanie sporakov a plynovych stoliCiek treba znizit na nevyhnutné minimum,
pretoze teplo generuju priamo do prostredia bez toho, aby bolo vyuzité v ramci
uzavretého varného priestoru, ktory zabranuje jeho Uniku.

4. Zariadenia v kuchyni nevyuZivaju inovativne a efektivne spdsoby ohrevu.

Takéto zariadenia je tazsSie rychlo a flexibilne regulovat. Nepouzivaju sa induk¢né
varice ani zariadenia s inovativnymi rieSeniami pre rychle a efektivne odovzdanie
teploty do materialov, ktoré su priamo v kontakte s pripravovanou stravou.

5. Kuchyna nedisponuje umyvackou c¢ierneho riadu.

Tento fakt indikuje, Ze kuchynsky riad sa umyva ru¢ne. Odmacanie a napustanie
drezov teplou vodou je energeticky neefektivne a narocné na pracu a ¢as. Vhodne
zvolena umyvacka Cierneho riadu alebo inovativha kombinovana umyvacka, ktoru
je mozné po ukonceni umyvania Cierneho riadu prepnut do rezimu bieleho riadu
(vymena vody), uvolni ludské zdroje na iné Cinnosti a prinesie nielen Usporu energie,
ale aj vody a Cistiacich prostriedkov.

Pozndmky:
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iCareSystem AutoDose

Jednoduché, cisté, setrné.

Integrovany autonémny cistiaci systém rozpozna
sam mnozstvo pozadovaného cistiaceho pripravku
v kazetach a automaticky sa spusti v pozadovanom
Case alebo na poziadanie.

Zvysuje sa tym bezpecnost prace, Setri sa pracovny
cas a je zaistena hygienicka bezpec¢nost HACCP.

Volitelné pre vybrané
modely iCombi Pro.

RATIONAL
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Popis vybranych vyhod odporucanych zariadeni

Druh, velkost, pocet, vykon a kombinacia technolégii sa odvija od potrieb kazdej
konkrétnej kuchyne. Pri ivahach o modernizacii je potrebné zaoberat sa viziou, kam
chce kuchyna a jedalert smerovat.

Aj ked sa modernizacia méze realizovat po Castiach, na zaciatku je bezpodmienecne
nutné uvazovat o celkovom vyslednom stave.

Konvektomaty a multifunkéné panvice RATIONAL

Konvektomaty iCombi Pro maju v porovnani s beznou varnou technolégiou az:

* 0 70% niZSiu spotrebu energie vdaka maximalnemu vyuZitiu varnej komory,
iProduction Manager a najmodernejSej riadiacej technologii,

* 0 60% mensiu potrebu vynaloZenej prace - eliminacia rutinnych ¢innosti pomo-
cou funkcie iCookingSuite, pricom iCareSystem navySe zarudi, Ze netreba manualne
Cistit varnu komoru,

* 030 % niZSiu potrebu miesta na dany varny vykon,
* 0 25 % nizZSiu spotrebu surovin vdaka presnej regulacii a funkcii iCookingSuite,
* 095 % nizSiu spotrebu tukov.

Multifunkéné panvice sa vyznacuju nasledovnymi vlastnostami:
* sU az 4-krat rychlejSie, maju o 40% niZSiu spotrebu energie a vynikaju vyraznou
usporou miesta v porovnani s beznymi kuchynskymi spotrebicmi,
* UmMoZNnuju az o 10 % znizit spotrebu masa vdaka mimoriadnemu vykonu
iVarioBoost a priprave dusenych pokrmov cez noc,
+ zvySia rychlost pripravy o 35% oproti Standardnému vareniu,

* umoznia znizit mnozstvo hrncov a panvic, ktoré je nutné cistit, o prinasa usporu
vody aZ do 400 | (pri modeli iVario Pro XL) na jednu zmenu.

Dalsie vyhody tychto zariadeni zahfiaju:

+ ako jedny z mala zariadeni na trhu maju energeticku efektivitu odmeranu
a certifikovanu podla medzinarodne uznavanej normy;

+ obsahuju profesionalnymi kucharmi vytvorené a roky zdokonalované varné
postupy, ktoré je mozné jednoducho prispésobit poZziadavkam konkrétne;j
kuchyne;

+ vdaka ich funkciam umoZnuju varenie réznych jedal prakticky bez dozoru (su na to
certifikované), vzdy s rovnakym vysledkom;

+ zasluhou vysokého vykonu, okamzitého prenosu tepla a moznosti tlakového
varenia (len panvica), je priprava jedal na tychto zariadeniach velmi rychla;

+ vdaka programu certifikovanych servisnych partnerov ma pouzivatel tychto
zariadeni pristup k pravidelnym servisnym prehliadkam a rychlej, 24-hodinovej
reakénej dobe servisnej organizacie.

¢




iVario. The Game Changer.
Porovnani. V kostce.

Stavajici kuchyné s béznou varnou technologii pro
750 jidel.

1P o

o | @

> 4 x plynovy horak: 271 kW

> Sklopna panev 2 GN: Plyn 15,7 kW — 70 litrd, 45 dm?

> Sklopna panev 3 GN: Plyn 24,5 kW — 130 litr&, 63,4 dm?
> Varny kotel: Plyn 24 kW — 150 litr(

> Varny kotel: Plyn 17,5 kW — 130 litrd

> 3 x fritéza: Elektrina 67,5 kW — 3 x 25 litrG

Jednodenni plan pFipravy.

Design kuchyné se zafizenim iVario Pro pro 750 jidel.

S

50 %

Setii misto

o) o)

N

> iVario Pro 2-S: 2 x 25 litrd — 21 kW — 2 x 19 dm”
> iVario Pro L P: 100 litrGi = 27 kW - 39 dm”
> iVario Pro XL P: 150 litr& — 41 kW — 59 dm?

750 jidel. Plynova zarizeni vs. iVario (tlak). Dnesni menu 90 kg hovéziho guldse + 45 kg téstovin.

Plan pripravy stavajici kuchyné Zahéjeni pfipravy >

Plynova sklopna panev 130 litra e o —
(3 GN) ovezi gulas 1tru: min
Plynova sklopna panev 70 litrQi
(2 GN)

Hovézi gulas 70 litra: 250 min

Plynovy kotel 150 litrd

Té&stoviny: 214 min

Design kuchyné s programem pfipravy iViario Pro

iVario Pro L tlak 100 litrd

iVario Pro XL tlak 150 litrQ

7:00 8:00

Uspora energie a asu.

Primérna spotieba energie a kumulovana doba vareni.

Primérna spotieba energie [kWh,/750 jidel]

175
150 [
e 73,5 %
100 hizsi spot.reba
energie
75 9
50
25 Bézna varna
technologie na plyn Zarizeni iVario Pro na
0 168 kWh elektiinu 44,3 kWh

12:00 13:00

Primérna kumulovana doba vareni/750 jidel

500

400

300

200

100

Bézna varna
technologie na plyn
463 minut

55 %

kratsi doba

Zarizeni iVario Pro na
elektrinu 209 minut




Multifunkéné varné kotle Log-iQ

+ v porovnani s klasickymi varnymi kotlami disponuju tieto zariadenia celkom odlis-
nym spdsobom ohrevu, ktory je riadeny elektronikou, vdaka comu je v kotle mozné
bez pripecenia zohriat mlieko, ale tiez prazit cibulu alebo restovat maso;

+ ohriatie vody na bod varu je v porovnani s klasickym kotlom ovela rychlejSie a pri
mensej spotrebe energie;

+ kotol disponuje automatickym napustanim vody s presnostou na liter, presnym
nastavenim teploty s 10 urovnami, izolovanym vekom a prelisom ako ochranou
proti preteCeniu s vydstenim do odpadového potrubia.

Indukéné sporaky Log-iQ
+ ohrev vody a pokrmov je velmi rychly a vyzarovanie tepla do prostredia velmi
nizke;
* reakcia na zmenu vykonu je okamzita;
* pri zniZzeni vykonu sporak nepulzuje, ale plynulo znizuje vykon cievky;

+ sporak méze byt vybaveny vodovodnou batériou, ktord umoznuje napustanie
vody do hrnca priamo na platni;

+ volitelna 6kW platria zohreje 20 litrov vody na bod varu za 20 minut.

Umyvacky cierneho riadu Granuldisk

Okrem nespornych Uspor ¢asu potrebného na umytie gastronadob je umyvanie
v umyvackach Granuldisk az o 72% uspornejsie (energia, voda) oproti ru¢nému
umyvaniu teplou vodou.

Volitelné rieSenia, ako EcoExchanger umoznuju dodatocne usSetrit 35% z umyvackou
spotrebovanej energie vdaka rekuperacii tepla z odpadovej vody.

Dal3ie vyhody tychto umyvaciek st nasledovné:
+ granulové umyvacky riadu vyuZzivaju kineticku energiu plastovych alebo
epoxidovych granul na odstranovanie zvyskov jedal z hrncov a gastronadob;
+ gastronadoby netreba pred umyvanim nijako pripravovat, staci len odstranit hru-
bé zvysky jedal a nadoby poukladat do umyvacky;
*+ granule narazajuce na povrch nadob uvolfiuju aj pripecené zvysky jedal, vdaka
¢omu na dokonalé umytie staci menSie mnozstvo vody a Cistiaceho prostriedku;

« umytie je rychle a efektivne, odpada potreba opakovaného umyvania alebo
ru¢ného docistovania nadob;

* umyvanie gastronadob je obmedzené na nakladanie a vykladanie umyvacky,
presne ako v pripade bieleho riadu.

¢
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Prinasa zlepsenie pracovnych podmienok.

Umyvacky riadu

Absolutne eliminuju namacanie,
drhnutie a predmyvanie.

Vyuzivaju vysoky tlak vody, Specidlne granule
a malé mnozstvo chémie.

Dodrzuju prisne hygienické predpisy.

www.granuldisk-cs.cz




Vyberte si svoj balicek Robot Coupe

AR

Ako si vybrat svoj balicek?

1. Typ pripravy
2. Pocet jedal

Pocet
jidel
Typ
pFipravy

Zpracovani ovoce
a zeleniny

Sekani, mleti, mixovani,
hnéteni

Zpracovani ovoce a
zeleniny a sekani, mleti,
mixovani, hnéteni

Polévky, omacky
a dresinky

Cerstvé ovocné
a zeleninové dzusy

Az100 100-300 300-600 600-1000 1000 a vice
. CL 55 CL60
CES0Bista Loy £L52 Workstation Workstation
R3 R5 R8 R15 R23
R 301 Ultra R 502 R752 - -
MMP 190 Combi MMP 190 Combi MMP 190 Compl MMP 190 Compl MMP 190 Compl
CMP 300 Combi MP 450 Combi MP 450 Combi MP 450 Combi MP 450 Combi
MP 550 MP 600 MP 600
J 80 Buffet J 100 J 100 J100 J 100

takacs@robot-coupe.com




Zariadenia na dynamicku pripravu Robot Coupe

VysSia efektivita v kuchyni sa da dosiahnut nielen pouzitim zariadeni, ktoré Setria
energie, ale aj skratenim Casu pripravy potravin a odbremenenim zamestnancov

od nepotrebnej manualnej prace. Zariadenia na dynamicku pripravu od Robot
Coupe zahfnaju krajace zeleniny, kutre, blixéry, kombinované roboty a ru¢né mixé-
ry.

VSetky tieto zariadenia dokazu niekolkonasobne skratit ¢as pripravy potravin v
porovnani s ich manualnym spracovanim. Vdaka kvalitnému prevedeniu a velkému
vykonu dokazu tieto zariadenia dlhé roky s rezervou obsluhovat kuchyne produkuj-
Uce od niekolko desiatok az do niekolko stoviek porcii denne.

Napojové technolégie v Skolskej jedalni

Setria ludsku energiu kucharok, financie aj Zivotné prostredie.

Systém WATERPOINT poskytuje stravnikom a Ziakom trvaly pristup ku kvalitnej
pitnej vode. Poskytuje podla potreby horucu, studenu, izbovu alebo perlivd vodu
pripravenu na spotrebu.

Systém je zaloZeny na pripojeni stojanu k existujucej vodovodnej sieti a filtrovani
vody bezprostredne pred spotrebou, ¢o zarucuje bezpecnost a Cerstvost. Vyhodou
je neinvazivna insStalacia, stala dostupnost vody, ovela nizSie naklady, Ziadna cestna
doprava, Ziadny odpad z obalov, zniZenie emisii CO2.

COOLBAR prinasa idealne rieSenie na pripravu a vydaj chladenych napojov. Coolbar
je mozné pripojit priamo na vodovodny riad. ZmieSanim chladnej vody a az troch
koncentratov vzniknu osvieZujuce napoje alebo je mozné ponechat len Cistd vodu.

Bezdotykovy coolbar je navyse vybaveny pohybovymi senzormi na vydaj a spifia tak
najprisnejSie hygienické opatrenia.

Viri€ COFRIMELL vynika jednoduchou obsluhou, udrzbou a nizkymi nakladmi na
prevadzku. Podla poctu pripravovanych napojov je mozné zvolit zaridenie s jednym,
dvomi alebo tromi zasobnikmi s obsahom 12 1.

Poznamky:
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KVALITOU K USPORAM

Pre nas nielen motto. Bez toho aby sme si to uvedomovali, kvalita ovplyviuje nas kazdodenny

zivot. Vst

N
D Cx
4

upuje do nasho stravovania, do pracovného zivota i kvality zivotného prostredia....proste
vSade kam sa pozrieme.

USPORA V SPOTREBE SUROVIN, ZDROJOV A OBALOV

e Priprava presného mnozstva
*  Kvalitné suroviny
e Uspora vody

USPORA CASU

e Efektivne vyuzivanie pracovnej sily

USPORA ENERGII

e Spravny vyber technoldgii priamo na mieru podla kapacity stravnikov

KVALITA JE PRE NAS NA PRVOM MIESTE
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experience & imovation - Nav§tivte nasu webovu stranku agfoods.sk alebo nase eshopy b2b.agfoods.sk a tikaro.sk.



CO PRINESIE ENERGETICKY
AUDIT SKOLSKEJ KUCHYNE

R it

Energeticky audit

Energeticky audit je vyhotoveny v zmysle zakona €. 321/2014 Z.z., zamerany na
navrh realizovatelnych opatrni a ich vycislenie z hladiska energetickej a emisnej
uspory, financnej navratnosti. V neposlednom rade je tento dokument akceptovany

v celej EU a vyzadovany pre ziskanie eurofondov.

Energeticka Studia
Energeticka Studia je zjednoduSena forma Energetického auditu

Co vam prinesie Energeticky audit/Energeticka Studia Skolskej kuchyne?

Dokument spracovany na zaklade systematického postupu na ziskanie dostato¢nych
informacii o aktuadlnom stave a charakteristike spotrieb energii potrebnych na
identifikaciu a navrh nakladovo efektivnych moznosti Uspor energii, a to pre vsetky
typy objektov a technoldgii v zariadeniach na poskytovanie sukromnych alebo
verejnych sluzieb v oblasti stravovania.

Postup:

Po zadefinovani cielov auditu prebieha obhliadka objektu a zber dat. Na zaklade
tychto udajov zhodnotime sucasny stav technolégii a ich energeticku narocnost.
V dalSom kroku konzultujeme a navrhujeme opatrenia na zvysenie energetickej
efektivnosti technolégii, dspor emisii, vycislime investicné naklady a urcime
navratnost investicii.

7
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Energeticky audit:

+ zisti nedostatky, ktoré sa mézu aj bez dalSich investicii pomocou prevadzkovych
opatreni eliminovat, pripadne znizit

* predstavi investicné moznosti a dobu navratnosti, umozni efektivnejSie ziskanie
energie

+ slizi ako nevyhnutna sucast priloh pri Ziadosti o nenavratny financny prispevok z
eurdpskych fondov, ktoré su urcené pre podnikatelov a verejny sektor, pripadne pre
banku poskytujucu financovanie.

Na vypracovanie Ea pripadne energetickej Studie objektu Skolskej kuchyne je
nutné poskytnut:

* pristup do v3etkych priestorov jedalne a skladov za ucelom obhliadky a vytvorenia
fotodokumentacie

+ poskytnut dokumentaciu, technické listy pripadne inu dokumentaciu pouzivanych
technoldgii

* Udaje o rocnej spotrebe energii v objekte za 3 predchadzajuce roky

Pavol Sebak

®
Email: pavol.sebak@delphia.sk del h IG
Mobil: +421 948 457 427

Poznamky:
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VEREJNE OBSTARAVANIE
NIELEN NA MODERNIZACIU
JEDALNI

« Aké podmienky ucasti vo verejnom obstaravani mozno aplikovat:

- podmienky osobného postavenia
- ekonomické parametre
- odborné a technické parametre

- Uloha expertov a certifikacie vo verejnom obstaravani.

« Zmluva vo verejnom obstaravani: kluCové parametre.

*+ Opcia k navySeniu ceny v zmluve (inflacia, navySenie ceny prac alebo materialu ...)
« Ako dosiahnut vyber vhodného uchadzaca?

*+ Ako sa branit vo verejnom obstaravani?

« Podpora v procese verejného obstaravania.

SOS verejné obstaravanie
Email: office@aiolos.sk
Mobil: +421 911 580 050




Q +421903 722 699

— office@aiolos sk
AIOLOS
CONSULTING

Spolochost AIOLOS Consulting s.r.o. je tvorend timom odbornikov s pravnym a
ekonomickym vzdelanim. Profilujeme sa v oblasti verejného obstardvania a re-
alizacie projektov z eurofondov. Kladieme vysoky déraz na odbornost, presnost
a sulad s pravnymi predpismi ha ndrodnej a eurdpske] drovni, metodikou a
principmi, za sicasného dodrziavania prisnych etickych standardov.

Poskytovanie sluzieb a zabezpecenie procesov realizujeme tak, aby boli vedené
profesiondlne, transparentne, bez konfliktu zdujmov a s plnym zretefom na
dodrzanie predpisov a principov. Vo svojich vystupoch zohlfadnujeme nao-
jnovsSie rozhodovacie trendy a metodické postupy tak, aby co najlepsie
zohladnovali individudine potreby klientov, ktorych spokojnost je u nadsho timu

Nasa ponuka v oblasti verejného obstaravania a podpory
v oblasti €erpania eurofondov:

- Gvodné konzultdcie savisiace s postdenim situdcie klienta
- komplexné spracovanie ziadosti o poskytnutie nendvrat-
ného financného prispevku

- moznost asistencie pri zabezpeceni potrebnych priloh
Ziadosti

- nastavenie realizécie celého projektu od vydania rozhod-
nutia o schvdaleni nendvratného financného prispevku az po
jeho ukoncenie

- zastupovanie klienta pred orgdnmi verejnej moci

- manazment dosahovania meratelnych ukazovatelov pro-
jektu v zmysle uzatvorenej zmluvy o poskytnuti nendavratného
financného prispevku

- kompletné poradenstvo sdvisiace s pripravou a imple-
mentdciou projektu

- analytické vyhodnocovanie rizik spojenych s realizaciou
projektu v nadvdznosti na platnd metodiku pre jednotlivé
oblasti ako aj legislativu Slovenskej republiky a Eurépskej Unie
- verejné obstardvanie od A po Z
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ZIADOST O POSKYTNUTIE
NENAVRATNEHO
FINANCNEHO PRISPEVKU

(PSK-MIRRI-003-2023-DV-EFRR)

Podmienky poskytnutia prispevku:

Vyplnenie formularu ZoNFP - ITMS 2014+ (musi byt subjekt prihlaseny) vratane
vSetkych priloh.

1. Pravna forma:

* Doklad o menovani Statutarneho organu skoly (v pripade, ak Ziadatelom je
skola)

* SpInomocnenie osoby konajucej v mene Ziadatela na zastupovanie - podpisy
musia byt Uradne osvedcené

* Uznesenie zastupitelstva obce o tom, Ze zastupitelstvo schvaluje:

- zabezpecenie financnych prostriedkov na spolufinancovanie realizovaného
projektu

- zabezpecenie financovania pripadnych neopravnenych vydavkov z rozpoctu
mesta

2. Podmienka splnenia kritérii pre vyber projektov:

a) Projektova dokumentacia stavby (overena autorizovanou osobou a overena v
stavebnom konani) vratane vykazu vymer

b) Rozpocet projektu a Podrobny poloZkovy rozpocet projektu na Uroven vykazu
vymer V pripade, ak bola vySka vydavku stanovena na zaklade znaleckého alebo
odborného posudku, Ziadatel predklada ako sucast ZoNFP znalecky alebo odborny
posudok a iné doklady suvisiace s predmetnym vydavkom (napr. KUpnu zmluvu).

V pripade, ak bola vyska vydavku stanovena na zaklade prieskumu trhu, Ziadatel
predklada ako sucast ZoNFP kompletni dokumentaciu k prieskumu trhu (vyzva
na predloZenie cenovej ponuky, cenové ponuky) a doklad o vykonanom prieskume
trhu. Uvedené plati aj v pripade, ak bola vySka vydavku stanovena na zaklade
Zaznamu z prieskumu trhu pred vyhlasenim VO.

c) Podklady k rozpoctu projektu:
* Prieskum trhovych cien/ Rozpocet stavby vypracovany a overeny autoritou
« Zaznam z prieskumu trhu / Rozpocet stavby vypracovany a overeny autoritou

* Zmluva s dodavatelom/zhotovitelom vratane dodatkov k zmluve a oceneny
vykaz vymer (ak v ¢ase predloZenia ZoNFP je ukonZené VO)

+ Znalecky alebo odborny posudok




d) Fotodokumentacia v minimalnom rozsahu 10 fotografii znazornujucich sucasny
stav miesta realizacie projektu, ak je to relevantné.

3. Specifika opravnenosti:

a) podpora desegregacie vychovy a vzdelavania - podpora rovného pristupu ku
kvalitnému,nesegregovanému a inkluzivnemu vzdelavaniu. Sucastou aktivity su
investicie do infrastruktury vo vzdelavacich zariadeniach vo forme stavebnych Uprav
a rekonstrukcie, obstarania a modernizacia materialno-technického vybavenia,
vratane vybavenie kompenzacnych pomécok v nesegregovanom prostredi Ci
investicie smerom k lepSiemu pristupu k vzdelavaniu. Sucastou podpory mézu byt
stavebné Upravy a rekonstrukcia priestorov na Skolsku jedalen pripadne vydajna
jedla a zabezpeclenie materialno-technického vybavenia jedalne pripadne vydajne
jedla.

b) debarierizacia 5kol a Skolskych zariadeni - Ziadatel pri vybere musi realizovat
minimalne Ciastocnu debarierizaciu tych Casti stavby, ktoré s predmetom projektu.
Musi vSak zabezpecit bezbariérovy pristup do budovy. Ak je napriklad predmetom
projektu budovanie ucebni resp. jedalni, Ziadatel musi zabezpecit bezbariérovy
pristup do priestorov budov, ktoré su predmetom podpory.

¢) materialne vybavenie a technické zabezpecenie 3kdl a Skolskych zariadeni

- zabezpeclenie materidlneho a technického vybavenia vratane kompenzacnych
pomadcok, uebnych, didaktickych a dalSich vhodnych prostriedkov potrebnych pre
vzdelavanie deti a Ziakov. V ramci podpory bude mozné realizovat aj s tym suvisiace
stavebné Upravy a rekonstrukciu, vratane obstarania a modernizacie materialno-
technického vybavenia. Sucastou podpory mdzu byt stavebné Upravy a rekonstrukcia
Skolskej jedalne, priestorov na Skolsku jedalen pripadne vydajna jedla a zabezpecenie
materialno-technického vybavenia jedalne pripadne vydajne jedla. Opravnena je

aj podpora Skolskych klubov deti, ktoré su sucastou zakladnych Skdl. V ramci tejto
aktivity je mozné rieSit aj potrebu energetickej efektivnosti budov zakladnych sSkél a
Skolskych zariadeni.

d) budovanie/modernizacia ucebni - rekonstrukcie a modernizacie ucebni, dielni,
ateliérov s vyuzitim najnovsich didaktickych prostriedkov na urovni 21.storocia
vratane zabezpecenia materialno - technického vybavenia. V ramci tejto aktivity

je mozné riesSit rekonStrukciu a modernizaciu vonkajSich ucebni prirodovednych
predmetov vratane materialno-technického vybavenia tried v prirode tak, aby sa
Ziaci vzdelavali mimo priestorov skoly/priamo v prirode. Moznost riesit aj potrebu
energetickej efektivnosti budov.

Poznamky:
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e) vystavba a rekonstrukcia Skolskych Sportovisk - budovanie a rekonsStrukcia
Sportovej infrastruktury (vndtornej a vonkajsej) vratane materialno-technického
vybavenia, ktora bude sluzit detom a Ziakom pocas vyucovania, ale aj mimo neho
na pohybové a Sportové aktivity na Skolach. Prioritou aktivity je zameranie sa

na Skoly bez adekvatnej infrastruktury pre pohybové aktivity, telesnd vychovu

a Sport, najma bez existujucich telocvi¢ni. V ramci tejto aktivity je mozné riesit

aj potrebu energetickej efektivnosti Sportovych hal a inych budov urcenych na
Sport. Pri budovani Skolskych Sportovisk bude zaroven preferované, aby mimo
Skolského vyucovania boli Sportoviska v ¢o najvacsej miere pristupné pre Siroku
verejnost vSetkych vekovych kategérii. Aktivitou sa zabezpedi pristup k elementarne;j
infrastruktdre pre €o najvacsSie mnozstvo deti a Ziakov.

4. Hodnotiace kritéria

a) Relevantnost projektu

Prispevok projektu k podpore marginalizovanych romskych komunit + 2 body.
Posudenie prispevku aktivit projektu k integrovanym uzemnym investiciam + 2 body.
Spolu max. 4 body.

b) Kvalita realizacie projektu

Vhodnost navrhovanych aktivit z vecného a ¢asového hladiska + 4 body.
Primeranost a realnost planovanych hodnot meratelnych ukazovatelov + 3 body.
Prispevok projektu ku konceptu SMART Skoly + 4 body.

Prispevok projektu k zvySovaniu kvality a zlepSeniu infrastruktury vzdelavania

+ 4 body.

Prispevok projektu k zvySovaniu kvality a zlepSeniu Sportovej infrastruktury + 3 body.

Spolu max. 18 bodov.
¢) Financna stranka projektu

Struktdra a spravnost rozpoctu + 2 body.
Finan¢na charakteristika Ziadatela + 6 bodov.

Spolu max. 8 bodov.

Spolu za vSetky hodnotené oblasti 30 bodov.

Pozndamky:
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Ozivte skolské priestory farebnym nabytkom
a jedalenskym vybavenim

Navstivte nas e-shop www.skolskelavice.sk

Telefonne Cislo: 041 43 61 388
E-mail: info@k-tenkovovyroba.sk
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ZAVEDENIE DOPLNKOVE] /
PODNIKATELSKEJ CINNOSTI
PRI ZARIADENIACH

SKOLSKEHO STRAVOVANIA

najdélezitejSie fakty o problematike doplnkovej ¢innosti orientovanej na poskytovanie
stravovacich sluZieb verejnosti, vyrobu polotovarov, predaj stravy ,cez ulicu” a
doplnkovy predaj vratane zakladnych vztahov k ¢innosti hlavnej

Uvodom

Doplnkova ¢innost umozZnuje zariadeniu ( prevadzke) Skolského stravovania,
vyuZivat svoje volné kapacity na vyrobu a predaj stravy, pripadne na
poskytovanie inych sluZieb, za u¢elom dosiahnutia zisku.

Doplnkovu ¢innost mdZu prevadzkovat len tie zariadenia, ktorym to umoznuje ich
zriadovacia listina, ktora by zaroven mala vymedzit aj okruhy moznej doplnkovej
¢innosti. K samotnému zacatiu doplnkovej ¢innosti samotné povolenie zriadovatela
nestaci. Je potrebné splnit rad dalSich povinnosti.

Pravny ramec

Doplnkova Cinnost je vymedzena radom pravnych predpisov a odborovych noriem.
A samozrejme tu platia aj normy, ktoré sa viazu k Cisto odbornej casti ¢innosti, ako
napriklad hygienické predpisy, Ci predpisy o likvidacii odpadov, ktoré su pre hlavnu aj
doplnkovu Cinnost totozné.

Doplnkova c€innost a uctovnictvo jednotky

Zavedenim doplnkovej ¢innosti sa zvysuje aj déraz na kvalitna a Citatelna uctovnu
evidenciu.

Prispevkova organizacia ma v tomto ohlade trochu zloZitejSiu poziciu ako bezny
podnikatelsky subjekt, pretoze tu existuje viacero organov, ktoré mézu alebo musia
jednotku podrobovat kontrolam a nie vzdy su nazory a hladiska tychto institdcii vo
vzajomnom sulade.

Preto je nesmierne dblezité popisat vSetky procesy, vypocty kalkulacie a
pomerové koeficienty, ktoré bude uctovna jednotka pouzivat a nasledne ich
svedomito dodrzZiavat.

¢




Asi najddlezitejSia vec, ktora by mala predchadzat samotnému premietnutiu
doplnkovej ¢innosti v U¢tovnom systéme je sumarizacia a spisanie zakladnych téz:

Dostatocne prehladné analytické ¢lenenie uctovnych dat.

Doplnkova Cinnost musi byt ué¢tovne oddelitelha od c¢innosti hlavnej a z
ustanoveni zakona o uctovnictve mozno odvodit, Ze maximalna periéda pre takéto
Clenenie je najmenej jeden mesiac. V idedlnom pripade by mal mat kazdy vynosovy
aj nakladovy ucet v Uctovnictve hlavnej Cinnosti svoj naprotivok v ramci Struktury
doplnkovej ¢innosti. Vynimku tvoria pochopitelne dotacné vynosy a podobne.

Vecné aj formalne spravne Elenenie spoloénych nakladov HC a DC

Na strane vynosov vieme vzdy ¢o patri do DC a ¢o do HC, ale pri ndkladoch to tak
Casto nie je. Existuju naklady, ktoré budu vZzdy spojené s doplnkovou ¢innostou,
napriklad nakup tovaru do bufetu a naopak také, ktoré budu jasne spojené s
cinnostou hlavnou, napriklad Ucast na odbornom Skoleni.

Rad nakladov vyroby doplnkovej ¢innosti ale nemoZno jednoducho zatctovat a
treba najst vhodné pomerové systémy. Tak napriklad spotreba energie na varenie,
osvetlenie prevadzky a ohrev jedal. Vo chvili, ked' ma uctovnik na stole vyuctovanie
spotreby za elektrinu v jednej sume, musi zvolit nejaky pomer. Aky bude je Cisto na
zvazeni Uctovnej jednotky. V kazdom pripade musi byt obhajitelny a konstantny.

Pomer by sa nemal menit z mesiaca na mesiac a mal by byt sucastou uctovnej
smernice. Na pomer existuje cely rad pohladov. Od obycajného rozdelenia podla
poctu porcii, cez prepocty odvodené od spotreby surovin k ovela sofistikovanejSim
a rézne kombinovanym formam. Kazdy vypocet bude mat nejaku nepresnost. To
ale neznamenaju ni¢ iné ako to, Ze treba naklad po naklade starostlivo zvazit aku
metédu pouZit a hlavne - zvolené postupy spisat do formy smernice.

Uplnost nakladov DC

Velmi €astym nedostatkom v evidencii nakladov doplnkovej €¢innosti je ich
neuplnost a vtomto ohlade ,kraluje” nezapocitanie relevantnych odpisov. To,
ze obec jedalni poskytuje prevadzkovu budovu a sama ju Uctovne neodpisuje
neznamena, Ze amortizacia neexistuje.

S kazdou uvarenou porciou poklesne hodnota pouzivaného majetku, ktory bude skor
¢i neskér nutné nahradit. A to bez ohladu na to, & sa varia obedy pre DC, alebo HC.
Taky stav moze vyvolat mnozstvo problémov. Jednak je to trvalé podfinancovanie
prevadzky a nedostatok penazi na nutnu udrzbu a dalej méZe dojst k rozporu
ceny jedal v DC zo strany kontrolnych organov, ktoré madze viest aZ k obvineniu
z chybného postupu pri €erpani dotacii zo Statnych a obecnych rozpoctov.

Je vzdy vhodné urcit realnu hodnotu nakladov, zapocitat aj tie ,skryté” a premietnut
ich v konecnej cene, napriklad vo forme zisku.

¢




Vykaznictvo uctovnej jednotky

Pri stanovovani uctovnych postupov je dobré pamatat aj na vystupy potrebné

pre systém Statne poklady a systémy zberu dat nadriadenych stupriov. Len malo
ekonomickych resp. uctovnych programov umoznuje hromadné preuctovanie
pohybov z jedného Uctu na druhy a nevhodne zvolena konstrukcia analytického
Clenenia uctovnej osnovy mdze znamenat v najblizSom Stvrtroku aj niekolko noci bez
spanku. Pri zavadzani DC je preto vhodné zistit aké €lenenie o€akava pouzivany
vlastny ekonomicky softvér aj nastroje nadriadenych stuprov.

Vazby medzi actovnictvom jednotky a evidenciou stravného musia vzdy sadnut
»na cent”

MozZno pre niekoho Usmevna samozrejmost, ale v praxi nastava stav, kedy sa z
nejakého dovodu evidencie ,rozidu”. Nesulad v evidenciach signalizuje vZdy
chybu alebo nespravny uctovny postup. Zavedenie a dodrziavanie kontrolnych
mechanizmov je jednou z najddlezitejSich sucasti spravneho premietnutia
doplnkovej Cinnosti v UCtovnictve organizacie.

Ceny, kalkulacia, trh

Organizacia sa stala ,podnikatelom”, pozna svoje naklady, vie ako a ¢o Uctovat,
vykazovat... zostava jediné. Urc€it ceny svojich produktov pre tych, ktori budu jej
zakaznikmi v ramci doplnkovej ¢innosti. V prispevkovej organizacii prevadzkujucej
Skolské stravovanie kazda jedna porcia uvarena a predana v ramci DC - pokial
je predana za cenu, hoci aj len minimalne prevySujucu skutoc¢né naklady - prinasa
dodato¢ny efekt tym, Ze pomédze znizit podiel fixnych nakladov aj v HC.

Tym je tieZ definovana spodnéa cenovéa hranica DC. Minimalna predajna cena musi
pokryt vietky realne naklady, vratane nakladov explicitnych ako su odpisy.

Zrejme jediny rozumny nastroj na hladanie trhovej ceny pre prispevkovu organizaciu
byva prieskum okolia, konkurencie a tieZ potencialu cudzich stravnikov, ktoré

moze oslovit. ZjednoduSene mozno stanovit, Ze maximalna cenova hladina

pri porovnatelnej velkosti porcie, by sa mala riadit cenou, za ktora sa moze

v obdobnych podmienkach stravovat najsilnejSia skupina potencialnych
stravnikov.

Do cenovych Uvah eSte patri jedno drobné upozornenie. Ak bolo tvodnou
myslienkou tejto &asti to, Ze aj minimalny ¢i nulovy zisk z porcie predanej v DC mé pre
tento typ stravovacieho prevadzky vyznam, tak sa jedna o profit pre zriadovatela €i
Gétovnu jednotku a nie pre stravnikov v HC. Tam sa ceny ani systém ich vypoctu
zatatim DC nemenia.

Ako teda urcit cenu:

Predajna cena = Norma na suroviny + Vecné naklady vratane odpisov na jednu
porciu + Mzdové naklady na porciu + Obchodna marza

¢
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Spolahlivy partner

pre skolské jedalne

etrvavajuci nedostatok personalu v kuc

Docasny nedostatok personalu v kuchy
Obcasné vypadky personalu v kuchyni®

Mame pre vas riesenie.

Milan Michalec

Odborny poradca v gastrondmii so Specializaciou
na skolské stravovanie
a institucionalnu gastronémiu.

E-shop mojbidfood.sk | Zakaznicke centrum | Mobilna aplikacia

<( Bidfood



50 |

Profesionalny stravovaci a informacny systém jedalne
Pomo&ze veducej/veducemu jedalne, ekondmke aj riaditelovi Skoly.

Setri €as, energiu a zjednodu3uje pracu na vietkych pracovnych poziciach
nielen v jedalni.

Softvér pruzne reaguje na legislativu a minimalizuje ru¢nd pracu veducu pri
zostavovani jedalnych listkov i normovani stravy.

Zefektiviiuje komunikaciu s rodi¢mi, automatizuje prihlasky a odhlasky stravy,
spracovanie doslych platieb aj odosielanie preplatkov.

Vdaka inteligentnym vydajnym terminalom umoznuje kucharkam 100% kontrolu pri

vydaji stravy, elektronicka stravenkarka minimalizuje kazdodennu ru¢nu pracu pri
rieSeni zabudnutych Cipov.

Vdaka prepojenosti vSetkych svojich Casti poskytuje kompletny prehlad o toku
financii napriec Skolskou jedalrou.

Systém ma automatické zabezpecenie proti strate dat sp6sobené poruchou HW,
kradezou PC, stratou flashdisku, virusovym utokom na Skolsku siet...

Kvalitné Cipy €eskej vyroby s devatro€nou zarukou Setria vdaka svojej odolnosti
financie stravnikov aj Zivotné prostredie.

Vdaka svojej vSestrannosti umoznuje stravovaci systém VIS paralelne spracovat aj
vSetku administrativu k doplnkovej a podnikatelskej €innosti jedalne, a to bez
akejkolvek navysenia pracnosti pre veducu jedalne ¢i obsluhu softvéru.

Systém poskytne aj prehladné podklady pre ekonémku a data pre zauctovanie aj
kontroly.

Poznamky:
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S nhami bude
vasa JEDALEN
ZARABAT

Viac penazi pre jedalen.
Viac penazi pre lud..
Viac penazi pre skolu.

Na noveé prilezitosti dosiahnete s l[ahkostou.
Vieme, ako na to.

www.vissk.sk
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MODERNIZACIA PREVADZKY
POMOCOU SPECIALNYCH
BANKOVYCH PRODUKTOV

Odkup pohladavok

* Odkup pohladavok = postupenie pohladavok z obchodného styku za odplatu;
predavajuci pohladavok = postupca a banka = postupnik spolu s postupenou
pohladavkou na banku prechadza aj prislusenstvo a vSetky prava s nou spojené

* predmetom odkupu mozu byt pohladavky kratkodobé ako aj dlhodobé; tuzemské
ako aj zahranic¢né

* zakladné clenenie odkupov: (i) na bezregresné x regresné, (ii) na jednorazové x
revolvingové

* bezregresny odkup = schvalenie Uverového limitu na dlZznika (z pohladavky) a
otvorenie Uverovej linky na dlZznika, kedZe riziko platobnej neschopnosti/neochoty
dlZnika z pohladavky nesie banka

* regresny odkup = schvalenie Uverového limitu na postupcu pohladavky a otvorenie
uverovej linky na postupcu pohladavky, kedZe zodpoveda za splatenie pohladavky

* naklady postupcu = diskont (Urok za celd dobu transakcie, o ktory sa zniZuje kdpna
cena); jednorazovy up-front fee; a spracovatelsky poplatok (flat) inkasovany pri
kazdej transakcii

* akceleracia CF postupcu (financovanie prakticky okamzite po dodani tovaru/sluzby)

* mitigacia platobného rizika, ktoré nesie postupca (banka nemdéze uplatnit regres
voci postupcovi pri platobnej neochote/neschopnosti dlZznika z pohladavky) - plati pri
pri bezregresom odkupe

* zlepSenie ukazovatelov postupcu (pohladavky ,vypadavaju” zo suvahy, zlepSena
likvidita)

* nedochadza k zvySeniu angazovanosti banky voci postupcovi (mozZnost financovat
aj menej bonitného klienta, ak ma bonitnych odberatelov, alebo s pohladavky
prijatelnym sp6sobom zabezpelené a ak ma akceptovatelné vyrobné riziko)

¢




* nizSie financné naklady postupcu (pri kalkulacii ceny vychadzame z PD, LGD
dlZnika, nie postupcu)

* dlznik dosiahne prediZenie doby splatnosti svojich zavazkov z obchodného styku

* zlepSenie ukazovatelov dlznika (zvySenie DPO, nizsi cash conversion cycle)

* zlepSenie (upevnenie) vztahov dlZznika s dodavatelmi

Pozn.

Samosprdavam odkup pohladdvky vstupuje do tiverovej angaZovanosti a do
celkového dlhu obce tak ako vsetky dlhodobé zdviizky od doddvatelov.

Poznamky:




AKO NA MODERNIZACIU
JEDALNE S DOTACIOU

2 AJ BEZ NEJ
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Vyzva na predkladanie Ziadosti o nenavratny financny prispevok na rekonstrukciu a
modernizaciu zakladnych $kdl je sucastou Programu Slovensko 2021 - 2027

Je to pre Vas vela neznamych? Nastastie na to nie ste sami.

PomoéZeme Vam s uvodnym posudenim, ¢i mate Sancu na vyzvu dosiahnut.
Tato sluzbu poskytujeme kaZzdému zadarmo.

Pokial nam vyjde negativny vysledok, ni¢ nie je stratené. Ponukneme Vam
alternativne cesty a dalSie mozné rieSenia.

Pokial zistime, Ze Vase Sance na Uspech su dobré, zaciname s dalSim rieSenim.
Termin uzavierky je 16.1.2024 - ide o Cas.

V tomto termine je mozné stihnut projekty iba v pripade, Ze Vas zaujem je naozaj
vazny a mate priestor sa ziadosti venovat. Aj ked velku Cast prace odvedieme my, bez
Vasej sucinnosti sa nezaobideme.

Konkrétne kroky:

* Pripravime pre Vas kompletny projekt na modernizaciu kuchyne a jedalne vratane
stavebnych Uprav.

* Pripravime, spracujeme a podame za Vas Ziadost. Podla VaSich podkladov do
Ziadosti zapracujeme aj ostatné suvisiace projekty (stavby, fotovoltaika,...)

* Pripravime kompletné verejné obstaravanie.

* V pripade Uspesnej ziadosti zaistime monitoring po dobu 5 rokov.

Pre Skoly a jedalne z Bratislavského kraja a pre vSetky Skoly, ktoré na vyzvu
nedosiahnu, mame pripravené alternativne rieSenia a iné moznosti financovania.

Pomdzeme Vam aj v pripade, ze si chcete rieSenie len pripravit a rozplanovat do
buducnosti.

Mgr. Jan PavlU

Email: pavlu@jedalne.sk 2
Mobil: +420 608 682 876 @ JEDALNE s«
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ROZPUSTNE NAPOJE | KONCENTRATY | CAJE | TRVANLIVE
POTRAVINY | SNACKY A PYRE | TECHNOLOGIE
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AG FOODS Group a. s. sa Specializuje na vyvoj, vyrobu a distriblciu rozpustnych
m napojovych zmesi, ale i technolégiu ich pripravy. Nasim zdkaznikom ponidkame komplexné

fOOds rieSenie pitného reZzimu a napojového servisu.

experience & imovation  Navstivte nasu webovu stranku agfoods.sk alebo nase eshopy b2b.agfoods.sk a tikaro.sk.



Spolu s Vami tvorime
kvalitu a bududcnost
skolského stravovania
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