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PREDSLOV

Stredna ekonomicka $kola Sombor v Srbsku, Agrupamento de Escolas de Barcelos v
Portugalsku and Stredna odborna Skola na Slovensku sa tspesne zapojili do vyzvy Erasmus+
2019 1. kolo KAZ2 - Spolupraca v oblasti inovacii a vymeny osved¢enych postupov, KA202 -
Strategické partnerstva pre odborné vzdelavanie a pripravu.

Spolo¢ny projekt bol schvaleny tymto trom $koldm pod ndzvom ‘Caterers On The Run’
Identifikaéné ¢islo projektu: 2019-1-RS01-KA202-000847

Trvanie projektu: 1. oktéber 2019 — 31. august 2022.

Partneri zapojeni do projektu:

Hlavny Ziadatel’ SRB: Stredna ekonomicka skola Sombor, Srbsko

Partner SVK: Stredna odborna skola, Banské Bystrica, Slovensko

Partner PRT: Agrupamento de Escolas de Barcelos, Barcelos, Portugalsko

Catering Vv pohybe vznikol ako vysledok spoluprace tychto troch $kél so zdmerom, aby
Studenti odborného vzdelania ako kuchar, casnik, pekdr, cukrar a podnikatel' dostali
prilezitost’ naucit’ sa zaklady cateringovej sluzby a posilnit’ svoje klI'icové kompetencie v
teorii aj v praxi.

Této prirucka je rozdelend do troch Casti, ktoré pouzivatelom umoziuju ziskat’ vedomosti a
zrucnosti v §pecifickych oblastiach stravovania a podnikania.

Chceli by sme sa podakovat’ vSetkym ucastnikom Projektu Catering Business — ucitelom
odbornych predmetov, vedicim Skolitelom a Specidlne podakovat externym odbornym
spolupracovnikom, profesiondlom z oblasti cateringu a d’al§im inStiticidm za ich kvalitny
prinos. Vasou angazovanost'ou a podporou pri realizacii celého projektu ste zaroven prispeli
ku kvalite obsahu tejto prirucky.

Prirucka poslizi ucitelom, Studentom, predstavitelom gastronomického sektora, ako aj
vSetkym, ktori sa chcu angaZovat v tomto perspektivnom odvetvi stravovacich sluzieb —
cateringu.
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UvoD

Stravovacie sluzby sa ako jedno z odvetvi hospodarstva v poslednych rokoch rychlo
rozvijaja, predovsetkym sluzby tykajuce sa cateringu. Vzhl'adom na dne$nti dynamicku dobu
a chronicky nedostatok casu vznika vysoky dopyt po najimani si kreativnych odbornikov,
ktori dokazu poskytnat’ cateringové sluzby na profesionalnej drovni.

Kazda z troch §kol dostala za ulohu, na zédklade odborného zamerania kazdej z nich, vytvorit’
jednu cCast’ prirucky o cateringovych sluzbach:

7

¢ 1. Cast’ — varenie a servirovanie ako sucast’ cateringu
- Stredna ekonomicka Skola Sombor, Srbsko

s 2. ¢ast’ — pekarske a cukrarske aspekty cateringu
- Stredné odborna skola, Banska Bystrica, Slovensko

% 3. ¢ast’ — podnikatel’ké aspekty cateringu
- Agrupamento de Escolas de Barcelos, Portugalsko

Ciel'om je posilnit’ a zdokonalit' kompetencie ucitelov odbornych predmetov na odbornych
Skolach podnikania a potravinarstva a umoznit' Ziakom, prostrednictvom doplnkového
vyucovania, ziskat' vedomosti a zrucnosti a zvySit’ ich Sance na ziskanie zamestnania alebo
rozbehnutie vlastného podnikania.

Sme presvedceni, Ze prirucka poslizi ako ucebna pomocka najmé tym ziakom, ktori si chct
prehlbit’ vedomosti, uplatnit’ sa na trhu prace a tiez zacat’ samostatne podnikat’.




PRVA CAST
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VYZNAM POJMU “CATERING”

A JEHO HISTORICKY VYVOJ

Pojem “Catering” pochadza z anglického slovesa “to
cater” — postarat sa, dodat/zaistit’ obcerstvenie,
poskytnat’ jedlo a pitic na spoloCenskej akcii.
Catering zahfiia pripravu, distribuciu a podavanie
jedla podla zelania klienta na zvolenom mieste, ¢i uz
v nejakom zariadeni alebo vonku.

Okrem pripravy, distriblcie a podévania jedla pri
roznych prilezitostiach moze cateringova sluzba
poskytnut’  vybavenie, profesionalny personal,
osvetlenie, hudbu a pod. Vsetky tieto sluzby mozu
byt integralnou sucastou cateringu. Cateringové
sluzby musia disponovat modernymi systémami
pripravy, skladovania, podavania a distribucie
obcerstvenia.

Catering siaha az do 4. storocia pred Kristom, kedy
Cinania organizovali oslavy pre velké skupiny l'udi,
kde sa podavalo jedlo. V rovnakom obdobi
pripravovali otroci v Egypte jedlo a pitie na vecCierky
svojich vladcov.

Zakony a nariadenia v oblasti cateringu sa objavili v
14. a 15. storo¢i v dneSnom Nemecku. V roku 1778
cisar Cranshell usporiadal bal, ktory sa stal prvou
vacSou udalostou so zabezpecenym cateringom, pri
prileZitosti inauguracie britského generala Williama
Howea.Staroveki Gréci pondkali zdarma jedlo a
népoje vo svojich hostincoch, ¢o sa neskor rozsirilo
aj v Rimskej risi. Toto obdobie je zname bohatymi
hostinami s mnoZstvom jedla a pitia.
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Po Franctzskej revolucii, ked potreba podavania jedal a napojov stupala, nasli
gastrondmovia novy spdsob predaja svojich sluzieb aristokratom a otvorili sa prvé
reStauracie (okolo roku 1799).

% 1820 — vo Philadelphii bola zaloZena prva cateringova spolo¢nost’
% 1822 - restauracia “Sobrino de Botin” pontka cateringové sluzby

s 1930 - v Sovietskom zvéaze boli zaloZené prvé reStauracie verejného stravovania v
Moskve a Petrohrade.

Wholesale and Retail Ice Cream Manufacturer.

TAKES FULL CHARGE, FURNISHES REFRESH~
MENTS AND SERVICE,
Also caters for Lodges, Kettledrums, Balls,

Dinners, Card and other Small Parties,

AT FERER,
Wedding Collations a Specialty. 38 WEesT STATE ST.,

< SPRINGFIELD, MASS.
Best of References. TELEPHONE No. 6-2.
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ROZDIEL MEDZI CATERINGOM

A RESTAURACNYMI SLUZBAMI

Ked sa pozrieme na rozdiely medzi cateringom a
reStauraCnymi sluzbami, to, ¢o sa vo vedeckej
literatdre spomina ako prvé, je miesto, kde sa
stravovacie sluzby poskytujt. (Govedarica,2015.)

Zatial' C¢o reStauracie su zariadenia postavené a
vybavené Specidlne na poskytovanie klasickych
stravovacich sluzieb, catering je mozné poskytovat’
na réznych miestach mimo restaurécie.

Restaurdcie maji zvycajne veduceho reStaurécie,
vrchnych ¢asnikov, pomocny persondl, caSnikov a
barmanov (v prominentnejSich zariadeniach) a
d’al§ich zamestnancov obsluhy, zatial’ Co cateringové
sluzby zvyc¢ajne majiu manazérov a obsluhu.

Uniformy su rovnaké pre vSetkych obsluhujucich
zamestnancov.

Pri cateringu nie je hostom podavany jedalny listok,
napojovy listok ani vinne karty, ktoré su typické pre
reStauracie. Ponuka v ramci cateringu je jedinecnd a
vopred dohodnuta s klientom.

Systémy obsluhy (francizsky, anglicky, viedensky,
americky alebo rusky) sa pri cateringu neuplatiiujt.
Jedlo sa casto podava v malych porcidch velkosti
ststa a tak sa aj konzumuje. VSetci hostia si naberaju
sami, nema to charakter spolo¢ného stolovania, jedlo
je umiestnené diskrétne a déraz je kladeny na
stretnutie  sa, socializovanie a konverzaciu.
(https://sta-je-ketering)

Poskytovanie reStauracnych sluzieb je zaloZené na
rezervacii stola, privitani hosti, prijati objednavky,
servirovani jedla a zaplateni za poskytnuté sluzby.



https://sta-je-ketering/
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Pri cateringu zavisi vSetko od klienta. Sluzba mdze byt' poskytovanad vo vnutornych alebo
vonkajsich priestoroch. Hosti privita hostitel' (klient), neobjedndvaju si jedlo individualne,
vSetko je pripravené vopred. K platbe dochddza bud’ po skonceni akcie, alebo vopred.
(Govedarica,2015,str.7)




Rt Co-funded by the
“Caterers On The Run” LNl Erasmus+ Programme
2019-1-RS01-KA202-000847 b

CATERERS ON THE RUN

AKO PREBIEHA CATERING

V doésledku moderného a rychleho Zivotného Stylu sa v poslednych rokoch zvysil pocet
dostupnych cateringovych sluzieb na trhu.

Existuji rozne sposoby poskytovania cateringovych sluZzieb:

L)

% Hotové jedlo je klientovi privezené, no vyzdobu a riad si klient zabezpe¢i sam;
% Klient si objedna jedlo a obsluhujuci personal;

s Klientovi je poskytnuty kompletny servis: jedlo, personal, vyzdoba, riad a
osvetlenie.

Podoba cateringu uplne zavisi od priania klienta: vyber jedla (tradi¢né, bio, vegénske...); od
rozpoctu klienta a od druhu spoloc¢enskej udalosti (narodeniny, svadby, bankety, koktailové
party, krstiny, reklamné akcie, vystavy, koncerty).

Cateringova sluzba a klient spolu prekonzultuji druh menu a pozadovany servis, t. j. ¢i sa
jedlo podava vonku alebo v interiéri, ¢i je jedlo podavané formou Svédskych stolov alebo na
viacerych stanovistiach. Ak ide o velka udalost’ s velkym poc¢tom hosti, urobi sa podrobny
plan s usporiadanim miest na sedenie, organizaciou baru, rozdelenim tloh personalu atd’..

Jednym z predpokladov bezpeéného dorucenia jedla na dohodnuté miesto je, ze cateringovy
podnik vlastni Specializované, sanitarne schvéalené vozidlo a vhodné riady na podavanie
roznych druhov jedal.

NajcastejSim sposobom servirovania jedla pri cateringu su Svédske stoly. VSetko pripravené
jedlo je poloZené na stole a hostia sa obsltizia sami.
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Jednou zo zakladnych charakteristik cateringovej sluzby je réznorodost’ a
kreativita pri priprave a podavani jedal. Prestieranie stola, jedlo a dekoracia sa
stali akymsi umenim s cielom vizualne zaujat’ klienta.

Popri jedle sa rovnako délezitymi stali aj nasledujtice detaily:

7

< Styly a sposoby prestierania stola,
% Volba riadu a poharov,

% Servirovacie misy a farby.

Jedlo na stoloch by malo byt 'ahko pristupné vSetkym hostom, aby sa mohli
sami obsluzit’.

Kvéli jednoduchsej konzumacii je jedlo servirované vo vel'kosti stista
Pre hosti by mali byt’ k dispozicii aj taniere, pribory, obrtisky a pohare.

Cielom cateringovych sluzieb je funkcnost’, rychlost, praktickost’ a kvalita.
(https://macvapress.rs)

Ked’ hovorime o kompletnych cateringovych sluzbach, poskytovatel musi
niekedy dodat’ osvetlenie, hudbu a vyzdobu: kvety, ozdoby, sviecky atd’.

Cena cateringovej sluzby sa mozZe tvorit na roznom zdklade a zavisi od
mnohych faktorov. Najcastejsie sa urcuje podl'a kila pripraveného jedla alebo
na osobu. Vela zavisi od kvality surovin potrebnych na pripravu jedla a
dezertov, vzdialenosti miesta konania a po¢tu najatych zamestnancov.
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PARAMETRE KVALITY JEDLA

SENZORICKE VLASTNOSTI

Senzorickeé vlastnosti jedla patria medzi najdolezitejsie faktory pri uréovani celkovej kvality
produktu.

Chlieb a pecivo musia mat’ z hl'adiska spotrebitel'a atraktivny vzhl'ad (farba, lesk, textlra a
tvar), primeranu pevnost’ pri izbovej teplote, charakteristicki chrumkavost’, prijemnu vonu a
chut, ako aj skladovatel'nost’.

Na to, aby senzorickd analyza alebo definovanie Specifickych dominantnych senzorickych
kvalit priniesli objektivne vysledky, je nevyhnutné mat’ vysokd urovenn odbornosti, vhodné
vybavenie (spravne kalibrované), optimalne pracovné podmienky a dobre zvolené metody
(Radovanovi¢ & Popov- Ralji¢, 2000/2001) Treba poznat vSeobecné terminy, terminy
stvisiace so zmyslami, terminy, ktoré definuju zmyslové kvality a terminy slvisiace s
metodami okamzitého testovania (JUS ISO 5492:2000E).

Je vel'mi dodlezité definovat’ tri zmyslové vlastnosti: vzhlad (vizudlny), konzistencia/textira
(vizualna, hmatova, chut'ovd) a vona (¢uchova a chutova).

Vizudlny efekt (vzhlad) zahfila pozorovanie vlastnosti jedla zrakom (farba, tvar, povrch,
struktura) (Mac Dougal, 1998).

Senzorickd analyza je veda, ktord& meria senzorické vlastnosti kvality, ako je vzhlad,
konzistencia/textura a vona potravin pomocou zmyslov. Prvé predstavy o kvalite jedla
vznikajli pozorovanim, teda vyuzivanim zraku.

V ramci vizualnych dojmov rozliSujeme:

K/
A X4

Vizualne dojmy ako vzhlad, farba, povrch a lesk

A X4

Hodnotenie aromy

7/
o0

Hodnotenie chuti

++ Hodnotenie Struktury/konzistencie
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Ludska chut’ dokaze zaregistrovat’ a rozlisit’ nielen Styri zdkladné kategorie (sladkd, slana,
kysla a horka), ale stovky réznych chuti. V praxi sa va¢sinou stretivame s ich mixom a s
vydarenymi kombindciami Styroch zakladnych chuti.

Technickd kvalita zahfiia cely rad vlastnosti surovin, postupov pripravy, noriem a metod
podavania jedal a napojov. Vo vicsine prevadzok je personal a manazment oboznameny s
tymto aspektom kvality.

Zakony a predpisy o pohostinstve a Specidlne pohostinské zvyklosti musia dodrziavat’ vSetky
pohostinské zariadenia, zaroven si musia stanovit’ svoje normy alebo Standardy tykajlce sa
vydavkov na jedlo a napoje a iné zdroje, a ktoré musia byt na poziadanie klienta oznamené.
Stoji za zmienku, ze kazda prevadzka rozhoduje o svojich vlastnych Standardoch alebo
normach, tie nie su v ziadnom pripade obmedzené vladou a kazda prevadzka si vytvara svoje
vlastné normy na zdklade praxe. Presadzovanie tychto noriem je vSak monitorované uradmi.
(Tesanovic¢, 2007).

Mikrobiologické hl'adisko kvality sa tyka toho, ¢i potraviny alebo napoje obsahuji vécsie
mnozstvo mikroorganizmov, ako je povolené, a ¢i sa v potravinach nevyskytuji mozné
patogény, ktoré modzu spdsobit’ znehodnotenie potravin, toxickli kontaminaciu a toxické
infekcie, t.j. otravu jedlom..

ZDRAVIE A BEZPECNOST

V neustdlom preteku o zisk a uprostred tvrdej konkurencie v potravindrskom priemysle
mnohi vyrobcovia predavaju vyrobky pochybnej kvality a nevenuji pozornost’ tomu, ¢i tieto
druhy vyrobkov mézu alebo nemo6zu byt’ zdraviu Skodlivé.

Kvalita z hl'adiska zdravia a bezpe¢nosti znamend, Ze potraviny nesmu obsahovat’ zakézané
mnozstva tazkych kovov, pesticidov, radionuklidov, veterinarnych lieCiv, mykotoxinov a
inych Skodlivych latok..

Povolené mnozstva tazkych kovov, rezidui pesticidov, veterinarnych lieCiv, mykotoxinov a
inych skodlivych latok, ako aj povolenu koncentraciu radionuklidov v potravinach upravuju
vyhlaSky ministerstva zdravotnictva.

Pesticidy sa pouzivajt v radmci ochrannych opatreni proti hmyzu a hubdm v
pol'nohospodarstve vo vyspelych krajinach a menej v rozvojovych krajinach. Stale sU
dolezitym faktorom pri udrziavani odvetvia polnohospodarstva ako zdkladne pre
potravinarsky priemysel, pohostinské zariadenia a vyuZitie v domdacnostiach.
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Tazké kovy st chemické latky, ktoré sa nachadzaji v prirode. MdZu sa nachadzat’ len v
nepatrnych mnozstvach a mézu byt Skodlivé pre lPudi, floru a faunu. Poch&dzaju z
horninovych mineralov, ktoré tvoria zemskt koéru, a vo vicSich mnozstvach z tavieb,
tepelnych elektrarni a pol'nohospodarskych chemikalii (Kastari, 1987).

NUTRICNA KVALITA

Jednym z rozhodujdcich aspektov pri vyrobe a
distribucii potravin je urcite ich kvalita a bezpecnost'.
Povinnostou kazdého vyrobcu je dodat na trh
potraviny s kvalitnymi nutricnymi a senzorickymi
vlastnostami, a ktoré si zaroven hygienicky
nezdvadné a priaznivo pbsobia na zdravie
zékaznikov. (Kastari, 1987).

Jedlo sa sklada zo zivin, chemickych zlucenin, ktoré
st pre ¢loveka Zivotne dolezité. Niektoré z nich su
nevyhnutné a l'udské telo ich nedokéze prirodzene
produkovat’, preto sa musia prijimat’ potravou.
Prikladom su mineraly ako Zelezo a vapnik, vitaminy
a niektoré aminokyseliny, ktoré tvoria bielkoviny. Su
rozhodujice pre udrzanie dobrého zdravia.

V dobre vyvazenom jedle by bielkoviny mali tvorit
asi 10-15% energie, sacharidy 55-58% energie a tuky
a oleje nie viac ako 30% energie. Vitaminy, mineraly
a voda nemaju energeticki hodnotu, ale su
nevyhnutné pre zdravie (Tesanovié, 2007).
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HACCP

(Analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body)

HACCP je logicky, vedecky systém kontroly vyroby a distribucie potravin, ktory umoziiuje:
% ldentifikdciu a hodnotenie rizik, t.j. vSetkych fyzikalnych, chemickych alebo

mikrobiologickych nebezpecenstiev vo vsetkych fazach vyroby potravin;

%+ Stanovenie potrebnych preventivnych opatreni na prevenciu a kontrolu tychto
nebezpecenstiev;

¢ Uspesnu realiziciu tychto opatreni.

HACCP systém sa sklada z dvoch casti:

% HA zahfna analyzu nebezpecenstiev, a to identifikaciu rizik a ohrozeni vo vsetkych
fazach vyroby potravin a postdenie vyznamnosti tychto nebezpecenstiev pre 'udské
zdravie

% CCP (kritické kontrolné body) zahfna fazy vyroby potravin, kedy je mozné
predchadzat’ alebo eliminovat rizika pre bezpe€nost’ potravin alebo minimalizovat ich
uc¢inky na prijatel'nt Groven, ako aj kontrolu nebezpecenstiev. ( https://haccp.rs/)

HACCP je prisposobeny vSetkym druhom potravinarskych produktov a vSetkym fazam
vyroby a manipulécie — ,,z farmy az na sto6l. Ktoré odvetvia potravinarskeho priemyslu
vyzaduju tento systém?

L)

L X4

Vyroba, spracovanie a balenie.

Skladovanie, preprava a distribucia.

Distriblcia a manipulacia s potravinami — zariadenia starostlivosti o deti, nemocnice,
hotely, reStauracie a letecké spolo¢nosti.

Obchod — maloobchod a pohostinské sluzby

Vyroba biopotravin

7/
o0

R/
A X4

A X4

A X4
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HACCP je nevyhnutny pre vyrobcov potravin z hladiska ochrany spotrebitel'a, pretoze
umoziuje vyrobu a distribuciu bezpeénych potravin. Jeho aplikacia je celosvetova a v EU je
aj pravne zavazna..

HCCP je systém riadenia, v ktorom sa posudzuje bezpe¢nost’ potravin prostrednictvom
analyzy a kontroly biologickych, chemickych a fyzikadlnych nebezpecenstiev zo surovin,
manipulacie, vyroby, distribiicie a spotreby kone¢ného produktu. Aby bol systém tuspesne
implementovany, manazment sa musi silne zaviazat ku koncepcii HACCP.
(https://www.podovi.org/o-tome-se-prica-haccp-standard/).

HACCP systém je moderny, preventivny koncept, ktory umoziiuje hygienické, netoxické a
bezpecné potraviny. Priestor v hlavnej kuchyni, kde sa pripravuje jedlo, je podl'a standardu
HACCP navrhnuty tak, aby bolo umoznené I'ahké Cistenie a dezinfekcia vSetkych priestorov.
Kontrolu vykonavaji hygienicki in$pektori.( https://www.podovi.org/o-tome-se-prica-haccp-
standard/).

Zékladné kontrolné opatrenia, ktoré sa uplatiuju v hlavnej kuchyni, st kontroly teploty v
chladnych a chladenych miestnostiach, kontrola obalov kvoli ddtumom spotreby a zabranenie
krizovej kontamin4cii.

Stoji za zmienku, Ze sa nesmu kriZit' Cisté a Spinavé cesty, €o je dolezita hygienickd zaruka
zdravotnej nezavadnosti a bezpecnosti jedla.

V ramci cateringovych sluzieb je potrebné pravidelne vykonavat vnitornti a vonkajSiu
kontrolu. Vntitorna kontrola zahfia kontrolu ingrediencii pri dodani, administrativu — atest o
zdravotnej nezavadnosti a vstupny list dodaného jedla, ako aj kontrolu pripravy a distribicie.
(https://keteringservis.rs/haccp/)
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Okrem vnutornej kontroly vykondvaju prislusné organy pravidelne aj externi kontrolu.
Odborni zéstupcovia uradov pravidelne odoberaju vytery z povrchov, rik zamestnancov,
termosiek a ndhodné vzorky pripravovanych jedal. Externa kontrola overuje kvalitu jedal, ale
aj hygienické podmienky pripravy a distribucie jedal v stlade s normami HACCP

A
€%

Sh o
S >

Obrazok ¢. 53: HACCP
(Zdroj: www.salmonellablog.com)



http://www.salmonellablog.com/2004/11/articles/salmonella-watch/lights-camera-haccp/
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CATERINGOVY TRH A DRUHY CATERINGU

V zavislosti od typu klienta a jeho potrieb rozliSujeme niekolko druhov cateringu. Su to:

1. KOMPLETNY CATERING

Tento typ cateringovej sluzby sa zvycajne poskytuje na rézne oslavy, pracovné obedy, veCere
a spolo¢enské akcie. Poskytovatel’ sluzby pomaha Kklientovi pri planovani menu, vyzdoby a
zabavy. Na takéto oslavy st najimani kuchari, obsluhovaci a barmani. Tento typ cateringovej
sluzby je spoplatneny podl'a poctu hosti.

% Svadobny catering
% Banketovycatering (inaugurécie, firemné dni, kongresy)

% Party catering
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2. MOBILNY CATERING

Pri tomto type stravovania poskytovatel’ sluzby cestuje z jedného miesta na druhé. Vac¢sinou
ide o frekventované lokality v blizkosti stavieb ¢i firiem, festivalov, koncertov a podobnych
podujati, kde predajcovia mozu predavat’ sendvice, hamburgery a studené a teplé napoje.
Ponuka a otvaracie hodiny zavisia od klientov.

Existuje mnoho rdznych prikladov mobilného stravovania, ako su dodavky s rychlym
obcerstvenim, privesy na jedlo, obchody s malym obcerstvenim, ¢ajovne, kaviarne, pekarne,
¢inske reStauracie, zmrzlinové voziky, predaj hot dogov, hamburgerov alebo vafli z dodavky,

oy e

privesy na rychle obcerstvenie, mobilné kuchyne, privesy na predaj SisSiek atd’.

(https://www.google.com/search?q=photos+qgray-tata-ace-)



https://www.google.com/search?q=photos+gray-tata-ace-
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3. PRIEMYSELNY CATERING

Toto je najmenej atraktivny typ cateringu, pretoze
zahria pripravu jednoduchych jedal v obrovskych
mnozstvach. Pouzivatelmi takychto stravovacich
sluzieb st zvycajne Skoly, letecké spolocnosti,
obrovske tovarne a vaznice.

¢ Catering vo vlakovej doprave

s Catering v leteckej doprave

V zavislosti od samotnej udalosti rozliSujeme
niekol’ko druhov cateringu:

% Narodeninovy catering

% Catering pri prileZitosti recepcie
% Party catering

% Svadobny catering

¢ Catering pre zamestnancov

% Catering na staveniskach

Vyber jedal zahrnutych v stravovacich sluzbach je v
sucasnosti réznorody. V zavislosti od Zelania
klientov moze byt’ ponuka / menu:

X/
L X4

Tradi¢né regionalne alebo narodné jedla
Makrobioticka strava

Vegetarianska strava

Veganska strava

Bio/organicka strava

X/
L X4

7/
X4

L)

7/
X4

L)

7/
X4

L)
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ZARIADENIA POUZIVANE V CATERINGU

Vybavenie zahrna vsetky potrebné ndstroje,
profesiondlnych a véasnych, ekonomickych a sofistikovanych sluzieb.

ktoré sa pouzivaju pri poskytovani

Predpokladom poskytovania kvalitnej sluzby v zariadeni stravovania je Cistota inventara

Pouzivaju sa tieto technické zariadenia a pristroje:

7
A X4

X/
o®

L)

Kavovary (na espresso i filtrovanu

kavu)

Ohrievace jedla
Ohrievace Salok
Chladnicky

Stroj na vyrobu Padu
Drvié¢ Padu

Vycapné zariadenia
Chladiace vitriny

Velky inventar

Mixéry

Profesionalne odst’avovace
Termoboxy (tepelne izolované
boxy)

Termoriad

Termovozik

Davkovace cerealii, studenych a
horucich napojov

Hrnce na vodny kupel’ Bain-marie
Melaminovy riad

Maly inventar
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OBLOZENE CHLEBICKY (KANAPKY)

Kanapky patria medzi studené predjedla. Prvé
kanapky sa podavali pred 200 rokmi vo
Franclzsku spolu s foie gras a kaviarom, a
tiez v Anglicku, kde sa im hovorilo “Cajové
sendvice”. Nazov kanapky je odvodeny z
franctzskeho slova couch, ¢o je vyraz pre
sedacku, pretoze sa servirovali na podklade.
V podstate sa jednd o malické chlebicky
pripravené z rdznych ingrediencii (1 kanapka
= 1 hryz). St neodmyslitelnou stcastou

kazdej ponuky cateringu. Casto odrazaja
predstavivost’ osoby, ktord ich pripravila. Su
zvyCajne vyrazne ochutené a okorenené, aby
podporili apetit.

Kanapky sa skladaju z:

% podkladu — pecivo, listkové pecivo, slané kosicky, oblatka, toast a krekry (Chlieb bez
korky sa nakraja do tvaru: kriizku, Stvorceka, trojuholnika atd’.)

% natierky — maslo, krémovy syr, hor€ica, majonézova natierka, kaviar

% oblohy — oblohou mézu byt rézne potraviny: ryba (losos, ancovicky), kiasky mésa
alebo grilované vegetaridnske chutovky, blansirovana alebo Cerstva zelenina a ovocie

% 0zdOb — zvy¢ajne petrzlenova viat,, rukola, aromatické bylinky a olivy
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CATERERS ON THE RUN

CATERING PRE OBCHODNE STRETNUTIA

Catering zavisi vylu¢ne od vkusu klienta, preto je dolezité prispdsobit’ sa potrebam klientov,
ktori zvyCajne oCakavaju Spickové sluzby.

Ak sa organizuje na obchodnej konferencii, trvanie prestavok by sa malo prezistit’ vopred..

Ak sa organizuje pre potreby firmy, je potrebné ziskat’ informacie o type akcie, ktora firma
organizuje. Ak ide o vyjednavanie s klientmi, ktoré si vyZaduje vela osobnej komunikacie, je
dolezité vyhybat’ sa jedlu, ktoré by sa mohlo zachytavat’ medzi zubami alebo sposobit’ zapach
z Ust.

Ak sa jednd o oslavu pri prilezitosti narodenin, rokovanie o novej dohode alebo zavereény
vecierok, catering moze zahtiiat’ niekol’ko druhov alkoholickych napojov.

% Spomedzi ingrediencii pouzivanych pri priprave jedla by sme sa mali vyhybat
potencidlnym alergénom (vlasské orechy, lieskové orechy, arasidy, kravské mlieko a
vajcia, pSeni¢nd muka, citrusové plody, ryby a mikkyse). Ak sa pouzivaju tieto
zlozky, musia byt jasne uvedené a oznacené. ( https://matram.hr/blog/vodic-za-
savrsen-catering-84/ )



https://matram.hr/blog/vodic-za-savrsen-catering-84/
https://matram.hr/blog/vodic-za-savrsen-catering-84/
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PODAVANIE JEDLA

Spoésoby (techniky) podavania jedla zavisia od typu a kategérie prevadzky, spdsobu pripravy
jedla, kvality surovin pouzitych na urcité jedlo, kvality zariadenia pouzivané¢ho na urcité
jedla, kvality vybavenia, spotrebi¢ov a naradia, ako aj od vedomosti a zru¢nosti
obsluhujdceho personalu.

Zakladné charakteristiky cateringu:

/7

% Hostia si naberaju sami
% Napoje sa podavaju obsluhujucim personalom alebo sa obsliZia samotni hostia

% Rychle prestretie a spratanie stolov a ukladanie priborov

Vzdy, ked’ sa organizuje vacsi vecierok, bez ohl'adu
na to, ¢i sa vyuziva forma Svédskych stolov alebo
klasické obsluhovanie, je potrebny vyskoleny
odborny persondl. V zavislosti od typu cateringovej
sluzby sa pocet personalu mdéze lisit. Pri Svédskych
stoloch bude menej obsluhovacov a barmanov a
naopak.

(izvor:https://www.biscani.net/radim-kao-konobar-u-restoranu/)

Aby sa vSetci hostia citili pohodlne na vSetkych druhoch podujati, je doleZité mat’ neustale v
ponuke vSetky druhy jedal, aby sa kazdy pozvany citil vitany. Bez ohl'adu na typ akcie je
dolezité, aby bol host'om k dispozicii profesionalny a prijemny personal.
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RECEPTY

V ramci cateringu sa mozu podavat’ aj nasledujiice malé chut'ovky, ktoré st sucast’ou
tradi¢nej srbskej kuchyne:

7
o0

SusSené slivky obalené v slanine

R/
A X4

Syrovy kola¢ - burek

L)

» Vyprazany syr Caciocavallo s paprikovou omackou

X/
o0

Grilované kura na paprike v chlebovej rolke

Recept: SuSené slivky obalené v slanine

Suroviny:

/7

Y kg suSené slivky
% 2 polievkové lyZice ¢ierneho Caju

% 300gr domacej slaniny

1. SuSené slivky namoc¢ime do ¢ierneho ¢aju asponi na 2 hodiny

2. Nasledne slivky jemne stla¢ime a obalime tenkym platkom slaniny, polozime na plech
vystlany papierom na pecenie a peCieme v rozohriatej rare asi 20 mintt, kym
neziskaju ta spravnu farbu.




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

“Caterers On The Run”
2019-1-RS01-KA202-000847

Recept: Syrovy kolac - Burek

Suroviny:

1/2 kg Filo cesto
250gr Cerstvy syr - cottage cheese

200 gr husta smotana
1 vajcia
1 dic rastlinny olej, Stipka soli, korenie (podla potreby)

R/ 7 7 7
LI XX I X I X 4

>

o
%

Postup:

1. Priprava néplne: zmieSajte cottage cheese, hustu smotanu a vajce, vSetko spolu
vyS$lahat’ a okorenit’ (podl'a potreby)

2. Na vymasteny plech poloZime dve vrstvy cesta Filo, pokvapkame trochou oleja a
nanesieme trochu naplne, prikryjeme vrstvou cesta, pridame trochu oleja a naplne a

postup opakujeme pokym sa vSetka napln neminie.

3. Jednu vrstvu cesta Filo si odlozime, aby sme fiou na konci prikryli a “uzavreli”
vrchnu Cast’ a okraje.

4. Aj vrchnt vrstvu pokvapkame olejom a pecieme v predhriatej riire 35minut.
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Recept: Vyprazany syr Caciocavallo s paprikovou omdckou

Suroviny:

300 gr syr Caciocavallo
5 ks vajcia

100 gr pSeni¢na muka
200 gr struhanka

% 1 slnecnicovy olej

Postup:

1.

Syr nakrajame na obdlzniky a obalime v trojobale (muka, vajce, strthanka)
Postup zopakujeme, aby syr nevytiekol pocas vyprazania
Na panvici s rozohriatym olejom vypraZame do zlatohneda

Moze sa podavat’ s paprikovou omackou, jej priprava je na nasledujuce;j strane.
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Recept: Grilované kura na paprike v chlebovej rolke

Suroviny:

X/ R/ 7 7 7
RS XS IR X SR X I X4

X/
°e

X/ X/
L XA X4

5

*

Y kg kuracie prsia
300 gr kysla smotana
30 gr paradajkovy pretlak

30gr horcica

20 gr med

1 Zlta al Cervend paprika

5 gr mleta paprika

350 gr doméce tenké cesto (tenky chlieb)
1 dcl slnecnicovy olej

Postup:

1.

Miso a papriku nakrajame na prizky a orestujeme na rozpalenom oleji, nasledne
chvil'u podusime.

Pripravime si omacku z kyslej smotany. ZmieSame kyslu smotanu, paradajkovy
pretlak, hor¢icu a med. (Tretinu zmesi si odloZzime nabok na omacku s mletou

paprikou)

Tenké platy chleba opecieme. Po vychladnuti potrieme omackou a pridame ktsky
misa a papriky, zrolujeme a pocas rolovania pritla€ame, aby rolka zostala kompaktna.

Zabalime do alobalu a az do podavania uchovavame v chladnicke.
Pred servirovanim odstranime alobal a prekrojime diagonalne.

Do zvy$nej tretiny omacky priddme trochu mletej papriky a omacka je hotova.
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Uloha

Ugastnici tréningovej aktivity maju za ulohu vymysliet’ tradiéné menu typické pre ich krajinu
na nimi zvolenu spoloc¢enskt udalost’.

Sombor, Srbsko
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PODNETY NA ZAMYSLENIE

s 7S chlebom su vsetky smutky mensie.” Miguel de Cervantes

< “Clovek by mal jest, aby Zil, nie zit, aby jedol.” Moliére

% “Paradajky and oregano to urobia talianskym; vino a estragdén franctzskym, kysla
smotana ruskym, citron a Skorica gréckym. Sojova omacka cinskym, cesnak to urobi
dobrym.” Alice May Brock

% “Sol sa zrodila z najcistejsich rodicov: zo sinka a mora.” Pythagoras

% “Pokial’ mate jedlo v ustach, mate nateraz vyriesené vsetky otazky.” Franz Kafka

e

*¢

“Varenie je ako laska. Malo by sa k nemu pristupovat’ s vasiou alebo vobec.” Harriet
Van Horne

< “Dobrd vecera je velmi délezita pre dobry rozhovor. Clovek neméze dobre mysliet,
dobre milovat’ a dobre spat, ak sa dobre nenajedol.” Virginia Woolf

“Korka chleba zjedena v pokoji je lepSia ako hostina v uzkosti “Ezop

“Neexistuje uprimnejsia laska ako laska k jedlu.” —George Bernard Shaw

“Hlad je najlepst kuchar” Xenofon

K/
o0

K/
o0

K/
o0

*

6

> uz moze byt pred obedom pesimisticky determinista a po fnom optimisticky
vyznavac slobody vole.” Aldous Huxley

“Nech je jedlo tvojim liekom a liek tvojim jedlom” Hippokrates

* “Na svete su ludia taki hladni, Ze sa im Boh nemodze zjavit inak ako v podobe

chleba. ” Gandi
“Tucna svina nevie, co si mysli chuda” Anonym

53

*¢

*

X/
o0

X/
X4

L)

“Kto je, kym neochorie, musi sa postit, kym nebude zdravy” Anglické prislovie
“Zakazdym, ked’ jete alebo pijete, bud’ krmite chorobu, alebo s nou bojujete. *
“Nikdy nejedzte v restaurdcii, kde je Séfkuchdr Stihly.“ Cinske prislovie

“Dobré jedlo je vel'mi casto, dokonca najcastejsie, jednoduché jedlo.” Anthony Bourdain

K/ / J
0’0 0‘0 0‘0

Vy$Sie uvedené myslienky o jedle su uZitocné pri prdci so Studentmi, aby ste ich analyzovali,
vymiefiali si ndazory, odlisné postoje a skiisenosti.




DRUHA CAST

PEKARSKE A CUKRARSKE
ASPEKTY CATERINGU
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Ulohou tejto casti broziiry je oboznamit ii¢astnikov
projektu s:

% pekarskou a cukrarskou vyrobou,

% metddami hodnotenia kvality
potravinarskych vyrobkov,

% obsahom systému HACCP v potravinarskych

prevadzkach.

Cielom tohto projektu je nadobuidanie a rozvijanie vedomosti, zrucnosti studentov a ich
posilnenie prostrednictvom odborného vzdelavania a pripravy v rdmci medzinarodnej
spolupréce s inymi strednymi skolami a rozvoja profesijnych kompetencii ucitelov
odborného vzdelavania a pripravy..

Spoznajte "pekarske a cukrarske aspekty cateringu"

V tejto brozure su prezentované pekarske a
cukrarske vyrobky, ktoré byvaju sucastou
obcerstvenia na roznych spolocenskych akciach.
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PEKARSKA VYROBA

Pekarske vyrobky su vyrobky vyrabané z muky, vody, drozdia a d’al§ich pridavnych surovin,
upecené tak, aby boli vhodné pre l'udi na ich spotrebu.

Zé&kladnym a najstar$im pekarskym vyrobkom a tiez kazdodennou potravinou je chlieb.
Okrem chleba sa v pekarstve vyraba §iroky sortiment vyrobkov sréznym surovinovym
zlozenim, rozneho tvaru, vzhladu, chuti, hmotnosti.

Pekarsku vyrobu delime na:

Chlieb —rozne druhy (podl'a druhu pouzitych mtk — pSeni¢ny, razny, celozrnny atd’).

BeZné pecivo — skupina vyrobkov beznej dennej spotreby (rozky, zZemle, hviezdicky,

pletenky, bagety, uzly, banketky).

% Jemné pecivo - skupina vyrobkov s vyssim podielom cukru a tuku, ¢ize sladké pecivo
(vianocky, babovky, zaviny, lapacky, tlatené kolace s roznymi naplnami atd’.

% Ostatné pekarske vyrobky — suchare, strhanka, tyCinky, maces, vyprazané

a parené vyrobky.

/ /
0.0 0.0
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HISTORIA A VYVOJ PEKARSTVA

Histdria pekarstva je Uzko spata s pestovanim a
spracovavanim obilia..

V déavnych dobach l'udia konzumovali obilné zrna
celé ,az neskor ich rozomiel’ali v maziaroch, alebo
pomocou trecich kamenov, ktoré neskor
vystriedali mlynské kamene.

Rozomleté obilie sa miesalo s vodou na kasu,
ktora sa varila. Hustej$ia obilna kasa sa piekla na
rozpalenych kamenoch.

Pred 6000 rokmi zacali ako prvi piect’ chlieb
Z kvaseného cesta Egypt’ania.

ZmieSali muku svodou, solou a takto
pripravené cesto nechali na slnku, ktoré
samovol’'ne posobenim kvasiniek a baktérii zo
vzduchu skvasilo.

Chlieb bol podobny dneSnym postichom mal
tvar okrahly, podlhovasty, alebo ovalny
nekrajal sa, ale ldmal. Piekol sa na stene
rozpalenej pece, alebo v hlinenych nadobach.

Ziaklady pekarstva z Egypta sa rychlo rozsirili
do okolitych krajin.
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V Rime sa pekarska vyroba zacala rozvijat,
sortiment chleba sa rozsiroval.

Chlieb mal rézne tvary napr. tvar lyry, prstena.
Hovorilo sa o ,ars pistorica,, ¢o znamena
pekérske umenie. Pridavali sa do chleba rézne
prisady — aniz, ¢ierne Korenie, orechy, mlieko,
med syry atd’.

Zdokonal'ovali sa pece, pouzivali ru¢né miesidla
a zakladali bratstva pekarov. Cisari pouzivali
chlieb ako prostriedok na utiSenie nespokojného
burlivého l'udu, jeho nedostatok zohral vyznamnua
lohu pri rozpade Rimskej rise.

Od Rimanov prebrali vyrobu chleba aj Slovania.
Chlieb najprv piekli len v domacnostiach az
Vv 11.storo¢i sa zaCalo hovorit o pekarskom

remesle. Chlieb sa zacal vyrdbat' nielen pre
vlastni potrebu, ale aj na predaj, vznikali
pekarske cechy.
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PEKARSKE CECHY

Na Slovensku bol prvy cech zaloZeny v roku
1374 v Presove.

Cechy mali velkll pravomoc a pekéri sa im
museli podriad’ovat’. Urcovali rozsah vyroby
jednotlivych pekarskych majstrov v meste,
rozmery pece a bez suhlasu cechu sa nesmeli
stavat’ nové.

Ucnovské skasky boli vel'mi prisne a trvali
niekol’ko dni, ak ich ucenn spravil stal sa
tovariSom. Ked’ sa chcel osamostatnit’ musel
sa  preukdzat  dostatoénym  majetkom
a poziadat’ o majstrovské skusky.

Tieto pravidla platili v celej strednej a

zapadnej Europe.

Do histdrie eurdpskeho pekarstva sa zapisalo slovenské pekarstvo vd’aka bratislavskému
pekarovi menom Schiermann, ktory zacal vyrabat' bratislavské rozky plnené makom
a orechmi .Tie sa neskér stali zname v celej Eurdpe ako ,,preSpurské beugle“. Sortiment
pekarskych vyrobkov sa zacal rozsirovat'.

ROZVOJ PEKARSKEJ VYROBY

Do roku 1989 bola vyroba sustredena vo velkopekariiach. AZ po roku 1989 sa znova otvarali
malé vyrobne a vytvorilo sa zdravé konkuren¢né prostredie. Rozsiril sa sortiment, zvySila
Cerstvost’ a kvalita pekarskych vyrobkov.
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CUKRARSKA VYROBA

Cukrarske wvyrobky su potravinarske vyrobky
rozneho zloZenia, uréené na rychlu spotrebu a
pozostavajuce zo surovin rastlinného aj
zivocisneho povodu.

Cukrarske vyrobky sa liSia nielen tvarom a
roznymi ozdobami, ale predovSetkym druhom
korpusov, poliev ,plniek a ich chuti.

Cukrarska vyroba je spojena so slovom sladky.

Pod tymto slovom si ¢lovek predstavuje nieco co je
milé, prijemné, lahodi jeho zmyslom, ale tiez dobre
pbsobi na jeho psychiku.

Cukrarska vyroba je tieZ oznacovana ako vyroba
sladkosti.

Cukréarsku vyrobu delime na:

% Cukrarske polovyrobky a polotovary — cesta, hmoty, korpusy, naplne, polevy;
% Cukrarske hotove vyrobky — linecké, odpalované, jadrové, slahané, kysnuté;

% Specialne cukrarske vyrobky — ¢ajové, modelované, listové, trené, vaflové a ostatné
Specidlne vyrobky.
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HISTORIA CUKRARSKEJ VYROBY

Zaciatky cukrarskej vyroby sa objavili v starom Egypte okolo roku 3 400 pred n. I.

Sladilo sa medom a sladkymi §tavami z rastlin - nektarom. Med vyuzivali predovsetkym
pernikari. Historia cukrarstva je Gzko spété s histériou svetového hospodarstva.

Zasluhou kriziackych vyprav sa Eurdpa zafala zoznamovat s cukrom, ktory je jednou
z hlavnych surovin cukrarskej vyroby. Ziskaval sa z cukrovej trstiny anazyvali ho -
trstinovy med, alebo indicka sol.

Tam kde sa cukor sporadicky objavil, bol povazovany za liek, alebo ako vel’mi vzacna
pochutina, ktord mali len bohati a sypali si nim rozvarené ovocie..

Zmena nastala, aZ ked’ sa objavil d’al§i druh cukru — repny cukor. VVyroba repného
cukru sa ujala v strednej Europe, kde boli vhodné aj klimatické podmienky na
pestovanie cukrovej repy..

Zacali vznikat’ prvé cukrovary v polovici 19. storocia a zacal sa rozvijat’ cukrovarnicky
priemysel.
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CATERERS ON THE RUN

MEDOVNIKARI A CUKROVINKARI

Predchodcovia  cukrarskej vyroby boli u nas
medovnikari a cukrovinkari. Prvy cech cukrarov
vznikol v Bratislave vroku 1697. Obdobie
tureckej nadvlady zanechalo na Slovensku
niekol’ko sladkosti — turecky med a udomacnilo sa
U nas pitie kavy.

Zacali vznikat’ kaviarne, s ktorymi Gzko suviselo
cukrarstvo a predaj zmrzliny. Uz nasi predkovia
zriadovali  krasne  a prepychovo  zariadené
cukrarne, pretoze cukrarske vyrobky, ktoré boli
podavané v prijemnom apeknom prostredi §
a esteticky pripravené uspokojovali vSetky zmysly
Cloveka.

Cukrarska vyroba bola do roku 1950 podstatne
jednoduchsia a skromnejSia. AZ po roku 1960
doslo krozsireniu a k spestreniu  sortimentu.
Zacali sa dovéazat suroviny ako tropické
a subtropické ovocie (mandle, kokos, banany,
ananas), kakao, prirodné farbiva,
aromy, zelirovacie hmoty a doslo tiez k $ir§iemu
uplatneniu balenia cukrarskych vyrobkov.

Nové technoldgie a chute

Zavadzanim novych technologickych postupov,
novych surovin, prisad, prichuti, naplni ako aj ich
vzijomnou kombinaciou, sa rozSiruje sortiment
cukrarskych vyrobkov.

Pri vyrobe je nutné dodrziavat’ zéasady kvality
a zabezpecit’ ochranu zdravia obyvatelov.
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CATERERS ON THE RUN

HODNOTENIE PEKARSKYCH A CUKRARSKYCH VYROBKOV

Na hodnotenie kvality pekarskych a cukrarskych
vyrobkov sa vyuzivaji metody:
% Subjektivne metody:
o Senzorické hodnotenie

= farba
=  chut

= vzhPad
= vona

= tvar

7

% Objektivne metody:

o Analytické hodnotenie (kvalita
surovin, polovyrobkov a hotovych
vyrobkov, dodrziavanie noriem a

predpisov)
o Mikrobiologické hodnotenie
(zistuje sa pritomnost neziaducich mikroorganizmov — pri  moznej

kontaminacii)

DalSie hodnotenie sa zameriava na;:

% Technologicku kvalitu
% Vyzivovu kvalitu

% Bezpetnost’ potravin
% Dodrziavanie HACCP
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CATERERS ON THE RUN

PEKARSKE VYROBKY

Stcastou obcerstvenia na roéznych spolo€enskych akcidch, pri réznych prilezitostiach —
svadby, rozne detské oslavy, promdcie, stuzkové a iné vyrocia, byvaju aj rozne pekarske
a cukrarske vyrobky. Okrem kazdodenného chleba patri na stol aj rézne pecivo (veky,
banketky, zemle, bagety).

Toto peCivo mdze byt natret¢  rdéznymi natierkami, dozdobené inymi
surovinami apodavané ako predjedlo napr. oblozené chlebi¢ky, jednohubky,
minihamburgery.

Ako doplnkové pecivo sa podava slané pecivo ( napr.
Skvarkové pagace, syrové pecivo).

Banketkys

St prilezitostné pekarske vyrobky patriace do skupiny
bezného peciva roznych tvarov s hmotnost'ou najmenej
25¢.

Skvarkové pagdce
Patria medzi kysnute listkové — pl'undrové pecivo.

Vyrébaju sa o hmotnosti 30 g. Maju okruhly, alebo
Stvorcovy tvar.

Na vyrobu sa pouzivajii suroviny — pSeni¢na muka
hladka Specidl, drozdie, sol’, bravcové skvarky,s usené
mlieko, tazny margarin, vajicka.

Povrch vyrobku moze byt sypany sol’ - rasca.
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Recept: Skvarkové pagdce

Suroviny

PsSenicna muka hladka
droZdie

sol’

suSené mlieko

t’ainy margarin
bravcové Skvarky
vajcia do cesta

vajcia na potieranie

o
o
o
o
o
o
o
o

Postup

1. Z uvedenych surovin zamiesime cesto,
ktoré sa necha zriet’ cca 15 minut.

2. Po vyzreti sa cesto rozvala na plat, do
stredu vloZime tazny margarin a
zabalime.

3. Najprv prelozime horni cast’ cesta,
potom dolnq, pravu a lava.

4. Takto zabalené cesto rozvalame na plat
a znova zabalime ako prvykrat.

2 :
5. Prelozené cesto sa necha odpo€init’ cca ’ ’ i
10-15 mindat. : -_—
" caokullenka!b!

6. Cesto sa rozvala na hrubku 1-1.5 cm a
vykrajujeme kolieska alebo Stvorce.

7. Ulozime na plech, na povrchu urobime mriezku a potrieme rozsl'ahanym vajcom.
Dame nakysnut’ do kysiarne na 30 - 45 min0t.
9. Pecieme 15 mintt pri teplote 230 - 235 stupiiov Celzia.

oo

»Jeme aj ocami.”

Japonské prislovie
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CATERERS ON THE RUN

CUKRARSKE VYROBKY

Poziadavky na cukrarske vyrobky sa menia,
kladie sa doraz na modernejSie spOsoby
pripravy, na nové chute.

Ziada sa jednoduchost, kvalita a dlhsia
trvanlivost’ vyrobkov. Velkt tlohu zohrava
harmonia chuti, vkusné zdobenie zakusku, alebo
torty, ¢o dotvara ich celkovy vzhlad.

Lakavé cukrarske vyrobky

Chutny, lakavy kolacik, alebo torta sa stali =% ¢~ o«
. , , . . . wareWweNwww T
samozrejmost'ou prestretého stola nielen pocas
tradi¢nych sviatkov (Vianoce, Novy rok, Velka .S,
noc), ale aj inych prilezitosti - oslav, vyroci,
prijemnych priatel'skych posedeni.

St aj sutcastou obcerstvenia na rdoznych spolocenskych akciach. Podla charakteru
spolocenskej akcie a objednavky zédkaznika vyrdbame aj cukrarske vyrobky mensej gramaze.

Na vyrobu pouzivame kvalitné suroviny, klasické maslové krémy. Vyrabame kvalitné,
vzhladovo pekné, chutné cukrarske vyrobky a rézne marcipanové ozdoby, ktorymi zdobime
torty na spoloc¢enské akcie (svadby, krstiny, narodeniny, promdcie, iné vyrocia).
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SVADBY

Cukrarske vyrobky na tuto prileZitost sa vyrabaju podla objednavky. To znamenda aky
sortiment, mnoZstvo, druh a farbu marcipanovych ozdoéb si vyberie zakaznik.
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DETSKE OSLAVY

Na detské oslavy sa cukrarske vyrobky zdobia ozdobami s detskym motivom, podla
charakteru prileZitosti — krstiny, narodeniny, iné vyrocie.
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STUZKOVE A PROMOCIE
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NARODENINY

Pri tejto prilezitosti sa zdobia cukrdrske vyrobky podla toho o akl osobu ide - muz, Zena, tiez
podla profesie osoby. Ozdoby sa robia podla objednavky, alebo predlohy zékaznika.
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Recept: Rucne tahanda Strudla

Suroviny (cesto)

% % kg hladkd muka

% Stipka soli

% 1 polievkovd lyZica oleja
1 kavova lyZicka octu
1 vajce
Cca 2 dcl vlaZnej vody

1. Vypracujeme hladké cesto, ktoré riadne
,vybuchame, vytrieskame* vo vandliku.

2. Prelozime na pomucent dosku.

3. Prézdnu rajnicu zohrejeme a zakryjeme
nou cesto asi na 10 min.

4. Na stbl prestrieme plateny obrus, ktory
poriadne posypeme hrubou mukou.

5. Polozime cesto, trochu rozvalkame
a potrieme rozpustenym maslom.
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Recept: pokracovanie

1. Opakom dlani zacneme vytahovat cesto, az kym sa
natiahne na cely stol. Previsajuce okraje obtrhame.

2. Vytiahnuté cesto pokvapkédme rozpustenym maslom,
posypeme kryStalovym cukrom, vanilkovym cukrom,
makom a vykostkovanymi visfiami alebo nastruhanymi
jablkami.

3. Znovu posypeme cukrom, pokvapkame maslom.

4. Pomocou obrusa sto¢ime do stradli, ktoru rozkrojime
na 3 casti a opatrne prelozime na maslom vymasteny
plech. Vrch potrieme maslom a dame upiect’. Pecieme
pri teplote 200°C asi %2 - % hodinu.

Suroviny (makova plnka)

Y kg mlety mak
1 vanilkovy cukor
2 vi§iiové kompoty

krystalovy cukor cca 6 — 8 hrsti
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Recept: Kosic¢ky so slanym karamelom a ¢okoladou

Suroviny (cesto)

150 g maslo

50 g prasSkovy cukor
210 g hladkd muka
2 Zltka

Citrénové kora
Stipka soli

Postup

1. Vsetky suroviny zmiesime na hladké cesto a nechame odpocivat’ 1 hodinu v chlade.

2. Cesto rovnomerne vtlaame do malych koSi¢kov. Prepichneme vidlickou a pecieme
pri teplote 170° C 7 az 10 min.




Rio Co-funded by the
“Caterers On The Run” Sl Erasmus+ Programme
2019-1-RS01-KA202-000847 MM of the European Union

Slany karamel

Suroviny

s 1 Salka krystalového cukru
+ 85 g masla
% % Salky smotany 33%

¢ 1 lyZicka morskej soli

Postup

1. Cukor rozpustime na karamel pridame maslo, zamie$ame sol’ a Smotanu, povarime.

2. Vychladnutym naplnime koSi¢ky. Nechame v chlade stuhnut'.
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Cokolddovd poleva

Suroviny

% 80 g éokolady (min. 50% kakaa)
¢ 80 g smotany 33%

R/

o 1 lyZicka masla

Postup

1. Rozdrvenu ¢okoladu zalejeme horicou smotanou, priddme maslo.
2. VymieSame na hladku hmotu.

3. Nechame pri izbovej teplote.

Dohotovenie

%+ Kosicky naplnené slanym karamelom polejeme ¢okoladovou polevou a ozdobime
sekanymi orieSkami obalenymi v karamele.
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Recept: Tvarohovo-makova torta

Suroviny (cesto)

% 4vajcia
%+ 120 g cukor
% 120 g mak

. Vyslahame bielka do tuhého snehu.

2. Za staleho $T'ahania pridame cukor a Zltka.
3. PrimieSame makovl zmes.

4. Nalejeme do tortovej formy a pecieme na 160 stupiiov Celzia.

Suroviny (napli)

% 200 g tvaroh

%+ 200 g citronova pasta
< 200 ml smotana

Postup

1. Smotanu vy§l'ahame s tvarohom, pridame citrénovu pastu.

2. Roztrieme na upeceny vychladnuty korpus.

Dohotovenie

*» Ozdobime ¢okoladovym toppingom. Vychladenu tortu krajame na 8 rezov.
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Recept: Listkové bryndzové pochut’ky

Suroviny (cesto)

% Listkové cesto
+« 250 g bryndza
«» 125 g maslo
sol
korenie
Vajce na potieranie

Postup

1. Listkové cesto rozvalame na plat
o hrabke 4-5 mm.

2. Vykrajujeme kolieska, zopar nechame
celych a z ostatnych stred vykrojime.

3. Ukladame na plech, potrieme vajickom
aupecieme pri teplote 230-235°C, po
dobu 10 minut.

4. Po upeCeni skladame plné Kkoliesko,
vykrojené koliesko naplnime bryndzovou
napliou, posypeme pazitkou, alebo
koprom do néplne vpichneme tyCinku
a navrch dame plné koliesko.
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A na zaver dva recepty starych materi
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Tradicny recept: Pirohy

Suroviny

800 g zemiaky

300 g polohruba muka
1 vajce

Stipka soli

Slivkovy lekvar
struhanka

praskovy cukor

olej

maslo

1. Zemiaky uvarime v Supke v slanej
vode, nechame vychladntt,, oSipeme a
popucime.

2. Priddme polohrubd mdku, vajce a
Stipku soli.

3. Suroviny vymieSame na cesto.

4. Cesto vyvalkdme na pomucene]
doske.

5. Vykrajujeme kolieska "pirohy" (7 - 10
cm priemer) a naplnime ich slivkovym
lekvarom.
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Pirohy - pokracovanie

Postup

1. Vodu privedieme Kk varu.

2. Pirohy vlozime do vriacej vody a jemne premieSame aby sa neprilepili.

3. Po 3-4 minutach, ked’ vyplavaju na povrch, vyberieme a dame do misy. Pokvapkame
rozpustenym maslom.

4. Pirohy posypeme opecenou strihankou a cukrom, jemne premieSame.
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Tradicny recept: HaluSky

Suroviny

zemiaky

hruba muaka
polohruba muka
bryndza

kysla smotana
slanina

sol’

Postup

1. Zemiaky umyjeme a oSupeme,
postruhame na tenko.

2. Pridame trocha vody a oba druhy
maky v pomere 1:1. VymieSame na
stredne husté cesto.

3. Cesto hadzeme cez haluskar do
osolenej vriacej vody.
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Halusky - pokracovanie

Postup
1. Ked halusky vyplavaju na povrch, vyberieme a vlozime do misky.
2. ZmieSame bryndzu s kyslou smotanou.
3. Slaninu nakrajame na malé kocky a uprazime.
4. Zmes bryndze a smotany priddme do misky s haluSkami a jemne premieSame.

5. Posypeme oprazenou slaninou.




TRETIA CAST
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UvoD

Cielom tejto casti prirucky ,,Podnikatel'ské aspekty cateringu® je ziskanie zakladnych
vedomosti, zru¢nosti a odbornych kompetencii potrebnych na tvorbu marketingového planu
cateringu a na poskytovanie stravovacich sluzieb.

V tejto kapitole st uvedené tri moduly:

% Modul 1 - Podnikanie v cateringu. Obsahuje témy: Gvod do zakladnych pojmov
podnikania v cateringu, podnikatel'sky zdmer a SWOT analyza, marketingova
stratégia cateringovych sluzieb a definovanie marketingovych cielov v cateringovej
sluzbe.

% Modul 2 - Cateringovy marketing s dérazom na témy: Marketingovy mix - produkt,
cena, propagacia, distribucia a tvorba marketingového planu cateringu.

% Modul 3 - Cateringovy predaj, venovany témam: predajny postup, vyjednavanie s
klientmi, ceny a Specidlne poziadavky, komunikacia s uzivatelmi stravovacich
sluzieb, cateringova spolo¢nost’ - priklad dobrej praxe
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Modul 1

PODNIKANIE V CATERINGU

1.1. Uvod do zakladnych pojmov podnikania v cateringu

Obchodny model pri vytvarani cateringovej spolo¢nosti je vel'mi zlozity,
ked’ musi byt schopny integrovat’ viacero objektivnych a subjektivnych
aspektov, ktoré rozhodujucim spésobom prispievaju ku kvalite finalneho
produktu alebo poskytovanej sluzby.

V prvom rade treba prist’ s myslienkou — s ndpadom vytvoreniaspolo¢nosti,
ktora pride na trh s nie¢im jedinecnym. Napad, ktory ponikne zédkaznikovi
nieco, ¢o chce, este predtym ako si uvedomi, Ze to chce. Alebo este lepSie —
skor a lacnejsie ako ostatné firmy na trhu.

Po druhe, po premysleni napadu musi nasledovat’ pripravna faza, v ktorej
zakladatelia spolo¢nosti stanovia praktické spdsoby alebo postupy, ktoré im
umoznia tento zamer realizovat. Ako dosiahnu lepSiu kvalitu
poskytovanych sluzieb pri primeranych nakladoch, ako budu rast’ a dostana
sa k zdkaznikom rychlejsie ako ich konkurencia, alebo ako buda
efektivnejsi, aby dodali sluzbu, ktora je aspon rovnako kvalitna ako od
konkurencie, ale lacnejsia.

Potom prejdeme k praktickym aspektom zaloZenia spolo€nosti a
hodnotového retazca. Spolo¢nosti musime poskytnut’” minimalne zdroje,
ktoré potrebuje na fungovanie v sulade so zamerom podnikania. Musime
ziskat’ fyzické statky, aby sme mohli fungovat’ (sklady, kuchyne, kuchynské
nacinie a iné), ale aj l'udi, ktori budu realizovat’ nas§ podnikatel'sky zamer. A
tu si spoloCnost musi byt vedomd potreby l'udi oddanych vytvaraniu
novych produktov alebo sluzieb (zvyc€ajne kucharov), obchodnikov, ktori
budu sluzbu predavat, a administrativnych pracovnikov, ktori buda
vyjednavat,, nakupovat’ a kontrolovat’ akcie, a rozmiestnit’ tychto Tudi na
viacerych miestach, kde spolocnost’ poskytuje sluzby atd’.
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Ako uz bolo spomenuté, vsetka ¢innost’ spolo¢nosti by mala byt’ zaloZzena na
takom podnikatel'skom zamere, ktory jej poskytne konkurenénu vyhodu oproti
ostatnym hra¢om na trhu. Trh je vSak zlozitym ekosystémom, v ktorom
stcasne posobi vel'a spolocnosti, kde niektoré st pri rozvijani svojej ¢innosti
zavislé od inych a kde zdkaznici maju tendenciu menit svoje vnimanie
hodnoty (a tento proces je stale rychlejsi a rychlejsi, najma kvéli jednoduchosti
zdiel'ania informdcii v globalnom meradle a tiez kvoli ruSivym udalostiam,
ktoré maji tendenciu vytvdrat nové trendy, ako je pandémia a vSetky
spolocenské zmeny okolo nej).

1.2. Podnikatel’sky zamer a SWOT analyza

Na ul’'ah¢enie vstupu firmy do tohto zivého a rychlo sa meniaceho ekosystému
ma podnikatel’ k dispozicii niekol’ko jednoduchych manazérskych nastrojov,
ktoré umoznuju ziskat jasny, objektivny a detailny pohl'ad na firmu. Jednym z
najpopularnejSich je SWOT analyza. SWOT analyza ndm umoziiuje ziskat
jasny a komplexny pohl'ad na interné a externé aspekty firmy a jej prostredia.
SWOT je ,slovo“, ktoré vznika spojenim Styroch zaciato¢nych pismen
faktorov, ktoré ndm tato analyza umoziuje objektivizovat’.

Co sa tyka internych aspektov, mame silné stranky, kde musime zahrnit
predovsetkym faktory, ktoré st zdkladom myslienky, ktora nds motivovala k
vytvoreniu firmy. Musime pocitat’ aj so slabymi strankami a tie su tiez vzdy
pritomné. Je prakticky nemozné vytvorit’ firmu bez slabych stranok a manazér
si ich musi byt dobre vedomy, aby obmedzil a znizil ich negativny dopad.. Co
sa tyka externych faktorov, ¢i uz ide o aspekty, ktoré nemdzeme velmi
ovplyvnit, ale suvisia s trhom a teda ovplyviiuji ¢innost’ nasej firmy, moéZeme
formulovat’ prileZitosti, ktoré musia byt tou najdoleZitejSou hnacou silou
neustalej aktualizacie podnikovej stratégie a ¢innosti. A napokon hrozby, ktoré
by na druhej strane mal mat’ manazér neustale na mysli, aby mohol adekvéatne
reagovat’, ked’ sa raz hrozba stane realitou..
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1.3. Marketingova stratégia cateringovych sluZieb

Kazda marketingova stratégia by mala byt zaloZzena
na piatich ,,P* marketingu, ktorymi su: cena (price),
produkt (product), umiestnenie (placement), l'udia
(people) a  propagécia  (promotion).  Pri
cateringovych sluzbach, kedze sa — ako sme uz
spominali — jednd o komplexné spolo¢nosti, je
nevyhnutné zvladnut' tychto pét aspektov. Firma
musi mat’ konkurencieschopni cenu v porovnani s
ostatnymi na trhu, alebo aspofi cenu, ktora zdkaznik
vnima ako spravodlivu, ale zaroven cenu, ktord je
pokryje zaplatenie vSetkych uctov a navratnost
akcionarom. Musi mat’ aj produkt, ktory si zakaznik
ceni (v cateringovych spolo¢nostiach produkt suvisi
so samotnym jedlom, ale aj s dodanim), aby ho
motivoval ku kupe. Délezité je aj umiestnenie.
Spolo¢nost’ musi byt pritomna na miestach, kde su
potencialni zakaznici, aby sa zvysila
pravdepodobnost’ odbytu.

1.4. Definovanie marketingovych ciel’ov v
cateringovej sluzbe

KTlucovym faktorom su aj I'udské zdroje. Catering je
Specificka oblast. Dobry kuchar je umelec. Cast
¢innosti spolo¢nosti je potrebné venovat’ neustalemu
zlepSovaniu spominaného nového zameru, ¢o je pre
rozvoj klacové. V mimoriadne integrovanom a
prepojenom  svete je  propagacia  d’alSim
rozhodujucim faktorom, aby bola vaSa spolo¢nost’
rozpoznatelnd pre potencidlneho zdkaznika a
vytvorila u neho tizbu oslovit’ vas.
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Modul 2
CATERINGOVY MARKETING

2.1. Marketingovy mix — produkt, cena,
propagacia, distriblcia

Po zadefinovani piatich “P” marketingového mixu
a SWOT analyzy, a tieZ posudeni silnych a slabych
stranok, prilezitosti a hrozieb, mdézeme prejst k
vytvoreniu marketingového planu.

Firma musi mat’ vel'mi jasni predstavu o
produkte alebo sluzbe, ktoru chce ponukat, o
spdsoboch vytvorenia produktu/sluzby, o mieste a a
o tom, kto bude mat na starosti propagaciu
produktu/sluzby.

2.2. VVytvorenie marketingového planu cateringu

Pri pohl'ade spét’ na povodny podnikatel'sky zadmer,
ktory chceme uskutocnit, prechddzame SWOT
analyzu, aby sme ziskali jasn0 predstavu o
vnutornych a vonkajSich faktoroch, ktoré tvoria
realitu nasej firmy. Aby sme to dosiahli, je
mimoriadne doélezité¢ vytvorit marketingovy plan,
ktory nam da odpovede na zdkladné otazky ako: co,
kto, kedy, kde.
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Modul 3
CATERINGOVY PREDAJ

3.1. Postup predaja

Predajna stratégia vel'mi zavisi od trhu, na ktorom sa spolo¢nost’ chce presadit’.
Po prvé, musime zistit’, ¢i spolo¢nost’ bude poskytovat’ sluzbu alebo produkt v modeli
B2B (business to business) alebo B2C (business to client), alebo v oboch modeloch
vztahov. Co sa tyka tejto prvej definicie, mdZzeme zacat realizovat’ predajnu stratégiu a
predajny tim. Ako mézeme predat’ na§ produkt potencialnym zakaznikom?

3.2. Vyjednavanie s klientmi, ceny a Specidlne poZiadavky

Vieme, ze ak sme vo vztahu B2B, zdujem zékaznika viac suvisi s objektivnymi
aspektmi sluzby alebo produktu —

«» Aka je cena?

¢ Viete to dorucit’ nacas?

¢ Ak nakupim vicSie mnoZstvo, poskytujete zI'avu?
+ Kedy mam zaplatit'?

Na druhej strane, ak sme vo vztahu B2C, budeme celit' inym problémom, ktoré nasi
zékaznici vnimaju ako problémy tykajlce sa kvality pre zdkaznikov —

4

¢ Naozaj ide o produkt, ktory h'adam?

Je to cena, ktoru dokazZem zaplatit’?

Je cena spravodliva a na urovni trhu?

Co hovoria o tomto produkte/sluzbe Pudia?

Viem produkt/sluzbu prisposobit’ mojim potrebam?

L)

X3

S

X3
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3.3. Komunikdcia s uZivatel’mi cateringovych sluZieb

Ako teda vidite, stratégia predaja je vel'mi odli$na, ak sa vaSa hlavna ¢innost’ rozvija na
baze B2B alebo B2C. SpoOsob, akym prispésobujete sluzbu a komunikujete svoje
obchodné vyhody, by mal byt prispésobeny potrebam a zelaniam vasho zakaznika.

3.4. Navsteva cateringovej spolocnosti — priklad dobrej praxe

Ugastnici tréningovej aktivity navitivili Quinta de Alferes, zariadenie pre spoloenské
akcie, kde mali moznost’ vypocut’ si manazéra tohto zariadenia a diskutovat’ s nim o
podnikatel'skych aspektoch cateringovej spolo¢nosti.

Farmarsky emblém

Quinta do Alferes de Crasto je jednym z priekopnikov v organizovani podujati v oblasti
Douro Litoral — Vila do Conde, vyznacuje sa kvalitou, profesionalitou, dopytom po a
spolahlivost'ou svojich sluzieb. Najvacsiu reklamu farme robia spokojni zékaznici. Je
to priestor luxusu a Sarmu. Quinta do Ensign de Crasto, ktord si zachovala svoj
povodny dizajn, je miestom s prislusnym historickym dedi¢stvom. Postaveny v roku
1866 a po dokladnej rekonstrukcii je dnes ukazkovym modelom spojnice medzi
suCasnou a tradiCnou portugalskou architekturou, obklopeny bukolickymi a
romantickymi zakutiami, idealny pre jedine¢nu party.

Priestory a kapacita

Maé hlavny salon s presklenou prednou castou, ktory pontka Siroky vyhlad na
panordmu s morom Vv pozadi, so vSetkym komfortom, vratane obyvacky, TV, detskej
izby, Satne pre nevestu a Zenicha a dekoracie so zaujimavou kombinaciou sti¢asného a
klasického $tylu. Pri hlavnom vystupe von je balkén s pohodlnou vonkajSou pohovkou
a krbom, kde si mdzete vychutnat’ spominany vyhlad, za zvukov relaxacnej hudby a
mimoriadne prijemnej atmosféry najmi vo vecernych hodinach. Travnik je idedlnym
priestorom pre aperitivy a predjedla, pred banketom, s tienovymi katmi a obklopeny
krikmi, ktory doplita uplne inovativny priestor Ensign Open Air. V tejto rozsiahlej
zahrade je integrovand stard nadrZ na zavlaZovanie, ktorad vytvara vodné zrkadlo, ako aj
ithrisko pre najmensich.
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Doplnkom tejto zahrady je d’alSia sdla mensej kapacity, ktora sluzi ako dodatocny priestor pre
podavanie chutoviek a d4 sa vyuzit’ aj samostatne na catering mensich akcii. K tymto dvom
priestorom je v areéli, v blizkosti bazéna, zakomponovana tretia hala, kompletne rustikalna,
ktord slizi najmi ako alternativa pre podévanie predjedal a chutoviek v dnoch, ked to

pocasie vonku nedovol'uje.
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Sluzby

Kapacita priestorov je cca 300 sediacich os6b a vyuZzivaju sa na rozne podujatia, ako konanie
obcianskych svadobnych obradov, k dispozicii su Satne pre par/rodinu a vysoka roven prisposobenia
podujatia (vyzdoba, menu, animacie), napr. pre krstiny, konferencie, prezentécie produktov,
kongresy, narodeninoveé oslavy, oslavy prvého svétého prijimania , a tak d’ale;j.

José Jodo Moreira Maia | (+351) 932 201 714

Quinta do Alferes de Crasto | Rua de Crasto, n°500, 4485-684, Vairéo, Vila do Conde
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