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PREDSLOV 

 

Stredn§ ekonomick§ ġkola Sombor v Srbsku, Agrupamento de Escolas de Barcelos v 

Portugalsku and Stredn§ odborn§ ġkola na Slovensku sa ¼speġne zapojili do vĨzvy Erasmus+ 

2019 1. kolo KA2 - Spolupr§ca v oblasti inov§ci² a vĨmeny osvedļenĨch postupov, KA202 - 

Strategické partnerstvá pre odborné vzdelávanie a prípravu. 

SpoloļnĨ projekt bol schv§lenĨ tĨmto trom ġkol§m pod n§zvom óCaterers On The Runô  

Identifikaļn® ļ²slo projektu: 2019-1-RS01-KA202-000847 

Trvanie projektu:   1. október 2019 ï 31. august 2022. 

Partneri zapojení do projektu:  

HlavnĨ ģiadateŎ SRB: Stredn§ ekonomick§ ġkola Sombor, Srbsko 

Partner SVK:  Stredn§ odborn§ ġkola, Bansk§ Bystrica, Slovensko 

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

Catering v pohybe vznikol ako vĨsledok spolupr§ce tĨchto troch ġkôl so zámerom, aby 

ġtudenti odborn®ho vzdelania ako kuch§r, ļaġn²k, pek§r, cukr§r a podnikateŎ dostali 

pr²leģitosŠ nauļiŠ sa z§klady cateringovej sluģby a posilniŠ svoje kŎ¼ļov® kompetencie v 

teórii aj v praxi. 

T§to pr²ruļka je rozdelen§ do troch ļast², ktor® pouģ²vateŎom umoģŔuj¼ z²skaŠ vedomosti a 

zruļnosti v ġpecifickĨch oblastiach stravovania a podnikania.  

Chceli by sme sa poŅakovaŠ vġetkĨm ¼ļastn²kom Projektu Catering Business ï uļiteŎom 

odbornĨch predmetov, ved¼cim ġkoliteŎom a ġpeci§lne poŅakovaŠ externĨm odbornĨm 

spolupracovn²kom, profesion§lom z oblasti cateringu a Ņalġ²m inġtit¼ci§m za ich kvalitnĨ 

prínos. Vaġou angaģovanosŠou a podporou pri realiz§cii cel®ho projektu ste z§roveŔ prispeli 

ku kvalite obsahu tejto pr²ruļky. 

Pr²ruļka posl¼ģi uļiteŎom, ġtudentom, predstaviteŎom gastronomick®ho sektora, ako aj 

vġetkĨm, ktor² sa chc¼ angaģovaŠ v tomto perspekt²vnom odvetv² stravovac²ch sluģieb ï 

cateringu. 
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ÚVOD 

 

Stravovacie sluģby sa ako jedno z odvetv² hospod§rstva v posledných rokoch rýchlo 

rozv²jaj¼, predovġetkĨm sluģby tĨkaj¼ce sa cateringu. VzhŎadom na dneġn¼ dynamick¼ dobu 

a chronickĨ nedostatok ļasu vznik§ vysokĨ dopyt po naj²man² si kreat²vnych odborn²kov, 

ktor² dok§ģu poskytn¼Š cateringov® sluģby na profesion§lnej úrovni. 

Kaģd§ z troch ġk¹l dostala za ¼lohu, na z§klade odborn®ho zamerania kaģdej z nich, vytvoriŠ 

jednu ļasŠ pr²ruļky o cateringovĨch sluģb§ch: 

 

× 1. ļasŠ ï varenie a serv²rovanie ako s¼ļasŠ cateringu  

- Stredn§ ekonomick§ ġkola Sombor, Srbsko   

 

× 2. ļasŠ ï pekárske a cukrárske aspekty cateringu  

- Stredn§ odborn§ ġkola, Bansk§ Bystrica, Slovensko 

 

× 3. ļasŠ ï podnikateŎk® aspekty cateringu 

- Agrupamento de Escolas de Barcelos, Portugalsko 

 

CieŎom je posilniŠ a zdokonaliŠ kompetencie uļiteŎov odborných predmetov na odborných 

ġkol§ch podnikania a potravin§rstva a umoģniŠ ģiakom, prostredn²ctvom doplnkov®ho 

vyuļovania, z²skaŠ vedomosti a zruļnosti a zvĨġiŠ ich ġance na z²skanie zamestnania alebo 

rozbehnutie vlastného podnikania. 

Sme presvedļen², ģe pr²ruļka posl¼ģi ako uļebn§ pom¹cka najmª tĨm ģiakom, ktor² si chc¼ 

prehŌbiŠ vedomosti, uplatniŠ sa na trhu pr§ce a tieģ zaļaŠ samostatne podnikaŠ.  
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 PRVĆ ĻASş 

 

 VARENIE A SERVÍROVANIE 

         AKO SĐĻASş CATERINGU 
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VħZNAM POJMU ñCATERINGò  

A JEHO HISTORICKÝ VÝVOJ  

 

Pojem ñCateringò poch§dza z anglick®ho slovesa ñto 

caterò ï postaraŠ sa, dodaŠ/zaistiŠ obļerstvenie, 

poskytn¼Š jedlo a pitie na spoloļenskej akcii. 

Catering zahŘŔa pr²pravu, distrib¼ciu a pod§vanie 

jedla podŎa ģelania klienta na zvolenom mieste, ļi uģ 

v nejakom zariadení alebo vonku. 

Okrem prípravy, distribúcie a podávania jedla pri 

r¹znych pr²leģitostiach m¹ģe cateringov§ sluģba 

poskytn¼Š vybavenie, profesionálny personál, 

osvetlenie, hudbu a pod. Vġetky tieto sluģby m¹ģu 

byŠ integr§lnou s¼ļasŠou cateringu. Cateringov® 

sluģby musia disponovaŠ modernĨmi syst®mami 

prípravy, skladovania, podávania a distribúcie 

obļerstvenia. 

Catering siaha aģ do 4. storoļia pred Kristom, kedy 

Ļ²Ŕania organizovali oslavy pre veŎk® skupiny Ŏud², 

kde sa podávalo jedlo. V rovnakom období 

pripravovali otroci v Egypte jedlo a pitie na veļierky 

svojich vládcov. 

Zákony a nariadenia v oblasti cateringu sa objavili v 

14. a 15. storoļ² v dneġnom Nemecku. V roku 1778 

cisár Cranshell usporiadal bál, ktorý sa stal prvou 

vªļġou udalosŠou so zabezpeļenĨm  cateringom, pri 

pr²leģitosti inaugur§cie britsk®ho gener§la Williama 

Howea.Starovekí Gréci ponúkali zdarma jedlo a 

nápoje vo svojich hostincoch, ļo sa nesk¹r rozġ²rilo 

aj v R²mskej r²ġi. Toto obdobie je zn§me bohatĨmi 

hostinami s mnoģstvom jedla a pitia. 
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Po Franc¼zskej revol¼cii, keŅ potreba pod§vania jed§l a n§pojov st¼pala, naġli 

gastronómovia nový spôsob predaja svojich sluģieb aristokratom a otvorili sa prv® 

reġtaur§cie (okolo roku 1799). 

× 1820 ï vo Philadelphii bola zaloģen§ prv§ cateringov§ spoloļnosŠ 

 

× 1822 - reġtaur§cia ñSobrino de Botinò pon¼ka cateringov® sluģby 

 

× 1930 - v Sovietskom zväze boli zaloģen® prv® reġtaur§cie verejn®ho stravovania v 

Moskve a Petrohrade. 
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ROZDIEL MEDZI CATERINGOM  

A REĠTAURAĻNħMI SLUĢBAMI 

 

KeŅ sa pozrieme na rozdiely medzi cateringom a 

reġtauraļnĨmi sluģbami, to, ļo sa vo vedeckej 

literatúre spomína ako prvé, je miesto, kde sa 

stravovacie sluģby poskytuj¼. (Govedarica,2015.) 

ZatiaŎ ļo reġtaur§cie s¼ zariadenia postaven® a 

vybavené ġpeci§lne na poskytovanie klasickĨch 

stravovac²ch sluģieb, catering je moģn® poskytovaŠ 

na r¹znych miestach mimo reġtaur§cie. 

Reġtaur§cie maj¼ zvyļajne ved¼ceho reġtaur§cie, 

vrchnĨch ļaġn²kov, pomocnĨ person§l, ļaġn²kov a 

barmanov (v prominentnejġ²ch zariadeniach) a 

Ņalġ²ch zamestnancov obsluhy, zatiaŎ ļo cateringov® 

sluģby zvyļajne maj¼  manaģ®rov a obsluhu.  

Uniformy s¼ rovnak® pre vġetkĨch obsluhuj¼cich 

zamestnancov. 

Pri cateringu nie je hosŠom pod§vanĨ jed§lny l²stok, 

nápojový lístok ani vínne karty, ktoré sú typické pre 

reġtaur§cie. Ponuka v r§mci cateringu je jedineļn§ a 

vopred dohodnutá s klientom. 

Systémy obsluhy (francúzsky, anglický, viedenský, 

americkĨ alebo ruskĨ) sa pri cateringu neuplatŔuj¼. 

Jedlo sa ļasto pod§va v malĨch porci§ch veŎkosti 

s¼sta a tak sa aj konzumuje. Vġetci hostia si naberaj¼ 

sami, nem§ to charakter spoloļn®ho stolovania, jedlo 

je umiestnené diskrétne a dôraz je kladený na 

stretnutie sa, socializovanie a konverzáciu. 

(https://sta-je-ketering) 

Poskytovanie reġtauraļnĨch sluģieb je zaloģen® na 

rezervácii stola, privítaní hostí, prijatí objednávky, 

serv²rovan² jedla a zaplaten² za poskytnut® sluģby.  

https://sta-je-ketering/
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Pri cateringu z§vis² vġetko od klienta. Sluģba m¹ģe byŠ poskytovaná vo vnútorných alebo 

vonkajġ²ch priestoroch. Host² priv²ta hostiteŎ (klient), neobjedn§vaj¼ si jedlo individu§lne, 

vġetko je pripraven® vopred. K platbe doch§dza buŅ po skonļen² akcie, alebo vopred. 

(Govedarica,2015,str.7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pozorujte,vymenujte a vysvetlite základné rozdiely 

 

( https://splavakapulko.rs/wp-content/uploads/2017/09/DAC_0844-630x315.jpg) 
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AKO PREBIEHA CATERING  

 

V d¹sledku modern®ho a rĨchleho ģivotn®ho ġtĨlu sa v poslednĨch rokoch zvĨġil poļet 

dostupnĨch cateringovĨch sluģieb na trhu. 

Existuj¼ r¹zne sp¹soby poskytovania cateringovĨch sluģieb: 

× Hotov® jedlo je klientovi privezen®,  no vĨzdobu a riad si klient zabezpeļ² s§m; 

 

× Klient si objedná jedlo a obsluhujúci personál; 

 

× Klientovi je poskytnutý kompletný servis: jedlo, personál, výzdoba, riad a 

osvetlenie.  

 

Podoba cateringu ¼plne z§vis² od priania klienta: vĨber jedla (tradiļn®, bio, veg§nskeé); od 

rozpoļtu klienta a od druhu spoloļenskej udalosti (narodeniny, svadby, bankety, koktailové 

párty, krstiny, reklamné akcie, výstavy, koncerty).  

Cateringov§ sluģba a klient spolu prekonzultuj¼ druh menu a poģadovanĨ servis, t. j. ļi sa 

jedlo pod§va vonku alebo v interi®ri, ļi je jedlo pod§van® formou ġv®dskych stolov alebo na 

viacerĨch stanoviġtiach. Ak ide o veŎk¼ udalosŠ s veŎkĨm poļtom host², urob² sa podrobnĨ 

pl§n s usporiadan²m miest na sedenie, organiz§ciou baru, rozdelen²m ¼loh person§lu atŅ.. 

JednĨm z predpokladov bezpeļn®ho doruļenia jedla na dohodnut® miesto je, ģe cateringový 

podnik vlastn² ġpecializovan®, sanit§rne schv§len® vozidlo a vhodn® riady na pod§vanie 

rôznych druhov jedál.  

Najļastejġ²m sp¹sobom serv²rovania jedla pri cateringu s¼ ġv®dske stoly. Vġetko pripraven® 

jedlo je poloģen® na stole a hostia sa obsl¼ģia sami. 
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Jednou zo z§kladnĨch charakterist²k cateringovej sluģby je r¹znorodosŠ a 

kreativita pri príprave a podávaní jedál. Prestieranie stola, jedlo a dekorácia sa 

stali akĨmsi umen²m s cieŎom vizu§lne zaujaŠ klienta.  

Popri jedle sa rovnako d¹leģitĨmi stali aj nasleduj¼ce detaily:  

× ĠtĨly a sp¹soby prestierania stola,  

 

× VoŎba riadu a poh§rov,  

 

× Servírovacie misy a farby.  

 

Jedlo na stoloch by malo byŠ Ŏahko pr²stupn® vġetkĨm hosŠom, aby sa mohli 

sami obsl¼ģiŠ. 

Kvôli jednoduchġej konzum§cii je jedlo serv²rovan® vo veŎkosti s¼sta 

Pre host² by mali byŠ k dispoz²cii aj taniere, pr²bory, obr¼sky a poh§re.  

CieŎom cateringovĨch sluģieb je funkļnosŠ, rĨchlosŠ, praktickosŠ a kvalita. 

(https://macvapress.rs) 

KeŅ hovor²me o kompletnĨch cateringovĨch sluģb§ch, poskytovateŎ mus² 

niekedy dodaŠ osvetlenie, hudbu a vĨzdobu: kvety, ozdoby, svieļky atŅ. 

Cena cateringovej sluģby sa m¹ģe tvoriŠ na r¹znom z§klade a z§vis² od 

mnohých faktorov. Najļastejġie sa urļuje podŎa kila pripraveného jedla alebo 

na osobu. VeŎa z§vis² od kvality surov²n potrebnĨch na pr²pravu jedla a 

dezertov, vzdialenosti miesta konania a poļtu najatĨch zamestnancov. 
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PARAMETRE KVALITY JEDLA  

 

SENZORICKÉ VLASTNOSTI  

Senzorické vlastnosti jedla patria medzi najd¹leģitejġie faktory pri urļovan² celkovej kvality 

produktu. 

Chlieb a peļivo musia maŠ z hŎadiska spotrebiteŎa atrakt²vny vzhŎad (farba, lesk, text¼ra a 

tvar), primeran¼ pevnosŠ pri izbovej teplote, charakteristick¼ chrumkavosŠ, pr²jemn¼ v¹Ŕu a 

chuŠ, ako aj skladovateŎnosŠ.   

Na to, aby senzorick§ analĨza alebo definovanie ġpecifickĨch dominantnĨch senzorickĨch 

kval²t priniesli objekt²vne vĨsledky, je nevyhnutn® maŠ vysok¼ ¼roveŔ odbornosti, vhodn® 

vybavenie (správne kalibrované), optimálne pracovné podmienky a dobre zvolené metódy 

(Radovanoviĺ & Popov- Raljiĺ, 2000/2001) Treba poznaŠ vġeobecn® term²ny, term²ny 

súvisiace so zmyslami, termíny, ktoré definujú zmyslové kvality a termíny súvisiace s 

met·dami okamģit®ho testovania (JUS ISO 5492:2000E).  

Je veŎmi d¹leģit® definovaŠ tri zmyslov® vlastnosti: vzhŎad (vizu§lny), konzistencia/text¼ra 

(vizu§lna, hmatov§, chuŠov§) a v¹Ŕa (ļuchov§ a chuŠov§). 

Vizu§lny efekt (vzhŎad) zahŘŔa pozorovanie vlastnost² jedla zrakom (farba, tvar, povrch, 

ġtruktúra)  (Mac Dougal, 1998). 

Senzorick§ analĨza je veda, ktor§ meria senzorick® vlastnosti kvality, ako je vzhŎad, 

konzistencia/text¼ra a v¹Ŕa potrav²n pomocou zmyslov. Prvé predstavy o kvalite jedla 

vznikaj¼ pozorovan²m, teda vyuģ²van²m zraku.  

V rámci vizu§lnych dojmov rozliġujeme:  

× Vizu§lne dojmy ako vzhŎad, farba, povrch a lesk 

 

× Hodnotenie arómy 

 

× Hodnotenie chuti 

 

× Hodnotenie ġtrukt¼ry/konzistencie 
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ōudsk§ chuŠ dok§ģe zaregistrovaŠ a rozl²ġiŠ nielen ġtyri z§kladn® kateg·rie (sladk§, slan§, 

kyslá a horká), ale stovky rôznych chutí. V praxi sa vªļġinou stret§vame s ich mixom a s 

vydarenĨmi kombin§ciami ġtyroch z§kladnĨch chut².   

Technick§ kvalita zahŘŔa celĨ rad vlastnost² surov²n, postupov pr²pravy, noriem a met·d 

podávania jedál a nápojov. Vo vªļġine prev§dzok je person§l a manaģment obozn§menĨ s 

týmto aspektom kvality.  

Z§kony a predpisy o pohostinstve a ġpeci§lne pohostinsk® zvyklosti musia dodrģiavaŠ vġetky 

pohostinsk® zariadenia, z§roveŔ si musia stanoviŠ svoje normy alebo ġtandardy tĨkajúce sa 

vĨdavkov na jedlo a n§poje a in® zdroje, a ktor® musia byŠ na poģiadanie klienta ozn§men®. 

Stoj² za zmienku, ģe kaģd§ prev§dzka rozhoduje o svojich vlastnĨch ġtandardoch alebo 

norm§ch, tie nie s¼ v ģiadnom pr²pade obmedzen® vl§dou a kaģd§ prev§dzka si vytvára svoje 

vlastn® normy na z§klade praxe. Presadzovanie tĨchto noriem je vġak monitorovan® ¼radmi. 

(Teġanoviĺ, 2007). 

Mikrobiologick® hŎadisko kvality sa tĨka toho, ļi potraviny alebo n§poje obsahuj¼ vªļġie 

mnoģstvo mikroorganizmov, ako je povolen®, a ļi sa v potravin§ch nevyskytuj¼ moģn® 

patog®ny, ktor® m¹ģu sp¹sobiŠ znehodnotenie potrav²n, toxick¼ kontamin§ciu a toxick® 

infekcie, t.j. otravu jedlom..   

 

ZDRAVIE A BEZPEĻNOSş 

V neustálom preteku o zisk a uprostred tvrdej konkurencie v potravinárskom priemysle 

mnoh² vĨrobcovia pred§vaj¼ vĨrobky pochybnej kvality a nevenuj¼ pozornosŠ tomu, ļi tieto 

druhy vĨrobkov m¹ģu alebo nem¹ģu byŠ zdraviu ġkodliv®. 

Kvalita z hŎadiska zdravia a bezpeļnosti znamen§, ģe potraviny nesm¼ obsahovaŠ zak§zan® 

mnoģstv§ ŠaģkĨch kovov, pestic²dov, r§dionuklidov, veterin§rnych lieļiv, mykotox²nov a 

inĨch ġkodlivĨch l§tok..  

Povolen® mnoģstv§ ŠaģkĨch kovov, rez²du² pestic²dov, veterin§rnych lieļiv, mykotox²nov a 

inĨch ġkodlivĨch l§tok, ako aj povolen¼ koncentráciu rádionuklidov v potravinách upravujú 

vyhl§ġky ministerstva zdravotn²ctva. 

Pestic²dy sa pouģ²vaj¼ v r§mci ochrannĨch opatren² proti hmyzu a hub§m v 

poŎnohospod§rstve vo vyspelĨch krajin§ch a menej v rozvojovĨch krajin§ch. Stále sú 

d¹leģitĨm faktorom pri udrģiavan² odvetvia poŎnohospod§rstva ako z§kladne pre 

potravin§rsky priemysel, pohostinsk® zariadenia a vyuģitie v dom§cnostiach. 
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şaģk® kovy s¼ chemick® l§tky, ktor® sa nach§dzaj¼ v pr²rode. M¹ģu sa nach§dzaŠ len v 

nepatrných mnoģstv§ch a m¹ģu byŠ ġkodliv® pre Ŏud², fl·ru a faunu. Pochádzajú z 

horninovĨch miner§lov, ktor® tvoria zemsk¼ k¹ru, a vo vªļġ²ch mnoģstv§ch z tavieb, 

tepelnĨch elektr§rn² a poŎnohospod§rskych chemik§li² (Kastari, 1987).   

 

NUTRIĻNĆ KVALITA 

Jedným z rozhodujúcich aspektov pri výrobe a 

distrib¼cii potrav²n je urļite ich kvalita a bezpeļnosŠ. 

PovinnosŠou kaģd®ho vĨrobcu je dodaŠ na trh 

potraviny s kvalitnĨmi nutriļnĨmi a senzorickĨmi 

vlastnosŠami, a ktor® s¼ z§roveŔ hygienicky 

nezávadné a priaznivo pôsobia na zdravie 

zákazníkov. (Kastari, 1987). 

Jedlo sa sklad§ zo ģiv²n, chemickĨch zl¼ļen²n, ktor® 

s¼ pre ļloveka ģivotne d¹leģit®. Niektoré z nich sú 

nevyhnutn® a Ŏudsk® telo ich nedok§ģe prirodzene 

produkovaŠ, preto sa musia prij²maŠ potravou. 

Príkladom sú miner§ly ako ģelezo a v§pnik, vitam²ny 

a niektoré aminokyseliny, ktoré tvoria bielkoviny. Sú 

rozhoduj¼ce pre udrģanie dobr®ho zdravia. 

V dobre vyv§ģenom jedle by bielkoviny mali tvoriŠ 

asi 10-15% energie, sacharidy 55-58% energie a tuky 

a oleje nie viac ako 30% energie. Vitamíny, minerály 

a voda nemajú energetickú hodnotu, ale sú 

nevyhnutn® pre zdravie (Teġanoviĺ, 2007). 
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HACCP 

(AnalĨza nebezpeļenstva a kritick® kontroln® body) 

 

HACCP je logický, vedecký systém kontroly výroby a distrib¼cie potrav²n, ktorĨ umoģŔuje:  

× Identifikáciu a hodnotenie rizík, t.j. vġetkĨch fyzik§lnych, chemickĨch alebo 

mikrobiologickĨch nebezpeļenstiev vo vġetkĨch f§zach vĨroby potrav²n; 

 

× Stanovenie potrebných preventívnych opatrení na prevenciu a kontrolu týchto 

nebezpeļenstiev;  

 

× Đspeġn¼ realiz§ciu tĨchto opatren². 

 

HACCP syst®m sa sklad§ z dvoch ļast²: 

× HA  zahŘŔa analĨzu nebezpeļenstiev, a to identifik§ciu riz²k a ohrozen² vo vġetkĨch 

f§zach vĨroby potrav²n a pos¼denie vĨznamnosti tĨchto nebezpeļenstiev pre Ŏudsk® 

zdravie  

 

× CCP (kritické kontrolné body) zahŘŔa f§zy vĨroby potrav²n, kedy je moģn® 

predch§dzaŠ alebo eliminovaŠ rizik§ pre bezpeļnosŠ potrav²n alebo minimalizovaŠ ich 

¼ļinky na prijateŎn¼ ¼roveŔ, ako aj kontrolu nebezpeļenstiev. ( https://haccp.rs/) 

 

HACCP je prisp¹sobenĨ vġetkĨm druhom potravin§rskych produktov a vġetkĨm f§zam 

výroby a manipulácie ï Ăz farmy aģ na st¹lñ. Ktoré odvetvia potravinárskeho priemyslu 

vyģaduj¼  tento syst®m? 

× Výroba, spracovanie a balenie. 

× Skladovanie, preprava a distribúcia. 

× Distribúcia a manipulácia s potravinami ï zariadenia starostlivosti o deti, nemocnice, 

hotely, reġtaur§cie a leteck® spoloļnosti.  

× Obchod ï maloobchod a pohostinsk® sluģby 

× Výroba biopotravín 
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HACCP je nevyhnutnĨ pre vĨrobcov potrav²n z hŎadiska ochrany spotrebiteŎa, pretoģe 

umoģŔuje vĨrobu a distrib¼ciu bezpeļnĨch potrav²n. Jeho aplikácia je celosvetová a v EÚ je 

aj právne záväzná..  

HCCP je systém riadenia, v ktorom sa posudzuje bezpeļnosŠ potrav²n prostredn²ctvom 

analĨzy a kontroly biologickĨch, chemickĨch a fyzik§lnych nebezpeļenstiev zo surov²n, 

manipul§cie, vĨroby, distrib¼cie a spotreby koneļn®ho produktu. Aby bol syst®m ¼speġne 

implementovanĨ, manaģment sa mus² silne zaviazaŠ ku koncepcii HACCP. 

(https://www.podovi.org/o-tome-se-prica-haccp-standard/). 

HACCP systém je modernĨ, prevent²vny koncept, ktorĨ umoģŔuje hygienick®, netoxick® a 

bezpeļn® potraviny. Priestor v hlavnej kuchyni, kde sa pripravuje jedlo, je podŎa ġtandardu 

HACCP navrhnutĨ tak, aby bolo umoģnen® Ŏahk® ļistenie a dezinfekcia vġetkĨch priestorov. 

Kontrolu vykon§vaj¼ hygienick² inġpektori.( https://www.podovi.org/o-tome-se-prica-haccp-

standard/). 

    

Z§kladn® kontroln® opatrenia, ktor® sa uplatŔuj¼ v hlavnej kuchyni, sú kontroly teploty v 

chladných a chladených miestnostiach, kontrola obalov kvôli dátumom spotreby a zabránenie 

kr²ģovej kontamin§cii.  

Stoj² za zmienku, ģe sa nesm¼ kr²ģiŠ ļist® a ġpinav® cesty, ļo je d¹leģit§ hygienick§ z§ruka 

zdravotnej nez§vadnosti a bezpeļnosti jedla. 

V r§mci cateringovĨch sluģieb je potrebn® pravidelne vykon§vaŠ vn¼torn¼ a vonkajġiu 

kontrolu. Vn¼torn§ kontrola zahŘŔa kontrolu ingredienci² pri dodan², administrat²vu ï atest o 

zdravotnej nezávadnosti a vstupný list dodaného jedla, ako aj kontrolu prípravy a distribúcie. 

(https://keteringservis.rs/haccp/) 
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Okrem vn¼tornej kontroly vykon§vaj¼ pr²sluġn® org§ny pravidelne aj extern¼ kontrolu. 

Odborní zástupcovia úradov pravidelne odoberajú výtery z povrchov, rúk zamestnancov, 

termosiek a náhodné vzorky pripravovaných jedál. Externá kontrola overuje kvalitu jedál, ale 

aj hygienické podmienky prípravy a distribúcie jedál v súlade s normami HACCP 

 

 

 
 

Obr§zok ļ. 53: HACCP 

(Zdroj: www.salmonellablog.com) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

V z§vislosti od typu klienta a jeho potrieb rozliġujeme niekoŎko druhov cateringu. S¼ to:  

 

1. KOMPLETNÝ CATERING  

Tento typ cateringovej sluģby sa zvyļajne poskytuje na r¹zne oslavy, pracovn® obedy, veļere 

a spoloļensk® akcie. PoskytovateŎ sluģby pomáha klientovi pri plánovaní menu, výzdoby a 

zábavy. Na tak®to oslavy s¼ naj²man² kuch§ri, obsluhovaļi a barmani. Tento typ cateringovej 

sluģby je spoplatnenĨ podŎa poļtu host². 

× Svadobný catering 

 

× Banketovýcatering (inaugurácie, firemné dni, kongresy) 

 

× Párty catering 
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2. MOBILNÝ CATERING  

Pri tomto type stravovania poskytovateŎ sluģby cestuje z jedn®ho miesta na druh®. Vªļġinou 

ide o frekventovan® lokality v bl²zkosti stavieb ļi firiem, festivalov, koncertov a podobnĨch 

podujatí, kde predajcovia m¹ģu pred§vaŠ sendviļe, hamburgery a studen® a tepl® n§poje. 

Ponuka a otváracie hodiny závisia od klientov.     

Existuje mnoho rôznych príkladov mobilného stravovania, ako sú dodávky s rýchlym 

obļerstven²m, pr²vesy na jedlo, obchody s malĨm obļerstven²m, ļajovne, kaviarne, pek§rne, 

ļ²nske reġtaur§cie, zmrzlinov® voz²ky, predaj hot dogov, hamburgerov alebo vafl² z dod§vky, 

pr²vesy na rĨchle obļerstvenie, mobiln® kuchyne, pr²vesy na predaj ġiġiek atŅ.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

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

Toto je najmenej atrakt²vny typ cateringu, pretoģe 

zahŘŔa pr²pravu jednoduchých jedál v obrovských 

mnoģstv§ch. Pouģ²vateŎmi takĨchto stravovac²ch 

sluģieb s¼ zvyļajne ġkoly, leteck® spoloļnosti, 

obrovské továrne a väznice. 

× Catering vo vlakovej doprave  

 

× Catering v leteckej doprave   

 

V z§vislosti od samotnej udalosti rozliġujeme 

niekoŎko druhov cateringu:  

× Narodeninový catering  

 

× Catering pri pr²leģitosti recepcie 

 

× Párty catering  

 

× Svadobný catering  

 

× Catering pre zamestnancov 

 

× Catering na staveniskách 

 

Výber jedál zahrnutých v stravovac²ch sluģb§ch je v 

s¼ļasnosti r¹znorodĨ. V z§vislosti od ģelania 

klientov m¹ģe byŠ ponuka / menu: 

× Tradiļn® region§lne alebo n§rodn® jedl§ 

× Makrobiotická strava  

× Vegetariánska strava 

× Vegánska strava 

× Bio/organická strava 
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ZARIADENIA POUĢĉVAN£ V CATERINGU 

 

Vybavenie zahŘŔa vġetky potrebn® n§stroje, ktor® sa pouģ²vaj¼ pri poskytovan² 

profesion§lnych a vļasnĨch, ekonomickĨch a sofistikovanĨch sluģieb.  

 

Predpokladom poskytovania kvalitnej sluģby v zariaden² stravovania je ļistota invent§ra 

Pouģ²vaj¼ sa tieto technick® zariadenia a pr²stroje: 

× Kávovary  (na espresso i filtrovanú 

kávu)  

× Ohrievaļe jedla 

× Ohrievaļe ġ§lok 

× Chladniļky  

× Stroj na vĨrobu Ŏadu 

× Drviļ Ŏadu 

× VĨļapn® zariadenia 

× Chladiace vitríny 

 

 

× Mixéry  

× Profesionálne odġŠavovaļe 

× Termoboxy (tepelne izolované 

boxy) 

× Termoriad  

× Termovozík 

× D§vkovaļe cere§li², studenĨch a 
horúcich nápojov  

× Hrnce na vodnĨ k¼peŎ Bain-marie 

× Melamínový riad 

 

 

 

 

 

 

 

 

VeŎkĨ invent§r Malý inventár Small inventory 
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OBLOĢEN£ CHLEBĉĻKY (KANAPKY) 

 

Kanapky patria medzi studené predjedlá. Prvé 

kanapky sa podávali pred 200 rokmi vo 

Francúzsku spolu s foie gras a kaviárom, a 

tieģ v Anglicku, kde sa im hovorilo ñļajov® 

sendviļeò. N§zov kanapky je odvodenĨ z 

francúzskeho slova couch, ļo je vĨraz pre 

sedaļku, pretoģe sa serv²rovali na podklade. 

V podstate sa jedn§ o maliļk® chleb²ļky 

pripravené z rôznych ingrediencií (1 kanapka 

= 1 hryz). S¼ neodmysliteŎnou s¼ļasŠou 

kaģdej ponuky cateringu. Ļasto odr§ģaj¼ 

predstavivosŠ osoby, ktorá ich pripravila. Sú 

zvyļajne vĨrazne ochuten® a okorenen®, aby 

podporili apetít.   

 

Kanapky sa skladajú z: 

× podkladu ï peļivo, l²stkov® peļivo, slan® koġ²ļky, obl§tka, toast a krekry (Chlieb bez 

k¹rky sa nakr§ja do tvaru: kr¼ģku, ġtvorļeka, trojuholn²ka atŅ.) 

 

× nátierky  ï maslo, kr®movĨ syr, horļica, majon®zov§ n§tierka, kavi§r 

 

× oblohy ï oblohou m¹ģu byŠ r¹zne potraviny: ryba (losos, anļoviļky), k¼sky mªsa 

alebo grilovan® vegetari§nske chuŠovky, blanġ²rovan§ alebo ļerstv§ zelenina a ovocie  

 

× ozdôb ï zvyļajne petrģlenov§ vŔaŠ, rukola, aromatick® bylinky a olivy  
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CATERING PRE OBCHODNÉ STRETNUTIA  

 

Catering z§vis² vĨluļne od vkusu klienta, preto je d¹leģit® prisp¹sobiŠ sa potreb§m klientov, 

ktor² zvyļajne oļak§vaj¼ ġpiļkov® sluģby.     

Ak sa organizuje na obchodnej konferencii, trvanie prest§vok by sa malo prezistiŠ vopred..  

Ak sa organizuje pre potreby firmy, je potrebn® z²skaŠ inform§cie o type akcie, ktor¼ firma 

organizuje. Ak ide o vyjedn§vanie s klientmi, ktor® si vyģaduje veŎa osobnej komunik§cie, je 

d¹leģit® vyhĨbaŠ sa jedlu, ktor® by sa mohlo zachyt§vaŠ medzi zubami alebo sp¹sobiŠ z§pach 

z úst. 

Ak sa jedn§ o oslavu pri pr²leģitosti naroden²n, rokovanie o novej dohode alebo z§vereļnĨ 

veļierok, catering m¹ģe zahŘŔaŠ niekoŎko druhov alkoholickĨch n§pojov.  

× Spomedzi ingredienci² pouģ²vanĨch pri pr²prave jedla by sme sa mali vyhĨbaŠ 

potenci§lnym alerg®nom (vlaġsk® orechy, lieskov® orechy, araġidy, kravsk® mlieko a 

vajcia, pġeniļn§ m¼ka, citrusov® plody, ryby a mªkkĨġe). Ak sa pouģ²vaj¼ tieto 

zloģky, musia byŠ jasne uveden® a oznaļen®. ( 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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PODÁVANIE JEDLA  

 

Spôsoby (techniky) podávania jedla závisia od typu a kategórie prevádzky, spôsobu prípravy 

jedla, kvality surov²n pouģitĨch na urļit® jedlo, kvality zariadenia pouģ²van®ho na urļit® 

jedl§, kvality vybavenia, spotrebiļov a n§radia, ako aj od vedomost² a zruļnost² 

obsluhujúceho personálu.  

Základné charakteristiky cateringu:  

× Hostia si naberajú sami 

 

× Nápoje sa podávajú obsluhujúcim person§lom alebo sa obsl¼ģia samotn² hostia 

 

× Rýchle prestretie a spratanie stolov a ukladanie príborov  

 

Vģdy, keŅ sa organizuje vªļġ² veļierok, bez ohŎadu 

na to, ļi sa vyuģ²va forma ġv®dskych stolov alebo 

klasické obsluhovanie, je potrebný vyġkolenĨ 

odborný personál. V závislosti od typu cateringovej 

sluģby sa poļet person§lu m¹ģe l²ġiŠ. Pri ġv®dskych 

stoloch bude menej obsluhovaļov a barmanov a 

naopak.     

 

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

Aby sa vġetci hostia c²tili pohodlne na vġetkĨch druhoch podujat², je d¹leģit® maŠ neust§le v 

ponuke vġetky druhy jed§l, aby sa kaģdĨ pozvanĨ c²til v²tanĨ. Bez ohŎadu na typ akcie je 

d¹leģit®, aby bol hosŠom k dispoz²cii profesion§lny a pr²jemnĨ person§l. 
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RECEPTY 

 

V r§mci cateringu sa m¹ģu pod§vaŠ aj nasleduj¼ce mal® chuŠovky, ktor® s¼ s¼ļasŠou 

tradiļnej srbskej kuchyne: 

× Suġen® slivky obalen® v slanine 

 

× SyrovĨ kol§ļ - burek 

 

× Vypr§ģanĨ syr Caciocavallo s paprikovou om§ļkou 

 

× Grilované kura na paprike v chlebovej rolke 

 

Recept: Suġen® slivky obalen® v slanine 

 

Suroviny:  

× İ kg suġen® slivky 

× 2 polievkov® lyģice ļierneho ļaju 

× 300gr  domácej slaniny 

 

 

Postup 

1. Suġen® slivky namoļ²me do ļierneho ļaju aspoŔ  na 2 hodiny 

 

2. N§sledne slivky jemne stlaļ²me a obal²me tenkĨm pl§tkom slaniny, poloģ²me na plech 

vystlanĨ papierom na peļenie a peļieme v rozohriatej r¼re asi 20 min¼t, kĨm 

nezískajú tú správnu farbu. 
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Recept: SyrovĨ kol§ļ - Burek 

 

Suroviny:  

× 1/2 kg  Filo cesto 

×  250gr ļerstvĨ syr - cottage  cheese 

× 200 gr hustá smotana 

× 1 vajcia  

× 1 dlc rastlinnĨ olej, ġtipka soli, korenie (podŎa potreby) 

 

Postup: 

1. Pr²prava n§plne: zmieġajte cottage cheese, hust¼ smotanu a vajce, vġetko spolu 

vyġŎahaŠ a okoreniŠ (podŎa potreby) 

 

2. Na vymastenĨ plech poloģ²me dve vrstvy cesta Filo, pokvapk§me trochou oleja a 

nanesieme trochu náplne, prikryjeme vrstvou cesta, pridáme trochu oleja a náplne a 

postup opakujeme pokĨm sa vġetka n§plŔ neminie. 

 

3. Jednu vrstvu cesta Filo si odloģ²me, aby sme Ŕou na konci prikryli a ñuzavreliò 

vrchn¼ ļasŠ a okraje. 

 

4. Aj vrchn¼ vrstvu pokvapk§me olejom a peļieme v predhriatej r¼re 35min¼t. 
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Recept: Vypr§ģanĨ syr Caciocavallo s paprikovou om§ļkou 

 

Suroviny: 

× 300 gr syr Caciocavallo 

× 5 ks vajcia 

× 100 gr pġeniļn§ m¼ka 

× 200 gr strúhanka 

× İ l slneļnicovĨ olej 

 

Postup: 

1. Syr nakr§jame na obdlģniky a obal²me v trojobale (m¼ka, vajce, str¼hanka) 

 

2. Postup zopakujeme, aby syr nevytiekol poļas vypr§ģania 

 

3. Na panvici s rozohriatym olejom vypr§ģame do zlatohneda 

 

4. M¹ģe sa pod§vaŠ s paprikovou om§ļkou, jej pr²prava je na nasleduj¼cej strane. 
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Recept: Grilované kura na paprike v chlebovej rolke 

 

Suroviny: 

× ½ kg kuracie prsia 

× 300 gr kyslá smotana 

× 30 gr paradajkový pretlak 

× 30gr  horļica 

× 20 gr med 

× 1 ģlt§ a1 ļerven§ paprika 

× 5 gr mletá paprika 

× 350 gr domáce tenké cesto (tenký chlieb) 

× 1 dcl slneļnicovĨ olej 

 

Postup: 

1. Mªso a papriku nakr§jame na pr¼ģky a orestujeme na rozpálenom oleji, následne 

chv²Ŏu podus²me. 

 

2. Priprav²me si om§ļku z kyslej smotany. Zmieġame kysl¼ smotanu, paradajkovĨ 

pretlak, horļicu a med. (Tretinu zmesi si odloģ²me nabok na om§ļku s mletou 

paprikou) 

 

3. Tenk® pl§ty chleba opeļieme. Po vychladnut² potrieme om§ļkou a prid§me k¼sky 

mªsa a papriky, zrolujeme a poļas rolovania pritl§ļame, aby rolka zostala kompaktn§. 

 

4. Zabal²me do alobalu a aģ do pod§vania uchov§vame v chladniļke. 

 

5. Pred servírovaním odstránime alobal a prekrojíme diagonálne. 

 

6. Do zvyġnej tretiny om§ļky prid§me trochu  mletej papriky a om§ļka je hotov§. 
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Úloha 

Đļastn²ci tr®ningovej aktivity maj¼ za ¼lohu vymyslieŠ tradiļn® menu typick® pre ich krajinu 

na nimi zvolen¼ spoloļensk¼ udalosŠ.  

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

 

3. __________________________________ 

Barcelos, Portugalsko 

 

 

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

 

3. __________________________________ 

 

4. __________________________________ 

Banská Bystrica, Slovensko 

 

 

 

 

1. __________________________________ 

 

2. __________________________________ 

Sombor, Srbsko 
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PODNETY NA ZAMYSLENIE  

 

× òS chlebom s¼ vġetky sm¼tky menġie.ò Miguel de Cervantes  

× ñĻlovek by mal jesŠ, aby ģil, nie ģiŠ, aby jedol.ò Moli¯re 

× ñParadajky and oregano to urobia talianskym; víno a estragón francúzskym, kyslá 

smotana ruskĨm; citr·n a ġkorica gr®ckym. S·jov§ om§ļka ļ²nskym; cesnak to urob² 

dobrĨm.ò Alice May Brock 

× ñSoŎ sa zrodila z najļistejġ²ch rodiļov: zo slnka a mora.ò Pythagoras 

× ñPokiaŎ m§te jedlo v ¼stach, m§te nateraz vyrieġen® vġetky ot§zky.ò Franz Kafka   

× ñVarenie je ako l§ska. Malo by sa k nemu pristupovaŠ s v§ġŔou alebo v¹bec.ò Harriet 

Van Horne 

× ñDobr§ veļera je veŎmi d¹leģit§ pre dobrĨ rozhovor. Ļlovek nem¹ģe dobre myslieŠ, 

dobre milovaŠ a dobre spaŠ, ak sa dobre nenajedol.ò Virginia Woolf 

× ñK¹rka chleba zjeden§ v pokoji je lepġia ako hostina v ¼zkostiñEzop 

× ñNeexistuje ¼primnejġia l§ska ako l§ska k jedlu.ò ïGeorge Bernard Shaw 

× ñHlad je najlepġ² kuch§rò Xenof·n 

× ñMuģ m¹ģe byŠ pred obedom pesimistickĨ determinista a po Ŕom optimistickĨ 

vyzn§vaļ slobody v¹le.ò Aldous  Huxley 

× ñNech je jedlo tvoj²m liekom a liek tvoj²m jedlomò Hippokrates  

× ñNa svete s¼ Ŏudia tak² hladn², ģe sa im Boh nem¹ģe zjaviŠ inak ako v podobe 

chleba.ò G§nd² 

× ñTuļn§ sviŔa nevie, ļo si mysl² chud§ò Anonym  

× ñKto je, kĨm neochorie, mus² sa postiŠ, kĨm nebude zdravĨò Anglick® pr²slovie 

× ñZakaģdĨm, keŅ jete alebo pijete, buŅ kŘmite chorobu, alebo s Ŕou bojujete.ñ  

× ñNikdy nejedzte v reġtaur§cii, kde je ġ®fkuch§r ġt²hly.ñ Ļ²nske pr²slovie 

× ñDobr® jedlo je veŎmi ļasto, dokonca najļastejġie, jednoduch® jedlo.ò Anthony Bourdain 

 

 Vyġġie uveden® myġlienky o jedle s¼ uģitoļn® pri pr§ci so ġtudentmi, aby ste ich analyzovali, 

vymieŔali si n§zory, odliġn® postoje a sk¼senosti. 
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 DRUHĆ ĻASş 

 

 PEKÁRSKE A CUKRÁRSKE  

 ASPEKTY CATERINGU 
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Úlohou tejto ļasti broģ¼ry je obozn§miŠ ¼ļastn²kov 

projektu s: 

× pekárskou a cukrárskou výrobou,  

× metódami hodnotenia kvality 

potravinárskych výrobkov, 

× obsahom systému HACCP v potravinárskych 

prevádzkach. 

 

 

 

CieŎom tohto projektu je nadob¼danie a rozvíjanie vedomost², zruļnost² ġtudentov a ich 

posilnenie prostredníctvom odborného vzdelávania a prípravy v rámci medzinárodnej 

spolupráce  s inĨmi strednĨmi ġkolami a rozvoja profesijnĨch kompetenci² uļiteŎov 

odborného vzdelávania a prípravy.. 

 

 

 

 

Spoznajte "pekárske a cukrárske aspekty cateringu" 

 

V tejto broģ¼re s¼ prezentovan® pek§rske a 

cukr§rske vĨrobky, ktor® bĨvaj¼ s¼ļasŠou 

obļerstvenia na r¹znych spoloļenskĨch akci§ch. 

 

 

 

 

 


