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uvoD

Realita, ktoru nie je vidiet

Mozes mat plnu restauraciu, vyborné jedlo,
spokojné recenzie a usmiaty personal. Mozes mat
pocit, ze vSetko ide tak, ako ma. A napriek tomu
na konci mesiaca zistis, ze vysledok nezodpoveda
tomu, co vidis cez den, Ze si zarobil menej, nez si
cakal. Alebo len dorovnal to, ¢o chybalo z
minulého obdobia.

Po viac ako dvadsiatich rokoch praxe je jedna vec jasna. Rozdiel
medzi podnikom, ktory stabilne funguje, a tym, ktory sa len drzi
nad vodou, nie je v recepte. Nie je ani v talente, ani v pocte
hodin, ktoré v prevadzke stravis. Rozdiel je v systéme a
discipline.

Systém, procesy a disciplina st spoloé¢nym znakom prevadzok,
ktoré maju kontrolu nad ¢islami a vysledkom. Ich absencia je
spolo¢nym znakom problémov, ktoré sa ¢asom prehlbuji. Vo
vacsine pripadov sa opakuje ten isty scenar.

Meni sa nazov podniku, mesto, interiér aj jedalny listok. Zaklad
vsak zostava rovnaky. Presvedcenie, Ze to pojde samo. Nepdjde.

Tato kniha nie je o tom, ako podnikat bez rizika. Riziko k tomu
patri. Je o tom, ako sa vyhnuat chybam, ktoré ta stoja peniaze
kazdy den. Ako rozumiet vlastnej ekonomike. Ako nastavit
procesy tak, aby podnik nebol viazany na tvoju neustalu
pritomnost.

Ak si pripraveny pozriet sa na svoju restauraciu bez
prikraslovania, tato kniha ti pomoze pochopit, kde sa nachadzas a
¢o musiS zmenit, aby si sa posunul dalej.
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GASTROBRATIA

Riadenie
prevadzky

Kapitola o Cislach, kontrole a vysledku

Trzba nie je zisk

FC %, mzdy, marza
a denna kontrola

Menu ako ekonomicky
nastroj

ResStart prevadzky
adiagnostika problémov =

GASTROBRATIA

Tri ba bez RESTAURACIA
kontrolyjelen



RIADENIE PREVADZKY

Trzba nie je zisk
Trzba vyzera dobre, znie dobre a casto upokoji.

Ludia sedia na terase. Kuchyna ide naplno. Objednavky
prichadzaju jedna za druhou. Pokladna sa nezastavi. Na prvy
pohlad vsetko funguje. Lenze prave tu vznika jedna z najvacsich
chyb v uvazovani.

Trzba sama o sebe ni¢ negarantuje.

Moze$ mat plna resStaurdciu a nemat z ¢oho zaplatit acty. Silné
dni a slaby mesiac.

Medzi trzbou a ziskom je cely retazec rozhodnuti, procesov a
kazdodennych chyb a otazok.

Kolko stoji surovina.

Kolko z nej skondi na tanieri a kolko v odpade.
Kolko ¢asu stoji jej priprava.

Kto ju pripravuje a za akd mzdu.

Kolko veci sa robi zle, pomaly alebo zbytocne.
Host to nevidi. Cisla ano.

Vacsina sleduje, kolko sa predalo. Len malokto sleduje, ¢o z toho
realne zostalo. A prave aj toto rozhoduje o vysledku. Nestaci
vediet, kolko si utrzil. Musis vediet, o z tej trzby ostalo.

Plna restauracia bez kontroly nakladov neznamené tuspech.
Znamena problém, ktory este nie je vidiet.

Trzba bez kontroly je len iluzia zisku.

www.gastrobratia.sk 20
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RIADENIE PREVADZKY

Najprv pochop, ¢o vlastne musis
zaplatit

Vyzera to primitivne. A prave preto na tom vacsina prevadzok pada.
Problém nie je v tom, Ze by podniky nepoznali tieto pojmy. Problém
je, Ze poznaju len polovicu pravdy. Vedia pomenovat fixné a

variabilné néklady, ale nevidia skryté uniky. A prave tie ich zabijaju.

Su to malé veci, ktoré sa opakujui kazdy den. Z1é naskladnenie,
neodvazené porcie, straty pri vyrobe, chaos v ocbjednavkach,
neefektivne rozpisy smien atd. Jedna chyba ni¢ neznamena.
Opakovana chyba znamena systémovy problém. A systémovy
problém znamena peniaze, ktoré ti kazdy den odtekaju z prevadzky.

-

Prave tieto ,neviditelné” kusky skladacky drzi pod kontrolou
systém, proces a disciplina. Bez nich len tipujes. A tipovanie v
gastre vzdy nieco stoji.

Kazda prevadzka ma dve zakladné skupiny nakladov:
fixné a variabilné. Niektoré polozky, najma energie,
majua obe zlozky.

Fixné naklady plati$ bez ohladu na pocet hosti. Patria sem napriklad

najom, leasing, stale mzdy a odvody, internet, softvér, uctovnictvo,
pausalne poplatky a servisné zmluvy.

Variabilné naklady rastu alebo klesaju podla vykonu prevadzky. Patria
sem suroviny, obaly na rozvoz, spotrebované Cistiace prostriedky a
doprava pri rozvoze.

Energie su spravidla zmiesany naklad: zakladny poplatok je fixny,
spotreba viazana na vyrobu je variabilna. Pri riadeni ich preto rozdel
podla redlneho charakteru.

Prvy krok je vediet, kolko stoji samotna existencia prevadzky za
mesiac. Celkové mesacné naklady tvoria fixné a variabilné naklady;
pri planovani trzby vSak variabilnu cast vyjadri pomerom k trzbe.

www.gastrobratia.sk 21
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RIADENIE PREVADZKY

Denné sledovanie nakladov je
zaklad

Najvacsi omyl v gastre je, Ze celkovd ekonomika sa riesi mesacne.
To uz je pitva, nie riadenie. Kazdy den musis vediet minimalne
toto: trzba za den, pocet Gctov, priemerny ucet, predaj top
poloziek, naklady na suroviny podla vydaja alebo spotreby,
dochéadzka a vykon personélu, storno, reklamécie, odpad, zlavy a
rozvozové naklady.

Preco denne? Lebo prevadzka sa nekazi mesacne. Kazi sa denne.

Mesacné vyhodnotenie je dolezité, ale len ako sihrn. Operativne
riadenie musi byt denné a tyzdenné.

Rozdiel medzi ziskom na papieri a peniazmi na
ucte

Toto je pasca, do ktorej padne vela ludi. Na
papieri mozu byt v pluse, ale na Gac¢te nemaju nic.
Preco? Lebo zisk nie je automaticky hotovost.

Do hry vstupuju splatnosti faktur, zasoby na sklade, leasingy,
uvery, DPH, odvody, staré dlhy, investicie, sezonnost a
neplédnované opravy. Preto nestaci sledovat len vysledovku. Musis
sledovat aj cash flow.

Jednoducho povedané: vysledovka ti ukazuje, ¢i podnikanie
zaraba, cash flow ti ukazuje, ¢i mas z coho zaplatit pondelok. A
pondelky su v gastre niekedy brutalnejsie ako cely mesiac na
papieri.

www.gastrobratia.sk 28
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GASTROBRATIA

Dodavatelia
a prevadzka

Technoldgie, servis
a zalozny plan

Dodavatelia surovin
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Minimalny sklad
a prepoctovy model

Al bez spravnych
Cisel je hazard

E-book - PDF
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DODAVATELIA AKO SUCAST SYSTEMU

Dodavatel technoldgie

Dodavatel technického vybavenia nie je len ten,
kto ti doda stroj. Je to partner, ktory priamo
ovplyvinuje, ¢i budes schopny vyrabat produkt a
tym padom aj trzbu. V gastre technologia
neznamena komfort. Znamena funkcnost.
Znamena vykon. Znamena peniaze.

Vacsina prevadzok robi chybu hned na zaciatku. Vyberaju
dodavatela podla ceny, znacky alebo referencii typu ,robili aj
tam”. LenZe rozdiel medzi dodavatelmi sa neukaze pri podpise
zmluvy. Ukaze sa v momente, ked sa nieco pokazi.

A to nie je otazka ,¢i". To je otdzka ,kedy”.

Servis rozhoduje az vtedy, ked sa niec¢o pokazi

Ked sa zastavi technologia, nezastavi sa len stroj.
Zastavi sa vyroba a ked sa zastavi vyroba, zastavi
sa trzba.

Preto je pri dodévatelovi technoldgie kltcové nie to, ¢o slubuje
pri predaji, ale to, ¢o robi pri probléme.

Servis

* Ako rychlo reaguje

« Ci ma vlastnych alebo externych technikov

+ Ci m4 nahradné diely na sklade, alebo ich objednava

* A hlavne - ako dlho trva, kym je prevadzka opat funkéna

www.gastrobratia.sk 53
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Ludia
a vykon

Personal nerozhoduje len
o atmosfére, ale aj o vysledku

Pracovné pohovory
pre kuchara, ¢asnika
a manazéra

Zaskolenie y

pracovnikov o

a kontrola vykonu o—

Preco pada

pracovny vykon RESTAURACIA

a pracovny duch

Odmeriovaci systém Py mandors i
v realnej prevadzke

Vysledok nie je nahoda. gt
Je to dosledok toho, ¢o sa
kazdy den opakuje.



LUDIA A VYKON

Pracovny pohovor je prvy filter
systému

Systém v restauracii nezacina prvym pracovnym
dinom. Zacina sa pracovnym pohovorom.

Restauracia predava sluzbu. Sluzbu vytvaraju ludia. Ak nemaju
jasné pravidla, vykon sa stava nahodnym. A nahodny vykon
vytvara kolisanie vysledkov.

Pracovny pohovor patri medzi kli¢ové procesy prevadzky. Urcuje
budicu uroven sluzby, kvalita spoluprace a ekonomicka stabilita
podniku. Ak nie je presne definované, koho prevadzka potrebuje,
vyber prebieha podla dojmu. Ak nie je stanoveny ciel, rozhoduji
sympatie. Ak neexistuje systém, do prevadzky vstupuje riziko.

Pohovor nemé byt rozhovorom o oblibenosti. Ma byt testom
kompatibility so systémom.

Na pohovore je potrebné jasne pomenovat tri
zakladné piliere

* Koho hladame
» Co od neho ocakédvame

* Co mu za to ddvame

Prvy pilier: Koho prevadzka hlada

Nie iba pracovnu poziciu. Nie iba kuchara,
casnika, barmana alebo manazéra. To je len
nazov funkcie. Prevadzka nehlada nazov.
Prevadzka hlada cloveka, ktory unesie konkrétny
sposob prace.
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GASTROBRATIA

Pravna mapa
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PRAVNA MAPA PREVADZKY

Institucie a pravne predpisy pre
otvorenie a prevadzku
restauracie

Slovenska republika ¢ pravny stav k 1. augustu 2026

POINTA

Neexistuje jeden zoznam, ktory je bez vynimky

rovnaky pre kazdu restauraciu. Rozhoduju priestory,

kapacita, technoldgie, alkohol, terasa, rozvoz, hudba,
zamestnanci a miestne VZN.

Co tato pravna mapa obsahuje
* Prehlad uradov a organizacii, s ktorymi sa restauracia

najcastejsie stretne.

« Zakladné zakony, vyhladky a nariadenia EU rozdelené podla
oblasti.

* Kontrolny zoznam pred otvorenim a stru¢ny ramec HACCP,
teplot, sous-vide a Sokového chladenia.

* Jasné oznacCenie povinnosti, ktoré platia len podla konkrétneho
konceptu prevadzky.

Tri opravy, na ktoré si treba dat pozor

* Pri beznej restaurdcii je hlavnym hygienickym a potravinovym
kontrolnym organom spravidla prislusny RUVZ. RVPS nie je
automaticky registracnym miestom kazdej restauracie.

* Od 1. januara 2026 je zakladnym predpisom pre eKasu novy
zakon €. 384/2025 Z. z. Stary zakon ¢. 289/2008 Z. z. uz nie je
hlavnym aktualnym predpisom.

www.gastrobratia.sk 1
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PRAVNA MAPA PREVADZKY

* Klicové povinnosti prevadzkovatela kuchyne pri kuchynskom
biologickom odpade su priamo v § 83 zdkona ¢. 79/2015 Z. z.,
nielen vo vSeobecnom § 81.

Poradie krokov pred otvorenim

Nie vSetky konania musia ist striktne za sebou. Prvych pat bodov
je vhodné riesit sibezne este pred vacsSou investiciou.
01 Overit ucel uzivania priestoru

Komu / kto: Stavebny drad

Co overit: Skontrolovat kolauda¢né osvedéenie a ¢i je priestor
ur¢eny na restauraciu; pri zmene Ucelu riesit zmenu v uzivani stavby.

02 Predbezne konzultovat dispoziciu
kuchyne

Komu / kto: RUVZ

Co overit: Technologicky tok, sklady, umyvanie rik a riadu,
vetranie, Satfa, toalety, ochrana pred krizovou kontaminaciou.

03 Ohlasit remeselnu zivnost

Komu / kto: Okresny Urad - Zzivnostensky odbor / JKM

Co overit: Preukazat odborn( sp6sobilost alebo ustanovit
zodpovedného zastupcu.

04 Preverit miestne pravidla

Komu / kto: Obec alebo mesto

Co overit: Prevadzkovy &as, terasa, komunalny odpad, miestna daf,
zaber verejného priestranstva, oznacenie a reklama.

www.gastrobratia.sk 2
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GASTROBRATIA
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PREVADZKOVY A SANITACNY PRACOVNY MANUAL [/ GASTROBRATIA
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PREVADZKOVY A SANITACNY PRACOVNY MANUAL / GASTROBRATIA

Ako pracovat’ s tymto manualom

Dokument spaja prevadzkové pravidla, sanitaény program a kontrolné zaznamy do
jedného riadeného systému.

Ide o pracovnu Sablonu. Pred zavedenim sa musi prispdsobit’ skutoénym priestorom, technoldgiam, sortimentu,
poctu pracovnikov, dodavatelom, odpadovému hospodarstvu a analyze rizika HACCP.

Co treba doplnit’

+ identifikaéné Udaje, rozsah &innosti a zodpovedné osoby;

+ presny opis priestorov, zariadeni a toku surovin, oséb, riadu a odpadu;

+ konkrétne limity prijmu, skladovania, vyroby, chladenia, vydaja a pouZitelnosti;
+ pouZivané gistiace a dezinfekéné pripravky;

- frekvencie sanitacie a metddy overenia;

+ datum zavedenia, revizie a $kolenia pracovnikov.

PRAVIDLO

Dokument musi opisovat' realitu. Zmena technolégie, sortimentu, priestorov alebo procesu vyzaduje
posudenie rizika a podl'a vysledku aj reviziu manualu a HACCP.

gastrobralia.sk 2
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GASTROBRATIA
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SOUS-VIDE HACCP PLAN / GASTROERATIA

Ako tento dokument pouzivat

Tento material je samostatna pracovna $abléna HACCP
pre vakuové balenie, sous-vide tepelnu upravu, rychle
schladenie, chladené alebo mrazené skladovanie a
regeneraciu.

Obsah bol prepracovany tak, aby vychéadzal z aktudlneho slovenského a
europskeho ramca. Nie je vSak mozné bezpecne zaviest univerzalny
sous-vide plan bez doplnenia konkrétnych vyrobkov, receptir, hrubky
porcii, zariadeni, merani a overenia trvanlivosti.

Pred uvedenim do pouzivania

* doplnte vietky identifikacné polia a urcte ¢lenov HACCP timu,
* vyberte procesny rezim pre kazdy vyrobok: A, B alebo C,

* vypracujte a overte kartu kazdého vyrobku a receptury,

* zavedte uvedené zaznamy, Skolenie a pravidelné overovanie,

* zosuiladte dokument so skutoé¢nym dispozi¢nym a sanita¢nym rezimom
prevadzky.

Samotné PDF nie je dokazom spinenia HACCP. Dokazom je az

vyplneny, overeny a realne pouzivany systém, ktory presne
zodpoveda konkrétnej prevadzke.

www.gastrobratia.sk 1
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SOUS-VIDE HACCP PLAN / GASTROERATIA

Riadenie dokumentu

Nazov prevadzky
Adresa prevadzky
Prevadzkovatel
ICO

Zodpovednd osoba
Veduci HACCP timu
Datum vydania
Datum dcinnosti
Cislo verzie

Datum poslednej revizie
NajblizSia revizia

Schvalil

Kontrolovany vytlacok: O ano O nie

www.gastrobratia.sk
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GASTROBRATIA
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ODSKUSANE RECEPTURY / GASTROBRATIA

O tejto zbierke

Kulinarske receptiiry v tomto materiali boli podla
podkladov autora odskiuSané a pouzivané v realnych
gastronomickych prevadzkach. Pizza cesto a skladba
pizz vychadzaju z praxe prinesenej z Florencie.

Zapisy boli jazykovo zjednotené, suroviny prehladne rozdelené a zjavné
sucty gramazi prepocitané. Odskusany charakter receptu vsak
nenahradza overenie konkrétnej miky, zariadenia, velkosti davky,
dodavatela ani hygienického rezimu vo vasej prevadzke.

Sous-vide ¢asy a teploty su zachované ako vyvojové vychodiska zo
zdrojovych podkladov. Neboli nezavisle mikrobiologicky validované a
nesmu sa prevziat ako hotové bezpecnostné limity bez presnej karty
vyrobku, hrubky, teplotného ndbehu a odbornej validécie.

Ako s recepturami pracovat

* pred zavedenim urobte skusobnu davku v konkrétnej technologii,
* potvrdte vytaznost, vyrobné straty, porciu a food cost,

* alergény overte podla etikiet skuto¢ne pouzitych surovin,

* pri chladeni, vdkuovani a sous-vide postupujte podla vlastného HACCP
planu.

Gramaz receptu je standard. Kvalita vznika az vtedy, ked sa

rovnako kontroluje ¢as, teplota, hriubka, zariadenie a sposob
skladovania.
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ODSKUSANE RECEPTURY / GASTROBRATIA

Obsah

O tejto zbierke

Obsah

01 Pizza cesto

02 Pravidla skladby a alergény
03 Cervené pizze

04 Biele pizze

05 Slany kysnuty zavin

06 Ako ¢itat sous-vide teploty
07 Sous-vide: maso a hydina

08 Sous-vide: ryby, vajce a zelenina
09 Pyré: zakladny vyrobny rezim
10 Hraskové a batatové pyré

11 Mrkvové a cviklové pyré

12 Petrzlenové a karfiolové pyré
13 BBQ trhané bravcové

14 Servis BBQ pork
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ODSKUSANE RECEPTURY / GASTROBRATIA

Obsah - pokracovanie

15 Domace hamburgerové Zemle 28
16 Domaci zemiakovy chlieb 29
17 Konfitovany cesnak 30
18 Zakladny cheesecake 32
19 Jednoduchy sirup a snehové pusinky 33
20 Malinovy cheesecake 34
21 Citrusovy cheesecake 35
22 Kévovy cheesecake 36
23 Cokoladova hlina 37
24 Raw kesu kolac 38
25 Cokoladové brownies 39
26 Vitrina, chladenie a oznacenie 40
27 Karta skisobnej davky 41
28 Zaverecna kontrola receptury 42
Ako vam vieme pomoct 43
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01

Cesto, fermentacia a
prevadzkovych skladie

- ) GASTROBRATIA
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ODSKUSANE RECEPTURY / GASTROBRATIA

01 Pizza cesto

ZAkladna dAviea

PRESNA RECEPTURA JE SUCASTOU
PLNE) VERZIE KNIHY

V ukdazke sU zamerne skryté gramaze,
vytaznost a technologicky postup.
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ODSKUSANE RECEPTURY / GASTROBRATIA

02 Pravidla skladby a
alergény

SKLADBA A TECHNOLOGICKY POSTUP
sU dostupné v plnej verzii knihy.

1 obilniny obsahujlice lepok
3 vajcia

4 ryby

7 mlieko

Kontrola dodavatel'skych surovin

Sunka, saldma, slanina, fazula v naleve, omacky a syry mozu podla
vyrobcu obsahovat dalsie alergény. Cisla pri receptoch preto nie st
nahradou kontroly aktualnych etikiet.

PRESNE GRAMAZE SU SKRYTE

Kompletné Gdaje najdes v plnej verzii.
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GASTROBRATIA

TOTO BOLA

Kompletné vydanie obsahuje:

riadenie prevadzky, cisla a kontrolu,
dodavatelov, ludia vykon, pravnu mapu,
sanitacny manual, HACCP sous-vide,
formulare a odskusané receptury.
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Restauracia bez ilazii
Prakticky manual riadenia restauracie



