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GASTROBRATIA

O KNIHE

Prakticky manual pre l'udi, ktori nesu zodpovednost

za vysledok gastronomickej prevadzky.

Kniha spéaja ekonomiku, 'udi, procesy, hygienu a kontrolu do jedného
systému. Nehovori len ¢o robit. Ukazuje, ¢o sledovat, ako vyhodnocovat

vysledok a kde hladat pric¢inu, ked prevadzka nefunguje podla planu.

Co ziskate

* postupy a kontrolné mechanizmy vyuzitelné priamo v prevadzke
* modelové vypocty, kontrolné otézky a pracovné formulére
* aktudlnu prdvnu mapu a systém overovania informacii

* HACCP sous-vide podklady a profesiondlne receptiry

Trzba bez kontroly je len iltzia zisku.
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UvoD

Realita, ktoru nie je vidiet

Mozes mat plnua 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, c¢o vidis cez den, zZe 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 s spolo¢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 ndzov podniku, mesto, interiér aj jedalny listok. Zaklad
vSak zostava rovnaky. Presvedcenie, Ze to pdjde samo. Nepojde.

Tato kniha nie je o tom, ako podnikat bez rizika. Riziko k tomu
patri. Je o tom, ako sa vyhnut 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 pomo6ze pochopit, kde sa nachadzas a
¢o musiS zmenit, aby si sa posunul dalej.
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RIADENIE PREVADZKY

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

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

Trzba sama o sebe ni¢ negarantuje.

Mo6zZes$ mat plnid restauraciu a nemat z coho 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 skonc¢i na tanieri a kolko v odpade.
Kolko casu stoji jej priprava.

Kto ju pripravuje a za akt mzdu.

Kolko veci sa robi zle, pomaly alebo zbytocne.
Host to nevidi. Cisla &no.

Vacsina sleduje, kolko sa predalo. Len méalokto 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 ndkladov neznamena tspech.
Znamend problém, ktory este nie je vidiet.

Trzba bez kontroly je len iluzia zisku.

www.gastrobratia.sk 20
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Jedalny listok nie je zoznam jedal. Je
to ekonomicky nastroj.
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RIADENIE PREVADZKY

Menu ako ekonomicky nastroj

UVOD K MENU A KALKULACII

Menu je jedna z najdolezitejSich veci v
restauracii. A zaroven je to miesto, kde sa robi
vela chyb. Nie preto, ze by majitelia nechceli
robit veci spravne ale preto, Zze menu sa velmi
casto tvori opacne, nez by sa malo.

V praxi to vyzera takto: Kuchar navrhne jedla, majitel ich schvali,
graficky sa spravi jedalny listok a az potom sa riesi, ¢i to vlastne
ekonomicky funguje. Casto sa pritom mysli na pestrost, na
trendy, na to, ¢o ma konkurencia alebo ¢o by sa mohlo hostom
pacit. Menej sa mysli na otadzku, ¢i takdto ponuka dokéaze
prevadzku redlne uzivit.

Menu sa vSak nemad zacinat pri jedle. Ma sa zacinat pri
ekonomike a procese. Vnimaj to z pohladu ¢loveka, ktory je
zodpovedny za vSetko.

Skor nez zacnes skladat ponuku, musis si odpovedat na niekolko
zédkladnych otazok.

* Kolko hosti denne potrebuje moja prevadzka, aby bola
ekonomicky stabilna?

* Aké fixné ndklady musim pokryt kazdy mesiac?

* Aké FC% si m6zem dovolit, aby zostal priestor na mzdy,
energie a zisk?
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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 neukdaze pri podpise
zmluvy. Uké&Ze sa v momente, ked sa nieco pokazi.

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

Servis rozhoduje az vtedy, ked sa nieco pokazi

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

Preto je pri dodavatelovi technolégie klticové nie to, ¢o slubuje
pri predaji, ale to, ¢o robi pri probléme.

Servis

e Ako rychlo reaguje

 Ci ma vlastnych alebo externych technikov

 Ci ma nahradné diely na sklade, alebo ich objednava

* A hlavne - ako dlho trvd, kym je prevadzka opat funkcna

www.gastrobratia.sk 53
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LUDIA A VYKON

Pracovny pohovor je prvy filter
systému
Systém v restauracii nezac¢ina prvym pracovnym

dnom. Zacina sa pracovnym pohovorom.

Restaurdacia predéva sluzbu. Sluzbu vytvaraju ludia. Ak nemaja
jasné pravidla, vykon sa stdva ndhodnym. A ndhodny vykon
vytvéra kolisanie vysledkov.

Pracovny pohovor patri medzi klticové procesy prevadzky. Urcuje
budicu troven sluzby, kvalita spoluprace a ekonomickd stabilita
podniku. Ak nie je presne definované, koho prevadzka potrebuje,
vyber prebieha podla dojmu. Ak nie je stanoveny ciel, rozhoduju
sympatie. Ak neexistuje systém, do prevadzky vstupuje riziko.

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

Na pohovore je potrebné jasne pomenovat tri
zakladné piliere

e Koho hladame
* Co od neho ocakavame

* 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.

www.gastrobratia.sk 94
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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 dradov a organizacii, s ktorymi sa restauracia
najCastejSie stretne.

e Z4kladné zdkony, vyhlasky a nariadenia EU rozdelené podla
oblasti.

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

* Jasné oznacenie povinnosti, ktoré platia len podla konkrétneho
konceptu prevadzky.
Tri opravy, na ktoré si treba dat pozor

* Pri beznej restauracii je hlavnym hygienickym a potravinovym
kontrolnym orgéanom spravidla prislu§ny RUVZ. RVPS nie je
automaticky registracnym miestom kazdej reStauracie.

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

www.gastrobratia.sk 1
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PRAVNA MAPA PREVADZKY

* Klicové povinnosti prevadzkovatela kuchyne pri kuchynskom
biologickom odpade sd 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 vacsou investiciou.
01 Overit ucel uzivania priestoru

Komu / kto: Stavebny urad

Co overit: Skontrolovat kolauda¢né osvedcenie a ¢&i je priestor
urceny 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, Satna, toalety, ochrana pred krizovou kontaminaciou.

03 Ohlasit remeselnu zivnost

Komu / kto: Okresny Urad - zivnostensky odbor / JKM

Co overit: Preukazat odbornu spo6sobilost alebo ustanovit
zodpovedného zastupcu.

04 Preverit miestne pravidla

Komu / kto: Obec alebo mesto

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

www.gastrobratia.sk
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Prevadzkoveé pravidla

Kto prevadzkuje zariadenie, ako su rieSené
priestory a ¢o sa deje od prijmu po odpad.



PREVADZKOVY A SANITACNY PRACOVNY MANUAL / GASTROBRATIA

Identifikacia prevadzky

Udaje musia byt zhodné s oficidalnymi dokumentmi a skutoénym
rozsahom d¢innosti.

N&zov a adresa prevadzky
Prevédzkovatel / sidlo / ICO
Zodpovedna osoba a kontakt

Typ zariadenia a rozsah sluzieb
Sortiment a vyroba hotovych pokrmov
Kapacita a prevadzkovy c¢as
Rozhodnutie / ozndmenie RUVZ

Registracia potravinarskej
prevadzkarne

Datum ucinnosti

Datum poslednej revizie

www.gastrobratia.sk 7
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Sanitacny program

Co sa &isti, ako sa to robi, kto zodpoveda a ako sa overi vysledok.




PREVADZKOVY A SANITACNY PRACOVNY MANUAL / GASTROBRATIA

Cistenie, dezinfekcia a DDD

povrch bez viditelnych

Cistenie odstranit zvysky, mastnotu a necistoty nedistot
. . znizit mikrobidlne zatazenie po dodrzand koncentracia a
Dezinfekcia o~ p 2
vycisteni kontaktny c¢as
. . . R monitoring bez aktivity
Dezinsekcia prevencia a rieSenie hmyzu .
alebo naprava
Deratizacia prevencia a riesenie hlodavcov kontrola staniciek a zdznam
Zodpovednost

e pracovnik vykona postup a zapiSe vysledok;
¢ veduci overi stav, odchylku a napravu;

¢ odbornt DDD c¢innost vykonda opravnena osoba, ak to vyZzaduje charakter
zasahu;

* zdznamy o dezinfekcii, dezinsekcii a deratizdcii sa vedu podla zédkona o
potravinach.

Rucné tlakové umyvanie pivovych poharov

Ak sa pohare na pivo alebo nealkoholické pivo umyvaju mechanickym
rucnym tlakovym zariadenim studenou vodou, pouZije sa vhodny
dezinfekcny prostriedok s baktericidnym a virucidnym tc¢inkom v studenej
vode. Dodrzi sa navod vyrobcu a pouzije sa zariadenie vhodné na styk s
potravinami a vodou (§ 26 ods. 9 zdkona ¢. 355/2007 Z. z.).

www.gastrobratia.sk 18
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Vakuovanie, tepelna uprava,

rychle schladenie a regeneracia
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SOUS-VIDE HACCP PLAN / GASTROBRATIA

Ako tento dokument pouzivat

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

Obsah bol prepracovany tak, aby vychddzal z aktudlneho slovenského a
eurdpskeho rdmca. Nie je vSak mozné bezpecne zaviest univerzalny
sous-vide pldn bez doplnenia konkrétnych vyrobkov, recepttr, hrubky
porcii, zariadeni, merani a overenia trvanlivosti.

Pred uvedenim do pouzivania

¢ doplnte vsetky 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,

zosuladte dokument so skutoénym dispozi¢nym a sanita¢nym rezimom
prevadzky.

Samotné PDF nie je dokazom splnenia HACCP. Dokazom je az

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

www.gastrobratia.sk 1
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PROFESIONALNE

Pizza z Florencie, sous-vide, pyré,

BBQ, domace kolace a vitrina

GRAMAZ / POSTUP / VYTAZNOST / KONTROLA

KULINARSKE RECEPTURY / UDAJE NA VALIDACIU



PROFESIONALNE RECEPTURY / GASTROBRATIA

Obsah

Kapitola

O tejto zbierke

Obsah

01 Pizza cesto

02 Paradajkovy zaklad, skladba a alergény
03 Cervené pizze

04 Biele pizze

05 Slany kysnuty zavin

06 Ako citat sous-vide tabulky

07 Sous-vide: maso a hydina

08 Sous-vide: ryby, vajce a zelenina
09 Pyré: vyrobny rezim

10 Hraskové a batatové pyré

11 Mrkvové a cviklové pyré

12 Petrzlenové a karfiolové pyré

13 BBQ trhané bravc¢ové

14 Servis BBQ pork

www.gastrobratia.sk
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PROFESIONALNE RECEPTURY / GASTROBRATIA

Obsah - pokracovanie

15 Doméace hamburgerové zemle 28
16 Doméaci zemiakovy chlieb 29
17 Konfitovany cesnak 30
18 Z&kladny cheesecake 32
19 Jednoduchy sirup a snehové pusinky 33
20 Malinovy cheesecake 34
21 Citrusovy cheesecake 35
22 Kavovy cheesecake 36
23 Cokoladov4 hlina 37
24 Raw kesu kolac 38
25 Cokoladové brownies 39
26 Vitrina, chladenie a oznacenie 40
27 Karta skasobnej davky 41
28 Zéaverecné kontrola receptury 42
Odborné zdroje a findlne pravidla 43

Receptury su pripravené ako profesionalny zaklad vyrobnej

karty. Nakupné ceny, konkrétne znacky surovin a trvanlivost
doplna prevadzka podla svojich podmienok.

www.gastrobratia.sk 3
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RECEPT JE SUCASTOU

Presna gramaz, vyrobny postup, vytaznost a kontrolné body
receptury Pizza cesto nie su sucastou tejto ukazky.

© 2026 Stefan Krajcovi¢. Vsetky prava vyhradené.

Bez predchéadzajiceho pisomného sthlasu autora nie je dovolené
tuto publikaciu ani jej Casti kopirovat, rozmnozovat, zverejnovat,

sirit alebo poskytovat tretim osobam v tlacenej Ci elektronickej forme.

ISBN 978-80-570-8426-6
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GASTROBRATIA

TOTO BOLA

Kompletné vydanie obsahuje 341 stran:

riadenie prevadzky, ekonomiku a kontrolu
[udi, procesy a pracovné formulare
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