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Uvod

Vychadzajuc z celkovej kompozicie budovy #figln Koptany je potrebné z ekonomického

pol’adu sa zametana viacero bodov a otazok.

a) Co prinesie rekonstrukcia tejto krasnej historickej budovy pre obec, okolie region az
SirSi uzemny celok Trnavsky kraj?

- 0Zivenie historie - nenahraditey potencial na zachovanie kultury daného regionu

- narazovu pracu pre mnozstvo profesii pri rekork&if

- stalu pracu pre mnozst¥adi z regidonu

- kultdrny oddych pré&udi

b) Akym smerom sa uber# pri planovanej zmene objektu na pind funkénost’?

- dominantnym postavenim objektu je hlavne chov ikdnipoterapii &innosti spojenych
s chovom koni. Tatginnog’ vSak v sebe nesie mnozstvo ekonomickych vydavkmozno aj
dihodobejSie vytvaranie finénej straty .Preto plan musi obsahbwko zabrani stratdm ako
komplex rie& navratnog financii a ekonomickl stabilitu. Je zrejmeé, Zesraklos daného
objektu treba riegihlavne komame.

- vyuzitie podkrovia arealu na Studijné priestdgnferencie a&ebne

- vytvorenie reStautaych sluZieb

- vytvorenie ubytovacich kapacit

- vyuzitie vnatorného arealu na kortieé (tely

Nastavi® ekonomicku potrebu arealu poda jednotlivého vyuzitia

Nosnym pilierom stability fungovania arealu je mast drover ubytovania a reStaumaych
sluzieb daného komplexu na maximalne potreby a ogiZnelého objektu.
Z uvedeného planu je najlepSim rieSenim hlavadi gastronémie stavaod hlavnej cesty od

obce Kogany:



Pri projektovani si treba polaZzakladnu otdzku akym smerom sa titagre aké obyvalstvo
sa bude objekt prispdsobava
Pre hlavné priority navstevnosti mézemeitird cid’ové hlavné skupiny obyvdigtva, pre

ktorych bude zariadenie d¢gne.

CiePové skupiny

1 skupina- medzi hlavnych navstevnikov by mali pate hlavne milovnici koni .

-tato skupina obyvatstva je vSak malo na prezitie daného objektu

V tejto skupine vSak zohrava hlavne obrovskl uUlafladez ich navrat k prirode k pohybu ,a
hlavne osvety chranenia si prirody a v kbmam ddsledku samych seba

Ekolégia je dnes otazkodtl.l vo svete a prave tu mozu vyiastovky I'udi, ktori moze da
zaklady na budovanie harmoétioveka s prirodou.

Tedria nikdy nenahradi prabudi ktori pochopia realitu Zivota prirody a vyugitioveka ako

myslite’a Zeme.

2 skupina - Skolenia a r6zne seminare s ¥ernymi atrakciami a relaxaciou v prirode as
MOZNo$ou zoznamovania sa s pracou pridch

-tadto skupina nam vsak rieSi len pracovné dni

- pracovné porady ,Skolenia z dévodu jednoduchsijugmosti, othhlosti mimo rusnych miest a

ubytovania

3 skupina - ktoru treba povazova’ za najddlezitejSiu su deti a mladez

-rbznej vekovej hranice od Skdlkarov az vysokdékov
pri tejto skupine treba dadbéraz nato ako zaujamladez a hlavne ako ju €lalo procesu
fungovania celého arealu .

Je zrejmé a hlavne mlaklidia nemaju pochopenia pre rézne typy zakazovkazov, preto cely
areal vratane gastronomickych a ubytovacich sluxiesi pdsohina poziadavky mladycfudi.
Je potrebné vybudovav arealy vonkajSie posedenie, kde sa budé dgkonava bohaty

spolaiensky program, pretoze len kone nie st do&tgio lakadlom na navstevrnos



NaSim cidom musi by navstevnika aj pobati zauja@ a vytvort’ viiom pocit dolezitosti ako
zakaznika.

Dajme mladym priestor na ich podujatia, ale zo z@meako napr. umelecka tvorba, babkové
divadla, naivné a domace divadla, v arealy nesrhiha’ funkina replika napr. kowdtva s
moznosou zagania do remesla .....

Pravidelny vikendovy program sa musitgteavidlom atahakom pre v&é mnozstvdudi.

4 skupina- turisti doméci a zahran&ni

poloha arealu dava obrovsky priestor turistom gloelsveta vidiénadherny kraj ,historiu ale aj
malebné zékutia tohto kraja.

Dava priestor nieletiudom obdivujucich kone, ale aj rybarom,'penikom, znalcom historie,
ale aj romantikom a hlavne rodinAm s'mi€ na regeneréciu a vyuZivanie celého zariaderga pr
svoju regeneraciu .Zrém v Kopsanoch musi by strediskovym a ukazkovym centrom celého
Zahoria ,ako shit’ historiu so séasnosgou .

Tento projekt by nemalou mierou a podporil rozdojnacich sluzieb u Sirokého obyvidtya .
Tato cesta je spravnym faktorom ako podpotrodihodobl zamestnanbdsegionu bez priamej
zavislosti od priemyslu .

Turisticky ruch potrebuje dostaj v tejtocasti krajiny Slovenska ,zelen(”!

5 skupina rodinné oslavy jubilea svadby at’.
-vyuZzitie priestorovéi uz kongresovych ako aj reStatémsich na rodinné oslavy, kde napr.
svadobné posedenia s rozvozom oso6b ra kg sa stali ufite vyh’adavanou atrakciou nielen

doma, ale aj zahraniami.

3. Kapacitné moznosti prevadzky

Pre utenie kapacity zariadenia v danom stave je problépiamovéa poity kapacit nakiko sa
jedna o historickd budovu z inym zamerom vyuzitiminulosti.
Nako’ko mame dané pre aké skupiny sa chceme zanpiarealizacii budeme vychadza

s kapacitou pre potreby uvedenych skupin.



Pri vystavbe respektive rekonsStrukcie ! gastronomickom abytovacom zariadeni musi rié:
rad konkrétnych problémov suvisiacic poZiadavkami na rozmiestnenie,l'kes’ a spojenie
priestorov , na vstupnu halu, vyrobné priestoryepetu, ozmiestnenie izieb , skla a strediska
doplnkovych sluzieb administrativy. Toto rozmiestnenie musit'by chronolégii ¢ plynulou

organizaciou prevadzky.

Priestory nesmu by poddimenzované nakko sa jedna rozsiahly objekt musi hy ¢o

najjednoduchSipohyb tovaru, pohyb hosti pracovnikov aby nedochadzalc stretom a
¢o najmenej prekazalo zakaznikom. Usporiadanie préwada zaklade uvedenych poZiadav
sa musi riesi pre konkrétny druh zariadenii smerom kvyty¢enym skupindm néavstevnikc
Ciel'om je dosiahnti maximalne Uspory pri vyuZziti zariadeni: zamestnancov ich pracovného

c¢asu.

3.1. Restauracia

Odbytova plocha reStauracie musi iesasledovné potrek

1. ranajky- nakd’ko areadl bude poskytovaubytovanie ,raajky su nevyhnutné na sprav
fungovanie a ke’ berieme do Uvahy dievu skupinu 1 treba vedigripravi® balicky pre jazdcoy
, alebo turistov ktori pdjdu na vychadzky do paliy

2. desiatahlavne pre skupint 2 seminare Skoler

Tu je dblezity hlavne servis gastronomicky ngk@mucebne bud pomerned’aleko od kuchyne

3 . obed reStauracia musi lByfunkéné nielen pre ci®vé skupiny ,ale aj pre Sirokd  verejtu
4.celodenna prevadzkakuchyiha musi fungovépre Siroku verejnasbez obmedzenia ajdase
seminarov a skoleni. e
5.podavanie olovrantu

6. podavanie weeri

7. studend kuchiya ﬁ




Pri Uprave priestorov kuchyne musime tmea zreteli vychodiskova plochu na poZadované
sluzby ,ktoré chceme obsiahhuSpravne dispozné rieSenie kuchyne vyzaduje racionalne
rozdelenie pléch kuchyne na hlavné aliagsie priestory.

Hlavné priestory v %:

tepla kuchyta 30-35%

cukrarska kuchya 8%

- studena kuchya 7-10%

- pripravowia zeleniny 10"%

- denné zasobovanie 12%

- umyvard cierneho a bieleho riadu 10%

- pracowia Séfkuchara a preberanie tovaru

- vydaj jedla 10%

Uvedena % plocha sa meni v zavislosti technolégiésabovania zariadenia. Pri dostupnosti
polotovarov nie je potrebny %kl podiel hrubej pripravy. Pri rozmiestneni teclynik
a technoldgie v skladoch, v teplej a studenej kachypri vydaji jedal je potrebné dbaa to, aby
sa v projektoch spravne umiestnili a vykonom dogtet zabezp#li privody nostov energii ,

vody a kanalizacii.

Odbytové strediskd musia hypddelené od vyrobnych priestorov, aby hostia neprétup do
priestorov vyroby a skladov a hlavne, aby neprdnikgpary a zapachy z kuchyne. Pri

projektovani sa nesmie zabudma proti pozZiarne predpisy.

Standard a kategériu gastronomického zariadenia jepotrebné postavi’ na nasledovné
rovne:
. ReStauréacia —stale odbytoveé stredisko pre Sirok&jives’
. Jedal& so samoobsluhou pre hromadné podavatii@a&, obedov a veeri

a
1
2
3. Jedal@ ako multifunkna miestnoscca 100 os6b aj na organizovanie sukromnych akcii
4. Kaviarei vo vstupnej hale

5

. Vecerny podnik vinotéka



6. Salonik
7 VonkajSi bufet

3.2. Ubytovanie

Ubytovacie zariadenie ries do dvoch kategorii a to *** hotel a turisticka ubytoviia

Nakd’ko mame rozne cfevé skupiny Standard ubytovania musime nasméroéaane]

klientele, ale aj Studentom a turistom.

4. Popis sektoru pohostinstva, reStauracii a hotelov

.»Slovo "pohostinna¥ pochadza z latinského slova "hospitak&d, znamena "miesto pre hosti".
Preto je jednoduché pochépipreio hotely a reStauracie su hlavnymi miestami puoeli
pohostinstva. Tato obladude zaujimiéa predovSetkym tych, ktori sa radi staraju o strawie
udi. Povolania v pohostinstve maju negajpy pracovny rezim. Ich zariadenia su otvoren® dlh
do noci, cez vikend a dovolenky.” ReStauraciaavetvanie siou spojené Uzko suvisi priamo s
uspokojovanim jednej zo zakladnej potridtiveka - s vyZivou. Ozri@je sa nintinnogs’ spojena

s hromadnou vyrobou, s predajom a priamou spotrgbdél a napojov. Pomaha formdvaj
vyuzivanie vd@ného ¢asu a podsobi ako kultirno-vychovnginitel. Medzi reStaurgnymi
¢inno¥ami a cestovnym ruchom existuje Uzky vzajomnyatz Najma preto, Ze zamestnanci
reStauranych jednotiek poskytujiéasto aj sluzby ubytovacie, stravovacie, spelské a
zébavneé. Spokojnéshosti zavisi od kvalitnosti, kvalifikovanosti a klminosti personalu.
Zamestnanci v ®ach hosti zastupuju firmu a svojim pristupom tragoostoj firmy k hogom.
Zivnostensky zakon charakterizuje pohostingkinos’ pod’a paragrafu 38 ako pripravu a predaj
jedal a ndpojov, ak sa podavaju na priamu konzuméimieste, ako aj predaj polotovarov alebo

doplnkoveho tovaru.



Ako sa vykonava dana Zivnasna Slovensku

16 % sami

57 % vypomahaja rodinny prislusnici

69 % maju zamestnancov v riadnom pravnom va’ahu
27 % dohody ,&éni ,Skoliace stredisko

5. Legislativny ramec

Pravne normy v sektore pohostinstva, reStauracii aotelov
Vykon pohostinstva sa riadi a nasledne zab&gpegpravnymi normami, ktoré mézeme
rozdelt’ na:

a) VSeobecne platné pravne normy:

Zakong¢. 311/2001 Z. z. Zakonnik prace v zneni neskondielpisov

Z&kong¢. 455/1991 Zb. o Zivnostenskom podnikani v zneeskoiSich predpisov
Zakon¢. 513/1991 Zb. Obchodny zdkonnik v zneni neskorgietpisov
Zakong. 40/1964 Zb. Otiansky zakonnik v zneni neskorsich predpisov
Zakon¢. 595/2003 Z. z. o dani z prijmov v zneni neskdrgiedpisov
Zakong. 18/1996 Z. z. o cenach v zneni neskorSich predpis
Zakon¢. 431/2002 Z. z. odiovnictve v zneni neskorSich predpisov
Zakong¢. 124/2006 Z. z. o bezpeosti a ochrane zdravia pri praci
Zakon¢. 126/206 Z. z. o verejnom zdravotnictve

Zakon¢. 314/2001 Z. z. o ochrane pred poziarmi v zneskoksich predpisov

b) Pravne normy Specifické pre sektor pohostinstva:
Potravinovy kodex

Nariadenie (ES§. 852/2004 o hygiene potravin

Z&kong¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsfeldpisov

Zakon¢. 634/1192 Zb. o ochrane spotrebiter zneni neskorSich predpisov



Zakong¢. 377/2004 Z. z. o ochrane ne&fiarov v zneni neskorsich predpisov

Nariadenie vlady SR. 298/2006 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkachanadenia
spolainého stravovania

Vyhlaska MH SRe. 419/2001 Z. z., ktorou sa upravuje kategorizébigtovacich zariadeni
Nariadenie vlady SR. 353/2006 o podrobnostiach o poziadavkach na vnétprostredie budov
a o minimalnych poziadavkach na byty nizSieho Sahd a na ubytovacie zariadenia
Zakon¢. 618/2003 Z. z. o autorskom prave a pravach |asich s autorskym pravom —
Autorsky zakon

Z4kon¢.142/200 Z. z. o metroldgii

HACCP (hazard analysis and critical control poartamena analyzu nebezpastiev a metédu
kritickych kontrolnych bodov)

b) VSeobecne uznavané pravidla (nepisang)
Lojalita vo firme
Dodrziavanie etického kédexu firmy

Zamestnanec reprezentuje firmu

6. Organiza¢na Struktira podniku a potreba zamestnancov

Stravovacie a ubytovacie zariadenie hotelového typu

|.  Cag stravovacia
Veduci reStauracie
Séfkuchar

Kuchéar

Hostinsky

Casnik

Barman

Skladnik




.  Cag’ ubytovacia
Veduci ubytovacefasti
Referent marketingu
Referent propagacie
Manager of front Office
Recegny

Gazdina

Chyzna

6.1 Odborné poZziadavky na personal

VysokoSkolské vzdelanie I. alebo Il. sii#pso zameranim ekonomického smeru prip.

prax v riadeni — manazment.

Min. stredné odborné vzdelanie s maturitou so zanier ekonomického smeru alebo
prevadzka stravovania a stolovania alebo stredhéraé iliste, odbor kucharasnik,
obchodnik s nadstavbovym doplnkovym Stadiom, oviglgdného svetového jazyka, praca
s PC.

Priklady potrebnej vzdelanosti :

Séfkuchar

Popis pracovnejcinnosti

Organizuje a riadi vyrobu jedal vratane stanovoadechnologickych postupov a kalkulacii.
Zostavuje vlastné receptury vybranych pokrmov igtieé Zostavuje jedalne listky, pam

dodrziava ich spravnu gastronomicku skladbu. Ngoswaiseku kontroluje dodrziavanie
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hygieny a bezpmog’ pri praci. Vybavuje reklamécie s dodavamg pripadne so zakaznikmi.
Planuje, dohliada a koordinuje prace v kuchyni.ezg&uje objednavky, dodavky vSetkych
druhov surovin potrebnych pre vyrobky teplej a sheaj kuchyne.

Kuchéar

Popis pracovnejé¢innosti

Pripravuje a oSetruje zakladné druhy surovifenych k vyrobe jedal. Vyraba a expeduje
napoje, prilohy a jednoduché druhy vyrobkov teplsfudenej kuchyne, dohotovuje a vydava
jedla z polotovarov. Vyraba Siroky sortiment tefiyastudenych jedal, teplych gmikov,
diétnych jedal a narodnych Specialit, upravujephservirovanie a expediciu. Vyraba jedla
so zlozitou technologiou, jedla cudzich narodoecidity pre slavnostné prilezitosti.
Zostavuje vlastné receptury pre nové druhy jedplaMuje jedla pre ndéoé servirovanie.
Zodpoveda za kvalitu a kvantitu expedovanych jedatrziava zdravotné predpisy, zakladné

predpisy hygieny, bezprosti pri praci, ochrany zdravia.

Séfkuchar, kuchar

Fyzické a zdravotné pozZiadavky

Pozicia je fyzicky narna a vyZaduje si telesne zdatnyaldi so zdravymi pohybovymi
astrojmi. VyZaduju sa neporusené zmyslové orgémgh, chdi, sluch a hmat. Nosenie
okuliarov je pripustné. Osoby, ktoré chcu pracowéejto oblasti nesmu Iiybacilonosimi.
PrekaZkou je chronické ochorenie koze. Pracu m§kanava aj osoby so zmenenou
pracovnou schopnésu (poda stugia poruchy).

Psychické poziadavky

VyZzaduje sa bystrosa pruznog v mysleni, dobréa pani@ koncentracia pozornosti. Z
povahovych vlastnosti je d6lezita rozvazahesamostatna’s pohotovos, iniciativnos a
odolnog proti stresu. Vysoké naroky sa kladugestnos, svedomitos, dobré spoléenské
spravanie a dobru vyjadrovaciu schophos

Odborné poziadavky

- stredné odborn&iliste, odbor kuchar,

- ovladanie jedného svetového jazyka (vyhoda)

-12 -



Veduci ubytovacejcasti

Popis pracovneginnosti

Zodpoveda za prevadzku hotela po stranke ekonoifiehodno-prevadzkovej a
personalno-technickej. tuje zmeny pracovnikom a rozhoduje o ich odovani. Vykonava
propagaciu prevadzky a ziskava zédkaznikov. Pracuygaitovou technikou. Ovlada pravne
normy olEianskeho, pracovného, trestného a hospodéarskefa. [Béojim vystupovanim a
konanim spoluvytvara imidz prevadzky.

Fyzické a zdravotné poziadavky

Funkcia si vyzaduje dobry zdravotny stav, neporusenu atutdis funknym pohybovym
astrojenstvom, neporusenym sluchom, zrakom (koaekuliarmi je pripustna), Neziaduce
su poruchy ré&, poruchy nervovej sustavy, zachvatové stavy, gayuovnovahy.
Nepripustné je bacilonasitvo (plati pre’udi pracujucich v zariadeniach sp&atého
stravovania).

Psychické poziadavky

Su to predovSetkym dobré orgariimé schopnosti, schopriogies’ kolektiv, schopnas
komunikova sTud’mi, dobré vyjadrovacie schopnosti, slusné a takprédvanie¢estnos,
zodpovednasa schopnasdohovort’ sa aspt v jednom cudzom jazyku.[3]

Odborné poziadavky

- vysokoSkolské vzdelanie I. alebo Il. stiapso zameranim ekonomického smeru prip.
prax v riadeni,

- min. stredné odborné vzdelanie s maturitou soezamim ekonomického smeru, hotelova
prevadzka, hotelova akadémia,

- stredné odborn&iliste, odbor obchodnik s nadstavbovym doplnkovyad®m ,

- ovladanie aspojedného svetoveho jazyka,

- praca s PC.

Referent marketingu

Popis pracovneginnosti

Zabezpeéuje obchodné wahy podniku alebo firmy. Spracovava ponuky po ekoickej,
technickej a organizaej stranke. Komunikuje so zakaznikmi. Stanovujgnpienky

obchodnych zmluv, pripravuje ich, realizuje objedna Sleduje ich plnenie, terminy
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dodavok a platenia. M4 evidenciu zakaznikov. Rokujelnou spravou a finénymi aradmi
Zabezpeuje dopravu a prepravu. Vybavuje reklamacie, vymahd'gaddivky. Vykonav
ekonomicky rozbor realizovanych obchoc

Fyzické a zdravotné poZiada\

VyZaduje sa celkove dobry zdravotny stav s nepou$ehrbticou a pohybovym aparat:
NeZiaduce su poruchy pohyvej koordinacie, ochorenia dychacich ciest, nenaharoby
psychické poruchy, zavrate, zachvatové stavy, gpoyroovnovahy, poruchy & sluchu i
vaznejSie poruchy zraku.

Siasny stav a moznosti vzdelavan Ao A %
e -"";‘:_‘ b .- gy _'__
Casnik, barman, kuchar, $éf kucha __\‘“Eﬁ, TS oI o
i , - Vo -
Odborngpriprava sa poskytu; - ) A,
v SOU v odboroch: = l i -
Kucharcasnik -pohostinstvo (Ch, D, 3| g
Kucharé¢asnik -obsluha (Ch, D, 31 55 ol \ . *Tv
Kuchar¢asnik (Ch, D, 3r.) 4 , y

Hostinsky, hostinska (Ch, D, 3
Casnik (Ch, D, 4r.)

Obchodna prevadzka (Ch, D, 2
Obchodna prevadzkaprace pri pr

Kuchar -¢asnik -priprava jedal (C
Prevadzka spotmého stravovania (
Kuchar (Ch, D, 4r.)

Spolané stravovanie (Ch, D, 4

v SOS v odboroch:

Sluzby a sukromné podnikar- ekonanika a prevadzka stravovania a stolovania (Ch,r
Hotelova akadémia (Ch, D, 4

Hotelovéa Skola hotelovéa a reStau¢aa prevadzka (Ch, D, 4

Hotelova Skola (Ch, D, 4 r.)

Prevadzka hotelov a spdleeho stravovania (Ch, D, 4

Hotelova akadémiagastronomicky manazment (Ch, D, ¢
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Hotelové Skola - gastronomia (Ch, D, 4 r.)

Hotelovy zriadenec, hostinsky, skladnik

Odborna priprava sa poskytuje:

v SOU v odboroch:

Operator skladovania - zameranie obchod (Ch, D, 3r

Veduci ve’kej reStauracie, veduci prevadzky hotela, chyzna,dstinsky,
gazdina

Odborna priprava sa poskytuje:

v SOU obchodnom a v SOU spdieho stravovania v tychto odboroch:
kuchar¢asnik (Ch, D, 3r.)

¢asnik servirka (Ch, D, 4 r.)

hostinsky (CH, D, 3r.)

spolané stravovanie (2 r. nadstavbové Stadium)

podnikanie v remeslach a sluzbach so zameranirastavny ruch (2 r. nadstavbové Studium)
v SOS:

Hotelova akadémia - manazment hotelov a cestovnyéancelarii (Ch, D, 4 r.) so
zameranim

na gastronomicky manazment alebo hotelovy manazment

na VS:

Ekonomické univerzita Bratislava,

Podnikovo-hospodarska fakulta so sidlom v KoSiciagtudijnom odbore:
ekonomika a manazment podniku (inZinierske Stadium)

Fakulta podnikového manazmentu EU v Studijnom oetbor

ekonomika a manazment podniku (inZinierske a bagiedastidium)

Univerzita Mateja Bela v Banskej Bystrici,

Ekonomicka fakulta v Studijnom odbore:

ekonomika a riadenia podniku

Technicka univerzita KoSice,

Ekonomicka fakulta v Studijnom odbore:

financie, bankovnictvo a investovanie so zamerardrmanaZzment a marketing

Referent marketingu, propagany referent,
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Odborna priprava sa poskytuje:

v SOS:

obchodna akadémia (Ch, D, 4 r.); E

na VS: :
Ekonomické univerzita Bratislava, w“d w

Obchodna fakulta v Studijnych odboroch: :
medzinarodné podnikanie - inzinierske Studi ,
obchod a marketing - inZinierske Studium, |
obchodné podnikanie - bakalarske Stadium; ?n
Univerzita Mateja Bela v Banskej Bystrici,
Ekonomicka fakulta v Studijnom odbore:
ekonomika a riadenie podniku;
Technick& univerzita KoSice,

Ekonomicka fakulta v Studijnom odbore:

financie, bankovnictvo a investovanie so zamerardmanaZzment a marketing.

6.2 Dopliiovanie vedomosti - vzdelavanie v zamestnani
Potreba dodiania:

- jazykové kurzy,

- ovladanie PC — novych programov suavisiaciginsog’ou,

- ovladanie novych strojnych zariadeni,

- vystupovanie na verejnosti, komunikacia, asedigmovanie,

- nové trendy v poskytovani sluzieb,

- ovladanie novych pracovnych postupov, receptur,

- ovladanie novych pravnych predpisov

Poznamka:

Doplnkové vzdelavanie je nad ramec povinného vaaeli@ vyplyvajuceho z platnych
pravnych predpisov, ktoré musi zabeapet’ zamestnavatea je o nich vedena evidencia
v podniku pre kontrolné organy.

-16 -



Spbdsob vzdelavania:

a) kurzy,

b) vymenné pobyty,

c) prakticky vycvik,

d) skolenia,

e) individualne Studium uk@ené zaverou pracou, vystapenim, vyrobkom,

sluzbou.

Moznosti financovania vzdelavania

Na vzdelavanie by sa nemalo nikdy zahjalealé a stredné podniky by so to mali uvedoniava
to viac, aby nestratili fiis prudkym vyvojom vo svete a nezostali bokom caviého diania.
Financovanie vzdelavania je mozné z rdznych zdrdplk ako uvadzame nizSie. Treba sledova
nizSie uvedené internetové adresy, na ktorych gavojii moznosti na pripravu projektov.
Netreba pritom zabudaj na budovanie partnerstva s podobnymi orgarandicioma, ale najma

v zahranti, ¢o je¢asto podmienkou Uspesnéeho projektu.

Finanéné zdroje:

a) financovanie z vlastnych zdrojov organizacie
- potreba naplanovdinancné prostriedky v ramci rozptu organizacie
- uvazovd s finartnymi prostriedkami v ramci rozptu organizacie na

spolufinancovanie z fondov Eurépskej Unie a inyabgpamov

b) financovanie s podporou Eurdpskej Unie
- Strukturélne fondy ako gas’ dodavky technologie — www.build.gov.sk,
- Eurdpsky socialny fond (ESF)wavw.esf.gov.skcez MPSVR SR,

- ESF na Ministerstve Skolstva SR v prepojeni rduneevyskum, pripadne odborné Skolstvo,
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- program celozivotného vzdelavania LLP (projekéyprenos dobrej praxe, vymenné pobyty,
jazykové vzdelavaniewww.saaic.sk

- programy cezhratinej spoluprace v spolupréci s institiciami v priti€aych regiénoch -
www.build.gov.skcez MVRR SR

- programy na podporu malého a stredného podnikaadané MH SR www.economy.sk

- program Interreg IV C medzinarodna spolupractitirdi v EU cez MH SR -

Www.economy.qgov.sk

- program Interreg IV B medzinarodna spolupréacéitindi v EU cez MZ SR —
www.environment.gov.sk
- nérska a Svajarska pomoc www.eeagrants.sk

- programy podporované priamo z Bruselu ffzodblasti potreby www.europa.eu.int

c) financovanie z vlastnych zdrojov pracovnikov v gpade ich vlastného zaujmu —

podpora organizacie napr. pri Uiovani zo zamestnania

d) financovanie s podporou z inych zdrojov i¢ag’ v projektoch bez finaimého

prispevku zo strany&astnikov, pripadne organizacie.

7. Zariadenie v Kopéanoch z adiska projekcie a hygienickych poziadaviek

7.1 Charakteristika prevadzky: reStauracia s ubytovanim

Moderna prevadzka s vyuzitim architektary regiopplirchitektdry z doby postavenia Ziétu

v v o

v Kopc¢anoch pre cigové skupiny pozadujucej vysSi Standard.

Rozdelenie :

-jedaler, zodpovedajuca europskym trendom

na podavanie teplej stravy a studenej stravy pobagle stredisko a ubytovanych hosti-
-reStauracia v architektonickom Style zamerana iestme Speciality a Speciality 18. stéieo

prispésobenim na dnesnu dobu

-18 -



- bufet vonkajsi s grilom a mozZno aj vlastnou pecawyrobu ménych jedal

Ubytovanie v kategérii min HOTEL *** a lacnejSejnzd turistickej ubytovni, ktora by sa
mohla postupne Standardom prisposolgddientom.

Vinotéka s vinatou / degust&nou miestnosu/

7.2 Typ zariadenia

Samoobsluzna jedal#:
- Vyroba a predaj {epl jedal
tzv. zavodné straaoie

- predaj doplnkovébwaru

ReStauracia:
- vyroba a predaj fephi jedal
tzv. minatky

- predaj doplnkovébwaru

Systém predaja - odbytu:
- priama konzumacia
- objednavkovy systém

- bufetovy systém

jedalen: zabezpéujuca:
- podavanie teplycstadenych
jedal podavanychriegtoroch

zavodnej jedalne

reStaurécia: zabezpéujuca:

- vyrobu jedal na abjévku podia jedalneho listku
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Vinotéka vinarei: pestra ponuka vin z regionu Zahorie v konfromtéai z celého Slovenska.

Vinotéka by sa mala st@entrom Zahorackej vinnej cesty a paknzatd’lom Uspesnej

Malokarpatskej vinnej cesty.

7.3 Dispoziéné rieSenie prevadzky

Navrhovany plan potreby rieSenia prevadzky :

vstup zamestnanci

reStauracia

Saha Zeny

WC Zeny

kuchyha

chodba

Safia muzi

WC muzi

umyvare riadu

sklad¢. 1

vydaj stravy
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prijem riadu

skladg. 2

zavodna jedale

pr&ovia

sklad¢. 3

vstup zasobovania

7.4 Vybavenog’ technologickym zariadenim podta rozsahu kapacity odbytovej

plochy

- Zasobovanie pitnou vodou a UZitkovou vodou:
Prevadzka musi Iy napojend na centralnu vodovodnu t'sid’ri projektovani je nutné

nepozabudniina Uzitkovu vodu ,ktord treba riéd podzemnych véd vliastnou stiadi

- Kanalizacie:
Prevadzku je potrebné napbjia miestnu kanalizal sie’ .Prevadzka musi miavybudovany

lapa: tukov pred napojenim na kanalina sie’.

- Manipulacia s odpadom:
je potrebné od pigatku riest’ vznikajuci odpad v kuchyni a v jedalni, ktori aed
na odpad:
- komunalny

- organicky
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Komunalny odpad:

- obaly plechové z kompotov
- obaly sklenené

- obaly papierové

- papier z balenia surovin

- obaly plastové

Organicky odpad:

- tovar po dobe spotreby
- znehodnoteny vyrobok
- Skrupiny z vajec

- prepaleny olej

Likvidacia odpadu: Musi by plne v sulade o zédkone s manipulaciami odpadoytvreni
priestoru na moznds separacie. Objekt sa musi tstaikaZkovym modulom gistoty

a hospodarnosti.

7.5 Systém zasobovania

Prijem surovin — suroviny sa nakupuju len od renomovanych dodfeat ktori maju
vypracovany a overovany systém HACCP a pred uzeivor zmluvy predloZia doklady pbteal
prilohy Vyhlasky ¢. 36/1997 MP SR. Znamena to, Ze suroviny musia drésasyhovova
poZiadavkam na zdravotnu nezavadnbbusi by zabezp&eny samostatny prijem tovaru bez
styku so zakaznikmi .

Systém skladovania a potreby skladov, skladovantevaru - hygienicky vyhovujace

skladovacie priestory su jednym z prvych predpaklapre spravne uskladnenie a manipulaciu s
pozivatinami. Sklady musia Bguchégisté, vzdusné s dobrym vetranim, bez plesni a prach
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skladovanie surovin

sklad zeleniny

sklad zemiakov

sklad surovin

chladeny sklad masovych vyrobkov
chladeny skladerstvého mésa
chladeny sklad mlimych vyrobkov
chladeny sklad vajec

mrazeny sklad hydiny

mrazeny sklad ryb

mrazeny sklad zeleniny
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7.6

Surovinovy ret'azec

nakup od dodavatda

|
chladeny
chladeny mrazeny sklad Sk.l.ad “ch
sklad zeleniny masovyc
vaiec vyrobkov
\4
chladeny §klad ;
oklad terstvej
: zeleniny a
vajec .
zemiakov

\ 4

mrazeny
sklad ryb

y

v

chladeny
sklad
mlieénych
vyrobkov

\4

sklad
vyrobnych
surovin

mrazeny
sklad
hydinovy
ch
vyrobkov

spracovatksky proces poth STN s prihliadnutim na

vlastné receptury a kalkulacie

tepelné spracovanie pkalzakladného technologickéha’aeca

porciovanie

expedicia
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7.7 Manipulécia s tovarom

Krok Druh operécie Zodpovednog
1. [Objednanie tovaru pdd druhu Veduci prevadzky
2. |Dodavka a doprava tovaru Dodavate
Priprava a wjistenie skladovych priestorov pred )

3. Pomocna sila
uskladnenim
Prevzatie tovaru od dodavése kontrola doby o ]

4, ) _ . _ Veduci prevadzky
spotreby a celistvosti a neposkodenia obalu
Uskladnenie polth skladovacich podmienok o

5 | ) Pomocna sila
jednotlivych druhov tovai
Kontrola skladovacich podmienok (vihkpseplota), o )

6. _ _ _ Veduci prevadzky
vedenie evidencie

7. |Vydaj tovaru zo skladu Veduci prevadzky
Spracovatksky proces padé STN, dodrzanie )

8. o _ _ _ Kuchar
predpisanych teplotnydimitov, vedenie evidencie
Kontrola vyrobenej produkcie, kontrola teploty i

9. . e Kuchar
podavaného jed

10. [Servirovanie a vizualna Uprava Kuchar

11. |Obsluha zakaznika — predaj Casnik

7.8 Systém vyroby

VSetky ponukané jedla sa vyrabaju k okamzZitej shmrpresne pdid STN s prihliadnutim na

vlastné kalkulacie. Zariadenie musi tmomplexne vypracovany prevadzkovo - hygienicky
systém vyroby HACCP, na vSetky vyrabané produkigom. Cely vyrobny proces sa riadi
1968
poddohospodarstva SR a Ministerstva zdravotnictva&iSia 557/1998-100 doplneny vynoéislo

ustanoveniami

Potravinového kodexu. V auguste
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981/1996-100, ktorym sa padla § 3 odst. 1 a 30 ddsakona NR SR. 152/1995 Z. z. o
potravinach vydala prvéag’ Potravinového kédexu Slovenskej republiky. Tymtopldenim
Zasady spravnej vyrobnej praxe boli ustanovenédzaspravnej vyrobnej praxe, ako aj postup
organov potravinového dozoru nad ich dodrziavanicre®om zabezp#t optimalizaciu vyroby
potravin, uspokojenie vyZivovych potriedudského organizmu. Tento dokument je

najdélezitejSim pravnym dokumentom pre realizaci§ej vyroby.

-26 -



HACCP - priklad: moravské bravéové rezne

Brav. Sa, Sunka slanina muka strihanka
stehn korenie
vajcia . mlieko olej
olej
porcovanie l
Dezinf
1%
ajatin
naklepang J
Zhotovenie
vvbiianie
osolene
l krajanie krajanie _l
plnenie
Restovanie 15°C/2 mir
UloZenie napln vmiesan
prelozenie Restovanie 14°C/2 mir
obalenit obalenit Zahriatie olejovej lazne 14T
Fritovanie 14(°C/8 mir Vvberanie- odkvapkanie ole
servirovani Mikrovin& rara 700 W/2 mi
Vizualna Uprava expedicia
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7.9 Organizaéna Struktura prevadzky reStauraéného zariadenia

Veduci strediska

Veduci oddelenia

udrzbs ¢asnil Séfkuchd [€] Administrativny recepcia chyzn:
pracovnik -
zasobova
kucha
pomocnik
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Kompetencie a zodpovednas

Zmluvné zabezp®nie vyvozu komunalneho a organického odpadu

Zabezpéenie sanitacie, dezinfekcie a deratizacielpquanu PSD

Kontrola dodrziavania
technologickych

a pracovnych postupov
v zmysle HACCP

Kontrola hotovych Prijimanie pracovnikov do
vyrobkov pracovného pomeru v zmysle
Z&konag. 79/1997 Z. z.

Vykonavanie saniticie pta PSD

-29-

Nakup a kontrola Kontrola uskladnenia Kontrola Vykonavanie
kvality vstupného materialu kvality predpisanych
materialu predaja Skoleni
A A
Veduci oddelenia
kuchar ¢asnik
A 4 y
Uskladnenie materialu Servirovanie jedal
Kontrola skladovacich teplét Kontrola kvality jedal
Dodrziavanie predpisanych Dodrziavanie osobnej hygieny
technologickych postupov pri vyrobe
v zmysle HACDCP . o
y Vykonavanie sanitacie pta PSD
DodrZiavanie osobnej hygieny




Zamestnavanie zamestnancov:

V zmysle Zakona o potravindclt. 152/1995 Z. z. sU presne vymedzené povinnosti
zamestnavata pre zamestnavanie pracovnikov pri vyrobe potrawianipulacii s nimi a ich
uvadzani do obehu.

Rozsah a plan Skoleni:

Samostatné zariadenie K@my nielen bude Skoliacim strediskom ,ale bude zjravym
pracoviskom vypracovanosti a planu Skolenia zama@sov so

zadanim tematickych uUloh Skolenia, s vypracovaasovym harmonogramom, periodicky sa
opakujlcim. Skolenia budi zamerané na osvojovaripakovanie, ako aj na zoznamenie sa s
najnovsimi Glohami, bezperog'ou prace, novymi technologickymi postupmi, tak digla
ststavne zvySovana kvalita prace a zvySovana hggigroby potravin. Skolenia delime na Styri
skupiny:

* hygiena, sanitacia, dezinfekcia a dekontamimgei vyrobe, manipulécii, a davani do obehu -

expedovani jedal a potravinarskych vyrobkov. Hyigké& minimum.

* bezpé&nog’ a ochrana zdravia pri praci zamerana na obslumamipulaciu s technickymi

zariadeniami pouzivanymi k priprave jedal vékakuchynskych zariadeniach

* technologicky a vyrobny proces volkekuchynskej vyrobe s aplikaciou na nové a dostupné

technolégie a postupy so zameranim na zvySovariltkvyrob kov

* poZziarna ochrana, predchadzanie poZiarom, kuaray plan, obsluha hasiacich pristrojov
Sanitaény program:

Na zéklade poziadaviek vSeobecne zavaznych pravpyetipisov je potrebné rozpracdéva

hygienicky rezim vyroby ako aj vypracavasanit&ny a dekontaminany program na

zabezpéenie hygienického rezimu vyroby.
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Casovy harmonogram sanitacie a dekontaminacie:&samije rozdelena na tfasové etapy:
* dennd * tyzdenn& * megaa
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Mikroklima pracovného prostredia: musia by dodrzané

prislusné hygienické poziadavky na teplotu, vihkgeidenie a vymenu vzduchu a prashos
Mikroklimatické podmienky a rezim vetrania a Klinzdicie vo vyrobnych a skladovacich
priestoroch musia iyzabezp&ené v sulade s hygienickymi a technologickymi pddikami na

danu vyrobu s kompatibilitou systému HACCP.

Vnutropodnikova doprava: k doprave po dvore a vonkajSich

komunikaciach podniku (odvoz odpadu, zasobovanieovénami, distriblcia vyrobenej
produkcie) sa pouzivaju pre tentéelizvla® vyhradené motorové vozidla. Kompletna vyrobena
produkcia sa expeduje cez vlastnu priedajreStauraciu). Pre tentaal je vypracovany plan

pohybu a udrzby vnatropodnikovej komunikécie, ktrg&as’ou hygienického rezimu vyroby.

Dezinsekcia a deratizaciauveden&innog’ zabezpéuje

externa firma, ktord& ma na tionog’ prislusna odborna sp6sobitogeriodicita deratizanych
opatreni je ovplyvnena vyskytom hlodavcov alebo hmypresny nazov firmy uskutiujicej
deratiz&né opatrenia nie je &eny z dévodu urgentného rieSenia problému pri jeyekyte.

Zodpovednos za vykonanie dezinsekcie a deratizécie v pripadepy ma veduca prevadzky.

Ulozenie a ozn#enie ¢istiacich prostriedkov:

Cistiace a dezinfalné prostriedky sa ukladaju na vhodnych vyhradenyadstach a su riadne
oznaené, aby nemohlo déjk zamene (luh sodny, Alkon,da) , farebne su odliSené metly,
zmetéky a pod. pdd ukenia nacistenie vnutornegasti zariadenia, vonkajSiciasti, podlah a

stien.

- ¢ervenou farbou (vnuatorné priestory)

- modrou farbou (vonkajSie priestory)

7.10 Zasady dodrziavania osobnej hygieny

Manipulécia s vyrobkom:
Predaj - distribuciu - servirovanie a obsluhu zakeav,
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vykonavaju len povereni pracovnici s potravinarsgoaxou ako aj so zdravotnym preukazom a
absolvovanim hygienického minima. Tito pracovnicip®vinni udrziavé offis box ako aj celé
zariadenie \istote v sulade s hygienickymi predpismi. Predajmfgravna a servirovacia plocha
sliziaca na predaj potravin, predovSetkym jej (A@a®’ sa musi denne mechanickigtit’ a min.
Ix tyzdenne dezinfikova

Predava - ¢aSnici su pravidelne Skoleni o poziadavkach stoitdias predajom potravin,
absolvuju hygienické minimum, vedldcou prevadzkypjavidelne kontrolovany ako technicky
stav, tak aj hygiena pracovného a pripravného pufredaj vyrobkov sa vykonava cez
samostatny vychod, ktory slizi len na distribGaddvych vyrobkov.

Chladenie vyrobkov:
Na chladenie vyrobkov sa pouZivaju len origindlidadiace zariadenidiahko umyvaténé,

hygienicky a zdravotne sposobilé s mozimsautomatického alebo manualneho odmrazovania.
Dohrad a kontrola:

Celkovy doltad a kontrolu nad dodrZiavanim prevadzkového pkuagkonava povereny

veduci pracovnik na riadenim reStauma-ubytovacieho zariadenia.

8. SWOT analyza

Tab. 1.: Silné strdnky projektu

SILNE STRANKY
V ramci Slovenska ojedinely projekt

Nedostatény paset zariadeni poskytujucich relax, Sport, hoby fhkultv jednom zariadeni

Davanie priestoru mnozstVudi na pracu v remeselnych a zaujmowgicimostiach

Silnejuce zazemie pracovného personalu

gl b W N|

Vyuzivania informénych technolégii celého regionu Zahorie.

Zrektin Koptany mé potencidl intenzivnej medzinarodnej spolepréelen v turizme, ale aj

v koniarstve a Skolenia v oblasti vedy a vyskumu.

Slovensko a Zrettn Kopiany je prirodzenou ,branou* pre otvoreny svet nazsgvanie dejin kulttry

a kréas tohto Gzemného celku.
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Tab. 2: Slabé stranky projektu.

kym

SLABE STRANKY

1. | Slab& motivacia organizécii a Statnej sféry drpkatd’skym aktivitdm na investovanie do zariadenial.

) Nedostatoéna kvalitativna a kvantitativna Gravenfrastruktiry a slaba osveta na propagéciu cestoy
ruchu v danom regiéne s porovnaningeskou stranou.

3. | Pamiatkova budova sRkeymi problémami pri Gprave na pozadované ciele

4 Nizka koncentréacia zdrojov nalike& projekty v oblasti rekonstrukcie Narodnych patwk rieSiace
problémy celej spokmosti na dlhodobl zamestnati@spropagaciu krajiny do sveta

5. | Zly technicky stav objektov .

Tab. 3: Prilezitosti v oblasti turizmu ,jazdectva arelaxu
PRILEZITOSTI

1 Vytvaranie prostredia pre prilev priamych investigiuZivajicich poznatky sustredené predovset
do turistického priemyslu ...

2 | Koncentracia drobnych remeselnikov v blizkosélZmnu a zazemia na pracovna silu.

3. | ZvySovanie Zivotnej Grovne obyvéséva s cibom prehlbovanidudovych zvykov a folkloru.

7 | Nedostatok obdobnych zariadeni v EU v danom taesa

8 | Podpora aktivizacie turistického ruchu v prospexzvoja celého kraja

Tab. 4: Hrozby v oblasti rozvoja regiénu

HROZBY
. Presun globalneho inve&tiého kapitalu do inych teritérii s vySSou cenovaunkurencieschopnésu
ako SR
2 | Odchod vysokokvalifikovanych pracovnikov do zafifia (najma mladych
3. | Nezaujem podnikatekej sféry o rozvoj turizmu v danom regiéne
4 Nizky podiel HDP vynakladany na podporu malychradtych podnikafiov pracujucich v oblas
sluZieb

i
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9. Zaver

Pri poskytovani gastronomickych a ubytovacich slbZimusime svoje predstavy
o cid’loch a rozsahdinnosti zariadenia premiettildo konkrétnych podmienok, ktoré v mieste
podnikania vytvaraju moznosti pre UspeSné podnikaHliazdé podnikanie v danej sfére sa
organizuje v konkrétnych podmienkach trhu lokalityesta ,alebo SirSieho zazemia.

Uspech tohto zariadenia dostaneme ad keekraii ramec okolia a stane sa dem
vyhl'adavania hlavne aj cez hramé pasma a len tak zabegjmee podnikanie zo ziskomPreto
ak chceme ,aby bol projekt Uspesny musi Ityplne v sulade s ostatnymi aktivitami vyuzitia
celého aredlu, lebo jeden bez druhého neprinesie sodarsky efekt. Dopyt po uvedenom
zariadeni bude pdd nas nad (rowe kapacity zariadeniaK silnym strankam sa radia
predovsetkym tie, ktoré zabezp@l konkureknu vyhodu zariadenia na trhu, jeho jedimes’

a unikatnos v ramci byvalého panstva Rakuska —Uhorska.

Zariadenie mbéze na zaklade analyzy vyvoja dopyusirii paet silnych stranok na
d’alSie svoje Useky a vytvarpodmienky na posilnenie svojej dominanty. DneSi@enna doba
odkl&ia ¢loveka od prirody, pokoja, harménie a prave totdazinie ,miesto genialnej polohy ,a
oblasti sa mbéze gtatakym malym rajom pre vSetkych navstevnikov posodeky Moravy
celého Zahoria ako aj so susedndbeska, blizko$ Bratislavy, Rakuska, ale aj Marska.
VSetkym navstevnikom ponuka projekt tohto zariagdepokoj ,oddych , Sport a hlavne pozitivhu
energiu na oddych arelaxaciu a ma dlhodoblu moZodszania sa na trhu s planovanym

rozvojom cestovného ruchu na Slovensku a hlavngast Zahorie.
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10.Pouzita literatara a zdroje

- Priricka pre vzdelavanie v rezorte pohostinstva reStdueabotelov spracovana v ramci
projektu Leonardo da Vinci , Rozvoj kompetencii wlycth a strednych podnikoch
prostrednictvom sebavzdelavania v oblasti sluzieb*

- Statisticky Urad SR

- Literatara ,, Podnikanie v pohostinstve a hoteliee“ Prof.Ing. Gustav Sladek DrSc.

- VyhlaSka Min.hospodarstva SR4119/2001

- Zdkon NR SR.272/1994 Z.z a prislusnych doplnkovych zéakonov

- osobné skasenosti z vlastnej praxe.
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