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Interna smernica ¢. 2026/13
Kritéria odmenovania zamestnancov Skolského stravovania.

Odmeny a mimoriadne odmeny sa priznavaju a vyplacaji v zavislosti od financnych
prostriedkov skoly. Odmeny budu pridel'ované na zaklade jasne stanovenych kritérii.

Hlavny kuchar:
1. Organizacia prevadzky a riadenie kolektivu kuchyne

- Schopnost’ efektivne organizovat’ pracu ostatnych kucharov a pomocnych sil v kuchyni.

- Schopnost’ operativne riesit’ krizové situacie (nahly vypadok personalu, porucha
spotrebicov).

- Udrziavanie korektnych vztahov a autority na pracovisku.

- Prikladny pristup k plneniu povinnosti, minimalna absencia a v€asné nastupy na smenu.
2. Dodrziavanie noriem, kvalita a estetika stravy

- Striktné dodrZiavanie platnych materidlno-spotrebnych noriem a receptur pre Skolské
stravovanie.

- Stabilné udrziavanie vysokej kvality, chuti a estetiky podavanych jedal pocas celého roka.

- Minimalizacia odpadu, spravne uskladnenie a efektivne vyuzivanie surovin bez plytvania.

- Setrné zaobchadzanie s energiami, vodou a technologickym vybavenim kuchyne pocas
roka.
3. Hygiena, sanita¢ny program a HACCP

- Dosledna kontrola a dodrziavanie systému HACCP, sanitaénych dni a hygienickych
predpisov(RUVZ).

- Priebezné, presné a pravdivé vedenie dokumentov HACCP.

- Presné dodrZiavanie a vyZadovanie predpisov bezpecnosti pri praci s technickymi
zariadeniami kuchyne.
4. Iniciativa, spolupraca a reprezentacia zariadenia

- Zavadzanie novych schvalenych receptov, organizacia tematickych dni.

- Priprava stravy a cateringu na mimoriadne akcie skoly.

- Zéaujem o ucast’ na Skoleniach a navrhovanie vylepSeni.

Kuchar:

1. Kvalita prace a odborna zruénost’

- Presné dodrziavanie materialno-spotrebnych noriem a receptur pre Skolské stravovanie bez
svojvol'nych zmien.

- Spravne technologické postupy pri vareni, peceni a chladeni, ktoré si zachovavaji nutri¢nti
hodnotu surovin.

- Chut'ova a estetickd Uroven pripravovanych jedal.

- Jedlo je navarené vcas, teplé a pripravené na plynuly vydaj podl'a harmonogramu Skoly.
2. Hygiena, sanita¢ny program, HACCP a bezpecnost’

- Striktné dodrZiavanie zasad osobnej hygieny a nosenie predpisanych OP.

- PriebeZzné dodrZiavanie Cistoty na pracovnom stole, ¢istota kuchynského riadu a naradia
pocas dna.



- Spravne, pravdivé a v€asné zapisovanie tepldot jedal a monitorovanie kritickych bodov,
zamedzenie krizovej kontamindcii.
- Dodrziavanie predpisov BOZP a PO na pracovisku
3. Hospodarnost’ a starostlivost’ o0 majetok
- Efektivne Cistenie a spracovanie surovin s dorazom na ¢o najnizsie percento odpadu.
- Raciondlne vyuzivanie spotrebi¢ov(konvektomaty, sporaky, umyvacky), zbytocné
neplytvanie vodou a energiami.
- Setrné zaobchadzanie s drahym kuchynskym vybavenim, okamZité nahlasovanie porach
veducej jedalne
4. Pracovny pristup a timova spolupraca
- Dochadzka, dodrziavanie pracovnej doby, vyuZzivanie pracovného ¢asu vyhradne na plnenie
uloh.
- Ochota pomdct’ pomocnym silam, alebo inym kolegom v kuchyni, ak je to potrebné na
zvladnutie prevadzky.
- Sludné a profesionalne spravanie voci kolegom a stravnikom pri vydaji.
- Zavadzanie novych schvalenych receptov do praxe a navrhovanie vylepseni.

Pomocna sila v kuchyni:
1. Kvalita prace a odborna zru¢nost’
- Rychlost’ a efektivita pri predpriprave surovin (Cistenie, krajanie zeleniny a pod.)
a pomocnych pracach podla pokynov.
- Dokladnost’ a rychlost’ pri €isteni a sanitacii priestorov kuchyne.
- Spravnost’ umyvania, susenia a ukladania riadu a kuchynského naradia.
2. Hygiena, sanita¢ny program, HACCP a bezpecnost’
- Striktné dodrziavanie zasad osobnej hygieny a nosenie predpisanych OP.
- Spravne pouzivanie a riedenie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov.
- DodrzZiavanie sanitacného programu a planu Cistenia.
- DodrZiavanie predpisov BOZP a PO na pracovisku.
3. Hospodarnost’ a starostlivost’ 0 majetok
- Racionalne vyuzivanie spotrebi¢ov( umyvacky), zbytocné neplytvanie vodou a energiami.
- Hospodarne zaobchéadzanie s cistiacimi prostriedkami.
4. Pracovny pristup a timova spolupraca
- Dochédzka, dodrZiavanie pracovnej doby, vyuZivanie pracovného ¢asu vyhradne na plnenie
uloh.
- Ochota pomdct’ kucharom, alebo inym kolegom v kuchyni, ak je to potrebné na zvladnutie
prevadzky.
- Sludné a profesionalne spravanie voci kolegom a stravnikom.

Administrativna pracovnicka:
1. Kvalita prace a pracovny vykon

- VEasné objednavanie surovin podl'a jedalneho listka, eliminacia prestojov v kuchyni z
dovodu chybajiceho tovaru.

- Spravnost’ evidencie prijmu a vydaja tovaru, kontrola faktur.

- Presné vedenie skladovych kariet, sledovanie stavu zasob (minima/maxima) a
vykondvanie pravidelnych inventur.

- V¢asné uzavierky, spracovanie podkladov pre G€tovnictvo.
2. Hygiena, sanitacny program, HACCP a bezpec¢nost’

- Striktné dodrziavanie z4sad osobnej hygieny a nosenie predpisanych OP.

- Starostlivost’ o vzornt ¢istotu a hygienu skladovacich priestorov.



- Spravne vedenie dokumentacie suvisiacej s vysledovatelnostou povodu potravin a
skladovych teplot.

- Dodrziavanie predpisov BOZP a PO na pracovisku.
3. Hospodarnost’ a starostlivost’ o majetok

- Désledna kontrola zaru¢nych dob, Cerstvosti potravin a neporusenosti obalov pri preberani
na sklad.

- Setrné zaobchadzanie s chladiacimi a mraziacimi zariadeniami, s digitdlnymi vaZiacimi
zariadeniami a nahldsenie poruch veducej jedalne.

4. Pracovny pristup, timova spolupraca a komunikacia

- Dochéadzka, dodrziavanie pracovnej doby, vyuzivanie pracovného ¢asu vyhradne na plnenie
uloh.

- Ochota pomoct’ kucharom, alebo inym kolegom v kuchyni, ak je to potrebné na zvladnutie
prevadzky.

- Slusné a profesionalne spravanie vo€i kolegom, ostatnym zamestnancom S$koly
a stravnikom.

- Schopnost’ rychlo reagovat’ na vypadok dodavatel’a alebo nahlu zmenu poctu stravnikov.
. Ustretovost’ pri rieSeni dotazov verejnosti, uzka spolupraca s hlavnou kucharkou a veducou
SJ.

Kritérium na udelovanie osobného priplatku zamestnancov
Skolského stravovania.

1. Dlhodobo kvalitne vykonavana praca — chutova a estetickd uroven podavanych
pokrmov

2. ZniZovanie nékladov na chod prevadzky - energii, vody.

Starostlivost’ o vzornu ¢istotu a hygienu priestorov kuchyne, skladov a prisluchajticich

priestorov

4. Pristup k préaci, vcasnost’ plnenia pracovnych povinnosti, samostatné iniciativne

a tvorivé navrhy na optimalizaciu vykonu prace

Ustretovost’ a vzajomna spolupraca.

6. Spolahlivost’ a pracovna disciplina — v€asny nastup do prace, dodrziavanie ¢asového
harmonogramu a nizka miera absencii.

7. Ochota prevziat' pracu chybajicej kolegyne pri ochoreni, alebo zvySenej zat'azi
v kuchyni.
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1.9. 2026 Anetta Divekyova, zastupca SJ



