Príloha č. 5 Zmluvy na zabezpečenie stravovania a doplnkového predaja v bufete pre zamestnancov Národnej banky Slovenska č. ... - Checklist pre kontrolu KPI 
I. CHECKLIST PRE KONTROLU KPI 
Obedové jedlá (čl. VII zmluvy, bod 7.3)
	Dátum kontroly: ________________________________
Týždeň č.: _______   Mesiac / Rok: ________________
	
Kontroloval (prevádzkar): ________________________________



KPI – Obedové jedlá, ich výdaj, hygienické normy a bezpečnosť potravín
	#
	Parameter KPI
	Popis parametra
	Spôsob kontroly
	Bodovanie (max. 10 bodov) – mechanizmus odpočtu bodov (až do 0 bodov)               
	Body: 


	1
	Dodržanie schváleného jedálneho lístka, vrátane zloženia obedových jedál a dodržanie environmentálnych a kvalitatívnych zásad ich prípravy podľa prílohy č. 1 zmluvy
	Obedové jedlá varianty A, B, C sú pripravené v súlade so schváleným jedálnym lístkom, vrátane zloženia a použitých surovín. 

Pri príprave obedových jedál boli dodržané environmentálne a kvalitatívne zásady podľa prílohy č. 1 zmluvy.

Zahŕňa kontrolu:
• súlad vydávaných jedál so schváleným jedálnym lístkom (varianty A, B, C),
• dodržanie surovinovej skladby jedál
 • dodržanie environmentálnych požiadaviek (sezónnosť, čerstvosť, biopotraviny podľa prílohy č. 1) a zásad prípravy jedál (zákaz používania polotovarov, zakázaných aditív),
	Vizuálna kontrola vydávaných obedových jedál varianty A, B, C porovnaním so schváleným jedálnym lístkom. 

Náhodná kontrola surovín použitých na prípravu jedla v kuchyni, či zodpovedajú zloženiu jedla uvedenému v schválenom jedálnom lístku.

Náhodná kontrola surovín použitých na prípravu jedla v kuchyni, či zodpovedajú enviromentálnym požiadavkám v prílohe č. 1 – sezónnosť, čerstvosť, biopotraviny a či nejde o polotovary.

Náhodná kontrola postupov pri príprave jedál v kuchyni.

V prípade potreby overenie dodacích listov a faktúr od subdodávateľov.


	Začína sa s 10 bodmi. Body sa znižujú za každú zistenú nezhodu:
• −5 bod: za každú nezhodu (zmena jedla alebo jeho zloženia oproti schválenému jedálnemu lístku, nedodržanie požiadaviek na suroviny, porušenie enviromentálnych požiadaviek alebo zásad prípravy jedla) bez vopred nahlásenej zmeny – zníženie minimálne o 5 bodov za každý prípad 
• −10 bodov: niektorý variant denného menu podľa schváleného jedálneho lístka nie je dostupný vôbec v daný deň .
Min. 0 bodov.
	

	2
	Dodržanie gramáže a vzhľad obedového jedla
	Bola dodržaná gramáž obedových jedál vo variantoch A, B, C a minútkových jedál varianty  1, 2, uvedená v prílohe č. 1 zmluvy. Uplatňuje sa tolerancia váženia do 5 % pod predpísané minimum.

Obedové jedlá majú vizuálny vzhľad primeraný typu pokrmu. Hodnotí sa najmä:
• farba (prirodzená, bez známok prepálenia alebo nedostatočnej tepelnej úpravy),
• konzistencia (primeraná – nie rozvarená, vysušená alebo rozpadnutá),
• celková úprava na tanieri (estetické a primerané servírovanie).
	Náhodné preváženie min. 2 porcií každého variantu obedových jedál – denné menu A, B, C a minútkové jedlá varianty 1, 2 na kontrolnej váhe. 

Vizuálna kontrola 1 náhodného vzorku každého vydávaného variantu obedových jedál.


	Začína sa s 10 bodmi. 
• −2 body: za každé porušenie gramáže (odchýlka viac ako 5 % pod predpísané minimum) – za každú zistenú odchýlku.
• −1 bod: ak má obedové jedlo nedostatky vo vzhľade a servírovaní (prepálenie, rozvarenie, nevhodná úprava) – posudzuje sa za každý variant obedových jedál v danom dni osobitne.
Min. 0 bodov.
	

	3
	Teplota obedových jedál pri ich výdaji
	Obedové jedlá (vrátane jedál v samoobslužných ostrovčekoch) boli počas celej doby výdaja stravy vydávané stravníkom v primeranej teplote:
• teplé jedlá minimálne 60 °C,
• polievky minimálne 65 °C,
• studené jedlá a šaláty maximálne 8 °C.

Uplatňuje sa tolerancia merania ±3 °C z dôvodu technickej odchýlky meracieho zariadenia.
	Meranie kalibrovaným vpichovým teplomerom minimálne 3× počas výdaja: na začiatku (11:15), v čase špičky (12:15) a v závere (13:15). 

Pri každom meraní sa zaznamenáva teplota min. 1 vzorku z každého typu jedla (varianty A, B, C, každé jedlo v samoobslužných ostrovčeky). 
Pri minútkových jedlách postačuje 1 meranie počas výdaja stravy.

	Začína sa s 10 bodmi. Odchýlky nad rámec tolerancie ±3 °C:
Teplé jedlo a polievka:
• −1 bod: nižšia teplota, rozdiel do 5 °C (vrátane)  – za každé meranie
• −3 body: nižšia teplota, rozdiel o viac ako 5 °C (vrátane) – za každé meranie
• −5 bodov: nižšia teplota, rozdiel o viac ako 10°C (vrátane) – za každé meranie
• −0,5 boda: vyššia teplota, rozdiel do 5 °C (vrátane)  – za každé meranie,
• −1 bod: vyššia teplota, rozdiel o viac ako 5 °C (vrátane)  – za každé meranie,
Studené jedlá a šaláty:
• −1 bod: vyššia teplota, rozdiel do 5 °C (vrátane)  – za každé meranie
• −3 body: vyššia teplota, rozdiel o viac ako 5 °C (vrátane) – za každé meranie
• −5 bodov: vyššia teplota, rozdiel o viac ako 10°C (vrátane) – za každé meranie
• −0,5 boda: nižšia teplota, rozdiel do 5 °C (vrátane)  – za každé meranie,
• −3 body: nižšia teplota, rozdiel o viac ako 5 °C (vrátane)  – za každé meranie,


Min. 0 bodov.
	

	4
	Plynulosť a včasnosť výdaja obedových jedál, doba čakania stravníka na výdaj
	Výdaj obedových jedál (varianty A, B, C) prebiehal plynule a čas čakania stravníka na výdaj (od zaradenia do radu po zaplatenie prevzatého jedla) neprekročil stanovený limit.
Maximálny prípustný čas čakania: 10 minút (tolerancia merania ±1 minúta).

Doba výdaja (nie zaplatenia) minútkového jedla varianty 1, 2 nepresiahla 15 minút od objednávky.

Meranie 3× počas výdaja (cca 11:15 / 12:15 / 13:15), pri každom meraní u 3 náhodne vybraných stravníkov. Výsledok = aritmetický priemer. 
Pri minútkovom jedle 1 meranie počas výdaja u 1 náhodne vybraného stravníka. 

	Časové meranie doby čakania stopkami alebo hodinami. 
Zaznamenávanie výsledkov do checklistu s presným časom merania.


	Začína sa s 10 bodmi. Zníženie za priemerný čas čakania:
• −1 bod: priemer 11,01 – 13,00 min,
• −2 body: priemer 13,01 – 15,00 min,
• −3 body: priemer 15,01 – 16,00 min,
• −4 body: priemer 16,01 – 17,00 min,
• −5 bodov: priemer 17,01 – 18,00 min,
• −6 bodov: priemer 18,01 – 19,00 min,
• −7 bodov: priemer nad 19,01 min,

• Pre minútkové jedlá: −3 body za jedlo vydané po uplynutí 15-min. zmluvného limitu.
Min. 0 bodov.
	

	5
	Počet reklamácií stravníkov
	Sleduje sa počet opodstatnených reklamácií stravníkov zaznamenaných v IS StraSy, Knihe reklamácií alebo v zázname o reklamácii podľa bodu 15.1.2 zmluvy v kontrolovanom týždni, vo vzťahu k celkovému počtu vydaných jedál.

Berú sa do úvahy len reklamácie, ktoré nie sú zjavne neopodstatnené.
	Prevádzkar vedie priebežnú evidenciu všetkých reklamácií (IS StraSy, Kniha reklamácií, písomné záznamy). 


Výpočet: počet reklamácií ÷ celkový počet vydaných jedál za týždeň × 100 = % reklamácií.
	Začína sa s 10 bodmi. Počet reklamácií nad prípustnú hranicu 0,1%:
• −0,5 boda: za každých začatých 0,1 % reklamácií z celkového počtu vydaných jedál nad hranicu 0,1 % (t.j. pri 0,1–0,2 % = −0,5 bod, pri 0,2–0,3 % = −1 bod atď.).
Min. 0 bodov.

Príklad: 400 jedál/deň × 5 dní = 2 000 jedál. Hranica 0,1 % = 2 reklamácie. Každá ďalšia začatá dvojica reklamácií = −0,5 bod.
	

	6
	Skladovanie potravín
	Skladové priestory sú čisté a bezpečné, neboli prítomní žiadni škodcovia. 

Suroviny sú uložené oddelene podľa druhu a teploty.

100 % meraní chladiarenských a mraziarenských teplôt je v norme:
• chladiarne: 0 – 5 °C,
• mrazničky: –18 °C a nižšia.

Dodržiavanie princípu FIFO (First In, First Out). 
	Vizuálna kontrola skladových priestorov. 

Kontrola záznamu teplôt chladiarenských zariadení (automatický monitoring alebo denný záznam). 

Vizuálna kontrola uloženia produktov v chladiarenských priestoroch z pohľadu princípu FIFO.



	Začína sa s 10 bodmi:
• −2 body: teplota chladiarní alebo mrazničiek mimo normy pri meraní – za každý prípad.
• −1 bod: porušenie princípu FIFO – za každý prípad.
• −3 body: nevhodné oddeľovanie surovín (napr. surové mäso vedľa hotových jedál) – za každý prípad.
• −10 bodov: prítomnosť škodcov (vizuálne alebo stopové znaky) v skladových priestoroch.
• −3 body: neporiadok a znečistenie v skladových priestoroch.

Min. 0 bodov.
	

	7
	Dodržiavanie dátumov spotreby
	Kontrolou skladových zásob a používaných surovín bolo zistené, že žiadne suroviny nie sú po dátume spotreby alebo minimálnej trvanlivosti. 

Je riadne vedená evidencia dátumov spotreby.

Zahŕňa kontrolu: suroviny v chladiarňach, mrazničkách, suchom sklade aj v priebehu prípravy jedál.
	Náhodné overenie min. 10 surovín / balení pri každej kontrole, vrátane minimálne 2 rozbalených obalov. 
Kontrola záznamu o likvidácii surovín po expirácii.

.
	Začína sa s 10 bodmi:
• −3 body: nájdená surovina po dátume spotreby (Best Before / Use By) – za každú položku.
• −2 body: absentuje evidencia dátumov spotreby 
• −10 bodov: expirovaná surovina preukázateľne použitá alebo pripravená v priestore kuchyne na použitie (napr. vybalená na pracovnej ploche) pri príprave jedla (zistené pri kontrole v kuchyni počas prípravy).
Min. 0 bodov.
	

	8
	Dodržiavanie hygienických pravidiel personálom
	Personál má kompletné čisté pracovné oblečenie vrátane pokrývky hlavy a čistej obuvi. Dodržiava osobnú hygienu (vrátane umývania rúk a používania dezinfekčných prostriedkov) a hygienické postupy pri práci s potravinami a pri príprave jedál.

Kontroluje sa najmä:
• pracovný odev (čistota, pokrývka hlavy, rukavice pri kontakte s hotovým jedlom, ak personál nepoužíva náradie - kliešte, naberačky...),
• hygiena rúk (umývanie, dezinfekcia pred prácou a po kontakte s rizikovými surovinami),
• správne zaobchádzanie s potravinami (zamedzenie krížovej kontaminácie).
	Náhodná vizuálna kontrola celého personálu v kuchyni (min. 1 x počas prípravy jedla) a personálu pri výdaji stravy prevádzkarom (min. 1 x počas výdaja stravy). Overenie platnosti zdravotných preukazov min. 1× mesačne (zaznamená sa v checkliste za týždeň, v ktorom bolo overenie vykonané).


	Začína sa s 10 bodmi:
• −1 bod: pracovník bez predpísanej pokrývky hlavy alebo v nevyhovujúcom pracovnom odeve – za každý prípad.
• −2 body: porušenie hygieny rúk (vynechanie umytia / dezinfekcie) – za každý zaznamenaný prípad.
• −2 body: krížová kontaminácia (napr. surové mäso/hotové jedlo manipulované tou istou osobou bez výmeny rukavíc alebo umytia rúk) – za každý prípad.
• −10 bodov: zistený pracovník bez platného zdravotného preukazu.
Min. 0 bodov.
	

	9
	Čistota priestorov kuchyne a jedálne
	Pracovné plochy, gastrotechnologické zariadenia, drezy a kuchynské nástroje v kuchyni sú pred začatím prípravy jedla a po výdaji jedla čisté. 
Podlahy a odpadkové koše sú udržiavané v čistote. 
Nástroje a riad sú umývané a dezinfikované podľa interných hygienických postupov.

Stoly, stoličky a podlahy v jedálni sú pred výdajom stravy čisté. 
Servírovacie plochy, tácky, nádoby a riad sú udržiavané hygienicky bez zvyškov predchádzajúcich jedál.
	Vizuálna kontrola kuchyne (pracovné plochy, zariadenia, podlahy, drezy) min. 2× denne (pred začatím prípravy a po výdaji) a jedálne (stoly, stoličky, výdajné miesto, samoobslužné ostrovčeky) min. 3x denne (pred začatím výdaja, počas výdaja a po výdaji).

.
	Začína sa s 10 bodmi:
• −1 bod: drobné nedostatky (nečistoty na povrchu pultu, stola) bez systémového charakteru – za každý prípad.
• −3 body: nečistoty na zariadeniach kuchyne, rozliate jedlo neodstránené do 15 min, viditeľne znečistený riad – za každý prípad.
• −5 bodov: drobné porušenie hygienického poriadku v priestoroch kuchyne alebo jedálne. – za každý prípad.
• −10 bodov: hrubé porušenie hygienického poriadku v priestoroch kuchyne alebo jedálne.
Min. 0 bodov.
	

	10
	Dostupnosť a úplnosť ponuky počas celej doby výdaja, označenie alergénov a prezentácia jedál
	Všetky varianty denného menu (A, B, C), obe polievky, minútkové jedlá variamty 1, 2 a jedlá zo samoobslužných ostrovčekov musia byť dostupné počas celej doby výdaja (11:00 – 14:00).

Každé jedlo musí byť zreteľne označené:
• alergénmi v slovenskom a anglickom jazyku (§3a vyhl. č. 243/2015 Z. z.),
• aktuálnou prezentáciou v deň výdaja (obrazovka / vitrína).


	Kontrola dostupnosti všetkých komponentov dennej ponuky obedových jedál v rôznych časoch výdaja 3× počas výdaja: v čase špičky 2x  (o 12:15 a o 13.00) a v závere 1x (o 13:30). Prevádzkar zaznamenáva čas predaja poslednej porcie každého variantu.

Vizuálna kontrola označenia alergénov a prezentácie jedál. 
	Začína sa s 10 bodmi:
• −2 body: niektorý variant denného menu (varianty A,B, C), minútkových jedál (varianty 1,2) alebo polievky (2 druhy) vypredaný pred 13:30 – za každý prípad.
• −3 body: niektorý variant denného menu (varianty A,B, C), minútkových jedál (varianty 1,2) alebo polievky (2 druhy) vypredaný pred 13:00 – za každý prípad.
• −2 body: šalátový bar nemá dostupných 6 druhov šalátov počas kontrol – za každý prípad.
• −2 body: ostrovček s ľahšími jedlami  nemá dostupné 4 druhy ľahších jedál počas kontrol – za každý prípad.
• −2 body: chýba označenie alergénov alebo je len v jednom jazyku – za každé jedlo.
• −2 body: prezentácia jedál absentuje, alebo nie je aktuálna 
Min. 0 bodov.
	

	CELKOVÝ POČET BODOV / CELKOVÉ KONTROLNÉ SKÓRE KPI:
	
Body: _______ / 100
Skóre KPI: _______ %
	


Výpočet skóre KPI: Súčet dosiahnutých bodov zo všetkých 10 parametrov ÷ 100 (max. počet bodov) × 100 = % KPI za týždeň, zaokrúhlený na 2 desatinné miesta. Mesačné skóre = aritmetický priemer týždenných % za daný kalendárny mesiac, zaokrúhlený matematicky na 2 desatinné miesta.
Tabuľka prahových hodnôt mesačného KPI skóre a ich dôsledky
	Úroveň KPI (mesačný priemer)
	Dosiahnuté skóre
	Dôsledok podľa čl. VII zmluvy

	Štandardná úroveň KPI
	100 % - 95 % (vrátane)
	Bez zníženia ceny mesačnej fakturácie

	Nižšia úroveň KPI
	 94,99 % - 90 % (vrátane)
	Zníženie mesačnej fakturácie o 5 %

	Slabá úroveň KPI
	89,99 % a menej
	Zníženie mesačnej fakturácie o 10 %


Poznámky prevádzkara:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Podpis prevádzkara: ________________________    
