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ABSTRAKT

Tato prace je za#éiiena na oblast vytwani kvalitni a dote fungujici restaurace, kuchyn
nebo jakéhokoliv jiného odbytového fesiska. Podava informace o hygienickych
a bezpénostnich pedpisech. Podrolsrje rozebran marketing v pohostinstvi, vymezen poje
a pistupy k marketingu, marketingové koncepce provenoyrodukt a jeho uzitna hodnota,
cenové strategie stravovacichiizani a propagace stravovacich sluzeb. Uvadi vgzna
analyzy a marketingového vyzkumu, jez &pé v systematickém ziskavani, analyzovani
a vyhodnocovani informaci, které uniofi poznat &eSit naSe problémy, postaveni
restaurace na trhu ajeji konkurenceschopnost,ahledest za novymi produkty, novymi
variacemi chutné&erstvé a nekontaminované stravy. v praci je popgdhapisohi obsluhy

v restauraci a profesionalni postoj k obsluze, kphstravovacich sluzeb a typy hétgkjich
¢leréni, modely tiznych typgi hotelovych a restaufaich kuchyni a jejich disposi feSeni,
nalezité a spravné skladovani a skladové hogptdanové moderni inforndai technologie,
pracovni naplé pracovnik F & B. Friklad stréného operéniho manualu préizeni provozu

v moderni kuchyni je dopém o nakresy navrhovaného rozlozeni a efektivnin@itiyprostor

kuchyre.

Kli éova slova

Zivotni prostedi, hotel atypy hot& restaurace, marketing v pohostinstvi, koncepce,
stravovaci sluzby, profesionalita, n&plprace, moderni inforndai technologie, opetai

manudl, efektivita

ABSTRACT

The thesis focuses on the topic of establishingadity and functional restaurant, kitchen or
any other catering business. It provides informratibout health and safety codes. It discusses
in detail the following topics: marketing in categi trade; the term and approach to
marketing; marketing concept of a workplace; pradaied its value; pricing strategies in
a catering establishment and promoting of its sesilt presents the importance of analyses
and marketing research that is based on a systegwtection, analyses and evaluation of
information and which allows us to recognize andes@ur problems, determine the position

of a restaurant in the marketplace and its competiess and identify new products and new



varieties of palatable, fresh and uncontaminatead.forhe thesis deals with: types of
restaurant service and professional attitudes tsvaervice; the concept of catering services
and types of hotel and their organizational stmgtunodels of various types of hotel and
restaurant kitchen and their dispositional lay—apipropriate food storage in restaurants; new
and modern information technology; job descriptdi-&B personnel. An example of a brief
operational manual for managing a modern kitchenacsompanied by a drawing of

a proposed lay—out for an effective utilizatiortlod kitchen area.

Key words

environment, hotel and types of hotel, restauramyketing in catering trade, concept,
restaurant services, professionalism, job desoriptimodern information technology,

operational manual, effectiveness
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UvoD

Vytvorit kvalitni a dolse fungujici restauraci, kuchyni nebo jakékoli odiw stedisko neni
nic jednoduchého. Provozovatel musi nejen splnibmonhygienickych a bezpeostnich
predpidi, ale musi hlav& naplnit @ekavani budoucich hdsta jeS¢ us@t ve velmi silné
konkurenci. Nejedna se pouze o nabidku v jidelnim listku, alesime vzit v Gvahu vzhled
a design restaurace, rozndfdtkuchyiského vybaveni a mnoho dalSich détagk, aby byly
splreny nejen pozadavky majitel€i provozovatele restaurace, ale hlavbudoucich
zékazniki. NejlepSi vizitkou dote fungujici restaurace neni totiz nic jiného nedlast

klientela, ktera restauraci pravidélnavstvuije.

Je tebafici, Ze stravovani reflektovalo vSechny &m spol€éenského Zivota poslednich
50 let a stravovani mimotch se stalo za oceanem podstatnou sloZzkou Zivotach@ig je
dobré se na zémy pripravit. Cas se zrychluje a dnesni ,dinner” vyrovnavagebany zivotni

styl a chrani ped dotrnosti technologie a techniky.

Naisbitt (1992) ve své knize Megatrenidlya, Ze restauranty prodavaji ¢ahu” spol€nosti,
ktera hleda rovnovahu mezi “high tech” a “high tbtucJinymi slovy — lidé @ navsgvé
restaurace chji, aby jim byla ¥novana pozornost a hledaji vzajemny kontakt zakpZen
ritualu spolén¢ sdileného jidla. Co vice, &#&et mimo dim se stalo symbolem aktivniho

Zivotniho stylu.

Dnesni trend pohostinstvi je hlavaaméien na ekonomiku provozu, hygienickéegpisy
a kvalitu surovin — celkové snizovani nalkdadNa druhé strahzakaznik ¢ekava kvalitni
zazitkovou gastronomii za dostupné ceny. Tyto¢rynv ctekavani host maji vliv i na
planovani kuchy®& ajejiho z&zeni. Moderni kuchyh musi byt postavena tak, aby

zanmestnanci mohli rychle reagovat na poZadavky trhtlerat do vyroby nové polozky, nebo
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v piipad potteby komplets zmenit vyrobni program. Velky vyznamiipvybéru zangtreni
restaurace je kladen na marketingovyzum a nasledny marketingovy plan. Na zaklad

vysledki Ize |épe planovat vybaveni kuchéyn

Neustélé zvySovani mzdovych nakiacha negativni vliv na provozni naklady kuckyn
z toho divodu je teba i planovani vybirat takové vybaveni, kteriéspiva k maximalizaci
produktivity prace, vytvieni vhodnych pracovnich podminek tak, aby bylo Besa co
nejvétsi uspory mzdovych nakladDalSi dilezity faktor i planovani a vyéru kuchyiského
vybaveni je ekonomihost provozu. R stoupajicich cenach plynu, vody a elektrické giger
je nutné minimalizovat ndklady na energie. Prototigba vybirat spéebice s tzv. AA

skupiny s co nejnizsi spebou.

Tato diplomova prace se zabyva celym procesem akeatiagu v pohostinstvi,ips sestaveni

podnikatelského planu, planovani kuctywnybérem vybaveni az k samotnému provozu.
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1 MARKETING v POHOSTINSTVI

Mnoho lidi v oboru gastronomie dasp v poslednich letech kipswdceni, Zze dobry
marketing sehrava tp zajisS€ni uasgsnosti firmy vyznamnou udlohu. Jeho vyznam se
v disledku mnoha faktdr které ovlivauji trhy v oblasti gastronomie, v budoucnosti §est
zvySi. Proto Ize povazovat zvolené téma za velningimé. Dilezité je také upozornit na
danou problematiku v ramci jejiho Uzkého a provéhanvztahu s celou oblasti cestovniho
ruchu a potazmo s oblasti hotelnictvi. Tato&@dvnarodniho hospodstvi spolu velice Gzce

souviseji a jsou na seélzavisla.

1.1 Vymezeni pojmu marketing

Samotny pojem marketing nelze jednagmavymezit, neb6 prochazi neustalym vyvojem
a rozvojem, postupnym igsiovanim a doglovanim obsahu tohoto pojmu. Pro pochopeni
podstaty marketingu vyjdeme z toho, Ze v jeho obsdbminuji dva zakladni znaky, a to

potreba a zfisob efektivniho podnikani [2].

1.2 Pristupy k marketingu v pohostinstvi

Marketing v oboru pohostinstvi se stava mnohem KionanejSim a odétvi je stale meéé
centrale regulovano. Obecna a souvisejici specifika vSalohostinstvi a cestovnim ruchu
zistanou nap@d, ¢as je nemze znénit. To je zmsobeno vzdy fitomnymi rozdily, které
vyZzaduji zvlastni fistupy k marketingu [3]. Ty jsou reprezentovargdevsim nasledujicimi

pristupy:

* Pouzivani vice nez jen ,4P*

* V¢tSi vyznam ustni reklamy
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» Pouzivani emotivniifiazlivosti propagace

Mot s

* Rostouci vyznam dobrych vziak komplementarnimi firmami [1].

Pouzivani vice nez 4P

VétSina autolt identifikuje ,4P“ (produkt, price, place, promotp jakozto sotasti
marketingového mixu. v oboru pohostinstvi existjgét dalSi 4P: people, packaging,

programming a partnership.
Lidé

Na tomto mist je dilezZité uvést, Ze marketingovy plan musi obsahoxagnamy, které byly
vytvoreny proto, aby lidsky potenciél byl glivyuzit. Lidsky faktor musime chapat ze dvou
hledisek. Lidi jako zagstnance, ale také jako potencionalni zakaznikyladam k tomu, ze
uvedené sluzby poskytuji lidé, je nevyhnutelné brétahu ijejich paeby a pozadavky.
Uspokojovani pdtb a pozadavkhost, jakoz i zamistnané pii dosahovani zisku je ukolem
kazdého gastronomického izzeni [1]. ,Produkt neni produktem, pokud se nepx@d

v takovém pipact je pouhym muzejnim exponatem.
Priprava bali¢ka a zpracovani programi

Balicek sluzeb ztlesiuje mnoha zfisoby marketingovou orientaci. Je vysledkem &jitco
lidé potebuji a co si feji. Na tomto zaklatjsou kombinovanyizné sluzby a vybaveni, aby
odpovidaly gmto potebam. s timto je velmi Uzce spojeny koncept prograrspecifikace,
ktery ma velmi vyraznou orientaci na zakaznika. kdtingovy plan by rél detailrg feSit
nabizené a n@vpripravované batky a programy pro obdobi 12é&sial nebo kratSi. Sausti
marketingového planu je ijejich finami zajisSeni, stejrt tak izpisob, jakym bude tato

nabidka propojena s prop&gami aktivitami [8].
VétSi vyznam ustni reklamy

MozZnosti zékaznik vyzkouSet pedem sluzby fed jejich nakupem jsou v pohostinstvi
omezené. Lidé musi zaplatitty za jidlo, aby zjistili, zda tyto sluzby odpovjdgejich

pottebam. Plati pravidlo: ,MusiS koupit, abys vyzkotSeltomto ohledu ziskava ustni
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reklama velky vyznam. Pozitivni Gstni informacergzhodujici pro usfth wtSiny firem

v pohostinstvi [4]. Poskytovani trvale kvalitnidnZzeb a doprovodné vybavenosti jeckNou

sowdsti zajiskni ,pozitivni Gstni reklamy*. Je také stasti z&klad marketingu v oboru

pohostinstvi.
Pouzivani emotivni [Fitazlivosti propagace

Zakaznici pouZzivaji mnohetiastji emotivniho, iracionalniho rozhodovani pejich ndkupu.
z toho vyplyva, Ze mnohem efektijdi je zdiraziovat tuto itazlivost v ramci propagaich
kampani. Sotasti musi byt i kouzlo osobnosti — personifikageol&nost se musi ,zlidstit",

aby se s firmou zakaznici ztotoznili [15].

SloZitéjSi ovérovani inovaci
Sluzby lIze kopirovat mnohem sn&fimez zbozi, a to jetiod pro to, aby firmy v oblasti
pohostinstvi byly fipraveny n&nit a inovovat sluzby zakazrik. Vedouci spoknosti si tuto

skute&nost plre uvedomuji a paibézne testuji nové marketingové&iptupy.
Rostouci vyznam dobrych vztak komplementarnimi firmami

V odwtvi pohostinstvi existuje&kolik dokonalych piklada dobrych vztah mezi firmami,

které se vyznaminprojevuji v marketingu pohostinstvi. Tyto vztakg popsat nasledogn

Dodavatelé, fepravci a obchodnici s cestovnim ruchem — doda¥gselu firmy, které maji
k dispozici a provozuji Z&eni, atraktivity, mistni dopravu a dalSi ddmve sluzby.
Prepravci jsou ty spotmosti, které poskytuji fiepravu a dalSi souvisejici sluzby. Za
obchodniky s cestovnim ruchem lze povazovat zfgdkbvatele, kigé nabizeji a dodavaji

své sluzby do mista cestovniho ruchu.

Koncepce destitaiho mixu — je to specificky koncept, souvisejicivedenymictyimi
komponenty: atraktivitami a sp@enskymi udalostmi, vybavenosti, infrastrukturou

a dopravou, dostupnymi zdroji [10].

Navsevnici a obyvatelé mista — spolupodileji se a misivypuzivani existujici vybavenosti
a sluzeb. Pozitivni fistup obyvatelstva k cestovnimu ruchu je plus movoj pohostinstvi.

Pokud existuje, five umocnit marketingové usili firem.
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Rizeni vzajemnych vztdh— tizeni ti zvlaStnich zavislosti (obchod s cestovnim ruchem,
dopravci a mistni obyvateléfquistavuje dalSi dlohu, kterou musi podnikatelé hogtinstvi
zvladat. Klgem uasgchu je wdomi, Ze vSechny okolni firmy bezpriesdré ovliviuji
spokojenost zakazni11].

1.3 Predpoklady vyuziti marketingu v gastronomii

V této¢asti diplomové prace se budtedevsSim orientovat na restatmézaizeni a restaurace
jako sowést hotelového komplexu. AvSak i tak Iz€ité prvky marketingu a marketingového

mixu vypozorovat ve vSech oblastech stravovani.

V dnesni dob zavisi uspch v podnikani, kror jiného, na oboru podnikani i na tom, kolik
o podniké&ni v daném oboru vime. Proto jdedité si objasnit pojem gastronomické&izani.
Gastronomickym zZézenim rozumime Z&eni, které poskytuje za uhradu stravovani obyvate
a s nim spojené sluzby, a to celor®nebo sezonn Gastronomické z&eni poskytuje svoje
sluzby v utitém social® — ekonomickém prostdi, a tudiz musi plnit tité pozadavky, a to

predevsim ekonomické, technologické, socialni a ajicke.

Porozundt sowasnému marketingu znamena poroZurmhu. z pohledu na demografické
a psychologické charakteristiky jéegmé, Ze poskytovat stravovaci sluzby vismme dob
neznamena pouze mit hezké progaganaterialy. Kléem ke stravovacim sluzbam je fmiia
si uwdomit, Ze poskytuji sluzby nejednomu obecnému hoaler velké skupi riznych
hosti, rozdtlenych podle pdeb do skupin — segmen{s].

Charakteristika pohostinskych sluzeb

Pohostinskeé i dopkové sluzby jsou sluzby osobni, jsou poskytovamynli a pro lidi. Je
dulezité si u¢domit nehmatatelnost jako vlastnost sluzeb. Hodhbt sluzbu v zavislosti na
zpasobu, jakym byla poskytnuta.

Toto hodnoceni je ryze subjektivni. Personal muedyt hodnotit subjektivity svého
~produktu”. i kdyz jsou sluzby nehmatatelné, jeipbiar stanovit wité standardy a aplikovat

objektivni kritéria na kvalitu.
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V roce 1992 se v 8imecku uskuténil vyzkum renomovaného mmin Institute, z&eny na
zjiSteni spokojenosti s pohostinskymi sluzbami. Uvederygkum odhalil skuténost, Ze
nejwtsi diraz klade host narfwétivost obsluhujiciho personélu. Podle ni si hosivaly
image zéizeni a vznika ugho motivace k oftovné navsivé. Na druhém mistje piiprava
jidel zcerstvych surovin, dale nasleduje celkovBjgmna atmosféra v taeni, hezky

prosteny sfil a lakavy vzhled jidel [18].

Kvalita sluZzeb setizni pro svou nehmatatelnost i proto, Ze host, kovent sluzby, musi byt
v dok® jejiho poskytovani fitomen. To znamena, Ze tataz sluzba poskytnutastimym
¢iSnikem se tzni nejen ze dne na den, ale i od stolu ke stoaio Bkuténost vyplyva

z osobni podstaty sluzeb — lidi neni mozné naprogvat jako stroje [15].

Pro stravovaci sluzby je typicka vysokd fluktuagemistnand — tato vlastnost 2Euje
stanoveni standailid a mefeni kvality poskytovanych sluzeb. Sluzby jsou posksny
v cyklech, v zavislosti na sezbémebo podle jednotlivych dnv tydnu. Tato skutaost ma
také vliv na jejich kvalitu. Jinymi slovy — dobrén¢no budovanédhem rékolika navstv
hosta niZze byt zruinovano jedinym nedostatkefhgoskytovani sluzeb [16].

Marketingovy pristup v oblasti pohostinskych sluzeb

Poznani pdatby a pozadavk zakaznik a jejich nasledné uspokojeni je cesta ktbp na
dneSnich vysflych trzich. Vzdalenost mezi hostem a produktertajevelka, ze obvykle je
nevyhnutelné vyuzit jednohog¢kdy i vice zprosedkovatel. To vyvola potebu dikladného
poznani zakaznika — hosta. Takowysfup k hosim nazyvame marketingovym. Marketing
znamena zjistit, co host chce, nebo¢pm touzi a prodat mu to se ziskem. Marketing sluzeb

je komplexni program, ktery odpovida na otazky:
» Co chceme na trhu nabizet? < Kam se chcentat@lose Co nechcemeldt?

Marketing zahrnuje komunikaci s hostem, prodej pktd individualnim hosim,
organizovanym skupinam, obchodnim zastmpcrekreanim i ostatnim, prodej jidel, nagoj
a dophkovych sluzeb, jsou to vztahy s hosty, dodavateldi&rateli, s konkurenci, \&#8im
okolim stravovaciho Z&eni, je to vyzkum, planovani, realizace a komatroVyznamnou
souwastim marketingu je i vyzkum z&ealem zjiséni, kdo jsou naSi hosté[18]. Umafe nam

poznat, co nasSi perspektivni hosté¢fiht potebu;ji, jaké jsou jejich poZzadavky a pak tyto
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pozadavky a poeby plnit. Ukolem marketingu je i obeznameni hosnabidkou a nasleén

jejich motivovani k nakupti odbéru sluzeb.

Marketing sluzeb nefize zaji¥ovat jedencloveék. VyZzaduje tymovou praci marketingového
odcEleni a marketingového managementu. Otazek, na kiergotebné v souvislosti
s aplikaci marketingu a zavedeni provozovny na tnhedat odpo¥d’, je velice mnoho,

nagiklad:
 Kdo jsou naSi hosté, kdo mohou byt naSi potencidbsté, kde jsou, jaké jsou jejich
pozadavky a péeby?

« Jaky zvolime architektonicky styl, jaky desighuzby a kapacitu?

v

 Jaké bude mit restaurace zatnance? Bude je {ieZr¢ trénovat?
* Jak se bude t¥ cena?
 Jak podptit prodej a jaké podnikoveé aktivity vyuzit?

Uspich na trhu pak zavisi nejen na schopnosti definadastni nabidku, identifikovat
potencialni hosty aiflezitosti a ohroZzeni na trhu, ale také na schapnaktivizovat
potencialni hosty k vyuZiti sluzeb [5].

Naracnost potencialnich hast existence konkurence s komplementarni nabidkojediae
strart a moznosti provozu na stkardruhé vyvolavaji pdebu koordinovaného postupu
gastronomického #&eni na trhu. Takovym postupem je marketingova ckpoe

provozovny.

Marketingova koncepce provozovny

Zpracovani, akceptace a nasledna aplikace realm&etimgové koncepce je zakladnim
piedpokladem usgnosti na trhu. Neodtitelnou sowasti koncepce je &eni cili. Vrcholem
pyramidy citi je poslani provozovny — ucelena myslenka, ktefdvadhuje nabidku zazeni
na trhu z hlediska hast Obsahem poslani je zminka o kvalitativni Urovabielky, chovani

provozovny na trhu dnes i v budoucniéippdré zminka o vybraném segmentu [15].

DalSim stupsm v hierarchii cili jsou marketingové cile, které vychazeji z poslani

provozovny. Tyto cile se vztahuji k rentalgilifinancnim i socialnim cilm a trzni prestizi.



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick&a 16

Dosazeni stanovenych tipredpoklada analyzu a objektivni vyhodnoceni vychmziice,

makroekonomickych faktéy konkurence a potencionélnich hiost

V této souvislosti je ps&ébné upozornit na moznost vznikuvariant vztabh mezi cili:

e

* Neutralni vztah (spbni jednoho cile nema vliv na dosazeni jiného).
« Konfliktni vztah (dosazeni cile vyiuje nebo velmi omezuje sgni jiného cile).

Trh v oblasti gastronomie je dynamicky, podléhda hym zménam, ze kterych
nejvyznamgjsSimi jsou sezonnost a médnost. v souvislosti sénami na trhu Ize dopotit,
aby management vypracovat marketingovou strategiko j vicevariantni. Séasti
marketingové strategie je marketingovy mix — soukamtrolovatelnych progmnych, které
Ize aktivizovat v zajmu uspokojeni peb a pozadavkvybraného segmentu trhu [5].

1.4 Marketingovy mix v pohostinstvi

Kazdy marketingovy mix je svym apobem ojediély. Je to tim, Ze se sestavuje zalém
dosazenitznych strategickych dilpti odliSnych podminkach disponibilnich zdiojle ténsf
vylou¢eno, aby d¥ rizné firmy nély nejen naprosto shodné cile, ale istejné didploni
zdroje. Jako § pripraw jidel a napaj existujefrada moznosti, jak misit ingredience, v oblasti
sluzeb jsou témt neomezené moznosti, jak prezentovat, cénbwdnotit, distribuovat

a penaset vyhody sluzeb. Marketingovy mikegstavuje vSechny kontrolovatelné faktory,
které byly vybrany, aby uspokojily zdkaznikovy ity [1].
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Pro oblast pohostinstvi si uvedeme osm kontroldmatd faktofi:

* Sluzby (product) * Lidé (people)

» Cena (price) e iprava bakika (packaging)

» Misto (place) » Zpracovani prograr(programming)
* Propagace (promotion) » Kooperace (partnership)

Organizace, které naplji segmenténi marketingovou strategii, vybiraji unikatni
marketingovy mix pro kazdy z vybranych -cilovych tirhVyuZiti tchto jednotlivych
komponent marketingového mixu (zkraéep8P*) je popsano v marketingovém planu
organizace. Marketingovy plan je pisefrapracovany plan, ktery organizace vyuZzZiva jako
pravodce pro své marketingow@#nnosti na obdobi jednoho roku nebo kratSi. Je goo¥n
detailni a specifikovany a pomaha sgalesti koordinovat mnohé postupy a lidi, itéraji
vyznamné role v marketingu [2]. Pokud se podivaraesadasnou situaci v gastronomii
a uroveén vyuzivani nastréj marketingového mixu, budeme pozorovat velké mmbzst
odlisnosti. \&tSina velkych provozoven, které jsou &asti fetézci (a to gedevsim dch
zahrantnich), ma velmi detaikhpropracovany marketingovy plan. Na druhou strantigba

si uwdomit, Ze ¥tSina provozoven neni stasti €chto retzci, ale je ve vlastnictvi
jednotlival, pogipad obchodnich spotmosti (FedevSim s.r.o.). Tyto provozovny jsou
fizeny jednou osobou, piipact malou skupinou osob, které rozhoduji o celém chodu
provozoven. Pro taktdizené provozovny je typické, Ze vedouci pracovrgochazeji
,Z muzstva“, tj. nemaji odpovidajici vddni a veSkeré rozhodovadini pouze na zaklad

zkuSenosti [3].

1.4.1 Produkt

Produkt poskytuje zakaznik uZitek, ktery hledaji, ajeho vytkeni a dodani je hlavni

¢innosti. Vznikl novy pojem ,mix vyrobek/sluzba“ afeho zaklad dalsi definice:

.Mix vyrobek/sluzba je souhrn vyrobku a sluzeb, gghsmyslem je uspokojeni peb

cilového trhu [4]."



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick&a 18

~Produkt je vSechno, jak vyhodné, tak nevyhodnéziskdme gakou vynenou. Je to slozita
kombinace hmotnych a nehmotnych piykcetre funkénich, socialnich a psychologickych
uzitnych hodnot. Produktem trhe byt myslenka, sluzba, zboZi nebo jakakoli koradén
téchto ti kategorii.“ Je dvojnasolntézké vyjadit jeho obsah, protoZze mnoho zakaznik
nakupuje spiSe na zaktadmoci, nez striktnich fakt Co nakupuji, nemusi byt vzdy tim, co
myslime, Ze prodavame. Znamena to také, Ze prodlikdgb nelze standardizovat. Planovani
a vyuziti produkni kapacity jsou tedy proép Zivotné dialezitymi manazerskymi ukoly.
Zakaznik si nerive sluzbu prohlédnout a zkontrolovaeg jejim nakupem, ale ma pouze
»pocit’, ktery mu Zistane po jeji sp&ehe. Navic plati, Zze sluzba, kterd mu bude poskytnuta

opakovas, nikdy nebude stejna.

Poskytovatelé sluzeb maji vyhodu osobniho kontaduzakaznikem. Pokud ji sprévn
VvyuZziji, pomize jim ¢ast&né snizit slozitost marketingu sluzeb. VSechny slugbyskladaji
z raiznych prvKi vytvérejicich souhrnnou polozku, kterou kupuje zakazlik Tento pojem
Ize vysw¢tlit na pikladu drahé restaurace, kde jsou nabizeny zbahizay, které Ize
definovat takto:

* Hmotné polozky (jidlo, napoje)
* Smyslové pozitky, neboli explicitni sluzby (ahwing, obsluha)
* Psychologické hodnoty, neboli implicitni sluztkpnfort, znamka postaveni)

Produkty stravovacich sluzeb maji ve svém mixu bgkisluzba prognlivy obsah hmotnych
a nehmotnych pruk Napiklad provozovna rychlého ébrstveni ma mix se stejnym podilem

hmotnych a nehmotnych prig§17].

Pojem roz&eného produktu plati také pro stravovaci sluzbyadise, Zze kazda provozovna
nabizi tytéZ zakladni sluzby, které jsou déle upvany a rozgovany, aby byly fitazlivejsi
pro cilovy trh. Kotler uvazuje, Ze vSechny prvky$ieneho produktu jsou pod kontrolou
producenta. AvSak u producénsluzeb, jako jsou i stravovaci sluzby, jsatkteré z prvk
mimo kontrolu poskytovatele sluzeb (idgad vliv paiasi) [5]. Konkuretini boj probiha
pievazm v rovirg rozStenych sluzeb, jako néiilad:
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Konkurereni boj v rovire rozstenych sluzeb:

* Rychlost obsluhy * Spolehlivost kvality jidel apoji
 Vhodnost zpsobu objednani  Poradé pybéru vin
* VVytizovani stiznosti » Nabidka specialnich jidel

* Rezervace
Uzitna hodnota produktu

Zéakaznici, kt& kupuji produkty stravovacich sluzeb, kupuji ugjtaeikoli vyrobek. Sluzby
Ize definovat jedid prostednictvim prosgchu zakaznika. Pro jakoukoli firmu ,prasyh
zékaznika“ znamena balik fuitkich, efektivnich a psychologickych atributle dilezité
nesnéSovat pojem prosghu zékaznika s produktem samym[1l]. Ukolem pradavni
marketingu v oblasti pohostinstvi je snazit se ppit co zakaznik od produkt@ekava. To
je slozita zalezitost, protozézné skupiny zakaznik které nakupuji tytéZz produkty, mohou
hledat fizny uzitek. Charakteristiky zakazfiijsou vSak jen polovinouifip¢hu. Druhym
faktorem, ktery ma vliv na vyhledavani hodnoty clearakter samotného produktu. Esp
v rozvoji stravovacich sluzeb zavisi na schopnoptizpiusobit produkt hodnotam
vyhledavanych zakazniky. Totorigpisobovani je nakmy proces, ktery je vyzvou pro

poskytovatele sluzeb.
Umist'ovani produktu

Jednim ze zakladnich &€imarketingové strategie organizace musi vy dojem, ktery
u zakaznilk vyvolaji jeji produkty. ktomu napomaha vhodné stimvani (positioning)
produktu.Casto se také nazyva umdsani na trhu (market positioning). Ungisi produktu
podle Kotlera Ize definovat jako @gob, jimZz produkt definuji z&kaznici podle jeho
dulezitych vlastnosti — podle mista, které produktijmad v jejich smysleni ve vztahu ke
konkurenim produkim. Umig’ovani na trhu znamenaimdit, aby produkt zaujal jasné,
zietelné a zadouci misto ve vztahu ke konk&émém produkim v mysSleni cilovych
zékaznik [2]. Hosté daji obvykle i@dnost provozow) ktera se &im liSi od ostatnich

gastronomickych provozoven.
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V této souvislosti Ize konstatovat, Ze provozovodeouspsre pritahovat hosty pokud:
* vytvori néco, co host nema domasam, co mu nedokédze nabidnout konkurence
* vyuZzije @irodni prostedi v kombinaci se sportosarekre&nimi zaizenimi, ubytovacimi a

pohostinskymi sluzbami

Je si feba u¥¢domit, Ze host si vSima a vnima vSechnoé¢jest nez provozovatelé sami.
Stejre jako v ostatnich oddvich narodniho hospotkivi, | ve stravovacich gaeni je nutné
inovovat a nabizet nové sluzby. Trh se vyviji vetimnamicky, pateby a poZadavky hasse
neustale ni a tak wkteré sluzby zastaraji, jejich prodej klesa, aprevozovna pestane
poskytovat. Inovace sluzby, orientace na nové teagmenty, fipadré vyuziti sluzby na
uspokojeni novych pteb miZze stagnujici poptavku, atim iprodej, ozZivit. Albyla

provozovna UusgEna, néla by mit v portfoliu sluzby v kazdé fazi Zivotnibgklu.

1.4.2 Cena

Cena je nastrojem marketingu, ktery je nejvic aidwan internimi i externimi faktory.
Tvorbu ceny produktu ovliwje predevSim charakter a image produktu, ceny jednattivy
slozek produktu, moznost nahrazeni produktu obdwbpyoduktem, typ zprostdkovatele
prodeje, marketingova strategie a pozice na trémsové obdobi mezi tvorbou ceny
a prodejem produktu, vysoka prapddobnost kratkodobého vlivu &g8ich fakton
ovliviiujicich naklady. Gastronomické fzzeni musi, v zajmu komplexni cenotvorby,

vyuZivat strategické i taktické ceny.

Strategickou cenu produktu uvadi provozovny v jidti a napojovych listcich. Ve vybraném

s

Taktickou cenu mZze provozovna #nit kazdy tyden, derti hodinu Taktickou cenu

provozovna obvykle intenziwpropaguje, protoZze se vztahuje na tzv. vyhodnaypko

Z hlediska hosta je cena nejvysSi sumowpekierou je ochoten zaplatit zaiy produkt i

poznani nabidky konkurence.
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Cena produktu sezonniho charakteru je obvykle vy cena produktu s celérom
vyuzitim, cena produktu ve fge sezény je vysSi, Zakem a koncem sezdény se sniZuje.
Vv pripac, Ze je produkt porovnatelny s konku&afm produktem, netta by se cena tohoto
produktu od ceny konkuréniho iliS odliSovat. v soéasnosti se vSak stale stava, Zze nejen
ceny jednotlivych slozek produktu, ale i hodnotakydovana za tyto ceny se odliSuji. Ceny
sluzeb poskytovanych stravovacimitizanimi jsou ¥tSinou utené pro solventni segment
a v porovnani se sluzbou, kterou host dostane,nedugrné vysoké. Tvorba ceny produktu
vychazi z cil, které chce restaurace cenou dosahnouteMit o pokryti naklaiél spojenych

s produktem, a tim o dosazeni vyrovnaného hospkéiao vysledku, tj. hranice rentability,
o dosazeni nejvysSich cen, jaké je cilovy segmeimbten zaplatit, o zavadi produktu na trh
pomoci nizkych cen [3].

Neustale jeieba pehodnocovat zisob jednani s hosty, kfek nam gichazeji, abychom na
Ukor jedréch neztratili druhé, perspektivni. Nepotloggne své hosty tim, Ze jim prodame
nizkou kvalitu za vysokou cenu. Hosté ghza své penize hodnotu a jsou ochotni zaplatit
mnoho pewz jen za adekvatni sluzby. Cena musi byt konkimea zarové schopna pinaset
zisk. Snizeni cen ne vzdyipese zvySeni trzeb. Cenové slevy pro potenciorsiimpiny maji

smysl| pokud:

« Je nevyhnutelné snizit cenu z&leém sjednani obchodu * Novy obchodgkay
» Jde o obchod v débkdy ho velmi patebujeme

Vlastnosti sluzeb a jejich vliv na ceny

Stanoveni ceny v oblasti stravovacich sluzeb vyjeadakticka i strategicka rozhodnuti.
Cowell uvédi, Zze zvlasStni vlastnosti sluzeb majv wia ceny. Tyto vlivy slotil do peti

skupin:

* Netrvanlivost sluzeb znamena, Ze jejich ceny mog&iyt kolisani poptavky.

» Zakaznici mohou zdrzovat nebo odkladat pouzitiedh popipadt se mohou rozhodnout
provést si je sami. To vede k ostré konkurenezinposkytovateli sluzeb.

« z nehmatatelnosti sluzeb plyne mnotislddi: pro jejich cenyCim v&tsi podil materiélu

sluzba obsahuje, tinétéi je tendence standardizovat ceny. VySe cegs® sjednava



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick&a 22

mezi kupujicim a prodavajicim.

« Jsou-li sluzby homogenni, cena je vysoce konkmie@im jedine&ngjsi je sluzba, tim &si
je volnost stanoveni ceny. Cena je ukazateleafitiva powsti provozovny.

* Neodclitelnost sluzby od osoby, ktera ji poskytuje, \dfivhranice trhu, kterému Ize sluzbu
poskytnout. Mira konkurence uvniéchto hranic ovliviuje cenu sluzby.

Vlastnosti sluzeb naznaji vyznam odliSeni nabizené sluzby pro ziskan$itio podilu na
trhu a tim i ¥tSi volnosti v tvorb ceny. To je obzvla&tdalezité na trhu sluzeb, které jsou

netrvanlivé [11].
Cenove strategie stravovacich a@zeni

KdyZ chce restaurace vytiibimage unikatniho, resp. exkluzivniho produktyuXije tzv.
smetanovou cenu. Podminkou &Sposti uvedené ceny na trhu je existence segmjeiok;
poptavka neni elastickd a ktery je vysokou cenuotarh zaplatit. Pravgbodobnost, ze
konkurence bude reagovat na situaci na trhu nabigiayovnatelného produktu musi byt
mala. Smetanova cenéinese dekavany efekt i splréni jiz uvedenych podminek i proto, ze
odolnost cilového segmentuidi cerg stoupa v souvislosti s intenzitou, s jakou po
potrebu produkt ziskat. Podstatou nakladové cenovéegteaje tvorba cen na zakkad

marginalnich nebo Uplnych vlastnich nakigdi5].

Restaurace, ktera odvozuje cenovou strategii ollkemce, utuje cenu produktu podle ceny
konkurerniho produktu. Tento druh strategieuze byt bez dkladné analyzy cen

konkurence pro restauraci nebeape Na zaklad vysledku analyzy rive restaurace ¢it

~ s i

Cenova strategie orientované na poptavku vych@gedpokladu, Ze hostipazuje restauraci
uré¢itou hodnotu na trhu. Tato hodnota nesouvisi satfkina produkt a jeékdy o mnoho
vysSi nez hodnota produktu z hlediska restauraakmile se provozovna rozhodne pro
uvedenou strategii, musi nevyhnutelnabizet produkt jagnidentifikovatelny na trhu,

odliSny od konkurence a porozantert z hlediska hosta.

Pri tvorbé cen cilového mista je gebné, v zajmu uspghu na trhu cestovniho ruchu,

postupovat koordinova&na promysled pii ocaiovani jednotlivych slozek produktu, aby bylo



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick&a 23

cilovému segmentu mozné poskytnout cenu souhrnpedauktu. Bi ocenovani produktu se
v restauractasto vyuziva strategie cenové diskriminace. Sotwisé sezonnosti v cestovnim
ruchu. Lze doportit, aby uvedenou strategii restaurace uplaéla i nabidce produktu na
trhu predevsSim v souvislosti s poklesem névAbsti v mimosezonnich obdobichj prodeji

produktu progednictvim zprosedkovatele [7].
Statni vlastnictvi, regulace a subvence

Hlavni komplikaci pro tvorbu cen v sektoru cestdxniruchu a stravovacich sluzeb
predstavuji statni vlastnictvi, regulace a subven@stovnim ruchu a stravovacich sluzbach
maji subvenceradu forem. Mohou byt fimé (galerie, divadla, zadbavni parky — cenové
vyhody pro ekonomicky slabgast obyvatelstva) nebo némé (infrastruktura turistického
rekre&niho stediska se vybuduje z dani mistnich poplathikNavsevnici, ktei tuto
infrastrukturu (silnice, kanalizace) pouzivaji, leppiimo za to, Ze ji maji k dispozici, takze

tito navsevnici dostavaji nefdpmou subvenci od mistnichitiavych poplatnik [15].

1.4.3 Misto

Misto je zcela nepochyBrrozhodujicim aspektem marketingu, protoZze zakd@mmige niize
libit néjaky produkt, mohou byt ochotni z&jmplatit, ale aby jej mohli nakupovat, musi jim
byt dostupny. Pojem misto zahrnuje slozky, kterépasdileji na distribuci vyrobk nebo
ovliviiuji dostupnost nabizenych sluZzeb. z hlediska vyznamista nebo distribuce
v sektorech cestovniho ruchu a stravovacich slismbdilezité dva aspekty distribuce:

Distribu ¢éni cesty

Distribuce produkli cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb mé& fdvmy, podobs jako

tomu je u jinych produkt
* pfimo od prodejce k zdkaznikovi
* ne@imo od prodejceies jednoho nebo vice zpriedkovateh

Organizace nive pouZzivat jednu z obou moznosti nebo jejich komnbi Volba zavisi na
nakladech na zprastdkovani, pedpokladané mé Usgsnosti, stupni kontroly a pozadované
arovni sluzby. Fmému prodeji pomahaji propracované metody zacif@opagénich
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poStovnich zasilek avysig distribieni technologie. Produkty trhu cestovniho ruchu
a stravovacich sluzeb do zahkanise vSak prodavaji vyhra&éin prostednictvim
zprostedkovatel. Jednoduchy distritimi kanal se sklada z prodejce, ktery prodakianp
konenému spdtbiteli, nebo pouziva zprdstlkovatele. Mezi zprasidkovatele v cestovnim
ruchu Ize obeach fadit velkoobchodniky (nakupuje sluzby ve velkémradava je dale
zejména maloobchodnikn) a maloobchodniky (prodavaji sluzby kéngm spotebitebim).
Tento obecny model Ize aplikovat na celyamysl cestovniho ruchu a sluzeb. Mezi

zprostedkovatele v oblasti pohostinstviizemeradit:

* konsorcia, volna sdruzeni nezavislych organizaagijorena pro specialnicél, v tomto
piipadt pro spolény marketing a distribuci

* reservéni systémy, které se staly néfeiZitéjSim ¢initelem v marketingu hotél

* cestovni agentury.

* cestovni kanceta.

 nové distribdni systémy v oblasti néimého marketingu, mezrv posledni dobradime
paitatové rezervani systémy (CRS) a globalni distritmi systémy (GDS) [3].

Rist primého marketingu

Technicky pokrok v multimedialnich systémech naliinbho moznosti vyt¥ani kanal
piimého marketingu. Tato situacéibe casem veést k zaniku marketingovych

zprostedkovatel typu cestovnich agentur [1].

1.4.4 Propagace stravovacich sluzeb

Reklama

Hlavnim reklamnim médiem pouZivanym organizacembhasti stravovacich sluzeb je tisk,
od lokalniho pes regiondlni az k celostatnim demtk nebo pivodaim. Mnoho organizaci
verejného sektoru ma velice nizké rozpona reklamu, a proto si s nimi musi &mozumrg
poradit [6].
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Podpora prodeje

Podpora prodeje podle Morrisona zahrnuje také niterklamu. Interni reklama jeilkzita
praw v piipact pohostinstvi a cestovniho ruchu, a proto tyt¢é dwzky reklama odduje.
Pro mnoho organizaci cestovniho ruchu a stravoliatizeb jsou reklamni materialy v ndist
prodeje velmi dlezitou, acasto jedinou, filezitosti propagace. Reklamu v ndigrodeje lze
popsat jako metody propagace, ktera gesstictvim ponicek jako jsou venkovni pouta,
vykladni skin¢ a vystavni stojany,iftahuje pozornost, informuje zakazniky [10]. Zakiazn
casto pichazeji do provozoven stravovaciho charakterédemim, Ze si &éco koupi, ale jest
zcela pesré newdi, co. Je ndjiklad pravédpodobné, Ze zakaznikditahuje spiSe rozsah
atyp nabidky jidel v restauraci nez jejich konkféseznam. a prévzde je pilezitost
k propagaci. Organizacete s pomoci materi@lumiseénych ve svych prodejnich mistech
pusobit na zakazniky a stffovat je k uéitému vylEru. Nagiklad restaurace chce nalakat

hosty, aby ochutnali jidla néwzaazena do jidelniho listku.

Propaganim materiaim pouzivanym v prodejnich mistech jgela ¥novat pati¢nou
pozornost. z dlouhodobého hlediska pro organizaai prospsné ,tl&it* lidi do nakupi,
kterych by pozdi mohli litovat. Jestlize zakaznik jde nautgkazdodenni ofd a necha se
strhnout k ¥tSi Utrat, nez pedpokladal, mozna se uz do provozovny nevrati.mkuokaci
nabidky produkt zdkaznikm hraje dlezitou roli vyker citlivé navrzenych a zpracovanych
propaganich materidl [11]. v podminkach é&né restaurace sfigoroskleny pult a vygsky.

Propagani materialy nemusi mit pouze firari cile. Napiklad v zavodni jidel&® mohou
propagovat mezi zagstnanci zdravou vyZzivu, v restauraci nebo v barlhoooupozafiovat
fidi¢e, aby nepili alkohol. z vySe uvedenyakvddi se propagace v prodejnich mistech &ojn
pouziva v sektorech cestovniho ruchu a stravovasiicteb a je dlezitou sodasti celkového

propagéaniho mixu.

Public relations

Oblast public relations nema v oblasti gastrononték vyznamné postaveni jako
v praimyslovych od¥tvich. Tato oblast je pro restadm provozy pomrné nakladna
a dosazeny efekt vzhledem k nakiad neni dostéujici. Proto se oblastni public relations

v pohostinstvi a cestovniho ruchu zabyvaéidevsim velké nadnaroditézce.

Osobni prodej
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Techniky osobniho prodeje maji zasadni vyznam pgarozace prodavajici produkty sluzeb,
protoZe jsou neodtitelné od jejich nabizeni. z charakteru produlstravovacich sluzeb
vyplyva, Ze vtomto sektoru jereba klast fraz na osobni prodej jako na gést
marketingové komunikace. Osobni prodej ma vyhodgviyhody. v porovnani s reklamou se
zantiuje na malé skupiny lidi nebo na jednotlivce, ake wfhodu ¥tSi (Einnosti a okamzité
zpétné vazby. JetdezZité si pamatovat, Ze vSechen personal restailra zdizeni gichazi do
styku se zakaznikem, je tedy prodejcetovek, ktery obsluhuje zakaznika, réfad

v restauraci, fedevsSim prodava. Jeildzité, aby vSichni prodavajici vysilali zakaainik

pozitivni signaly [3].
Host si vS§ima nasledujicickiai:

» Zda oblgeniciSnika odpovidaiedstavam e« Verbalni i neverbalni komunika¢&nika
hosta

I~ s

* Zpusobu prezentace jidelniho listku suBpbu, jakyntisnik jedna s &mi jako
zakazniky
Je dilezité wdét, Ze kazdy zékaznik dme posuzovat jiny soubatiSnikovych projeu.
Existuje ,mekky" a ,tvrdy” pristup k prodeji. ,Mkky* zpasob zdiraziuje prilezitosti, které
by zakaznik mohl vyuzit ve 8yprosgch. ,Tvrdy* zpisob prodeje je natlak na zakaznika,
aby koupil. Restauracgasto zkousSi zvysit trzby tak, Ze povzbuzuji persoaldy se snaZil
prodavat ,navic”, to znamena, abkirpél zakazniky objednat si vice, neltvodne zamysleli.
Osobni prodej kormému zakaznikovi nebo zpréstikovatelm v distribinich kanalech je
klicovou casti marketingové komunikace stravovacich sluzeb. dtganizaci je Zivoth
dulezité, aby metody tohoto prodejetlan dokonale propracované a aby jeji persondl, Keery
v kontaktu se zdkazniky, byl givé vybrany a vySkoleny a dokézal zvliadnout svdjeditou

roli.
Propagace pomoci internetu

Na internetu se prezentuji samostatné restaut@tizce i virtualni agentury, nabizejici
stravovaci sluzby vice provozoven. Potencionalrst miZze navstivit vybranou webovou
stranku, vyplnit formula rezervovat si 8t v ptislusné restauraci. Prezentace restaurace na
internetu je vyhodny Zfsob pro ob strany, je vSakidezité, aby zdjemce o restatmasluzby

dostal okamzitou odp@d’ s potvrzenim rezervace. Vyhody rezervace na iatefjsou:
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» Dostupnost 365 dni v roce; 24 hodin d&nnteraktivnost progedi; nizké naklady; moznost
segmentace zakaziitkkmoZznost barevné prezentace s vyuzitim 3D; moZpi@stosu audio
a video zdznamu; moznost sledovat a vyhodnocovwattiv@ost webovych stranek; ziskani

zpetné vazby od nav&inika webovych stranek [11].

Propagace v restauraci — prvnim krokem je dobté gdistni propagace. To samé plati i pro

napoje.

Druhym krokem propagace je e—mail. Postup Ize defihtakto:

* priprava mailing listu se jmény a adresami pracowvstiétni spravy a mistni samospravy,
¢leny kluhi a asociaci, fadi, tovaren a okoli provozovny

* slacni nastroj mistni propagace a ackal mailem

* vyuZiti public relations a publicityfpotevieni nové provozovny, speciélniho tydfe
(€inkovani znameé osobnosti

* vyuziti zn&ky na plakatech, ubrusech, baru, skle apod.[10].

1.4.5 Priprava bali¢ku a zpracovani programi

Sluzby pohostinstvi a cestovniho ruchu jsou pomijRealizace, ktera se dnes neushitge

navzdy ztracena. Druhym krokem propagace je e—iPagtup lze definovat takto:

. Priprava mailing listu se jmény a adresami pracovngtatni spravy a mistni
Balicky jsou mezi klienty popularni, protoZze usiag a zgijemnuji konzumaci. Navic také
obvykle nabizeji cenova zvyhotii a nizSi sazby takto sdruzenych sluzeb [10].i@nD
balicku sluZzeb v pohostinstvi je jeditree a specifické. Velice se liSi od klasického ,béle
spotebniho zbozi. Balky v odwtvi pohostinskych sluZzeb obvyklerquistavuji kombinaci
sluzeb od dodavatele, dopréva jejich zprostdkovatel. Jsou dokonalym ifkladem

kooperace, protoze vyzaduji spolupraci a spwdisili rgkolika skupin oboru [2].
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. Balicky v oblasti pohostinstvi nemaji fyzickou podoble predstavuji srés nekolika
sluzeb formulovanou do podobyitazlivé a vyhodné nabidky pro zakaznika. Prograanov
je pridruZzeny koncept, ktery je pro pohostinstvi ZivotdalezZity. EXxistuji nejiznejSi
spol&enské udalosti &nnosti, které maji ,silu magnetu” a které dodavalto zpracovanym
sluzbam dalSi dimenzi &ifazlivost. Programovani je velkym pomocnikem wytvaieni

zajmu o0 mimosezonni obdobi & pdrZzovani zajmu zakaznika o tyto sluzby.
Definice tvofeni package (bakiki) a programovani

Balicek (package) znamena, Ze prodejce nal¥Zi ynoZstvi vyrobk za jednu cenu, ktera je
obvykle nizSi nez saet cen jednotlivych produkt VétSina baléki nabizenych
v pohostinstvi je tedy typem ,vyhodné transakce'voiféni balékt je v pohostinstvi
kombinaci souvisejicich a vzajetrse dophujicich sluzeb do komplexni nabidky za
jednotnou cenu. Programovanfegstavuje technikuésnd spojenou s tvi@nim baléki.
Postihuje takové specializovadinnosti, programy a udalosti, které maji zvySit komaci
sluzeb zakaznikem nebo maji zvysittgZlivost vyrobki / balickt nebo dalSich sluzeb
pohostinstvi. Tveeni balékt a programovani jsou propojené koncepty, protoiEs/grna

vétSina balékia obsahuje programovani [3].
Divody obliby bali¢ki a specializovanych prograni

MnozZstvi baléka, které Ize dnes fjpravovat, se zda té& nekon€né. Pr@ se jejich
popularita tak zvysila? @vody lze lit do dvou kategorii. Jsou toudody na straé

zékaznika aivody na stra# organizatoi.

Koncepty balklki a progranmi jsou velice vhodné pro uzivatele. Odpovidaji tmajSim

predstavam zéakaznika. Hlavni vyhody Blali na strag zakaznika jsou:

* v¢tSi pohodli

* bezpodminené zajis¢ni kvality sluzeb
* v¢tSi hospodarnost

* uspokojovani specializovanych zdm
* moznost planovat prastdky na cesty

* nova dimenze cestovani a stravovani miriwm d
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Skutgénym kouzlem programovani dipravy balékia sluzeb je, Ze iimasi vyhody jak
zékaznikovi, tak ijejich organizaton. Za ¢ lze povaZovat zprogtdkovatele, dodavatele
a dopravce. Dadle koncipované package a programy, ja jejich struktura jakakoliv,

pomahaji vzdy zvySovat celkovy objem zakazrakrentabilitu [5].

Mezi hlavni vyhody pro organizatory pati:

. zvySovani poptavky v débmimo sezony; zvySenitipazlivosti pro specifické cilove
trhy;
. atraktivnost pro nové cilové trhy; snaz$eqpovidani vyvoje podnikani a zlepSeni

efektivnosti; vyuzivani komplementarnichizani, atraktivit a spotenskych udalosti;

. moznost flexibilniho vyuziti novych trznich treind stimulace opakovaného
acasgjSiho vyuzivani; zvyseni trzby na jednoho zakaznikaahy s véejnosti a hodnota
publicity jednotlivych balika ; rostouci spokojenost zakaznika [17].

Uloha tvoreni bali&kt a programovani v marketingu

Balicky a programy plni nasledujicichétp klicovych dloh v marketingu pohostinstvi
a cestovniho ruchugPklicovych roli:

* eliminuji pisobeni faktorkasu

* zlepSuji rentabilitu

* podileji se na vyuzivani segmatrtech marketingovych strategii

* jsou komplementérniti ostatnim sotéastem marketingového mixu

* spojuji dohromady vzajemirzavislé organizace pohostinstvi a cestovniho r{i8hu
Postup zpracovani efektivnich baliki

Nyni budeme zkoumat mechanismus zpracovanikialiCo &la package tak ugpnym
prostedkem obchodovani? Stéjjako pro kazdy vyborny recept je ivtomtdipadc

odpowd’ velice jednoducha. Jsou to spravnésady, kombinované a pouzité nejlepSim
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moznym zfisobem a servirované podle zasady atraktivnogiiaZfivosti. Kazdy package je
smesi jednotlivych prvk pohostinstvi a cestovniho ructiasto poskytovany vice nez jednou
organizaci. Sestaveni W§mého baliku se podoba vani, i kterém ¢asto pouziti méh
kvalitnich ingredienci zdi chu’ iaroma, atim icelkovy dojem. Nasledujici slozkpu
znamkou usgsnych balika. Slozky musi obsahovat atraktivnost nebo generpeatavku;
zékaznikovi poskytovat &itou hodnotu; nabizet trvalou kvalitu a kompatthijednotlivych
souwésti; slozky musi byt dée planovany a koordinovany; poskytovat zakaznikgginé

vyhody; postihnout vSechny detaily; vyteé zisk [2].

Stanoveni ceny package

Jak zjistime nejvhodfgi cenu baltikti, abychom zékaznikovi nabidli p@&hou hodnotu
a zarova realizovali jatelny zisk? Odpodd” nalezneme v [tiveé, sekvekini cenové tvord
s pouzitim techniky analyzy bodu zlomu (kde jsowhadnuti o cenach zaloZzena na
hodnoceni fixnich a variabilnich nakigdmnozstvi zdkaznik a ziskovém rozi). Postup

stanoveni ceny:

. identifikace a kvalifikace fixnich naklad
. identifikace a kvalifikace variabilnich nakkad
. kalkulace celkovych nakladbalicku na osobu; fidani rezijni pirazky k ceg pro

dosaZzeni zisku, kalkulace pro jednotlivce [15].

1.4.6 Zaméstnanci vs. Zakaznici

Lidi mazeme chéapat jako pracovniky nebo také jako zakgzmfkacovnici se podileji na
spokojenosti zakaznika, tato vazba je jednim zkymh znak sektoru pohostinstvi. v ramci

marketingového nastroje zé&stnandé [17].
Lidé jako zaméstnanci

Budeme-li uvazovat o lidech jako o z&stnancich, budeme hledat charakteristicky &ys,
jsou zandstnanci napadni.dfleme—li po stopach velkych spétesti v oblasti pohostinstvi,
muzeme jako charakteristicky rys uvést chovani, ystani, vzhled nebo uniformitu. Prav
spoleénosti, které investuji do ,svych lidi“, stoji skdt€ na vrcholu. Nkteré spolénosti
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maji dokonce sy vlastni koncept zasstnance, ktery je popsan ve zvlastni biezaby se

s nim zamstnanci mohli seznamit.

U téchto spolénosti neexistuje misto pro Spinavé uniformy, newenst (Ees nebo ,volné*
oblékani. Existuji fesna pravidla chovani, zasady oblékani a dokospedialni jazyk, ktery
musi znat a pouzivat. Takové spwlesti plre doceiuji, jak jejich zamistnanci mohou
vyznamié ovlivnit zakaznikovu fedstavu o celé spaieosti. Pracovnici bezprdstre

obsluhuji zdkazniky, zékaznici jsou na nich nepbotiydvisli. Efektivni manade netravi
vétSinu ¢asu v Ustrani kanceéia Chapou pdebu gedstavovat nedilnou séast nabizenych
sluzeb — setkani s lidmi, pozdravy a @istzakaznik o jejich ndpomoci jsouéei, které tvai

také sodast jejich prace.

Mnoho marketingovych pldnneobsahuje zadné programy zajj&ci pravomocici garance
zanestnan@ a vedeni firmy, ale zattuji se vyhraddé na propagéni, cenové a distrikimi
¢innosti. Ristup zaloZeny na ¥4, Ze kazdy zawdstnanec si ,vezme za své“ dané ukoly,
pievazuje. To je vSak vazna chyba, protoZe je tééhligena sila pozitivniho (nebo
negativniho) vlivu, ktery maji lidé na obrat a ziskganizace [15]. Minimakh by

marketingovy plan /& specifikovat:

* zmeny a zlepSeni uniforem zastnand

 prémiovyiad zamdstnané a managementu

 programy odrénovani a ocgovani zamstnang

* vycvikoveé programy prodeje a vztahu se zakazniky

* orient&ni program o cilech énnostech v ramci marketingového planu

» mechanismus komunikace, hodnoceni vysiaalbokroku marketingového planu

Lidé jako zakaznici

Spotebni chovani fedstavuje zfisob, jakym zakaznici vybiraji a konzumuji zakoupené
sluzby, i jak se chovaji po jejich ndkupu. Dva tyfjpktori ovliviiuji chovani individualnich
zakaznik — osobni a mezilidské. Osobni faktory, hiagk, pohlavi, vzdlani, povolani apod.
jsou psychologickymi charakteristikami jednotlivca pati mezi . poteby, @ani

a motivace, vnimani, poznavani, osobnost, Zivayhi sebelcta.
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Mezilidské faktory pedstavuji vejsi vliv ostatnich lidi. Osobni a mezilidské faktguisobi

ve stejnéntase. Mezilidské faktory zahrnuiji:

. kultury a subkultury

. referergni skupiny, které rozliSujeme primarni (rodinaratple) a sekundarni.

. sekundarni skupiny jso@tginou placené spalenstvi (kluby, odborné svazy)

. socialni skupiny jsou determinovany takovymicmi, jako je zarmsstnani, zdroje
piijmi,

. vzaklani atd.

. nazorové vudce [3].

Nakupni procesy individualnich zakazniki

Efektivnost tiznych tym propagace se &ni v zavislosti na daném stadiu nakupniho procesu.

.....

tohoto procesu. &Sina se shoduje na tom, Ze existujeqaliSnych stadii:

» Védomi poteby. Pro rozéhnuti ndkupniho procesu musi existovat stimul yksepodniti
zakaznika k jednani.

 Hledani informaci. Kdyz si zakaznikd&domi svoji potebu, stane se jehdgmim, pak si
zakaznik zcelafpozere zatina hledat informace.

* Vyhodnoceni alternativ. DalSi fazéepistavuje proces vyhodnoceni uzsiho seznamu
alternativ, v 8imz zakaznik vyuziva svych vlastnich kritérii.

» Koups. v této fazi zakaznici jizadi, ktera z alternativ sluzeb pohostinstvi nejlégpovida
jejich kritériim. Definovali sitj zamer zakoupit uéité sluzby, ale jejich rozhodovaci proces
jeSt neni kompletni.

» Postnakupni oceéni. Kognitivni nesoulad je stav mysli, do kteréldaznicicasto upadaji
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po realizované koupi. Nejsou téijpmné pocity. Zakaznici jsou nejisti, zdaladi dobréci

$patné rozhodnuti. Urov@esouladu roste s vyznamem agem hodnotou nakupu [10].

1.4.7 Kooperace

Kooperace neboli partnerstvi v oblasti cestovniichu a pohostinstvi je dana strukturou
sektofi odwtvi podle funkci. Partnerstvi imeme v oboru pohostinstvi navazatmito

organizacemi:
Dodavatelé

Dodavatelské organizace v @i pohostinstvi a cestovniho ruchu Ize rdid do

nasledujicich kategorii:

» Ubytovaci z&zeni. Tento obrovsky sektor aivi zahrnuje rozmanité typy #iaeni.
Muzeme je rozdit na hotely tranzitni, resortni, kongresove, laeftni, motely a
motoresty. DalSi, mnohem upjsi klasifikatni schéma pouziva pro segmentaci ,rozvojova
kritéria“ — cena, vybavenost, ungisi, specificky trh obsluhy a rozdilnost nabidkytydus

» Spol&nosti zabavni plavby po mioPrestoze tyto spolmosti fFedstavujicast sektoru
dopravy, jsou spiSe dodavateli nez dopravcinyedrozdilem mezi nimi a &tdisky
cestovniho ruchu je, Ze jejich ,hotely” se pohyb

» Spol&nosti pijcujici automobily. Tento gmysl se &Si obrovskému rozvoiji, v dnesni dob
predstavuje vysoce konkurém podnikani.

* Atraktivity cestovniho ruchu. Prabné turisty pedstavuji atraktivity cestovniho ruchu
rozhodujici prvek naudty urcitého mista cestovniho ruchu¢kieré paii do kategorie

picirodnich, jiné maji charakter spoénskych udalosti nebo vytuolidské mysili.
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Atraktivity pati soukromnikm, statu nebo rozgtovym organizacim [9].

Dopravci

* Zaji¥'uji dopravni sluzby pro zékaznikyi ejich cestach z mista trvalého bydiigto
destinace. Mocnou silou v o#tvi cestovniho ruchu a pohostinstvi jsou dnes aeech je
jich ¢innost vyrazg ovliviiuje zprostedkovatele, tak i dodavatele [6].

Zprostiredkovatelé

* Zaji¥uji distribweni cesty v oblasti pohostinstvi.

» Marketingové organizace v destinactigR cestovniho ruchutipgkal mnoho statnichiédi

a
dalSich skupin do procesu rozvoje marketingejich) destinacich, aby byly schopny

uspokojovat turisty a zarovgodnikat [6].

1.5 Analyzy

Analyza gfedstavuje mySlenkovy proces, ktery &pa v rozloZeni poznavanéhoepnetu ci
jevu na jednotlivécasti, jednodussi prvky, s cilem vymezeni podstdtngoaki, paadi,
tiéidéni dat do zakladnich skupin. Je jednimiedpoklad Us@Sné marketingové strategie
podniku.

Marketingovy vyzkum sp@iva v systematickém ziskavani, analyzovani a vyboovani
informaci, které umailji poznat desit naSe problémy. Tyto informace jsou zakladem pr
zpracovani, realizaci a kontrolu marketingovéhonpléni. Ped tim, nez podnik zae na
trhu pisobit, je patebné uskut@nit analyzu vnitniho prostedi hotelu a analyzu ¥$iho
okoli podniku, ¥etrg analyzy zakaznik a konkurence, aby bylo moZzné odpdit na

nasledujici otazky:

* Jak Ize definovat a vymezit trh, na kterém slugbpizime?
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» Co o tom trhu vime a jaké jsou jeho trendy?

 Kdo je do sminy zboZi zapojen a coduje vztahy &chto subjeki?

* Kdo jsou naSi zakaznici?

« Jaka je naSe konkurence?

« Jaky vliv na naSi podnikatelskou politiku majremé a ostatni instituce?
* Jaka je satasna situace podniku?

 Jaké ma podnik silné a slabé strankjlegitosti a ohroZeni.

Neexistuji dva uplé stejné podniky. v praxi Ize witl Ze maji jednotlivé podniky svégsre
definované charakteristiky a ani nebyva obvyklé, lzag majitelé podniku sdkolika

pobatkami opakovaly ,,0sobnosti®thto jednotlivych pobgek [3].

1.5.1 Podstata analyzy, analyza vnitniho prostredi

Tvorba strategie podniku vyZzadujéstedné rozpoznani vSech fakipkteré mohou ovlivnit
jeho aspsnost. Jedna serqulevsSim o silné a slabé stranky, specifick&dposti, pilezitosti
a ohrozeni na trhu vdaném etui, vrejSi prostedi, konkuretni podniky, pateby
a pozadavky zakaznik Informace o uvedenych faktorech jsou nutné pigetp kvalitnich
rozhodnuti a je mozné je ziskat pieshictvim marketingového vyzkumu, jehoz ukolem je
systematické wovani, shromafovani, analyzovani a vyhodnocovani informaci tykeli se

problémi, pred kterymi podnik stoji.

Prvni krokem k ufeni sodasné pozice podniku na trhu je SWOT analyza. Tangyzou
silnych a slabych stranekyilezitosti a ohrozeni, jejichz ¢gni znamena odpését si na
otazku: z¢eho se sklada nabidka na trhu? Co dwdjg UsgSnost nabidky podniku na trhu

a vV jakém srru?

Silné stranky pedstavuji vyhody podniku oproti konkurenci na trivliize to byt pestrost
a bohatost nabidky, dobra dopravni dostupnost,duape umisni v dané lokalit, prirodni

prostedi, dlouh&a zajimava historie, dobra image, alealitni p&e o zakaznika, odbornost
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zanestnan@ podniku, profesionalita, p@st podniku, pozitivni reference stalych
avyznamnych zakaznik Analyza a nasledné vyuziti silnych a slabych retka je
predpokladem us@nosti nabidky podniku na trhu. Nevyhodu oproti kumenci Fedstavu;ji
slabé stranky. Je peba je co nejive specifikovat, snizit jejich vliv na minimumyipadre
je uplre odstranit. v této souvislosti je nutnidci, Ze neni Zadouci koncentrovat se na
odstraiovani slabych stranek za kazdou cenu. Mezi slaténist podniku pat nagiklad
image, cena vyrobku, nizkd Urdvedophkovych sluzeb k vyrobku, neprofesionalita

zanmgstnand, atd.

Vysledkem analyzy silnych a slabych stranek podiekodhaleni jeho specifickychtgunosti,
kterou se vyrazhnliSi od konkuretnich podnik a un&éni odpowdét si na otazky typu: jak
velky je podnik; kde je podnik umést; kdo jsou naSi zakaznici; jaka je atmosféra gagni

kdy a o jaké vyrobky je nejvyssi zajem atd. [7].

1.5.2 Analyza vnéjSiho prostiredi

PrilezZitosti na trhu pedstavuji nejen vyhody vyplyvajici ze silnych s&t@nale i vyhody
plynouci z vijSiho prostedi podniku v fipac, Ze je mozné je vyuzit. Naopak ohroZeni na
trhu obvykle vyplyva ze slabych stranek, z nevyhodamci vrgjSiho prostedi. v ramci
analyzy verjSiho okoli by ndl podnik zamgiit pozornost na ziskani informaci
o makroekonomickych faktorech, ato ekonomickychylttkné sociélnich, politickych
ekologickych apod. DalSi s&asti analyzy v&Siho prostedi hotelu je analyza séasného

i potencialniho trhu avyhodnoceni nejgjich konkurent. Marketingova rozhodnuti
podniku jsou ve velké ré ovliviiovana a limitovana politickym prdasdim, legislativou
a pisobenim nétlakovych skupin. Ekonomické pifedt silré ovliviiuje rozvoj jednotlivych
odwtvi, ato jak z hlediska poptavky, tak iz hlediskabidky. z hlediska poptavky jde
o faktory, které ovliviuji kupni silu zakaznik Chovani zakaznika oviwje kurz ngny,
moznosti U¥ru, velikost DPH, ekonomickyust a stabilita, mira inflace. Nabidku podniku
ovliviuji i moznosti G¥rovani, vySe uarok kurz mneény, daiovd soustava, vySka inflace,
program podpory cestovniho ruchu, program podpoafého a sedniho podnikani atd.
k nejdilezitejSim zmeénam pati zmeny v kulturré socialnim prosedi, a to ve skladbrodiny.

v souwtasnosti jde fedevSim o zvySujici se g&t svobodnych lidi, Zijicich v jedalennych
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domacnostech, nasledné sniZzovani porodnosti azimdnu ve ¥kové struktile obyvatelstva.

Roste poet sokstanych hosi pri uspokojovani zakladnich geb [10].

1.5.3 Analyza konkurenénich podniki

Jednim z podstatnych bibdnarketingového planovani je spravné zhodnocenklemce,
proto o ni patbujeme ziskatikladné informace. Ukolem analyzy konkurence je Zgja
firmy. Periodick& analyza konkurence na trhu cesifow ruchu umaiuje vyuzit silné a slabé

stranky a specifickérpdnosti podniku k odvraceni ohrozeni ze strany kogrkce na trhu.

Pri zpracovavani analyzy konkurence jéleité jednotlivé body a skuteosti na trhu
porovnavat mezi konkurénim podnikem a vlastnim podnikemii porovnavani mizeme

en

opét pouzit jiz uvedenou SWOT analyzuédlem této analyzy je zjistit situaci jednotlivych
muzeme z#adit nas podnik. Mi bychom se ptat — Je konkurence lepsi, ptak dobra nebo

horSi nez n&s podnik?

Pri analyzovani konkurence je pebné identifikovat nejen sdasnou konkurenci, ale takeé
potencialni, coz pofize podniku pedvidat, jak bude konkurence reagovat n&mma trhu
v budoucnu, atim igmout adekvatni strategicka rozhodnuti. Schoprustniku obstat
v konkurenci zavisi na moznosti vstupu konkurereérh, sodasné konkurenci na vybraném
trhu, schopnosti podniku ovlivnit zdkazniky konkare a na stupni rozvoje ogtvi v cilovém
misg. Vstup konkurence na s&asny trh je motivovan dlouhodobou ziskovaiitgzlivosti

trhu nebo trzniho segmentu.

Podle Portera (1990) existuje 5 sil, které dloutmdmiskovou pitazlivost trhu ovliviuji

negativig, a to tyto nasledujici:

* hrozba intenzivniho odwového soup@ni
* hrozba rostouci kompetence zakaanik

* hrozba novych uchagé

* jaka je atmosféra podniku, atd.

* hrozba substittnich produki (cena a zisk)
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* hrozba rostouci kompetence dodavajiL].

1.5.4 Potieby a poZadavky zakaznii a jejich vliv na podnik

V piipact zpracovani analyzy tykajici se zakaZng musi opt management podniku W

odpowdét na utité, predem jiz stanovené otazky.

Mezi tyto otazky pati:

* Jaka je ficina nav&tvy podniku?

* Kdo je naSe konkurence v cilovém miiatkdo jsou jeji zakaznici?

* Existuje na trhu pé¢ba ohled&é poskytovanych vyrohksluzeb, ktera je§tnebyla
uspokojena?

« Jaka je koncentrace lidi v okoli?

 Jaké jsou dopravni tepny k cilovému mistu?

Nakupni chovani zakaznilovliviwyji jejich charakteristiky, a to kulturni, sps@nské, osobni
a psychologické.

Proto @¢lime zakazniky podle piwby do jednotlivych skupin (segmentace hpdte iznych

hledisek. B segmentaci trhu jsoucasto pouzivany socio—ekonomické informace
o spotebitelich, protoze je po¥mé jednoduché je ziskat. Mezi socio—ekonomicka Katér
pati: prijmy, bydliS€, povolani, majetek, role v rodinprislusnost ke skupén zZakladni
potreby jsou podle Maslowovy hierarchie réhy takto: fyziologické paeby, poteby

bezpei a jistoty, spoleenskeé paeby, poteby uznani a sebeocen, poteby seberealizace.
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1.6 Vnit¥ni a vnéjSi prostiedi podniku

Jadro této metody spiva v klasifikaci a ohodnoceni jednotlivych fakiprkteré jsou
rozckéleny do 4 zékladnich skupin — tj. faktory vyiagci silné nebo slabé viiti stranky
organizace a faktory vyjadjici piilezitosti a ohroZeni jako vlastnostig@iho prostedi[1].

STRENGTHS WEAKNESSES
SILNE STRANKY ‘ SLABE STRANKY
OPPORTUNITIES ‘ THREATS

RILEZITOSTI HROZBY
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2 PODNIKATELSKY PLAN

Pod pojmem marketing si obvykle vedouci pracovrigastronomii pedstavuji snahu co
nejvice prodat, ifjpadré reklamu jako nastroj propagace. v oblasti pohestinneexistuje
uceleny marketingovy plan, marketing neni chap&o jeelopodnikov&innost, ale pouze
jako néstroj jednoduché propagace pomoci plak@ouggi. v oblasti gastronomie se navic
uplatiuji pouze marketingové cile, které jsou velmi jedinché a nejednoztiaé, orientované
pouze na prodej a zisk. Nenicano samotné poslani provozovny a jelengna v konkrétni
cile [1].

Podnikatelsky plan znamena Uplny popis podnikuha jplani pro nadchéazejicich 3-5 let.
Vypracovava se nejerripryvoji nového vyrobku, zaloZzeni nové vyroby, nelggobny, nebo
noveého smiru rozvoje, ale vypracovava se takeé ve vsetpaplech, kdy management usiluje
o kapitalovou investici. Ztlodiuje to, co podnik &la (nebo co v fipact nového podniku,
rozSiteni, zavedeni novych aktivigkt bude), kdo a ptobude vyrobky nebo sluzby kupovat
a jaké jsou dostupné a pozadované ftnaprostedky.

Podnikatelsky plan musi obsahovat Udaje o vlastmi&apitalu, o vzélani a zkuSenostech
vedoucich pedstavitel podnikateli, Udaje oifpravovanych vyrobcich, trzni odhady jejich
prodeje, informace o dosavadnim rozvoji hoteludesice, o finatnim planovani atd. Jako
kazdy plan, i podnikatelsky plan musi byt: srozedniy, strény a vystizny,logicky, pravdivy.
Casto se podnikatelsky plan sestavuje pouze tetdly, kznikne paeba navyseni financi.
Podnikatelsky plan by vSakdinslouzit gredevsim podnikateli a managementu samému jako
jeho vlastni voditko pro dosazZeni strategickych. ddroto by ndl byt revidovan kazdy rok,
aby sprava stanovoval cile, mezi cile a poskytoval realnéaritimi predpowdi. Kvalita

zaneru téz ukazuje na strategickou a manazerskou tinpgénikatele [2].

2.1 Styl

Spravny podnikatelsky plan je prvnim marketingovyfimem jakéhokoli hotelu nebo
restaurace fedstavujici jeho hlavni prastdek pro peswdcovani potencialnich investor
o0 Zivotaschopnosti a budouci @Sposti provozu a podnikani. Titulni stranka bylan

vystihovat povahu hotelu / restaurace, jméno vi&at(vlastnik), adresu a telefonni spojeni.
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Obal vzbuzuje vectend& bezprostedni dojem o image hotelu/restaurace, a proto musi

vypadat profesionatn Na nasledujici strance byhbyt uveden obsah@sla stranek.

VétSina napiklad americkych podnikatelskych ptameni ilis obsahla. Dopoktuje se
kolem 40 stran plusiflohy, které obsahuji grafy, obrazky a dalsi dapti informace

v rozsahu dalSich 40-50 stran. Takovy rozsah jgldpv v Némecku.

Podnikatelské plany vyroby pro vnitropodnikové pitiyg nagiklad mozno omezit na 10-20
stran. Musi Uspornou formou vyjadat vSechny nezbytné Gdaje ,Drzme seiva slova
piijdou sama“. B prodeji celého hotelu / restaurace s obratemsitki@ch milidri rocné
50 stran ¥tSinou nest&d. VSechny udaje kazdého podnikatelského planu dibwérné
a rozmnozovani afpdavani itetim osobam bez souhlasu autora je trestnésdp a rozsah
zpracovani zavisi na vySi gebného kapitalu, na cilech podnikatele a pozadaygiemce,
které jsou v trznim proidi velmi individualizované. Podnikatelské planyobeykle skladaji

ze i velkych ditich ¢asti:

* popisn&ast — zde se uvedou souvislostedqpoklady a planované aktivity.

» ¢iselnatast — dokumentujecinek predpoklad a aktivit na pdet zangstnané hotel
/restaurace, obrat, investice, likviditu a zisky

* piiloha — ta obsahuje obrazky, studie trhu, podrddsoky a vypdty, véetné zabezpeéeni

zdroji, smlouvy a dalSiiezité podklady [7].

Podnikatelské plany se zpracovavaji pelw:
* vnitropodnikoveé

» mimopodnikové

Clereéni podnikatelského planu zejména v hotelovémsbdy

* piehled obsahu » technicky usek — technické zazetsitho
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e shrnuti * analyza trhu

* vSeobecny popis hotelu / restaurace e mezni tgrmi
* klicové osobnosti hotelu o finani plan

* ubytovaci Usek — typy pokioj « financovani

* stravovaci usek siflohy

 obchodni odéleni — odbyt, zdkaznici

Pokud jsou zapétbi gilohy, jejich rozsah by # byt priméreny vyznamu informace.
Obvyklym obsahem fjloh jsou zdvodréni predpokladanych objefn odbytu nebo
marketingové studie velikosti trhu. Podnikatelskdmpje tedy nezbytny nastrigeni. inng
kvantifikuje a koordinuje jednotlivé aktivity. she pomoci se vzajendrslad‘uji diki plany.
Vysledkem je: celkovy i plan hotelu/restaurace, ktery je z&kladem ifizeni podniku
v ustadleném chodu. Celkovy di plan restaurace poskytuje orientaci v kazdodemaci
vyroby. Jeho zasry by neli znat vSichni zaréstnanci. (Roni plan podniku neniipdmétem
obchodniho tajemstvi dle par. 17 z&k513/91 Sh. Obch.zak.) [1].

2.2  Shrnuti

Shrnuti by nglo struené popisovat hotel/restauraci, ohjasat rozhodujici cile a vystiovat,
z jakého dvodu je vlastnik hotelu/restaurace osobou schopdovést hotel/restauraci
k Usgchu. Ve shrnuti uvie silné stranky firmy aiody, pra@& by se vas navrh ¢hsetkat
s podporou. Jsou experti, Ktevrdi, Ze shrnuti je nefdezit¢jSi ¢ast podnikatelského planu,

ktera obsahuje odpeégti na nasledujici otazky:

» k ¢emu se pouzije pozadovany kapital?

« Jaky je zakladni obor a cil podnikéni firmy/restece?
 Jaké nové vyrobky (sluzby) budou poskytovany?

» Zakladni rozvaha
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» Komentd k trznim tendencim (velikostist, rozvaha)

* v ¢em spdiva konkuregini vyhoda vyrobku, vyroby (sluzby) pro zakaznika?
» Komentd k chovani konkurence

* Kdo jsou klgoveé osobnosti?

* v jakém stadiu rozvoje se vyroba nachazi?

2.3 Podnik

Jestlize je restauraci danogjaké poslani, &l by je podnikatelsky plan obsahovat.
v nejjednodussSimifpack je poslanim prohlaseni @e&lu jeho existence, kterym s&li jeho
¢innost. Jde o hlavni znak restaurace. Poslani g byt lehce srozumitelné pro personal,

zékazniky, finadni investory atd. [3].

Definovani @elu restaurace znamena vyjiadiejen co restauracesld, ale pedevsim vizi,
ktera ji pohani vfed. Tato pedstava vyjafllje nar@éné, ale dosazitelné cile spoluiggem
stanovenyntasovym rozvrhem. Je to vyj@hi pozice, kterou chce hotel / restaurace zastavat
v konkuregnim prostedi v budoucnosti. Charakterizujte vlastnika resice, & uZ

restaurace funguje, nebo se teprve zaklada. Jenetmdinit se o0 zamince, kteréa stala u zrodu.

Jestlize hotel/restaurace jiz¢ah fungovat, popiste jeh&innost a historii az po séasnost,
vySi obratu, zisku distého jngni. Jak si jeho vysledky stoji ve srovnani s koekei? Jakych
hlavnich uspcha hotel/restaurace dosahla? Nezapstmena analyzu silnych a slabych
stranek restaurace. PopiSte vlastnicka pravaj jegtlhotel / restaurace charakter obchodni

spolenosti, individualniho podnikatele nebo akciové sfobsti [2].

Pokud hotel/restaurace dosahla na ISO 9000 neboGA@ak uvéte vSechny vyznamné

podrobnosti tykajici se této problematiky.

2.4  Vyrobky nebo sluzby
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Vyrobek (nebo sluzba) by ¢hbyt popsan vyrazy, kterym bude rozéimlaik. Popis vyrobku
musi podat vysstleni, pr& budou zakaznici ochotni tento vyrobek kupovatka jpoteby
vyrobek uspokoji. Mezi inosy nize patit snadna pouzitelnost, pohodli, be&pest,

ovladatelnost, vyhodnost, vkusnost atd. [11]

Jsou ®které z vlastnosti vyrobku unikatni? Wkte podrobnosti o patentu, registraci designu
nebo autorskych pravech. Existuji konkumeinvyrobky? Jakéigdnosti bude mit vyrobek ve
srovnani s konkurenimi vyrobky? véem je jeho jedingost pro odbyt? Nazgge plany

budoucich inovaci. Bude pogdskala vyroby roz§ena o dalSi vyrobky?

2.5 Marketingovy plan

V piedchozi¢asti podnikatelského planu jsme jiz definovalelirestaurace. Tentocél je
tieba vElit do marketingovych cil a zandria. NejvSeobecji definovanymi cili jsou dosazeni
ziskii, rostouciho obratu, diverzifikace a zvySeni podilu trhu. VaSe cile by &y byt
kvantifikovatelné, nititelné, naréné a dosazitelné. Marketingovy plan byva tadslabinou
¢eskych podnikatelskych planZamgite proto na tut@ast podnikatelského zd@nu zvIlastni

usili.

2.5.1 Swtovy trh

Charakterizujte hlavni vyvojové trendy naéwwych trzich v dané oblasti podnikani,
nejvyznamgjSi producenty, jejich sttmou charakteristiku, postaveni na trzichyi Si

sortimentu, charakteristiku jejich produKtLO].

2.5.2 Doméci trh

Charakterizujte domaci trh v oboru vaginosti. Zandite se na potencialni velikost trhu, jeho
nasycenost, geografické rozlozeni zakangtalych i potencialnich. Udde zvlastnosti
a specifika odétvi (sezonnost, zvlastni pozadavky). Pro které skupakaznik bude nebo

je urken rozhodujici objem produkce? Pokuste se podraarakterizovat tyto skupiny
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zékaznik z hlediska narakna kvalitu, cenové politiky narékna dodavky a servis. Jéalné
zpracovat rozé&leni trhu s cilem f@sného stanoveni cilovych skupin zakaagnkterym ma
byt produkt uéen. Ve kterych oblastech (Gzemnich) dosahujete |fhoddosahovat)
nejwtSich obrai? Vyswtlete, pr@ tomu tak je a uuéte, zda existuji oblasti, do kterych je

mozné proniknout [15].

2.5.3 Trendy na vaSem trhu

Jaké trendy byly, jsou a jaké trendyekavate ve vyvoji trhu? Jste schopni prugagovat na
VYVOj a fizpuasobit svou nabidku #&mici se poptavce? Jakymtmmbem budete zajivat
inovaci produkii? Podléhaji produkty médnim traid? Jakym zfisobem reaguji na ¢nici
se pozadavky vaSi konkurenti? Odhé&en velikost avyvoj poptavky v kratkém
a stedredobém horizontu a vystlete, pr@ tento vyvoj dekavate.

2.5.4 Postaveni restaurace na trhu a jeho konkurence

Uved'te dikazy o existenci odbytového trhu nebikdzy o neuspokojené poptavce po vasem
produktu. Jakéiekazky stoji v cestvstupu na trh daného produktu? \dte, jak velky podil

na trhu zaujima vas hotel/restaurace, nebo jakyvadklil hodlate zaujmout? Je na tomto trhu
misto pro expanzii musitecelit konkurenci na nasyceném trhu? Charakterizogteérobré
hlavni konkurenni vyhody a nevyhody vasSeho hotelu/restaurace asechr konkurerit Jaké
trzni strategie sleduji vaSi konkurenti? Lze v humiau fedpokladat zvySeni konkurence
a jak ji budeteielit? Uvel'te, zda uvaZzujete o proniknuti na zahkahirhy, jakym zgisobem
toho chcete dosahnout, na jaké trhy se budete toviat? Poskytéte odhadnuté Gdaje

o kratkodobé a dlouhodobé poptavce a ¥ifeni, pr@ ocekavate takovou poptavku [3].

2.5.5 Kliéovi odbératelé

Charakterizujte, jakym Zigobem probih& nebo bude fungovat distribuce vasictukt. Je

vas hotel / restaurace napojena na jedinéhcratide, mate vice odhatel, zaji¥ujete
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prodej v siti vlastnich obché@ Jak chranite své kmenové éudttele ged utoky konkurence?
Jakym zfisobem ziskavate nové adbtele? Uvdte, jakym zfisobem mate zaji&t odbyt
produkce. Mate uzaeny dlouhodobé smlouvy s afthteli? Jakacast vasSi produkce mé

zajisen dlouhodob smluvni odbyt? [4].

2.5.6 Kliéovi dodavatelé

Definujte, zda je vas hotel/restaurace napojeredmého dodavatele, zda spolupracuje s vice
dodavateli, jakd je jejich zastupitelnost? Wte zpisoby vykEru dodavatei.

2.5.7 Marketingovy prizkum trhu

PopisSte zpsob pfizkumu trhu. Jaké jsou vysledky primarnihouzkumu (gehledy,
interview, spatebitelské skupiny, marketingové testy atd.)? Jaadi jvysledky fejatych
sekundéarnich informaci (vyzkum jinych firem nebdi)? MiZze byt uZiténé, jestlize
informace uvedete v tabulkach nebo grafech. v tésti uvelte pouze nejvyznandjsi

informace. v pilohach ntizete uvést podrobné podkladové materialy [10].

2.5.8 Propagace

Jak se zakaznici o vyrobku dozvi? Jakymisgbem bude hotel/restaurace oé&dbh
informovat? Sestavte reklamni zpravu. v nélip€ definujte pro zakaznika, co mu budete
nabizet. Reklamni zprava byka zdiraziovat Finosy, které vyrobek zakaznikovi poskytne.
Uvedte, jaké sdlovaci prostedky zvolite pro komunikaci se zakazniky. Velky mgm
Vv propagaci restaurace zaujima jeho image. Je tevthigezity pro ty restaurace, které se
chystaji prodavat na trhu kvalitnich vyrabkRestaurace by &a pouzit dostataé investice

pro vytvareni dobrého image [5].
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2.5.9 Distribuce

Jaka je cesta vyrobku z vyroby ke kénému zakaznikovi? Jak se budou vyrobky dopravovat
do mista prodeje? wipad, Ze mezi vami a kogaym spotebitelem stoji dalSi obchodni
partngi, dikladné popiSte je i jejich prosedi [3].

2.5.10Cena

Unese trh vySSi cenu, kterou by se zvysil zisk?eBoeha kolisat, aby se vyrobek uchytil na
trhu? Pdgitate se zavadi nabidkou, kterd by umndvala zadkaznikm vyzkouSet si vyrobek

nebo sluzbu? Bude pro velkoddatele poskytovanatjaka sleva [2]?

2.6 Vedeni a organizace

PopiSte vyrobni proces a porovnejte ho s konkurelRopiSte kanceta a vybaveni, které
hotel/ restaurace pouziva nebo budegimivat. PopiSte vedeni a z&gimance. u ktovych
zamestnand@ uved'te striny Zivotopis (jestlize to bude zapebi, v [Filoze mizete uvést dalsi
podrobnosti). Jaké jsou specifické silné strarkitio zandstnan@? k €mto silnym strankam
mohou pait technické znalosti (jako je ziskana zkuSenostlytu), osobni kvality (jako je
pracovni zapal, enekgiost, schopnost prace i ve stresovych podminkaed|ani a ziskané
odborné Skoleni. Pokud existuji zjevné nedostatBlgjasrite zpisob, kterym budou
odstragny. Uvefte, jakym zpisobem budou rozteny fidici pravomoci a odp@dnost
jednotlivych zamistnand. u podniki vétSiho rozsahu byva uziteé uvedeni organizaiho
schématu. Naijit kvalifikovany, sehrany persondlingibec jednoduché, ale jéSinnohem
sloZi&jSi je si ho udrzet. Kromplatu se daji nabizet ndklad podily na zisku. Da se
oc¢ekavat netlvéra k velkym skokm v personalnim obsazeni, protoze kvalitni obsapeni

vzdy dlouhodobou zalezitosti [1].

2.7 Materialni zabezpe&teni
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Materialni zabezp®ni — je teba vyjmenovat ty nakupované dily (kooperace), ékter
piedstavuji kléové sowdastky s nadgmeérnym nékupnim rizikem. Vyklad musi umoznit
odhad podnikatelského rizika v zasobovanfiargbéru dodavatei. Popis rizik se t& kolem

odpowdi na tyto otazky:

 ceny dodavek a cenoveé vykyvy

« davéryhodnost dodavatelvzhledem k dodrzovani terniin
* jakost dodavek

* pacet dodavatei (sowasni i budouci)

* vyrobni kapacita dodavate{vyuzita i nevyuzita)

» zaruky dlouhodobosti vztahu

* spolehlivé reference a vlastni zkuSenosti

* piepravni vzdalenosti a naklady

» dodavatelské vztahy

Pati sem UuUvahy o nakupu, skladovani fegraw, charakteristika smluv o dodavkéach,
predkEzné smlouvy, obsah Ustnich dohod pokud neexistojgkrétréjSi dokument, ktery je
vzdy lepSi. ProtoZe nakup, skladovaniregpava vyzaduji zrkay kapital, je teba vytvdit
koncepci, ktera udrzi vysi pebného kapitalu na co nejnizSi Grovni. Dale je @utn
v podnikatelském planu uvéstgaistavy o rozmishi skladi, vyuZiti prepravniho parku,

skladovém hospodstvi a nasazeni vypetni techniky [7].

2.8 Finanéni poZzadavky

UkaZte, jaké mnozstvi p&n (nebo jinych aktiv) bylo nebo bude vioZzeno zakiau
podilniky. Uvel'te podrobnosti o tom, jaké mnoZzstvi fidaich prostedka jste schopni ziskat
z jinych zdrofi (bankovni U¥r, leasing). Pro uvaZovanou investici se pokust&zha

v maximalni mie jiné zdroje financovani (napvlastni Uspory, hypotai uwr, dodavatelsky
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avér, faktoring pohledavky, atd.). Vyragmam to zjednodusi practimavrhovani optimalni

kombinace forem financovani.

Vase finakni pozadavky musi doprovazet podrobny rozfespani, ktery shrnuje udaje
0 casovéem harmonograméerpani, vysSicerpanécastky ajejim telu. Do planucerpani
zahtite i pouZiti uvazovanych bankovnichééiv a dal$ich forem financovani. Ukolem formy
podnikatelského planu je ukazat, Ze vedouci mana&eri podnikatelsky plan prosazuiji,
jsou dostatén¢ kvalifikovani a zkuSeni planovieSpektrum moznych chyb je tu tka
neomezené. Saha od nedplnych tdaps chybn&isla az k Getnim koncepcim odtrzenym
od praxe. Kromd chyb neumysinych jef¢ba bohuzel patat i s chybami Uumysinymi. Po
zjisteni umysiné chyby jakakoliv spoluprace’ @wasna, nebo budouci) néghazi v tvahu.
Nejde jen o otdzku moréalky, ale také o fippstné riziko vynosnosti [17]. AZifi$ ¢asto je
pricina chyb v nedostateé odbornosti, atudiz malém zamukierych ,restauraté’

0 nar@&nou oblast podnikového hospaddai.

PrestoZe je tat@ast podnikatelského planu nazvana fifrdrplanovani a investosi velmi
vazi dobrych finaénich planovan, nengla by tato pasaz obsahovat jen plany, protoze
zasadou je omezit se na podstatné Udaje [11]. Batgém spdiva v neochat dlouhodok
planovat. Obyejrn¢ se argumentuje tim, Ze nejde se p&udt fiktivnich vypd@ta. Musi to jit,
protoze se jedna o jejich majetek, tedeziti. Mél by se najit kdo, kdo ¥as varuje fed
prezentaci nesmysl ZkuSeni podnikatelé hodnoti absenci dlouhodokiyméincnich pléari

jako neschopnost, nekvalifikovanost a neseridézrbiarilé ticho neznamena pochopeni.

Tvorba finagniho planu (jako saiésti podnikatelského planu) by se&lendrzet navrzeného
zpasobu, ktery se opird a@étni schémata, zakonnéeppisy a dlouholeté zkuSenosti.
Poskytovatelé kapitalu zpravidla trvaji na sleddvsinategickych: pléin likvidity; vykazu

zisku a ztrat; bilanci (rozvahy); vybranych poovych ukazatdl. Vhodné planovaci obdobi
je 3-5 let. Hotely/restaurace, které funguji deiSibu, gedkladaji zakladni uplynulé bilance

také za obdobi poslednich 3-5 let.

Cim je ¢asovy horizont planu deli, tim nefisf jsou Udaje. Do podnikatelského planu pouze
uvedeme vysledky vygtd, a to nejlépe ve fortnpiehlednych tabulek. s velkymi Usghy se
dnes vyuZzivaji nejizr¢jSi programy, umaiujici na PC rychle simulovat extrémni situace.
Moznosti tabulkovych procesbumoiiuji rychle propditat vice alternativ, zkoumat finémi

Gcinky raiznych moznosti vyvoje.
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Za zaklad vyvoje se berou varianty spiSe horSipéseslepSiho a nejpragpodobrjSiho
vyvoje, aby se zvazil vliv na obsah firaiho planovani. Sice se tim néggi problém
nejistoty odhadovanych Udgjale ziska seiphled, s jakymi finatmimi &inky se musi
pocitat, kdyz se najklad trzby odchyli od nejpra¥godobrjSiho vyvoje o 30, nebo 40 %
nahoru a ddi. k zjednoduSeni planovacich vypd se pouZzivaji Udaje bez daaz pridané
hodnoty. Tim odpada spousta vy¢po Vypovidaci schopnost vysleilkjako je nagiklad

vySe a termin zisku, se tim neovlivni [2].

2.9 Planovani likvidity

Likvidita vyjadiuje stup@ pohotovosti podnikatelovych aktiv k Ghgagodnikovych dluf.
Vychodiskem je rozliSeni slozek majetku podle ldnvdsti. Ta je dan&gasem pdebnym
k premené v pohotové pefgni prostedky. Likvidita v podstat vyjadiuje schopnost dzné
uhradit své zavazky. Za likvidni prostiky jsou obvykle povaZzovany pgmi hotovost,
ceniny, vklady u petznich Ustau bez vypo¥dni Ihity a obchodovatelné cenné papiry, tj.

takové progedky, které |ze okam#itpouzit k Uhra# zavazk.

Ukazatele likvidity lze vyjatbvat bud‘ jako por&rové nebo rozdilové, v naSi praxi jsou
castji pocitany pongrové ukazatele likvidity. Planovani likvidity se pednikatelskych
planech obvykle ozraje jako vykaz Cash—flow, coz neni zcei@gmé. Planovani likvidity
neni jednorazovy proces v ramci ziskavani kapit@wyroby, ale nastrajizeni restaurace.
v profesionald vedenych podnicich se sestavuje jednouteetleti, nebo za ®sic, rekdy
dokonce tyda. Planovani likvidity nelze zafovat s pehledy zisk a ztrat. Hotel/restaurace

muze existovat deset let bez zisku, ale misigon byt likvidni [5].

2.10 Finanéni vykazy

V tétocasti uvel'te pro nas tlezité dokumenty, a to zejména:
* 1. cenove kalkulace * 2. schéma rovnovahyadala vynos

* 3. predpowd’ hotovostniho toku * 4, plan zisk ztrat
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* 5. rozvahu

Pokud je to mozné, ubdd4. a5. uvdte Udaje za posledni 3 roky, aktualni situaci

a progndzu budouciho vyvoje na dalSi 4 roky [15].

2.11 Zakonéeni investice

Podnikatelsky plan by &hjasreé definovat zardéry vlastniki v otazce provozovani restaurace,
reference na ugpné konané akce, océni hotelu/restaurace. Dale byémzdiraziovat
divody atraktivnosti hotelu/restaurace pro nové zakagz obsahovat stimou informaci

o potencialnich strategickych partnerech (cestduamicelde, incomingové agentury, velké
firmy v okoli) a popisovat dosazeny stakigadnych jednani o spolupraciégiito partnery
[17].

2.12 Pilohy

Prilohy je mozné pouzit zacélem zahrnuti podkladovych matetialk nim mohou pdit
vysledky piizkumu trhu, které budou podkladem ddayedenych v podnikatelském planu.
u rozhodujicich zakézekiiwzte kopie existujicich kupnich smluv. ¥ilphadch se mohou
objevit také podrobné Zivotopisy vlastnika (vlakiiyi hotelu/restaurace a k&tivych
zanestnand, fotografie vzorkovych vyrohk detailni snimky prostor restaurace, atd. Jestlize
jsou k dispozici, filozte reklamni nebo jiné propagd materialy. @Mlezitou sodasti smluv

jsou kopie registraci pateéntzivnosti, atesta licerénich smluv [2].
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3 UVvOD DO MODERNI KUCHYN E

Sowasné nazory iednich a sétoznamych gastronoim podnikatel a pedstavitel
renomovanych restauraci vyfag miru ungéni a zdravi. i kdyz se stale hledaji cesty za
novymi produkty, novymi variacemi chutnéerstvé a nekontaminované stravyjstava
nadéle spravné siipomenout charakter jednotlivych kategorii jidgdahledu surovinového

zakladu.

Obr. 1 ukazka moderniho restadrdho pokrmu Obr. 2ikazka moderniho restadrdho pokrmu

Obr. 3ukazka pokrm z&Zitkové gastronomie Obr. 4kazka slavnostni rautové misy

3.1 Skladba menu

Predkrmy
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Predkrmy jsou dnes vizitkou domu. v mnoha restaurasie dnes navic podavaji ,Amuse
gueule” (radosti pro Usta). Tato sousta, ktera gémkem domu, maji byt takovym zazitkem,
Ze host okamzit pochopi, Ze u sporaku stoji mistr, vZzdyppaveny mu pipravit to nejlepsi.
Sousto jeieba podat je8tpied vylErem pokrmu a netho by se opakovat na jiném mist
jidelniho listku [4]. Mnoho spérbylo vedenoemu dat pednost. Jestli igdkrmu, nebo
polévce. Slozité a vahéwadnérné gedkrmy nejsou dobrym obrazem spravného stolovani.
Predkrmy ve Francii zaujimaly vZzdy mirfémné misto. OdjakZiva byly nezvratnym zakladem
kazdého jidla a byly vyroknnakladné. k jejich vyvoji se mohla uplatnit fixast, rozvinout
fantazie avolnost Upravy. Od Francbugme se natili predkrmy jednotli¢ oddtlovat

a upravovat je v malych porcich spiSe k vyvolanitick dalSimu pokrmu, kterym e byt

praw polévka.
Teplé a studené polévky

V naSi stravovaci tradici hraji stale vyznamnou. ribla jemném maseierstvych rybach
a kaeni zalozili naSi pedkové silné polévky. Cela staleti musela polévigpvat o svj
vyznam, nebt v predstavach lidi byla degradovana na jidlo pro vojakygla Spatnou
powest, protoze se po ni tloustlo. Za jegistnou zachranu je nutné gidvat kuch&im, kteri
polévky povznesli off na spoléenskou urovie — a jakou! OvSem na vrcholu kuliiského
menu se s ni nesetkame tasto, a pokud ano, tak ve velmi malém mnozZstvitaangé chuti.
Misto zaujimaji lahdkové gedkrmy. Rece vSak jako druhy chod piapolévka k dokonalym
naslednym pokriim. Studené i teplé polévky rozvibruji nervy Zalugkavaji blazeny pocit
teploty v zin€, oswzujiciho chladu v horkych letnich dnechiaglavnostnich véetich jsou

idealnim @litkem mezi rybim a masitym chodem[12].
Ryby

Ryba je nespogh lahidkou dnesni doby, ktera patk nejzdra¥jSim a nejusSlechtilejSim
potravindm. afece to trvalo dlouho, nez se kulisky prosadila a stalo se tak jen diky
velkym kuch@im a labuZniltm, ktefi kazdé ryB vénovali pozornost. v doméacim preéetli po
celou dobu Ziviila, ¢asto jako chuda nadhrada misto cenoedostupnych mas Tato kategorie
pokrmi vdéci za svou popularitu rozvoji vSech dfubopravy. Bez ohledu na vzdalenosti je
moznost dodavek tétgerstvé suroviny ze vSedtasti s¥ta bthem 48 hodin. Ryba vyZaduje
peclivost a sedomitost i piipraw a nejde ji jen jednoduse hodit do vody, na modrarity

nebo péenim zbavit tuku. Jen spravny cit aéoi davaji harmonicky utv¥éné jemné



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick& 54

om&ky a do spravného bodu jemnositigpavena Savnata masa.rpravit chutny rybi pokrm
neni ani tak otdzkou ceny produktu, ani kvality yylnybrZ jedinéné¢ otazkoucerstvosti

suroviny.
KorySi a mékkysi

Humii, langusty, krabi a (te pati stale jedt ke zvlaStnostem kuchynZadna velka tabule
se neobejde bez favaritr podolé maoiského ovoce. Ajiz ¢erstvé a Zivé nebo vychlazené, je
vzdycky chutné iv nejjednodussSi Upkastejreé jako u ryb, je u miského ovoce absolutni
cerstvost pikazem. Moderni chladirenska technika a dopraw@api na trh skvosty v jejich
negerstwjSi podolg. Zazitku z pojidani Ut dosdahneme jen tehdy, jde—licerstvé zbozi
alastura je pevnuzavena. Ustice jsou nejchut¥si od fijna do Wezna. u humra je to
obracew, akoliv je vZzdy dopordovan zvladt k van@&nimu stolu, pesto je jeho maso

v uvedenych rsicich nejBavnatjsi.
Masa

Po vitzném tazeni kratce peného masa — steaku — doSlo v kuchyni k obratuoMass iz
nema tu vyznamnou roli. Jako samostatny pokrm g& w§aso stale jednim z komponepfi

vytvéreni jidelniho listku — menu. Rrysou ale tycasy, kdy ani Spetka tuku neslan hyzdit
sytou strukturu masa. Dnes je tuk zase pozadovanem v umirgné podob — jako jemné
mramorovani. Jiz neni zékladnim €buym nositelem, jako tomu bylo 6&s k p&enym

masim atd.

Vi

k tomu, aby maso bylo citit z panve, nebo vychapelghy z trouby. Zrnilo se i mnozstvi
na jednu porci. k tomu statici, Ze u grilovanych mas jsme se setkavali i gviez 300 g
porcemi (nasi snahou vzdy bylo $ento swtovym paramefim pizptasobit) .DnesSni menu
sestavené z&i nebo i Sesti chadpcagita se 100-120 g na jednu porciil€zity je nas fistup

k magim:
* howzi a skopové ma byt uloZzeno 2—-3 dny v chladirn
» mladé skopové miniméatrjeden tyden

e veprové 5 drii, v piipact pochybnosti hoszi i skopové jest6 — 8 dri v oleji pxi teplo 5-8

°C a ffidava se suché keni, aby maso bylo aromatizovano podle druhu jidela z @
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maji byt gipravena
* teleci musi bytirzové, z kug 2—3 nesice starych [18].

Opet, diky dneSnimu rozvoji komunikaci a dopravy, e dovazet jatata a skopové
z Nového Zélandu, hexi zjizni Ameriky nebo masa z Bretara Skotska. Chceme-li
dosahnout skut@é kvality masovych pokrn nesmime spoléhat jenom na dosavadni praxi,

ktera zjednoduSuje Upravu tohoto cenného matemilorost&iznuti a vhozeni na panev.
Dribez

Byly casy, kdy slepice, kachny a husy si mohly ¥opobihat. KdyZz potom vaknkiehke
a kiupave, dohéda upéené, pistaly na stole, byl to svatek pro vSechny. Jak tethproti
tomu vypadaji dnesni kata z velkovyroben. Nemame snad afiliegitost stat se labuznikem.
Totéz plati o kachnach a husach, které jsou poroélyabizeny ve stéle stejné, nidikajici
kvalité. Zcela zjevi se zapom&lo na to, Ze i zvata v piibéhu roku rostou. Kachny jsou
nejlepsSi v z& afijnu, husy odiijna do prosince. Ne ndhodou ma vémohusa svou tradici.
Duvodem, pré kure ma nap v Némecku tak Spatnou pést, je to, Ze je ffipravovano pilis
jednostrand. v jinych zemich, nap v Italii, Francii aCing, rozporcuji dibeZ a potom
jednotlivé kousky dovedn zpracuji. Je to vyhodné iz hlediskazmé doby nutné pro
piipravu, neb6 nag. jemna prsika jsou hotova rychleji nez svalnata stehynka[4jikdez
pati mezi lehké druhy mas. Da s&igsavovat rychle a jednoduse, ale | nimd ZaslouZzi si,
aby se ji v budoucnuénovalo vice pozornosti. Tak hatioo diibeZi jeden z vyznamnych
kuchaskych odbornilk posledni doby, Dieter Miuller. Na jeho jidelnimtKkis najdeme
perlicku na portském vin s mrkvovym maslem a lasagne, nebo crepinetti lubao

s lanyZzovou om#&ou a zeleninovymi nudlemi.
Vnit Fnosti

| vtéto oblasti surovinové zakladny je kupodivu 2né najit vyvoj. Na jidelnich listcich
minulosti mizeme najit teleci brzlik se salateniezvenérepy a péenymi brambory, nebo
teleci ledvinku v sice s h&ticnou omékou, bazalkou a fazolovymi lusky. Mnoho lidi
vzpomina na pokrmy vyré&hé z dr&k, pficemz sodasna gastronomie v naSichizanich se
omezila na di&ovou polévku. Teleci dfky v Sampéském by zcela dité nectlaly ostudu
ani vysoké gastronomii. Na jidelnim listku by @&zl nepovSimnut ani skopovy jazyk se

studenou paprikovou ortiéou a zelenymi Spagetami.
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Dulezité je vSak ¥dét, Ze mame pouzivat pouze \nibsti z mladych zvat. To, Ze jsou
vnitinosti dnes v malé obkb je chybou vyroby #eznilka, protoze vysoké zpmysineni

postumi na jatkach zfsobilo, Zze se s viiostmi Spaté zachazi. Res vSechny zaporné
momenty, které sniZuji oblibédhto jidel, vnitnosti hraji stéle je§tve francouzské kuchyni

dominantni roli [12].
Zvérina a pernata zWwr

Byla a stale jestje, velmi poptavanou v nabidce jidelnich listkVysoka” gastronomie ji
v sortimentu ma. NaSi Séfkuadiasi jeji pouziti jiz znan¢ zjednodusili, a tak se malokdy
setkavame ndp s atraktivnimi Upravami krd&iiho masa. Dale by na naSe hostytigobilo
raminko z divokého kralika s krvavou otkau a dechovymi torteliny, nebo p#na sluka na
hiibkovém rizotu, prsa z divoké kachny #&ajeinovou omékou, celerovou ¢nou

a bramborovymi noky. izde se vSak z pouhé neosliv k surovid vyvoj pozastavil
a zpisobil odklon zakaznik od €chto jidel. Snaha udrzet tento druh suroviny nalfjiih
listku po cely rok totiz vedla k jejimu zmrazovakieré samo o séhbv sowasné dob pafki

k trendim rozvoje gastronomie. Také giyn chov rekterych druli, nag. pernaté zéfe na
farmach sice pokryva pi@by trhu, ale snizuje kvalitu surovinyggdedkeméehoz je, Ze nap
baZzant se pomalu vytraci z nabidky ,vysoké” gasingie. Vhodna neni ani nabidka
zweétinovych jidel na jidelnim listku v obdobi hgjenit. Ta totiZz snizuje mémi zakaznik

o nasi kulturnosti a gastronomické kiégako takove [21].
Bezmasa jidla

U této kategorie pokrin je mozné bez nadsazkyrijmout konstatovani, Ze prozivaji
kulindtsky ,comeback”. Stéle&Si podil ziskavaji v kategorii teplychiquikrmi, vybornych
hlavnich jidel a s népbernou fantazii roz8lly kategorii giloh. Jak uz byladeceno, moderni
doprava denhzasobuje trh novymi exotickymi druhy zeleniny boe, ke kterym, aby si na
né¢ domaci trh zvykl, je vhodnédasto i nutné fikladat v domacim jazyce ti8ta vyswtleni

s uvedenim moZznosti jejich pouZiti.
Omécky

Samotné omiky patily vzdy k vrcholu kuchgského unini. Poté vSak isla doba steak
a grilovani, bez poeby uplatnit teplé ong&y. Po uplynuti tohoto obdobi, které mohlo, podle
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jednotlivych kuchyni, trvat 10-15 let sefi gipraw grilovanim projevila pdgeba ,o0zdobit”
masa omékou a déat tak celkovému pokrmu novy atraktivni ezhé chd.

Samozejme, Ze v piibéhu vyvoje doSlo ke zémam v technologii Ppravy oméek. Mér¢ se
pouziva mouky, zato vice masla aifieka i slaniny, kterd& ma dobré aromatické vlasinost
Kratce feceno, dnesni onda je alfou a omegou dobré jemné kuchyméto kategorii je
zapotebi u nas &ovat velkou pozornost a povznést ji na uigviterou dnedni doba
vyZaduje, protoze srovnani naSi kuchyréto oblasti s jinymi jeitkazem jejiho vzdaleni se

souwasnym prosazovanym treimd.

Obr. 5 ukazka moderni Upravy ryb Obr. 6 spoi pokrm

Mouéniky

Chuw na sladké #stava, i kdyzéloveék neni pra¥ pritelem sladkych pamlsk a tak dobry
dezert je austane korunou vSeho. Jako &&rddilého menu maji sladké pokrmy své pevné
misto. Svym vzhledem,iwmi a chuti vyvolavaji zcela jistpozornost hosta. ko se chgji na
konci celého menu popast. Zde, podblmko u gedkrmii, je mozné ponechat volné pole
pusobnosti pro tviivost toho, kdo motniky piipravuje. Vhodg ozdobenéierstvé ovoce
pati ve Francii k nejlepSim dezém. Uwdomime-li si aromatické vlastnosti negjn¢jSich
likérd, moZznosti poSirovanierstvého, ale ikompotovaného ovoce ve spojenibiedo
okorergnymi krémovymi omékami, udrzovanymi ve vodni lazni a vyuZiti joguetdvarohu,
vznikaji variace prokazujici, Ze moderni vyrobaeitza cukréskych vyrobk tvori dalSi

z dominant moderni gastronomie. Je zajimavé,iée gimo bytostny respektipd cukrem

a maslem, ktery prameni ze snahy nemit nadvahutorseito pozadavku fzpisobené
moderni cukréské vyrobky stavaji igdmetem zvySené poptavky, nez tomu kdy bylo, a to

v 2

zvIaSt u muzsk&asti zakaznik.
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M¢li bychom do budoucna vice rozliSovat dezerty a ¢ndty. Tim bychom si stanovili i jiné
rozvojové ukoly. Bylo by wbec gkné, aby na naSich samostatnych nabidkovych Ifstojty
jahody prokladané listovyniezy se Samgskym krémem, patinky s pomeratovym ragu
s mandlovou zmrzlinou, hruskov&na s¢okoladovou omékou a skéicovymi buchttkami,
rebarborové vdoliky s vanilkovym krémem nebo, dort z hroznového \@nénnou omékou

a jiné podobné chutné dezerty a iy nesouci krdsné nazvy.

3.2 Druhy obsluhy

Z pohledu historického vyvoje rozliSujeme meéii gpasoby obsluhy:
Talifovy systém

Talife jsou pipraveny v kuchyni, nebo ve vydejijidel. Ribory a ostatni pofitky — inventé
jsou prostené, nebo jsou soéasti servisu samotného. Tento systém nebyl chapiém j
vznesSeny zfisob obsluhy, a tak byl uptaivan v restauracich s rychlym provozem, hostincich
s olEerstvenim, v§epech, stravovnach, ve kterych cenova utoeeprovozni vysledky
nedovolovaly vice personalniho obsazeni a jina &owohsluhy nebyla vhodna [14]. Stary
systém proSel dlouhym vyvojovym stadiem. NaSel sigktivni uplaténi. Snaha zvySeni
arovrg kultury stolovani cestou igdniho a tenko&thného porcelanu se v obecné revin
nevyplacela. Strojové mytifipaselo velké ztraty, nové technologie v kuchyranketni
systémy spojené s regeneraci pakiozadovaly silnoghny porcelan s dobrymi termickymi
vlastnostmi. Talovy systém s tali vétSich rozmdrt i tvani zakrytych esteticky, ekonomicky
i nakladrg ztvarrenymi kliSé nebo zvony naSel svéétpe Siroké uplatini. VyssSi naroky na
hygienu @i piepra¥ pokrmu z kuchyé ke stolu, zachovani co nejvyssi teploty pokrniu p
podani a pozornost kudtiapti Upraw pokrmu na takli zohlediuji individualni pozadavky
zékaznika i provozovatele na kulturu modernihoosthi. Stary taibvy systém podstoupil
piehodnoceni, i@menil se v systém obsluhy budoucnosti [14fivBdre jednoduchy systém

nyni sphuje naroky ,vysoké“ gastronomie.

Zakladaci systém
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Porcelanove, gbrné misy, rendliky¢i plata z nerezayiciho kovu jsou sipravenymi
pokrmy zakladany na it pred zakaznika. Jsou dopity zakladacim fiborem a studenym
nebo zarkatym talfem. Host si peklada pokrm na t&lsdm v libovolném mnoZstvi.

Velkou vyhodou tohoto systému je Uspora obsluhuigiersonalu; host neni ,@ibvan”
obsluhou. Na druhou stranu systémem obsluhy jsatnémaroky na plochu stolu.iive se
i zakladal olivac k uchovani pokrin. Ne kazdému to byloifjemné. Teplota jidla byla
v kazdém pipack ohrozena. Systém byl nakladny natipeni mis pro jednotlivé porce,

dvouporce a dalSi velikosti.

Celkova nevyhodnost tohoto tak zvanéhameckého" systému doznala své odchylky.
u teplych jidel obsluhujici z levé strany nabizéloat si dle svého rozhodnuti jidlo vybiral.
Omé&ky byly servirovany z omiiku. Vznikl ,nachservis“ jako moznostigavku. Pozdi

systém u servisu teplych jidel vymizel abyl zadovu podavani studenych jidel —

oblozenych misifpravovanych pro jednu nebo vice osob [19].
Francouzsky servis

Byl to obecrk béZny zpisob servisu, ktery zapal cestu uziti fekladacich fbori. Jak

u obsluhy jednotli¥ obsluhovanych host tak i banket je zachovan princip servisu z levé
strany a pokrm igklada obsluhujici. Tak jsou zaloZzeny kratcergdd podavanim, nebo jsou
piinaSeny sotasre s pokrmy na misachriRrmy jsou spoléné nebo oddlere upravovany na
misy dle pateby organizace servisu.

Nevyhodou tohoto systému je slozitost obsluhignorodost filoh je @i servisucasovou
zagzi, servis se zpomaluje a jidlo vychlada. Naroky manualni zrénost obsluhujiciho
persondlu limituji vyuzZiti servisu na mi&né slavnostni fpezitosti. DalSi velkou

nevyhodou je velky ptet obsluhujiciho personalu a s tim spojené mzdéakéady.
Anglicky servis (Gueridon—service)

Byl jist¢ povazovan za nejvzne&gsi formu obsluhy a jako takovy bylébny ve vSech
hotelech arestauracich vysSi kategorie. Jidla j&addému individualnimu hostovi
predkladana z malého servirovaciho stolku z misyatia Misy jsou pokladany na éivac —
réchaud. R prekladani jsou jidla upravovana obsluhujicim, neboryjimeinych gipadech

kuchaem @imo na talf podle gani hosta. Tale jsou samazjm¢ predeltaté stejs jako
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misy s teplymi pokrmy. Servirovaci stolky byly nedgy gueridon nebo také ¢my

sluzebnik®.

Individualni pozadavky hosta na obsluhu jsouéphaspektovany. Servirovaci stolek je
umistn tak, aby obsluhujici pracova@kelem k hostovi, host ma moznostihtizet nebo
obdivovat zridnost obsluhujiciho nebo kudieexi predkladani, flambovani nebo tranSirovani.

Tento systém je vhodny i pt@st&nou gipravu pokrn u stolu.

Nevyhody tohoto systému nejsou skoro Zadné, odbladrli od paeby kvalifikovaného

personalu a dostatktasu. v sotasné dob je systém nakmy na prostor pro servirovaci
stolek u stolu hosta, naklady naifzeni apod. vikledku toho #které podniky stabilni

servirovaci stolky nahrazuji stolky skladacimiemosnymi nebo stolky mobilnimi na
koleckach.

Cely systém anglického servisu je kombinovan pojynd bufetem se studenymigakrmy,
u stolu gipravovanymi salaty, vysem syfi nebo mounikdi, pogipad ivozikem na

piipravu kdvy &aje, vozikem s nabidkou napoj
Rusky zpisob obsluhy servisu

Je podobny anglickému. Pokrmy jsou na misach gmjsta velky servirovaci stolek a na
ném nasleda prekladany na tale. Tento zpisob servisu je vhodny pro malé ugave
spole&nosti u jednoho stolu s jednotnym ¥yem nebo mimiadre uspdadanymi vystavnimi
misami s produkty k tranSirovani nebo flambovamintd servis je elegantni nahradou pro
francouzsky servis ip obsluze host sedicich ve vyklenku nebo v rohovych mistech.

v principu zde plati stejna pravidla jako v angéioku zfisobu servisu.

Kazdy ¢loveék pii rozhodovani o pouziti systému musi znat a uvayitody a nevyhody
kazdého systému. wkterych je mozné&as uSdit, ujinych ztratit. Moderni technologie
a rozsah jejich uziti nam napomohl k rozhodnutdtqite nové systémy jsou vedeny cestou
zlepSeni hygienickych pafni, sniZzeni moznosti kontaminace poknzachovani jejich
swZesti, teploty a vzhledu. i kdyZz se rozhodneme gem jeden zfisob, je dobré znat ity
druhé, abychom je mohli odliSit a respektovat hisky vyvoj.

To byl pohled do historie; vyvoj vSak pokrge dal. Zvlast nadnarodni hotelové spotesti
udavaji programay tempo vyvoje. Rozvoj servisu se odviji podle stavazazemi,

technologického vyvoje v kuchyni, rozvoje stravovéansowtZze hoteli se samostatnymi
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restauracemi. Usmi prodavat je motivemipstavby zfisobu obsluhy. Elegantni servis je
nejzakladejSim faktorem prograf) ve kterych se odréziripmo vztah k chovani personalu
k zdkaznikovi. Elegantni servis je definovamnymi zpisoby. Nekdo tik4, Ze je to schopnost
obsluhovat s gracii pod neustalym tlakem. DalSiéadag, Ze elegantni servis je tichy
a nevtiravy, je ugnim, které je profesionalnim vysledkem vycviku, Kaéni hosta jsou
piedvidana a pkna &innym, zdvdilym a vhodnym zpsobem. Elegantni servis zahrnuje
oboje, jak profesiondlni chovéani, tak i gmost. Profesionélni chovani gké nadit tak, aby
to nebyla jen p6za. V¢ spravného personalu s jemu jiz vlastnim chovgeimejwtsi plus

v rozvoji standardu. Samotné&jemné chovani ne.
Profesionalni postoj k obsluzégaistavuje:

. spolehlivost — je to hlavni faktoffigprijimani do pracovniho potru. Profesionalove

jsou gesni, spolehlivi a loajalni,

. pratelskost — &kdy nazyvame ,lidi pro lidi“. Profesional sewe¢ stara o lidi kolem
sebe.

. vnimavost — schopnostist lidi. Vnimavi profesionalové vi, jakiedvidat pateby

a pani hosta.

. obecny pehled — schopnost jasnmyslet. Profesionalové dokazi organizovat

a [izpasobit se mnici situaci.

. osobni disciplina — je vZzdy pod kontrolou figact tlaku. Profesionalové &idaveru
a klid.

. duslednost — Zadné zmy nalad. Profesionalnifistup je v kazdé situaci, tj. klid
a Wely pristup.

Profesionalni zrénost potebna pro dobré pracovni navykyibe byt zvySovana vycvikem.

Individualni povinnosti a popis prace je zavislyapsobu obsluhy [21].

Vyvojové v programu F. D. R. (Fine Dinning Room)ivodre nadnérodni hotelové
spole&nosti, nyni stale vice se vyskytujici v praxi, jspouzivané dva styly — francouzsky
servis a talovy. Vzhledem k jinému Zjsobu placeni dochazi obéctaké k restrukturalizaci

v obsluze. Jedna alternativa obsahuje kombinacicpomaitre d’hotel a hostesky, asistenta
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maitre d’hotel a sommeliéra nebo chef de rang anabim. DalSi idea vynechava vrchni
¢isniky a pouziva misto nich dwdanného tymugiSniki — vpredu a vzadu. #edni ¢isSnik
piijima objednavky cocktail kdvy a dezerty, dohliZzi na hladkostigfhu obsluhy a fedvida
prani host. Zadni ijima objednavky fedkrmi, doporiuje jidla pro tento den, navrhuje
vina a @inasi vSe z kuchyn Své varianty ve vice frekventovanych restauradbbkahuje
systém ,lZce — rannera“, obdoby zadnikiSnika. v jiném systému hosteska usadi hosty,
¢iSnik zdravi afijima objednavky, obsluhuje &tilje sdm. Pracovi§te malé, ale servis je
osobni a kontrolovany. Tyto podminky byélm obsahovat i dalSi mozné variantyt Ae
zpasob servisu jakykoliv, pruznost a vycvik jsoucklin k gizpisobeni jednotlivyclinnosti
[19].

Postup# se stale vice zapojuje $éfkuthim nabidky a samotného prodeje. Séfkuglianeni
,zavien rekde vzadu“, ale chodi po restauraci, komunikujeostyr a shm nabizi svoje
vyrobky. Od koho jiného dZe doportdeni a nabidka jidel znit Iépe nez od Séfkiehktery
byl u vyroby jidla a zna nabizeny produkt nejléfamozejmosti a nezbytnou podminkou
tohoto stylu obsluhy je vzhled a celkatiatota uniformy Séfkucha.
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4 KONCEPT STRAVOVACICH SLUZEB a TYP HOTELU

Koncept stravovacich sluzeb a typ kuckhynize byt od zakladni, s jednoduchym jidelnim
listkem, napiklad v snack baru, az po multifwrk, piné vybavenou kuchy ve velkém
hotelu, kterd bude zahrnovat teplou kuchyni, cukrarstudenou kuchyni, snitavou
kuchyni, a izamsstnaneckou kantynu. Kazda kuckByige charakterizovana jeditreou
nabidkou jidel, stylem servisu, typem provozu, reingovym konceptem, ale i atmosférou
restaurace [21]. Pokud se budeme bavitikégu o hotelové kuchyni, bude se liSit kudkié
vybaveni i podle typu hotelu. z tohdwbdu uvedu i zakladnileréni hotefi. Prvotniclenéni
mame podle kvality poskytovanych sluzeb a vybavet#v. hwzdicky, kdy pit hvézdicek
maji nejluxusejsi hotely. Zakladni poZzadavky pro jednotlivé typgteli je mozné nalézt na
internetovych strankach Asociace hatel restauraci [22]. Ale mne zde vice zajittéreni
hoteli podle lokality, zarsfeni a druhu ho8t ktei ho nav&vuji (tzv. segmentace), jelikoz to

jsou ty hlavni ukazatele, které jsolleF¥ité @i tvorbé nové kuchya.

4.1 Clenéni hotel

Méstsky hotel v centru

Charakteristika:

* hlavré pobytové navsvy « individualni klienti — obchodnici, turiste,
rodiny s @tmi

* cestovni kanceté a skupiny * leteckeé spdalosti — posadky

* konference a jednani * akce — recepce, rautyrg@lkalni
klientela)

Lokalita:

* Blizko obchodniho/historického centr&sta s dobrou dostupnosti na:

* modni centrum » pamatky, historickdast nésta < finani centrum < nadraZzi
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Priméstsky hotel a motel
Charakteristika:

e tranzitni, projizdjici hosté — ¥tSina

ubytovani na jednu noc

» parkovaci prostory musi mit daleketsi

kapacitu nez peet lizek

Lokalita:

e restaurace €asto velmi vyuzivana (hosté
ubytovani ¥tSinou nemaji Sanci vyuZzit jinou
restauraci) avelké procento progfdich
hosti

* tvorba konfereénich prostor — staléastjsi
vyuzivani motal k jednodennim zasedanim

* u dalnic * ngjastji na kiizovatkach mezinarodnich silnic

LetiStni hotely
Charakteristika:

* kratkodobé pobyty

* pasaz# zpozdnych/zruSenych lét

* Obchodni cestujici

« velké vyuziti zanasky jidel na pokoj

Lokalita:

* pfimo na letisti nebo wené blizkosti

* kratkodobé pobyty

* posadky leteckych spaleosti

» nekteré letiStni hotely maji obsazenost vice
nez 100 % — pokoje jsotiasto prodavany
s hodinovou sazbou, kdy tbe byt pokoj
prodan i dvakrat dern

« diraz kladen na brzkou snidani
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Venkovsky hotel

Charakteristika:

* individualni klientela * delSi pobyty

* velké vyuziti o vikendech dasto zrekonstruované historické budovy
* mensi poet pokof * specializovana restaurace

Rezorty/Prazdninové hotely

Pramérny pobyt je zde delSi nez wstskych neboiméstskych hotelech. z tohaidodu jsou
pokoje v ptiméru 0 10 % ¥tSi nez udchto typr hotefi. Zvlastni diraz je kladen i na pohodli

a celkovy dojem.
Plazové hotely
Charakteristika:

* pokoje rezervovany cestovnimi kandelai < individuélni klientela — prdzdninové pobyty

jako alokace

» duraz kladen na vyhled z pokoj ekolik restauraci, bar

« forma stravovani — polopenze, all-inclusive ndi#s centre, zabavniredliska, animeéni
programy

* menSi konferetni prostory pro vyuziti

Vv mimosezon

Prazdninové vesnéky/Holiday Villages
Charakteristika:

* VétSina pokoji rezervovana cestovnime Uplné samostatny komplex, vybaveny
kanceld@emi jako alokace raznymi restauracemi (pizzerie, strak house,

kavarny, atd.), krdmky
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* velké mnozstvi sportovnich aktivit e anima&ni programy

* jednd se oievazr sezénni provoz

Horské hotely
Charakteristika:

* individualni turisti a navsvnici e skupiny organizované  cestovnimi
kanceldemi

* restauréni zdizeni zamirené evazrit na e« bar/diskotéka

vecere a véerni provoz

e malé konferetni prostory pro ¢as

minisezony

Turistické hotely — zajimava mista
Charakteristika:

« individualni turisti a navsvnici e skupiny organizované  cestovnimi
kanceldemi

e organizované vylety (na&jxlad cestovni ¢ musi byt velmi dote vybaven ohledh

kancelde, které dlaji poznavaci zajezdyokoli, zajimavosti, tak aby hash dokazal
a hosté spi kazdy ver v jiném hotelu) poskytnut co nejvice informaci

Lazné a lazaiské hotely

Charakteristika:
* dlouhodobé pobyty,dkdy az ti mésice » celodenni provoz restaurace
* dietni a zdravé menu * baleno provoz v hotelu

o |ékar a Iékdska pomoc * dopikové sluzby — vylety, prohlidky
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Kongresové a konfere&ni hotely
Pres 80 % vSech kongriese uskuténi v hotelich, ,, kde jednani mé raz pracovni doréfe

Kongresové jednani spojené i s ubytovanim.

TYP Poset (Eastniki Patet hotelovych pokd
do (pti 50% obsazenosti 2 pax na
pokoj)
Velky kongres 3 000 800-2 000
Kongres 1200 300-800
Velka konference 450 150-300
Mensi konference 250 30-150
Mini konference 45 10-30

Kongresové hotely se z&iuji na:

* velké skupiny

* spolupraci s mistnim rozvojenti malakani velkych kongrésdo dané lokality (nap
CzechTourism, hlavni &to Praha, atd.)

PoZadavky na hotel: piInvybavené jednaci a meetingové prostory, nejlepshrické
vybaveni, integrovana promitaci platna, tl@moké kabiny, mozZnost &kni jednacich
mistnosti (pohyblivé zdi), odbtbné prostory na pauzy a coffee breaky. Konfé&méhotely se
zan®iuji na: mensi skupiny; tematicky zafané konference; obchodni jednani; asociace
a profesni jednani; prezentace a menSi vystaiypl&ovani kuchy&é pro konferetini nebo
kongresovy hotel nesmime zapomenoutéaaté vydavani jidel mimo prostor kuckyr
nagiklad gimo v jednaci mistnosti, nebo ve foyer banketovptastoru. Proto je ptba

objednat i vybaveni nai@pravu jiz hotovych pokrin

Rezidence a hotely pro dlouhodoby pobyt
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Charakteristika:

* dlouhodobé pobyty » vSechny pokoje maji wviastuchyi nebo
kuchyisky kout

e v¢tSina pokojl ma samostatnou loznicie jedna se o pk vybavené byty s pih

nekteré i obyvaci pokoj hotelovym servisem — prani pradlastirna,
snidar, atd.

e VEétSinou restaurace ot®na pouze na

snidag

Luxusni hotely ,nabizi vSe co si hostgie....

Charakteristika:
» mensi hotely * VEtSi roznéry pokoji — 25 az 50 m2
e intimni * &tSinou historické budovy

* malé lobby a recepce — vice zg&Bno na e osobni registrace hdst Utulny bar
osobni pistup
* Spickova restaurace « fitness + bazén

* masaze * vybér znakovych vin

* dalSi moznosti — knihovna&gsto s krbem),

kurarna doutnik, salon, atd.

Jak jiz bylo zmigno, prochazi gastronomie neustalym vyvojem, kteaymiiv i na uspéadani

a design kuchyh VSe je zamfeno na moZznostifpravy co nejpegejSiho sortimentu jidel
s pouzitim modernich technologiitiprav pokrnii s cilem pl& uspokojit pozadavky
hosti[21]. Kazda kuchi je sta¥na tzv. ,na miru“ tak, aby splnilaizné cile. Nafiklad
hlavnim cilem pro fast food restauraci je rychl@te budeme planovat mensi kuchyni, kde
bude vSe sousdino blizko u sebe, dostupné, tak aby personal rettéas a host dostal
jidlo co nejrychleji. Na druhou stranu v kuchyniidoveé restaurace se zafmjeme na
nutricni hodnoty pokrmi a finalni vzhled spolu s kvalitou pokrmu. Proto reesime vice
zametit na kvalitni vybaveni pro skladovani surovin, ukdhi plotny, zadzemi. Préwzaneieni
restaurace ma nejidi vliv na vykEr a vybaveni kuchyh Je teba vzit v Uvahu koncept
stravovacich sluzeb, systém obsluhyjisgb vyroby, abychom dokazali vyrobit moderni

a funkéni kuchyni.
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Proces vystavby a zprovadr restaurace je vzdy rozdilny — od jednoduchélmes@meni

stoli a zidli ve vhodném prostoru, postaveni dvou vammploch spolu s g#ci troubou, nebo
tieba vystavbou hotelu od zakiadzv. ,na zelené louce”, kdy je v3e pehha naplanovat
a vysta¥t od zaatku. Je rozdilné nalézt untst fungujici kuchys do jiz stavajiciho

prostoru, anebo stavzdi kuchyré podle vykres planovaného vybaveni [18].

Pro lepSi pedstavu popiSemei trozdilné kuchys — mensi hotelovou kuchypro hotel s
50 pokoiji, velkokapacitni hotelovou kuahy kuchyt mensi restaurace. u kazdé kuchwgi
nejprve uéime prostor, kde kuchyni vystavime, maximalni k#pagpripravovanych jidel

a skladbu menu.

4.2 Hotelova kuchyngé

Jako prvni vzorovy model byla vybrana kuthymensSim hotelu. Na Zatku je teba sestavit
piesny rozpis umishi kuchyré, naroky na zawstnance, energii, atd. Jelikoz rozbory
a analyzy jsou pro vSechny planované kue¢hyodobné, detaithse popisuji pouze u prvniho

modelu.

Jako nejvhodgsSim umisénim kuchyr se jevi prvni nadzemni podlazi (1. NRJesenim
jednotlivych vyrobnich prostor (hlavni kuchyrvarna — minutkova kuchygncisté gipravny,
piipravna studené kuch§r expedice — kompletace jidel, expedice — Uselazokiani jidel —

myti bilého nadobi — myti provozniho nadobitirygni sklad — vgep, vydej napdj [22].
Prvni podzemni podlazi (1. PP)

Studena kuchyh— vyroba; hrubaifjpravna masa — sklad; hrub#igyavna zeleniny — sklad;

sklady; vytloukani vajec;ijprava &sta, pekarna; sklad potravin; suchy sklad

Technickd zprava byla vypracovana na zéklathkresu stavebni dispozice objektu
a pred®Zzného jednani se zastupcem investora. Zahrnuje oproxyrobniho gediska
z hlediska dispoZniho fteSeni anavrhu technologického ftizani s pihlédnutim
k podminkam  zasobovani apeitam celého gastronomického provozu ajeho

predpokladaného vyuziti.
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Dispozini feSeni kuchy® a navrh technologického izeni zajisti moderni koncépi reSeni
kuchyrg s vyhledem do budoucna. Skladové zazemi gp®les hrubymi pipravnami je
dimenzovano na plnou kapacitu vyrobnihtfediska [20]. Je f@dpokladan nasledujici et

jidel za den:

Snidag 300-350 K; Okkdy 100-120kK; Veere 100-160 K
Popis technologie

Provozy umisgné v 1. NP

Hlavni kuchyr® — hlavni varna — nachazi se v 1. Nfetw cistych @gipraven masa a zeleniny,
tvorenymi pracovnimi useky, ffpravny a expedice studené kuchlymriruéniho skladu.
Vybaveni kuchya je koncipovano tak, aby energetické naroky na byrbyly co mozna
mife vyuZzity konvektomaty na vani, p€eni a regeneraci jidel. s vyuzitim konvektomatu je

pocitano i i peceni a rozpékani mrazenéhapea.

Varna bude vybavena profesiondlni varnou technbl&ydcem kuchy#jsou dva vykonné
parni konvektomaty. Dale je varna vybavena sklopsmazici panvi, elektrickym varnym
kotlem a monoblokem s dwma induknimi elektrickymi sporaky, smazicimi deskami

a fritézou.

V hlavni kuchyni bude probihatiprava jidel pro hotelové hosty. To znamena sridaloedy
i ve¢ere. Na kuchyni a sklady navazuje centralhijgon surovin a ostatniho zbozi v 1. PP
pomoci rampy a manipulaich voziki. Do kuchyr jsou jiz opracované &iBtené suroviny

dopravovany samostatnym vytahem pomoci vinzikzavenych nadobach [4].

Pri pripraw jidel bude vyuZito téZ technologie uva zchla’ — regeneruj. Jidla budou
piipravovana s fedstihem, v dobmensiho pracovniho ngporu, tedy ve vhodny,éwguzity
usek dne. Tim se dosahne velké Uspory a vysokahiétyt. Budou s maximalni rezervou
dodrZzovana hygienicka pravidla. i to je velice vgamy prvek v dneSnim pojeti poskytovani
sluzeb. Technologie je dogma vykonnym zchlazo¥em pro 3Sokové zchlazovani
a zmrazovani jidel. Ve vatrjsou pro dodrzeni hygienickdstoty pracovnilk osazena, ste§n
jako v gipravnach umyvadla s bezdotykovymi bateriemi. Vainale vybavena dwma

umyvadly, jedno u expedice jidel, druhé jakodsm nerezové vylevky.
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Minutkova kuchyg je sowasti hlavni kuchya slouzi pro odbytovéisdisko v 1. NP. Bude
samozejm¢ vybavena vykonnymi konvektomaty, hold—o—matemukddimi plotnami tak,
aby byla zaji&tna vysoka kvalita i maximalni efektivit. Dale zde bude vykonna fritéza,

grilovaci deska.

Prakticky nad celou pracovni plochou budou roz¥nishadstavby a $kiky. Tyto slouzi ke
zvySeni kapacity uUloznych a odkladacich prostdaiprBvna studenych jidel je vybavena
dostaténou kapacitou chlazenych pracovnich&t®yrobky studené kuchyrbudou uloZzeny

v chlazeném prostoru (gki) a gipraveny na expedici.

Cista gripravna zeleniny je twena pracovni linkouffmo v prostoru minutkové kuchynJe
vybavena chlazenym pracovnim stolem pro uloZeraapané zeleniny,fdzem na omyvani

zeleniny. Na pracovni ploSe je undisa krajeci deska.

Cistad fipravna masa je twena samostatnouiipravnou linkou umighou v prostoru
minutkové kuchya vybavenou mycim i@zem s bezkontaktni baterii, chladicim a mrazicim

stolem a na pracovni ploSe undigiu krajeci deskou.

Snidar, okedy a ve&ere budou podavany v restauraci v 1. NRsti formou bufetu, &Asti
obsluhou. k tomu bude vyuZit i bar,dep napaj v hlavni odbytové mistnosti. Samoobsluzné
chladici vany a afivaci vana budou osazeny ochrannymi skly zaljfeimi kontaminaci

pokrmi pomoci kapénkovéhagnosu.

Vycep a vydej n4pdjje uspsadan tak, aby svou kapacitou vykbypotiebdm provozu. Je
umistn v 1. NP pimo v baru, v odbytovém prostoru. p bude vybaven mycim strojem na
sklo (Salky na kavu), vyrobnikem ledu,é@pnim z#éizenim s pitokovym chladiem piva,

mycim dezem na sklo a chlazenymi stoly na napoje.

Pivo v KEG sudech bude uloZzeno ve skladu piva PR, kde budou sudy nardzeny a pivo
bude vedeno ies pfitokovy chladé do vycepni stolice. v chlazenych stolech je dostade
kapacita pro nealkoholické napoje, vino a lahvavé.iZa barovym pultem bude téz undist
kavovar (automat na kavu). S@sti baru, viepu napaj jsou i chlazené a vyftvané vany

pro vydej jidel.

Myti stolniho nadobi probihd v umyvérrstolnino nadobi, kam jefipaSeno, fpadré

piivazeno pomoci voziku na Spinavé nadobi, obsluhodbytového prostoru. Nadobi je
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oplachnuto sprchou a poté umyto v mycim stroji.l@jacky odpad je uloZzen do bionadob

a premistn do chlazeného skladu odpadkiipadre drtice odpadk).

Umyvarna provozniho nadobi se nachézi v prostoNPls navaznosti na varnu. Je vybavena

dvoudezem, mycim strojem a gebnymi tloZnymi prostory pro nadobi [12].

Provozy umisgné v 1. PP

Studenda kuchyrg. Priprava a vyroba studenych jidel je situovana v saatném provoznim
useku, ktery je vybaven dost&teu kapacitou v chlazenych pracovnich stolech. Rigeana

chladici box. Vyrobky jsou kil ukladany v chladicim boxu, nebdepezeny do fipravny

v 1. NP, kde jsou dok@eny a expedovany do vydejniho bufetu.

Zpracovani tésta. Usek zpracovangsta je tvéen samostatnym provoznim celkem. Zde jsou

zpracovanassta pro pekarnu, ktera na tento us&knp navazuje.

Pekarna. Jak jiz bylo uvedeno,ifimo navazuje na Usek zpracovéassita. Ukolem pekarny je
vyroba chleba abilého §iga pro poteby hotelu. k p&ni bude vyuzit vykonny
konvektomat.

Pripravna vajec (vytloukarna) je tvéena pracovi$m v prostoru skladu. Pracowisie

vybaveno samostatnou lednici, pracovnim stolem wadiem s bezkontaktni baterii.
Pripravny, sklady — Hrubé pripravna zeleny — Hruba pgfipravna masa (1. PP).

Pripravny a hlavni sklady jsou umisy v 1. PP a navazuji n@ijnem surovin téz v 1. PP. Jiz
opracované potraviny jsou dodavany vytahem do koEhfgisté gipravny) v 1. NP

k pfimému zpracovani.

Kuchyiiské skladové zazemitvoii samostatny provozni celek se sklady a hrubymi
piipravnami surovin, skladem ndlgych vyrobki a centralnim suchym skladem Tyto
prostory, jak jiz bylo uvedeno, jsou spojeny spofen manipul&nim prostorem s vytahem

do varny, pipadré do @ijmu.

Sklad napoji. v 1. PP podlazi je téz umdatsklad napdj a piva tak, aby mohla byt zajga
komunikace vytahemifmo do zazemi baru v hotelové hale, lobby.

Zasobovani, rijem — chlazeny sklad odpatik
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Zde se nachazi kryt4 vhifi rampa s ndvaznosti na kanégtéijmu. Déle je zde chlazeny
sklad odpadk a obal [4].

Myti p Fepravnich voziki

K manipulaci s potravinami, surovinami a odpadloujsiceny gepravni voziky sipslusnym
ozna&enim. Konstrukci jsou ufigobeny pepravovanym nadobam a jsotepazri uzaveneé,
dle specifikace f@pravovanych kompozic. k jejich myti a dezinfelkeivytvaena samostatna
mistnost v 1. PP. Mistnost je vybavena podlahovpusti a myci tlakovou sprchou se
sméSovaci baterii napojenou na studenou ateplou v@szinfekci a myti vozik urci

provozni a sanitani rad provozovny [20].
Zaméstnanecka jidelna

Je umistna v 1. PP aslouzi k stravovani personalu hoteglaseronomického provozu. Jeji
kapacita je omezena, a proto s€ifs jejim vyuzitim ¥asow odclenych Usecich tak, aby
nebyl naruSen chod hotelu. Vydej jidel bude uskute pomoci pojizdné vydejni l&&n
uzawené se zasobnikem na tali Spinavé nadobi bude odvaZeno vytahem viengeh

vozicich do umyvarny nadobi. Jidelna je vybavengmaiaiem s bezdotykovou baterii.

Vzduchotechnika v prostorach kuckya umyvarny musi odpovidatqupisim pro pouziti

navrhovanych spi¢bicti uvaZzovanou péébnou vyngnou vzduchu.
Oswtleni v kuchynich a pomocnych provozech musi odgetvintenzi¢ min. 500 Ix [18].
Doprava a manipulace s materialem

Prijem surovin (1. PP) bude provddpres krytou vnitni rampu, s navaznosti na kanégtio
skladi a gipraven v 1. PP, kde budou sortimentdeleny. Suroviny budou uskladny
v odpovidajicich, k tomu tenych mistnostech a skladech. Ze skladhrubych fipraven

budou naslednsuroviny dopravovany do hlavni kucléyacistych gipraven.

Zelenina bude fichazet do kuchyhz pipravny jiz v @istétném stavu. Do kuchynjiz bude

maso pichazet v ¢iSttném a opracovaném stavu [4].
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Prehled pracovniki — personalni obsazeni hlavni kuchyh

Hlavni kuchyr 1.Sména| 2. Smina| Celkem
Séfkuchai/zastupce 1 1 2
studena kuchyrg 1 1 2
kuchar 2 2 4
pomocna sila 2 2 4
umyvarna 1 1 2
Celkem 7 7 14

Zdroj: Forman — nabita zkuSenost

Patet pracovnilt musi byt podle poeby redukovan (odpoledni adegni hodiny). Fpadnou

zvySenou pdtbu pracovnik je mozné&esSit pomoci pracovnikz volnych smin a brigadnil.
Naroky na energii

Instalovany el. fikon 255 kW

Soudobost 0,55

Predpoklad 140 Kw

Bé&Zn4 udrzba — uklid

PoZadavky provozu vyzaduji prowdd Udrzby &isteni kuchyiskych provoa podle
sanit&nihofadu provozovny, ve kterém bude zahrnut téz uklidaan[12].

Hygiena pracovniho prostedi

Pri dalSim zpracovani této dokumentace ive vlastpiovozu je bezpodmikeé nutno
dodrzet Hygienickéiedpisy, svazek 137/2004.

Provozovatel zajisti zpracovani saniténo fadu, ktery zahrnuje soubor ofeti, zajisujici
technologické a hospottké podminky pro pbmi hygienickych a protiepidemiologickych
poZadavk na pracovni progtdi, vydanych MZd
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Zamestnanci vyrobnich stdisek a vSech provbzve stravovacicasti hotelu musi mit
piedepsanou zdravotni prohlidku, platny zdravotikg@z a pravidelné Skoleni hygienického

minima [21].
Bezpe&nost — BOZP/PO

Pri feSeni provozu bylo stanoveno rozmstzaizovacich pedntta tak, aby prostor kolem

umozioval bezpeény pohyb personalu a sjglval provozni pozadavky.

Zarizovaci fedntty piipojené na zdrojova média musi mit ve své blizkasdiviraci ventily,
kohouty nebo vypinge, které zajisti jejich bezpeé odpojeni viipad poruchy nebo

provadni servisnich praci!
Podlahy mistnosti musi byt opatty omyvatelnym a protiskluzovym povrchem.

VSichni pracovnici musi byt pdani a proSkoleni o pravidlech bezpesti a ochrany zdravi
pii praci. Toto zahrnuje ip@eni o dodrZzovani fiedpigi pro obsluhu strojniho Haeni
vydanych vyrobcem. Pravidla BOZP musi byt bezpo@tm a swdomitt dodrzovana jak
pracovniky, tak organizaci. v neposledat& musi byt pracovnici proskoleni a seznameni
s pravidly pozarni ochrany PO [21].

Pracovni prostredi

Pracovni prosedi v jednotlivychéastech provozu je podl€SN 330300 dopokiené ke

komisionalnimu schvaleni.
Ochrana Zivotniho prostredi

V souladu s pravidly o ochrarzivotniho prostedi bylo vtomto technologickém projektu
pouZzito pouze str@ja zd&izeni, ktera zajikiji naprostou ohleduplnost k Zivotnimu presii

a jeho naprostou ochranu.

Odpadky z jednotlivych pracoviSbudou pravidel& pribézné odvazeny do chlazeného
skladu odpadi

Skladovani a likvidace odpaflkmusi byt zaji&ina pouze v souladu s platnymiegpisy.
Obzvlask likvidace pouzitého oleje podléh&ignym gedpisim.
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Pokud si takto detaithpripravite a naplanujete budouci kughye daleko snazSi planovani
a vybsr kuchyiské technologie, umisti do stavajicich prostor a vytiemi komunikanich
cest [12].

4.3 Velkokapacitni hotelova kuchyrg

Budeme planovat traghi italskou kuchyni pro hotel v historické budokde zazemi bude

rozmistno do ti podlazi:
1. PP — sklady, hrub&ipravna zeleniny

1. NP — tepla kuchynpro kongresové centrum -€etrg¢ myti nadobi, chladné sklady pro

vyrobky studené kuchynvyrobené ve 2. NP.

2. NP — Riru¢ni sklady, room service, samostatigp@vny, varna, restaurace a napojovy bar

Zakladni udaje o provozu:

kapacita kuchye cca 500 jidel
pocet mist k sezeni: restaurace 100 misiglesoveé centrum 150 mist
sortiment: italska kuckyminutky, vyrobky studené kuchynprilohy,

zelenigosalaty, dezerty atd.

technologie jidel: ze zakladnich sima/moznosti vyuzivani polotovar
napoje: teplé, studén&ené, lahvové)

systém stravovani: celodenni, obsluzny

pocet zangstnand: cca 16/séma

energie pro technologii: elékta + plyn
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Tradicni italska kuchyé od rieni vyroby €stovin, minutkova Uprava masaetn: opekani na
roStu, grilovani, podavani rybich specialit az pdpgavu dezeft. Pro tradini italskou
kuchyni budou k dispozici sporaky, giei desky, fritézy, panve, konvektomaty, ale i pec
pizzu [16]. Hlavnim zdrojem tepelné energie budenato stravovacim provozu zemni plyn.
Sklady a hrubaifpravna zeleniny jsou umésty v 1. PP, v 1. NP, kde se nachazi kongresoveé
centrum, je k dispozici varna vybavena odpovidagchnologii pro podavani teplych jidel,
hotové vyrobky studené kuchym cukréské vyrobky budou pro tuto vydejaést vyrakny

v hlavni kuchyni a zde budou skladovany v chladidioxech. Stravovaci provoz dapje
umyvarna stolniho nadobi. Hlavni varnaigpmvny budou umighy v 2. NP. Samostatna
piipravnacisté zeleniny afpravna ryb budou vybaveny klimatizd jednotkou, ktera zde
bude udrZovat teplotu na +10 °C. Samostatna stulledyré bude vybavena chladicimi
stoly pro ukladani fpravenych polotovdr. Varna bude vybavena oboustrannym varnym
blokem, ve kterém jsou varnaizzeni doplgna neutralnimi pracovnimi plochami. Na
protilehlych stranach varného bloku budou usmgtchlazené pracovni stoly a pracovni stoly
s drezy. veasti vydeje ala carte budou instalovany tepléngk nad vydejni deskou budou
umistny vyhtivané skinky pro uchovani teploty, resp. dotazeni hotovéhcsamapod.
Samostat# je feSena fipravna a vyrobagsta a mounika. Kazdé pracovigtma k dispozici

chlazeny ulozny prostor jak na suroviny, tak naokétprodukty [20].

V restauraci musi byt ¥enén prostor pro fipravu teplych pokriin pro snidas, ktery je
rovnéz vybaveny pdebnou technologii —¢etre pracovnich stdl a dezu, gipravna snidani
je zasobovana polotovary z hlavni kuckyRro myti stolniho nadobi je k dispozici tunelova

koSova myka, pro myti skla je k dispozici fséZny myci stro;.

Pracovis& room servisu bude vybaveno tak, aby mohlo poskyttnon—stop sluzbu po celych
24 hodin — ¢etre podavani teplych jidel dle jidelniho listku a f@bl a studenych napoj

Projektova dokumentace ¢asti technologie stravovani hotelového typu je egvana za
U¢elem poskytovani sluzeb vrozsahu hotelu*** tj4 hodin dend. ReSi rozmisii
technologického z&eni s dispoZnim stavebnimieSenim danym velikosti prostoru
a pozadavky investora. Vzhledem k zdiemi na italskou kuchyni, ktera je velmi pestra oo d
druhu potravin, je poeba klast velky traz gedevSim na dostatek chlazenych sklad

i dalSich uloznych prostar
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Pracovni podminky a technologické vybaveni kuehgakrarny, pekarny arfpraven vetrg
skladi, musi umo#ovat gipravu pokrnd a dezeft se zachovanim maximalniho mnozstvi

vitamini a vyzivnych latek [18].

4.4 Restaurani kuchyné

Jako druhy fgklad je vybran projekt na restadrmd kuchyi, ktera se specializuje na
zazitkovou gastronomii zaloZzenou na minutkové kachyednd se hla¥no indukeni vareni,
tlakové vdeni, pouziti véeni v pde, vakuovani, opékani na roStu, grily, zapékarg, al
i tradiéni metody véeni Wetné vyuziti vyhod Sokového zchlazovani. Zazitkova aasace je
umistna v 1. PP novostavby, ktera je &asti moderniho bytového komplexu. Kuchyje

vybavena varnym z&enim pro vyrobu a podavani minutkovych jidel adée. Teplou

kuchyni dophuje studena kuchyn Pojem zazitkova restaurace znasobujeietepohled do
kuchyrg, kdy dochazi k optickému kontaktu hosta s kieha gipravujicim vybrana jidla.
Krom¢ toho je v jedn&asti restaurace k dispozici otemy gril doplny salatovym barem
a nezbytnym vybavenim pro praco¥igtmistné gimo u hosi. Atmosféru tohoto provozu
dopliuje rozsahla vinotéka [4].

Zakladni udaje o provozu:

Stravovaci provoz se nachaziv 1. PP

kapacita kuchyg cca 200 jidel
pocet mist k sezeni: restaurace 80 mist
sortiment: zazitkovd easbce se specialitami minutkovée kuckyn

vyrobky studené kuchyi zeleninové salaty, dezerty atd.

technologie jidel: ze z&kladnich simes moznosti vyuzivani polotovar
napoje: vinotéka,|éep studené napoje
systém stravovani: aly, veiere, obsluzny

pocet zangstnand: cca 6/s#ma
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energie pro technologii: elékta

Projektova dokumentace ¢asti technologie stravovani byla vypracovana vaawl se
zamerem vybudovat restauraci s vlastnim image, kterdebtrvale poskytovat vynikajici
sluzby v oblasti viejného stravovanResi rozmisini technologického z&zeni s dispoznim
stavebnimeSenim danym velikosti prostoru a pozadavky né faingujici moderni kuchyni.
Rozhodnuti pro instalaci varného bloku ThermaLiradpmila robustnost a spolehlivost
téchto vyrobki véetrg jedingnosti pracovni desky varného bloku, ktera Zaj& snadnou

udrzbu tohoto zdzeni.

Stravovaci provoz byl navrzen tak, aby jednotlivévpzy na sebe vzajeramavazovaly
a kuchyr® me¢la dostatek uloznych prostofvéetng chlazenych sklad. Kazdé pracovigtma
k dispozici chlazeny 8t, pracovni plochu sidzem a pdtebné technologické vybaveni.
Uspaadani stravovaciho provozu byfeSeno tak, aby kuctiangli ty nejlepSi podminky pro

SVOji préaci.

Pracovni podminky a 3fdové vybaveni kuchys pripraven az po sklady, umiagji pripravu
pokrmi a dezefit se zachovanim maximalniho mnoZzstvi vitaimarvyzivnych latek [20].
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5 SKLADY

Velkokapacitni kuchyni je nutné &danit do objektu tak, aby stravovaci provoz nenavas
hlavni ¢innosti objektu a fitom sphoval hlavni zasady pro poskytovani stravovacickiediu
tj. zajistit minimélni @esun surovin, jidel, zafstnan&, minimalni KiZeni provozu

a disledné odéeni provozii n&tistych odgistych.

Zakladni provozni schéma je univerzalni pro vSechnyhy stravovacich #&eni. Toto
schéma stanovuje postup surovin adinpu pres sklady, fpravny, tepelné zpracovani az
k vydeji jidel, reSi odsun odpadkvcetre provozni navaznosti kancélda hygienického

zarizeni zamistnand i stravniki [20].

Kazdé z#izeni spoléného stravovani ma odliSné provozni schéma podimekRoiho

zantieni, které je dano:

* paitem stravnil e druhem vyroby (snid&n obsdy, veere,
atd.)

» podilem jidel vydavanych v hlavni jidélne druhem stravovani (restaurace, hotely,
k poctu jidel odvazenych do vydejen Ucelova stravovaci z&eni jako je stravovani
déti, zaméstnan@, nemocnice, sanatoria atd.)

* zpasobem vydeje a dobou vydeje * technologickym vybavenim.

5.1 Nalezité a spravné skladovani

Bezporuchovy a usgny chod provozu vyZaduje, aby byly vzdy k dispbziotrebné
suroviny, zboZi a nejer¢jSi druhy materialu v pozadovaném mnozstvi a kyathceme-—li
udrzet jakost a kvalitu vyrolikkuchyré za pomocicerstvych surovin, musime wnudrZet
maly sklad. Sice tim omezime moznosti ndkupu vkérlza zlevinych podminek, ale na
druhé stra# se snizi skladovaci naklady kratSi dobou skladiow@ychlenou obratkou skladu
a snizenim rizika moznych ztrati pskladovani. Velikosti z@zeni a obratce zbozi musi
odpovidat velikosti sklad chladicich prostor a sklepniho hospisthéd, aby byly zaji&ny
nejen ¥cné a odborné energetické naklady, které zvySiikiogé naklady. Ty je pak totiz

nutné promitnout do finalni ceny vyrobku [4].



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick& 82

Obvykle skladovani vykazuje zejména nasledujicadgv

« Spatné teplota skladovani » negiméiena doba skladovani

* Spatna ventilace <asova prodleva meziigimkou zbozi

a odbornym skladovanim

Zakladni provozni schéma

A — prijem zasob G — dokd@ovaci vyroba

B — sklady zasob H — vydej jidel

C — hrubé fipravny | — jidelna &etré hygienického zdzeni pro stravniky
D —¢isté gipravny J — umyvarna stolniho nadobi

E — studena kuchyn K — likvidace a skladovani odpad

F — tepla kuchya
A a B Prijem zasob a skladovani

Ke skladovacimu provozu pfatveSkeré sklady potravin, nagpjobati, ¢isticich prostedki,
invent&e, drobnych kratkodobych fedneta a pradla, sklad vratnych olfal sklad
komunalniho odpadu az po skladovani biologickéhmadd. Souasti skladovaciho prostoru
je iprostor pijmu zbozi srampou a maniptfdmi prostory. v pijmové casti je nutné
vytvorit prostor pro kontrolu fijimaného zboZzi co do mnoZstvi i kvality. k tomydmvozu
piinalezi kancel& vedouciho, administrativni kancglakanceléd skladnika a vedouciho
kuchae, uklidové komory, Satny a ostatni hygienickdizeni zamistnand (véetré denni

mistnosti zaréstnand), kterd ma zpravidla i funkci jidelny z&stnané [4].

5.2 Skladovy provoz

Skladovanim se #mi kvalitativni vlastnosti potravin, proto je nutkidit se nejen naroky na

zachovani nuténi hodnoty potravin, obsahu vitaniin vzhledu, chuti d@ady dalSich
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vlastnosti, ale sadasré se fidit pottebami provozu aifhlizet k moznostem zasobovani

cerstvymi potravinami a polotovary [18].

Obecné zasady pro uskiamvani zboZzi ve stravovacich provozech vSech veiikos

» skladovani podle druhu surovin a v jejich poveélensousedstvi

» skladovani podle specifickych pozadawkladovani (teplota, vihkost a praumd vzduchu)

» skladovani s optimalnim apobem manipulace, s vyhodou vyuziti mechanizace

» evidence skladovych zasob a optimalizace jejaipani v zavislosti na dobu skladovani

* stavebr musi byt sklady zabezgeny proti vniknuti hlodavic (véetné opateni oken sémi
proti hmyzu), podlaha musi byt snadingtitelna, vstupy do skladovych mistnosti
bezbariérové [12]

Rozdéleni skladovaciho provozu

Provoz skladovaci z&na prejimkou zbozi, proto je prostor vybaven kontrolaheou. Krond
mnoZstvi pekontroluje pejimajici i kvalitu dodaného zbozi. Skladnik ma igpdzici

manipul&ni prostedky pro pepravu zbozi do genych skladovych prostor.

Sklady potravin a napojia se rozdluji na pét zakladnich skupin

1. sklady suchévhodné vnitni teplota +10 az +15 °C, s relativni vihkosti 10-95).

* sklad mouky, krupice

* sklad pozivatin (cukr, ryzeggtoviny, luséniny, sil apod.)

» sklad aromatickych pochutin (kavaj, ka‘eni) se ve velkych provozech atige od
pozivatin

* sklad chleba a geva je odaleny jen u velkych provag jinak se chléb a gevo skladuje v

dennim skladu [12].
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2. sklady chladnévhodna vnikni teplota +6 az + 10 °C, relativni vihkost 70-80 %
* sklad zeleniny ka%lové, kdenové

» sklad ovoce (podle tmiho obdobi)

» sklad brambor (neloupané brambory)

* sklad konzerv zeleniny, ovoce, masa a ryie{® marmelad a dZeim

* sklad¢erveného vina a destitdl 2].

3. sklady chlazeng@/nitini teplota je 0—-8 °C, relativni vihkost 70—-80 %)

Chlazené sklady v malych provozech do 150 hlavjidei se obvykleeSi

chladicimi/mrazicimi sknémi prislusného objemu.
Vejce se vzdy skladuji v chlazeném skladtifska to oddlene od vSech ostatnich potravin.

| u malych restauraci a hostinse vSak vzdy uvazuje s chladirnami piva a napggudech,
tancich iv lahvich po¢bné velikosti. Chladirna, resp. chladicfiskse %izuje u kazdého
stravovaciho provozu pro ukladani biologického alpas prostoru skladovani biologického
odpadu musi byt moznost vymyvanifepravnich nddob na odpad teplou vodotef®

dostaten¢ velké podlahové vpusti pro odvod vody) [12].

V dennim chlazeném skladu sé#éppusti spoléné skladovani potravin &¢gnych k denni
spofek®, s vyjimkou masa, dbeze aryb. Potraviny musi byt ofmté obalem tak, aby

aromaticky neovlitiovaly ostatni skladované potraviny.

4. Sklady mrazicfvnitini teplota —1 az —25 °C, relativni vihkost 90-95 %)

5. Pomocné sklady
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Sklad obal; sklad mycich &isticich prostedki; sklad komunalniho odpadu; papiru
z odbytovych, pgipadre ubytovacich prostér sklad inventée; drobnych a kratkodobych
predmiti, sklad¢istého pradla z kuchyni jidelny; sklad n&istého pradla (f®d odvozem do

pradelny) [12].

RozdéIni chlazenych skladi dle druhu potravin

5.3 Teplota, mnozstvi, skladovaci doba podle druhu poavin

Tab.¢.1 Chladné sklady podle [12].

Druh zbozi Teplota'C MnoZstvi zbo3 Skl(?(()jt());/aci Ff/(lerlitci)\gtﬁ
od —do ko)nam? | poetdn | v %

Cerstvé maso +2 az +4 125-150 3-4 70-90
Dribez, z¢¥fina Oaz+2 150-200 3-4 70-90
Cerstvé ryby -1az-6 160-180 1-2 90-98
Masné vyrobky, uzeniny t2az+4 160-200 3 70-80
g/lpaos;é vyrobky, sekana Dar+4 150 » 70-80

Mléko a smetana t2az+4 150-200 1-2 90-98
Maslo, umelé tuky, tvaroh t4az+6 170-200 7 75-80
Syry vSeho druhu 0Oaz+2 160-200 14 80-90
Vejce Oaz+2 170-200 7-14 80-85
Lanudiyasaldy vseno |y 1 a7 +3 80-150 1-2 70-80
Polotovary +1az+3 100-150 1-2 70-80
ridiova [idla Sokem +2 Max. 5 70-80

Konzervy vSeho druhu +1laz+3 300-400 *) 60-70
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Zelenina vSeho druhu Oaz +2 200-300 2—7 80-90
Ovoce vSeho druhu +1az+3 200-300 7-30 80-85
Napoje v lahvich +6az+8 200-350 8-30
Pivo v sudech +5az+7 275-300 8
Biologicky odpad +laz+3 200-250 1-2
Brambory t2az+5 450-500 90-180
*) doba skladovani sédi datem ozngenym vyrobcem
Tab.¢.2 Chlazené sklady [12].
Druh zbozi . Mnosstvi zbo¥i Skladovaci | Relativni
Teplota'C doba vihkost
2
od —do (kg) na m Pasetdri | v %
Maso célené -12 a7z -18 200-250 30 90-95
DribeZz zmrazena -10az -14 az 300 30 85-90
Zvetina stazena, ~12a7-16 200 14 90-95
vykuchana
Ryby moiske (filé) 10 az -16 220-250 7-14 90-95
Ryby sladkovodni -16 az -21 200 7 90-95
Hotova jidia ~18a7-21| a2 800 porci %) 90-95
(Jjednoporcova)
Mrazené krémy -18 az - 23 160-200 *) -
Vajeéna melanz -14 a7 -16 az 300 90-95 90-95
Zelenina mrazena -14 a7z -16 250 — 300 30 80-85
Ovoce -16 az -18 300-350 30 90-95
Hotova jidla Sokem vice jak — 18 90 20-80

zmrazena

*) doba skladovani sédi datem ozngnym vyrobcem

Tab.¢. 3

Suché sklady — skladovaci doba [12].
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Druh zbozi Skladovaci doba —gab dni
Cukr, mouka, sil a pod. 14-21
Marmelady, dzemy 21-30
Umélé tuky 7
Rostlinny olej 2
Koieni 30
Téstoviny 21
Petivo a chléb 1-2
Konzervy 30
Zelenina 2-7
Brambory 90-180
Ovoce 7-30
Pivo v sudech 7-8
Pivo v lahvich 7-8
Cervené vino a destilaty 60

5.4 Organizace vydeje zbozi a surovin ze skladu

Cely proces pohybu zasob uvngodniku lze sledovat a tudizidit za pomoci vypoetni
techniky. Oilezity je vSak dostatek manazerskych vystupinformaci pdebnych pro
efektivni fizeni proces v malych a soukromych podnicich si musi majitéddomit objem
financnich prostedki uloZenych v zadsobéach, atim i cil, kterym je rychbeéh zasob v co
mozna nejmensim objemu. Procesy, podminky a orgemizydeje jsouizné podle velikosti
podniku. Oilezité je vSak zajistit stalyiphled o pohybu zasob, tedy jakousi permanentni
inventarizaci podléhajici pravidelné, tedy rutimmspekci. Je izjmé, Ze odborny, gdomity
nadkup, dozor akontrola, spravné zachazeni a zpdaco surovin a materidlu jsou

vyznamnymi faktory pro zaji&hi zisku hotel a gastronomickych podni4].
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6 Hygienické normy a regulace

V této kapitole bude popsano nastaveni systému HAEGI€dovani kritickych bad
v gastronomii. Déle pak to, jak probiha zaudidsystému HACCP. Dale bude obsahovat
vyswétleni a popis op&tni, kterymi provozovatel vyt¥da zajisti podminky pro bezfeou
a zdravots nezavadnou préci svych z&stnand odpovidajici minimélé obec zavaznym
pravnim gedpisim. Jde o zajivani potebné ochrany zdravi z&stnand, kterd umo#uje
predchazet, vylotit nebo omezit rizika ohroZujici zdravi zéstnand (Cistota ovzdusi,
odsavaci zazeni v kuchynich, skladech a kotelnach), omezokhniu, zlepSeniirozeného
vétrani, klimatizace pracow$ snizovani zatizeni zamstnand (nag. péi manipulaci

s kremeny).

Kapitola bude takéreSit zasady pro Skoleni zastnand z BOZP a PO azabyvat se
dodrzovanim fedpisi k zaji¥ovani bezpénosti a ochrany zdravitippraci a PO, atakeé
prevenci v pozarni ochrarle z4ke.133/85 Sh. a 37/86 Sb., veéni zak.¢. 203/1994 Sb.

a dalSimi obeahzavaznymi pravnimiigdpisy, které tuto oblagesi.

Zasady spravné hygienické avyrobni praxe (SVHR) fmovazovat za zakladni kamen
pravidel, kterymi by se #h fidit vSichni pracovnici stravovaciho Useku, a proéd se zéne
ve stravovacim Useku zawddjakykoliv systém, je péeba zjistit fyzickou analyzou
dodrZzovani SVHP a péipack zajistit jeji napravu a navrhnout napravna tgratk odstraéni

nedostatl. Toto opaiteni je nedilnym krokemipd zavadnim systému HACCP[20].
Monitorovaci systémy a néridla

Pri zaji&ovani zdravotni nezavadnostigravovanych pokrrin z hlediska mozného ohroZeni
zdravi spaiebitele je platnou legislativou a 8micemi konkrétnich provdz stanovena
vyrobaim povinnost ufit ve vyrobnim procesuippiepraw , skladovani , rozvozu a uvéad
do okhu, technologickeé useky (kritické body), v kterjelnej\&tsi riziko mozného poruseni

zdravotni zavadnosti, vZdy je nutné pro¥tgdjich kontrolu a vést péebnou evidenci.

Ve vyrobni praxi to pro provozovatele znamena zav@stém SVHP avytwd plan
kritickych bodi a neustéale provét kontrolni nefeni jednotlivych znak (teplotygasu

a vlhkosti) a porovnavat natifené hodnoty s povolenym limitem [4].
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6.1 Provozni bezpénost prace

Zakonik prace, 8132 uklada z&stmavatelm povinnost zajistit bezgaost a ochranu zdravi
zamestnand (vyhledavat a hodnotit rizika &pmat opateni) @i praci s ohledem na moznost
jejich ohrozeni. Satasti zajisni bezpeénosti prace jsou Skoleni z@stnand, podavani

informaci, lekaésky dohled a zasady prevence na pracovisti.

Pri vyhledavani rizik a jejich hodnoceni je nutné dba rozdilné pozadavky jednotlivych

Casti provozu [21].
Prijem

Prijmova rampa

s

Pro zajis¢ni provozni bezpmosti prace naifgmove ramg je nejdilezit¢jSi zajistit vhodné

stavebni feSeni, tj. chranit ji f&d klimatickymi vlivy (dég, snih, néledi) a vybavit
protiskluzovou podlahou, kterd& musi byt snadno aisina, trvanlivA a odolna proti
mechanickému poskozeni. Ke zvySeni bémpsti prace zasstnand prispiva v neposledni
fack dostaténa velikost manipukmich prostor, dostateé os¥tleni pijmovych

prostor,vhodné manipulai voziky a v neposledniac vybaveni ochrannymi pracovnimi
pomickami (obuv, rukavice, obieni). Pokud je fijmova rampa vybavena elektrickym

zaizenim, je nutné mit zabezay platné revizni zpravy (zdvihova ploSina, vytghj)
Zadveri

V zadvéi prijmové rampy je provozni bezgeost prace podgena pedevsim protiskluzovou
podlahou, bezbariérovyntiptupem a dostata¢ velkymi manipul&nimi prostory s vhodnym

oswtlenim.

Sklady

Mrivrw s

bezbariérovy fistup a dostate¢ veliké manipulani prostory (§ka a vySka fistupovych
cest) pro snadny pohyb zastnandéd s manipulanimi nebo paletovymi voziky mezi
piijmovou rampou a jednotlivymi skladyriBtupové a maniputai cesty musi byt vybaveny

protiskluzovou podlahou a dost&te oswtlené. v samotnych skladech je nezbytné vhodné
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a bezpeéné uloZeni potravin (pouzivani bezpgch regalovych systéi)y dostaténe

oswtleni

a odwtrani (grirozenou cestou nebo pouzitim vzduchotechniky). @@mosti je vybaveni

zanmestnan@ ochrannymi pracovnimi polskami (obuv, rukavice, obieni) [18].
Pripravny, kuchyng, vydeje

V pripravnach, kuchynich a vydejitipyvaji k zakladnim poZadavkn bezpeénosti prace
(bezbariérovy fistup, protiskluzova podlaha, dostate velké manipulani prostory,
dostaténé os¥tleni,odwtravani) dalSi dlezité prvky, které vyplyvaji z podstaty prace
v téchto c¢astech gastronomickych provpzJedna se ipdevsSim o vySkoleni zaistnand

v bezpénosti @i pouzivani jednotlivych stréja z&izeni (pozor na platnost reviznich zprav
a dostupnost navadk obsluze) a na dodrZzovani podminek pro zachagestiemickymi
latkami acisticimi prostedky. v neposledriadé musime zagstnance upozornit na opatrnost
pii zachazeni s ostrymit@dmety nebo castmi stroji (zaizeni) a pi zachazeni s horkymi
pokrmy a s otefenym ohgm. Samorejmosti Zistdva vybaveni za¥stnand ochrannymi
pracovnimi pomickami (obuv, rukavice, obdeni) [4].

Denni mistnost

V denni mistnosti zaéstnand je nutné pro bezge a klid zaméstnané zajistit dostatén¢
velké prostory s odpovidajicim aghenim a vyhovujicim &tranim (zabezpeni dostaténé
cirkulace vzduchuifrozenou cestou nebo pouZzitim vzduchotechniky).

Zazemi zanéstnanai

V zazemi zamstnan@ je nutné pro bezgé aklid zamdstnané@ zajistit pedevsim
protiskluzové podlahy v umyvarnach a sprchovych té&ol. Satny musi byt dostaie
prostorné s odpovidajicim agkenim a dostata¢ vétrané (zabezgeni dostaténé cirkulace

vzduchu pirozenou cestou nebo pouzitim vzduchotechniky).

6.2 Pracovni odv a obuv

Pracovni o#&v aobuv jsou ve stravovacich provozech ¢asti osobnich ochrannych
pracovnich prosedki a ponticek. Musi chranit zadstnance fed riziky poragni, nesmi
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ohroZovat jejich zdravi a nesmi branit ve vykonacer Kuchegské a cukréské obléeni
a jehogistota je vizitkou stravovaciho provozu a poskystigvnikim pocitcistoty a pgadku

vV provozu [12].

Profesionalni kuctiaké a cukréské obléeni se obvykle sklada z:

* kuchaskeho rondonu nebotiady * kuchaskych kalhot
* kuchaske zastry » kuchadského Satku, kuchskeé cepice nebo
sitky

» kuchdské obuvi

Kuchaské obléeni musi byt upravené takovymigobem, aby nemohlo dojit k zachyceni
sowastkami straj a zd&izeni, obuv musi byt vybavena neklouzavymi podraik&uchaky
se mohou v &kterych gipadech oblékat do kuciskych Sai.

Profesionalnfeznické obleéeni tvdi:

* feznicky rondon nebo tita * feznickeé kalhoty

» feznickd zasta (gumova nebo pl&ta, < ieznicky kabét, vesta
dragna)

* feznickacepice * feznicka obuv

* feznické drainé rukavice a naloketniky.

Reznické oblgeni musi byt upravené takovymtmobem, aby nemohlo dojit k zachyceni

souwéstkami straj a z&izeni, obuv musi byt vybavena neklouzavymi podréika
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7 KONTROLNi CINNOST v KUCHYNI

Pra¢ kontrola? Pravidelnym sledovanim a rozborem stawyvoje cinnosti kontrolovanych

7 v

Useki v hotelu je ziskavaniphled o zakladnich problémech a o nejzavgich zavadach
a nedostatcich. Kontrolgtinnost je zakladem pro sestavovani planu kontridn Rontrolni
cinnosti by nEl byt sestavovan rdmceévna obdobi kalenddiho roku aml by byt

rozpracovan a upsiovan na jednotliva obdobi.

Kontrolni¢innost je:

* planovana kontrola

» naméatkova kontrola

» mimaradna kontrola

Kontrolu provadi:

* kontrolni oddleni

* osoba vykonavajici kontroldinnost na z&klatlsmlouvy a zadani {fkaznik)

* osoba odpaoxdné za pibéh kontrolni akce, zpracovani vysléd& jejich projednani [18]

7.1 Podklady nezbytrgé nutné pro stanoveni kontrolnié¢innosti

Tab.¢. 4 Podklady nezbytmutné pro stanoveni kontroléinnosti [17].

Majetko—pravni usp@adani

Obchodr provozni vybavenost a vykaznictvi

Personalni zabezpeni

Rozbory dosahovanych vysledk
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Charakteristika satasnych podminek

Organiz&ni uspdadani

Obchodr provozni pedpoklady

Vykaznictvi a automatizované systétizeni

Technicky rozvoj spolaosti

Slactni stanov a fednetu podnikani

Organiz&ni rad

Koncepce marketingu a prodeje

Marketingovy plan

P&e 0 majetek

Definovani smluvnich vztah

Podnikatelské plany

Obchodni smlouvy s dodavateli

Postup zajigni investic

7.2 Pravidla kontroly

Kontrola se provadi podlefipraveného zadani. Je zahajena seznamégditele nebo jeho
zastupce s obsahem a cilem kontroly. Zatoye reditel, nebo jeho zastupce pozadan
0 zajiStni nezbytné sdaiinnosti @islusnych zamstnandé, o @ipravu poZadovanych

dokument a zajiS¢éni pristupu k patebnym technickym proistdkiim.

Povinnostireditele je wit osobu, ktera se 2astni ptibéhu celé kontroly. Kontrola musi byt
objektivni a dikladna, aby komplexnpostihovala kontrolovanou oblast. Pozornost mysi b

rovnéz vénovana vsem zji8him, ktera mohou signalizovat nedostatky v dal&blastech a
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z tohoto divodu je po doha#l s vedoucim kontrolniho odigni nutno jednotliva zjighi
konzultovat s vedoucimi zasstnanci, do jejichz kompetence spaidZeni kontrolovanych
oblasti. Tato skutamost pak musi byt uvedena v zapisu [4].

7.3 Zpracovani podkladu a vytvareni ,Zpravy o kontrole*

Kazdy pracovnik, ktery provadi kontrolu, zpracujedklady a zji&ni z jim kontrolované
oblasti do zpravy, kterour@dlozi spolu se sttmym, na mist porizenym zapisem. Zprava
musi byt strina ajasna, aby vgrpavajicim zfisobem popsala fibéh kontroly
(kontrolované materialy, kontaktované zatmance, a|.), zji8hé nedostatky affpadné dalSi
dulezité informace s cilem opakovatelnosti kontrolyo ppripadné owteni zjiSénych
informaci. v gipact negativnich zji&ni, kdy dojde k poruSeni simic, prikazi, pokyni,
naizeni, gedpisi a vyhlaSek, musi byt vSe v zapisu jasspecifikovano, ¥etné jména
odpowdného pracovnika a jeho podpisu. Ve zpr@gvnutno jasé oddlit informace zjiSéné
ptimou kontrolou pisemnych matefiapracovnich postupatd. od informaci ziskanych ustn
od kontrolovanychgi jinych osob. Sotasti zpravy musi byt navrh opei k odstraéni
nedostatlt a zabrasni jejich dalSimu vzniku. Povinnostieditele je v pipact zjiS&ni
nedostatit vyvodit za¥ry v souladu s fisluSnymi ustanovenimi Zakoniku prace.

Mozna, Ze se organizace F&B bude zdat slozitou reengini s doposud uptaivanymi
praktickymi gistupy ktizeni gastronomick&innosti. Je mozné uplatnit ijiny nazor na
uspdédani vztah uvnitt odctleni, zvlas v oblasti kontroly. Svou roli zde sehrdva mira
vybavenosti vyp&etni technikou, automatickymi integrovanymi ¢epnimi systémy
zaji¥’ujicimi nejen kvalitu nabizeného produktu a Uspbmé lidské prace, ale i dokonaly
piehled o stavu prodeje. Kvalitati&¥nnovou skuténost gedstavuje pdeba vypracovani
a sledovani “standaiti [15].

7.4 Food Cost

Nejbézreji je slovy food cost v anglicky mluvicich zemicknaovan procent# vyjadieny
podil celkovych naklaid na vSechny suroviny aingredience pouzité pfgpravu jidel
k celkovymgistym trzbam zaifpslusné obdobi. v této souvislosti felia zdraznit, Ze u vSech

vypocta, které se v oblastinnosti stravovaci sekce prowid jsou pouzivany ceny bez DPH.

Pro metodiku stanoveni vyfto food costu je nutno jmenovat faktory, které egslou vysi
food costu podstatovliviuji. Jedna seipdevsim o:
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» planovani vyroby ve vyrobnichietiscich, které fiedstavuji stanoveni cile a dosazeni
dlouhodobé rentability vykan vyrobniho stediska, planovani vyroby znamendegem

stanovit mnozZstvi potravin k vyrélzahrnujici jen minimalni nadprodukci

* planovani nakupu surovin znamenajici ziskavamorimaci o poZzadovaném mnozstvi

piipravovanych jidel

* nakup, pijem, skladovani a vydej zboZi na vyrobriediska, kdy je nutno pohliZzet na tuto
problematiku nejen jako na proces objednavky aedas dodavky zbozi, gatsem zasady
jako nap. ziskavani co nejlepsi kvality za nejlepSi cerfajimani jen objednaného kvalitniho
zbozi v dohodnuté cénskladovani pouzeijnéienych zasob ve vyhovujicich podminkach
a uskuténovani vydeje zboZzi jen na zakkadravidelné a trvalédetni kontroly a i vedeni
stanovenéhoighledu o dennim vydeji zboZzi (skladova evidence)

* petliva a odpo¥dna giprava jidel, kdy je nutno vypracovatghledy vytizenosti ndgpmasa
(prodavana vaha surovin) a ¥¥hosti po kuchiygské Upra¥ (varenim, péenim, dusenim atd.)

a veskeré otazky souvisejici s &&mosti jednotlivych vyrobk

 uplatiovani standardizaich prvki platného jidelniho listk tj. standardizované velikosti
porci, standardizované kalkulace jidel, standaxdiné pilohy, standardizovana Uprava na

invent&i, na kterém je jidlo servirovano a standardizoviasttukce pro praci obsluhy

 skladba jidelniho listku, kterarqumstavuje jeden z nejsloggich Ukobi v gastronomii a
v zasad vede od analyzy konkurence k naslednému naplanevaéestaveni nabidky jidel, ze
které lze odvodit systémftipravy avyroby jidel aobsluhy az kcenové paditicdi
sestavovani a optimalizaci jidelniho listku je mumit na zeteli typ stravovaciho igdiska,
zpasob obsluhy, velikost kuchyna nasazeni techniky, druh a mnoZstvi nadobiiepat
pracovniki a naklady na pracovniky, kvalitu surovin, obrat mdsto u stolu, atmosféru
odbytového sediska, dekavany okruh hosta dalsi faktory

» cenovou hladinu nabizenych jidel, kdy se dopasaudvorbu certasto pohlizi jako na ryze
kalkulatni problém aneni ifnlédnuto nap k ocekdvanému okruhu hdst k typu
restauraniho zdizeni, sezénnosti, srovnatelné nabidce konkumieh z&izeni, provoznim

Spickam, periodické kontrole z hlediska nakiaatd.

Pri vypoctu food costu za sledované obdobi¢gia) je nutno vychazet z celkové Sty

surovin ve finagnim vyjadeni a z celkovych trzeb odbytovychiestisek. Pro spravny
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vypocet mesicniho food costu je bezpodmiimg nutné pouzit cen bez DPH. v navaznosti na

soustavu manazerskych ukazatel food costlenén na:
» food cost celkem — &sicné

* z toho: spatba potravin, zadstnanecké stravovani, snidareprefond [12].
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8 MODERNI KUCHYN E a INFORMA CNi TECHNOLOGIE

Jak jiz bylo napsano wedchazejici kapitole, kontrola je neodmyslitelnoaucasti
kuchyiského provozu. v séasné dob se ¢tSina operaci sleduje jiz pomoci giaca

a veSkera evidence je v elektronické paddbalo kdo si jedt pamatuje velké skladové archy
a skladové karty, kde se tuzkou zapisov§em a nasledny vyde;.

V souwasné dob je na trhu Bkolik spole&nosti nabizejicich specializované softwatino
pro F&B provoz. Jsou to nélad Fidelio Micros neb@esky software RIS. Tyto programy

jsou g@ipraveny tak, Ze propojuji skladové hospiathd pres vyrobu az k samotnému prodeji.

Skladnik (nebo pasfena osoba v menSim provozu) piijmu zboZi zada jednotlivé polozky
do systému ,na sklad". &Sinou se zadava dodavatel, ceny bez DPH, sazba (D®lHebo
20 %), baleni a pget. v systému jsou kalkulace na vSechiiypnavované pokrmy, detns
kavy acaje. v okamziku, kdy¢isnik feba namarkuje kavu, ze skladu se odtizi 10 g ke,
cukry a 5 cl smetany (pokud je takttigpavena kalkulace). Druh& moznost je, Ze se pglozk
ze sklad odeitaji hromads jednou za den,&Sinou i uzaveni stediska. Samdejmeé ne
vSe se ze skladu odepisuje jen pomoci pokladentinfnodpisy — jako nagklad Skody,

ztratné pi bourani masa, atd. — se ze skladwhdgji rucné.
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9 PROFESNI TYM v MODERNI KUCHYNI

Jednim z ne§zSich Ukoh pii rozjezdu nové kuchynje najit vhodné zadstnance. Je
zapotebi vybrat dobry profesni team a najit vyvazenyakzmezi stalymi zatstnanci,
outsourcingem a brigadniky. Geografické vymezerdcgvniho trhu, ze kterého budete
ziskavat pracovniky pro provoz kuckyty mél byt vymezen vzdalenosti pro denni dogizd

za praci.

Lidsky faktor gedstavuje zcela zakladni kdmen k n&plnspokojenosti klierit, hotelovych
hosti. a je—li host spokojen, potom je ochoten za kn&lddvedenou sluzbu zaplatit penize.
a to je samotna podstatéci Bez spokojenych hasto prost nejde! Takze zalezi na kazdém
jednotlivém vykonu kazdého za@stnance. Kazdy je totiz séasti tymu poskytujiciho sluzbu

jako celek hostovi. a tim i akti¢rpiispiva k dosazeni naplanovanych vykonnostnich cil

Pri planovani provozu kuchygnsi na zaklad konceptu a velikosti kuchygnnaplanujeme
pottebny pdet zamdstnand. Napgiklad pro hotelovou kuchyni @ize seznam vypadat
nasledova:

Graf.¢. 1. Soupis zagstnané kuchyre
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Séfkuchar
konzultantka
Teplad kuchyné Studena a Snidafova -
Zéstﬂpce §l;fkuc):1al‘ee kuchyné cukrarna kuchyné skladnik

Chef de partie—
saucier

Chef de partie

Chef de partie

Chef de partie

Chef de partie-

i e 3 KUCHARI 3 KUCHARI 2 KUCHARI
4 KUCHARI
Tab.¢. 5 Pracovni roztleni po stediscich kuchy&a[12].
Zastupce Séfkuchiea 1 pax
Tepla kuchyné — 6 pax
Cukrarna 4 pax
Studenda kuchyrg 4 pax
Snidarg 3 pax
Kalkulantka 1 pax
Skladnik 1lpax

9.1 Nabor zaméstnanai
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Snad jiz netba znovu fipominat dilezitost lidského faktoru ve sluzbach. Extrémifad
musi byt kladen pravna nabor a vy novych pracovnik, tzv. recruitment. To samo o sob
stanovuje vychozi pozici a dodité miry i preduuje budouci miru usigchu. Kazda pozice je
jind a kazda vyzaduje jinou charakteristiku kanthdénap. pozice pracovnika halovych
sluzeb s ufitymi fyzickymi predpoklady a naproti tomu pozice obchodnibeditele
disponujiciho obchodnimi a vyjednavacimi dovednastm

Samotnému vyrovému fizeni je feba ¥novat dostatel¢asu (viz. navody, otazky pro
zajemce, atd. dale v textu). Na prvnim mhistale teba mit jasno, koho viastiledame, co
od retho atekdvame a co by ¢&h sphiovat, nap. délku praxe v oboru, Uroiedosazeného
vzlani, charisma a osobni kouzlo uchszeatd. Jednage je ale samotna paba zansiit se

na samotny nabor a v§bvhodnych zamstnané. Druha ¥c je z&it now pracovat s jiz

existujicim pracovnim tymem. Jak tedy sestavitastavit* kvalitni tym?![4].

9.1.1 Cil procesu naboru

Ukolem Procesu naboru je umistit spravné lidi mawpé mista, a to na zaktad
» dlouhodobého planovaniiezeni lidskych zdrdj spol&nosti

» pozadavk vyplyvajicich z aktualnich obchodnich el

» aktualnich naborovych petb za Gelem nahrady

Tento proces zahrnuje nasledujici cile :

e nalézat pro provoz kuchyn vhodné lidi s pislusSnymi znalostmi, dovednostmi

a schopnostmi z vriitich nebo v§Sich zdroj
* minimalizovatéas potebny k obsazeni volnych pracovnich pozic

» minimalizovat ndklady spojené s naborem pracavaifejich zaSkolenim [21].

9.2 Struény popis procesu naboru
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Graf¢.2. Stréné schéma procesu naboru [12].

PLANOVANI
W

OBJEDNAVKA NABORU

\
ROZHODNUTIiO zPUSOBU
VYBERU
\
PREDVYBER
\

VYBEROVE
RIZENI
~_
NABIDKA & ODMITNUTI

\

NASTUP KANDIDATA &
ZASKOLENI

Planovani

Plan naboru za#stnan@ pripravuje kazdorén¢é Séfkuchd, a to na zakladschvaleného pou
zanmestnand@ pro jednotlivé Gtvary kuchyn Potebné péty pracovnich pozic @etrs jejich
nazvi a z&azeni v systému klasifikace pracovnich pozic( naj¥rfednotlivi vedouci — Chef
de partie. Celkové gty jsou schvalovany personalnim @tkhim a pedstavenstvem.

Konkrétni plan naboru g&di timto odsouhlasenym stavem zaitnand [21].
Objednavka naboru

Samotny postup arozhodovaniti pndboru nového za¥stnance vychazi z velikosti
a organizace celé provozovny. Ve velkém hotelu iselgpada na personalni cfleni tzv.
objednavka naboru, kterourguklada Séfkucltana zaklad schvaleni F&B managerem.

v mensi restauraci si ndbor nového gstmance zajisti Séfkucha

V pripac vytvoreni nové, dosud neexistujici pozice, byl toyt piiloZzen popis pracovniho
mista doplgny o kapacitni plantinnosti pozice a navrh jejiho &anéni do organizéni
struktury daného utvaru. Pomaha to lépe pochopitizeaou pozici aje to jednoduchy

pomocnik Bhem grijimaciho pohovoru.

Pri obsazovani nové, nebo uvehé pozice se musime rozhodnout ésgbu naboru. Nize

se jednat o:
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* interni nabor — vZdy dupdnostovany zgisob naboru. Jedna se o obsazeni w@riunkce
sokasnym zaréstnancem. Odpadaji tak naklady na zaSkoleni, seamidgpracovigm,
kolektivem, atd.

* externi nabor , ato

— on-line nabor prosdnictvim nap www.jobs.cz

— spoluprace s dodavateli naborovych sluzeb

— pifima inzerce v médiich

— kombinace vySe uvedenychizphi [21].

Prijimaci pohovor

Powieny vedouci pracovnik nebo personalnideial vytidi obdrZzené Zivotopisy / nabidky
internich kandiddit podle kritérii zadanychipobjednavce naboru. Nevybrani kandidati jsou
personalnim odidlenim nejpozdji do 10 dni po obdrZeni kandidatury informovaniysledku
vybérového tizeni. Vybrani kandidati jsou pozvani k pohovorergonalni odéleni spolu

s manazerem rozhodne oispbu vylrovéhoiizeni.

Muze se jednat o:

Pohovor

* vedouci personalniho o#ldni provede pohovory s kandidaty.
« vybrani kandidati absolvuji pohovor EgusSnym natizenym.

* ve vyjimanych gipadech dale provede pohovor majitel.
Individualni testovani

Ve vyjimecnych gipadech mohou byt kandidati pozadanicasi v osobnostnim testovani,
které gipravi personalni oddeni ve spolupraci s manazerem a externi persoagkmturou.
Nutnost vyuziti individuélniho testovani potvrzujétSinou majitel na navrh personalniho

odckleni. Kazdému &astnikovi je poskytnuta 2ma vazba o jehodasti.
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Kombinace vySe uvedenych agsobi

Persondlni oddeni zaji¥uje veSkerou komunikaci s kandidatem wubghu vykerového
fizeni a vede evidenci o stavu kazdéhoswgbehotizeni.

Nabidka & Odmitnuti
Vysledek vykru schvaluje manazer spoie s personalnim ogtenim.
Odmitnuti

Neusgsnym kandidatm zaSle personalni o#&éni dopis informujici o vysledcich
naborovehotizeni. Personalni odkkni také pipadré informuje do naboru zapojené

personalni agentury.
Nabidka

Nabidku pracovnich podminek schvaluje vedouci medsého oddleni spoléné

s manazerem. VySi mzdy, boriugi zaméstnaneckych vyhod upravujitiplusné interni
predpisy (mzdovyiad, sluzby poskytované za&stnaném, uzivani mobilnich telefdn
piedpis uZiti sluzebnich vozidel). Nabidku pracovngddminek projednava s kandidatem
vedouci personalniho oddni a o piibéhu jednani pravidethinformuje manazera.

Po uzaveni vylErovéhotizeni musite shromazdit Zivotopisy netfspych kandiddt (neplati
pro kandidaty dodané dodavateli naborovych sluaebjrozungt je nejpozdji do 10 dni po

ukonieni vykErovéhotizeni.

Zivotopisy musi byt uchovavany a evidovany d1&01/2000 Sb. o ochrérosobnich Gdaj

Na konci kazdého kalentfého ¢tvrtleti jsou evidované Zivotopisy skartovany.
Doba pro prijeti zaméstnance

Pramérné ¢asove obdobi mezi schvélenim volného mistéjetipn nového zagstnance.

Naklady na extemprijatého zanistnance
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Celkové naklady na nabor
Y =

P@et externich nabér

Pon®r interniho naboru ke vSem nabor

Pdet internich pestup

X =
Pdet internich pestup + paiet externich nabar

Vysledky jsou sotasti pravidelného #sicniho reportingu personalniho adieni[4].

Jako piklad uvadime popisy pracovnich funkci zakladniamstnand kuchyre:

Séfkucha — Executive chef
Podizen:GM a F&B managerovi

Profil: Komunikativni typ orientovany na klienta, schopnsofpsré reprezentovat hotel,
odbornik ve svém oboru, schopny vést tym, dynaméckyeativni, flexibilni, ssdomity,

loajalni, wk do xx let
Povinnosti:

Ridi cely vyrobni tsek hotelu, ktery obsahujgppvu surovin na vyrobu jidelfipravu jidel
acely kuchysky provoz. Zajisuje dodrzovani vyrobnich a organiméch standaril
dodrzovani kalkulaci a hygienickychreplpisi tak, aby kvalita veSkerych poskytovanych
sluzeb byla co nejvyssSi. Je zodpdmy za dodrZzovani ipdepsaného food costu
a minimalizace naklag pricemz kvalita vSech jidel bude co nejvySSi. Spolu&B F
managerem vyti@a pipravuje jidelni listky, gastronomické a sezonrdeak

Provozni povinnosti:

» pripravuje a zpracovava individualni receptury vyrbbWastni vyroby a odpovida za

dodrzeni vSech néalezitosti

* spolupracuje s vedoucim stravovaci sektsgstavovani a obiné nabidkovych listk
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 zabezpéuje stravovani skupin dle cenovych lilnd zodpovida za Uroiie kvalitu
vyrobki, pii hromadnych stravovacich akcich

» zaji¥'uje ve spolupraci s ostatnimi Gtvary stravovacteeakalizaci gastronomickych
sezonnich a mintadnych akci

* spolupracuje Uzce s vedoucim skladu potratimigednavkach zboZzi a surovin

* zodpovida z#&dnou pejimku surovin a zboZi a za jejitadné uskladini v prirucnich
skladech

* zodpovida za jakost a zdravotni nezavadnost kyralza poskytovani kvalitnich sluzeb v
celém rozsahu vyrobniho sortimentu

 zodpovida za vysledky hospddai na se¥feném Useku a za ochran&i®@nych hodnot;
podili se na inventarizaci vyrobnichestisek

* pguje o0 materials-technické vybaveni

» zodpovida za s¥ené finakni a hmotné prostdky a za vedenirfedepsané evidence

 zodpovida za dodrzovani zasad poctivosti a ogtspotebitele a za dodrzovani platnych
MSN i norem individualnich receptur

* kontroluje dodrzovaniipdpidi o hygiert, bezpénosti prace a dodrzovanigupigi o
pozarni ochran

* sleduje dodrzovani osobni hygieny pracouniigroby

* p&uje o odbornyist podizenych pracovnika podili se na vychéwnladych pracovnik

 dba na dodrzovani pracovni kdznna maximalni dodrzovani fondu pracovni doby

* podili se na kontrole sledovani systéemu kriti¢kipodi HACCP
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» aktivre se zapojuje v komunikaci s hostem na restaurpoddi se na prodeji
* pIni dalSi pracovni Ukoly uloZzené rtamenymi [20].

Zastupce Séfkuch# /Souschef

Podizen:Séfkuchai

Profil: Komunikativni typ orientovany na klienta, schopnsofpsré reprezentovat hotel,

odbornik ve svém oboru, schopny vést tym, dynamickyeativni, flexibilni, ssdomity,
loajalni
Povinnosti:

Pomaha Séfkucliatidit cely vyrobni Usek hotelu, ktery obsahujépavu surovin na vyrobu
jidel, pripravu jidel a cely kuchigky provoz. Zajiguje dodrZzovani vyrobnich a organimé&ch

standard, dodrZzovani kalkulaci a hygienickychieppigi tak, aby kvalita veSkerych
poskytovanych sluzeb byla co nejvysSi. Spolu sug#ffem je zodpos¥dny za dodrzovani
piredepsaného food costu a minimalizace ndklgaticemz kvalita vSech jidel bude co

nejvyssi. v pipadt negFitomnosti Séfkucha ho plé zastupuije.

Provozni povinnosti:

« fidi ¢innost vyrobnich $edisek prosednictvim jejich vedoucich

 zodpovida za plynuly chod &eného Useku vyroby

* podili se na sestavovani planu vyroby, tento Zigdra kontroluj&innost podizenych
pracovnik

* kontroluje dodrZzovani norem individualnich reae je zodpo¥dny za dodrzovani
stanovenych technologickych posiup

* zabezpéuje stravovani skupin dle cenovych lithd zodpovidé za Groiie kvalitu vyrobki
na s¥reném useku

* podili se na realizaci gastronomickych, sezénaidalSich mimiadnych akci
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 zodpovida zaadnou pejimku zboZi a surovin a za spravné usksadn prirucnich skladech

» zodpovida za jakost a zdravotni nezdvadnost kyirob

* spoluzodpovida za vysledky hosptefd na s¥ieném Useku

* podili se na inventarizaci vyrobnicliestisek a zodpovida za ochrandgisnych hodnot

* kontroluje dodrZzovani pokyino jednotném pracovnim olgkeni a kontroluje dodrzovani
osobni hygieny pracovnik

* zodpovida za dodrZzovani zasad poctivosti a oglspotebitele

* pguje o materials-technické vybaveni na&eném Useku a zodpovida za vyuzivani
vypaietni techniky

* podili se na p# 0 odborny #st podizenych pracovnika na vycho¥ mladych pracovnik

 dba na dodrZovani pracovni kdznna maximalni dodrzovani fondu pracovni doby

* podili se na kontrole sledovani systéemu kriti¢kipodi HACCP

* aktivre se zapojuje v komunikaci s hostem v restauracidlipse na prodeji

* pIni dalSi pracovni Ukoly uloZzené rtgmenymi [20].

Chef de partie (tepld, studend, cukrarna, snid@ova kuchyng)

Podizen:Séfkuch#i — Zastupci Séfkuclia

Profil: Schopny, profesional reprezentujici hotel, odbormé& svém oboru, dynamicky
a kreativni, flexibilni, ssdomity, loajalni, ochotny secit novym wcem a trendm, ridit
kolektiv

Provozni povinnosti:
 zodpovida za plynuly chod &eného useku vyroby

* podili se na realizaci gastronomickych, sezénaidalSich mimiadnych akci
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* dodrzuje normy individualnich receptucetné stanovenych technologickych posiup

piipravy pokrni
 odpovida za jakost, zdravotni nezavadnost a ostiffipravovanych vyrobk

» zabezpeéuje vyrobu stanoveného sortimentu jidel dle vyrbbnprogramu podle pokyn

nadizenych pracovnik

 dodrzuje zasady poctivosti prodeje a ochranyispdtle

 odpovida zd&istotu s¥reného pracovista pracovnich zé&eni

* spolupodili se na hmotné odgdwnosti za hodnoty $vené k vydtovani
* dodrzuje pokyny o jednotném pracovnim @bl& a hygienické pokyny
* realizuje dodrzovani bezg®ostnich a pozarnichgdpis

* zodpovida pla za vstupni a vystupni kontrolu jakosti na svénkuse

* podili se na p# o odborném istu podizenych pracovnik a na vychovy mladych

pracovniki

* podili se na kontrole sledovani systému kriti¢kipodi HACCP
* pIni dalSi pracovni Ukoly uloZzené rtamenymi [20].

Kuchar — comi (tepld, studend, cukrarna, snid&ova kuchynrg)
Podizen:Séfkuchaéi — Zastupci Séfkuctra,Chef de partie

Profil: Schopny, odbornik ve svém oboru, dynamicky a kvagtiflexibilni, swdomity,

loajalni, ochotny sedit novym wcem a trendim

Provozni povinnosti:

* dodrzuje normy individualnich receptucéire stanovenych technologickych postup
piipravy vyrobki)

 odpovida za jakost, zdravotni nezavadnost a ostiffipravovanych vyrobk
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 zabezpéuje vyrobu stanoveného sortimentu vyralikichyre dle denniho vyrobniho
programu

 dodrzuje zasady poctivosti prodeje a ochranyispdtle

* spolupodili se na hmotné odgdwnosti za hodnoty $vené k vydtovani

* zodpovida pla za vstupni a vystupni kontrolu jakosti na svénkuse

 odpovida zd&istotu s¥reného pracovista pracovnich zéeni

* dodrzuje pokyny o jednotném pracovnim éblg a hygienickéidpisy

* realizuje dodrZzovani bez@eostnich a pozarnichqdpisi

* podili se na kontrole sledovani systéemu kriti¢kipodi HACCP

* pIni dalSi pracovni Ukoly uloZzené rtgmenymi [20].

9.3 Motivaéni proces budovani loajality pracovniki

Motivacni proces budovani loajality &aa jiz spravnym naborem zastnand. Spravnym
naborem zawstnan@ miZete uSdétt penize, pot &as , ktery byste jinak museliénovat
snaze udrZet si stavajici dobré Zatmance a to neml&\jiz o tom kolik pewz, potu a*asu
byste museli vynaloZit na to abyste se zbadidhtneefektivnich.

Co je kli¢em spravného vyléru zaméstnance?

* nadSeny a hluboky zajem o Iépe vykonavanou praci
» mikrokultura

* objasrni naSich pozadavkzantstnaném

* vyvarovat se ,pisnim sirén*

 nabor na zakladvlastniho image [19].
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9.3.1 Loajalita zaméstnanai

4

* 33 % zamistnan@ neni loajalnich k za#stnavateli a neplanujiigtat ve firng pristi 2 roky

* 39 % zamistnand se citi byt u¢zrnéno“, nejsou loajalni k firy, ale sodasré planuji

zastat u firmy @isti 2 roky
» 24 % zamistnand@ je opravdu loajalnich a planujéstat u firmy nejmé# 2 roky

Porozundni odpowdi na nasledujici dvotazky by vam rlo pomociiesit/vyresit strategii
loajality pro vaSi spoknost areSeni Ukal v ramci toho:

* Prat zanestnanci fistavaji?

* Prat zanmestnanci odchazeji?

Pro¢ zaméstnanci aistavaji?

* jistota zandstnani

» rovnovaha mezi praci a soukromym Zivotem
* oceréni za dobe vykonanou praci

« flexibilni pracovni doba a nebo firemni otdai
* pocit soundlezitosti s firmou

* touha pokréovat v tradici

* kultura firmy, harmonické pracovni proesdi

V kulturdch, kde je fedpoklad, Ze lidé mohou va@mgenit zanmgéstnani, je hlavni motivaci pro
to, aby zstali:

* Hrdost na firmu — lidé chji pracovat pro dote fizenou firmu vedenou kvalifikovanym
a napaditym managementem, ktery ma jasrfedstavu o budoucnosti firmy, navrhuje silnou

strategii pro usgch firmy a umi motivovat zaéstnance k uskud@éni t€chto gredstav.
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» Dobry manager — dokoncetgi vyznam ma Uzky vztah z#&stnand s jejich managerem.
Zamestnanci astavaji u firmy préy proto, Ze mohou pracovat pro konkrétni osobu akjer

podporuje.

» Kompenzace — spravedlivé kompenzace. To nezahjeapm platy, vyhody a pozitky, ale
také nedefinované kompenzace ve fomrilezitosti vydlavani, profesnihotstu a dosazeni

osobnich cil.

» Soundlezitost s firmou — mozZnost pracovat v haiick&m prostedi a v dobrém kolektivu

slusnych lidi.

» Smysluplna prace — zastnanci chiji pracovat pro spotmost, ktera je nech&lat takovy
druh prace, kterd je vsouladu s jejich Emini predstavami azajmy. Stimulujici
a uspokoijujici prace zvysuje produktivitu zstmand = pomaha ndm se seberealizovat [11].

Pro¢ zaméstnanci odchazeji?

Zamestnanci opousfi firmu z mnoha dvodi, ale v prvéac je to proto, Ze jeden nebo vice

z predchozich fedpoklad chyksl na z&atku a nebo byl eliminovany.

« Zmeény ve vedeni firmy — sniZzovani kvality¢kterych rozhodnuti top managementem,
Spatny vylkr nového managementu (zéstnanci jim nevti a neciti se v jejichftomnosti
dohre = Spatna atmosféra na pracovisti, vztatirmym nadizenym zaina byt filis stresujici

a problémovy). Zagstnanci nevidi jinou moZznost ve figm

e Zména odpowdnosti za praci — neni jiz hluboky zajem o pra@md jiz pocit, Ze jim

vykonavana prace je stimulujici a smysluplna.

Loajalita zamdstnan& = zistat konkurence schopni. Udrzet si zajimavé ataané
zanmestnance vyzaduje konkurenci s jinymi firmami, ktee snazi o to samé. Zdokonaleni

vasich firemnich konkurenich vyhod niZete zanitit na nasledujici oblati:
* kompenzace - plat

 vyhody a pozitky

* profesni @ist zangstnand [15].

Kompenzace
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Finartni kompenzace (spdle¢ s vyhodami) je vychozim bodem pro jakoukoliv firnktera

chce Zistat konkuretné schopna.
* platové srovnani s konkur&m® schopnymi firmami
* platy ve firne — stejna prace = stejna o&na

Ale nejvice lidi povazuje jiné&ei za vice rozhodujici nebo atraktivni nez je vetk§Seni

platu.

e pomoc pi osobnim a profesninistu

* spravedInost

* moznost nakupu akcii firmy

* moznost pracovat s lidmi, které obdivuji, respgld vazi si jich
* zvIaStni vyhody a pozitky

» kultura, ktera vyjatuje jejich zajmy a hodnoty [10].
Vyhody a pozitky

Zakladni vyhody — 13 plat

— nahrada nakladna vzelani

— ¢lenstvi ve fitness klubu

— nékup akcii firmy

Specialni vyhody a pozitky — pruzna pracovni doba
— stravovani zdarma

— chemick&istirna a pradelna

— penzijni a zdravotniigojisteni

Atraktivni vyhody a pozitky — bezplatny pobyt v bt



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick&a 113

— mezinarodni transfery

— mezinarodni kratkodobé tréninky

— pomoc pi otevirani novych destinaci [10].
Rovnovaha mezi praci a soukromym zivotem
Profesni @ist zan¢stnané

Firma miZze budovat loajalitu svych za&stnand tim, Ze jim poniZze nadit se gijimat
zodpowdnost za jejich vlastniist a budovani kariéry.

Profesni fist zanéstnance zahrnuje:

* sebepoznani zafstnance

» znalost pilezitosti profesnihodstu u firmy
 odborny a osobni trénink

* uspokojujici praci [10].

Tipy, jak si udrzet dobré zaméstnance

o, v

Duvéiovat tymu; navazani kontaktrespektovani individualit; zaujeti pro cile/ nersky;

podtkovani v rozhovoru se zasstnancem

* Nechat ostatni hrat — pé&te a nechte zagstnanceesit/vést jejich vlastni projekt. Toto je
nawi novym dovednostem, pduse z vlastnich chyb, které dali, a sejme to witou zatz
z vaSich ramen. Na druhé stéamangstnanci vidi, Ze jim &ite a Ze maji moznost s€ao

nauit a zdokonalit se.

* Zjistit, co je dilezité pro jednotlivé zagstnance — ptejte se, poslouchejte @wgte (zaklady

komunikace).

» Poskytovat konkurujici platy a vyhody — pouZigejlaty a vyhody pro zatetnance jako
odrazovy nistek (startovaafaru) a budujte vyhody, které maji vyznam.
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» Poskytovat moznosti osobniho a profesnilstu — a to jednak pomoci jejich sasného
pracovniho z&zeni, nebo pomoci jinych Ukoh tréninki. Takové pileZitosti jsou pro &

vyzvou a pomahaji jim upevnit jejich dovednosti]j21
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10 PRIKLAD STRU CNEHO OPERACNIHO MANUALU PRO RIZENI
PROVOZU v MODERNI KUCHYNI

Navrhuji stravovaci Usek hotelkoncipovat zcela na@v a moders. Na rozdil od tive
budovanych hotéldisponujicich rozsahlymi prostorydenymi pro stravovani, které v dnesni
dok®, charakterizované obrovskou nabidkoiznorodych restauraci¢asto nenachézeji
uplatréni a velmi obtizd se provozuji v ziskové st je mysSlenka stravovacich kapacit
a nabidky hotelu postavena tak, aby¢plispokojovala pdeby a pani hosta a zarosiemohla

byt provozovana se ziskem.

Celkové pojeti je charakterizovano saiffepmou jednoduchosti a ideovokimocarosti. Neni
tieba budovat vznosné italské, francouzské a asipkturace, kterych je jiz v Praze a po
celé republice velka nabidka a které v kovee fazi v hotelovém provozu zeji prazdnotou.
Smyslem dnesniho city hotelu je vi¢elova restaurace doglma efektivié provozovanymi
doplhikovymi sluzbami, jako je n@&proom service, lobby bar, obsluha banketovych tpros
Vlastni kapitolu tveéi banketové prostory, které jsou dimenzovany sdsite na polohu
a pimou spolupraci s jinymi oadtenimi. Jejich pima poteba v hotelu je neoddiskutovatelna,
ale na druhé strénejich @ilisSna expanze by se dala v tomtdpact nazvat ,noSenimidvi

do lesa“. Pro celkovou koncepci stravovaciho Udsdelu jsou charakteristické&gaevsim:

jednoduchost, iffimocarost, celkovéa efektivita, zaruka kvality a prdfiléa.

Nabizeny sortiment v jednotlivych hotelovychiestiscich musi byt svou kompletnosti,
cenovou dostupnosti a kvalitou na takové urovniStehni hosté budou spokojeni a budou se

vracet. Diky tomu odbourame potencialni konkurenci.

10.1 Vyrobni program

Gastronomicky provoz hotelu xxxxxxx se nachézi ¥ech podlaZzich. Celkovy projekt

vychazi ze zékladnich udajich o provozu:
Kapacita kuchy# pii 60 % obsazenosti 200-250 snidani

50-100 obdi
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50-100 veeri
Suterén

Pres zasobovaci rampu jsou zavazeny deéarstvé i trvanlivé suroviny a zasoby, které jsou
distribuovany jednak pratdnictvim zasobovaciho vytahu doéizemi, jednak rovnou do
skladh a gipraven v 1. suterénu. Zde se nachazi sklad braigwetn® mistnosti pro jejich
¢isteni), dale chlazeny sklad a hrubgpravna zeleniny, kde séipravuji suroviny k dalSimu
zpracovani dgisté gipravny zeleniny. Ta se nachazitvzemi, gimo v prostoru kuchyh

Transport zpracovanych surovin ddéizemi — kuchyni — bude probihat n@epravnich

vozicich pomoci transportnich vytah

V 1. suterénu je rowz sklad vratného obalového materialu. Chlazenydsétipadk je feSen
v tésné blizkosti vytahu, kterym se dopravuji v uesnych plastovych obalech veSkeré zbytky
pochazejici z prostoru gastronomickésti. Za odpadkové hospddtvi bude zodpasdny

zanestnanec externi firmy.

Chlazeny sklad na napoje je vestay box v druhé&dasti budovy a je situovanyimo pod
lobby barem v fizemi restaurace. Zasobovani tohoto skladu jet&ajisddruhou zédsobovaci

cestou, kde jsou k dispozici hydraulické rampy [18]
Prizemi

V tomto podlazi se nachazi vesketdst vyrobniho zZdzeni a pevaznacast skladovych
prostor. Vyrobnimi prostorami jsou zde varnd&ippavna studenych pokim kompletace
studenych vyrobk a cukrarna s pekarnou. Sklady jsou malometrazith,sZze se uvazuje
o jejich castém zavazeni. Chladici a mrazici boxy jsodemy pro konkrétni vyuziti

v piipravnach.

Varna je navrzena jako polootesny provoz s dostateou kapacitou vydejnich ploch,
dostaténym mnoZzstvim pracovnich ploch a vyrobnihotizeni. Umyvarna provozniho
nadobi jereSena odilenim samostatnou poltipkou od ostatnich provéza je z varny dote

dostupna.

Cista pifpravna masaje oddlena od pipravny dfibeZe a ryb pouze stavebni pdigkou,

ok¢ pripravny se nachazeji v jednom prostoru. Maso se bhagazet formouipmého nakupu
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do kuchyr, kde ho pevezmeieznik a uskladni v chladicim boxu a v mrazicichirgkh.
DribeZ a ryby budou v samostatnych mrazicicting&h. Cerstvé ryby budou distribuovany
piimo do kuchyni, k okamzitému zpracovani. Pro zajiStSech poZzadavku PHS a spravné

zabezpeéeni skladovanych surovin je nutno gastroprojek§idz chladici box na maso.

Cista pripravna zeleniny je vybavena malym mrazicim boxem pro zasoby mradteny

polotovafi ze zeleniny.

Studena kuchyrg pripravuje vyrobky dle pdeb hotelu. Je dimenzovana s dostayen
mnoZstvim suchych skladchladnic a chladicich stolna dovezené suroviny a pgaiak na
hotové vyrobky. Je zde pibano s celodennim provozenti pnaximalnim vyuziti denniho

swtla. Pracovni plochy jsou dogny nastavnymi policemi.

Cukrarna slouzici k vyrok cukr&skych vyrobku — doit, minidezert, atd. — a pekarna, kde
se budou péct korpusy k dim, kol&e, atd., jsou dva samostatné provozyiwodiu spléni
hygienickych pedpigi a zachovani pozadovaného mikroklima. Cukrarna nuispozici
samostatny suchy sklad a chladici stoly na usklasidmotovych vyrobk. Pekarna je
uvazovana fedevsSim pro peni zmrazenych polotovar které budou usklagny pimo

v mrazicim boxu v prostorach pekarny.

Kompletace studené kuchy# slouzi vyhrada pro poteby hotelu a je situovan jako oteny

provoz v €sné blizkosti varny.

U vchodu do prostoru kuchynjsou situovanyit provozni sklady a umyvarna stolniho
nadobi a skla. ies vydejni okénko bude pouzité nadobi iioZho dwma snéry — k myéce
na porcelan aifbory a zvlag k mycce skla. Umyvarna bude vybavena @inh odpadk.
Umyté nadobi bude usklagimo v regélech v chodb

Prosklenéprovozni kanceld'e Séfkuch@e a skladnika jsoutjmo v prostoru kuchy stejré
jako denni mistnost zamistnanai soknem. v prostoru kuchgnjsou personalni panske
a damskétoalety. PersonalniSatny pro vSechny zasstnance hotelu budou v 1. pat
Zamestnanci kuchyni budou chodit do kuckyehodbow — 2. pate [20].

10.1.1 Snidang
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Provoznitad vydeje snidani formou bufetovych ftel prostoru restaurace je rateh do
dvou zakladnich mist. Jednim je samostatny bufetstify (teply a studeny) dopémy
o indukeni plotynky pro pipravu teplych jidel imo pred hostem, wsné blizkosti V.I.P.
buffet. VEtSi ¢ast objemu snidani se bude vydavat z bufetového st@x teply a studeny —
ktery je umisin v op&né ¢asti restaurace Sortiment snidani budeirem provozu neustale
doplhovan snidaovymi kuchdi. Bufet v zadnicasti restaurace bude dapVdn pomoci
vozika [13].

Rozsah a strukturu snidani v hoteltegepisuje standard spét®sti — roz&eny o mistni

a sezonni produkty:

SloZeni snid#ového bufetu

Vybér Danish pastry — sladké pé&ivo

* mMini croissant » domaci dané koléky — tvarohové, povidlove, makové
* mini ¢okoladova rolka  « domaci ovocny kola

e mini rozinkovy Snek * teplé domaci livance s jaxym sirupem a ska@ovym cukrem
Jogurty

» domaci ovocny jogurt s lesnimi plody

* bily jogurt

* mini jogurt — jogurt bio

Zdrava vyZiva

* 6 druhi cerealii * suSené tropicke ovoce

» ovocné bio musli * suSené Svestky a hrusky

Studeny bufet

» selekce krajenych sy~ madeland, eidam, uzeny eidam, kolibat'dt&é zlato

* selekce uzenin — Sunka, Sunkovy salam, herkkitemesnik
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* norsky uzeny losos

* porce mini pastiky

 porcované mini maslo a mini Rama

* por. mini syry

* krajenécerstvé ovoce — pomergrgrepy, vodni meloun

» asijsky koutek

Teply bufet

* grilované bavorské klobasky & vitkké mini paréky / sazena vejce
* grilovana anglicka slanina / michana vk

 peené tomaty v bylinkové krust asijské nudle

* bilé fazole v tomatové onsée s bylinkami / bramboroveé rosti

* popx. — ovesna a kokosova kase / domaci livance

» domaci polévka — vzdy krémova neliegnidavkovadgré polévky nepipravovat)
Dzemy

» mini por. dZzemy s 50% obsahem ovoce — provedéai s

* mini med — sklo

Petivo
* mini peivo swtlé a tmavé * Zitny chléb
* ceredlni mini p&vo * slun&nicovy a sezamovy chléb

* toustovy chléb bily a tmavy * kenovy chléb
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Selekce sezonniho ovoeelokalni sezonni ovoce (hrusky, jablka migy broskve, blumy,

Svestky)

Napojovy bufet

* neperliva a perliva voda

* juice/tomatovy, pomera@ovy, jabl&ny, multivitamin

« fresh juice na objednani — grepovy nebo pomnan (soutasti snida)
» americka kava, espreso, latté, capucino, kavkobinu

* horkacokolada

* selekcetaju nejlépe v devené krabkéce, tak aby host éhpirehledny vyksr
* moznost nabizet i sekt s jahodami

Snidaré na Room Service

Prostirani na plata ¢&na pro servis na pokojich je moznost prostifang@ na servirovaci
vozik (pokud jsou hotelové pokoje dostakevelke). Standardni servis Continental snédan
pe&iivo, sladké p&ivo, marmeldda, med, maslo, margarin, taveny sstené vejce a jogurt —
doplrené teplym napojem a sklenkou juice. Tato snédempodle pozadaukhosta roz&i na

tzv. americkou snidani — doplni se teplé jidlo mtend eggs, bacon and eggs, omelety, atd.

Objednavku snidanmuZze host proveést telefonicky, nebo vyghim

objednavkového listkuipmo na pokoji a ndslednym zgenim na dve od pokoje [12].

10.1.2 Hotelova restaurace

Patet stoli XX
Kapacita XX mist

Oteviraci doba od 6:00 do 23:00
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Priprava a zaér — 0,50 hodiny fed zahajenim a 1 hodinu po ukeni.

Hotelova restaurace je situovandinmo v prostorach hotelové haly. Diky své kapacit
a moznosti rozglit tuto restauraci naiit ¢asti bude mit restaurace multifumk uplatréni.
Rano bude slouzit k podavani snidantase obdu a veeri bude otefena pouze igdnicast
této restaurace (podle poptavky higsh zbytek |ze komeéné vyuzit jako zasedaci mistnost
nebo pro stravovani skupin. Zastnanci restaurace budou zéjigat i obsluhu $ediska

Room Service, &etre dophovani minibaii.

Restaurace je v modernim styldetns zaizeni. Zidle a stoly jsou z kombinackeda a kovu.
Podlahy jsou tewené a z kamene. Interiér dapje kwtinova vyzdoba ve vysokych stojacich

vazach spolu s vkusrdoladnou ostatni vyzdobou [4].
Prostirani

Béhem snidani budou vSechny stoly presy tzv. anglickym prostiranim — papirova
prostérka — se zalozenym zakladnintiprem, kuvérovym talkem a Salkem na kavu
(porcelanfady Time). Prostirani bude dopiho plagnymi ubrousky. Na olily a vé&efe bude
V.I.P. ¢ast prostena plaknymi ubrusy, které budou dogmy barevnymi naprony. Na kazdém
hostovském migtbude zaloZzen dezertni a jideldigwr, kuvérovy taliek a sklenice na vino
a vodu (sklo Schott — model Donna P10005 a PI0GEi®)lu s vkuséisloZzenym planym

ubrouskem. Ostatndasti restaurace pro skupinovou klientelu budou tpeay papirovym
anglickym prostiranim nebo papirovymi ubrusy [19].

Systém obsluhy
Obsluha bude probihat formou ,rajonového” systéwrhledem k oteviraci déka k pa@tu

pracovniki je pracovni doba rozvrzena takto:

1 vedouci seny 7:00 — 15:00 a 18:00 — 23:00 = 18ARdni = 91 hodin

barman 5:30 - 02:00 = 205h.x7dni= 143 hodin

4 ¢isnici 5:30 — 15:00¢etne minibar) = 38h.x7dni = 266 hodin
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1 ¢iSnik 15:00 — 23:00 = 8h.x7dni = 56 hodin
2 &isnici 18:00 — 23:00 = 10h.x7dni = 70 hodin
Celkem: 626,50 hodin

17 pracovnil x 40 hodin (tydenni Gvazek) = 680 hodin x 0,89G5,20 hodin
*0,89 — koeficient nemocnosti a dovolenych
Obédy a vetere

V restauraci s celodennim provozem bude staly rjidistek (viz. navrh), ktery se bude
rozSkovat a denni a sezonni nabidkghBm olida se bude nabizet ,Quick Business Lunch*
za predpokladanou cenu xxx,—¢Ka podle pozadavkhosti budeme nabizet ¢ty a véeie
formou teplych bufét (pro skupiny od 20 lidi) — v cenach od xxx,€ EvySe, podle jakosti
a objenti nabidky. Bhem okdi a veeri bude také vyuzivan teply vydejni pult prisgravu
jidel piimo p'ed hostem.

Room Service
Oteviraci doba od 6:00 do 23:00

Na stedisku Room Service bude staly jidelni listek szeneu nabidkou jedné polévky,
dvou pedkrmi, peti hlavnich jidel a dvou dezért Jidla budou jednoducha c¢asow
nenargna g maximalnim zachovani chutnosti a estetisti. Od 22:00 do 02:00 hodin bude

zuzeny jidelni listek, ktery bude korespondovaalsidkou Lobby baru.
Lobby bar + sezonni terasa

Kapacita XX mist v baru + XX mist na letni terase

Oteviraci doba od 6:00 do 02:00

Stredisko lobby bar, jak jiz vyplyva z nazvu, je tagdéuovano v hotelové hale. Bude to
vstupni brana do restaurace. Jedna se o samogtabnpzni celek s Sirokou nabidkou
to¢enych irozlévanych napij kdvy ¢aje a s omezenou nabidkou setdva cukrdiskych
vyrobki. Béhem snidani bude tento bar slouzit k podavani t¢oplystudenych napij

Dopoledne, po skaeni snidaoveho provozu, zme Lobby bar slouzit jako ,meeting point®,
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aperitiv bar¢i k zajis€ni napofi pro stedisko restaurace. Pouzité sklo a porcelan z Lobby
baru bude vraceno a umyvaniirpo zde v baru. Snidavé sklo (skleriky na juice 1 dcl)
bude umyvano v centralni e skla (0.805). Ke skladovani veskeryi#nickych paiteb,
skla, voziki a ndpaj bude slouzit zazemi lobby baru (0.835) a UloZrysfmr Fimo v baru.
Po skowkeni provozu pracovnik v baru uklidi a uzamkne vegkasty inventd — sklo,

shakery, lahve s alkoholem, atd.

Sezonni terasa bude slouzit k réedi kapacity Bhem letnich msiol — od ¢ervna dofijna
(dle paasi). Oteviraci doba zahradky bude od 10:00 doO22\@& zahradce bude nabizen
zuzeny sortiment Lobby baru, obsluha bude probiapen baru, Zasti z Lobby baru

a kuchyr. Zamgstnanci budou sezoéémajiméani a navrh na jejich pet vypada takto:

2 &isnici od 9:30 do 22:30 26 hodin x 7 dni = 18

5 pracovnik x 40 hodin (tydenni Gvazek) = 200 hodin x 0,89F78

*0,89 — koeficient nemocnosti a dovolenych

1. patro

V prvnim pate hotelu se nachazeji banketové prostory a zaziéei pak personalni jidelna.
Kapacita banketovych prostor — XX mist (maximalyZXiti)

Oteviraci doba dle piwb a pozadawk

Prodej banketovych prostor zaji§e obchodni odileni, Wetné sestavovani tzv. .komand*
a koordinace mezi hostem a obsluhujicim persondtgracifické pozadavky, zimy, atd.).
Obsluhuijici personal budeidi hotelu ve smluvnim vztahu, pouze vedouci BO (Rexq
Captain) bude stalym zasstnancem. fedpokladany p&et obsluhujiciho personélu je 1+4.
Obsluhu na provoznich akcich mensiho razu zajstvzajemné dohadobou vedoucich

persondl z restaurace.

Pripravha salonk je mistnost s dostateou kapacitou skladovych prostor pro textilie,

pouzivané sklo a nadobi a s lednici na napoje @a/Botyrobky studené kuchynBude zde
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uskladrén provozni inventépro celkovy chod BO — jedna se asi 0 3 00Qikusrcelanu a 3
000 kus: skla. s kuchyni doifzemi je tato fipravna propojena transportnim vytahem, ktery
slouzi pouze pro transport hotovych vyrabKeplé vydejni vozy budou dokoupeny v druhé
etag dovybaveni. Do té doby budou Z@fpvany ze sousednich hatel

Banketové odéeni hotelu bude zajidvat veSkeré pétby tykajici se pozadaukna
konfererni prostory. B pIné spolupréci sijehlym kongresovym centrem (spolupodileni se
na akcich organizovanych zde) a okolnimi firmanjistiane velmi dobrou obsazenost BO a
s tim spojeny zisk, budeme také spolupracofigimenajimani banketove techniky a vybaveni
[21].

Banketové prostory se skladaji zé g¢eparatnich salofika jedné hlavni zasedaci mistnosti
(Ball room). Tyto jednotlivé mistnosti mohou slaugamostat&y anebo je Ize spojit v jednu

velkou konferetini mistnost — vSe podlégmi a poZzadavkhost.

Coffee breaky budou organizovany v zadisti foyeru. VeSkeré napoje na BO budou

prevzaty do komise z lobby baru [19].

V prostoru salonk budou probihat akce dle pozadavkosti — stravovani skupin, rauty,
coffee breaky, recepce — aza timtéelém zde budou instalovany mobilni vydejny
olkcerstveni. Kapacita kuchynmusi obsahnout i moznost zajistitiggavu pro akce mimo

hotel — cateringy.

Personalni jidelna je vybavena vydejni linkou d$aepi chlazenouc¢éasti. Vydej jidel se
uvazuje pro péet zamgstnand ve sngné, tj. cca 60 lidi po dobu 2 hodin na&b veeri.
Doplinkové olgerstveni pro zagstnance bude celodehizajis€no z prodejniho automatu —
nealkoholické napoje, sendei atd. Tento automat bude doplan gimo ze studené
kuchyre. Zasobovani pro jidelnu bude progéd transportnim vytahem.

Pouzité nadobi bude umyvano v prostoru éeag umyvarny stolniho nadobi, odkud bude

rozcklovano zgt do vydejni linky nebo doifpravny salonk banketovych prostor [19].
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11 ZAVER

V diplomové praci je polozen zakladdomosti o celkovém vzthvacim procesu pracovriik
pripravujicich se na praci v restaur&cihotelu. Pro tyto pracovniky je nezbytnou pracovni

pomickou v odborg zangiené vyuce, trénincich i praxi .

Rozvoj profesni osobnosti je podporovan odbornyrftrimacemi z Useku obsluhy, staeni
a spravy budov, s informacemi o orgaizian ¢lenéni podniku, organizaci restaurace,
skladovém hospodstvi, marketingu v pohostinstvi a zakladech prodejategie. Odbognje
vyswtlen pojem gastronomie a ukoly gastronomickych eduz Zawr tvoii shrnuti

gastronomickych sluzeb.

Gastronomie je skladebné slovo vychazejitdckého ,gaster” — Zaludek a ,nomos" — mrav
i zvyk. Lze ji tak chapat jako nauku zahrnujiciretackou i praktickou znalost toho, co se
vztahuje k lidské vyzig. Brillat—Savarin chape gastronomii Siroce — otawj@ivy, jidla, piti

a chuti spojuje s radostmi stolovani i o¢ipkem.
Gastronomii nfizeme ohrait ttemi body:

e vyZivou — ta je pedmiétem zkoumani biologie, mediciny a chemie. z jejftediska
vystupuje do pofedi fyziologie jidla a piti

e stravou — v jejim zajmu stoji zkoumani vazeb mezi jidlemitém, formuluje naroky

na fyzickoucast poskytovaného produktu,

* kuchyni arestaurantem (odbytovym mistem)— studuje misto fijpravy stravy,
recepty a néni, resp. techniku a technologii. Zkoumame-+ldpnou sluzbu, musime

se zabyvat vazbami a procesy mezi kuchyni, odbytomjstem a klientem.

V gastronomickych sluzbach je klient intenziviwtahovan do tvorby gastronomického
produktu. VZdy je hodnotitelem a kritikem obsahwduktu a pidané sluzby. Tim vyrazn
ovliviiuje tvorbu jidelniho listku, resp. kompozici merauto Wetre okoli, ve kterém je

gastronomicka sluzba poskytovana (resténirprostedi, architektonické ztvagni, tabule).
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s gastronomii a gastronomickymi sluzbami netfgtoziovat gurmanstvi a kulifigké
umeéni. Gurmanstvim je zaliba v jidle, resp. labuariicKulinarstvi je kuchyiské ungni (z

lat. culina — kuchy#). Oba tyto pojmy jsou ziaé uzSi nez gastronomie.

Budeme-li na pozadi obecného pojeti sluzeb charatiat gastronomické sluzby,

dostaneme zhruba tento obrazek:

Gastronomické sluzbysou souborem a kombinaci hmatatelného vyrobkum@ega jidel

a napoj) a nehmatatelné sluzby (rfapservisu), kterd se pohybuje podle rozsahu atgvali
sluzeb v#éznych pongrech. Nelze je  skladovat. fipravuji se, nabizeji, poskytuji
a spotebovavaji pevazr sowasré na jednom mist — u poskytovatele sluzeb (obracené
distribwini cesty). v Bkterych @ipadech se fijprava, nabidka (a dalSi sluzby)a $pba
mistreé acasow nekryji (catering).

Materialni prvky pedstavuji tzv. tvrdy produkt, ktery lze redlnobjektivre  zmefit
a zahrnout do naklada ceny gastronomického produktu. Tvrdy produkt knatkodoby
Gcinek. Servis, atmosféra, jednani zstmand, prestiz apod. jsou nematerialnimi prvky
predstavujicimi tzv. rkky produkt vytvdejici vnitni (abstraktni a subjektivni) obraz
gastronomického #&eni. Tento produkt gsobi dlouhodot Kratkodobé a dlouhodobé
pusobeni prvi gastronomického produktu klient individudlmodnoti a fijima posléze

rozhodnuti o koupi a kvatitpoZzadované sluzby.

Gastronomické sluzby uspokojuji osobnitpbly a jsou tedy osobnimi sluzbami. Klient je
objednava, spéebovava a plati viznych marketingovych rezimech pohybujicich se od

osobni objednéavky,ips firemni objednavku k objednavce statnihidzzai.

Jako osobni sluzby jsou gastronomické sluzby&stil trajektorie podilejici se na vyteai
Stésti a spokojenosti lidi. Jsou totiz ,nastrojem byopodréti“ a umoziuji ,flow stav”, coz je
duSevni stav pohybu (plynuti)fipasejici znény pocit uspokojeni. Samotné uspokojeni
potreby miZe nasled& vyvolat pasivitu, omrzelost. Nové padp mize cloveék ziskat
z kontaktu s (i novymi) lidmi ajinou nabidkou — teSe také vramci poskytovani
gastronomickych sluzeb. Gastronomické sluzby obestouZi k uspokojovani pib dvou

raznych skupin klient:
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. skupina ,@espolnich klient“. Sluzby jsou jim poskytovany ve z&r@&m rozsahu
v rdmci cestovniho ruchu mimo misto jejich bydlistelice¢asto jsou spojeny s ubytovanim
a spotebovavanim dalSich sluzeb cestovniho ruchu,

. skupina ,mistnich klierit'. Jde o Sirokou skupinu lidi, kterym jsou posksday tyto
sluzby v mist jejich bydlis€ (nebo jeho blizkého okoli). Gastronomické sluikjsou tedy
v tomto gipadt souwtéstifettzce sluzeb cestovniho ruchu.

Z hlediska pistupnosti mohou byt gastronomické sluzby poskytguée forne:

. verejného stravovani, ffstupného veskerému obyvatelstvu rggpolni* i ,mistni®
klienti),
. uzaweneho (institucionalniho) stravovani,tigijupného vybranym (smluvnim)

skupinam obyvatelstva (igvazné nie ,mistni klientely®).

U gastronomickych sluzebibeme, z hlediska jejich produktu, rozliSovatirovne:

. jednotlivé sluzby a jejich skupiny (nappriprava nealkoholickych napoj priprava
alkoholickych napaj, michani),

. ~.gastronomicky produkt” jako komplex sluzeb (iagervirované jidlo a piti),

. ,SIroky” gastronomicky produkt jako komplex slizeloplrény o Grové mista
poskytovanych sluzeb.

Na vysokych Skolach studijnich olfiohotelnictvi, gastronomie a cestovni ruch jeeditou
souwasti profesni fipravy pro praci vrestautaich a hotelovych provozech ro&srani
odbornych zkuSenosti ve specializovanych kurzetdrélisou vedeny Skovymi odborniky
z daného oboru. k takovym kuirn pati nag. kurzy studené kuchygncukraske kurzy, kurzy

barmanské nebo sommeliérskéurzy dekorativniho viezavani ovoce a zeleniny.

Diplomovéa prace vychazi z dlouholeté praxe v oba@taerpa ze zkudenosti, poukazuje na
zmeny, které je teba proveést ip efektivnim vedeni podniku stravovacich a ubytéehc
sluzeb svyhledem do budoucnosti. Je zdrojem cdnngad, podehi izkuSenosti.
Pracovnilkkm gastronomickych z&eni nize byt dobrym pomocnikem#iRasi také zakladni

pozadavky na zakladni znalosti pracovngiastronomickych sluzeb.
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PRILOHY

llustratni technické nakresy vySe znsimé kuchys.

Prilohaé. 1

1 podzemni podlazi (1 PP)

zdroj: ElektroluxCR

TR
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Priloha ¢. 2
1 nadzemni podlazi (1 NP) —iizemi

zdroj: ElektroluxCeské republika
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Priloha ¢. 3
2 nadzemni podlazi (2 NP) — 1 patro

zdroj: ElektroluxCeské republika

MR

TATTRLL
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Piiloha¢. 4

Nakres hotelové kuchygn s rozmistnim zmiiované technologie. Jedna se o ,d&mou”

kuchyni s véenim gimo p'ed hosty — tzv. ,show kitchen*.
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