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ABSTRAKT

Bakalatska prace hodnoti znalosti absolventl stfednich gastronomickych a hotelovych skol
pro vykon studované profese. Mira znalosti byla hodnocena na zéklad¢ dotazniku, ktery
byl zaslan do hoteli a restauracnich zatizeni. Déle jsou v praci uvedeny Skolni osnovy pro
cilové obory. Prace se dale vénuje kategorizaci a klasifikaci hotelovych a restauracnich

zafizeni a sluzbam, kter¢ jsou v téchto zafizenich poskytovany.

Kli¢ova slova: Hotely, restaurace, gastronomie, gastronomické skolstvi, klasifikace, sluzby

ABSTRACT

Bachelor thesis evaluates knowledge of gastronomical and hotel school school-leavers for
work in studied branch. Rate of knowledge was evaluated on basis of questionnaire, which
was sent to the hotels and restaurants. Next content of work is school outline for targeted
branches too. Work is even engaged in categorization and classification of hotels and res-

taurants and services provided in this facilities.

Keywords: Hotels, restaurants, gastronomy, gastronomical schoolos, classification, ser-

vices
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UvVOD

Hotelové a restauracni zafizeni jsou vefejna mista, ve kterych jsou poskytovany
sluzby zékaznikim zijicim v konkrétnim misté nebo ucastnikiim cestovniho ruchu. Jsou
uréend jak k poskytovani ubytovani, vefejnému stravovani lidi, prodeji pokrmi a napoju,

tak 1 k riznym formam spolecenské zabavy.

Tato bakalafskd prace je zamétfena na druhy ubytovacich a stravovacich zafizeni,
jejich kategorizaci, Klasifikaci a sluzby, které jsou zde poskytovany. Kvalita téchto zafizeni
a jejich sluzeb je z velké Casti zavisla jak na schopnostech a dovednostech zaméstnanct,
tak 1 na jejich individualnim pfistupu, v tomto piipadé absolventti kol v oboru hotelnictvi
a gastronomie. Cilem této prace je srovnat miru dovednosti absolventli praktickych

a teoretickych znalosti, profesionalniho pfistupu a zjistit pfipadné nedostatky.

Prvni kapitola se zabyvé kategorizaci hoteli a restauraci, charakteristikou
jednotlivych druhti provozoven (bary, restaurace, kavarny, hotely, motely atd.) a jejich
¢lenénim.

Druha kapitola je zaméfena na sluzby poskytované hotelovymi a restaura¢nimi
zafizenimi, jejich rozdélenim na placené a neplacené, ale také na materidlné technické
podminky nutné k poskytovani ubytovacich a stravovacich sluzeb. Velk4a pozornost je
vénovana hostim vyZadujici zvlastni pozornost, mezi které patii V. 1. P. osoby, déti

a osoby s té€lesnym postiZzenim.

Posledni kapitola teoretické Casti této prace je veénovana Skolnim vzdélavacim
programtim pro budouci pracovniky v oboru hotelnictvi a gastronomie a moznosti jejich
dalsiho uplatnéni. Soucasti této kapitoly je také charakteristika pfedméti vyu€ovanych pro
jednotlivé obory.

7w

Prakticka ¢ast bakalaiské prace je vénovana vyhodnoceni dotazniku (viz ptiloha ¢.
1), ve kterém povéfeni vedouci pracovnici hodnotily uroveil absolventii hotelovych
a gastronomickych Skol, pro vykon jejich profese. Prace zarovenn zkouma, jaké mnozstvi
s dotazanych zafizeni spolupracuje se Skolami pfipravujici zadky pro vykon této profese

a do jaké miry ovliviiuje pohlavi pfijem pracovnikl ve vybérovém fizeni.
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. TEORETICKA CAST
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1 KATEGORIZACE HOTELU A RESTAURACI

Kvalita sluzeb a kategorizace hotelil a restauraci je dana oborovou normou 73 5412
s u¢innosti od 1. 4. 1991, vydana Ministerstvem obchodu CR, kterd uréuje zavazné

a jednotné podminky pro zatazovani ubytovacich zafizeni do kategorii a tfid.

Klasifika¢ni znaky ON 73 5412 rozliSuji ubytovaci zafizeni dle jejich urovné vybaveni,

druhu a funkce, organizaci prace a sortimentu poskytovanych sluzeb.

Je nutné, aby pracovnici ubytovacich zafizeni tyto normy znali, dodrzovaly pozadavky

a odstranovaly nedostatky, které by nebyly v souladu s touto normou [1,6].

1.1 Kategorizace hostinskych zarizeni

Hostinska zafizeni (provozovny) se déli podle druhu do kategorii a zafazuji se

do nich dle ptevazujiciho charakteru poskytovanych sluzeb.

Zakladni rozdé&leni hostinskych zafizeni restaura¢niho typu dle statistické metodiky EU
do kategorii je nasledujici:

1.1.1 Restaurace

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej pokrmi s moznosti

zakoupeni napojli a moZnost riznych forem spolecenské zabavy.
Jedna se zejména o nasledujici druhy provozoven:

restaurace

- samoobsluzné restaurace (jidelny)
- rychlé obCerstveni

- zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich

1.1.2 Bary

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej ndpoji s moznosti
riznych forem spoleCenské zabavy. Je mozno téZ podavat vyrobky studené kuchyné,
cukraiské vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména minutkového

charakteru. Jedna se zejména o nésledujici druhy provozoven:

- bary

- noc¢ni kluby



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

- pivnice
- vindrny

- kavarny, espressa

Dalsi clenéni dle statistické metodiky na kantyny a cateringové sluzby se netyka
hostinskych zatizeni restaura¢niho typu, jedna se o prodej pokrml a napoji za upravené
ceny zejména v zavodnich jidelnach, Skolnich jidelnach a menzach atp. Dale o vyrobu
a pripravu pokrmi v centralnich vyrobnach a jejich dodavek na objednavky leteckych

spole¢nosti, na bankety a spolecenské udalosti [2,5,7,11].

U jednotlivych kategorii lze zfizovat sezénni a pfileZitostnd odbytova stiediska,

ktera jsou soucasti provozovny (terasy, atria, zahrady, pfedzahradky, salonky, saly apod.)
Vsechny hostinské provozovny s vyjimkou kategorii obcerstveni, maji pro hosty WC,
odd¢lené pro zeny a pro muze [2,5,7,11].

1.2 Charakteristika jednotlivych kategorii hostinskych provozoven

1.2.1 Restaurace

Restaurace je hostinské zatfizeni zajiStujici obsluznym zplisobem stravovaci sluzby se

Sirokym sortimentem pokrmu zakladniho stravovani.

Pohostinstvi je modifikovany typ restaurace, ktery zabezpeCuje zakladni i doplikoveé

stravovani.

Jidelni a restauraéni vozy a jind zaftizeni pro prepravu osob poskytuji zakladni

1 dopliikové stravovani ve vefejnych dopravnich prostiedcich.

Motoresty jsou restaurace, které maji dostateCnou kapacitu pro parkovani vozidel,
budované pfi silnicich nebo pti dalnicich a poskytuji sluzby predev§im motoristiim.
Samoobsluzna restaurace (kafeterie) je hostinské zafizeni, poskytujici zakladni

a doplitkové stravovani samoobsluznym zptsobem.

Bufet je hostinské zafizeni, zabezpecujici obCerstveni, pfipadné i stravovaci sluzby samo-
obsluznym zpiisobem. Je moznd specializace podle hlavniho pfedmétu prodeje napf.

mlécny bufet, rybi bufet.
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Bistro je analogicka forma bufetu. Podobn¢ jsou charakterizovana i hostinska zatizeni typu
fast food outlets jako napt. Burger King, McDonald's, kterd podavaji pokrmy a napoje

v nevratnych obalech.

Ob¢éerstveni, kiosek je hostinské zatizeni zabezpecujici poskytovani obCerstveni. Ztizuje
se obvykle jako sezonni, piilezitostné zafizeni Casto bez vlastni odbytové plochy.
Obcerstveni mize byt ztizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo stfediska (prodejni

okno), ptipadn¢ jako pochtuizkovy prodej, (napt. pomoci prodejnich kost) [2,5,7,11].

1.2.2 Bary

Denni bar je hostinské zafizeni, jehoz dominantnim vybavenim je barovy pult. Poskytuje
obcerstvovaci, piipadné i stravovaci sluzby obsluznym zpisobem. Je mozna specializace

podle hlavniho pfedmétu prodeje napt.:

- Grill bar (grilované pokrmy)

- Pizzerie (pizza)

- Snack bar (vyrobky studené kuchyné, minutkova jidla)

- Aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné, rizné pfipravované napoje)

- Lobby bar (je soucésti hotelu a nabizi predevS§im rGzné pfipravené teplé

1 studené napoje)

Vinarna je obsluzné hostinské zafizeni specializované predev§im na podavani vina. Dale

muze také nabizet teplé i studené pokrmy.

Noc¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing jsou no¢ni zabavna hostinska zafizeni
poskytujici obsluznym zplisobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaveni tvoii barovy pult
a taneCni parket. Podle zaméteni a prostorovych moZnosti se poc€itd 1 se samostatnym

prostorem pro varietni vystoupeni.

Kavarna je obsluzné hostinské zafizeni, se zaméfenim na prodej teplych napojt,
cukréiskych vyrobkl, studené kuchyné a podle mistnich podminek i teplych pokrmi. Svou
funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta. Tomu je pfizplisobeno 1 zatizeni
a vybaveni (boxy, kiesla, nabytek, dale je k dispozici tisk, spolecenské hry atd.). Kavarny
mohou byt podle svého poslani specializovany (tanecni kavarna, koncertni kavarna, kino-

kavérna, internetova kavarna) nebo kombinovany (kavéarna-cukrarna).
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Espresso je obsluzné zatfizeni, které zabezpeCuje prodej teplych a studenych napoju,
zejména kavy, cukratfskych vyrobkd a vyrobkl studené¢ kuchyné. Dominantu vybaveni

tvofi piistroj na vyrobu kavy typu expresso.

Pivnice je obsluzné hostinské zafizeni, specializované pfevazné na podavani piva a jidel

vhodné dopliujicich jeho konzumaci.
Hostinec je hostinské zafizeni, zaméfené zejména na prodej piva a studenych pokrmd.

Vycep piva je hostinské zafizeni, zaméfené na prodej piva a ostatnich napojl, prevazné

do pfinesenych nadob. Mlze byt i soucasti provozovny jiné kategorie [2,5,7,11].

1.3 Clenéni ubytovacich zarizeni kategorizace a klasifikace

Dle vyhlasky 137/1998 Sb. o obecnych technickych poZadavcich na vystavbu se
ubytovacim zafizenim rozumi stavba nebo jeji Cast, kde je vefejnosti poskytovdno

prechodné ubytovani a sluzby s tim spojené [7,8,12].

Ubytovaci zafizeni, se zatazuji podle druhii do kategorii a podle ptevazujiciho

vybaveni a urovné poskytovanych sluzeb do tiid [2,7,12].

Kategorizace je proces, pii kterém dochazi k déleni ubytovacich zafizeni,

do jednotlivych kategorii [9].

Klasifikaci rozumime zatfazeni kategorii podle vybaveni, trovné a rozsahu
poskytovanych sluzeb do t¥id. Ugelem klasifikace je zachovani standardu pfi vystavbé
a zfizovani ubytovacich zafizeni a dodrzovani urcité kvality poskytovanych sluzeb.
Je nezbytné nutné, aby podnikatelé v oblasti sluzeb ubytovacich zafizeni znali zakladni
charakteristiky jednotlivych kategorii a poZadavky na jejich vybaveni pro zatazeni
do pfislusné tridy.

Ttida ubytovacich zafizeni vyjadiuje uroven poskytovanych sluzeb, projevujici se
ve vybaveni, kvalit¢ a rozsahu poskytovanych sluzeb. Ve vétSiné zemi jsou tiidy
ubytovacich zafizeni oznaCovany hvézdi¢kami, ale napiiklad v Anglii se miZzeme setkat
s oznaCenim ve formé¢ kli¢h, korunek nebo se slovnim oznacenim u hotelli a penzioni garni
téz s oznatenim "garni". Soudasné platnd klasifikace ubytovacich zafizeni v CR

je obsahem nize uvedené Tabulky 1 [2,7].
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Tabulka 1 - Rozdeleni ubytovacich zarizeni do trid podle hvezdicek [5,7]

* Tourist
e Economy
faleled Standard
Fxk First Class
falaiakale Luxury

Ubytovaci zafizeni jsou ¢lenéna na:

- hromadna ubytovaci zafizeni

- individualni ubytovani (mimo hromadna ubytovaci zatizeni)

Pozadavky na vybaveni, druh, rozsah a uroven poskytovanych sluzeb

v jednotlivych kategoriich a tfidach jsou pro podnikatelské subjekty minimalni.

Dale uvadeénd specifikace se tykd hromadnych ubytovacich zafizeni c¢lenénych dle

kategorizace WTO (Svétové organizace turismu) na kategorie:
a) Hotely a obdobna zatizeni [2]

- hotel je ubytovaci zafizeni, které ma nejméné 10 pokoju, je vybavené
pro poskytovani pfechodného ubytovani a dalSich sluzeb (stravovani). Hotely
se ¢leni do 5 tiid

- hotel garni je vybaveny pro poskytovani stravovacich sluzeb jen v omezeném
rozsahu (minimalné snidan¢) a ¢leni se do 4 tiid

- motel je ubytovaci zafizeni s nejméné 10 pokoji, poskytujici ubytovaci a dalsi
sluzby pro motoristy a ¢leni se do 4 tiid. Zpravidla byva umisténo v blizkosti
pozemnich komunikaci s moznosti parkovani v blizkosti hotelu.

- penzion je ubytovaci zafizeni s nejméné péti pokoji, rozsah doplikovych
sluzeb je omezeny, ale ubytovaci sluzby jsou srovnatelné se sluzbami hoteld.
Penzidny se ¢leni do Ctyf tiid.

- botel je ubytovaci zafizeni, umisténé v trvale zakotvené lodi, pokoje jsou

oznacovany pojmem kajuta
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b) Jind hromadnd ubytovaci zafizeni

- kemp zatfizeni pro prechodné ubytovani ve vlastnim zafizeni hostl (ptivés,
stan) v objektech provozovatele (srub, chata aj.) nebo v jejich samostatné
pronajimanych castech. Kempy se ¢leni do Ctyf tiid.

- chatova osada je zafizeni poskytujici pfechodné ubytovani vyhradné
v objektech provozovatele (sruby, chaty aj.), ¢leni se do tii tfid.

- turistickd ubytovna je jednodus$i ubytovaci zafizeni pro prechodné

ubytovani s vétSim poctem luzek na jednotlivé mistnosti [2,5,7,9,11,12].
Dalsi ¢lenéni ubytovacich zatizeni mize byt podle néasledujicich kritérii:

- podle velikosti na mald (5-100 pokoju), stfedni (101-150 pokojti), velka
(od 251 pokojit vyse) pocet pokojlii pro zatazeni do skupiny dle velikosti je
orientacni a v zavislosti na ostatnich sluzbach se mtize lisit az 0 20%

- podle doby provozu na celoro¢ni a sezonni

- podle umisténi na méestska, lazenska, horska, primoiska zatizeni apod.

- podle ptevazujici klientely na zafizeni pro obchodniky, sportovce, rodiny

s détmi, zafizeni specializujici se na kongresovou turistiku atd.

Vsechny vySe uvedené body maji vyrazny vliv na turoven poskytovanych sluzeb

a vybavenost ubytovaciho zatizeni [7,9].

1.3.1 Zjednodusené srovnani ti'id kategorie hotel
Charakteristika Hotel 1* dle [21]

- Kazdodenni tklid pokoje

- 100 % pokojit méa barevnou TV vcetné dalkového ovladace /nebo nabizi moZnost
TV zapujcit /

- Stil a zidle

- Mydlo nebo tekuté télové mydlo, 1 ru¢nik na osobu

- Sluzby recepce k dispozici

- MozZnost pfijeti a odesilani faxti

- Vefejné piistupny telefon pro hosty

- Snidanovéa nabidka

- Nabidka napojt v hotelu

- Moznost ulozeni cennosti
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Charakteristika Hotel 2* dle [21]

- KaZzdodenni uklid pokoje, kazdodenni vyména ru¢nikli na pozadani

- 100 % pokoji ma barevnou TV vcetné dalkového ovladace/nebo nabizi moznost
TV zaptjcit

- Svétlo na ¢teni vedle luzka

- Prisada do koupele nebo sprchovy gel/mydlo

- 1 rucnik, 1 osuska na osobu, policky na pradlo

- Nabidka hygienickych pfedméti (napt. zubni kartacek, zubni pasta, holici soupra-
va)

- Kreditni karty

- Snidané formou bufetu nebo odpovidajici snidaiiovy listek

- MozZnost ulozeni cennosti
Charakteristika Hotel 3* dle [21]

- 100 % pokojii mé barevnou TV v¢etné¢ dalkového ovladace , rozhlas

- Telefon v pokoji, no¢ni stolek, svétlo ke ¢teni

- Ptistup na Internet v pokoji nebo ve vetejnych prostorach

- Topeni v koupeln¢, vysouse¢ vlast, kosmetické ubrousky

- Zrcadlo na vysku postavy, misto pro ulozeni zavazadla/kufru

- Siti¢ko, pomiicky na ¢isténi obuvi, sluzba pradelny a zehleni

- Polstar a prikryvka navic na pozadani

- Recepce oteviena 14 hodin, telefonicky dostupnd 24 hodin denné&, personal hovofici
dvéma jazyky (CeStina/jeden svétovy jazyk)

- Mista k sezeni v prostoru recepce, pomoc se zavazadly

- Centralni trezor nebo trezor na pokoji

- Prehledny systém vyfizovani stiznosti

- Restaurace oteviend alespon 5 dnti v tydnu
Charakteristika Hotel 4* dle [21]

- Calounéné kieslo/pohovka se stolkem

- Kosmetické produkty (napt. sprchovaci ¢epice, pilni¢ek na nehty, bavinéné tampo-
ny), kosmetické zrcéatko, velkd odkladaci plocha v koupelné

- Osusky, pantofle na pozadani, krejcovska sluzba — drobné opravy

- Pfistup na Internet a internetovy terminal, moznost IT podpory
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- Recepce oteviend 18 hodin, dostupna telefonicky 24 hodin

- Hotelova hala s misty k sezeni a ndpojovym servisem, hotelovy bar

- Snidanovy bufet nebo snidanovy jidelni listek prostiednictvim Room Service
- Minibar nebo napoje 24 hodin denn¢ prostiednictvim Room Service

- Restaurace s ,,A la carte” nabidkou oteviena alespoti 6 dnti v tydnu

- Zjistovani a vyhodnocovani ptipominek hosti
Charakteristika Hotel 5* dle [21]

- Produkty osobni péce v lahvickach, Zupan na pokoji

- Internet - PC v pokoji, trezor v pokoji

- Sluzba zehleni (navraceni do 1 hodiny), sluzba ¢isténi obuvi,

- Concierge, bagaZzista, dveinik

- Recepce oteviend 24 hodin, vicejazyény persondl (CeStina/alespont dva svétové
Jazyky)

- Prostorna hala recepce s misty k sezeni a napojovym servisem, hotelovy bar

- Osobni uvitani kazdého hosta

- Minibar a nabidka pokrmt a népojii prostfednictvim Room Service 24 hodin denné

- Restaurace s ,,A la carte” nabidkou oteviena alespoti 7 dnti v tydnu

- Kontroly Mystery Guest

HOTEL PENZION

Ak hhkx Ml Axxx Wl xxx

SUPERIOR

SUPERIOR

Obrdazek 1 - Ukdzka certifikacnich znakii pro Hotel 5%, Penzion 4* a Hotel garni
3* [22]
1.3.2 Jednotlivé body klasifikace ubytovacich zarizeni
Pristup do ubytovaciho zarizeni

Je dulezité, aby byl pfistup k zatizeni bezpecny a pohodlny, s moZnosti piijezdu motoro-

vych vozidel, platné pro vSechny tfidy ubytovacich zafizeni.

K dispozici musi byt parkovaci plocha pfi klasifikaci nejméné 3*.
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Moznost vstupu hostti do hotelu po celych 24 hodin, u vSech tfit ubytovacich zatizeni.
P1i klasifikaci nejméné 3*, oddéleny vchod pro zaméstnance [2].
Vstupni prostory a recepce

Recepce musi byt vhodné umisténa pro piijem a odbaveni hostii s ptisluSnym vybavenim

podle moznosti architektonického feSeni objektu.

Sluzby piijmu hosti tj. sluzba vratnice a recepce, musi byt zajiStovana nepfetrzite.

Pti klasifikaci nejméné 3* musi byt ubytovaci zatizeni vybaveno vstupni halou (foyerem),
pohodlnym zatizenim pro spolecensky styk a sménarnou, dle moznosti architektonického
feSeni objektu.

Prostory ubytovacich zatizeni musi byt znaceny dobfe viditelnymi napisy a piktogramy pro
snazsi orientaci hostu.

V ubytovacim zafizeni musi byt telefon a dalsi zatizeni pro pfenos dat.

Je nutné vybavit zafizeni vytahem v piipadé, Ze ma dvé nadzemni podlazi. V ptipadé,
Ze ma tii nadzemni podlazi musi byt k dispozici evakuacéni vytah [2].

Spolecenské a stravovaci prostory

K dispozici by méla byt jidelna a mistnost k odpocinku. Jestlize tato podminka neni splné-
na, mize jidelna slouzit i k pobytu hostii mezi obdobim podéavani hlavnich jidel (pro 1* a
2* zafizeni)

K dispozici by méla byt jidelna a spolecenska mistnost s po¢tem mist u stolu odpovidaji-
cim alespon 50 % luzek (pro 3* zafizeni).

U 4* zatizeni by mély byt k dispozici prvotiidné zafizené jidelni prostory s poctem stold
odpovidajicim 50 % lazek.

U 5* zafizeni by mély byt jidelni prostory zatizeny luxusné s poctem stolli odpovidajicim

60 % lazek [2].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

Velikost pokojii v m*

Tabulka 2 - Pozadavky na velikosti pokojii pro jednotlivé kategorie [2,12]

Klasifikace Velikost pokoje Vhodna plocha Minimalni plocha
la2* 1 lazkové 9m? 8 m°
2 lzkové 15 m? 12,6 m*
3* 1 lazkové 10 m* 9,5 m?
2 lazkové 16 m* 13,3 m’
4* 1 lazkové 12 m? 11,4 m?
2 lazkové 17 m? 13,3 m’
5* 1 lazkové 14 m? 12 m?
2 lzkové 20 m? 16 m?

Do plochy pokoje se nezapocitavaji vedlejsi mistnosti (koupelna, WC, balkon a ptedsin)

V ptipadé, Ze ma pokoj vice nez 2 lizka, musi byt obytna plocha vétsi o 5 m? pro kazdé
dalsi lizko. Do poctu lizek se nepocitd détské lizko, ani ptilezitostné lizko, které mize
byt pfidano na pozadani hosta [2].

Vybaveni pokoji

Tabulka 3 - Pozadavky na velikosti hizek v ubytovacich zarizenich [2]

Klasifikace Velikost lizka vem | Vhodna Minimalni

Pro vSechny tfidy | Samostatné lazko 100x200 cm 90x190 cm

ubytovacich zafizeni =30 he 200x200 cm 180x190 cm

Pocet mist k sezeni, no¢nich stolkt, policek a no¢nich lamp by mél odpovidat poctu ltizek.

V pokoji by také méla byt Satnova skiin a ulozné zatizeni pro zavazadla.

U 4 a 5* zatizeni by mély byt pokoje vybaveny sejfem pro tischovu cennosti. U ostatnich

tfid je tato nahrazeno centralni tschovou.

U 3, 4, a 5* zafizeni by mé&ly byt pokoje vybaveny radiopiijimacem.
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U 4 a 5* zafizeni by mély byt pokoje vybaveny minibarem a televizorem.
U 3, 4 a 5* zafizeni by mély byt pokoje vybaveny telefonem napojenym vetejnou sit’.

Pokoje by mély byt vybaveny informa¢nimi materialy, jako jsou naptiklad: podminky
ubytovani, informace o ubytovacim zafizeni, pfipadné letaky o moznostech vyuziti

volného casu [2].
Vybaveni a velikost hygienickych zarizeni

U 1 a 2* zafizeni by mél mit umyvadlo s tekouci teplou a studenou vodou, v ptipadé
ze neni k dispozici hygienické zatizeni. Na podlazi kde nejsou pokoje vybaveny hygienic-
kym zafizenim, musi byt 1 koupelna a 1 WC na kazdych 10 ltzek.

Hygienické zatizeni by mélo byt vybaveno zrcadlem, poli¢kou, zasuvkou, odpadkovym

kosem a zasuvkou.

U I* v zafizeni by m¢lo byt 10 % pokoji vybaveno umyvadlem, WC, vanou nebo sprchou
(dale jen hygienickym zafizenim).

U 2* v zatizeni by mélo byt vybaveno hygienickym zatizenim 25 % pokoji.

U 3* v zatfizeni by mélo byt vybaveno hygienickym zatizenim u 75 % pokojti, doporucena
velikost by méla byt 3 m? a 1,5 m? WC.

U 4* v zatizeni by mélo byt 100 % pokoji vybaveno hygienickym zatizenim s velikosti
4m?al5m’ WC.

U 5* v zafizeni ma byt 100 % pokoji vybaveno hygienickym zatizenim o velikosti 6 m®a

1,8 m? WC.

Zdi v koupelnach a sprchach by mély byt snadno omyvatelné do vysky 180 cm a podlaha
by méla byt také snadno omyvatelna a vodotésnd, zabezpefena proti uklouznuti. Zdi
v toaletach by mély byt snadno omyvatelné do vysky 160 cm, podlaha by méla byt rovnéz

snadno omyvatelné a vodotésna.

Ve vsech ttidach, by mély byt pokoje vybaveny hygienickymi prostfedky a pomtickami
[2].

1.3.3 Oficialni jednotna klasifikace ubytovacich zafizeni CR

Diky tsili o jednotnou klasifikaci ubytovacich zatizeni v CR, vyvinutému Asociaci

hotelii a restauraci CR se Ceské republice zadatkem roku 2010 podafilo zatadit po bok
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Némecka, Rakouska, Svédska, Svycarska, Nizozemi a Mad’arska a vytvofit prvni spoleé-
nou klasifikaci — Hotelstars Union. Timto krokem byla odstartovana nova etapa spoluprace
mezi asociacemi evropskych zemi reprezentujici obor hotelnictvi a gastronomie. Tato kla-
sifikace je v souCasnosti pouzivana v jedenacti zemich (k vySe zminénym piibylo Eston-
sko, Lotyssko, Litva a Lucembursko). Spole¢na klasifikace piinasi jednotny a koordinova-
ny pfistup k certifikaci, jednotné znaceni klasifikovanych subjekti, transparentnost posky-
tovanych sluzeb a ruci za snadnou orientaci spotiebitelti v kategoriich a tfidach ubytova-
cich zafizeni. Dale otevira nové moznosti propagace systému klasifikace jako celku, ale

také zviditelnéni certifikovanych zatizeni [22].

\ \
/,\7'/\?‘/ f/ (‘,\(\
HOTELSTARS.E

Obrazek 2 - logo hotelstars union [20]
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2 SLUZBY HOTELOVYCH A RESTAURACNICH ZARIZENI

Ubytovaci a stravovaci sluzby slouzi k poskytovani sluzeb hosttim (restaurace, ho-
tely, hospody a dalsi zafizeni poskytujici rekreacni a zabavné aktivity). Jedna se tedy hlav-
né o poskytovani jidla, ndpoji a noclehu. Ne vSichni zdkaznici, na které se toto odvétvi
zamétuje, jsou turisté. Jejich velikou Cast také jsou mistni lidé, navstévujici své oblibené

restaurace, hospody, bary nebo jiné podobné zatizeni [3].

2.1 Ubytovaci sluzby

Poslanim ubytovacich sluZzeb, je umoznit pienocovani nebo poskytnout ubytovani
ucastniklim cestovniho ruchu mimo misto jejich trvalého bydlisté a uspokojovani dalSich
potfeb souvisejicich s pfechodnym ubytovanim, jako je naptiklad stravovani. Poskytovani
ubytovacich sluzeb je dulezitym ptedpokladem pro rozvoj cestovniho ruchu [7,5]. V hotelu
kterd mé v sobé prvek nehmatatelnosti a vyZaduje interakci se zdkaznikem nebo jeho ma-
jetkem, jejim vysledkem neni pfevod vlastnictvi. A. M. Rushton a M. J. Carson uvad¢ji
jako zakladni rozdil mezi zbozim a sluzbou skute¢nost, ze zbozi se vyrabi a sluzba je po-

skytovéna [4].

Poptavka po doplitkovych sluzbach hotelu roste s délkou pobytu hosta. Jako stan-
dard sluzeb mizeme oznacit rozsah a kvalitu sluzeb, které by mél hotel poskytnout pfi

uspokojovani poptavky.

Cinitelé ovliviiujici standard sluzeb

sezonni vlivy projevujici se vykyvy v poptavce

- klientela kde je dulezity vkus hostil, zvyky nebo ucel pobytu (pracovni cesta, rodi-
ny s détmi, turisté atd.)

- umisténi ubytovaciho zafizeni (lazeiské misto, mésto, hory, rekreacni stfediska
atd.)

- osobni a vécné predpoklady, kam patii sluZby narocné na prostor a technické vyba-

veni jako je bazén, sauna atd. Dals$i mtize byt naptiklad pohotovost pracovnikl pfi

poskytovani informacnich sluzeb.

- obsazeni hotelovych pokojii

KaZzdé ubytovaci zatizeni ma svij standard poskytovanych sluzeb, placenych a neplace-

nych. U vyssich tiid ubytovacich zatizeni, byva zpravidla Sir$i sortiment neplacenych slu-
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zeb, které byvaji u nizsich tfid placené, nebo u jednodussich ubytovacich zatizeni nejsou

poskytovany viibec [5].

2.1.1 Placené sluzby

Jejich poskytovani je zpoplatnéno. Jedna se naptiklad o prodej hygienickych po-
tieb, zprostiedkovani telefonnich hovort, nebo moznost pouziti faxu, prani, ¢isténi a zeh-
leni odévl, prodej casopisti, privodcl, upominkovych predmétl, suvenyri, ptjcovani
sportovnich potieb, zajisStovani nebo zprostiedkovani dopravnich prostfedkui, uschova cen-
nosti v hotelovém trezoru, exkurze, poskytovani sménarenskych, tlumoc¢nickych nebo pri-
vodcovskych sluzeb a dalSich, pii jejichz zajistovani, hotely spolupracuji naptiklad s ces-
tovnimi kancelafemi nebo jinymi dodavateli sluzeb. Zprostfedkovani sluzeb od jinych do-

davatell se fika outsourcing [1,5,19].

2.1.2 Neplacené sluzby

Neplacené sluzby jsou napiiklad: seznameni hostl se zafizenim pokojl, parkovani,
buzeni hosttli, odesilani posty, pfeprava a uschova zavazadel v hotelu, informacni sluzby,
pijcovani denniho tisku, spolecenskych her apod. Pfijimani a odevzdani vzkazi, zpro-
stfedkovani taxisluzby nebo ubytovani v jiném hotelu (napf. v pfipadé plné vyuzité kapaci-
ty ubytovacich zatizeni), rezervace vstupenek do kina nebo jinych spolecensko-kulturnich

zafizeni, rezervaci mist v restauracich a dalsi.

Poskytované sluzby miizeme déle také rozdélit na sluzby poskytované pii ptijezdu, odjez-
du, nebo béhem pobytu hosta. Z pohledu na materialné technického vybaveni hoteld jde o
sluzby, parkovaci, holi¢ské nebo kadetnické, sportovné rekreacni sluzby jako je fitness,
sauna, bazén, spolecensko-kulturni sluzby nebo organizacni sluzby spojené s pofadanim

JA)

riznych prednaSek nebo seminait [1,5,19].

2.1.3 Materialné technické podminky poskytovani ubytovacich sluZeb

vvvvvv

zeb, jsou vetejné piistupna ubytovaci zafizeni. Tyto zatfizeni mizeme rozdé€lit na ty, které
funguji na principu vytvareni zisku, tzv. komercni zafizeni a na neziskové, jako jsou
napiiklad zafizeni obcanskych sdruZeni a dal§i. Tato zafizeni poskytuji ubytovani
tcastnikim CR. Jako souéast hotelu, motelu a dalich ubytovacich zatizeni se obvykle
buduji také stravovaci useky. V piipadé chatovych osad nebo turistickych ubytoven jde o

zafizeni samostatna [5].
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Zakladem ubytovacich zafizeni jsou tzv. ubytovaci jednotky nebo také pokoje. Jed-
na se o jednu nebo vice mistnosti, které jsou uzivany k ptfechodnému pobytu a svym vyba-

venim a technickym uspofadanim splituji pozadavky na prechodné ubytovani [5].

2.2 Stravovaci sluzby

Vefejné stravovani v restauracich je nejstar§i formou spolecného stravovani. Tato
sluzba je uzce spojena s rozvojem cestovniho ruchu. Podstatou stravovacich sluzeb je hro-
madna vyroba a prodej jidel a ndpoji velkym skupinam spotiebiteld, které jsou zaméteny
na uspokojovani vyzivovych potieb zakaznikd, ptipadné ve spojeni se zabavou nebo Casto
také s moznosti prechodného ubytovani. Tyto sluzby jsou naro¢né na materialni a perso-

nalni zabezpeceni a na organizaci prace [6,11].

Tti zékladni sluzby spole¢ného stravovani jsou: sluzby zdkladniho stravovani ¢im
rozumime nabidku a prodej kompletniho menu a napojti, doplitkové stravovani a obcer-

stveni a spoleCensko-zabavni sluzby. [5,6,10,11].

V piipadé zékladni stravovaci funkce se jedna o potfebu nasyceni tj. poskytovani
obé&du a vecefti, v zafizenich, kterd jsou k tomuto urcena a kterd spliuji podminky pro po-
skytovani téchto sluzeb. Tato funkce plni také potfeby adekvatni vyzivy vzhledem k véku,
nabozenstvi, zdravotnimu stavu apod. V tomto pfipadé¢ sem tadime restaurace, jidelny,

Skolni a zaméstnanecké stravovani, bufety ad. [5,6,10,11].

Funkci doplikového stravovani je uspokojovani potfeby menSiho oblerstveni v
prubéhu dne, ale v dnesni dobé stale se zrychlujiciho Zivotniho tempa jde Casto také o na-
hradu hlavnich pokrmti (obédii a veceti). Tato sluzba je poskytovana zafizenimi, jako jsou

bystra, obCerstveni, stanky, automaty ad. [5,6,10,11].

Tteti spolecensko-zabavni funkce uspokojuje potiebu zabavy, rozptyleni, spolecen-
ského vyziti, sportu, odpocinku, poskytovani prostor pro mimotadné ptilezitosti ad. Tyto
sluzby jsou Casto poskytovany jako doplitkové, k ubytovacim a stravovacim sluzbam. Za-
fizeni poskytujici spolecensko-zabavni funkci, kde pfevladd nabidka napoji. Jsou souhrnné

oznacovany jako bary. Podrobnéjsi rozdéleni v kapitole 1.2.2. Bary [5,6,10,11].

2.2.1 Materialné technické podminky poskytovani stravovacich sluzeb

Hostinska zatizeni poskytuji stravovaci sluzby nejen v cilovém misté, ale také bé-

hem cestovani, kdy jsou stravovaci sluzby poskytovany v dopravnich prosttedcich nebo pii
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pozemnich komunikacich. Pro stravovani v dopravnich prosttedcich je nutné, aby byly
k dispozici zvlastni prostory (u vlakd je to restauracni nebo bufetovy viz, restaurace
na lodi apod.), nebo miize byt stravovani zajiStovano piimo v prostoru pro piepravu cestu-
jicich (napft. letadla). Stravovaci sluzby v cilovych mistech poskytuji stravovaci zafizeni.
Jsou to objekty, v nichZz probiha piiprava pokrmi a napoji, uskuteciiuje se jejich prode;,
ptipadné prodej polotovarti potravindiského charakteru. Jsou v nich poskytovany sluzby s
tim souvisejici. Odbytové Casti ve stravovacich zafizenich (napf. bar, restaurace) se buduji
jako soucasti ubytovacich zafizeni (moteld, hoteld, penzionii) nebo jako samostatné objek-

ty, uréené k uspokojovani potieb zakazniku [5].

Dalsi casti z hlediska prostorového uspotadani jsou zasobovaci ¢ast (rizné sklady)
a vyrobni ¢ast (tepla a studend kuchyné, cukrarenska dilna), jejiz soucasti je také umyvarna
bilého a ¢erného nadobi. Nezbytné je také zatazeni vstupnich prostort se Satnou a hygie-

nickym zafizenim [5].

S ptihlédnutim k funkci a vztahu k uspokojovani potieb hosta mizeme stravovaci zafizeni

rozdélit:

- zafizeni se stravovaci funkci (restaurace, motorest, samoobsluzna restaurace aj.)
- zafizeni s funkci doplitkového stravovani a obcerstveni (bufet, bistro, denni bar aj.)

- zafizeni se spoleCensko-zabavni funkci (no¢ni bar, kavarna, vinarna aj.) [5]

2.3 Sluzby poskytované hostiim vyZadujicim pri pobytu v hotelu zvyse-

rwe

nou peci a pozornost

Skupiny hostt, které vyZaduji zvlastni pozornost, jsou V. L. P., déti a télesné postiZzeni.

2.3.1 Zvlastni pozornost a péce poskytovana vyznamnym osobam (V. I. P.)

V. 1. P. (Very Important Person) v prekladu velmi diilezitd osoba, jde o zkratku
pouzivanou pro vyznamné hosty, jako jsou naptiklad prezidenti, zastupci politickych stran
a jiné celebrity. Témto hostliim je po dobu pobytu v hotelu vénovana zvysena péce a jsou

jim poskytovany zvlastni sluzby, které jsou naptiklad:

- pfivitani hosta vedoucim pracovnikem
- pfiprava na pfijeti hosta v odbytovém stfedisku 1 v hotelovém pokoji
- nadstandardné vybaveny hotelovi pokoj

- obcerstveni na pokoji
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- pribézna kontrola kvality poskytovanych sluzeb a zabezpecovani dalSich
prani hosta
- rozlouceni se s hostem po ukonceni pobytu za pfitomnosti vedouciho pra-

covnika

Dale je potfeba vytvorit informacni systém pro zaméstnance, aby vyznamnému
hostu nebo skupiné vénovaly zvySenou pozornost a tim zabezpecily jeho maximalni spoko-
jenost. Vhodnym spolecenskym zvykem pfti piichodu nebo odchodu hosta je predani pro-

pagacnich predméth, kvétin atd. [1,4,5].

2.3.2 Zvlastni péce vénovana détem

Dité, je dalsi specificka kategorie hostii v hotelu, kterym je nutno vénovat zvlastni
pozornost. V hotelu by mély byt stanoveny zékladni potieby a sluzby pro pobyt déti v uby-
tovacich a restauracnich zafizenich. Improvizace v tomto sméru nemusi byt pro rodice a
jejich déti dostateéné uspokojivd a muze mit negativni vliv na ostatni poskytované sluzby.

Pro to je potieba na poskytovani sluzeb détem v hotelich vytvaret vhodné podminky [1,5].
Sluzby v ubytovacim zarizeni:

- poskytovani détskych postylek

- poskytovani détské zidlicky

- poskytovani détskych nocnikt, ptipadné sedaci vlozek na WC

- ve vySSich tfidach ubytovacich zafizeni, détské hygienické potieby napf.
mald mydla

- vystaveni détského ubytovaciho prikkazu ve formé pifivésku na krk, na kte-
rém jsou uvedeny zakladni tdaje (jméno a ¢islo pokoje)

- vhodné zafizené a vybavené détské koutky

- bezplatné zaptjCovani her apod.

- zfizeni détskych hiist’ v aredlu hotelu

Sluzby poskytované détem v hotelu, by nemély byt omezeny jen na ubytovaci ¢in-
nost, rovnéz by mély byt zahrnuty také v odbytovych stiediscich a v celém komplexu hote-

lu.
Sluzby détem poskytované ve stravovacim zafizeni:

- uvadéni détskych jidel v jidelnim listku, pfipadné zhotoveni specidlniho détského listku

s vhodnou grafickou upravou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

- poskytovani détského papirového prostirani, které plni vicero funkcei, jako napft. zabraiiuje
zne€isténi textilniho ubrusu, upoutani pozornosti ditéte v pfipad¢ pouziti prostirani s vhod-

nym potiskem [1].

2.3.3 Zvlastni péce vénovana télesné postiZenym osobam

Na zékladé statistickych udajii bylo zjisténo, ze v CR je trvalou invaliditou postize-
no 4-6 % obyvatel. Dalsi skupinou obyvatel, kterym je také potieba vénovat zvySenou péci
jsou diichodeci, ktefi tvoii cca 12 %. Secteme-li tyto hodnoty, zjistime, ze pfiblizné 15%
obyvatel CR je invalidni. Pro osoby t&lesn& postizené jsou v hotelich specialné upravené
pokoje, hygienickd zafizeni, komunikace apod. Tyto specidlni sluzby jsou v zahrani¢nim
hotelnictvi vyrazné inzerovany a propagovany. Z tohoto divodu je dulezité vytvaret piija-
teln¢j8i podminky pro télesné postizené osoby a dlistojnym zplsobem je zbavovat psychic-

kych a fyzickych zabran [1].
RozliSujeme 4 typy invalidity:

1. Postizeni ambulantniho typu jsou lidé, ktefi se mohou pohybovat bez uziti vné&jSich
ortopedickych pomucek.

2. Casteéné imobilni, ktefi musi pouzivat pomiicky pro chiizi, jako jsou hole nebo ber-
le.
naruSena takZe nemohou samostatné chodit a stat.

4. Postizeni zcela nebo témét upoutani na ltzko.

Pozornost v hotelich je vénovana zejména 3. typu invalidity.
Podle mozZnosti pohybu je rozdélujeme na:

a) samostatn¢ se pohybujici

b) pohybujici se s privodcem

Na zakladg statistik se odhaduje, ze v CR je pfiblizn& 40 000 takto postiZenych ob-

¢anu. Aby feSeni této problematiky spliiovalo ucel, je dulezité se ji zabyvat ve vét§im me-
titku, tj. nezamérovat se jenom na vybaveni pokojt, ale fesit také piistupové komunikace,

parkovaci plochy atd. Pfi vytvafeni podminek pro télesné postizené se setkavame s fadou

wev

vum, které neptiznivé zasahuji do zivota zdravotné postizenych a zplsobuji jim tézce
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prekonatelné obtize v ptistupu do riznych vetfejnych prostor, nebo vetejnych dopravnich

prostiedki.
Rozdé€leni charakteru piekazek na bariéry zté¢zujici postizenym osobam:

- uzivatelnost objektu
- vn¢jsi pistupnost
- vnitini pfistupnost
Pii vystavbé nebo rekonstrukci hotelti nebo restauraci, je nutné postupovat v souvislosti

s vySe uvedenymi druhy piekazek a zajistit tak schopnost zafizeni, poskytovat kvalitni

sluzby také t€lesn¢ postizenym zékazniktim.
Pro kvalitni poskytovani sluzeb télesné postizenym je nutno dodrzovat tyto pozadavky:

- parkoviste pro postizené
- pfistup bez praht a schodii
- rampy s max. 6% stoupanim
- dvefe bez praht
- podlahy zajisténé proti uklouznuti, nebo koberce s nizkym vlasem
- vytahy s kabinou o velikosti 110x140 cm, v niz je telefon napojeny na vratnici
a recepci
- hygienické zafizeni pro vozickate
Vyse uvedené pozadavky mtizeme pii aplikaci na hotely a restaurace, shrnout do nasledu-
jicich okruhi:
Ptistupnost objektu
- odstranéni schodii a vyskovych nerovnosti
- vyznacené parkovisté pro invalidy
- je dualezité vychazet ze zakladniho faktu, Ze vozickar se pohybuje pouze pomoci
voziku
Site dvefi
- pozadavek na §itku dveti pro vozickare je minimalné 80 cm, doporucuje se 90 cm
- dvefe bez prahti

- posouvaci dvete jsou nejvhodnéjsi
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Hotelova hala

- recepéni pult nebo aspoii jeho ¢ast by méla byt prizplsobend resp. snizend pro po-
hodIné vytizeni ptihlasovacich formalit

- uvytaht je dilezita dostatecna Sife dvefi a snizeny ovladaci panel.
Vybaveni pokoje

- Vhodnéjsi umisténi vypinacu a elektrickych zasuvek (vypinac nize, el. zasuvka vy-
se)

- ovladaci zafizeni u liZzka, jehoz pomoci lze ovlddat TV, radio, osvétleni pokoje,
ptivolat pokojskou sluzbu atd.

- utoalet je dulezity pristup ze tfi stran, minimalné alesponl ze dvou. Po stranéch toa-
lety by mély byt umisténa madla a tzv. hrazdic¢ka pro snazsi ptistup. Neni-li mozné
toaletu na pokoji takhle upravit, je vhodné toaletu pro télesné postizené ztidit na
chodbg, kde bude slouzit jako spole¢na.

- dava se prednost sprchovym koutiim se sedackou, pted vanou

- baterie jsou vhodnéjsi pakové

- na nabytek v pokoji nejsou kladeny zvlastni poZadavky, s vyjimkou Satnikové skii-

n¢ kde se doporucuje pouZiti pohyblivého zatizeni pro odkladani Satstva.

Vyse uvedené pozadavky je nutno povazovat za zakladni minimum, pro vybaveni hotell

poskytujicich sluzby pro télesné postizené [1].

Dnem prvniho zafi 1985 vstoupila v platnost vyhlasky €.53/85 Sb. Statni komise
pro v&deckotechnicky a investi¢ni rozvoj o obecnych technickych pozadavcich zabezpecu-
jicich uzivani staveb osobami s omezenou schopnosti pohybu. Tato vyhlaska stanovuje, ze
v hotelich musi byt 1 % pokoji (nejméné vsak jeden pokoj) uzpiisoben pro pobyt osob s

omezenou schopnosti pohybu [1].
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3 NEKTERE ZAKONY A PREDPISY UPRAVUJICI CINNOST
GASTRONOMICKYCH PODNIKU VCETNE PREDPISU
SOUVISEJICICH

%

Zakon ¢. 40/1964 Sb., ob¢ansky zakonik, v platném znéni

Zakon €. 40/1995 Sb., o regulaci reklamy

W

Zakon €. 48/1997 Sb., o vetejném zdravotnim pojisténi

%

Zakon €. 64/1986 Sb., o 4eské obchodni inspekci, v platném znéni

%

Zakon €. 65/1965 Sb., Zakonik préce, v platném znéni
Zakon €. 102/2001 Sb., o obecné bezpecnosti vyrobkl

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a zméné a doplnéni nekte-

rych souvisejicich zdkont a k jeho provedeni vydanych vyhlasek MZd.

Zakon ¢. 115/1995 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné né&kterych souvisejicich
pravnich ptredpist

%

Zakon €. 113/1985 Sb., o pozarni ochrané v platném znéni

%

Zakon €. 146/2002 Sb., o statni zemé&délské a potravinarské inspekci, v platném znéni

%

Zakon €. 159/1999 Sb., o nékterych podminkéch podnikéani v oblasti cestovniho ruchu

W

Zakon ¢. 174/1968 Sb., o statnim odborném dozoru nad bezpecnosti prace

Zakon ¢. 185/2001 Sb., o odpadech a o zméné nekterych dalsich zakont

Zakon €. 215/2005 Sb., o registranich pokladnach a o zméné nékterych zakontl (zékon o

registra¢nich pokladnéch)

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nekterych souvisejicich za-

konti, ve znéni nékterych pozde€jSich predpisi
Zakon ¢&. 326/1999 Sb., o pohybu cizincti na izemi Ceské republiky, v platném znéni
Zakon €. 337/1992 Sb., o spravé dani a poplatki, v platném znéni

Zakon €. 356/1999 Sb., kterym se méni zékon €. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani

(zivnostensky zakon), ve znéni pozd¢jSich predpisii a nékteré dalsi zdkony
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Zakon €. 379/2005 Sb., o opatfenich k ochran¢ pfed Skodami zplsobenymi tabdkovymi

vyrobky, alkoholem a jinymi ndvykovymi latkami a o zméné souvisejicich zakoni
Zakon €. 455/1999 Sb., o zivnostenském podnikani (zivnostensky zakon)

Zakon ¢. 505/1990 Sb., o metrologii v platném znéni

Zakon €. 513/1991 Sb., obchodni zakonik a jeho novela ¢. 501/2001 Sb., v platném znéni
Zakon €. 526/1990 Sb., o cenach

Zakon €. 552/1991 Sb., o statni kontrole

Zakon €. 563/1991 Sb., o ucetnictvi v platném znéni

Zakon €. 565/1990 Sb., o mistnich poplatcich

Zakon ¢. 570/1991 Sb., o zivnostenskych tradech, v platném znéni

Zakon €. 586/1992 Sb., o danich z ptijmi, v platném znéni

Zakon €. 588/1992 Sb., o dani z ptidané hodnoty, v platném znéni

Zakon €. 589/1992 Sb., o pojistném na socialni zabezpeceni a piispévku na statni politiku

zameéstnanosti, ve znéni pozdéjsich predpisi

Zakon €. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele, v platném znéni

Zakon €. 676/2004 Sb., o povinném oznaceni lihu

Vyhlaska €. 48/1993 Sb., o Skolnim stravovani

Vyhlaska €. 20/1995 Sb., o finan¢nich limitech ve §kolnim stravovani
Vyhlaska ¢. 137/1998 Sb., o obecnych technickych pozadavcich na vystavbu

Vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach

osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych
Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., o poZadavcich na pitnou vodu, rozsah a Cetnost jeji kontroly

Vyhléaska ¢. 84/2005 Sb., o ndkladech na zdvodni stravovani a jejich uhradé v pfispévko-

vych organizacich, zafizenich izemnimi samospravnymi celky
Vyhléaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani

Vsechny vyse uvedené pravni predpisy se rozumi vcetné znéni pozde€jSich zmeén a doplné-

ni, popf. v€etné navazujicich predpist.
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4 SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM HOTELOVYCH A
GASTRONOMICKYCH SKOL

Skolni vzd&lavaci program (zkracend SVP) je program podle kterého se uskute&iiu-

je vzdélavani v konkrétnich skolach [13,14].
Cile SVP:

- Vytvaret v zacich profesionalni navyky, které budouci zaméstnavatel bude vyuzivat
a které¢ dostate¢n¢ ekonomicky oceni.

- Vytvafet v Zacich profesni hrdost a kladny vztah k oboru.

- Zaclenit zdky jiz béhem studia mezi odborniky, a naopak zaklim umoziovat
navazovat kladné interpersonalni vztahy, kterych si zaci mohou vazit a které mohou
vyuzivat pii svém budoucim zaméstnani. K tomu slouzi uc¢ast na riznych soutézich
a seminafich v ramci regionu i celé CR, kontakty se socialnimi partnery jiz
v priibéhu studia, kontakty mezi zaky stejného oboru z jinych $kol CR.

- Vytvaret v zacich hrdost a kladny vztah ke Skole.

- Vytvafet v zacich potfebu stile se do Skoly vracet pro nové odborné inspirace
a pro mezilidské kontakty.

- Vytvafet v zacich potfebu dale se ve svém oboru vzdélavat a profesné rust [15-18].
4.1 Ucebni osnovy pro jednotlivé obory

4.1.1 Obor vzdé&lavani: hotelnictvi SVP Hotelnictvi a cestovni ruch

l.cizi jazyk (anglicky, némecky), 2.cizi jazyk (anglicky, némecky, italsky,
francouzsky), 3.cizi jazyk (rusky, francouzsky, Spané€lsky, italsky, némecky), d&jepis,
obcCanska nauka pravo, fyzika, chemie, biologie a ekologie, matematika, literatura, télesna
vychova, informatika, marketing, management, ekonomika, tucCetnictvi, aplikovana
ekonomie, gastronomické technologie, potraviny a vyziva, technika obsluhy,
gastronomicky seminaf, hotelnictvy, ucebni praxe, odbornd praxe, zemépis cestovniho
ruchu, cestovni ruch, management cestovniho ruchu, pravodcovstvi, lazenstvi, profesni

komunikace, elektronické projektovani, pisemna a elektronicka komunikace [15].

4.1.2 Obor vzd&lavani: Kuchaf-&$nik SVP kuchar-&isnik

Cesky jazyk, anglicky jazyk, némecky jazyk, oblanska nauka, pravo, fyzika,

chemie, biologie a ekologie, matematika, literatura, télesna vychova, informatika,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

ekonomika, zaklady podnikéni, potraviny a vyziva, gastronomicka zafizeni, gastronomické
technologie, odborny vycvik, technika obsluhy, profesni komunikace, pisemna

a elektronicka komunikace [18].

4.1.3 Obor vzdélavani: Kuchar ¢iSnik SVP ¢isSnik, servirka

Cesky jazyk, anglicky jazyk, némecky jazyk, ob&anskd nauka, pravo, fyzika,
chemie, biologie a ekologie, matematika, literatura, télesnd vychova, informatika,
ekonomika, zédklady podnikani, potraviny a vyziva, gastronomicka zafizeni, gastronomické
technologie, technika obsluhy, profesni komunikace, pisemnd a elektronickd komunikace,

odborny vycvik [16].

4.1.4 Obor vzdélavani: Kuchaf &¢iSnik SVP Kuchar

Ucebni osnovy jsou stejné jako u SVP Kuchai &i$nik

4.2 Cile a charakteristika predméta
Cesky jazyk

Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikacni kompetenci zaka
a naucit je uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani
a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Zaci se uéi dislednd
odliSovat spisovny a nespisovny jazyk, seznamuji se S jazykovédou, jejimi disciplinami a
historii. Zvladnou obecné& historicky vyvoj CeStiny, obecné poznatky o jazyce, zaclenéni
cestiny do systému jazykl, seznami se se zdkladnimi pojmy fonetiky a poznatky z ni
uplatiuji v praxi. Zvladnou cesky pravopis, tvaroslovi, skladbu i stylistiku. Nauci se
prakticky uzivat slohové styly a postupy psané i mluvené. Zvladnou praci s textem

a s informacemi [15-18].
Cizi jazyk
Obsah predmétu vychazi ze vzdelavaci oblasti ramcového vzdélavaciho programu,

vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.

Zaci si osvoji urovné komunikativnich jazykovych kompetenci, kterd odpovidéa trovni vé-
domosti stupné B1/B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce.

Pii vybéru ucCiva se vychazi z béznych témat, se kterymi se zdk pravidelné setkava

ve Skole, ve volném case, v roding€, ve spolecnosti a Zivoté kolem nas. Tato témata jsou
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doplnéna o témata ze studijniho oboru hotelnictvi a turismus a témata, tykajici se zemi

dané jazykové oblasti a zivota v nich [15-18].
Déjepis

V ucivu je obsazen systémovy vybér z prehledu historického vyvoje od starovéku
do soucasnosti véetn¢ kulturnich déjin a struéného sezndmeni s déjinami oboru na zaklade
vyznamnych historickych pojmi a procest. Hlavni diraz se klade na déjiny 19. a 20. stole-
ti. Rozvijeji se predevsim obcanské kompetence, aby si zaci uvédomovali vlastni kulturni

a narodni identitu, byli hrdi na tradice a hodnoty svého naroda a chapali je v evropském

kontextu [15-18].
Ob¢éanska nauka

Predmét obCanska nauka smeétuje predev§im k pozitivnimu ovlivnéni hodnotové
orientace zaki tak, aby byli ve svém Zivoté sluSnymi lidmi a informovanymi aktivnimi
obCany svého demokratického statu. Ucivo pfedmétu se zaméfuje na tematické celky:
Soudoby svét, Clovék v lidském spoleéenstvi, Clovék jako ob&an, Clovék a svét (prakticka

filosofie) [15-18].
Pravo

Cilem pfedmétu pravo je pozitivné ovlivnit hodnotovou orientaci zaka tak, aby
porozuméli svétu a spolecnosti, aby jednali odpovédné a uvazlivé k vlastnimu 1 vefejnému
prospéchu a uvédomovali si vlastni identitu. Ucivo je slozeno z prufezu vybranych
pravnich odvétvi tak, aby byli zaci seznameni se zakladnimi pravnimi pojmy a orientovali

se V jednoduchych pravnich vztazich [15-18].
Fyzika

Vyuka fyziky pfispiva k hlub§imu a komplexnimu pochopeni ptirodnich jevii
a zakont, k formovéni Zadoucich vztaht k pfirodnimu prostfedi a umoznuje zakiim
proniknout do d&jti, které probihaji v ptirode¢.

Cilem fyzikalniho vzdé€lavani je predevSim naucit zaky vyuzivat fyzikalnich poznatka
v profesnim 1 odborném zivoté, klast si otazky o okolnim svét€¢ a vyhleddvat k nim
relevantni, na dikazech zaloZzené odpovédi. Uc¢ivo zahrnuje tematické celky mechanika,

termika, elektfina a magnetismus, vinéni a optika, fyzika atomu a vesmir [15-18].
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Chemie

Cilem chemického vzdélavani je predevSim naucit zaky vyuzivat chemické po-
znatky v profesnim i odborném zivote, klast si otazky vyznamu chemickych latek pro ¢lo-
veka, jejich vyznam a vyuziti. Pfedmét se zaméiuje na tematické celky, které souvisi s
chemickym sloZenim latek, které vysvétluji mechanismus chemickych vazeb, chemickych
reakci a sezndmi zéky s nejvyznamnéjSimi chemickymi latkami a jejich vyznamem pro
¢loveka. Ve vyuce jsou obsazeny celky, které pomahaji zakiim pochopit slozeni potravin a
jejich
vyznam v gastronomii. Objasiiuji mechanismus technologickych zmén pii vafeni, peceni,

smazeni a skladovani potravin a jejich vyznam ve vyzivé [15-18].
Biologie a ekologie

Tento predmét je nedilnou soucdsti pfirodovédného vzdélavani, které zakim déava
zakladni védomosti a dovednosti potfebné k zajisténi udrzitelného rozvoje v obfanském
zivoté 1 v odborné pracovni ¢innosti. U¢ivo se zamétuje na tematické celky, které shrnuji
zaklady biologie, ekologie a problematiku ¢loveék a zivotni prostfedi. Diraz bude kladen na
dopady cinnosti ¢loveéka na Zivotni prostiedi, na pochopeni nutnosti jednat v osobnim zivo-
té 1 v odborné ¢innosti v souladu se strategii udrZitelného rozvoje, predevsim pii nakladani

s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami [15-18].
Matematika

Obecnym cilem matematického vzdélavani, je vychova premyslivého Eloveka,
ktery musi umét pouzivat matematiku v riznych zivotnich situacich (v odborné slozce

vzdélavani, v dal§im studiu, v osobnim zivoté, budoucim zaméstnani, volném case apod.).

Ucivo je rozdéleno do tematickych celkil s vzestupnou tendenci obtiznosti: Operace s Cisly
a vyrazy, funkce a jeji prib¢h, feSeni rovnic a nerovnic, stereometrie, analytickd geometrie
v roving, posloupnosti a jejich vyuziti, kombinatorika, pravdépodobnost a statistika

v praktickych ulohach, komplexni ¢isla, souhrnné opakovani [15-18].
Literatura

Estetické vzdélavani vyznamné ptispivad ke kultivaci ¢lovéka, vychovava zaky
ke kultivovanému jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho Zivota.

Literarni vychova kromé vychovy ke Ctenafstvi, rozboru a interpretace uméleckych dél
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vede 1 k celkovému piehledu o hlavnich jevech a pilifich v Ceské a svétové literature

[15-18].
Télesna vychova

Cilem télovychovného vzdélavani je predevsim naucit zdky pohybovym aktivitam a
navyktim v kazdodennim zivoté s ohledem na upeviovani zdravi a fyzické kondice. Tento
pfedmét pfispiva k vSestrannému rozvoji pohybovych aktivit a pozitivnich vlastnosti

osobnosti zaka [15-18].
Informatika

Cilem vzdé¢lavani v pfedmétu informatika, je naucit zaky pracovat s prosttedky in-
formacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi. U¢ivo se zamétuje na
tematické celky, které zaky postupné sezndmi s nejastéji pouzivanym hardwarem,
softwarem, praci v pocitacové siti a s vyuzitim modernich komunikacnich prostiedkl

[15-18].
Marketing

Predmét marketing zaktim poskytuje soustavu védomosti i praktickych dovednosti,
které by méli byt schopni aplikovat v praxi. U¢ivo se zamétuje na tematické celky, které
vymezuji zakladni pojmy v marketingu — co je marketing, jeho vyznam pii fizeni,
marketingovy vyzkum, nastroje marketingového mixu, prizkum trhu, zvlaStnosti

marketingu ve sluzbach [15-18].
Management

Cilem pfedmétu management je sezndmit se s lohou managementu, naucit se jak
zaujimat spravné stanovisko pii vykonu fidici ¢innosti, poznat, jak ma vypadat osobnost
manazera a jednotlivé manazerské funkce. UCivo se zaméfuje na tematické celky podstata
managementu, osobnost manaZzera, zasady jeho prace, vyznam jednotlivych manazZerskych
funkci [15-18].

Ucetnictvi

Obsah predmétu vychazi z pochopeni podstaty ucetnictvi, jeho vyznamu pro fizeni
organizace. U¢ivo se zamétuje na jednotlivé tematické celky — podstata ucetnictvi, Gcetni
systém, vyhotoveni Ucetnich dokladd, ovéfeni nélezitosti, obéh dokladl, vedeni danové

evidence, ucetni osnova, zakladni uctovani ucetnich ptipadl, hospodaisky vysledek, ucetni

zavérka [15-18].
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Aplikovana ekonomie

Cilem pfedmétu aplikovana ekonomie je pienést poznatky z pfedméti ekonomika,
marketing, management, ucetnictvi, pisemna elektronicka komunikace do realné¢ho fungo-
vani. U¢ivo se zamé&fuje na praktické provéfeni ziskanych teoretickych poznatka z oblasti
podnikéani. Studenti se u¢i vyhleddvat konkrétni informace na Internetu a tyto informace

dale tiidit a pouzivat [15-18].
Gastronomické technologie

Cilem gastronomické technologie je zprostfedkovat zakiim uceleny piehled
o hygienickych ptfedpisech HACCP a jejich uvedeni do praxe, o bezpe¢nostnich
predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin. Seznamit zaky s provozem spolecného
stravovani, s modernimi trendy pfipravy potravin, naulit zaky pracovat s odbornou
literaturou. Pfedmét ma vztah a vyuziva mezipredmétové vztahy s potravinami a vyzivou,

technikou obsluhy, chemii a informatikou.

Cilem ptredmétu je, aby zaci samostatné pracovali a rozhodovali se, vyuzivali
znalosti z estetiky pii expedici pokrmu, hospodarné zachazeli s potravinami a ziskali
povédomi o ekologickém chovani, poskytnout Zakiim poznatky a védomosti o piiprave,
upravé a zpracovani surovin a potravin. Dbat na dodrzovani zasad racionalni vyZzZivy
v ndvaznosti na klasické 1 moderni technologické postupy piipravy pokrmi. Vést zaky
k osvojovani zasad piipravy pokrmi a jejich expedice, k hospodarnému vyuzivani
potravin, upevnit znalosti o dodrZzovani hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich

pravidel a ptedpist, které souvisi se zpracovanim surovin [15-18].
Potraviny a vyZiva

Cilem pfedmétu je poskytnout zdkiim ucelenou soustavu védomosti o potravinach a
napojich, fungovani a vyzivé lidského organismu, vychazejici ze znalosti anatomie
a fyziologie organt a organovych soustav spjatych s travicimi procesy. Predmét vede Zaky
k odpovédnosti za zdravi, vychéazejici ze spravnych, védecky ovefenych stravovacich zasad
vcetné vychovy ke zdravému Zivotnimu stylu a k pottebé jejich celozivotniho dodrzovani.
Zaci se dale seznamuji s jakosti, slozenim potravin a dalimi vlastnostmi vyuzitelnymi pii

ptiprave jidel a napoji, se zasadami spravného osetiovani a skladovani potravin [15-18].
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Technika obsluhy

Hlavnim cilem pfedmétu je poskytnuti teoretickych poznatkl o organizaci prace,
fizeni soucinnosti tseku vyroby a odbytu, o technice jednoduché a slozité obsluhy host
v ruznych typech odbytovych stiedisek a pii riznych spolecenskych ptilezitostech. Ovlada
systémy a zplsoby obsluhy, servis, vyrobu a pfipravu napoji. Zaroven si zZaci osvojuji
zasady spoleCenského chovani a vystupovani pii styku s hosty, uplatiovani zasad
racionalni vyzivy a gastronomickych pravidel pii sestavovani jidelnich a napojovych listki
a menu. Seznamuji se s praktickym pouzitim a udrzbou bézného i specidlniho inventare.
Vyuka navazuje na znalosti zakli z ostatnich odbornych pifedméti a je doplhovana

informacemi o novych trendech v gastronomii [15-18].
Gastronomicky seminar

Predmét Gastronomicky seminaf poskytuje studentim ucelenou soustavu
védomosti o gastronomii. Studenti si prohloubi védomosti o piipravé, Gpraveé a zpracovani
surovin, potravin a ndpojii v navaznosti na moderni technologie a technologické zptisoby
pfipravy s moznosti vyuZziti pfi vlastni nabidce. U¢ivo se zaméfuje na tematické celky,
které vyméfuji jednotlivé oblasti gastronomie a moderni obsluhy. U¢ivo prohlubuje jiz
ziskané znalosti z jednotlivych predmétl: gastronomické technologie, potraviny a vyziva,
technika obsluhy, u€ebni praxe, profesni komunikace, chemie, hotelnictvi a informatika

[15-18].
Hotelnictvi

Predmét hotelnictvi ma dilezité postaveni ve vzdélavacim programu Hotelnictvi
a turismus, protoze se stava zdkladem pro profilujici slozku Skolniho vzdé€lavaciho
programu zaméiené na turismus — cestovni ruch. Cilem je Zdky sezndmit s pracovni naplni
a praktickou cinnosti manazerti hotelu, vedoucich pracovnikii hotelu, a s Cinnosti
jednotlivych pracovnikli na jednotlivych usecich, které zabezpecuji fadny chod hotelu.
Ucivo se zamétuje na tematické celky, které vymezuje druhy a formy hotelového provozu,
¢innost marketingu a managementu hotelu a poskytovani jednotlivych sluzeb na

jednotlivych usecich hotelu [15-18].
Ucebni a Odborna praxe

Cilem ucebni praxe je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych

a odbornych dovednosti. Plni funkci integrujiciho pfedmétu, v némz se realizuji praktické
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¢innosti nutné k ziskdni profesiondlnich navyktl v gastronomickych provozech
a v provozech cestovniho ruchu , upeviuji se zde dovednosti ziskané praktickou ¢innosti a

teoretickou pfipravou, utvareji se potfebné navyky a ziskavaji prvni zkuSenosti [15-18].
Cestovni ruch a Management cestovniho ruchu

Zaci se seznami s Cinnosti cestovnich kancelaf, cestovnich agentur a hoteld,
Orientuji se v zakonech souvisejicich s cestovnim ruchem, nauci se s nimi pracovat
a uplatiiovat je v praxi. Zaci jsou vedeni ke spravnému jednani se zékazniky, Gcastniky
cestovniho ruchu a se spolupracovniky. Pfedmét management cestovniho ruchu ma
dalezité postaveni ve vzdélavacim programu hotelnictvi a turismus, protoze se stava
zakladem pro profilujici slozku Skolniho vzdélavaciho programu zaméfené na turismus —
cestovni ruch. U¢ivo se zaméfuje na tematické celky, které vymezuje formy fizeni
jednotlivych podnikt cestovniho ruchu, ovladnuti metod prace a kontroly v oblasti cestov-
niho ruchu [15-18].

Profesni komunikace

Cilem pfedmétu je poskytnout zakladni poznatky o komunikaci mezi lidmi
v aplikaci na podminky gastronomického provozu. Zvladnout profesionalni postoj,
komunikaci s hosty a utvateni pocitu jejich spokojenosti se zasadami spolecenského cho-
vani. U¢ivo navazuje na Obcanskou nauku a Techniku obsluhy. Zamétuje se na tematické
celky, které¢ vymeétuji jednotliva zdkladni pravidla spolecenského chovani, stolovani,

estetiky a hygieny [15-18].
Elektronické projektovani

Cilem predmétu pisemny elektronicky projekt je naucit zédky vyhotovovat
pisemnosti normalizovanou upravou dle CSN 01 6910. Oblast pisemné komunikace
zahrnuje predev§im osvojovani tvorby dokumenti obchodniho stylu, persondlni agendy,
operaéni evidence a daldich forem podnikové komunikace. Zaci, se uéi zpracovavat
na zéklad¢ ziskanych informaci kvalitni odbornou préaci dobré faktograficke, jazykove,

stylistické a estetické trovné [15-18].
Pisemna a elektronicka komunikace

Cilem pfedmétu je naucit zaky psat presn¢ desetiprstovou hmatovou metodou na

klavesnici pocitace a osvojit si upravu textu textovym editorem MS Word [15-18].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

Ziklady podnikani

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim zékladni védomosti a dovednosti potfebné
pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit a vést je k praktickému vyuzivani
osvojenych poznatkli v oboru. Uc¢ivo se zaméiuje na tematické celky, které vymezuji

zakladni pojmy z podnikani a daiovou a eviden¢ni ¢innost podniku [16-18].
Gastronomicka zarizeni

Cilem predmétu je orientace zaka v oblasti stroji a zafizeni v provozovnach
spole¢ného stravovani, a to ve vSech typech, véetné uspotadani, vybaveni a zdsad jejich
bezpecné obsluhy. Je nutné, aby se zdk nejprve seznamil s teorii, kterou potom muze

aplikovat v praxi [16-18].
Odborny vycvik

Cilem predmétu je pfipravit zdky na vykon profese v gastronomickych
a hotelovych sluzbach a uplatiiovat v praxi védomosti ziskané v odbornych vyucovacich
predmétech. Zaci jsou seznamovani s piislusnymi piedpisy, chranicimi Zivot a zdravi pii
kazdém tikonu nebo na novém pracovisti. Zaci jsou vedeni k dodrzovani zasad sluiného
chovéni a profesniho vystupovani a vztahu k Zivotnimu prostiedi. Nedilnou soucasti je
vedeni 74kl k presnému plnéni pracovnich povinnosti, k dodrzovéani technologickych
postupii a hospodarnosti [16-18].

A%

a aplikaci vSeobecnych a odbornych dovednosti. V pfedmétu jsou realizovany praktické
¢innosti nutné k ziskani profesnich navykt v gastronomickych a hotelovych provozech,
upeviiuji se dovednosti ziskané praktickou Cinnosti a teoretickou ptipravou, utvareji se

pottebné navyky a ziskavaji prvni zkuSenosti [16-18].

4.3 Uplatnéni absolventi oboru hotelnictvi

Absolventi nachazeji uplatnéni ve stfednich technickohospodatskych funkcich
ve sluzbach stravovacich, ubytovacich, informacnich a dalSich sluzbach cestovniho ruchu,
vykonavaji odborné ¢innosti provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici
v nejruznéjSich pracovnich pozicich a pravné organizacnich formach podnikani a to jak

v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele a podnikatele [13].
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4.4 Uplatnéni absolventi oboru kuchar ¢iSnik/servirka

Absolventi nachazeji uplatnéni pii vykonu povolani kuchai nebo ¢iSnik zejména
v pozici zaméstnance ve velkych, sttedné velkych 1 malych provozech. Po ziskani nezbytné

praxe v oboru je absolvent pfipraven na soukromé podnikani v pohostinstvi.

Absolvent oboru kuchart ¢iSnik zna technologii ptipravy pokrmt a napoji, zpisoby
spravného skladovani a také umi posoudit jejich jakost a technologickou vyuzitelnost. Dale
zna techniku obsluhy, umi sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobku a realizovat jejich
odbyt, provadét vyuctovani, zajisStovat provoz vyrobnich a odbytovych stiedisek, vyuzivat
technologickd zafizeni, organizovat potiebné Cinnosti pifi pfipravé, pribéhu a ukonceni
gastronomické akce, vést pfislusSnou dokumentaci provozovny. Ve styku s hostem je

pfipraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich jazycich [14,17].
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

5 VYHODNOCENI DOTAZNIKU

Pro praktickou ¢ast bakaldiské prace byl sestaven dotaznik (pfiloha ¢. 1). Cilem
bylo zjistit, do jaké miry jsou dostacujici znalosti absolventii jednotlivych obora pro vykon
jejich profese. Dotaznik obsahuje 14 otdzek, z nichz v deviti otdzkach jsou hodnoceny
praktické a teoretické znalosti a profesionalita pristupu absolventi hotelovych
a gastronomickych skol. Dotaznik byl rozeslan do hotelti na Vysociné, v Olomouckém,
Zlinském, Jihomoravském, Pardubickém a Moravskoslezském kraji. Oslovené hotely na
dotaznik odpovidaly anonymné a dobrovolné. Vyslednd data byla vyhodnocena z 50
vybranych hotelovych zatizeni. Vzhledem k zaméfeni na schopnosti novych absolventi
nebylo moZzné do dotazniku zahrnout hotely zaméstnavajici pracovniky s dlouhodobou

praxi a zkuSenostmi.
5.1 Vysledky a diskuze

5.1.1 Seznam otazek z dotazniku

1. Typ zafizeni?

2. Pfi vybéru pracovnikll upfednostitujete?

3. Spolupracujete s n¢jakou hotelovou nebo gastronomickou skolou v ramci
poskytovani pracovnich mist, pro vykon odborné praxe?

4. Jak hodnotite roveii teoretickych znalosti absolventl gastronomickych Skol
- obor kuchai?

5. Jak hodnotite urovei teoretickych znalosti absolventii gastronomickych Skol
- obor ¢i8nik?

6. Jak hodnotite uroven teoretickych znalosti absolventii hotelovych §kol?

7. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli gastronomickych skol
- obor kuchai?

8. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli gastronomickych skol
- obor ¢iSnik?

9. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli hotelovych $kol?

10. Jak hodnotite profesionalitu pfistupu absolventl gastronomickych Skol
- obor kuchai?

11. Jak hodnotite profesionalitu pfistupu absolventl gastronomickych Skol
- obor ¢iSnik?

12. Jak hodnotite profesionalitu ptistupu absolventt hotelovych $kol?

13. Do jaké miry jsou schopnosti absolventti riznych $kol srovnatelné?

14. Jaké teoretické a praktické dovednosti u jednotlivych absolventa postradate?
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5.1.2 Vyhodnoceni otazek

Na prvni otdzku dotazniku, o jaky typ zafizeni se jednd, odpovédély vSechna

zafizeni stejné, jednalo se tedy o ubytovaci zatizeni s moznosti stravovani.

Na otazku 2 - pfi vybéru pracovnikli upfednostiiujete muze, zeny, nezalezi, odpovi-
dalo 49 z 50 dotazanych zatizeni, ze pti vybéru pracovnikii nevybiraji podle pohlavi, pouze

jedno zatizeni uvedlo, ze upfednostiiuji muze.

Na otazku 3 - Spolupracujete s néjakou hotelovou nebo gastronomickou Skolou v
rdmci poskytovani pracovnich mist, pro vykon odborné praxe, odpovédélo ANO 36 z 50
dotazanych zafizeni, ze spolupracuji s hotelovymi nebo gastronomickymi Skolami v ramci

poskytovani mist pro vykon odborné praxe.

m Spolupracuji

m Nespolupracuji

Graf 1 - Procentuadlni vyhodnoceni otazky ¢.3

Otazky 4-12 se zabyvaly hodnocenim teoretickych, praktickych znalosti a profesio-
nalitou pfistupu absolventii hotelovych a gastronomickych skol v oboru kuchaft, ¢iSnik a

hotelnictvi.
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M Teoretické znalosti
49

M Praktické znalosti

4,85 Profesionalita pfistupu
4,8

4,75

4,7

Graf 2 - Prumery hodnoceni oboru kuchar

Primérné hodnoceni teoretickych znalosti (max. moZno dosahnout 10 bodil) oboru
kuchat dosahly hodnoceni 5 z 10, praktické znalosti na tom byly o néco 1épe s hodnotou

5,06 a nejhtife hodnocenou profesionalitou pfistupu s 4,82 body z maximalné¢ moznych 10.

5’4 _}/\
53 _/\
5,2 -
51 - B Teoretické znalosti

M Praktické znalosti
5 -

Profesionalita pfistupu
4,9 -

4,8 -

4,7 -

Graf 3 - Primery hodnoceni oboru cisnik

Hodnoceni v oboru ¢iSnik dopadlo o néco Iépe, ve srovnani s oborem kuchat kde

hodnoty teoretickych znalosti dosahly ¢isla 5,18, praktické znalosti 5,31 a také o méné

lepsi profesionalitou piistupu s hodnotou 4,94.
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B Teoretické znalosti
M Praktické znalosti

Profesionalita pfistupu

Graf 4 - Prumeéry hodnocent oboru hotelnictvi

Uroven teoretickych znalosti oboru hotelnictvi dosahly nejlepsiho hodnoceni ve
srovnani s oborem kuchar a ¢isnik, kde bylo hodnoceni 6 z 10, praktické znalosti na tom

byly také 1épe a doséhly hodnoty 5,46, profesionalni ptistup byl v priméru 5,36.

Srovnani schopnosti absolventii rlznych gastronomickych a hotelovych Skol
dosahlo hodnoceni 5,42 d& se tedy hovofit o znacnych odliSnostech ve vzdélani

a schopnostech absolvent.

Na posledni otazku dotazniku pro tuto bakalatskou préci, jaké teoretické a praktické
dovednosti postradaji, odpovidaly dotdzané zatizeni samostatné¢ a vzhledem k castému

vyskytu stejnych problémi, nebo nedostatkil je nutné na né klast vétsi duraz.

Vétsina téchto zafizeni postrada u absolventti hotelovych a gastronomickych kol
samostatnost, schopnost ucit se novym vécem a zpravidla nedostatky ve znalostech cizich
jazykl. Hotelové skoly ve vSech ptipadech dopadly o néco Iépe, kde byla urovei cizich
jazykt na vyS$$i Urovni. VétSina absolventl neumi komunikovat s hostem a neumi
zakaznikovi spravné poskytnout sluzby, které dané zafizeni nabizi. Hotelové Skoly jsou
v teoretickych znalostech zdatnéj$i oproti absolventim gastronomickych Skol, avSak
postradaji schopnost tyto znalosti uplatnit v praxi. U oboru kuchat byvaji nedostatky
v zékladnich znalostech, jako jsou napf. znalosti receptur, rozpoznavani druhii nebo ¢asti
masa apod., coZz byva disledkem nizkych naroka kladenych pii praxi. U oboru €iSnik
byvaji nedostatky ve spravném servisu pokrmt, spravného zaloZeni inventaie, debaras

apod. Velmi pozitivné byla hodnocena moznost praxe v zahrani¢i, dostupnost veletrhi
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a modernich technologii ve vzdélani. Velkym problémem pro vétSinu absolventi je chut’
odvést nadstandardni vykon a pfispét do praxe nécim originalnim a obohatit ji tak o lidsky
rozmér. Kladny vztah k femeslu je vlastnost, kterou vétSina absolventli také postrada.
Zaklady etiky a slusného chovani jsou nepostradatelnou soucasti vSech absolventt, ale 1

pfesto se stava, ze chybi.

5.1.3 Vybér konkrétnich odpovédi na otazku, které teoretické a praktické znalosti u

jednotlivych obori dotazané zarizeni postradaji

Obsahem nasledujici kapitoly jsou citovany konkrétni odpovédi nékterych dotazanych za-
fizeni.
Ve velké casti studentd neni zakofenén vztah k femeslu. Studenti opakuji chyby svych pe-

dagogil, nemaji ponéti o novych trendech v gastronomii. U ¢iSnikd neni vytvofen vztah

K hostovi. U obou femesel se jedna o nedostatek praxe.

,»Jsou nesamostatni, znalost jazykl je velice nizkd! Kuchati umi pouze krajet cibuli
a myt nadobi, na praxi je pry k jiné praci nepusti. Maji problém s rozpoznanim druhii
masa...nejen kytu od kotlety, ale dokonce i vepiové od hovéziho! Cignici/servirky
— znalost jazykt také velice nizka, teorie je leps$i, bohuZel na praxi sméji pouze lestit piibo-
ry, neunesou vic jak dva talife v jedné ruce, Casty je 1 namoceny palec omacce, neumi na-
bidnout denni speciality, Spatné¢ komunikuji, bez kalkulaCky nespocitaji listek!
Absolventi hotelovych $kol jsou na tom celkové Spatng, umi od vSeho naprosté minimum.
Spolupracujeme s hotelovou $kolou v Pelhfimové a Humpolci, jejich Zaky si sem bereme

jiz od prvniho ro¢niku a tzv. si je vychovame. Ziistavaji zde 1 po ukonceni Skoly*.

»Studenti i absolventi jsou v podstaté ,,nepopsany list papiru®. Pii vybéru absolventt
ovSem neupiednostiiujeme praxi ¢i zkuSenosti, sami je nau¢ime to, co potiebuji. Hlavni je
jejich ochota pracovat a ucit se novym vécem a to je vétSinou na bodu mrazu. V dnesni
dobé si mladi lidé mysli, Ze jim vSe spadne do klina a néastupni plat budou mit stejny jako

Clovek, ktery tu praci déla tieba dvacet let. A to je velky omyl®.

»leoretické schopnosti studentim ve véEétSiné piipadii neschazi, odpovidaji
momentalnimu dosazenému vzdélani, pokud jde o praktické dovednosti je to velmi
ojedin€lé, ve vétsin¢ piipadii vSak studentim schazi diky velké absenci na praxi

ree
1.

a neochoty ucit se praktickym dovednostem a ptipravit se tak na své budouci povolan
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»Mam pocit, ze jde v prvni fadé o to, kde studenti absolvuji praxi, pokud jsou pod vedenim
lidi, ktefi maji zajem, jsou jejich znalosti a dovednosti vyrazn¢ lep$i, nez pokud jsou

pod vedenim osoby, kterou tato ¢innost nenapliuje®.

,Naprosto zoufald je motivace absolventil k praci jako takové. Nemaji pfiméienou
hrdost na svou profesi, kromé¢ nékolika jedinci za celou tfidu. Ostatni maji po dokonceni
studia teorii ve smyslu ,,Pokud nenaleznu praci sni, ptjdu pracovat do Tesca, Kauflandu.*
Ptipadné opacny extrém zaznamenavame od absolventi hotelovych Skol, ktefi se mésic

po maturitni zkousce piihlasi do vybérového fizeni na provozniho 200 ltizkového hotelu®.

,Velmi pozitivné naopak hodnotim nardst moznosti praxe v zahranici, stazi, vy-
ménnych programi, dostupnost veletrhi a modernich technologii ve vzdélavani. Je vidét,
ze jsou nejmladsi ro¢niky absolventii velmi dobie vybaveni, co se tyka znalosti pocitacové
techniky, modernich technologii v gastronomii a cizich jazyki, coz zjednodusuje
administrativni ukony, které jsou dnes v gastronomickém provozu samoziejmosti
V ndvaznosti na legislativu. Moderni technologie v gastronomickém provozu jsou potom
ucelné vyuzivany, at’ uz se jedna o elektronické pokladny, mobilni ¢iSniky nebo tfeba vahy

na alkohol“.

»Slabé jazykové znalosti u vSech absolventi a studentd bez rozdilu, jsme hotel me-

zinarodni sité a angli¢tina je pro nase zaméstnance zakladem, 60% hostl je ze zahranici‘.

,,Praktické znalosti moderni gastronomie, kuchafi maji zastaralé teoretické znalosti — i na

soutéZich pti tématech jako je naptiklad ,,blic¢ek se nemohou projevit®.

,UCcitelé praktickych pfedmétl jsou absolutné odtrhnuti od reality a nevzdélavaji se

V oboru‘.

,,Chybi vztah k femeslu. Praxe je pfili§ kratka na pfedani alespon zakladnich prak-
tickych dovednosti a znalosti. Kazda Skola mé praxe organizované jinym zptisobem — nee-
xistuji jednotné pravidla. Absolventi riiznych $kol stejného zaméfeni maji velmi rozdilné
znalosti

a dovednosti‘.

,Znalosti zékladni komunikace s hostem. Zaci ucnovskych stiedisek — neznalost
slozit¢ho zalozeni inventdfe, mnohdy nespravny servis pokrmi, teoretické mezery

Vv ptiprave teplych napoju, Spatna znalost pracovnich postupti piipravovanych pokrma‘.
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,Nejsou samostatni. Neumi se chovat a pfistupovat k hostim. Nemaji ¢asto zaklad-

ni navyky spolec¢enského chovani. Nejsou loajalni a jsou malo cilevédomi*.
,Kuchafi si neumi zorganizovat praci ani pfi zakladnich ¢innostech®.

»Spolupracujeme s N¢kolika skolami, jak ucilisti, tak hotelovymi Skolami. Jsou roz-
dily mezi témito Skolami i studenty. Neda se jednoznaéné hodnotit. Ze $kol u nés praxuji
studenti 2, 3 a 4 ro¢niku. Studenti, ktefi maji zdjem o zvoleny obor a sami si v prubéhu
Skolniho roku, nebo o prazdninach vyhledavaji né&jaké brigady, je velice poznat. Néktefi

studenti 2 nebo 3 ro¢niku totiz ani nerozeznaji dezertni ptibor od masového apod®.

IRika se teorie a praxe je néco jiného. NeZ piijdou studenti do reality na praxi, maji uz sice
né¢jakou praxi za sebou ve Skole, ale to je malo. Nejvic zkuSenosti ziskaji studenti
samoziejmé v provozech. Mozna by bylo k dobru vyc¢lenit vic ¢asu praxe béhem skolniho

roku®.

5.2 Celkové vyhodnoceni vyzkumu

Na zaklad¢ zodpovézenych otdzek z dotazniku bylo zjiSténo, ze mira spoluprace
hotelll a restauraci s hotelovymi a gastronomickymi Skolami je na primérmé Urovni
(graf 1,2,3). Na zaklad¢ dotazniku bylo zjisténo, zZe vybér pracovnika neni ovlivnén pohla-
vim. 72% z dotazanych zatizeni spolupracuje s hotelovymi a gastronomickymi Skolami. U
oboru kuchat a ¢i$nik praktické znalosti pfevySovaly znalosti teoretické a také profesional-
ni ptistup. Pouze u oboru hotelnictvi dosahovaly teoretické znalosti lepSiho hodnoceni nez
praktické, avSak znalosti praktické se pohybovali na stejné urovni jako u ptedchozich dvou

obort. Profesionalita pfistupu dosahovala primérnych hodnot.

Mezi konkrétni nedostatky v teorii a praxi patii, u kuchafi neznalost receptur, primérna
znalost technologickych postupli, moderni gastronomie nebo dokonce rozeznavani druht
masa. Cisnici a servirky maji slabé jazykové znalosti, postradaji komunikativnost se za-
kazniky, kladny postoj k préci, systém a potadek na pracovisti, nebo nezkuSenost v rozna-

Seni jidla, u obou obortil je postraddna znalost modernich trendd.
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ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo zjistit stav spoluprace sttednich gastronomickych
Skol hoteli a restauraci. Prace charakterizuje rtizna hostinska zatizeni, podle statistické
metodiky EU a rozdéleni do riznych kategorii, ¢lenéni ubytovacich zafizeni jejich
kategorizaci a klasifikaci. Prace srovnava tfidy hoteld 1 az 5% definuje kategorie
ubytovacich a stravovacich zafizeni, jednotlivé fakultativni znaky klasifikace a sluzby,
které jsou témito zafizenimi poskytovany, jejich rozdéleni a materialn¢ technické

podminky pro jejich poskytovani.

Dalsi cast této prace se zabyva Skolnim vzdélanim hotelovych a gastronomickych
Skol, ve které jsou popsany ucebni osnovy pro jednotlivé obory, hlavni cile a uplatnéni

absolventt obort kuchaf, ¢iSnik a hotelnictvi a turismus.

Hlavnim tkolem této bakalaiské prace bylo vytvoreni dotazniku, ktery byl zaslan
do hotelovych a restauracnich zafizeni, s cilem zjistit irovenn dovednosti absolventl vyse

zminénych obori. Cil prace byl splnén.

Po vyhodnoceni dotazniku, byly zjistény urcit¢ nedostatky u absolventl
jednotlivych obort, které vSak nejsou pravidlem. Jejich vyskyt byl pomérné Casty a ze
strany dotazanych zafizeni nejvice komentovan. Mezi tyto nedostatky patii nejcastéji kriti-
zovéna praxe, kde byva kladena nizka diivéra ve schopnosti absolventll a tim také nizké
naroky na pracovni vykon a nedochdzi k dalSimu rozvoji praktickych znalosti.
Praxe je v gastronomickém femesle obzvlasté dilezita proto, Ze jenom intenzivnim cvice-
nim toho co se studenti na Skolach uci, se da docilit uspéchu a pozadovaného pracovniho
ohodnoceni. V tomhle sméru hraje roli také lidsky faktor na stran€ vyucujiciho nebo ve-
douciho, kde studenti dosahuji lepSich znalosti a dovednosti, v pfipad€ Ze jsou pod vede-
nim osoby, kterou tato ¢innost naplituje a mé zajem predavat a rozSifovat své zkuSenosti a
dovednosti dal. Velkym minusem je, Ze kazda Skola ma praxe organizované jinym zpiiso-
bem a tim dochézi ke znaénym odlisnostem ve znalostech a dovednostech absolventli. By-
lo by vhodné, pro tento smér vzdélavani vytvorit jednotna pravidla pro provadéni praxe a

tim se problémtim tohoto typu vyhnout.

Teoretické znalosti vii¢i praktickym znalostem byly komentovéany spiSe kladné s

mirnymi nedostatky.
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Podil na nedostatcich absolventii ve sméru profesionalniho ptistupu, mél z velké
casti také lidsky faktor tj. chut’ do prace, peclivost, ochota a dalsi. Jedna se o véci, které je
Skolni vzdélavaci program schopen ovlivnit jenom do urcité miry, ktera byva zpravidla
méné dostacujici. V tomhle sméru tedy zalezi spiSe na jedinci a jeho osobnim pfistupu, at’
uz je to k praci nebo k zdkaznikovi. Pro lepsi vykon absolventl by bylo vhodné zaky vice
motivovat, dodat jim elan, ucit je pokote a ucté ke zkusenéj$§im pracovnikiim, aby nedo-
chazelo k situacim, kdy absolvent ocekava stejné pracovni ohodnoceni jako dlouholety

zamestnanec, ktery si k praci za roky vybudoval urcity vztah a pfinasi mu radost.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
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PRILOHA P I: DOTAZNIK

Dotaznik pro bakalarskou praci na téma Analyza stavu spoluprace gastronomickych

Skol, hoteli a restauraci
K vyhovujicimu udélejte kiizek x
Hodnoceni:  1-nejhorsi 10 - nejlepsi

1. Typ zatizeni

Hotel Restaurace

2. Pii vybéru pracovnikt upfednostiiujete

Muze Zeny Nezalezi

3. Spolupracujete s n¢jakou hotelovou nebo gastronomickou skolou v rdmci po-
skytovani pracovnich mist, pro vykon odborné praxe?
ANO NE

4. Jak hodnotite Groven teoretickych znalosti absolventl gastronomickych Skol -
obor kuchart?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

5. Jak hodnotite Groveii teoretickych znalosti absolventl gastronomickych skol -
obor ¢i$nik?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

6. Jak hodnotite uroven teoretickych znalosti absolventti hotelovych §kol?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10




7. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli gastronomickych skol -

obor kuchai?

1

2

4

10

8. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli gastronomickych skol -

obor ¢isnik?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
9. Jak hodnotite uroven praktickych znalosti absolventli hotelovych §kol?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

10. Jak hodnotite profesionalitu pfistupu absolventi gastronomickych $kol - obor
kuchai?

1

2

4

10

11. Jak hodnotite profesionalitu ptistupu absolventll gastronomickych kol - obor

¢iSnik?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
12. Jak hodnotite profesionalitu ptistupu absolventt hotelovych $kol?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
13. Do jaké miry jsou schopnosti absolventil riznych skol srovnatelné?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10




14. Jaké teoretické a praktické dovednosti u jednotlivych absolventl postradate?




PRILOHA II: CELKOVE HODNOCENI JEDNOTLIVYCH ZARIZENI

Otazka |1 2 |3 |4 5 6 |7 8 9 10 |11 |12 |13
¢.

Cislo

zarizeni

1 HR|N |S |3 3 3 |3 3 3 2 2 2 6
2 HR|IN [N |4 7 7 |4 6 4 4 6 3 8
3 HR|N |S |4 3 2 |5 8 6 2 4 3 5
4 HR|N |S |3 3 3 |2 3 3 3 3 3 5
5 HR|M |S |7 6 5 |8 7 6 8 5 5 6
6 HR|N |S |8 8 8 |7 7 7 5 6 5 5
7 HR|N |N |2 2 6 |5 3 5 5 5 5 4
8 HR|N |S |8 7 7 19 8 6 6 6 6 7
9 HR|N |S |7 7 8 |6 6 5 6 6 5 7
10 HR|N |S |2 6 4 |2 6 2 2 3 3 8
11 HR|N |S |2 4 4 |4 6 5 5 5 8 8
12 HR|N |S |7 7 7 |7 7 7 7 7 7 7
13 HR|N |S |7 7 7 |4 4 6 5 6 5 7
14 HR|N [S |5 5 6 |5 5 6 4 3 4 5
15 HR|N |S |7 6 5 |8 5 7 10 |5 4 5
16 HR|N |S |4 5 4 |4 4 3 5 4 5 4
17 HR|N [S |3 3 3 |4 4 3 4 5 5 5
18 HR|N |S |1 3 6 |2 3 4 1 1 3 1
19 HR|N |N |8 5 6 |8 7 5 3 3 3 4
20 HR|N |S |4 4 6 |6 4 6 4 4 6 5




21

H,R

22

H,R

23

H,R

24

H,R

25

H,R

26

H,R

27

H,R

28

H,R

29

H,R

30

H,R

31

H,R

32

H,R

33

H,R

34

H,R

35

H,R

36

H,R

37

H,R

38

H,R

39

H,R

40

H,R

41

H,R

42

H,R

43

H,R

44

H,R

45

H,R




46 H,R 2 4 2 3 3 2 3 4 5

47 H,R 4 4 4 4 4 4 4 4 5
48 H,R 5 5 7 8 10 |7 7 8 5
49 H,R 5 5 4 4 4 4 4 4 )
50 H,R 4 4 5 5 5 5 5 5 5
Pramér 4,98 | 5,18 5,06 | 5,31 | 5,46 | 4,82 | 4,94 | 5,36 | 5,42

Tabulka 4 - Hodnoceni jednotlivych zarizeni
Vysvétlivky:

- otazka ¢. 1 H - hotel, R - restaurace

- otdzka €. 2 N - nezalezi, M - upfednostiiuji muzské pracovniky,

- otazka ¢. 3 N - nespolupracuji, S - spolupracuji




