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2. Uvod

Celé pojeti této publikace je koncipovano tak, aby Vam jako ¢tenati umoznila pochopit roli kuchyné ve
vazbé na odbytova, nakupni, kontrolni a jina stfediska. Vytvorit kvalitni a dobre fungujici restauraci, kuchyni
nebo jakékoli odbytové stiedisko neni nic jednoduchého. Provozovatel musi nejen splnit mnoho hygienickych
a bezpe¢nostnich predpist, ale musi hlavné naplnit o¢ekdvani budoucich hosti a je$té uspét ve velmi silné
konkurenci. Pfi planovani a samotné vystavbé kuchyné se jednd o velmi komplexni praci. Bezchybna a plné
fungujici kuchyné muze byt vytvorena pouze v ptipadé, pokud budou dodrzeny vsechny predpoklady a aspek-
ty provozu na stravovacim stfedisku a vSe naplanovano a vytvofeno s maximalnim zaméfenim na funkénost
a prakti¢nost. Nejednd se pouze o nabidku v jidelnim listku, ale musime vzit v ivahu vzhled a design restaurace,
rozmisténi kuchyniského vybaveni a mnoho dal$ich detailt tak, aby byly splnény nejen pozadavky majitele ¢i
provozovatele restaurace, ale hlavné budoucich zédkaznika. Nejlepsi vizitkou dobfe fungujici restaurace neni
totiZ nic jiného nez stald klientela, ktera restauraci pravidelné navstévuje.

Je tieba Fici, Ze stravovani reflektovalo vS§echny zmény spolecenského Zivota poslednich 50 let a stravo-
vani mimo diim se stalo za ocednem podstatnou slozkou Zivota. Nas Stfedoevropany to teprve ¢eka. Obchodné
je dobré se na zmény piipravit. Cas se zrychluje a dne$ni “dinner” vyrovnava uspéchany Zivotni styl a chrani
pred dotérnosti technologie a techniky.

John Naisbitt ve své knize Megatrendy ik, Ze restauranty prodavaji “atéchu” spole¢nosti, ktera hleda
rovnovahu mezi “high tech” a “high touch” Jinymi slovy - lidé pfi navstévé restaurace chtéji, aby jim byla véno-
vana pozornost a hledaji vzdgjemny kontakt zaloZeny na ritudlu spole¢né sdileného jidla. Co vice, vecefet mimo
dim se stalo symbolem aktivniho Zivotniho stylu.

Do Zivota hosti i restauratéri zasdhly i trendy spravné vyzivy, které se staly svétovym fenoménem.
Tyto trendy by vSak nemély byt zaménovany s blaznivou médou “zdravého jidla’, kterd v riiznych ¢astech svéta
zadala vladnout od 60. let 20. stoleti. Jde o rozdilné pojmy, nebot trend spravné vyzivy je zaloZen na udrzeni
osobni dobré kondice a rovnovéhy organismu, zatimco trend “zdravé” stravy byl teorii, ktera prosazovala strikt-
ni chovani podle jednozna¢nych odpovédi na otazky — napt. jist ¢i nejist maso. Dnes$ni lidé nedivétuji prilis
ani riznym lékat'skym teoriim, diky nimz pry budou zdravi, ale ohrazuji se i proti pfetechnizovanému procesu
vyroby potravin. Aby se zakaznici vyhnuli nutnosti 1é¢eni z titulu nedodrzovani zasad spravné vyzivy, pozaduji
od $éfkuchar, aby varili lehkou stravu z ¢erstvych surovin a ptisad, davali mensi porce se snizenou kalorickou
hodnotou, nizkym obsahem cholesterolu a minimalizovali mnozstvi soli. Na druhé strané v$ak také chtéji mit

jidlo chutné pripravené. Jist dobrte, ale rozumné, neni jiz ddvno v rozporu.

Dnesni trend pohostinstvi je hlavné zaméfen na ekonomiku provozu, hygienické predpisy a kvalitu suro-
vin - celkové snizovani nakladd. Na druhé strané zékaznik ocekava kvalitni zaZzitkovou gastronomii za dostupné
ceny. Tyto zmény v o¢ekavani hostii maji vliv i na planovani kuchyné a jejiho zatizeni. Moderni kuchyné musi byt
postavena tak, aby zaméstnanci mohli rychle reagovat na pozadavky trhu zaclenit do vyroby nové polozky, nebo
v ptipadé potieby kompletné zménit vyrobni program. Velky vyznam pti vybéru zaméfeni restaurace je kladen na
marketingovy priizkum a nésledny marketingovy plan. Na zakladé vysledki lze 1épe planovat vybaveni kuchyné.

Neustalé zvySovani mzdovych nakladii ma negativni vliv na provozni naklady kuchyné. Z toho divodu
je tfeba pri planovani vybirat takové vybaveni, které pfispiva k maximalizaci produktivity prace, vytvoreni
vhodnych pracovnich podminek tak, aby bylo dosazeno co nejvétsi uspory mzdovych nakladi. Dalsi diile-
zity faktor pfi planovani a vybéru kuchynského vybaveni je ekonomi¢nost provozu. Pri stoupajicich cendch
plynu, vody a elektrické energie je nutné minimalizovat naklady na energie. Proto je tfeba vybirat spotfebice

v xr

z tzv. AA skupiny s co nejnizsi spottebou.

Tato pfirucka Vas krok za krokem provede celym procesem od marketingu v pohostinstvi, pfes sestave-
ni podnikatelského planu, planovani kuchyné, vybérem vybaveni az k samotnému provozu.



3. Marketing v pohostinstvi

Mnoho lidi v oboru gastronomie dospélo v poslednich letech k presvédéenti, ze dobry marketing sehra-
va pti zajisténi uspésnosti firmy vyznamnou tlohu. Jeho vyznam se v diisledku mnoha faktora, které ovliviiuji
trhy v oblasti gastronomie, v budoucnosti jesté zvysi. Proto lze povazovat zvolené téma za velmi podnétné.

Dulezité je také upozornit na danou problematiku v ramci jejtho izkého a provazaného vztahu s celou
oblasti cestovniho ruchu a potazmo s oblasti hotelnictvi. Tato odvétvi ndrodniho hospodarstvi spolu velice tzce
souviseji a jsou na sobé zavisla.

Pevné doufame, Ze rady a postupy zminéné na nasledujicich strankach Vam pomuzou ke zvyseni pro-
deje a navstévnosti Vasich provozoven. Nebot jak napsal slavny marketingovy specialista Ted Levitt:

3.1 Vymezeni pojmu marketing

Samotny pojem marketing nelze jednozna¢né vymezit, nebot prochazi neustalym vyvojem a rozvojem,
postupnym upresiiovanim a dopliiovanim obsahu tohoto pojmu. Pro pochopeni podstaty marketingu vyjde-
me z toho, Ze v jeho obsahu dominuji dva zdkladni znaky, a to potieba a zptisob efektivniho podnikéni. Tyto
znaky se riznou silou projevuji pfi vymezovani definice marketingu v literatufe. Samotny marketing miiZzeme
definovat naptiklad takto:

»Marketing je tvotfivou manazerskou funkci respektujici potieby spotiebitelii. Koordinuje zdroje vyroby,
obchodu a sluzeb. Urcuje a usmériiuje nékteré visili podniku k rentabilnimu prodeji maxima vyrobkii konecnému
spotebiteli.

Institut of marketing, GB, Londyn 1996

»Marketing je takovy zpiisob podnikdni a fizeni, kdy se podnik vyslovené orientuje na uspokojovini potieb
zdkaznikii - spottebitelii.
Hanzl V., Praha 1989

»Marketing je podnikatelskou filosofii, jejimz cilem je dostat sprdvny vyrobek, za spravhou cenu, ve sprav-
ném Case, na spravné misto, diky spravné propagaci, s cilem co nejvyssiho uspokojeni potreb zdkaznika.“
Americkd marketingovd asociace

3.2 Pristupy k marketingu v pohostinstvi

Marketing v oboru pohostinstvi se stiva mnohem komplikovanéj$im a odvétvi je stale méné centralné
regulovano. Obecna a souvisejici specifika v§ak v pohostinstvi a cestovnim ruchu ziistanou naporad, ¢as je ne-
muze zménit. To je zptisobeno vzdy ptitomnymi rozdily, které vyzaduji zvlastni pristupy k marketingu. Ty jsou
reprezentovany predev$im nasledujicimi pristupy:

« Pouzivani vice nez jen ,4P“

o Vétsi vyznam ustni reklamy

« Pouzivani emotivni ptitazlivosti propagace

« Slozitéjsi ovérovani inovaci

« Rostouci vyznam dobrych vztahti s komplementarnimi firmami



Pouzivani vice nez 4P

Vétsina autor identifikuje ,,4P“ (odaky, price, place, promotion) jakozto soucasti marketingového
mixu. Podle Morrisona v oboru pohostinstvi existuji jesté dalsi 4P: people, packaging, programming a part-
nership.

Lidé

Na tomto misté je duleZité uvést, Ze marketingovy plan musi obsahovat programy, které byly vytvofeny
proto, aby lidsky potencial byl plné vyuzit. Lidsky faktor musime chapat ze dvou hledisek. Lidé jako zaméstnan-
ce, ale také jako potencionalni zdkazniky. Vzhledem k tomu, ze uvedené sluzby poskytuji lidé, je nevyhnutelné
brat v Gvahu i jejich potreby a pozadavky. Uspokojovani potteb a pozadavka hostd, jakoZ i zaméstnanct pri
dosahovani zisku, je tkolem kazdého gastronomického zafizeni.

»Produkt neni produktem, pokud se neproddvd.
V takovém pripadé je pouhym muzejnim expondtem.“

Priprava balickii a zpracovdni programii

Balicek sluzeb ztélesniuje mnoha zptsoby marketingovou orientaci. Je vysledkem zjisténi, co lidé po-
trebuji a co si preji. Na tomto zdkladé jsou kombinovany rizné sluzby a vybaveni, aby odpovidaly témto
potiebam. S timto je velmi uzce spojeny koncept programové specifikace, ktery ma velmi vyraznou orientaci
na zakaznika. Marketingovy pldn by mél detailné fesit nabizené a nové pripravované balicky a programy pro
obdobi 12 mésicti nebo kratsi. Soucasti marketingového planu je i jejich finan¢ni zajisténi, stejné tak i zpusob,
jakym bude tato nabidka propojena s propaga¢nimi aktivitami.

Kooperace

Neékteti autoii zahrnuji z technického hlediska kooperaci (spole¢né podnikani) jako soucést propagace
a mista. Podle Morrisona by mél marketingovy plan také vymezit prostor spole¢nym diskusim o mozné spolu-
praci, jejich nakladech a finan¢ni navratnosti.

Veétsi vyznam ustni reklamy

Moznosti zakazniki vyzkouset pfedem sluzby pred jejich nakupem jsou v pohostinstvi omezené. Lidé
musi zaplatit ucty za jidlo, aby zjistili, zda tyto sluzby odpovidaji jejich potfebam. Plati pravidlo: ,,Musi$ koupit,
abys vyzkousel“. V tomto ohledu ziskavd tstni reklama velky vyznam. Pozitivni tstni informace je rozhodujici
pro tspéch vétsiny firem v pohostinstvi. Poskytovani trvale kvalitnich sluzeb a doprovodné vybavenosti je kli-
¢ovou soucdsti zajisténi ,pozitivni ustni reklamy* Je také soucdsti zakladi marketingu v oboru pohostinstvi.

Pouzivani emotivni ptitaZlivosti propagace
Zékaznici pouzivaji mnohem castéji emotivniho, iraciondlniho rozhodovani pfi jejich nakupu. Z toho

vyplyva, Ze mnohem efektivnéjsi je zdliraznovat tuto pritazlivost v ramci propaga¢nich kampani. Souéasti musi
byt i kouzlo osobnosti — personifikace. Spole¢nost se musi ,,zlidstit", aby se s firmou zékaznici ztotoZnili.
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Slozitéjsi ovérovdni inovaci

Sluzby lze kopirovat mnohem snadnéji nez zbozi, a to je ditvod pro to, aby firmy v oblasti pohostinstvi
byly pripraveny ménit a inovovat sluzby zédkaznikiim. Vedouci spole¢nosti si tuto skutecnost plné uvédomuji
a prubézné testuji nové marketingové ptistupy.

Rostouci vyznam dobrych vztahii s komplementdrnimi firmami

V odvétvi pohostinstvi existuje nékolik dokonalych prfikladii dobrych vztahti mezi firmami, které se
vyznamné projevuji v marketingu pohostinstvi. Tyto vztahy lze popsat nasledovné:

Dodavatelé, prepravci a obchodnici s cestovnim ruchem - dodavatelé jsou firmy, které maji k dispozici
a provozuji zafizeni, atraktivity, mistni dopravu a dal$i doplikové sluzby. Pfepravci jsou ty spole¢nosti, které
poskytuji prepravu a dalsi souvisejici sluzby. Za obchodniky s cestovnim ruchem lze povazovat zprostiedkova-
tele, ktefi nabizeji a dodavaji své sluzby do mista cestovniho ruchu.

Koncepce destina¢niho mixu - je to specificky koncept, souvisejici s uvedenymi ¢tyfmi komponenty:
atraktivitami a spolecenskymi udalostmi, vybavenosti, infrastrukturou a dopravou, dostupnymi zdroji.

Névstévnici a obyvatelé mista — spolupodileji se a misi pfi vyuzivani existujici vybavenosti a sluzeb. Po-
zitivni pristup obyvatelstva k cestovnimu ruchu je plus pro rozvoj pohostinstvi. Pokud existuje, mize umocnit
marketingové usili firem.

Rizeni vzajemnych vztaht - fizeni t# zvldstnich zavislosti (obchod s cestovnim ruchem, dopravci
a mistni obyvatelé) predstavuje dal$i tlohu, kterou musi podnikatelé v pohostinstvi zvladat. Kli¢em tspéchu je
védomi, Ze vSechny okolni firmy bezprostfedné ovliviiuji spokojenost zakazniki.

3.3 Predpoklady vyuziti marketingu v gastronomii

V této ¢asti publikace se budeme predev$im orientovat na restaura¢ni zafizeni a restaurace jako soucast
hotelového komplexu. Avsak i tak, lze ur¢ité prvky marketingu a marketingového mixu vypozorovat ve véech
oblastech stravovani.

V dnesni dobé zavisi tspéch v podnikani, kromé jiného, na oboru podnikani i na tom, kolik o podnika-
ni vdaném oboru vime. Proto je dilezité si objasnit pojem gastronomické zatizeni. Gastronomickym zafizenim
rozumime zatizeni, které poskytuje za uhradu stravovani obyvatel a s nim spojené sluzby, a to celoro¢né nebo
sezénné. Gastronomické zarizeni poskytuje svoje sluzby v urcitém socialné — ekonomickém prostiedi a tudiz
musi plnit urcité pozadavky, a to predevsim ekonomické, technologické, socidlni a ekologické.

Porozumét sou¢asnému marketingu znamena porozumét trhu. Z pohledu na demografické a psycho-
logické charakteristiky je zfejmé, Ze poskytovat stravovaci sluzby v soucasné dobé neznamend pouze mit hezké
propagac¢ni materialy. Klicem ke stravovacim sluzbam je potfeba si uvédomit, ze poskytuji sluzby nejednomu
obecnému hostu, ale velké skupiné riznych hostd, rozdélenych podle potteb do skupin - segmentd.

Charakteristika pohostinskych sluZeb

Pohostinské i dopliikové sluzby jsou sluzby osobni, jsou poskytovany lidmi a pro lidi. Je dtileZité si uvé-
domit nehmatatelnost jako vlastnost sluzeb. Host hodnoti sluzbu v zavislosti na zptsobu, jakym byla poskytnu-
ta. Toto hodnoceni je ryze subjektivni. Personal musi tedy hodnotit subjektivity svého ,,produktu® I kdyz jsou
sluzby nehmatatelné, je potieba stanovit ur¢ité standardy a aplikovat objektivni kritéria na kvalitu.



V roce 1992 se v Némecku uskute¢nil vyzkum renomovaného mmin Institute, zaméfeny na zjisténi
spokojenosti s pohostinskymi sluzbami. Uvedeny vyzkum odhalil skute¢nost, ze nejvétsi duraz klade host na
privétivost obsluhujiciho personalu. Podle ni si host vytvari image zatizeni a vznikd u ného motivace k opétov-
né navstéve. Na druhém misté je priprava jidel z ¢erstvych surovin, déle nasleduje celkova pfijemna atmosféra
v zatizeni, hezky prostreny stul a lakavy vzhled jidel.

Kvalita sluzeb se rizni pro svou nehmatatelnost i proto, Ze host, konzument sluzby, musi byt v dobé jejiho
poskytovani pritomen. To znamend, Ze tataz sluzba poskytnuta tim samym ¢i$nikem se riizni nejen ze dne na den,
aleiodstolukestolu. Tato skute¢nostvyplyvazosobnipodstatysluzeb-lidinenimozné naprogramovatjako stroje.
Prostravovacisluzbyjetypicka vysoka fluktuace zaméstnancii - tatovlastnost stéZujestanovenistandardiia méreni
kvalityposkytovanychsluzeb. Sluzbyjsouposkytovanyvcyklech,vzavislostinasezéné nebopodlejednotlivychdni
v tydnu. Tato skute¢nost ma také vliv na jejich kvalitu. Jinymi slovy dobré jméno budované béhem nékolika
navstév hosta muize byt zruinovano jedinym nedostatkem pti poskytovani sluzeb.

Marketingovy pristup v oblasti pohostinskych sluzeb

Poznani potieby a poZadavki zdkazniku a jejich nésledné uspokojeni je cesta k tspéchu na dnes$nich
vyspélych trzich. Vzdalenost mezi hostem a produktem je tak velka, ze obvykle je nevyhnutelné vyuzit jedno-
ho, nékdy i vice zprosttedkovateld. To vyvola potfebu diikladného poznani zakaznika - hosta. Takovy pfistup
k hostiim nazyvame marketingovym. Marketing znamena zjistit, co host chce nebo po ¢em touzi a prodat mu
to se ziskem. Marketing sluzeb je komplexni program, ktery odpovida na otazky:

« Co chceme na trhu nabizet?
« Kam se chceme dostat?
o Co nechceme délat?

Marketing zahrnuje komunikaci s hostem, prodej produktu individualnim hostim, organizo-
vanym skupindm, obchodnim zastupctim, rekreantim i ostatnim, prodej jidel, napoju a doplitkovych
sluzeb, jsou to vztahy s hosty, dodavateli a odbérateli, s konkurenci, vnéj$im okolim stravovaciho zafi-
zeni, je to vyzkum, planovani, realizace a kontrola. Vyznamnou soucastim marketingu je i vyzkum za uce-
lem zjisténi, kdo jsou nasi hosté. Umoznuje ndm poznat, co nasi perspektivni hosté chtéji a potiebuji, jaké
jsou jejich pozadavky a pak tyto pozadavky a potteby plnit. Ukolem marketingu je i obezndmeni hostt
s nabidkou a néasledné jejich motivovani k ndkupu ¢i odbéru sluzeb.

Marketing sluzeb nemiize zajistovat jeden ¢lovék. Vyzaduje tymovou praci marketingového oddéleni
a marketingového managementu. Otazky, na které je potfebné v souvislosti s aplikaci marketingu a zavedeni
provozovny na trhu hledat odpovéd je velice mnoho, naptiklad:

« Kdo jsou nasi hosté, kdo mohou byt nasi potencidlni hosté, kde jsou, jaké jsou jejich pozadavky
a potieby?

« Jaky zvolime architektonicky styl, jaky design, sluzby a kapacitu?

« Jaké bude mit restaurace zaméstnance? Bude je priibézné trénovat?

« Jak se bude tvofit cena?

« Jak podpofit prodej a jaké podnikové aktivity vyuzit?

Uspéch na trhu pak zavisi nejen na schopnosti definovat vlastni nabidku, identifikovat potencidlni
hosty a prilezitosti a ohroZeni na trhu, ale také na schopnosti aktivizovat potencialni hosty k vyuziti sluzeb.
Naéro¢nost potencidlnich hostt, existence konkurence s komplementarni nabidkou na jedné strané a moznosti
provozu na strané druhé, vyvolavaji potfebu koordinovaného postupu gastronomického zafizeni na trhu. Ta-
kovym postupem je marketingova koncepce provozovny.
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Marketingovad koncepce provozovny

Zpracovani, akceptace a naslednd aplikace realné marketingové koncepce je zékladnim predpokladem
uspésnosti na trhu. Neoddélitelnou soucdsti koncepce je urceni cilii. Vrcholem pyramidy cili je poslani pro-
vozovny - ucelend myslenka, ktera zdiivodnuje nabidku zafizeni na trhu z hlediska hostd. Obsahem poslani
je zminka o kvalitativni urovni nabidky, chovani provozovny na trhu dnes i v budoucnu, pfipadné zminka
o0 vybraném segmentu.

Dal$im stupném v hierarchii cilti jsou marketingové cile, které vychazeji z poslani provozovny. Tyto cile
se vztahuji k rentabilité, finan¢nim i socidlnim ciliim a trznf prestizi. DosaZeni stanovenych ciléi predpoklada
analyzu a objektivni vyhodnoceni vychozi pozice, makroekonomickych faktorti, konkurence a potencional-
nich hostt.

V této souvislosti je potfebné upozornit na moznost vzniku tfi variant vztaht mezi cili:

« Komplementarni vztah (dosazeni jednoho cile znamena kvalitnéjsi splnéni jiného cile).
« Neutrdlni vztah (splnéni jednoho cile nema vliv na dosazeni jiného).
« Konfliktni vztah (dosazeni cile vylu¢uje nebo velmi omezuje splnéni jiného cile).

Trh v oblasti gastronomie je dynamicky, podléhd mnohym zménam, ze kterych nejvyznamnéjs$imi jsou
sezénnost a médnost. V souvislosti se zménami na trhu lze doporucit, aby management vypracovat marketin-
govou strategii jako vicevariantni. Soucasti marketingové strategie je marketingovy mix — soubor kontrolova-
telnych proménnych, které Ize aktivizovat v zajmu uspokojeni potteb a pozadavki vybraného segmentu trhu.

3.4 Marketingovy mix v pohostinstvi

Kazdy marketingovy mix je svym zptisobem ojedinély. Je to tim, Ze se sestavuje za ucelem dosaZeni
riznych strategickych cilt pti odlisnych podminkach disponibilnich zdroji. Je témét vylouceno, aby dvé riizné
firmy mély nejen naprosto shodné cile, ale i stejné disponibilni zdroje. Jako pii ptipravé jidel a ndpoji existuje
fada moznosti, jak misit ingredience, v oblasti sluzeb jsou téméf neomezené moznosti, jak prezentovat, cenové
hodnotit, distribuovat a prenaset vyhody sluzeb. Marketingovy mix predstavuje vSechny kontrolovatelné fak-
tory, které byly vybrany, aby uspokojily zdkaznikovy potieby. Pro oblast pohostinstvi si uvedeme osm kontro-
lovatelnych faktort:

o Sluzby (product)

o Cena (price)

» Misto (place)

« Propagace (promotion)

o Lidé (people)

o Priprava balicki (packaging)
 Zpracovani programi (programming)
» Kooperace (partnership)

Organizace, které naplnuji segmentaéni marketingovou strategii, vybiraji unikatni marketingovy mix
pro kazdy z vybranych cilovy trha. Vyuziti téchto jednotlivych komponent marketingového mixu (zkracené
»8P) je popsano v marketingovém planu organizace. Marketingovy plén je pisemné zpracovany plan, ktery or-
ganizace vyuzivd jako privodce pro své marketingové ¢innosti na obdobi jednoho roku nebo kratsi. Je pomérné
detailni a specifikovany a poméha spole¢nosti koordinovat mnohé postupy a lidi, ktefi hraji vyznamné role
v marketingu. Pokud se podivime na soucasnou situaci v gastronomii a uroven vyuzivani ndstrojii marketingo-
vého mixu, budeme pozorovat velké mnozstvi odlisnosti. Vétsina velkych provozoven, které jsou soucasti fetézct
(a to predev$im téch zahrani¢nich), ma velmi detailné propracovany marketingovy plan. Na druhou stranu je



treba si uvédomit, ze vétsina provozoven neni soucasti téchto fetézctl, ale je ve vlastnictvi jednotlivct poptipa-
dé obchodnich spole¢nosti (predev$im s.r.0.). Tyto provozovny jsou Fizeny jednou osobou, popiipadé malou
skupinou osob, které rozhoduji o celém chodu provozoven. Pro takto fizené provozovny je typické, Ze vedouci
pracovnici pochdzeji ,z muzstva’, tj. nemaji odpovidajici vzdélani a veskeré rozhodovani ¢ini pouze na zakladé
zku$enosti.

3.4.1 Produkt

Produkt je nepochybné jadrem veskerého marketingu stravovacich sluzeb. On poskytuje zdkaznikim
uzitek, ktery hledaji, a jeho vytvofeni a doddni je hlavni ¢innosti. Termin produkt se bézné uziva a s jeho defi-
odvozeny z vyrobniho sektoru priimyslu. V poslednich letech rozvoj pramyslu sluzeb vedl ke vzniku novych
pojeti produktu, ktera se vztahuji ke skute¢nosti, ze produkt u vétsiny sluzeb je kombinaci hmotného zbozi
a nehmotnych sluzeb. Vznikly novy pojem ,,mix vyrobek/sluzba“ a na jeho zékladé¢ dalsi definice:

~Mix vyrobek/sluzba je souhrn vyrobku a sluzeb, jehoz smyslem je uspokojeni poteb cilového trhu.“
Renaghan, 1981

~Produkt je vSechno, jak vyhodné, tak nevyhodné, co ziskdme néjakou vyménou. Je to sloZitd kombinace
hmotnych a nehmotnych prvkii, véetné funkcnich, socidlnich a psychologickych uzitnych hodnot. Produktem miize
byt myslenka, sluzba, zboZi nebo jakdkoli kombinace téchto tii kategorii.“

Jack, Simkim, Pride a Ferrell, 1994

Sluzby jsou samoziejmé nehmotné a jsou vysledkem préce lidi nebo strojii. Casto se kupuji na zédkladé
ptislibu jejich provedeni. Sluzby od vyrobku odliduje fada specifickych vlastnosti. Vétsina z nich souvisi s mys-
lenkou, Ze ,,sluzby se konzumuji v procesu jejich produkce® Existuje fada faktorti, diky nimZ je problematika
marketingu sluzeb zna¢né odli$nd od problematiky marketingu vyrobkd. Patfi k nim pojmy nehmotnosti, ne-
oddélitelnosti, riiznorodosti a docasnosti, které byly vysvétleny dfive. Tyto faktory znamenaji, Ze personal zu-
¢astnény na produkci a dodévce sluzeb je soucdsti samotného produktu. Nedélitelnou soucdsti tohoto procesu
je rovnéz zakaznik.

Produkt v oblasti gastronomie pfedstavuje termin mix vyrobek/sluzba. Je si tfeba uvédomit, ze marke-
ting v oblasti pohostinstvi pfedstavuje zvlastni vétev, kterd ma své jedine¢né pozadavky. Charakteristické je, ze
produkt neni mrtvy pfedmét. Je dvojnasobné tézké vyjadrit jeho obsah, protoze mnoho zédkaznikd nakupuje
spiSe na zdkladé emoci nez striktnich faktt. Co nakupuji, nemusi byt vzdy tim, co myslime, Ze prodavame.

Znamend to také, ze produkty sluzeb nelze standardizovat. To je velmi diileZité pro rozvoj kvality sys-
témd Fizeni. Skute¢nost, ze sluzba je docasnd a nelze ji skladovat, ¢asto ¢ini jejimu poskytovateli problémy se
zvladanim rovnovahy mezi nabidkou a poptavkou. Planovéani a vyuziti produkéni kapacity jsou tedy pro néj
zivotné dulezitymi manaZzerskymi ukoly. Zakaznik si nemtiZze sluzbu prohlédnout a zkontrolovat pred jejim
nékupem, ale ma pouze ,pocit®, ktery mu ziistane po jeji spotiebé. Navic plati, Ze sluzba, kterd mu bude poskyt-
nuta opakované nikdy nebude stejna.

Poskytovatelé sluzeb maji vyhodu osobniho kontaktu se zdkaznikem. Pokud ji spravné vyuziji, pomu-
Ze jim Caste¢né snizit sloZitost marketingu sluzeb. VSechny sluzby se sklddaji z riiznych prvki vytvarejicich
souhrnnou polozku, kterou kupuje zékaznik. Tento pojem lze vysvétlit na ptikladu drahé restaurace, kde jsou
nabizeny zbozi a sluzby, které 1ze definovat takto:

« Hmotné polozky (jidlo, napoje)

« Smyslové pozitky neboli explicitni sluzby (chut, viiné, obsluha)

« Psychologické hodnoty neboli implicitni sluzby (komfort, zndmka postaveni)
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Produkty stravovacich sluzeb maji ve svém mixu vyrobek/sluzba proménlivy obsah hmotnych a ne-
hmotnych prvki. Naptiklad provozovna rychlého obcerstveni ma mix se stejnym podilem hmotnych a ne-
hmotnych prvki.

Pojem rozsifeného produktu plati také pro stravovaci sluzby. Uvadi se, ze kazdd provozov-
na nabizi tytéz zakladni sluzby, které jsou dale upravovany a rozsitovany, aby byly pritazlivéjsi pro cilo-
vy trh. Kotler uvazuje, Ze vSechny prvky rozsifeného produktu jsou pod kontrolou producenta. Aviak
u producentu sluzeb, jako jsou i stravovaci sluzby, jsou nékteré z prvki mimo kontrolu poskytovatele sluzeb

Y7y

(naptiklad vliv pocasi). Konkuren¢ni boj probiha prevazné v roviné roz$itenych sluzeb, jako napriklad:

« Rychlost obsluhy

« Vhodnost zptisobu objednani
 Vyfizovani stiznosti

» Rezervace

« Spolehlivost kvality jidel a napoji
« Porada pfi vybéru vin

« Nabidka specidlnich jidel

Uzitnd hodnota produktu

Zakaznici, ktef{ kupuji produkty stravovacich sluzeb, kupuji uZitek, nikoli vyrobek. Sluzby lze definovat
jediné prostfednictvim prospéchu zédkaznika. Pro jakoukoli firmu ,,prospéch zdkaznika“ znamena balik funké-
nich, efektivnich a psychologickych atributi. Je dilezité nesmésovat pojem prospéchu zakaznika s produktem
samym. Ukolem pracovnika marketingu v oblasti pohostinstvi je snazit se pochopit, co zakaznik od produktu
ocekava. To je sloZita zalezitost, protoze rtizné skupiny zdkaznika, které nakupuji tytéZ produkty, mohou hledat
rizny uzitek. Charakteristiky zdkazniku jsou v$ak jen polovinou ptibéhu. Druhym faktorem, ktery ma vliv na
vyhledavéni hodnoty, je charakter samotného produktu. Uspéch v rozvoji stravovacich sluzeb zavisi na schop-
nosti prizpusobit produkt hodnotdm vyhledavanych zakazniky. Toto ptizptsobovani je ndro¢ny proces, ktery
je vyzvou pro poskytovatele sluzeb.

Umistovdni produktu

Jednim ze zdkladnich cili marketingové strategie organizace musi byt pfiznivy dojem, ktery
u zakaznikd vyvolaji jeji produkty. K tomu napoméha vhodné umistovani (positioning) produktu. Casto se
také nazyvd umistovani na trhu (market positioning). Umisténi produktu podle Kotlera Ize definovat jako
zpusob, jimZ produkt definuji zakaznici podle jeho dulezitych vlastnosti — podle mista, které produkt zaujima
v jejich smysleni ve vztahu ke konkuren¢nim produktim. Umistovani na trhu znamend zafidit, aby produkt
zaujal jasné, zfetelné a zddouci misto ve vztahu ke konkuren¢nim produktim v mysleni cilovych zdkazniki.

Hosté daji obvykle prednost provozovné, ktera se né¢im lisi od ostatnich gastronomickych provozoven.
V této souvislosti 1ze konstatovat, Ze provozovna bude uspé$né pritahovat hosty pokud:

« Vytvofi néco, co host nemd doma, néco, co mu nedokdze nabidnout konkurence

« Vyuzije ptirodni prostfedi v kombinaci se sportovné-rekrea¢nimi zatizenimi, ubytovacimi a pohos-
tinskymi sluzbami

 Bude mit specidlni polohu - nedaleko narodnich parkt a podobné

« Vyuzije reputaci a image cilového mista - Praha, Cesky Krumlov apod.

« Vytvofi néco z ni¢eho - napriklad Disneyland

« Vyuzije touhy lidi po romantice

« Vyuzije architektonické zvlastnosti budovy a prizpusobi zafizeni jejimu stylu

Restaura¢ni zafizeni, jeho budova vytvafi uréitou image. Je to tfidimenzidlni billboard. Je ho tfeba po-



suzovat ze vech stran, pozorujeme jak vypada, kdyz se k provozovné host priblizuje, jak vypadd zezadu, jaky je
pohled do zahrady a podobné. Je tfeba pozorovat provozovnu v denni i no¢ni hodinu. Je si tteba uvédomit, ze
host si v§ima a vnima vSechno je$té vic nez provozovatelé sami.

Stejné jako v ostatnich odvétvich narodniho hospodafstvi, i ve stravovacich zafizeni je nutné inovovat
a nabizet nové sluzby. Trh se vyviji velmi dynamicky, potieby a pozadavky host se neustale méni a tak nékteré
sluzby zastaraji, jejich prodej klesd, az je provozovna prestane poskytovat. Inovace sluzby, orientace na nové
trzni segmenty, pfipadné vyuziti sluzby na uspokojeni novych potfeb muze stagnujici poptavku, a tim i prodej,
ozivit. Aby byla provozovna spésnd, méla by mit v portfoliu sluzby v kazdé fazi zivotniho cyklu.

3.4.2 Cena

Cena je nastrojem marketingu, ktery je nejvic ovliviiovan internimi i externimi faktory. V zdjmu tspé-
chu na trhu je nutné, aby provozovna pti tvorbé ceny brala v ivahu podminky trhu a cena citlivé reagovala na
jednotlivé zmény. Cenu miZeme nazvat relativni hodnotou produktu nabizeného vybranému segmentu trhu,
kterd musi byt dostate¢né vysoka na to, aby pokryla fixni i variabilni ndklady a aby umoznila dosahnout pfimé-
feného zisku. Tvorbu ceny produktu ovliviiuje predevsim charakter a image produktu, ceny jednotlivych slozek
produktu, moznost nahrazeni produktu obdobnym produktem, typ zprosttedkovatele prodeje, marketingova
strategie a pozice na trhu, ¢asové obdobi mezi tvorbou ceny a prodejem produktu, vysoka pravdépodobnost
kratkodobého vlivu vnéjich faktori ovliviujicich naklady. Dal$imi faktory, jejichz vliv na tvorbu cen provo-
zovna nesmi podcenit, jsou vysoka pravdépodobnost cenové valky mino sezénu (coz miize mit neptiznivy vliv
na tvorbu zisku), extenzivni cenové regulace naptiklad cestovného, surovin apod., nevyhnutelnost vyuzivani
sezénnich cen v uréitém ¢asovém obdobi pro fixni kapacitu, vysoky stupen psychologického ptisobeni ceny na
hosta, predevsim v ptipadé, kdy cena mtiZe vystupovat jako symbol ur¢ité hodnoty a vysoké fixni naklady, které
je potieba zaplatit i v ptipadé nevyuzité kapacity. Gastronomické zafizeni musi, v z&jmu komplexni cenotvorby,
vyuzivat strategické i taktické ceny.

Strategickou cenu produktu uvadi provozovny v jidelnich a napojovych listcich. Urcuje ji vedeni pod-
niku v souladu se strategickymi rozhodnutimi, pozici na trhu, kvalitou a image produktu, hodnotou, kterou
produkt predstavuje pro hosta, stadiem Zivotniho cyklu, navratnosti investic, podilem na trhu, stupném rustu
na trhu a o¢ekavanym ziskem. Ve vybraném ¢asovém obdobi se neméni a obvykle je ur¢ena jako interval mezi

Taktickou cenu muze provozovna ménit kazdy tyden, den ¢i hodinu. Jedna se o konkrétni cenu, kterd
reaguje na zmény na trhu bez ohledu na kvalitu produktu, ma vyhodu proti konkurenci a aktivuje okrajovou po-
ptavku. Taktickou cenu provozovna obvykle intenzivné propaguje, protoze se vztahuje na tzv. vyhodnou koupi.

Z hlediska hosta je cena nejvyssi sumou penéz, kterou je ochoten zaplatit za urcity produkt pii po-
znani nabidky konkurence. Pro hosta tak neexistuje vysokd nebo nizkd cena, jenom dobra a $patna cena.
Cena je v o¢ich hostil relevantnim signalem kvality a hodnoty za penize predev$im v pripadé, kdyz nema-
ji dostatek sebevédomi pti rozhodovani o koupi produktu a také, kdyz je provozovna porovnatelna s jinymi
provozovnami. V poslednim pfipadé je pro navstévnika niZsi cena proti konkuren¢ni znamenim niz$i kvality.
Uvedenou skute¢nost musi management provozovny brat v uvahu pfi tvorbé cen. Host je ¢asto ochoten za-
platit za kvalitni produkt vice, kdyz je leheji dosaZitelny. Populdrni zndmd restaurace ziska vice hostt nez
nova provozovna na trhu. Restaurace by proto neméla roli ceny precenovat a vénovat ji pfehnanou pozornost
na ukor ostatnich ndstroji marketingu. Pfesto, Ze kazdy proces tvorby cen je unikatni, lze pro tvorbu cen
v restauraci najit ur¢ité spole¢né znaky.

Cena produktu sezonniho charakteru je obvykle vy$si nez cena produktu s celoro¢nim vyuzitim, cena
produktu ve $picce sezony je vyssi, zacatkem a koncem sezony se snizuje. V pripadé, Ze je produkt porovnatel-
ny s konkurenénim produktem, neméla by se cena tohoto produktu od ceny konkurenéniho pfili§ odliSovat.
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V soucasnosti se v8ak stdle stava, Ze nejen ceny jednotlivych slozek produktu, ale i hodnota poskytovana za
tyto ceny se odlisuji. Ceny sluzeb poskytovanych stravovacimi zafizenimi jsou vétSinou urcené pro solventni
segment a v porovnani se sluzbou, kterou host dostane, jsou neimérné vysoké. Tvorba ceny produktu vycha-
z{ z cilt, které chce restaurace cenou dosdhnout. MiiZe jit o pokryti nakladii spojenych s produktem, a tim
o dosazeni vyrovnaného hospodarského vysledku, tj. hranice rentability, o dosaZeni nejvyssich cen, jaké je
cilovy segment ochoten zaplatit, o zavddéni produktu na trh pomoci nizkych cen.

Neustale je tfeba prehodnocovat zpisob jednani s hosty, ktefi k nam prichdzeji, abychom na tkor jed-
néch neztratili druhé, perspektivni. Nepodcenujme své hosty tim, Ze jim proddme nizkou kvalitu za vysokou
cenu. Hosté chtéji za své penize hodnotu a jsou ochotni zaplatit mnoho penéz jen za adekvatni sluzby. Cena
musi byt konkuren¢ni a zaroven schopna prindset zisk. SniZeni cen ne vzdy prinese zvy$eni trzeb. Cenové slevy
pro potenciondlni skupiny maji smysl pokud:

« Je nevyhnutelné sniZit cenu za ticelem sjednani obchodu
« Jde o obchod v dobé, kdy ho velmi potiebujeme
« Novy obchod je ziskovy

Vlastnosti sluzeb a jejich vliv na ceny

Stanoveni ceny v oblasti stravovacich sluzeb je nesnadny ukol vyZadujici takticka i strategickd rozhod-
nuti. Cowell uvadi, Ze zvlastni vlastnosti sluzeb maji vliv na ceny. Tyto vlivy slou¢il do péti skupin:

« Netrvanlivost sluzeb znamena, Ze jejich ceny musi pokryt kolisani poptavky.

o Zékaznici mohou zdrzovat nebo odkladat pouziti sluzeb poptipadé se mohou rozhodnout provést si
je sami. To vede k ostré konkurenci mezi poskytovateli sluzeb.

« Z nehmatatelnosti sluzeb plyne mnoho diisledk pro jejich ceny. Cim vétsi podil materialu
sluzba obsahuje, tim vétsi je tendence standardizovat ceny. Vyse ceny se ¢asto sjednédva mezi kupu-
jicim a prodavajicim.

« Jsou-li sluzby homogenni, cena je vysoce konkurenéni. Cim jedine¢néjsi je sluzba, tim vétsi je vol-
nost stanoveni ceny. Cena je ukazatelem kvality a povésti provozovny.

« Neoddélitelnost sluzby od osoby, ktera ji poskytuje, vytvari hranice trhu, kterému Ize sluzbu poskyt-
nout. Mira konkurence uvnitf téchto hranic ovliviiuje cenu sluzby.

Vlastnosti sluzeb popsané Cowellem naznacuji vyznam odliSeni nabizené sluzby pro ziskani vétsiho
podilu na trhu a tim i vétsi volnosti v tvorbé ceny. To je obzvlasté dalezité na trhu sluzeb, které jsou netrvan-
livé.

Cenové strategie stravovacich zatizeni

Kdyz chce restaurace vytvorit image unikdtniho, resp. Exkluzivniho produktu, vyuZije tzv. smetanovou
cenu. Podminkou tspé$nosti uvedené ceny na trhu je existence segmentu, jehoz poptavka neni elasticka a ktery
je vysokou cenu ochoten zaplatit. Pravdépodobnost, Ze konkurence bude reagovat na situaci na trhu nabidkou
porovnatelného produktu musi byt mala. Smetanova cena pfinese oc¢ekévany efekt pii splnéni jiz uvedenych
podminek i proto, Ze odolnost cilového segmentu viici cené stoupa v souvislosti s intenzitou, s jakou pocituje
potiebu produkt ziskat.

Podstatou nakladové cenové strategie je tvorba cen na zédkladé margindlnich nebo uplnych vlastnich
nakladu. Lze ji doporucit v pripadé, kdy je uvedené naklady jednoduché urit, pticemz je potfebné brat v uvahu
i potfeby a pozadavky cilového segmentu. Nakladové cena nebere v ivahu pokles nebo zvy$ovani poptavky po
produktu, ani ceny konkurence, a proto ji pro restaura¢ni zatizeni nelze zcela doporucit. Vyhodou je adminis-
trativni jednoduchost.



Restaurace, ktera odvozuje cenovou strategii od konkurence, urcuje cenu produktu podle ceny kon-
kuren¢niho produktu. Tento druh strategie miize byt bez diikladné analyzy cen konkurence pro restauraci
nebezpecny. Na zakladé vysledku analyzy mtiZe restaurace urcit cenu produktu na urovni konkurence vyssi,
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resp. Niz$i nez konkurence.

Cenova strategie orientovand na poptavku vychdzi z predpokladu, Ze host pfifazuje restauraci urcitou
hodnotu na trhu. Tato hodnota nesouvisi s ndklady na produkt a je nékdy o mnoho vy$si nez hodnota produktu
z hlediska restaurace. Jak se provozovna rozhodne pro uvedenou strategii, musi nevyhnutelné nabizet produkt

jasné identifikovatelny na trhu, odli$ny od konkurence a porozumeét cené z hlediska hosta.

Pti tvorbé cen cilového mista je potiebné, v zajmu uspéchu na trhu cestovniho ruchu, postupovat ko-
ordinované a promyslené pii ocenovani jednotlivych slozek produktu, aby bylo cilovému segmentu mozné
poskytnout cenu souhrnného produktu. Pfi oceniovani produktu se v restauraci casto vyuziva strategie cenové
diskriminace. Souvisi to se sezénnosti v cestovnim ruchu. Lze doporucit, aby uvedenou strategii restaurace
uplatniovala pfi nabidce produktu na trhu predevsim v souvislosti s poklesem navstévnosti v mimosezénich
obdobich, pti prodeji produktu prostiednictvim zprosttedkovatele.

Statni vlastnictvi, regulace a subvence

Hlavni komplikaci pro tvorbu cen v sektoru cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb predstavuji statni
vlastnictvi, regulace a subvence. V cestovnim ruchu a stravovacich sluzbach maji subvence fadu forem. Mohou
byt ptimé (galerie, divadla, zébavni parky - cenové vyhody pro ekonomicky slabsi ¢ast obyvatelstva) nebo
neptimé, jako kdyz se napiiklad infrastruktura turistického rekreaéniho stfediska vybuduje z dani mistnich
poplatnikd. Navs§tévnici, ktefi tuto infrastrukturu (silnice, kanalizace) pouzivaji, neplati ptimo za to, ze ji maji
k dispozici, takze tito navstévnici dostdvaji nepfimou subvenci od mistnich danovych poplatnika.

3.4.3 Misto

Misto je zcela nepochybné rozhodujicim aspektem marketingu, protoze zdkaznikiim se muze libit né-
jaky produkt, mohou byt ochotni za néj platit, ale aby jej mohli nakupovat, musi jim byt dostupny. Pojem
misto zahrnuje slozky, které se podileji na distribuci vyrobkid nebo ovliviiuji dostupnost nabizenych sluzeb.
Z hlediska vyznamu mista nebo distribuce v sektorech cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb jsou dilezité dva
aspekty distribuce:

« Distribu¢ni kanaly
« Rust pfimého marketingu

Distribucni kandly

Distribuce produktt cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb ma dvé formy, podobné jako tomu je
u jinych produkti:

« Pfimo od producenta k zdkaznikovi
« Nepfimo od producenta pres jednoho nebo vice zprosttedkovatela

Organizace muze pouZivat jednu z obou moznosti nebo jejich kombinaci. Volba zavisi na nakladech na
zprosttedkovani, pfedpokladané mite aspésnosti, stupni kontroly a pozadované urovni sluzby. Pf{imému prode-
ji pomahaji propracované metody zacileni propagaénich postovnich zasilek a vyspélé distribu¢ni technologie.
Produkty trhu cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb do zahranici se vSak prodavaji vyhradné prostfednictvim
zprostredkovateltl. Jednoduchy distribu¢ni kanal se sklddd z producenta, ktery prodava pfimo kone¢nému spo-
trebiteli, nebo pouzivéa zprostiedkovatele. Mezi zprosttedkovatele v cestovnim ruchu Ize obecné radit velkoob-
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chodniky (nakupuje sluzby ve velkém a prodava je déle zejména maloobchodnikiim) a maloobchodniky (pro-
davaji sluzby kone¢nym spotiebiteliim). Tento obecny model lze aplikovat na cely priimysl cestovniho ruchu
a sluzeb. Mezi zprosttedkovatele v oblasti pohostinstvi mizeme radit:

« Konsorcia, volna sdruzeni nezavislych organizaci, vytvofend pro specialni ucel, v tomto ptipadé pro
spole¢ny marketing a distribuci

« Reservacni systémy, které se staly nejdtlezitéj$im ¢initelem v marketingu hotelu.

« Cestovni agentury.

o Cestovni kanceldre.

« Nové distribu¢ni systémy v oblasti neptimého marketingu, mezi né v posledni dobé fadime pocita-
¢ové rezervaéni systémy (CRS) a globélni distribu¢ni systémy (GDS).

Riist piimého marketingu

Technicky pokrok v multimedidlnich systémech nabizi mnoho moznosti vytvafeni kandlt pfimého
marketingu. Tato situace miize ¢asem vést k zaniku marketingovych zprostfedkovatelil typu cestovnich agen-
tur.

3.4.4 Propagace
Reklama

Hlavni reklamni médium pouZzivané organizacemi v oblasti stravovacich sluzeb je tisk, od lokalniho
pres regiondlni az k celostatnim denikiim nebo pravodctim. Mnoho organizaci vefejného sektoru ma velice
nizké rozpocty na reklamu, a proto si s nimi musi umét rozumné poradit.

Podpora prodeje

Podpora prodeje podle Morrisona zahrnuje také interni reklamu. Interni reklama je dilezitd pravé
v ptipadé pohostinstvi a cestovniho ruchu, a proto tyto dvé slozky reklama oddéluje. Pro mnoho organizaci
cestovniho ruchu a stravovacich sluzeb jsou reklamni materialy v misté prodeje velmi dileZitou, a Casto jedi-
nou, ptilezitosti propagace. Reklamu v misté prodeje 1ze popsat jako metody propagace, ktera prostfednictvim
pomtcek, jako jsou venkovni poutace, vykladni skiiné a vystavni stojany, pfitahuje pozornost, informuje za-
kazniky. Zakaznici ¢asto prichdzeji do provozoven stravovaciho charakteru s védomim, Ze si néco koupi, ale
jesté zcela presné nevédi, co. Je naptiklad pravdépodobné, ze zdkaznika pritahuje spiSe rozsah a typ nabidky
jidel v restauraci nez jejich konkrétni seznam. A pravé zde je prilezitost k propagaci. Organizace muize s pomoci
materidlti umisténych ve svych prodejnich mistech piisobit na zdkazniky a smétovat je k ur¢itému vybéru. Na-
priklad restaurace chce naldkat hosty, aby ochutnali jidla nové zafazend do jidelniho listku.

Propaga¢nim materidlim pouZzivanym v prodejnich mistech je tfeba vénovat patfi¢nou pozornost.
Z dlouhodobého hlediska pro organizaci neni prospésné ,,tla¢it“ lidi do nakupu, kterych by pozdéji mohli litovat.
Jestlize zakaznik jde na sviij kazdodenni obéd a nechd se strhnout k vétsi atraté, nez predpokladal, moznd se uz do
provozovny nevrati. V komunikaci nabidky produktii zdkaznikam hraje dilezitou roli vybér citlivé navrzenych
a zpracovanych propagac¢nich materialt. V podminkach bézné restaurace staci proskleny pult a vyvésky.

Propaga¢ni materialy nemusi mit pouze finan¢ni cile. Naptiklad v zavodni jidelné mohou propagovat
mezi zaméstnanci zdravou vyzivu, v restauraci nebo v baru mohou upozornovat fidi¢e, aby nepili alkohol.
Z vyse uvedenych diivodu se propagace v prodejnich mistech hojné pouZiva v sektorech cestovniho ruchu
a stravovacich sluzeb a je dtileZitou soudasti celkového propagaéniho mixu.



Public relations

Oblast public relations nema v oblasti gastronomie tak vyznamné postaveni jako v priamyslovych od-
vétvich. Tato oblast je pro restaura¢ni provozy pomérné nakladnd a dosazeny efekt vzhledem k ndkladtim neni
dostacujici. Proto se oblastni public relations v pohostinstvi a cestovniho ruchu zabyvaji pfedevsim velké nad-
narodni fetézce.

Osobni prodej

Techniky osobniho prodeje maji zdsadni vyznam pro organizace prodavajici produkty sluzeb, protoze
jsou neoddélitelné od jejich nabizeni. Z charakteru produktt stravovacich sluzeb vyplyvd, Ze v tomto sektoru je
treba klast diiraz na osobni prodej jako na soucast marketingové komunikace.

Osobni prodej mé vyhody i nevyhody. V porovnani s reklamou se zaméfuje na malé skupiny lidi nebo
na jednotlivce, ale ma vyhodu vétsi uc¢innosti a okamzité zpétné vazby. Je dilezité si pamatovat, Ze viechen
personal restauraéniho zafizeni ptichdzi do styku se zdkaznikem, je tedy prodejcem. Clovék, ktery obsluhuje
zékaznika, napiiklad v restauraci, predevsim prodava. Je dulezité, aby vSichni prodavajici vysilali zdkazniktim
pozitivni signély. Host si v§imd nasledujicich véci:

« Zda obleceni ¢i$nika odpovidd predstavam hosta
o Verbdlni i neverbalni komunikace ¢i$nika
« Zpusob prezentace jidelniho listku

o Zpusob, jakym ¢i$nik jedna s détmi jako zdkazniky

Je dulezité védét, ze kazdy zdkaznik miize posuzovat jiny soubor ¢i$nikovych projevil. Existuje ,,mék-
ky“ a ,tvrdy“ ptistup k prodeji. ,,Mékky“ zptsob zdiraziuje prileZitosti, které by zdkaznik mohl vyuzit ve svij
prospéch. ,,Tvrdy“ zptisob prodeje je natlak na zdkaznika, aby koupil. Restaurace ¢asto zkousi zvysit trzby tak,
Ze povzbuzuji persondl, aby se snazil prodavat ,,navic®, to znamena, aby pt¥imél zékazniky objednat si vice, nez
puvodné zamysleli. Osobni prodej kone¢nému zakaznikovi nebo zprostfedkovateltim v distribu¢nich kanalech
je kli¢ovou ¢asti marketingové komunikace stravovacich sluzeb. Pro organizaci je Zivotné dulezité, aby metody
tohoto prodeje méla dokonale propracované a aby jeji personal, ktery je v kontaktu se zakazniky, byl peclivé

vybrany a vy$koleny a dokdzal zvladnout svoji dulezitou roli.

Propagace pomoci internetu

Na internetu se prezentuji samostatné restaurace, retézce i virtualni agentury, nabizejici stravovaci
sluzby vice provozoven. Potencionalni host miZze navstivit vybranou webovou stranku, vyplnit formulaf a re-
zervovat si stil v prislusné restauraci. Prezentace restaurace na internetu je vyhodny zpisob pro ob¢ strany,
je v8ak dulezité, aby zajemce o restauracni sluzby dostal okamzitou odpovéd s potvrzenim rezervace. Vyhody
reservace na internetu jsou:

o Dostupnost 365 dni v roce, 24 hodin denné

o Nizké néklady

« Moznost barevné prezentace s vyuZitim 3D

o Moznost pfenosu audio a video zaznamu

« Interaktivnost prostfedi

o Moznost segmentace zdkazniki

« Moznost sledovat a vyhodnocovat navitévnost webovych stranek
o Ziskani zpétné vazby od navstévnikd webovych stranek

Propagace v restauraci — prvnim krokem je dobré jidlo a tstni propagace. To samé plati i pro népoje.
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Druhym krokem propagace je e-mail. Postup lze definovat takto:

o Pfiprava mailing listu se jmény a adresami pracovnikd statni spravy a mistni samospravy, ¢leny
klubt a asociaci, uradu, tovaren a okoli provozovny

« Sladéni nastroji mistni propagace a ackal mailem

« Vyuziti public relations a publicity pfi otevieni nové provozovny, specidlniho tydne ¢i u¢inkovani
znamé osobnosti

« Vyuziti znacky na plakatech, ubrusech, baru, skle apod.

3.4.5 Priprava balicku a zpracovani programii

Sluzby pohostinstvi a cestovniho ruchu jsou pomijivé. Realizace, kterd se dnes neuskute¢ni, je navzdy
ztracena. Packaging (vytvareni balickt) a s nim spojené techniky programovani, sehrava klicovou roli v pro-
a zptijemnuji konzumaci. Navic také obvykle nabizeji cenova zvyhodnéni a nizsi sazby takto sdruzenych sluzeb.
Tvoreni balicki sluzeb v pohostinstvi je jedine¢né a specifické. Velice se lisi od klasického ,,baleni spotiebniho
zbozi. Balicky v odvétvi pohostinskych sluzeb obvykle predstavuji kombinaci sluzeb od dodavatele, dopravcii
a jejich zprostredkovatelt. Jsou dokonalym piikladem kooperace, protoze vyzaduji spolupraci a spole¢né usili
nékolika skupin oboru.

Bali¢ky v oblasti pohostinstvi nemaji fyzickou podobu, ale predstavuji smés nékolika sluzeb formulo-
vanou do podoby pfitazlivé a vyhodné nabidky pro zdkaznika. Programovani je pfidruzeny koncept, ktery je
pro pohostinstvi Zivotné dulezity. Existuji nejriznéjsi spole¢enské udalosti a ¢innosti, které maji ,,silu magnetu®
a které dodavaji takto zpracovanym sluzbam dal$i dimenzi a pfitazlivost. Programovani je velkym pomocni-
kem pfi vytvafeni zdjmu o mimosezonni obdobi a pti udrzovani zajmu zédkaznika o tyto sluzby.

Definice tvoreni package (balickii) a programovdni

Balic¢ek (package) znamend, ze prodejce nabizi vét$si mnozstvi vyrobkil za jednu cenu, ktera je obvykle
niz$i nez soucet cen jednotlivych produktil. Vétsina balickt nabizenych v pohostinstvi je tedy typem ,,vyhodné
transakce®. Tvoreni balickil je v pohostinstvi kombinaci souvisejicich a vzajemné se dopliujicich sluzeb do
komplexni nabidky za jednotnou cenu. Programovani predstavuje techniku tésné spojenou s tvorenim balicka.
Postihuje takové specializované ¢innosti, programy a udalosti, které maji zvysit konzumaci sluzeb zdkaznikem
nebo maji zvysit pfitazlivost vyrobkt / balicki nebo dal$ich sluzeb pohostinstvi. Tvoreni balickil a programo-
vani jsou propojené koncepty, protoze prevazna vétsina balickd obsahuje programovani.

Diivody obliby balickii a specializovanych programii

Mnozstvi balickt, které 1ze dnes pripravovat, se zdd témér nekonec¢né. Pro¢ se jejich popularita tak zvy-
$ila? Davody lze délit do dvou kategorii. Jsou to diivody na strané zékaznika a divody na strané organizatoru.

Koncepty balickil a programit jsou velice vhodné pro uzivatele. Odpovidaji nejriiznéj$im predstavam
zakaznika. Hlavni vyhody bali¢kd na strané zakaznika jsou:

o Vétsi pohodli

o Vétsi hospodarnost

« Moznost planovat prosttedky na cesty

« Bezpodminecné zajisténi kvality sluzeb

« Uspokojovani specializovanych zajmu

« Nova dimenze cestovani a stravovani mimo diim
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Skute¢nym kouzlem programovani a piipravy balicka sluzeb je, ze pfinasi vyhody jak zékaznikovi,

tak i jejich organizatorim. Za né lze povazovat zprosttedkovatele, dodavatele a dopravce. Dobte koncipované

package a programy, at je jejich struktura jakdkoliv, pomahaji vzdy zvySovat celkovy objem zdkaznika a renta-

bilitu. Mezi hlavni vyhody pro organizitory patti:

Zvysovani poptavky v dobé mimo sezony

Zvyseni pritazlivosti pro specifické cilové trhy

Atraktivnost pro nové cilové trhy

Snazsi predpovidani vyvoje podnikani a zlepseni efektivnosti

Vyuzivani komplementarnich zafizeni, atraktivit a spole¢enskych udalosti
Moznost flexibilniho vyuziti novych trznich trendt

Stimulace opakovaného a castéjsiho vyuzivani

Zvyseni trzby na jednoho zakaznika

Vztahy s vefejnosti a hodnota publicity jednotlivych balickt

Rostouci spokojenost zakaznika

Uloha tvoreni ackalii a programovdni v marketingu

Bali¢ky a programy plni nasledujicich pét kli¢ovych tloh v marketingu pohostinstvi a cestovniho ru-

chu. Pét kli¢ovych roli:

Eliminuji pisobeni faktoru ¢asu

Zlepsuji rentabilitu

Podileji se na vyuzivani segmenta¢nich marketingovych strategii

Jsou komplementdrni vii¢i ostatnim souc¢astem marketingového mixu

Spojuji dohromady vzajemné zavislé organizace pohostinstvi a cestovniho ruchu

Postup zpracovdni efektivnich balickii

Nyni budeme zkoumat mechanismus zpracovani balickil. Co déla package tak uspéSnym prostiedkem

obchodovéani? Stejné jako pro kazdy vyborny recept je i v tomto ptipadé odpovéd velice jednoducha. Jsou to

spravné prisady, kombinované a pouZité nejlepsim moznym zptisobem a servirované podle zasady atraktivnos-

ti a pritazlivosti.

Kazdy package je smési jednotlivych prvki pohostinstvi a cestovniho ruchu, ¢asto poskytovany vice

nez jednou organizaci. Sestaveni ispé$ného bali¢ku se podobd vatent, pii kterém Casto pouziti méné kvalitnich

ingredienci zni¢i chut i aroma, a tim i celkovy dojem. Nasledujici slozky jsou zndmkou uspé$nych balicka.

Slozky musi:

Obsahovat atraktivnost nebo generovat poptavku
Zakaznikovi poskytovat uréitou hodnotu

Nabizet trvalou kvalitu a kompatibilitu jednotlivych soucasti
Slozky musi byt dobfe pldnovany a koordinovany
Poskytovat zékaznikovi zjevné vyhody

Postihnout vSechny detaily

Vytvaret zisk
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Stanoveni ceny package

Jak zjistime nejvhodnéjsi cenu balickd, abychom zédkaznikovi nabidli patti¢nou hodnotu a zéroven re-
alizovali pfijatelny zisk? Odpovéd nalezneme v peclivé, sekvenéni cenové tvorbé s pouzitim techniky analyzy
bodu zlomu (kde jsou rozhodnuti o cenach zalozena na hodnoceni fixnich a variabilnich nédklad, mnozstvi
zakazniki a ziskovém rozpéti). Postup stanoveni ceny:

« Identifikace a kvalifikace fixnich nédkladt

« Identifikace a kvalifikace variabilnich nakladu

« Kalkulace celkovych nékladu bali¢ku na osobu

« Piidani rezijni pfirazky k cené pro dosazeni zisku
« Kalkulace pro jednotlivce

3.4.6 Lidé

Lidé muzeme chapat jako pracovniky nebo také jako zdkazniky. Pracovnici se podileji na spokojenosti
zdkaznika, tato vazba je jednim z typickych znaki sektoru pohostinstvi. V ramci marketingového nastroje
a vzhledem ke zvlastnostem odvétvi klademe predevsim diiraz na postaveni lidi jako zaméstnanci.

Lidé jako zaméstnanci

Budeme-li uvazovat o lidech jako o zaméstnancich, budeme hledat charakteristicky rys, ¢im jsou za-
méstnanci napadni. Pijjdeme-li po stopach velkych spole¢nosti v oblasti pohostinstvi, mizeme jako charakte-
risticky rys uvést chovani, vystupovani, vzhled nebo uniformitu. Pravé spole¢nosti, které investuji do ,,svych
1idi, stoji skute¢né na vrcholu. Nékteré spole¢nosti maji dokonce svij vlastni koncept zaméstnance, ktery je
popsan ve zvlastni brozufe, aby se s nim zaméstnanci mohli sezndmit.

U téchto spole¢nosti neexistuje misto pro $pinavé uniformy, neupraveny tces nebo ,volné“ oblékani.
Existuji pfesnd pravidla chovani, zdsady oblékani a dokonce i specialni jazyk, ktery musi znat a pouzivat. Tako-
vé spole¢nosti pIné docenuji, jak jejich zaméstnanci mohou vyznamné ovlivnit zakaznikovu predstavu o celé
spole¢nosti.

Pracovnici bezprosttedné obsluhuji zdkazniky, zdkaznici jsou na nich nepochybné zavisli. Efektivni
managefi netravi vétsinu ¢asu v ustrani kancelafi. Chdpou potiebu predstavovat nedilnou soucast nabizenych
sluzeb - setkdni s lidmi, pozdravy a ujisténi zdkaznikd o jejich ndpomoci jsou véci, které tvori také soucdst
jejich prace.

Mnoho marketingovych plant neobsahuje Zadné programy zajistujici pravomoci ¢i garance zamést-
nanct a vedeni firmy, ale zaméfuji se vyhradné na propagacni, cenové a distribu¢ni ¢innosti. Pfistup zaloZeny
na vife, ze kazdy zaméstnanec si ,vezme za své“ dané tkoly, prevazuje. To je v8ak vaznd chyba, protoze je tak
prehliZena sila pozitivniho (nebo negativniho) vlivu, ktery maji lidé na obrat a zisk organizace. Minimalné by
marketingovy plan mél specifikovat:

« Zmény a zlepSeni uniforem zaméstnanct

« Prémiovy fad zaméstnancli a managementu

« Programy odméiiovani a ocenovani zaméstnanct

« Vycvikové programy prodeje a vztahu se zakazniky

« Orienta¢ni program o cilech a ¢innostech v ramci marketingového planu

+ Mechanismus komunikace, hodnoceni vysledku a pokroku marketingového planu



Lidé jako zdkaznici

Spottebni chovani predstavuje zptisob, jakym zakaznici vybiraji a konzumuji zakoupené sluzby, i jak se
chovaji po jejich nadkupu. Dva typy faktort ovliviiuji chovani individudlnich zékaznikil — osobni a mezilidské.
Osobni faktory napt. vék, pohlavi, vzdélani, povolani apod. jsou psychologickymi charakteristikami jednotlivce
a patfi mezi né:

« Potieby, pfani a motivace
¢ Vnimani

¢ Poznavani

¢ Osobnost

« Zivotni styl

o Sebetcta

Mezilidské faktory predstavuji vnéjsi vliv ostatnich lidi. Osobni a mezilidské faktory ptisobi ve stejném
case. Mezilidské faktory zahrnuji:

« Kultury a subkultury

« Referen¢ni skupiny, které rozli§ujeme primarni (rodina a pratele) a sekundarni. Sekundarni skupiny
jsou vétsinou placené spolecenstvi (kluby, odborné svazy)

« Socidlni skupiny jsou determinovany takovymi vécmi, jako je zaméstnani, zdroje ptijmu, vzdélani
atd.

o Nazorové vudce
Nékupni procesy individualnich zakazniki

Efektivnost riznych typi propagace se méni v zavislosti na daném stadiu nakupniho procesu. Pro ob-

chodniky je pochopeni tohoto procesu nejdillezitéjsi. Bylo vytvoreno mnoho modeli tohoto procesu. Vétsina
se shoduje na tom, Ze existuje pét odli$nych stadii:

« Védomi potteby. Pro rozbéhnuti nakupniho procesu musi existovat stimul, ktery si podniti zakazni-
ka k jednani.

« Hledani informaci. Kdyz si zékaznik uvédomi svoji potfebu, stane se jeho pranim, pak si zdkaznik
zcela prirozené zacind hledat informace.

o Vyhodnoceni alternativ. Dal$i faze predstavuje proces vyhodnoceni uzstho seznamu alternativ,
v némz zakaznik vyuziva svych vlastnich kritéri.

o Koupé. V této fazi zédkaznici jiz védi, kterd z alternativ sluzeb pohostinstvi nejlépe odpovida jejich
kritériim. Definovali sviij zamér zakoupit urcité sluzby, ale jejich rozhodovaci proces jesté neni kom-
pletni.

« Postnakupni ocenéni. Kognitivni nesoulad je stav mysli, do kterého zdkaznci ¢asto upadaji o realizo-
vané koupi. Nejsou to prijemné pocity. Zakaznici jsou nejisti, zda udélali dobré ¢i $patné rozhodnuti.
Uroven nesouladu roste s vyznamem a penézni hodnotou nékupu.

3.4.7 Kooperace

Kooperace neboli partnerstvi v oblasti cestovniho ruchu a pohostinstvi je dana strukturou sektort od-
vétvi podle funkei. Partnerstvi miizeme v oboru pohostinstvi navazat s témito organizacemi:
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Dodavatelé
Dodavatelské organizace v odvétvi pohostinstvi a cestovniho ruchu Ize rozdélit do nasledujicich kategorii:

« Ubytovaci zafizeni. Tento obrovsky sektor odvétvi zahrnuje rozmanité typy zatizeni. Miizeme je
rozdélit na hotely tranzitni, resortni, kongresové, konferen¢ni, motely a motoresty.

Dalsi, mnohem uplnéjsi klasifika¢ni schéma pouziva pro segmentaci ,rozvojové kritéria“ - cena,
vybavenost, umisténi, specificky trh obsluhy a rozdilnost nabidky a stylu.

« Spole¢nosti zabavni plavby po mofi. Prestoze tyto spole¢nosti predstavuji ¢ast sektoru dopravy, jsou
spiSe dodavateli nez dopravci. Jedinym rozdilem mezi nimi a stfedisky cestovniho ruchu je, Ze jejich
»hotely“ se pohybuji.

« Spole¢nosti ptij¢ujici automobily. Tento priimysl se tési obrovskému rozvoji, v dne$ni dobé predsta-
vuje vysoce konkuren¢ni podnikani.

o Atraktivity cestovniho ruchu. Pro bézné turisty predstavuji atraktivity cestovniho ruchu rozhodujici
prvek navstévy urcitého mista cestovniho ruchu. Nékteré patii do kategorie ptirodnich, jiné maji
charakter spolec¢enskych udalosti nebo vytvort lidské mysli. Atraktivity patii soukromnikiim, statu
nebo rozpoctovym organizacim.

Dopravci

o Zajistuji dopravni sluzby pro zdkazniky pii jejich cestich z mista trvalého bydlisté do destinace.
Mocnou silou v odvétvi cestovniho ruchu a pohostinstvi jsou dnes aerolinie a je jich ¢innost vyrazné
ovlivituje zprostfedkovatele, tak i dodavatele.

Zprostredkovatelé

* Zaji$tuji distribu¢ni cesty v oblasti pohostinstvi.

» Marketingové organizace v destinaci. Rust cestovniho ruchu prildkal mnoho statnich ufadi a dal-
$ich skupin do procesu rozvoje marketingu v jejich destinacich, aby byly schopny uspokojovat turis-
ty a zaroven podnikat.

3.5 Analyzy

Analyza predstavuje mySlenkovy proces, ktery spociva v rozlozeni pozndvaného predmétu ¢i jevu na

jednotlivé ¢asti, jednodussi prvky, s cilem vymezeni podstatnych znakd, poradi, tfidéni dat do zakladnich sku-
pin. Je jednim z predpokladii tispé$né marketingové strategie podniku.

Marketingovy vyzkum spoéiva v systematickém ziskdvani, analyzovani a vyhodnocovani informaci,
které umoznuji poznat a fesit nage problémy. Tyto informace jsou zdkladem pro zpracovani, realizaci a kontrolu
marketingového planovani.

Pfed tim, nez podnik za¢ne na trhu ptisobit, je potfebné uskute¢nit analyzu vnitfniho prosttedi hotelu
a analyzu vnéjsiho okoli podniku, v¢etné analyzy zdkazniktl a konkurence, aby bylo mozné odpovédét na na-
sledujici otazky:

o Jaklze definovat a vymezit trh, na kterém sluzby nabizime?

« Co o tom trhu vime a jaké jsou jeho trendy?

 Kdo je do smény zboZi zapojen a co uréuje vztahy téchto subjekttr?
« Kdo jsou nasi zdkaznici?

« Jaka je nase konkurence?



« Jaky vliv na nasi podnikatelskou politiku maji vefejné a ostatni instituce?
« Jaka je soucasna situace podniku?
o Jaké md podnik silné a slabé stranky, prilezitosti a ohrozeni.

Neexistuji dva tplné stejné podniky. V praxi lze vidét, Ze maji jednotlivé podniky své presné definova-
né charakteristiky a ani nebyva obvyklé, Ze by majitelé podniku s nékolika pobockami opakovaly ,,0sobnosti*
téchto jednotlivych pobocek.

3.5.1 Podstata analyzy, analyza vnitiniho prostiedi

Tvorba strategie podniku vyZaduje disledné rozpoznani vSech faktord, které mohou ovlivnit jeho
uspésnost. Jedna se predevsim o silné a slabé stranky, specifické prednosti, prilezitosti a ohroZeni na trhu v da-
ném odvétvi, vnéjsi prostredi, konkuren¢ni podniky, potfeby a pozadavky zdkaznikd. Informace o uvedenych
faktorech jsou nutné pro pfijeti kvalitnich rozhodnuti a je mozné je ziskat prostfednictvim marketingového
vyzkumu, jehoZ tkolem je systematické urcovani, shromazdovani, analyzovani a vyhodnocovani informaci
tykajicich se problémd, pied kterymi podnik stoji.

Prvni krokem k uréeni soucasné pozice podniku na trhu je SWOT analyza. Ta je analyzou silnych a sla-
bych stranek, pfileZitosti a ohroZeni, jejichZ urceni znamena odpovédét si na otzku: Z ¢eho se sklada nabidka
na trhu? Co ovliviiuje Gspé$nost nabidky podniku na trhu a v jakém sméru?

Silné stranky predstavuji vyhody podniku oproti konkurenci na trhu. Mize to byt pestrost a bohatost
nabidky, dobra dopravni dostupnost, poptdvané umisténi v dané lokalité, pfirodni prostfedi, dlouhd zajimava
historie, dobra image, ale i kvalitni péce o zdkaznika, odbornost zaméstnancti podniku, profesionalita, povést
podniku, pozitivni reference stalych a vyznamnych zdkaznikd. Analyza a nasledné vyuziti silnych a slabych
stranek je predpokladem tspé$nosti nabidky podniku na trhu.

Nevyhodu oproti konkurenci predstavuji slabé stranky. Je potfeba je co nejdtive specifikovat, snizit je-
jich vliv na minimum, pfipadné je iplné odstranit. V této souvislosti je nutno fici, ze neni zddouci koncentrovat
se na odstrariovani slabych stranek za kazdou cenu. Mezi slabé stranky podniku patfi napiiklad image, cena
vyrobku, nizka troven doplikovych sluzeb k vyrobku, neprofesionalita zaméstnancd, atd.

Vysledkem analyzy silnych a slabych stranek podniku je odhaleni jeho specifickych prednosti, kterou se
vyrazné li$i od konkuren¢nich podnikii a uméni odpovédét si na otézky typu:

o jak velky je podnik

o kdo jsou nasi zékaznici

o kde je podnik umistén

« jaka je atmosféra podniku, atd.

3.5.2 Analyza vnéjsiho prostiedi

PrileZitosti na trhu predstavuji nejen vyhody vyplyvajici ze silnych stranek, ale i vyhody plynouci
z vnéjstho prostedi podniku v pripadé, ze je mozné je vyuzit. Naopak ohroZzeni na trhu obvykle vyplyva ze
slabych stranek, z nevyhod v ramci vnéjsiho prostiedi.

V ramci analyzy vnéjsiho okoli by mél podnik zaméfit pozornost na ziskani informaci o makroeko-
nomickych faktorech, a to ekonomickych, kulturné socilnich, politickych ekologickych apod. Dalsi soucasti
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analyzy vnéjsiho prostiedi hotelu je analyza soucasného i potencidlniho trhu a vyhodnoceni nejsilnéjsich kon-
kurentd.

Marketingova rozhodnuti podniku jsou ve velké mife ovliviiovana a limitovana politickym prostfedim,
legislativou, a pisobenim nétlakovych skupin. Ekonomické prostiedi silné ovliviiuje rozvoj jednotlivych odvét-
vi, a to jak z hlediska poptavky, tak i z hlediska nabidky. Z hlediska poptavky jde o faktory, které ovliviiuji kupni
silu zdkaznikd. Chovani zékaznika ovliviiuje kurs mény, moznosti Gvéru, velikost DPH, ekonomicky rust a sta-
bilita, mira inflace. Nabidku podniku ovliviiuji i moZnosti Gvérovani, vy$e Groku, kurz mény, dafova soustava,
vyska inflace, program podpory cestovniho ruchu, program podpory malého a sttedniho podnikani atd.

K nejdilezitéjsim zménam patfi zmény v kulturné socidlnim prostiedi a to ve skladbé rodiny.
V soucasnosti jde predevsim o zvySujici se pocet svobodnych lidi, Zijicich v jednoc¢lennych domacnostech,
nésledné snizovani porodnosti a tim i zménu ve vékové struktute obyvatelstva. Roste pocet sobéstacnych hosti
pti uspokojovani zakladnich potteb.

3.5.3 Analyza konkurencnich podnikii

Jednim z podstatnych bodii marketingového planovani je spravné zhodnoceni konkurence, proto o ni
potfebujeme ziskat dikkladné informace. Ukolem analyzy konkurence je zejména sbér a vyhodnoceni pokud
mozno co nejpresnéjsich informaci o nejdilezitéjsich konkurentech firmy. Periodickd analyza konkurence na
trhu cestovniho ruchu umoziiuje vyuzit silné a slabé stranky a specifické prednosti podniku k odvraceni ohro-

Zeni ze strany konkurence na trhu.

Pti zpracovavani analyzy konkurence je dtlezité jednotlivé body a skute¢nosti na trhu porovnévat mezi
konkuren¢nim podnikem a vlastnim podnikem. Pfi porovnavini mizeme opét pouzit jiz uvedenou SWOT
analyzu. U¢elem této analyzy je zjistit situaci jednotlivych podniki na konkrétnim trhu - kdo je z jakého hle-
diska nejispésnéjsi, kdo méné a kam miizeme zaradit na§ podnik. Méli bychom se ptat - Je konkurence lepsi,
pravé tak dobra nebo hors$i nez nas podnik?

Pti analyzovani konkurence je potfebné identifikovat nejen sou¢asnou konkurenci, ale také potencial-
ni, coz pomuze podniku predvidat, jak bude konkurence reagovat na zmény na trhu v budoucnu, a tim i pfi-
jmout adekvatni strategickd rozhodnuti. Schopnost podniku obstat v konkurenci zévisi na moznosti vstupu
konkurence na trh, sou¢asné konkurenci na vybraném trhu, schopnosti podniku ovlivnit zdkazniky konkuren-
ce a na stupni rozvoje odvétvi v cilovém misté. Vstup konkurence na soucasny trh je motivovan dlouhodobou
ziskovou pfitazlivosti trhu nebo trzniho segmentu.

Podle M. Portera existuje 5 sil, které dlouhodobé ziskovou pfitazlivost trhu ovliviiuji negativné, a to
tyto nésledujici:

 Hrozba intenzivniho odvétvového soupefeni
« Hrozba novych uchazec

 Hrozba substitu¢nich produkti (cena a zisk)
 Hrozba rostouci kompetence zdkazniki

« Hrozba rostouci kompetence dodavateltl

3.5.4 Potreby a poZadavky zdkaznikii a jejich vliv na podnik

V pripadé zpracovani analyzy tykajici se zakaznik, si musi opét management podniku umét odpové-
dét na urdité, predem jiz stanovené, otazky.



Mezi tyto otazky patfi:

« Jakd je pri¢ina navstévy podniku?

o Odkud ptichazeji/ptijizdéji nasi zakaznici?

« Kdo je nase konkurence v cilovém misté a kdo jsou jeji zdkaznici?

« Existuje na trhu potfeba ohledné poskytovanych vyrobkt/sluzeb, ktera jesté nebyla uspokojena?
« Jaka je koncentrace lidi v okoli?

« Jaké jsou dopravni tepny k cilovému mistu?

Nékupni chovani zékazniki ovliviiuji jejich charakteristiky, a to kulturni, spolecenské, osobni a psy-
chologické. Proto délime zakazniky podle potfeby do jednotlivych skupin (segmentace hostt) dle riznych
hledisek. Pti segmentaci trhu jsou casto pouzivany socio-ekonomické informace o spottebitelich, protoze je
pomérné jednoduché je ziskat.

Mezi socio-ekonomicka kritéria patfi:

o piijmy

o bydlisté

o povolani

« majetek

« role v rodiné

o prisludnost ke skupiné

Zakladni potreby jsou podle Maslowovy hierarchie rozdéleny takto:

« fyziologické potieby

o potieby bezpedi a jistoty

o spolecenské potieby

o potfeby uzndni a sebeocenéni
o potieby seberealizace

ev/s

3.6 Vnitini a vnéjsi prostiedi podniku - SWOT analyza

Jadro této metody spociva v klasifikaci a ohodnoceni jednotlivych faktort, které jsou rozdéleny do
4 zékladnich skupin - tj. faktory vyjadtujici SILNE nebo SLABE vnitini strénky organizace a faktory vyjadiu-
jici PRILEZITOSTI a OHROZENT jako vlastnosti vnéjsiho prostiedi

STRENGTHS WEAKNESSES
SILNE STRANKY SLABE STRANKY
OPPORTUNITIES THREATS

PRILEZITOSTI HROZBY
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4. Podnikatelsky plan

Pod pojmem marketing si obvykle vedouci pracovnici v gastronomii pfedstavuji snahu co nejvice pro-
dat, pripadné reklamu jako ndstroj propagace. V oblasti pohostinstvi neexistuje uceleny marketingovy plan,
marketing neni chdpan jako celopodnikova ¢innost, ale pouze jako nastroj jednoduché propagace pomoci pla-
katu a poutactl. V oblasti gastronomie se navic uplatiiuji pouze marketingové cile, které jsou velmi jednoduché
a nejednoznacné, orientované pouze na prodej a zisk. Neni uréeno samotné poslani provozovny a jeho pfeména
v konkrétni cile.

Podnikatelsky plan znamend Gplny popis podniku a jeho plant pro nadchazejicich 3 - 5 let. Vypraco-
vava se nejen pti vyvoji nového vyrobku, zaloZeni nové vyroby, nebo vyrobny, nebo nového sméru rozvoje, ale
vypracovava se také ve vSech pripadech, kdy management usiluje o kapitalovou investici.

Zduvodnuje to, co podnik déla (nebo co v pripadé nového podniku, rozsifeni, zavedeni novych aktivit
délat bude), kdo a pro¢ bude vyrobky nebo sluzby kupovat a jaké jsou dostupné a pozadované finan¢ni pro-
stfedky.

Podnikatelsky plan musi obsahovat idaje o vlastnicich kapitalu, o vzdélani a zkuSenostech vedoucich
predstavitel podnikateli, idaje o pfipravovanych vyrobcich, trzni odhady jejich prodeje, informace o dosavad-
nim rozvoji hotelu / restaurace, o finan¢nim planovani atd. Jako kazdy plan, i podnikatelsky plan musi byt:

o srozumitelny

o strucny a vystizny
« logicky

o pravdivy.

Casto se podnikatelsky plan sestavuje pouze tehdy, kdyz vznikne potieba navyseni financi. Podnikatel-
sky plan by v§ak mél slouzit predevs$im podnikateli a managementu samému jako jeho vlastni voditko pro dosa-
zeni strategickych cilil. Proto by mél byt revidovan kazdy rok, aby spravné stanovoval cile, mezicile a poskytoval
redlné finan¢ni predpovédi. Kvalita zaméru téZ ukazuje na strategickou a manazerskou troven podnikatele.

4.1 Styl

Spravny podnikatelsky plan je prvnim marketingovym ¢inem jakéhokoli hotelu nebo restaurace pred-
stavujici jeho hlavni prostredek pro presvéd¢ovani potencialnich investort o Zivotaschopnosti a budouci Gspés-
nosti provozu a podnikani. Tituln{ stranka by méla vystihovat povahu hotelu / restaurace, jméno vlastnika
(vlastnikil), adresu a telefonni spojeni. Obal vzbuzuje ve ¢tenafi bezprostfedni dojem o image hotelu / restau-
race, a proto musi vypadat profesionalné. Na nasledujici strance by mél byt uveden obsah a ¢isla stranek.

Vétsina napriklad americkych podnikatelskych plant neni prili§ obsahld. Doporucuje se kolem 40ti
stran plus ptilohy, které obsahuji grafy, obrazky a dalsi dopliujici informace v rozsahu dalsich 40-50 stran.
Takovy rozsah je obvykly i v Némecku.

Podnikatelské plany vyroby pro vnitropodnikové pouziti je napriklad mozno omezit na 10-20 stran.
Musi tspornou formou vyjadfovat véechny nezbytné udaje ,,Drzme se véci a slova prijdou sama“ Pti prodeji
celého hotelu / restaurace s obratem v desitkach miliénd ro¢né 50 stran vétsinou nestaci.



Vsechny udaje kazdého podnikatelského planu jsou ditvérné a rozmnozovani a predavani tfetim oso-
bam bez souhlasu autora je trestné.

Zpusob a rozsah zpracovani zavisi na vysi pottebného kapitalu, na cilech podnikatele a pozadavcich
ptijemce, které jsou v trznim prosttedi velmi individualizované. Podnikatelské plany se obvykle sklddaji ze tii
velkych dil¢ich casti:

« Popisna ¢ast - zde se uvedou souvislosti, predpoklady a planované aktivity.

« Ciselna ¢4st - dokumentuje ucinek predpokladi a aktivit na pocet zaméstnanci hotel /restaurace,
obrat, investice, likviditu a zisky.

« Priloha - ta obsahuje obrazky, studie trhu, podrobné kroky a vypocty, véetné zabezpeceni zdroju,
smlouvy a daldi dtlezité podklady.

Podnikatelské plany se zpracovavaji pro tcely:

« vnitropodnikové
« mimopodnikové

Clenéni podnikatelského planu zejména v hotelovém odvétvi:

o Pfehled obsahu

o Shrnuti

« Vseobecny popis hotelu / restaurace

« Kli¢ové osobnosti hotelu

o Ubytovaci usek - typy pokoji

« Stravovaci usek

« Obchodni oddéleni — odbyt, zdkaznici
« Technicky tsek - technické zazemi hotelu
« Analyza trhu

o Mezni terminy

« Financni plan

« Financovani

« Piilohy

Pokud jsou zapotiebi prilohy, jejich rozsah by mél byt pfiméfeny vyznamu informace. Obvyklym obsa-
hem pfiloh jsou zdiivodnéni predpokladanych objemt odbytu nebo marketingové studie velikosti trhu.

Podnikatelsky plan je tedy nezbytny ndstroj fizeni. U¢inné kvantifikuje a koordinuje jednotlivé aktivity.
S jeho pomoci se vzajemné slad‘uji dil¢i plany.

Vysledkem je:

celkovy rocni plan hotelu / restaurace, ktery je zdakladem pro f¥izeni
podniku v ustdleném chodu.

Celkovy ro¢ni plan restaurace poskytuje orientaci v kazdodenni praci vyroby. Jeho zaméry by méli znat
vsichni zaméstnanci. (Ro¢ni plan podniku neni pfedmétem obchodniho tajemstvi dle par. 17 zak. ¢. 513/91 Sb.
Obch.zé4k.).
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4.2 Shrnuti

Shrnuti by mélo stru¢né popisovat hotel / restaurace, objasnovat rozhodujici cile a vysvétlovat, z jakého
dtivodu je vlastnik hotelu / restaurace osobou schopnou dovést hotel / restauraci k tspéchu. Ve shrnuti uvedte
silné stranky firmy a dtivody, pro¢ by se vas navrh mél setkat s podporou. Jsou experti, ktef{ tvrdi ze shrnuti je
nejdulezitéjsi ¢ast podnikatelského planu, kterd obsahuje odpovédi na nasledujici otazky:

« K ¢emu se pouzije pozadovany kapitdl?

« Jaky je zdkladni obor a cil podnikani firmy / restaurace?

« Jaké nové vyrobky (sluzby) budou poskytovany?

o Zakladni rozvaha

» Komentar k trznim tendencim (velikost, rist, rozvaha)

« V ¢em spociva konkuren¢ni vyhoda vyrobku, vyroby (sluzby) pro zékaznika?
« Komentar k chovani konkurence

« Kdo jsou klicové osobnosti?

o V jakém stadiu rozvoje se vyroba nachdzi?

4.3 Podnik

7

Jestlize je restauraci ddno néjaké poslani, mél by je podnikatelsky plan obsahovat. V nejjednodussim
pfipadé je poslanim prohlaseni o ucelu jeho existence, kterym se ¥idi jeho ¢innost. Jde o hlavni znak restaurace.
Poslani by mélo byt lehce srozumitelné pro personal, zakazniky, finan¢ni investory atd.

Definovani tucelu restaurace znamena vyjadrit nejen co restaurace déla, ale predev$im vizi, ktera ho
pohani vpred. Tato piedstava vyjadfuje naro¢né, ale dosazitelné cile spolu s pfedem stanovenym ¢asovym roz-
vrhem. Je to vyjadfeni pozice, kterou chce hotel / restaurace zastavat v konkurenénim prostedi v budoucnosti.
Charakterizujte vlastnika restaurace, at uz restaurace funguje nebo se teprve zaklada. Je vhodné zminit se o z4-
mince, ktera stala u zrodu.

Jestlize hotel / restaurace jiz za¢al fungovat, popiste jeho ¢innost a historii aZ po soucasnost, vysi obratu,
zisku a cistého jméni. Jak si jeho vysledky stoji ve srovnani s konkurenci? Jakych hlavnich tspéchii hotel / re-
staurace dosahla? Nezapomeiite na analyzu silnych a slabych stranek restaurace. Popiste vlastnickd prava, jestli
ma hotel / restaurace charakter obchodni spole¢nosti, individudlniho podnikatele nebo akciové spole¢nosti.
Uvedte vSechny pfipadné vyznamné podrobnosti, naptiklad to, jestli hotel / restaurace doséhla ISO 9000 nebo
HACCP.

4.4 Vyrobky nebo sluzby

Vyrobek (nebo sluzba) by mél byt popsan vyrazy, kterym bude rozumét i laik. Popis vyrobku musi
podat vysvétleni, pro¢ budou zékaznici ochotni tento vyrobek kupovat a jaké potteby vyrobek uspokoji. Mezi
pfinosy muiZe patfit snadna pouzitelnost, pohodli, bezpe¢nost, ovladatelnost, vyhodnost, vkusnost atd.

Jsou nékteré z vlastnosti vyrobku unikatni? Uvedte podrobnosti o patentu, registraci designu nebo
autorskych pravech. Existuji konkuren¢ni vyrobky? Jaké pfednosti bude mit vyrobek ve srovnani s konkurenc¢-
nimi vyrobky? V ¢em je jeho jedine¢nost pro odbyt? Naznacte plany budoucich inovaci. Bude pozdéji skala
vyroby rozifena o dal$i vyrobky?



4.5 Marketingovy pldn

V predchozi ¢asti podnikatelského planu jste jiz definovali Gcel restaurace. Tento tcel je tteba vtélit do
marketingovych cili a zdméra. NejvSeobecnéji definovanymi cili jsou dosazeni zisku, rostouciho obratu, diver-
zifikace a zvy$eni podilu na trhu. Vase cile by mély byt kvantifikovatelné, métitelné, naro¢né a dosazitelné.

Marketingovy plan byva tradi¢ni slabinou ¢eskych podnikatelskych plant. Zamétte proto na tuto ¢ast
podnikatelského zaméru zvlastni usili.

4.5.1 Svétovy trh

Charakterizujte hlavni vyvojové trendy na svétovych trzich v dané oblasti podnikani, nejvyznamnéjsi
producenty, jejich stru¢nou charakteristiku, postaveni na trzich, $iti sortimentu, charakteristiku jejich produk-
ta.

4.5.2 Domadci trh

Charakterizujte domdci trh v oboru vasi ¢innosti. Zaméfte se na potencidlni velikost trhu, jeho nasyce-
nost, geografické rozlozeni zdkazniku stalych i potencialnich. Uvedte zvlastnosti a specifika odvétvi (sezénnost,
zvla$tni pozadavky). Pro které skupiny zdkaznik(l bude nebo je uréen rozhodujici objem produkce? Pokuste
se podrobné charakterizovat tyto skupiny zdkazniki z hlediska narokd na kvalitu, cenové politiky narokd na
dodavky a servis. Je i¢elné zpracovat rozdéleni trhu s cilem presného stanoveni cilovych skupin zékaznikd, kte-
rym ma byt produkt uréen. Ve kterych oblastech (izemnich) dosahujete (hodlate dosahovat) nejvétsich obrata?
Vysvétlete, pro¢ tomu tak je a uvedte, zda existuji oblasti, do kterych je mozné proniknout.

4.5.3 Trendy na vasem trhu

Jaké trendy byly, jsou a jaké trendy ocekavéte ve vyvoji trhu? Jste schopni pruzné reagovat na vyvoj
a prizptisobit svou nabidku ménici se poptavce? Jakym zptsobem budete zajistovat inovaci produktti? Podléha-
ji produkty médnim trendiim? Jakym zptisobem reaguji na ménici se pozadavky vasi konkurenti? Odhadnéte
velikost a vyvoj poptavky v kratkém a stfednédobém horizontu a vysvétlete, pro¢ tento vyvoj oéekavate.

4.5.4 Postaveni restaurace u na trhu a jeho konkurence

Uvedte diikazy o existenci odbytového trhu nebo ditkazy o neuspokojené poptavce po vasem produktu.
Jaké prekazky stoji v cesté vstupu na trh daného produktu? Uvedte, jak velky podil na trhu zaujima vas hotel
/ restaurace nebo jak velky podil hodlate zaujmout? Je na tomto trhu misto pro expanzi, ¢i musite celit kon-
kurenci na nasyceném trhu? Charakterizujte podrobné hlavni konkuren¢ni vyhody a nevyhody vaseho hotelu
/ restaurace u a va$ich konkurenti. Jaké trzni strategie sleduji vasi konkurenti? Lze v budoucnu predpokladat
zvy$eni konkurence a jak ji budete celit? Uvedte, zda uvazujete o proniknuti na zahrani¢ni trhy, jakym zpt-
sobem toho chcete dosahnout, na jaké trhy se budete orientovat? Poskytnéte odhadnuté tdaje o kratkodobé
a dlouhodobé poptavce a vysvétleni, pro¢ ocekavite takovou poptavku.
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4.5.5 Klicovi odbératelé

Charakterizujte, jakym zptisobem probiha nebo bude fungovat distribuce vasich produktii. Je vas hotel
/ restaurace napojena na jediného odbératele, mate vice odbérateltl, zajiStujete prodej v siti vlastnich obchodt?
Jak chrénite své kmenové odbératele pred utoky konkurence? Jakym zptlisobem ziskavate nové odbératele?
Uvedete, jakym zptsobem mate zaji§tén odbyt produkce. Mate uzavreny dlouhodobé smlouvy s odbérateli? Jaka
¢ast vasi produkce ma zajistén dlouhodobé smluvni odbyt?

4.5.6 Klic¢ovi dodavatelé

Definujte, zda je vas hotel / restaurace napojen na jediného dodavatele, zda spolupracuje s vice dodava-
teli, jakad je jejich zastupitelnost? Uvedte zptsoby vybéru dodavateli.

4.5.7 Marketingovy priizkum trhu

Popiste zptisob prizkumu trhu. Jaké jsou vysledky primarniho préizkumu (ptehledy, interview, spo-
trebitelské skupiny, marketingové testy atd.)? Jaké jsou vysledky prejatych sekundarnich informaci (vyzkum
jinych firem nebo lidi)? Mtize byt uZite¢né, jestlize informace uvedete v tabulkich nebo grafech. V této ¢asti
uvedte pouze nejvyznamnéj$i informace. V prilohdch mizete uvést podrobné podkladové materidly.

4.5.8 Propagace

Jak se zakaznici o vyrobku dozvi? Jakym zptsobem bude hotel / restaurace o sobé trh informovat?
Sestavte reklamni zpravu. V ni peclivé definujte pro zédkaznika, co mu budete nabizet. Reklamni zprava by
méla zdiraziiovat prinosy, které vyrobek zakaznikovi poskytne. Uvedte, jaké sdélovaci prostredky zvolite pro
komunikaci se zakazniky. Velky vyznam v propagaci restaurace zaujima jeho image. Je zvlasté dilezity pro ty
restaurace, které se chystaji prodavat na trhu kvalitnich vyrobku. Restaurace by méla pouzit dostate¢né inves-
tice pro vytvoreni dobrého image.

4.5.9 Distribuce

Jaka je cesta vyrobku z vyroby ke kone¢nému zakaznikovi? Jak se budou vyrobky dopravovat do mista
prodeje? V pripad¢, Ze mezi vami a kone¢nym spotfebitelem stoji dal§i obchodni partneti, dikladné popiste je
ijejich prostfedi.

4.5.10 Cena
Unese trh vyssi cenu - kterou by se zvysil zisk? Bude cena kolisat, aby se vyrobek uchytil na trhu?

Pocitate se zavadéci nabidkou, ktera by umozniovala zdkazniktim vyzkouset si vyrobek nebo sluzbu? Bude pro
velkoodbératele poskytovana néjaka sleva?

4.6 Vedeni a organizace

Popiste vyrobni proces a porovnejte ho s konkurenci. Popiste kanceldfe a vybaveni, které hotel / restau-
race pouziva nebo bude pottebovat.



Popiste vedeni a zaméstnance. U kli¢ovych zaméstnanct uvedte stru¢ny Zivotopis (jestlize to bude za-
potiebi, v ptiloze muizete uvést dalsi podrobnosti). Co je specifickymi silnymi strankami téchto zaméstnanct?
K témto silnym strankam mohou patfit technické znalosti (jako je ziskand zkuSenost v odbytu), osobni kvality
(jako je pracovni zapal, energi¢nost, schopnost prace i ve stresovych podminkach), vzdélani a ziskané odborné
$koleni. Pokud existuji zjevné nedostatky, objasnéte zpiisob, kterym budou odstranény. Uvedte, jakym zptiso-
bem budou rozdéleny fidici pravomoci a odpovédnost jednotlivych zaméstnanct. U podniki vétsiho rozsahu
byva uzite¢né uvedeni organiza¢niho schématu. Najit kvalifikovany, sehrany personal neni viibec jednoduché,
ale jesté mnohem slozitéjsi je si ho udrzet. Kromé platu se daji nabizet napfiklad podily na zisku. D4 se oce-
kavat nedtvéra k velkym skokiim v persondlnim obsazeni, protoze kvalitni obsazeni je vidy dlouhodobou
zaleZitosti.

4.7 Materidlni zabezpeceni

Materidlni zabezpeceni - je tfeba vyjmenovat ty nakupované dily (kooperace), které predstavuji kli¢ové
soucastky s nadpriimérnym nakupnim rizikem. Vyklad musi umoznit odhad podnikatelského rizika v zdsobo-
vani a pti vybéru dodavateltl. Popis rizik se to¢i kolem odpovédi na tyto otazky:

« ceny dodévek a cenové vykyvy

o duvéryhodnost dodavatelii vzhledem k dodrzovani termind
« jakost dodavek

o pocet dodavatelt (soucasni i budouci)

o vyrobni kapacita dodavatelil (vyuZitd i nevyuzitd)

« zaruky dlouhodobosti vztahu

o spolehlivé reference a vlastni zkusenosti

o pfepravni vzdilenosti a ndklady

o dodavatelské vztahy

Patfi sem tvahy o ndkupu, skladovani a pfepravé, charakteristika smluv o dodavkach, predbézné
smlouvy, obsah tstnich dohod pokud neexistuje konkrétnéjsi dokument, ktery je vzdy lepsi. Protoze nakup,
skladovani a preprava vyzaduji zna¢ny kapitdl, je tfeba vytvorit koncepci, kterd udrzi vysi potfebného kapitalu
na co nejniz§i rovni. Déle je nutné v podnikatelském planu uvést predstavy o rozmisténi skladu, vyuziti pre-
pravniho parku, skladovém hospodafstvi a nasazeni vypocetni techniky.

4.8 Financni poZadavky

Ukazte, jaké mnozstvi penéz (nebo jinych aktiv) bylo nebo bude vlozeno zékladnimi podilniky. Uvedte
podrobnosti o tom, jaké mnozstvi finan¢nich prosttedku jste schopni ziskat z jinych zdroju (bankovni uvér,
leasing). Pro uvazovanou investici se pokuste nalézt v maximalni mife jiné zdroje financovani (napt. vlastni
uspory, hypote¢ni Gvér, dodavatelsky uvér, faktoring pohledavky, atd.). Vyrazné ndm to zjednodusi praci, pti
navrhovani optimalni kombinace forem financovani.

Vase finan¢ni poZadavky musi doprovéazet podrobny rozpis Cerpani, ktery shrnuje udaje o ¢asovém
harmonogramu ¢erpani, vysi ¢erpané ¢astky a jejim ucelu. Do planu Cerpani zahriite i pouziti uvazovanych
bankovnich Gvért a dalsich forem financovéni.

Ukolem formy podnikatelského plénu je ukazat, ze vedouci manaZefi, kteti podnikatelsky plan prosa-
zuji, jsou dostate¢né kvalifikovani a zkuSeni planovaci.
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Spektrum moznych chyb je tu takika neomezené. Sahda od netplnych udaju pres chybna dis-
la az k ucetnim koncepcim odtrzenym od praxe. Kromé chyb neumyslnych je tfeba bohuzel pocitat
i s chybami imyslnymi. Po zjiténi dmyslné chyby jakakoliv spoluprace, at sou¢asnd, nebo budouci neprichazi
v tvahu. Nejde jen o otdzku moralky, ale také o nepfipustné riziko vynosnosti.

Az prili§ ¢asto je pri¢ina chyb v nedostate¢né odbornosti a tudiz malém zdjmu nékterych “restauratéra”
o naro¢nou oblast podnikového hospodareni.

Prestoze je tato ¢ast podnikatelského planu nazvana finan¢ni pldnovani, a investoti si velmi vazi dob-
rych finan¢nich planovact, neméla by tato pasaz obsahovat jen plany, protoze zasadou je omezit se na podstat-
né udaje.

Dalsi extrém spociva v neochoté dlouhodobé planovat. Nepochopeni nezbytnosti ptipravy pracnych dlou-
hodobych finan¢nich plant. Obycejné se argumentuje tim, ze nejde se poustét do fiktivnich vypocta. Musi to jit,
protoze se jedna o jejich majetek, tedy preziti. Mél by se najit nékdo, kdo v¢as varuje pred prezentaci nesmysli.

Zkuseni podnikatelé hodnoti absenci dlouhodobych finan¢nich planut jako neschopnost, nekvalifiko-
vanost a neserioznost. Zdvofrilé ticho neznamend pochopeni.

Tvorba finan¢niho planu, jako soucasti podnikatelského planu, by se méla drzet navrzeného zpusobu,
ktery se opira o icetni schémata, zakonné predpisy a dlouholeté zkuSenosti. Poskytovatelé kapitalu zpravidla
trvaji na sledovani strategickych:

o Planu likvidity

 Vykazii zisku a ztrat

« Bilanci (rozvahy)

 Vybranych pomérovych ukazatelll

Vhodnym planovacim obdobim jsou 3 - 5 let. Hotely / restaurace, které funguji delsi dobu predkladaji
zakladni uplynulé bilance také za obdobi poslednich 3 - 5 let.

Cim je ¢asovy horizont planu delgi, tim nejist&jii jsou tidaje. Do podnikatelského planu pouze uvedeme
vysledky vypocti a to nejlépe ve formé prehlednych tabulek. S velkymi uspéchy se dnes vyuzivaji nejriznéjsi
programy, umoziujici na PC rychle simulovat extrémni situace. MozZnosti tabulkovych procesorti umoziuji
rychle propoditat vice alternativ, zkoumat finan¢ni u¢inky riznych moznosti vyvoje.

Za zéklad vyvoje se berou varianty spiSe horsiho, spise lepsiho a nejpravdépodobnéjsiho vyvoje, aby se
zvazil vliv na obsah finan¢ntho planovani. Sice se tim nevyfes$i problém nejistoty odhadovanych tdaji, ale ziska
se prehled, s jakymi finan¢nimi G¢inky se musi pocitat, kdyz se naptiklad trzby odchyli od nejpravdépodobnéj-
$tho vyvoje o 30, nebo 40 % nahoru a dold.

K zjednodus$eni planovacich vypocti se pouzivaji tdaje bez dané z pridané hodnoty. Tim odpada
spousta vypoctil. Vypovidaci schopnost vysledkil, jako je naptiklad vyse a termin zisku, se tim neovlivni.

4.9 Planovdni likvidity

Likvidita vyjadfuje stupent pohotovosti podnikatelovych aktiv k thradé podnikovych dluhii. Vychodis-
kem je rozli$eni slozek majetku podle likvidnosti. Ta je dana ¢asem potfebnym k pfeméné v pohotové penézni
prostredky. Likvidita v podstaté vyjadtuje schopnost bézné uhradit své zavazky. Za likvidni prostiedky jsou ob-
vykle povazovany penézni hotovost, ceniny, vklady u penéznich tstavitl bez vypovédni lhiity a obchodovatelné
cenné papiry, tj. takové prostredky, které lze okamzité pouzit k thradé zavazki.



Ukazatele likvidity lze vyjadrovat bud‘ jako pomérové nebo rozdilové, v nasi praxi jsou Castéji pocitany
pomérové ukazatele likvidity.

Planovani likvidity se v podnikatelskych planech obvykle oznacuje jako vykaz Cash-flow, coz neni zcela
presné. Planovani likvidity neni jednorazovy proces v ramci ziskavani kapitdlu do vyroby, ale nastroj fizeni restau-
race. V profesiondlné vedenych podnicich se sestavuje jednou za ¢tvrtleti, nebo za mésic, nékdy dokonce tydné.
Planovani likvidity nelze zaménovat s prehledy ziskii a ztrat. Hotel / restaurace miiZe existovat deset let bez zisku,
ale musi pfi tom byt likvidni.

4.10 Finanéni vykazy
V této ¢asti uvedte pro nas dilezité dokumenty a to zejména:

o 1. cenové kalkulace

o 2.schéma rovnovéahy nakladii a vynost
« 3. ptedpovéd hotovostniho toku

« 4. plan ziskd a ztrat

e 5.rozvahu

Pokud je to mozné, u bodu 4. a 5. uvedte udaje za posledni 3 roky, aktudlni situaci a prognézu budouciho
vyvoje na dalsi 4 roky.

4.11 Zakonceni investice

Podnikatelsky plan by mél jasné definovat zdméry vlastnika v otdzce provozovani restaurace, reference
na uspé$né konané akce, ocenéni hotelu / restaurace. Dale by mél zduraziiovat diivody atraktivnosti hotelu /
restaurace pro nové zakazniky, obsahovat stru¢nou informaci o potencialnich strategickych partnerech (cestovni
kancelare, incomingové agentuiry, velké firmy v okoli) a popisovat dosazeny stav ptipadnych jednani o spolupréci
s témito partnery.

4.12 Ptilohy

Prilohy je mozné pouzit za icelem zahrnuti podkladovych materialéi. K nim mohou patfit vysledky pra-
zkumu trhu, které budou podkladem tidajti uvedenych v podnikatelském planu. U rozhodujicich zakdzek pfilozte
kopie existujicich kupnich smluv. V ptilohidch se mohou objevit také podrobné Zivotopisy vlastnika (vlastnikii)
hotelu / restaurace a klicovych zaméstnancd, fotografie vzorkovych vyrobkd, detailni snimky prostor restaurace,
atd. Jestlize jsou k dispozici, prilozte reklamni nebo jiné propaga¢ni materidly. Dtllezitou soucasti smluv jsou kopie
registraci patentd, zivnosti, atestd a licenénich smluv.
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5. Uvod do moderni kuchyné

Soucasné nazory prednich a svétoznamych gastronomu, podnikatelt a predstaviteld renomovanych
restauraci vyjadfuji miru uméni a zdravi. I kdyz se stale hledaji cesty za novymi produkty, novymi variacemi
chutné, Cerstvé a nekontaminované stravy, zstava nadale spravné si pfipomenout charakter jednotlivych kate-
gorii jidel z pohledu surovinového zékladu.

5.1 Skladba menu

Predkrmy

Pfedkrmy jsou dnes vizitkou domu. V mnoha restauracich se dnes navic podavaji , Amusegueule® (ra-
dosti pro usta). Tato sousta, ktera jsou darkem domu, maji byt takovym zazitkem, Ze host okamzité pochopi,
ze u sporaku stoji mistr, vzdy pfipraveny mu pripravit to nejlep$i. Sousto je tfeba podat jesté pred vybérem
pokrmu a nemélo by se opakovat na jiném misté jidelniho listku.

Mnoho sportl bylo vedeno, ¢emu dat prednost. Jestli predkrmu nebo polévce. Slozité a vahové nadmeérné
predkrmy nejsou dobrym obrazem spravného stolovani. Pfredkrmy ve Francii zaujimaly vZdy mimoradné misto.
Odjakziva byly nezvratnym zékladem kazdého jidla a byly vyrobné nakladné. K jejich vyvoji se mohla uplatnit
tvorivost, rozvinout fantazie a volnost upravy. Od Francouzii jsme se naucili predkrmy jednotlivé oddélovat
a upravovat je v malych porcich spise k vyvolani chuti k dal$imu pokrmu, kterym miize byt pravé polévka.

Teplé a studené polévky

V nas$i stravovaci tradici hraji stile vyznamnou roli. Na jemném mase, ¢erstvych rybach a kofeni zalo-
7ili nasi predkové silné polévky.

Cela staleti musela polévka bojovat o sviij vyznam, nebot v predstavach lidi byla degradovana na jidlo
pro vojaky a méla $patnou povést, protoze se po ni tloustlo. Za jeji cestnou zachranu je nutné podékovat kucha-
fam, ktefi polévky povznesli opét na spolecenskou uroven - a jakou!

Ovsem na vrcholu kulinafského menu se s ni nesetkdme tak ¢asto a pokud ano, tak ve velmi malém
mnozstvi a vybrané chuti. Misto zaujimaji lahtidkové predkrmy. Pfece v8ak jako druhy chod patfi polévka k do-
konalym naslednym pokrmutm. Studené i teplé polévky rozvibruji nervy zaludku, davaji blazeny pocit teploty
v zimé, osvézujiciho chladu v horkych letnich dnech a pti slavnostnich vecefich jsou idedlnim délitkem mezi
rybim a masitym chodem.

Ryby

Ryba je nesporné lahiidkou dnes$ni doby, ktera patii k nejzdravéjsim a nejuslechtilejsim potravinam.
A prece to trvalo dlouho, nez se kulinarsky prosadila a stalo se tak jen diky velkym kuchattim a labuznik{im,
kteti kazdé rybé vénovali pozornost. V. domacim prostfedi po celou dobu Zivorila, ¢asto jako chudd ndhrada
misto cenové nedostupnych mas.

Tato kategorie pokrmil vdéci za svou popularitu rozvoji vSech druhii dopravy. Bez ohledu na vzdélenost
od ryb mofskych nebo fi¢nich je moznost dodavek této Cerstvé suroviny ze véech ¢asti svéta béhem 48 hodin.
Ryba vyzaduje peclivost a svédomitost pii pripravé a nejde ji jen jednoduse hodit do vody, na modro uvafit,
nebo pecenim zbavit tuku. Jen spravny cit a kofeni dévaji harmonicky utvéfené jemné omdacky a do spravného
bodu jemnosti ptipravend $tavnatd masa. Pfipravit chutny rybi pokrm neni ani tak otdzkou ceny produktu, ani
kvality ryby, nybrz jedine¢né otdzkou cerstvosti suroviny.



Korysi a mékkysi

Humti, langusty, krabi a Gstice patii stile jesté ke zvlastnostem kuchyné. Zddn4 velka tabule se neobe-
jde bez favoriti v podobé moiského ovoce. At jiz Cerstvé a zivé nebo vychlazené, je vidycky chutné i v nejjed-
nodussi upravé. Stejné jako u ryb, je u morfského ovoce absolutni cerstvost piikazem.

Moderni chladirenska technika a doprava prindsi na trh skvosty v jejich nejcerstvéjsi podobé. Zazitku
z pojidéni Gstiic dosdhneme jen tehdy, jde-li o Cerstvé zbozi a lastura je pevné uzaviend. Ustfice jsou nejchut-
néjsi od fijna do brezna. U humra je to obracené, ackoliv je vzdy doporucovan zvlasté k vanoénimu stolu, presto

vevs

je jeho maso v uvedenych mésicich nej$tavnatéjsi.
Masa

Po vitézném taZeni kratce pe¢eného masa — steaku — doslo v kuchyni k obratu. Maso dnes jiZz nema
tu vyznamnou roli. Jako samostatny pokrm je v§ak maso stile jednim z komponentt pii vytvareni jidelniho
listku - menu. Pry¢ jsou ale ty ¢asy, kdy ani §petka tuku nesméla hyzdit sytou strukturu masa. Dnes je tuk zase
pozadovan, ale jen v umirnéné podobé - jako jemné mramorovani. Jiz neni zdkladnim chufovym nositelem,
jako tomu bylo u §tav k pe¢enym mastm atd.

K nejpusobivéjsim aspektiim masového jidla patii dobre odlezelé maso. To prece uz védéli laici. Nesmi
véak dojit k tomu, aby maso bylo citit z panve nebo vychazely pachy z trouby. Zménilo se i mnoZstvi na jednu
porci. K tomu stadi fici, Ze u grilovanych mas jsme se setkavali i s vice nez 300 g porcemi (nasi snahou vzdy
bylo se témto svétovym parametrim prizpusobit) .Dne$ni menu sestavené z péti nebo i $esti chodu pocitd se
100 - 120 g na jednu porci. DtleZity je na§ pfistup k mastim:

o hovézi a skopové ma byt uloZeno 2 - 3 dny v chladirné

« mladé skopové minimalné jeden tyden

« veprové 5 dnt v pripadé pochybnosti hovézi i skopové jesté 6 - 8 dnti v oleji pii teploté 5 - 8°C
a pridava se suché koreni, aby maso bylo aromatizovano podle druhu jidel, kterd z né&j maji byt pfi-
pravena

« teleci musi byt rtizové z kust1 2 - 3 mésice starych

Opét, diky dne$nimu rozvoji komunikaci a dopravy, je bézné dovazet jehnata a skopové z Nového Zé-
landu, hovézi z jizni Ameriky nebo chovna masa z Bretané a Skotska. Chceme-li dosdhnout skute¢né kvality
masovych pokrmu, nesmime spoléhat jenom na dosavadni praxi, ktera zjednodusuje tpravu tohoto cenného

s

materidlu na prosté fiznuti a vhozeni na panev.

Driibez

Byly casy, kdy slepice, kachny a husy si mohly volné pobihat. KdyZ potom vabné kiehké a kiupavé,
dohnéda upecené, pristaly na stole, byl to svatek pro viechny.

Jak smutné proti tomu vypadaji dne$ni kurata z velkovyroben. Nemdme snad ani ptilezitost stat se la-
buznikem. TotéZ plati o kachndch a husdach, které jsou po cely rok nabizeny ve stéle stejné, nic netikajici, kvalité.
Zcela zjevné se zapomnélo na to, Ze i zvifata v pribéhu roku rostou. Kachny jsou nejlepsi v zati a fijnu, husy od
fijna do prosince. Ne ndhodou ma vdnoc¢ni husa svou tradici.

Duvodem pro¢ kufe ma napt. v Némecku tak §patnou povést je to, Ze je pripravovano prilis jednostran-
né. V jinych zemich, napt. v Italii, Francii a Ciné, rozporcuji driibez a potom jednotlivé kousky dovedné zpra-
cuji. Je to vyhodné i z hlediska rtizné doby nutné pro piipravu, nebot napt. jemnd prsi¢ka jsou hotova rychleji,
nez svalnatd stehynka.
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Dribez patti mezi lehké druhy mas. Da se pripravovat rychle a jednoduse, ale i naro¢né. Zaslouzi si,
aby se ji v budoucnu vénovalo vice pozornosti. Tak hovoii o driibezi jeden z vyznamnych kuchatskych odbor-
nika posledni doby, Dieter Miiller. Na jeho jidelnim listku najdeme perli¢ku na portském viné s mrkvovym
maslem a morkovymi lasagne, nebo crepinetti z holuba s lanyZovou oméckou a zeleninovymi nudlemi.

Vnitinosti

I v této oblasti surovinové zakladny je kupodivu mozné najit vyvoj. Na jidelnich listcich minulosti mi-
zeme najit teleci brzlik se saldtem z ervené fepy a pe¢enymi brambory nebo teleci ledvinku v sitce s hof¢i¢nou
oméackou, bazalkou a fazolovymi lusky. Mnoho lidi vzpomind na pokrmy vyrdbéné z drsték, pfi¢emz soucasna
gastronomie v nasich zafizeni se omezila na dr$tkovou polévku. Teleci dr$tky v Sampanském by zcela uréité
nedélaly ostudu ani vysoké gastronomii. Na jidelnim listku by nezustal nepovsimnut ani skopovy jazyk se stu-
denou paprikovou omackou a zelenymi §pagetami.

Dulezité je vSak védét, Ze mame pouzivat pouze vnitfnosti z mladych zvirat. To, Ze jsou vnitfnosti dnes
v malé oblibé, je chybou vyroby a fezniki, protoze vysoké zpramyslnéni postupi na jatkach zpusobilo, Ze se
s vnitfnostmi $patné zachazi. Pies v§echny zaporné momenty, které snizuji oblibu téchto jidel, vnitfnosti hraji
stéle jesté ve francouzské kuchyni dominantni roli.

Zvérina a pernatd zveér

Byla a stale jesté je, velmi poptavanou v nabidce jidelnich listkil. “Vysokd” gastronomie ji v sortimentu
ma. Nasi $éfkuchati si jeji pouziti jiz zna¢né zjednodusili, a tak se mélokdy setkdvame napt. s atraktivnimi
upravami krali¢ctho masa. Dobfe by na nase hosty putsobilo raminko z divokého kralika s krvavou omackou
a ofechovymi torteliny, nebo plnénd sluka na h¥ibkovém rizotu, prsa z divoké kachny s jefabinovou oméckou,
celerovou pénou a bramborovymi noky.

I zde se vSak z pouhé necitlivosti k suroviné vyvoj pozastavil a zptisobil odklon zédkaznikt od téchto
jidel. Snaha udrzet tento druh suroviny na jidelnim listku po cely rok, totiz vedla k jejimu zmrazovani, které
samo o sobé v soucasné dobé patii k trendéim rozvoje gastronomie. Také umély chov nékterych druhd, napf.
pernaté zvéfe na farmach sice pokryva potteby trhu, ale snizuje kvalitu suroviny, diisledkem ¢eho? je, Ze napft.
bazant se pomalu vytraci z nabidky “vysoké” gastronomie.

Vhodna neni ani nabidka zvéfinovych jidel na jidelnim listku v obdobi hajeni zvéte. Ta totiz sniZuje
minéni zdkaznikd o nadi kulturnosti a gastronomické kultufe jako takové.

Bezmasa jidla

U této kategorie pokrmil je mozné bez nadsazky prijmout konstatovani, Ze prozivaji kulinarsky “come-
back’. Stéle vétsi podil ziskavaji v kategorii teplych predkrmd, vybornych hlavnich jidel a s nepfebernou fantazii
rozsifily kategorii pfiloh. Jak uz bylo fe¢eno, moderni doprava denné zasobuje trh novymi exotickymi druhy
zeleniny i ovoce, ke kterym, aby si na né domaci trh zvykl, je vhodné a ¢asto i nutné prikladat v domacim jazyce

ti§téna vysvétleni s uvedenim moznosti jejich pouziti.
Omacky

Samotné omacky patfily vzdy k vrcholu kuchafského uméni. Poté vsak pfisla doba steakd a grilovani,
bez potteby uplatnit teplé omacky. Po uplynuti tohoto obdobi, které mohlo, podle jednotlivych kuchyni, trvat
10 - 15 let se i pfi upravé grilovanim projevila potteba “ozdobit” masa omackou a dat tak celkovému pokrmu
novy atraktivni vzhled a chut.



Samoziejmé, Ze v pribéhu vyvoje doslo ke zménam v technologii pripravy omacek. Méné se pouzi-
va mouky, zato vice masla a neztidka i slaniny, kterd md dobré aromatické vlastnosti. Kratce feceno, dne$ni
omacka je alfou a omegou dobré jemné kuchyné. Této kategorii je zapotfebi u nas vénovat velkou pozornost
a povznést ji na uroven, kterou dneni doba vyZzaduje, protoze srovnani nasi kuchyné v této oblasti s jinymi je
dikazem jejiho vzdéleni se sou¢asnym prosazovanym trendiim.

Moucniky

Chut na sladké zistava, i kdyz ¢lovék neni pravé pritelem sladkych pamlskd, a tak dobry dezert je
a zlistane korunou veho.

Jako zavér zdarilého menu maji sladké pokrmy své pevné misto. Svym vzhledem, viini a chuti vyvola-
vaji zcela jisté pozornost hosta. I o¢i se chtéji na konci celého menu popast. Zde, podobné jako u predkrmi, je
mozné ponechat volné pole ptisobnosti pro tvotivost toho, kdo mou¢niky pfipravuje.

Vhodné ozdobené Cerstvé ovoce patii ve Francii k nejlep$im dezertim. Uvédomime-li si aromatické
vlastnosti nejraznéj$ich likérd, moznosti posirovani éerstvého, ale i kompotovaného ovoce ve spojeni s dobte
okofenénymi krémovymi omackami, udrzovanymi ve vodni lazni a vyuzZiti jogurtu a tvarohu, vznikaji variace
prokazujici, Ze moderni vyroba dezertt a cukrafskych vyrobka tvori dalsi z dominant moderni gastronomie.

Je zajimavé, ze pres pfimo bytostny respekt pred cukrem a méslem, ktery prameni ze snahy nemit nad-
vahu, se tomuto pozadavku prizptisobené moderni cukrafské vyrobky stavaji pfedmétem zvysené poptavky,
nez tomu kdy bylo, a to zvlasté u muzské ¢asti zakazniku.

Meéli bychom do budoucna vice rozliSovat dezerty a moué¢niky. Tim bychom si stanovili i jiné rozvojové
ukoly. Bylo by viibec pékné, aby na nasich samostatnych nabidkovych listcich byly jahody proklddané listovymi
fezy se Sampaniskym krémem, krokantové palacinky s pomeran¢ovym ragd s mandlovou zmrzlinou, hruskova
péna s ¢okoladovou omackou a skoticovymi buchtickami, rebarborové vdolecky s vanilkovym krémem nebo
dort z hroznového vina s vinnou oméckou a jiné podobné chutné dezerty a mou¢niky nesouci krasné nazvy.

5.2 Druhy obsluhy
Z pohledu historického vyvoje rozlisujeme mezi péti zptisoby obsluhy:
Talifovy systém

Talife jsou ptipraveny v kuchyni nebo ve vydejné jidel. Pfibory a ostatni pomiicky - inventar jsou pro-
stfené nebo jsou souddsti servisu samotného.

Tento systém nebyl chapan jako vzne$eny zptisob obsluhy a tak byl uplatiiovan v restauracich s rychlym
provozem, hostincich s obéerstvenim, vyéepech, stravovnach ve kterych cenové uroven a provozni vysledky
nedovolovaly vice personalniho obsazeni a jina forma obsluhy nebyla vhodna.

Stary systém prosel dlouhym vyvojovym stadiem. Nasel své efektivni uplatnéni. Snaha zvyseni Grovné
kultury stolovani cestou stfedniho a tenkosténného porceldnu se v obecné roviné nevyplacela. Strojové myti
prinaselo velké ztraty, nové technologie v kuchyni, banketni systémy spojené s regeneraci pokrmu pozadovaly
silnosténny porcelan s dobrymi termickymi vlastnostmi. Talifovy systém s talifi vétsich rozméra i tvart zakry-
tych esteticky, ekonomicky i nakladné ztvarnénymi klosi nebo zvony nasel své opétné Siroké uplatnéni. Vyssi
néaroky na hygienu pti prepravé pokrmu z kuchyné ke stolu, zachovani co nejvyssi teploty pokrmu pii podani
a pozornost kucharu pti pravé pokrmu na talifi zohlednuji individudlni pozadavky zakaznika i provozovatele
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na kulturu moderniho stolovani. Stary talifovy systém podstoupil pfehodnoceni, pfeménil se v systém obsluhy
budoucnosti. Plivodné jednoduchy systém nyni spliiuje naroky ,,vysoké gastronomie.

Zaklddaci systém

Porcelanové, stfibrné misy, rendliky ¢i plata z nerezavéjiciho kovu jsou s ptipravenymi pokrmy zakla-
dany na stal pred zakaznika. Jsou doplnény zakladacim pfiborem a studenym nebo zahfatym talifem. Host si
preklada pokrm na talif sém v libovolném mnozZstvi.

Velkou vyhodou tohoto systému je tspora obsluhujiciho personalu; host neni ,,obtéZovan® obsluhou.
Na druhou stranu systémem obsluhy jsou zna¢né naroky na plochu stolu. Dtive se i zaklddal ohfiva¢ k uchova-
ni pokrmu. Ne kazdému to bylo pfijemné. Teplota jidla byla v kazdém pripadé ohrozena. Systém byl nékladny
na potizeni mis pro jednotlivé porce, dvouporce a dalsi velikosti.

Celkové nevyhodnost tohoto tak zvaného ,némeckého” systému doznala své odchylky. U teplych jidel
obsluhujici z levé strany nabizel a host si dle svého rozhodnuti jidlo vybiral. Omacky byly servirovany z omac-
niku. Vznikl ,,nachservis* jako moznost p¥idavku. Pozdéji systém u servisu teplych jidel vymizel a byl zachovan
u podavani studenych jidel - obloZenych mis pfipravovanych pro jednu nebo vice osob.

Francouzsky servis

Byl to obecné bézny zptisob servisu, ktery zapocal cestu uziti preklddacich piibori. Jak u obsluhy jed-
notlivé obsluhovanych hostd, tak i banketi je zachovan princip servisu z levé strany a pokrm preklada obslu-
hujici. Talife jsou zaloZeny krétce pfed poddvanim, nebo jsou pfinaSeny soucasné s pokrmy na misach. P¥ikrmy
jsou spole¢né nebo oddélené upravovany na misy dle potfeby organizace servisu.

Nevyhodou tohoto systému je sloZitost obsluhy, riiznorodost pfiloh je pti servisu ¢asovou zatéZi, servis
se zpomaluje a jidlo vychlddd. Naroky na manualni zru¢nost obsluhujiciho persondlu limituji vyuZiti servisu
na mimoradné slavnostni pfileZitosti. Dalsi velkou nevyhodou je velky pocet obsluhujiciho personalu a s tim
spojené mzdové naklady.

Anglicky servis (Gueridon-service)

Byl jisté povazovan za nejvzne$enéjsi formu obsluhy a jako takovy byl bézny ve vech hotelech a restau-
racich vys$si kategorie. Jidla jsou kazdému individualnimu hostovi pfedkladana z malého servirovaciho stolku
z misy na talif. Misy jsou pokladany na ohftiva¢ — réchaud. Pti prekladani jsou jidla upravovana obsluhujicim,
nebo ve vyjimeénych pfipadech kuchatem pfimo na talit podle pfani hosta. Talife jsou samoziejmé predehraté

stejné jako misy s teplymi pokrmy. Servirovaci stolky byly nazyvany gueridon nebo také ,,némy sluzebnik®

Individualni pozadavky hosta na obsluhu jsou plné respektovany. Servirovaci stolek je umistén tak,
aby obsluhujici pracoval ¢elem k hostovi, host md moznost prihlizet nebo obdivovat zru¢nost obsluhujiciho
nebo kuchare pfi predkladani, flambovéani nebo transirovani. Tento systém je vhodny i pro ¢aste¢nou pfipravu
pokrmi u stolu.

Nevyhody tohoto systému nejsou skoro zadné, odhlédneme-li od potieby kvalifikovaného personalu
a dostatku ¢asu. V soucasné dobé je systém ndaro¢ny na prostor pro servirovaci stolek u stolu hosta, ndklady
na pofizeni apod. V diisledku toho, nékteré podniky stabilni servirovaci stolky nahrazuji stolky skladacimi
pfenosnymi nebo stolky mobilnimi na koleckach.



Cely systém anglického servisu je kombinovan pojizdnym bufetem se studenymi predkrmy, u stolu
ptipravovanymi salaty, vybérem syra nebo mouc¢niki, popiipadé i vozikem na piipravu kavy a ¢aje, vozikem
s nabidkou népoji.

Rusky zpiisob obsluhy servisu

Je podobny anglickému. Pokrmy jsou na misach umistény na velky servirovaci stolek a na ném na-
sledné prekladany na talife. Tento zptsob servisu je vhodny pro malé uzaviené spole¢nosti u jednoho stolu
s jednotnym vybérem nebo mimoradné usporddanymi vystavnimi misami s produkty k transirovani nebo
flambovani. Tento servis je elegantni nahradou pro francouzsky servis, pii obsluze hosti sedicich ve vyklenku
nebo v rohovych mistech. V principu zde plati stejna pravidla jako v anglickému zptisobu servisu.

Kazdy ¢lovék pti rozhodovani o pouziti systému musi znat a uvazit vyhody a nevyhody kazdého systé-
mu. U nékterych je mozné ¢as usettit u jinych ztratit. Moderni technologie a rozsah jejich uZiti ndm napomohl
k rozhodnuti, protoZe nové systémy jsou vedeny cestou zlep$eni hygienickych pomérd, snizeni moznosti kon-
taminace pokrmtl, zachovani jejich svéZesti, teploty a vzhledu. I kdyzZ se rozhodneme jen pro jeden zpusob, je
dobré znat i ty druhé, abychom je mohli odlisit a respektovat historicky vyvoj.

To byl pohled do historie; vyvoj vsak pokracuje dal. Zvlasté nadnarodni hotelové spole¢nosti udavaji
programové tempo vyvoje. Rozvoj servisu se odviji podle stavu v zazemi, technologického vyvoje v kuchyni,
rozvoje stravovani a soutéze hoteld se samostatnymi restauracemi. Uméni prodavat je motivem prestavby zpti-
sobu obsluhy. Elegantni servis je nejzakladnéj$im faktorem programi, ve kterych se odrazi ptimo vztah k cho-
vani persondlu k zakaznikovi. Elegantni servis je definovan rtiznymi zptisoby. Nékdo fikd, Ze je to schopnost
obsluhovat s gracii pod neustalym tlakem. Dal$i dodavaji, Ze elegantni servis je tichy a nevtiravy, je uménim,
které je profesiondlnim vysledkem vycviku, kde prani hosta jsou predvidana a plnéna Gc¢innym, zdvorilym
a vhodnym zptisobem. Elegantni servis zahrnuje oboje, jak profesiondlni chovani tak i zru¢nost. Profesionalni
chovéni je té7ké naucit tak, aby to nebyla jen pdza. Vybér spravného personalu s jemu jiz vlastnim chovanim je
nejvétsi plus v rozvoji standardu. Samotné prijemné chovani ne.

Profesiondlni postoj k obsluze predstavuje:

spolehlivost - je to hlavni faktor pfi pfijimani do pracovniho poméru. Profesiondlové jsou presni,
spolehlivi a loyalni.

pratelskost - nékdy nazyvame ,,lidi pro lidi“ Profesiondl se vérné stard o lidi kolem sebe.

vnimavost - schopnost ,,¢ist“ lidi. Vnimavi profesiondlové vi jak predvidat potieby a ptani hosta.
obecny piehled - schopnost jasné myslet. Profesionalové dokazi organizovat a prizptsobit se ménici
situaci.

osobni disciplina - je vidy pod kontrolou v pripadé tlaku. Profesiondlové $ifi davéru
a klid.

duslednost - zadné zmény nalad. Profesiondlni pristup je v kazdé situaci, tj. klid a viely pfistup.

Profesiondlni zru¢nost potiebna pro dobré pracovni navyky muize byt zvySovana vycvikem. Individu-
alni povinnosti a popis préace je zavisly na zptsobu obsluhy.

Vyvojové v programu ED.R. (Fine Dinning Room) ptivodné nadnarodni hotelové spole¢nosti, nyni
stéle vice se vyskytujici v praxi, jsou pouzivané dva styly — francozsky servis a talifovy. Vzhledem k jinému
zpusobu placeni dochazi obecné také k restrukturalizaci v obsluze. Jedna alternativa obsahuje kombinaci po-
zic maitre d’hotel a hostesky, asistenta maitre d’hotel a sommeliéra nebo chef de rang a commiho. Dalsi idea
vynechévd vrchni ¢i$niky a pouziva misto nich dvouclenného tymu ¢i$nika - vpredu a vzadu. Predni ¢isnik
prijiméa objednavky cocktailt, kavy a dezerty, dohlizi na hladkost prabéhu obsluhy a predvid4 prani hosta.

v

Zadni prijima objednavky predkrmil, doporucuje jidla pro tento den, navrhuje vina a pfinasi vSe z kuchyné.
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Své varianty ve vice frekventovanych restauracich obsahuje systém ,,bézce — rannera“ obdoby zadniho ¢i$nika.
V jiném systému hosteska usadi hosty, ¢i$nik zdravi a ptijima objednavky, obsluhuje a G¢tuje saim. Pracovisté
je malé, ale servis je osobni a kontrolovany. Tyto podminky by mély obsahovat i dal$i mozné varianty. At je
zpusob servisu jakykoliv, pruznost a vycvik jsou kli¢em k prizptsobeni jednotlivych ¢innosti.

Postupné se stale vice zapojuje $éfkuchat do nabidky a samotného prodeje. Séfkuchat jiz neni ,,zavien
nékde vzadu® ale chodi po restauraci, komunikuje s hosty a sim nabizi svoje vyrobky. Od koho jiného miize
doporuceni a nabidka jidel znit 1épe nez od $éfkuchate, ktery byl u vyroby jidla a znd nabizeny produkt nejlépe.
Samoziejmosti a nezbytnou podminkou tohoto stylu obsluhy je vzhled a celkova ¢istota uniformy $éfkuchare.



6. Koncept stravovacich sluzeb a typ hotelu

Koncept stravovacich sluzeb a typ kuchyné miize byt od zdkladni s jednoduchym jidelnim listkem na-

ptiklad v snack baru az po multifunk¢ni plné vybavenou kuchyn ve velkém hotelu, ktera bude zahrnovat teplou

kuchyni, cukrarnu, studenou kuchyni, snidafiovou kuchyni a i zaméstnaneckou kantynu. Kazda kuchyné je

charakterizovana jedine¢nou nabidkou jidel, stylem servisu, typem provozu, marketingovym konceptem ale

i atmosférou restaurace.

Pokud se budeme bavit naptiklad o hotelové kuchyni, bude se lisit kuchynské vybaveni i podle typu ho-

telu. Z toho dtivodu uvedeme i zékladni ¢lenéni hoteltl. Prvotni ¢lenéni mame podle kvality poskytovanych slu-

Zeb a vybaveni - tzv. hvézdicky, kdy pét hvézdi¢ek maji nejluxusnéjsi hotely. Zakladni pozadavky pro jednotlivé

typy hotelt je mozné nalézt na internetovych strankach Asociace hoteli a restauraci na adrese www.ahrcr.cz.

Ale nas zde vice zajima ¢lenéni hotelt podle lokality, zaméteni a druhu hosta ktefi ho navstévuji (tzv.

segmentace), jelikozZ to jsou ty hlavni ukazatele, které jsou dulezité pfi tvorbé nové kuchyné.

6.1 Clenéni hotelii

Meéstsky hotel / v centru

Charakteristika:

Hlavné pobytové navstévy

Individudlni klienti

- obchodnici

- turisté

- rodiny s détmi

Cestovni kancelare a skupiny

Letecké spole¢nosti — posadky

Konference a jednani

Akce - recepce, rauty (hlavné lokalni klientela)

Lokalita:

Blizko obchodniho / historického centra mésta s dobrou dostupnosti na:
Moédni centrum

Pamatky, historickou ¢ast mésta

Finan¢ni centrum

Nadrazi

Ptimeéstsky hotel

Motel
Charakteristika:

Tranzitni, projizdéjici hosté - vét$ina ubytovani na jednu noc

Restaurace - ¢asto velmi vyuzivana (hosté ubytovani vétsinou nemaji $anci vyuZit jinou restauraci)
+ velké procento projizdéjicich hosta

Parkovaci prostory musi mit daleko vétsi kapacitu nez pocet lizek

Tvorba konferen¢nich prostor - stale ¢astéjsi vyuzivani moteld k jednodennim zasedanim
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Lokalita:

U délnic
Nejcastéji na kfizovatkach mezinarodnich silnic

Letistni hotely

Charakteristika:

Kréatkodobé pobyty

Pasazéti zpozdénych / zrudenych let

Posadky leteckych spole¢nosti

Obchodni cestujici

Nékteré letistni hotely maji obsazenost vice nez 100% - pokoje jsou ¢asto prodavany s hodinovou
sazbou, kdy mtiZe byt pokoj prodan i dvakrat denné.

Velké vyuziti zanasky jidel na pokoj

Diraz kladen na brzkou snidani

Lokalita:

Pfimo na letisti nebo v tésné blizkosti

Venkovsky hotel

Charakteristika:

Individualni klientela

Delsi pobyty

Velké vyuziti o vikendech

Casto zrekonstruované historické budovy
Mensi pocet pokojil

Specializovand restaurace

Rezorty / Prazdninové hotely

Primérny pobyt je zde del$i nez v méstskych nebo priméstskych hotelech. Z toho diivodu jsou pokoje

v praméru o 10% vétsi nez u téchto typt hoteltl. Zvlastni diraz je kladen i na pohodli a celkovy dojem.

Pldzové hotely

Charakteristika:

Pokoje rezervovany cestovnimi kanceldtemi jako alokace
Individudlni klientela — prazdninové pobyty

Duraz kladen na vyhled z pokoje

Nékolik restauraci, bart

Forma stravovani — polopenze, all-inclusive

Fitness centre, zdbavni stfediska, animacni programy
Mensi konferen¢ni prostory pro vyuziti v mimosezoné

Prdzdninové vesnicky / Holiday Villages

Charakteristika:

Vétsina pokoju rezervovana cestovnimi kanceldfemi jako alokace
Uplné samostatny komplex, vybaveny riznymi restauracemi (pizzerie, strak house, kavarny, atd.),
kramky



o Velké mnozstvi sportovnich aktivit
¢ Animacni programy
« Jedna se o prevazné sezonni provoz

Horské hotely

Charakteristika:

o Individualni turisti a nav§tévnici

« Skupiny organizované cestovnimi kanceldfemi

o Restaura¢ni zafizeni zameérené pfevazné na vecefe a vecerni provoz
o Bar/ diskotéka

« Malé konferen¢ni prostory pro ¢as mimosezony

Turistické hotely — zajimavd mista

Charakteristika:

o Individudlni turisti a ndv§tévnici

« Skupiny organizované cestovnimi kanceldfremi

o Organizované vylety (naptiklad cestovni kanceldte, které délaji poznévaci zdjezdy a hosté spi kazdy
vecer v jiném hotelu)

« Musi byt velmi dobte vybaven ohledné okoli, zajimavosti, tak aby hostiim dokézal poskytnut co
nejvice informaci

Ldzné a ldzeriské hotely

Charakteristika:

« Dlouhodobé pobyty, nékdy az tfi mésice
o Celodenni provoz restaurace

o Dietni a zdravé menu

« Baleno provoz v hotelu

o Lékar a lékarskd pomoc

« Doplitkové sluzby - vylety, prohlidky

Kongresové a konferencni hotely
» kde jedndni md rdz pracovni dovolené“

Pres 80% vsech kongresti se uskute¢ni v hotelech
Jednani je velmi ¢asto spojeno i s ubytovanim

Typ Pocet ticastnikii Pocet hotelovych pokojii
(pti 50% obsazenosti 2 pax na pokoj)
Velky kongres Do 3 000 800 - 2 000
Kongres 1200 300 - 800
Velka konference 450 150 - 300
Mensi konference 250 30 - 150
Mini konference 45 10 - 30

zdroj: autofi



Kongresové hotely se zamétuji na:

o Velké skupiny

o Spolupraci s mistnim rozvojem na nalakani velkych kongrestt do dané lokality (napf. CzechTou-
rism, Hlavni mésto Praha, atd.)

Pozadavky na hotel: plné vybavené jednaci a meetingové prostory
nejlepsi technické vybaveni
integrovand promitaci platna
tlumo¢nické kabiny
moznost déleni jednacich mistnosti (pohyblivé zdi)
oddélené prostory na pauzy a coffee breaky

Konferencni hotely se zamétuji na:

« Mensi skupiny

« Tématicky zaméfené konference
+ Obchodni jednani

« Asociace a profesni jednani

» Prezentace a mensi vystavy

P1i planovani kuchyné pro konferen¢ni nebo kongresovy hotel nesmime zapomenout na ¢asté vydavani
jidel mimo prostor kuchyné - naptiklad pfimo v jednaci mistnosti, nebo ve foyer banketového prostoru. Proto
je potieba objednat i vybaveni na prepravu jiz hotovych pokrmii.

Rezidence a hotely pro dlouhodoby pobyt

Charakteristika:

« Dlouhodobé pobyty

 Vsechny pokoje maji vlastni kuchyi nebo kuchynsky kout

« Vétsina pokoji mé samostatnou loznici, nékteré i obyvaci pokoj

« Jedna se o plné vybavené byty s plné hotelovym servisem - prani pradla, ¢istirna, snidané, atd.
 Vétsinou restaurace oteviena pouze na snidané

Luxusni hotely
»habizi ve co si host preje....“

Charakteristika:

o Mensi hotely

o Vétsi rozméry pokoji — 25 az 50 m?

o Intimni

« Vétsinou historické budovy

+ Malé lobby a recepce - vice zaméfeno na osobni pFistup
« Osobni registrace hostt

« Utulny bar

« Spitkova restaurace

« Fitness + bazén

» Masdze

o Vybér znackovych vin

« Dal$i moznosti — knihovna (¢asto s krbem), kufarna doutnik, salon, atd.

Jak jiz bylo zminéno prochazi gastronomie neustdlym vyvojem ktery md vliv i na uspotadani a design
kuchyné. Ve je zaméfeno na moznost ptipravy co nejpesttejsiho sortimentu jidel s pouZitim modernich tech-
nologii ptiprav pokrmi s cilem plné uspokojit pozadavky hosta.



Kazda kuchyn je stavéna tzv. ,,na miru® tak, aby splnila rtizné cile. Naptiklad hlavnim cilem pro fast
food restauraci je rychlost. Zde budeme planovat mensi kuchyni, kde bude vse soustfedéno blizko u sebe, do-
stupné, tak aby persondl neztracel ¢as a host dostal jidlo co nejrychleji. Na druhou stranu v kuchyni $pickové
restaurace se zaméfujeme na nutri¢ni hodnoty pokrmi a findlni vzhled spolu s kvalitou pokrmu. Proto se
musime vice zaméfit na kvalitni vybaveni pro skladovani surovin, induk¢ni plotny, zdzemi. Pravé zaméreni re-
staurace ma nejvétsi vliv na vybér a vybaveni kuchyné. Je tfeba vzit v ivahu koncept stravovacich sluzeb, systém
obsluhy, zptisob vyroby abychom dokazali vyrobit moderni a funk¢ni kuchyni.

Proces vystavby a zprovoznéni restaurace je vidy rozdilny - od jednoduchého rozestavéni stolt a zidli
ve vhodném prostoru, postaveni dvou varnych ploch spolu s pecici troubou nebo tfeba vystavbou hotelu od
zékladu tzv. ,na zelené louce® Kdy je v8e potfeba naplanovat a vystavét od zacatku. Je rozdilné nalézt umisténi

fungujici kuchyné do jiz stavaného prostoru anebo stavét zdi kuchyné podle vykresti planovaného vybaveni.

Pro lepsi predstavu popiSeme tfi rozdilné kuchyné - mensi hotelovou kuchyn pro hotel s 50 pokoji,
velkokapacitni hotelovou kuchyn a kuchyi mensi restaurace. U kazdé kuchyné si nejprve ur¢ime prostor, kde
kuchyni vystavime, maximalni kapacitu pfipravovanych jidel a skladbu menu.

6.2 Hotelovd kuchyné

Jako prvni vzorovy model byla vybrana kuchyil v mensim hotelu v centru Prahy. Na zacatku je tfeba
sestavit presny rozpis umisténi kuchyné, naroky na zaméstnance, energii, atd. Jelikoz rozbory a analyzy jsou pro
véechny planované kuchyné podobné, detailné popisujeme pouze u prvniho modelu.

Uspordddni kuchyné:

prvni nadzemni podlazi (1. NP)

hlavni kuchyné, varna - minutkova kuchyné
Cisté pripravny

Pfipravna studené kuchyné - expedice

- kompletace jidel, expedice

- tsek zchlazovani jidel

myti bilého nadobi

myti provozniho nadobi

priru¢ni sklad

vycep, vydej ndpojui

prvni podzemni podlazi (1.PP)
studend kuchyné - vyroba

hruba ptipravna masa - sklad
hruba pfipravna zeleniny - sklad
sklady

vytloukani vajec

ptiprava tésta, pekdrna

- sklad potravin

- suchy sklad

Technicka zprava byla vypracovana na zdkladé vykresu stavebni dispozice objektu a pfedbézného jed-
nani se zastupcem investora. Zahrnuje provoz vyrobniho stfediska z hlediska dispozi¢niho fe$eni a navrhu
technologického zafizeni s pfihlédnutim k podminkdm zésobovani a pottebam celého gastronomického pro-
vozu a jeho predpokladaného vyuziti.
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Dispozi¢ni reSeni kuchyné a navrh technologického zatizeni zajisti moderni koncep¢ni feseni kuchyné
s vyhledem do budoucna. Skladové zazemi spole¢né s hrubymi pfipravnami je dimenzovano na plnou kapacitu
vyrobniho stfediska. Je pfedpokladan nasledujici pocet jidel za den:

Snidané 300 - 350
Obédy 100 - 120
Vecere 100 - 160
Popis technologie

Provozy umisténé v 1. NP

Hlavni kuchyné - hlavni varna — nachdzi se v 1. NP v¢etné ¢istych pfipraven masa a zeleniny, tvofenymi
pracovnimi useky, pfipravny a expedice studené kuchyné, ptiru¢niho skladu.

Vybaveni kuchyné je koncipovano tak, aby energetické naroky na vyrobu byly co mozna nejnizsi a cely
provoz dosahl co nejvétsi efektivity. Predpoklada se, Ze budou v maximalni mife vyuzity konvektomaty na vare-
ni, peceni a regeneraci jidel. S vyuzitim konvektomatu je pocitano i pti peceni a rozpékani mrazeného peciva.

Varna bude vybavena, profesionalni varnou technologii. Srdcem kuchyné jsou dva vykonné parni kon-
vektomaty. Ddle je varna vybavena sklopnou smazici panvi, elektrickym varnym kotlem a monoblokem s dvé-
ma indukénimi elektrickymi sporaky, smazicimi deskami a fritézou.

V hlavni kuchyni bude probihat ptiprava jidel pro hotelové hosty. To znamend snidané, obédy i vecere.
Na kuchyni a sklady navazuje centralni ptijem surovin a ostatniho zbozi v 1PP pomoci rampy a manipula¢nich
voziki. Do kuchyné jsou jiz opracované a o¢isténé suroviny dopravovany samostatnym vytahem pomoci vozi-
kit v uzavienych nadobéch.

Pfi pripravé jidel bude vyuzito téZ technologie uvar - zchlad - regeneruj. Jidla budou pfipravovana
s predstihem, v dobé mensiho pracovniho naporu, tedy ve vhodny méné vyuzity usek dne. Tim se dosdhne
velké uspory a vysoké rentability. Budou s maximaélni rezervou dodrzovana hygienicka pravidla. I to je velice
vyznamny prvek v dne$nim pojeti poskytovani sluzeb. Technologie je doplnéna vykonnym zchlazovac¢em pro
$okové zchlazovani a zmrazovani jidel. Ve varné jsou pro dodrzeni hygienické cistoty pracovnikil osazeny,
stejné jako v pripravnach umyvadla s bezdotykovymi bateriemi. Varna bude vybavena dvémi umyvadly, jedno
u expedice jidel, druhé jako soucast nerezové vylevky.

Minutkovéa kuchyné - je soucasti hlavni kuchyné a slouzi pro odbytové stfedisko v 1. NP. Bude sa-
moziejmé vybavena vykonnymi konvektomaty, hold-o-matem, indukénimi plotnami tak, aby byla zajidténa
vysoka kvalita pfi maximalni efektivité. Dale vykonnou fritézou, grilovaci deskou.

Prakticky nad celou pracovni plochou budou rozmistény nadstavby a skfinky. Tyto slouzi ke zvyseni
kapacity loznych a odkladacich prostor.

Ptipravna studenych jidel je vybavena dostate¢nou kapacitou chlazenych pracovnich stoli. Vyrobky
studené kuchyné budou ulozeny v chlazeném prostoru (skfini) a pfipraveny na expedici.

Cista ptipravna zeleniny je tvofena pracovni linkou pfimo v prostoru minutkové kuchyné. Je vybavena
chlazenym pracovnim stolem pro uloZeni opracované zeleniny, dfezem na omyvani zeleniny. Na pracovni plose
je umisténa krajeci deska.



Cista ptipravna masa je tvofena samostatnou pifpravnou linkou umisténou v prostoru minutkové ku-
chyné vybavenou mycim dfezem s bezkontaktni baterii, chladicim a mrazicim stolem a na pracovni plose
umisténou kréjeci deskou.

Snidang, obédy a vecefe budou podavany v restauraci v 1. NP zéasti formou bufetu, z&asti obsluhou.
K tomu bude vyuzit i bar, vy¢ep napojii v hlavni odbytové mistnosti. Samoobsluzné chladici vany a ohfivaci
vana budou osazeny ochrannymi skly zabrariujicimi kontaminaci pokrmii pomoci kapénkového pfenosu.

Vycep a vydej napojti je usporadan tak, aby svou kapacitou vyhovél potiebam provozu. Je umistén v 1.
NP piimo v baru, v odbytovém prostoru. Vyéep bude vybaven mycim strojem na sklo ($4lky na kévu), vyrob-
nikem ledu, vy¢epnim zafizenim s pritokovym chladi¢em piva, mycim dfezem na sklo a chlazenymi stoly na
népoje.

Pivo v KEG sudech bude uloZeno ve skladu piva v 1. PP kde budou sudy naraZeny a pivo bude vedeno
pfes prutokovy chladi¢ do vy¢epni stolice. V chlazenych stolech je dostate¢nd kapacita pro nealkoholické napo-
je, vino a lahvové pivo. Za barovym pultem bude téZ umistén kavovar (automat na kavu). Soucasti baru, vycepu
napoju jsou i chlazené a vyhfivané vany pro vydej jidel.

Mpyti stolniho nddobi probiha, v umyvéarné stolniho nadobi, kam je pfindSeno, ptipadné ptivazeno po-
moci voziku na $§pinavé nadobi, obsluhou z odbytového prostoru. Nadobi je oplachnuto sprchou a poté umyto
v mycim stroji. Biologicky odpad je ulozen do bionadob a premistén do chlazeného skladu odpadki (pfipadné
drti¢ odpadku).

Umyvérna provozniho nadobi se nachdzi v prostoru 1. NP s navaznosti na varnu. Je vybavena dvoudre-
zem, mycim strojem a potfebnymi tloznymi prostory pro nadobi.

Provozy umisténé v 1. PP

Studena kuchyné. Piiprava a vyroba studenych jidel je situovana v samostatném provoznim useku,
ktery je vybaven dostate¢nou kapacitou v chlazenych pracovnich stolech. Navazuje na chladici box. Vyrobky
jsou bud uklddany v chladicim boxu nebo prevezeny do ptipravny v 1. NP, kde jsou dokonceny a expedovany
do vydejniho bufetu.

Zpracovéni tésta. Usek zpracovani tésta je tvofen samostatnym provoznim celkem. Zde jsou zpracova-
na tésta pro pekarnu, kterd na tento usek primo navazuje.

Pekarna. Jak jiz bylo uvedeno pfimo navazuje na tsek zpracovani tésta. Ukolem pekarny je vyroba
chleba a bilého peciva pro potieby hotelu. K peceni bude vyuzit vykonny konvektomat.

Ptipravna vajec (vytloukdrna) je tvofena pracovi§tém v prostoru skladu. Pracovisté je vybaveno samo-
statnou lednici, pracovnim stolem a umyvadlem s bezkontaktni baterii.

Pripravny, sklady - Hruba pfipravna zeleny - Hruba piipravna masa (1. PP).

Ptipravny a hlavni sklady jsou umistény v 1. PP a navazuji na pfijmem surovin téz v 1. PP. Jiz opracova-
né potraviny dodavany vytahem do kuchyné (¢isté ptipravny) v 1. NP, k pfimému zpracovani.

Kuchynské skladové zazemi tvofi samostatny provozni celek se sklady a hrubymi pfipravnami surovin,
skladem mlé¢nych vyrobkd a centralnim suchym skladem Tyto prostory, jak jiz bylo uvedeno jsou spojeny
spole¢nym manipula¢nim prostorem s vytahem do varny, pfipadné do piijmu.

Sklad napoju. V 1. PP podlazi je téz umistén sklad napojt a piva tak, aby mohla byt zajisténa komuni-
kace vytahem pfimo do zdzemi baru v hotelové hale, lobby.
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Zasobovani, pfijem - Chlazeny sklad odpadki

Zde se nachdzi krytd vnitfni rampa s navaznosti na kanceldt pfijmu. Dale chlazeny sklad odpadki
a obald.

Myti pfrepravnich voziki

K manipulaci s potravinami, surovinami a odpadky jsou urceny piepravni voziky s prislusnym oznace-
nim. Konstrukci jsou uzptisobeny piepravovanym naddobdm a jsou prevazné uzaviené, dle specifikace prepra-
vovanych kompozic. K jejich myti a desinfekci je vytvofena samostatnd mistnost v 1.PP. Mistnost je vybavena
podlahovou vpusti a myci tlakovou sprchou se smésovaci baterii napojenou na studenou a teplou vodu. Desin-
fekei a myti vozikd uréi provozni a sanita¢ni ¥dd provozovny.

Zameéstnanecka jidelna

Je umisténa v 1.PP a slouZi k stravovani persondlu hotelu a gastronomického provozu. Jeji kapacita je
omezena a proto se pocitd s jejim vyuzitim v ¢asové oddélenych usecich tak, aby nebyl narusen chod hotelu.
Vydej jidel bude uskute¢nén pomoci pojizdné vydejni ldzné, uzaviené se zdsobnikem na talife. Spinavé nadobi
bude odvazeno vytahem v uzavienych vozicich do umyvarny nadobi. Jidelna je vybavena umyvadlem s bezdo-
tykovou baterii.

Vzduchotechnika v prostorach kuchyné a umyvarny musi odpovidat pfedpisim pro pouziti navrhova-
nych spotiebi¢ti uvaZzovanou potiebnou vyménou vzduchu.

Osvétleni v kuchynich a pomocnych provozech musi odpovidat intenzité min. 500 Ix.

Doprava a manipulace s materialem

Ptijem surovin (1. PP) bude provadén pres krytou vnitfni rampu, s navaznosti na kancelaf, do skladii
a pripraven v 1. PP kde budou sortimentné déleny. Suroviny budou uskladnény v odpovidajicich, k tomu urée-
nych mistnostech a skladech. Ze skladt a hrubych ptipraven budou nésledné suroviny dopravovany do hlavni
kuchyné a ¢istych pripraven.

Zelenina bude ptichdzet do kuchyné z pfipravny jiz v ocisténém stavu. Do kuchyné jiz bude maso pfti-
chazet v o¢i$téném a opracovaném stavu.

Prehled pracovnika
Hlavni kuchyné
1. sména 2. sména celkem
$éfkuchar / zastupce 1 1 2
studena kuch. 1 1 2
kuchat 2 2 4
pomocna sila 2 2 4
umyvarna 1 1 2
celkem 14

Pocet pracovnikt musi byt podle potieby redukovan (odpoledni a veerni hodiny). P¥ipadnou zvyse-
nou pottebu pracovnikil je mozné fesit pomoci pracovniki z volnych smén a brigadniku.



Naroky za energie

Ndroky na energii:

Instalovany el. ptikon 255 kW
Soudobost 0,55
Predpoklad 140 kW

Béina udriba - uklid

Pozadavky provozu vyzaduji provadéni udrzby a ¢isténi kuchynskych provozi podle sanita¢niho radu
provozovny, ve kterém bude zahrnut téz uklidovy plan.

Hygiena pracovniho prostfedi

Pfi dal$im zpracovani této dokumentace i ve vlastnim provozu je bezpodmine¢né nutno dodrzet Hy-
gienické predpisy svazek 137/2004.

Provozovatel zajisti zpracovani sanita¢niho fadu, ktery zahrnuje soubor opatteni, zajistujici techno-
logické a hospodatské podminky pro plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavka na pracovni

prostiedi, vydanych MZd.

Zaméstnanci vyrobnich stfedisek a vSech provozil ve stravovaci ¢asti hotelu musi mit predepsanou
zdravotni prohlidku, platny zdravotni priikaz a pravidelné $koleni hygienického minima.

V piiloze tohoto dokumentu je Vyhlaska MZd. ¢. 137/2004 Sb. ze sne 17. bezna 2004 o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky za-
vaznych. Zde jsou pfesné popsany vSechny pravni piedpisy a pozadavky.

Bezpecnost - BOZP / PO

Pti feSeni provozu bylo stanoveno rozmisténi zatizovacich predmétu tak, aby prostor kolem umoziio-
val bezpe¢ny pohyb personalu a spliioval provozni pozadavky.

Zatizovaci pfedméty pripojené na zdrojovd média musi mit ve své blizkosti uzaviraci ventily, kohouty
nebo vypinace, které zajisti jejich bezpe¢né odpojeni v ptipadé poruchy nebo provadéni servisnich praci!

Podlahy mistnosti musi byt opatfeny omyvatelnym a protiskluzovym povrchem.

V3ichni pracovnici musi byt pouceni a proskoleni o pravidlech bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi préci.
Toto zahrnuje i pouceni o dodrzovani predpist pro obsluhu strojniho zafizeni vydanych vyrobcem. Pravidla
BOZP musi byt bezpodmineéné a svédomité dodrzovana jak pracovniky, tak organizaci.

V neposledni fadé musi byt pracovnici proskoleni a sezndmeni s pravidly poZarni ochrany PO.

Pracovni prostfedi

Pracovni prosttedi v jednotlivych ¢4stech provozu je podle CSN 330300 doporucené ke komisionelni-
mu schvaleni.
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Ochrana zivotniho prostfedi

V souladu s pravidly o ochrané zivotniho prostfedi bylo v tomto technologickém projektu pouzito pou-
ze stroji a zafizeni, kterd zajistuji naprostou ohleduplnost k Zivotnimu prostredi a jeho naprostou ochranu.

Odpadky z jednotlivych pracovist budou pravidelné, pribéiné, odvazeny do chlazeného skladu od-
padkii.

Skladovani a likvidace odpadki musi byt zajisténa pouze v souladu s platnymi predpisy. Obzvlasté
likvidace pouzitého oleje podléha prisnym predpisim.

Pokud si takto detailné ptipravite a napldnujete budouci kuchyn je daleko snazsi planovani a vybér
kuchynské technologie, umisténi do stavajicich prostor a vytvoreni komunikac¢nich cest. Jen pro predstavu, pro
vybaveni této kuchyné bylo pouzito toto vybaveni. Nékteré pristroje a zatfizeni jsou pro lepsi ilustraci zobrazeny
na nasledujicich obrazcich.

Restaurace

Stal otevfeny s ohtivaci vanou 2 GN 1/1

Stal uzavieny ze tfi stran s dvéma policemi

Vydejni nastavba s ohfevem dvouetazova

Chladici sttl dvousekcovy s chladici vanou, 4 zasuvky
Sporék elektricky se sklokeramickou deskou ¢tyfzonovy
na oteviené podestavbé

Sporék elektricky se sklokeramickou deskou dvouzdéno-
vy na oteviené podestavbé

Grilovaci deska elektrickd hladké na oteviené podestav-
bé

Fritéza elektricka jednoko$ova 1x121

Salamander - gril s posuvnymi rosty + stolovd nastav-
ba

Odsavaci zakryt nerez véetné tukovych filtra a osvétle-

ni
Mrazici stl dvousekcovy 4 zasuvky, dfez, baterie
Pracovni stl s polici

Samovarné kuchyiiské centrum SCC 61 Rational
Podestavba se zasuny UG II l ” i
Odsavaci zakryt nerez

Mikrovinnd trouba pr oft Konvektomat 20 GN Air-o-Steam
3 x Police nasténnd jednoetdzova zdroj: Elektrolux Ceska republika
Pracovni stil otevieny s dfezem a baterii

Podstolova chladici sktin bila

Myci stil s dvoudiezem, sprchova baterie

Umyvadlo nerez s baterii s kolenovy ovladanim

Pracovni stdl s polici a dfezem, baterie

Odkladaci stal s dfezem, sprchova baterie

Myci stroj na stolni nadobi

Vystupni sttll z mycky

Chladici skiin bila

Mrazici skfin bila

Regal skladovy komaxit

Pracovni deska nerez

Vyrobnik ledu Brema 32kg/24 hod



Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, pritokové chlazeni

Chladici sttl na napoje s chladici vanou, tfisektorovy, 4
zasuvky, 1 dvere, zimky Pracovni stal skfinkovy s dre-
zem a baterif

Pracovni deska nerez

Pracovni deska nerez

Bar

Vycepni stil s prolamovanou deskou, dfezem Therma tlakovd panev
Myci stroj na sklenice a éélky zdroj: Elektrolux Ceska republika
Vycepni hlavice, odkap, ostfik, pratokové chlazeni

Chladici sttl na napoje s chladici vanou, dvousektorovy, 4 zasuvky, zamky

Pracovni stul ¢astecné zakryty

Vyrobnik ledu Brema 32kg/24 hod

Kévovar

Umyvadlo k zabudovani do interiéru, baterie

Bufet 1

Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, priitokové chlazeni

Stil otevieny s ohifvaci vanou 4 GN 1/1 a hygienickym zédkrytem
Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, priitokové chlazeni

Pracovni deska nerez

Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, priitokové chlazeni

Chladici skiin na napoje prosklena

Mrazici skiin bild

Fritéza elektrickd dvouko$ova 1x121

Chladici sk#in bila

Pracovni stil uzavfeny s polici a dvirky, dfez, baterie
jednodotykova

Pracovni stdl skifitkovy s posuvnymi dvirky

Odsavaci zékryt nerez s osvétlenim, ventilatorem a uh-
likovymi filtry - recykl.

Grilovaci deska elektricka hladka stolni

Opékac¢ parku s rolnami Therma kotel s hfejici vlozkou
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Opéka¢ parku s rolnami

Indukéni vati¢ jednoplotynkovy stolni
Indukéni vati¢ jednoplotynkovy stolni
Chladici skiiil na napoje prosklend
Myci sttl s dvoudrezem, baterie
Pracovni stul skiifikovy s polici, posuvnymi dvifky a dfezem, jednodotykova baterie

Bufet 2

Vycepni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni

Vycepni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni

Chladici skfiil na napoje prosklena

Pracovni sttl s polici, posuvnymi dvifky a dfezem, jednodotykové baterie
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Pracovni sttl s polici a posuvnymi dvirky skfinovy

Chladici skfin na napoje prosklena

Regal skladovy komaxit

Myci sttl s dvoudfezem, baterie

Pracovni deska nerez

Vydejni vodni lazen 3GN podél, spodni police, dvirka, zdmek

Hygienicky zakryt odnimatelny

Vycepni deska nerez
Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni I
Pracovni deska nerez

Chladici skfin na napoje prosklena

Mrazici skfin bila

Fritéza elektricka dvouko$ova 2x101
Chladici skfin bila

Pracovni stil skiinkovy s posuvnymi dvirky
Pracovni stil skfinkovy s posuvnymi dvirky
Grilovaci deska elektrickd hladka stolni
Opékac parka s rolnami

Opékac parka s rolnami
2 x Indukni vafic¢ jednoplotynkovy stolni Pracovnistil s dfezem
Regél skla dOV}" komaxit zdroj: Elektrolux Ceska republika
Myci stiil s dvoudfezem, baterie

Pracovni stdl s polici, posuvnymi dviiky a dfezem, jednodotykova baterie

Pracovni deska nerez

Vycepni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni
Vycepni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni
Chladici skiiil na napoje prosklend

Pracovni stil s polici, posuvnymi dvitky a dfezem,
jednodotykova baterie

Pracovni stil s polici a posuvnymi dviiky skiinovy
Chladici skfiil na napoje prosklend

Bufet 3

Vy¢epni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni
Vy¢epni deska nerez

Vy¢epni hlavice, odkap, pritokové chlazeni
Chladici skfiil na napoje prosklend

Pracovni stil s polici, posuvnymi dviky a dfezem,

jednodotykova baterie

Pracovni stdl s polici a posuvnymi dvitky skiinovy
Vyrobnik ledu

Chladici skfiil na napoje prosklend .
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Regal skladovy komaxit

Myci stil s dvoudfezem, baterie

Pracovni deska nerez

Pracovni stdl s polici, posuvnymi dviiky a dfezem, jednodotykova baterie
Pracovni deska nerez

Pracovni deska nerez

Vydejni vodni lazen 3GN podél, spodni police, dvitka, zamek
Hygienicky zédkryt odnimatelny
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Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, pritokové chlazeni

Pracovni deska nerez

Chladici skfin bila

Mrazici skfin bila

Fritéza elektricka dvoukosova 2x101

Chladici skfin na napoje prosklena

Pracovni stil s polici a posuvnymi dvirky skiinovy
Grilovaci deska elektricka hladka na oteviené podestavbé
Pracovni stil s polici a posuvnymi dviiky skiinovy
Opékac parka s rolnami

Opékac parka s rolnami

Indukéni varic¢ jednoplotynkovy stolni

Indukeni varic¢ jednoplotynkovy stolni

3 x Odsévaci zakryt nerez s osvétlenim, ventilatorem a uhlikovymi filtry - recykl.
Regal skladovy komaxit

Myci sttl s dvoudfezem, baterie

Pracovni deska nerez

Regal skladovy komaxit

Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, priitokové chlazeni

Vycepni deska nerez

Vycepni hlavice, odkap, priitokové chlazeni

Chladici skfin na napoje prosklena

Pracovni stil s polici, posuvnymi dvirky a dfezem, jednodotykova baterie
Pracovni stil s polici a posuvnymi dvirky skfinovy
Chladici skfin na napoje prosklena

6.3 Velkokapacitni hotelovd kuchyné

Budeme planovat kuchyni pro hotel v historické budové, kde zazemi bude rozmisténo do tfi podlazi:

1. PP - sklady, hrub4 ptipravna zeleniny

1. NP - tepla kuchyné pro kongresové centrum véetné myti nadobi, chladné sklady pro vyrobky stude-

né kuchyné, vyrobené ve 2. NP.

2. NP - Piiruéni sklady, room service, samostatné piipravny, varna, restaurace a napojovy bar

Zdkladni idaje o provozu:

kapacita kuchyné - cca 500 jidel

pocet mist k sezeni - restaurace 100 mist, kongresové centrum 150 mist

sortiment - italskd kuchyné, minutky, vyrobky studené kuchyné, ptilohy, zeleninové
salaty, dezerty atd.

technologie jidel - ze zdkladnich surovin s moZnosti vyuzivani polotovard,

napoje - teplé, studené (tocené, lahvové)

systém stravovani - celodenni, obsluzny

pocet zaméstnanci - cca 16/sména

energie pro technologii - elektfina + plyn



Tradi¢ni italska kuchyné od ruéni vyroby téstovin, minutkovd uprava masa véetné opékani na rostu,
grilovani, podavani rybich specialit aZ po ptipravu desertii. Pro tradi¢ni italskou kuchyni budou k dispozici,
sporaky, pecici desky, fritézy, panve, konvektomaty ale i pec na pizzu. Hlavnim zdrojem tepelné energie bude
v tomto stravovacim provozu zemni plyn. Sklady a hrubd pripravna zeleniny jsou umistény v 1.PP, v 1. NP, kde
se nachazi kongresové centrum je k dispozici varna, vybavena odpovidajici technologii pro podavani teplych
jidel, hotové vyrobky studené kuchyné a cukrarské vyrobky budou pro tuto vydejni ¢ast vyrabény v hlavni
kuchyni a zde budou skladovany v chladicich boxech. Stravovaci provoz dopliuje umyvarna stolniho nadobi.
Hlavni varna a pfipravny budou umistény v 2.NP. Samostatnd pfipravna ¢isté zeleniny a ptipravna ryb budou
vybaveny klimatiza¢ni jednotkou, ktera zde bude udrzovat teplotu na +10 °C. Samostatnd studend kuchyné
bude vybavena chladicimi stoly pro ukladani pfipravenych polotovarti. Varna bude vybavena oboustrannym
varnym blokem, ve kterém jsou varna zafizeni doplnéna neutralnimi pracovnimi plochami. Na protilehlych
strandch varného bloku budou umistény chlazené pracovni stoly a pracovni stoly s dfezy. V ¢asti vydeje a la
carte budou instalovany teplé skfiné, nad vydejni deskou budou umistény vyhfivané skfinky pro uchovani
teploty resp. dotazeni hotového masa apod. Samostatné je feSend piipravna a vyroba tésta a mouc¢niki. Kazdé
pracovisté ma k dispozici chlazeny tlozny prostor jak na suroviny tak na hotové produkty.

V restauraci musi byt vyclenén prostor pro pfipravu teplych pokrmi pro snidané, ktery je rovnéz vy-
baveny potiebnou technologii véetné pracovnich stoltl a dfezu, pripravna snidani je zasobovana polotovary
z hlavni kuchyné.

Pro myti stolnfho nadobi je k dispozici tunelovd ko$ova mycka, pro myti skla je k dispozici pribézny
myci stroj.

Pracovi$té room servisu bude vybaveno tak, aby mohlo poskytnout non-stop sluzbu po celych 24
odin v¢etné podavani teplych jidel dle jidelniho listku a teplych a studenych napojii.

Projektova dokumentace v ¢ésti technologie stravovani hotelového typu je zpracovana za ucelem po-
skytovani sluzeb v rozsahu hotelu**** tj. 24 hodin denné. Resi rozmisténi technologického zatizeni s dispo-
zi¢nim stavebnim fe$enim danym velikosti prostoru a pozadavky investora. Vzhledem k zaméreni na italskou
kuchyni, kterd je velmi pestra co do druhu potravin, je potfeba klast velky diraz predev$im na dostatek chlaze-
nych skladi i dalsich dloznych prostorii.

Pracovni podminky a technologické vybaveni kuchyné, cukrarny, pekarny a piipraven véetné skladi,
musi umoznovat pfipravu pokrmil a dezerti se zachovanim maximalniho mnozstvi vitamini a vyZzivnych latek.

Soupis potiebného vybaveni:

1.PP  Strojovna chlazeni
jednotka 2 HP pro box 1014
jednotka 1,7 HP pro box 1016 a 1018
jednotka 1,1 HP pro box 1020 a 1022
jednotka 1,7 HP pro box 1042
jednotka 0,75 HP pro 2 boxy No. 2003
jednotka 0,5 HP pro box 2056
Suchy sklad
nerezovy regal skladovy

nerezovy regal skladovy 1

. Stal na maso
SuChy Sk,lad ) ’ zdroj: Elektrolux Ceska republika
nerezovy regal skladovy
nerezovy regal skladovy
Sklad obala

Chodba
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Uklid
vylevka s umyvadlem
nerezovy regal

Priprava vajec

umyvadlo s bezdot.baterif

stil s dfezem, s trnozi, s baterii
chladici skfin 4001

pojizdna nddoba na odpady nerezova
komplex chladicich/mrazicich boxt
mrazici box kapacita 13,44m?
nerezovy regal skladovy

chladici box na maso kap.13,44m’>
nerezovy regal skladovy

chladici box mléko/tuky. 11,52m?
nerezovy regal skladovy

chladici box na zeleninu kap. 13,44m?
nerezovy regal skladovy

chladici box na ryby kap 13,44m’*
nerezovy regal skladovy

sklad

nerezovy regal skladovy

plosinovy vozik

umyvadlo nerezové bezdotykové
mustkova vaha s vyhodnym zafizenim

Hruba zelenina

sttl s dvoudfezem s trnozi
mycka a odstredivka zeleniny
sttl s dvoudrezem s polici
$krabka brambor s lapace skrobu

pracovni stdl s trnozi, se zasuvkou GN 1/1

pracovni stdl s trnozi

krouha¢ zeleniny stolni
podlahovd vana nerezova
podlahovd vana nerezova
podlahovd vana nerezova
pojizdna nadoba na odpadky nerezova
sklad napoju

nerezovy skladovy regal
podlahovd vana nerezova
chlazeny sklad népoju kap. 19,2m?
Sklad

2. podlazi = pfizemi

chodba

nerezova skiin s posuv.dvermi
nerezovy skladovy regal
chladici box kap. 9m?
nerezovy skladovy regal
nerezovy skladovy regal
regélovy vozik nerezovy

Chlazeny stal
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Stal na ptipravu zeleniny
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Dvoudfez
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Stal na ryby
zdroj: Elektrolux Ceska republika



skladovy regal nerezovy
banketovy vozik 10 GN 2/1
podlahové vana nerezova

Varna

umyvadlo s bezdotyk.baterii
dvoudiez

chlazeny pracovni pult s dvermi
stl s dfezem

Y7y 7

pracovni skfin se zasuvkami a dvefmi

nérezovy stroj 300 mm Stil na maso
3 X nerezova nasténnd skfirika s dvetmi zdroj: Elektrolux Ceska republika
nerezova nasténnd skrinka rohova s dvermi

nerezova pracovni skfin posuv. dvere

vy

nerezova pracovni skfin vyhfivana oboustr. dv
nerezova skrinka nasténnd s posuv. dv.
nerezova skrinka nasténnd s posuv. dv.

el. vari¢ téstovin

el. spordk 4-plotnovy s troubou

neutralni sttl se zasuvkou

el. fritéza 1-koSovd

el. panev sklopna

el. konvektomat

nésténna digestor s osvétlenim

nésténna digestor s osvétlenim
nerezova podlahova vana

nerezovy prac. stil pojizdny se zdsuvkami Pracovni stil

zdroj: Elektrolux Ceska republika
Myti stolniho nadobi

tridici stil s nastavcem na kose

myci jednodiez se sprchou

vstupni sttll k my¢ce se sprchou

koSovy myci stroj

vystupni otocka 90°

horkovzdu$na susici zéna

odsavaci zdkryt

vystupni stl k my¢ce s konc.vypina¢em
pojizdny zasobnik na talife

nerezovy dfez s baterif

mycka skla
nerezova podlahovd vana

Pripravna kavy

pracovni sk¥in 3+3 zdsuvky a dfez
nerezova skfin s posuv. dvefmi
mlynek na kdvu

espreso kdvovar

vyrobnik kévy 2x101

zmékéovac pro kavovary
sklad odpadu My¢ka néddobi s granuldtovym diskem

zdroj: Elektrolux Ceské republika
chlazeny box kap. 6,0 m3 ) P

nerezova mobilni nddoba na odpad
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2.NP

nerezova podlahovd vana
smé$ovaci baterie nasténna s hadici
nerezovy skladovy regdl

nerezova podlahovd vana
zmékcovac teplé vody

zmékcovac studené vody

3.podlazi

Uklidové komora

kombinovand vylevka s umyvadlem
nerezova podlahova vana
parkovéni vozika

voziky pro room service

vyrobnik ledu

vyrobnik $up.ledu

Room Service

chladici sktin 1400
nerez.umyvadlo bezdotykové

stal s dfezem

neutralni sttil

chlazeny pult

neutralni rohovy stil

nésténnd police skfifika rohova
neutralni skfinovy sttil s pos.dvetmi
nésténna sk¥ifika s posuv.dvedfmi
vyrobnik kavy

espreso kévovar

mlynek na kavu

zmékcovad pro 3016,3017

Cista pripravna zeleniny +15°C
nerezové umyvadlo bezdotykové
pracovni stil se zdsuvkou

myci dvoudfez s odkl.plochou
pracovni still s dvoudfezem
pracovni stil

krouha¢ zeleniny stolni
nerezova podlahové vana

pripravna masa +15°C
nerezové umyvadlo bezdotykové
specialni stal s kréjeci deskou
feznicky $palek

nerezovy pracovni stil s dfezem
pracovni stil s dfezem

nasténna skiinka s posuvnymi dvefmi

stolni kutr

mlynek na maso

narezovy stroj

chladici skfin nerezova 6501
nerezova podlahova vana

Thermoinduk¢ni kamna
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Prosklena dvoulednice 14001
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Pracovni stil s dfezem
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Vydejni pult na pokladnu
zdroj: Elektrolux Ceska republika



ptipravna ryb +15°C

myci dvoudrez

chlazeny sttl pro ptipravu ryb
nerezova podlahovd vana
umyvadlo s bezdotk.baterii

cukrai'ska vyrobna - studena +15°C
nasténna skiinka

chlazeny pult 3-sekcovy s dfezem a baterii
hnétac¢ 40kg

stlil s diezem

plynovy vari¢ krémt

vyvalovacka tésta

nerezové umyvadlo bezdotykova bater.
myci stroj na kuchyn.nadobi

nésténna odsavaci digestor

el. sleha¢/hnéta¢

nerezova pOdlahova vana Konvektomat 10GN Air-o-Steam

zdroj: Elektrolux Ceskd republika
Vyroba zmrzliny

zchlazova¢

chladici pult 2 sekcovy
sttll s dfezem
nasténna police
vyrobnik zmrzliny
umyvadlo
podlahové vana
denni sklad chladny
mrazici sk¥in 6501
chladici skfii 14001
denni sklad suchy

i , i Thermo plynovy sporék s troubou
skladovy regél nerezovy

chl.sklad cukr.meziprodukta
chladici skfii 5501
chladici skfiii 12001

zdroj: Elektrolux Ceska republika

studena kuchyné

neutraln{ skifiiovy stil s dfezem
neutralni skiifiovy pracovni stil
chlazeny pracovni stil

drez

nafezovy stroj

stolni §leha¢

nasténnd skiinka s posuv.dvermi
nasténnd skiinka s posuv.dvermi

chlazend néstavba na GN (gastronadoby)
pracovni deska nad pos.3072+3073 Stal na pizzu
umyvadlo bezdotykové zdroj: Elektrolux Ceska republika



Varna

$okovy zchlazovac¢/zmrazovac
plynovy konvektomat 10 1/1
plynova panev sklopna
plynovy kotel pfimy

nasténna digestot s osvétlenim

team

_air-o-s

nerezova podlahova vana

chlazeny pracovni sttil

neutralni pracovni stil s dfezem
chlazena nastavba na GN
nasténna skrinka s posuv.dvermi
plynovy vari¢ téstovin

neutralni sttl se zasuvkou
plynovy sporak oteviené podnozi
plynovy sporak tal+2 hotdky
neutralni sttl se zasuvkou

neutralni pracovni deska
nerezova police pod salamander Konvektomat 6 GN Air-o-Steam
plynovy'l salamander zdroj: Elektrolux Ceska republika
plynovy konvektomat 6x1/1
mikrovlnnd trouba

neutralni sttl se zdsuvkou
pracovni deska

neutrélni stil se zdsuvkou
plynovy sporék s pl. troubou
opékaci deska vroub.plynova
opékaci deska hladka plyn.
neutrélni sttl se zasuvkou
plynovi fritéza dvoukosova

digestot s osvétletnim

chlazeny pracovni pult
Skldpéci Therma kotel 2001

neutralni pracovni skfiil s dfezem .
zdroj: Elektrolux Ceska republika

chlazend nastavba na GN

neutrélni skiinka s posuv.dvefmi
vydejni skfin oboustranna s ohfevem
neutralni vydejni skfii s ohfevem
jednoduché néstavbova police
vyhfivany stil s posuvnymi dvefmi
digestor s osvétlenim

nerezova podlahova vana

nerezova podlahova vana

ptipravna obsluhujiciho persondlu
chladici sk¥in 1400 litrti nerezové proskl.

neutralni pracovni skfin s dfezem
vyrobnik kavy

esspresso kavovar
mlynek na kavu Skldpéci Therma panev
VYrObnlk ledu zdroj: Elektrolux Ceska republika
zmékcovad



Myti stolnfho nadobi

tridici stil s otvorem na odpad
nastavec nad ti{dici sttil
vstupni sttll k mycce se sprchou
koSovy myci stroj

susici jednotka

vystupni otocka 180°v¢.sus.zony
vystupni stil mobilni

nerezova skfin s posuv.dvermi
vozik na talite

vystupni stil k mycce

myci stroj na nadobi

vstupni sttll k mycce se sprchou
nerezova podlahova vana

nerezovd podlahové vana Vydejni chlazend vitrina
zdroj: Elektrolux Ceska republika
Myti kuchynského nddobi

nerezova skrin s posuv.dvermi
dvoudtez s odkl .plochami a sprchou
myci stroj na kuchyn.nadobi
nerezova podlahova vana

nerezova podlahova vana

chodby, ptipravny

nerezova podlahovd vana
automaticky zmék¢ovac vody

Vyrobnik ledu
zdroj: Elektrolux Ceskd republika

Vydejni pult - kantyna
zdroj: Elektrolux Ceskd republika

Pro lepsi predstavu rozmisténi této technologie a s tim spojenych manipula¢nich cest jsou na nasledu-
jicich strankach vyobrazeny ilustraéni technické nakresy vyse zminéné kuchyné.



64

1 podzemni podlazi (1 PP)

zdroj: Elektrolux Ceskd republika



1 nadzemni podlazi (1 NP) - pfizemi

zdroj: Elektrolux Ceska republika
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2 nadzemni podlazi (2 NP)

zdroj: Elektrolux Ceskd republika



6.4 Restauracni kuchyné

Jako druhy priklad jsme vybrali projekt na restaura¢ni kuchyn, ktera se specializuje na zazitkovou gas-
tronomii zaloZené na minutkové kuchyni. Jedna se hlavné o induk¢ni vateni, tlakové vareni, pouziti vareni
v péfe, vakuovani, opékani na rostu, grily, zapékani ale i tradi¢ni metody vareni véetné vyuziti vyhod Sokového
zchlazovani. Zazitkovd restaurace je umisténa v 1.PP novostavby, ktera je souc¢asti moderniho bytového kom-
plexu. Kuchyné je vybavena varnym zafizenim pro vyrobu a podavani minutkovych jidel a la carte. Teplou
kuchyni dopliuje studend kuchyné. Pojem zazitkova restaurace znasobuje otevreny pohled do kuchyné, kdy
dochazi k optickému kontaktu hosta s kuchafem, ptipravujicim vybrana jidla. Kromé toho je v jedné ¢ésti re-
staurace k dispozici otevieny gril, doplnény saldtovym barem a nezbytnym vybavenim pro pracovisté umisténé
pfimo u hostll. Atmosféru tohoto provozu dopliuje rozsahla vinotéka.

Zdkladni tidaje o provozu:
Stravovaci provoz se nachazi v 1.PP

kapacita kuchyné - cca 200 jidel

pocet mist k sezeni - restaurace 80 mist

sortiment - zazitkova restaurace se specialitami minutkové kuchyné, vyrobky
studené kuchyné, zeleninové salaty, dezerty atd.

technologie jidel - ze zakladnich surovin s moznosti vyuzivani polotovard,

népoje - vinotéka, teplé a studené napoje

systém stravovani - obédy, vecete, obsluzny

pocet zaméstnancl - cca 6/sména

energie pro technologii - elektfina

Projektova dokumentace v ¢asti technologie stravovani byla vypracovana v souladu se zdmérem vybu-
dovat restauraci s vlastnim image, ktera bude trvale poskytovat vynikajici sluzby v oblasti verejného stravovani.
Resi rozmisténi technologického zafizeni s dispozi¢nim stavebnim fesenim danym velikosti prostoru a po-
zadavky na plné fungujici moderni kuchyni. Rozhodnuti pro instalaci varného bloku ThermaLine podporila
robustnost a spolehlivost téchto vyrobkil véetné jedine¢nosti pracovni desky varného bloku, kterd zajistuje
snadnou udrzbu tohoto zafizeni.

Stravovaci provoz byl navrzen tak, aby jednotlivé provozy na sebe vzajemné navazovaly a kuchyné méla
dostatek tloznych prostorii véetné chlazenych skladi. Kazdé pracovisté ma k dispozici chlazeny stil, pracovni
plochu s dfezem a potfebné technologické vybaveni. Usporadani stravovaciho provozu bylo fe$eno tak, aby
kuchati méli ty nejlepsi podminky pro svoji praci.

Pracovni podminky a $§pi¢kové vybaveni kuchyné, ptipraven az po sklady, umoziiuji ptipravu pokrmi
a dezertu se zachovanim maximalniho mnozZstvi vitaminu a vyzivnych latek.
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zdroj: Elektrolux Ceskd republika
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7. Vzhled a rozvrzeni kuchyné

Termin vzhled a rozvrzeni kuchyné, v angli¢tiné oznacovan jako ,,design a layout, je a bude neustale
diskutovan. Vzhled odpovidd hlavni funkci kuchyné a s tim spojeného konceptu stravovéni, strukture jidelniho
listku, pozadovanému vybaveni a spousté dal$ich detailtl na které pfi planovani kuchyné nesmime zapome-
nout.

Samotné rozmisténi a rozvrzeni kuchyné byva jednou z nejtézsich ¢asti vystavy. Zvlasté u stavajicich
prostor, kde musime umistit veskeré potfebné vybaveni do limitovaného prostoru a jesté vytvorit plné funkéni
kuchyni. A pritom rozmisténi spotfebi¢t a vytvoreni vhodného ,layoutu® je bezpodmine¢né nutné pro plné
funkeni a efektivni provoz kuchyné.

Jak jiz bylo zminéno dfive, spole¢nym rysem pro pldnovani kazdé kuchyné je jasné vymezeni druhu
vyrdbénych pokrmd. Jiné spotiebi¢e budeme potfebovat v pizzerii a iplné jinou skladbu kuchyné budeme pla-
novat pro restauraci specializovanou na steaky.

Kuchyné musi byt navrzena tak aby byla co nejlépe a nejefektivnéji zaclenéna do uréenych prostor.
Musi byt bran zfetel na dostatek pracovniho mista, maximalni vyuziti technologii pfi co nejlep$im dosahu za-
sob a minimalnim pohybu zaméstnanct. Management musi po dostaveni kuchyné presné sestavit manudl po-
hybu zaméstnanct, skladovéni, vydej zasob a prace v kuchyni, aby bylo dosazeno co nejlepsi efektivity prace.

Pti nastavovani principti pohybu s materidlem musime mit na zfeteli, Ze se nejednd pouze o potraviny,
ale dobre zkoordinovany musi byt i pohyb porceldnu, konvi¢ek na kédvu, hrncti a panvicek. Déle se jedna o pri-
bory, napoje ale i pradlo a odpadky. Pti tomto planovani je dobré mit na pameéti staré pravidlo ,,Pro¢ nosit ma-
teridl v ruce, kdy?z to jde i jinak.“ Proto pfi vybéru zafizeni do nové kuchyné nesmime zapominat na dostate¢né
mnozstvi manipula¢nich voziki a jinych mechanickych pomocnikd, které ndm v budoucnu zna¢né usnadni
praci. KdyZ uz musi byt materidl dopravovan, pak je vzdy nejlepsi pouzit co nejkratsi a nejsnadnéjsi cestu. Na
vytvoreni téchto komunikaénich tras proto musime myslet jiz pii samotném planovani kuchyné.

Nesmime také zapominat na kiiZeni Cistych a $pinavych cest. Napriklad nelze pouzit stejny vytah na
dopravu masa z bourarny do kuchyné a na svoz odpadkt do odpadového hospodarstvi. Ani Cisté a $pinavé
pradlo nelze skladovat v jedné mistnosti a dopravovat po stejné cesté.

Disledné naplanovani komunika¢nich cest a celkového rozvrzeni kuchyné nam pomtize predejit budou-
cim problémtiim a maximalizuje efektivnost kuchyné. Zékladnimi pravidly na které se musime zamé¥it jsou:

« Minimalizovat nédklady spojené s pohybem materialu

« Minimalizovat ¢as potfebny s dovozem materialu

o Minimalizovat mnozstvi zasob (mensi naroky na skladové prostory, niz$i finan¢ni zatéz skladovych
zasob, lepsi kontrola pfi inventurach). Idealnim fesenim je prenést co nejvice nakladti na dodavatele
(tzv. metoda Just-in-time). Pokud mame vybraného spolehlivého dodavatele, a zjisténé intervaly
zavozl, objedndvame pouze malé mnozstvi pfimo do spotieby a finan¢ni bftimé skladovych zasob
preneseme na dodavatele.

« Prevence poniceni a zkazeni materialu pti skladovani a manipulaci

« Co nejvice zjednodusit systém kontroly zasob v kuchyni.

Dal$im velmi diilezitym aspektem pfi manipulaci je standardizace vybaveni - jako jsou gastro nadoby,
rizné kontejnery, atd. Timto predchazime zbyte¢cnému preklddani z nadoby do nadoby a Setfime nejen cas
zaméstnanci, ale i ndklady na vodu a elektrickou energii (nemusime zbyte¢né myt dvé nadoby). Pokud feznik
v ptipravné masa nalozi steaky rovnou do gastronadob, kuchar je muze ve stejné gastronddobé nejen skladovat,
ale tfeba i rovnou péct v konvektomatu.
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7.1 Zpracovdni projektové dokumentace - zdkladni poZadavky

Rozsah dokumentace technologického zafizeni kuchyni musi odpovidat charakteru a vyznamu, popt.

velikosti a slozitosti objektu. Pti feeni je projektant povinen uplatiiovat platné predpisy pro zpracovani pred-

métného projektu.

V zadani stavby se vécné a funk¢né vymezuje stavba a stanovi se pozadavky na jeji technickou, ekono-

mickou a architektonickou troven, sou¢asné vymezuje ¢asovy pribéh stavby.

Je nutné stanovit:

uzivatelské naroky na podminky provozu stavby vcetné narokd na zajisténi energii, vody, dopravy
apod.

pozadovany pocet pracovniki

pouziti technologickych soubort

celkové naklady stavby

pozadavky na technologii vyroby, zptisob provozu z hlediska bezpec¢nosti, ochrany zdravi pti praci
a vliv na Zivotni prostfedi, PO, naroky na suroviny

Zakladni informace pro zadani stavby vetejného stravovani:

udaje o ucelu a kapacité

pozadavky na plochy, prostory a provozni usporadani podle ticelu

pozadavky na technické vybaveni véetné strojniho vybaveni a zafizeni s tidaji o funkci
pozadavky na feseni prepravy a skladovani

udaje o spotfebé energii, vody, pozadavky na slaboproudé zafizeni, méreni a regulaci
pozadavky hygienické péce, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

Uvodni projekt zaddni stavby obsahuje velikost a sled jednotlivych provoznich mistnosti vyrobnich,

skladovacich, pomocnych i mistnosti odbytovych s prislusenstvi s ohledem na zakladni hygienicky pozadavek

tj. zamezeni kiiZeni Cistych a necistych cest. Privodni zprava k projektu zdtvodnuje investici véetné stru¢ného

popisu celého provozu a navrhovaného zafizeni. Dale ur¢i:

spotteby s ptikony energii

spotfeba vody teplé a studené

pocet zaméstnancd (muzi, Zeny)

souhrnné investi¢ni naklady stanovené odbornym odhadem nebo predbéznym vypoctem

Dalsim stupném je zhotoveni projektu stavby, ktery je podkladem k Zadosti o vydani stavebniho povo-

leni a slouzi jako podklad k uzavieni dodavatelskych smluv.

V projektu stavby ke stavebnimu povoleni jiZ jsou detailné zakresleny jednotlivé provozni mistnosti

stravovaciho provozu v¢etné technologického vybaveni tj. tepelné, chladici, strojni a pomocné zatizeni tak, aby

byl ztejmy cely provoz skladovaci, kuchynsky a vydejni, a aby i ostatni specialisté mohli zpracovat své specialni

projekty na téze trovni. Udaje o pfipojovacich mistech pro jednotliva zafizeni se uvadéji na rozpisce vykresa.

V pribéhu schvalovaciho fizeni se k projektu vyjadfuje mistné prislusna hygienicka stanice, proto se

u velkych stravovacich provozi doporuéuje projekt s touto instituci pted podanim Zadosti o stavebni povoleni

konzultovat a ptipadné dojednané zmény pri realizaci projektu respektovat. Technicka zprava, ktera je soucdsti

projektu stavby obsahuje potiebné tidaje o poctu stravovanych osob, vyrobni kapacité, druht vydeje, vykonu

jednotlivych zafizeni, ptikonu energii, po¢tu zaméstnanct apod. Technicka zprava obsahuje stru¢ny popis pro-

vozu.



Pted zadanim pozadavku na zpracovani dokumentu pro zadani stavby a nasledné vypracovani projek-
tové dokumentace je nutné, aby si budouci provozovatel ujasnil zasady pro poskytovani stravovacich sluzeb, tj.
ujasnil si zptisob vydeje hotovych jidel, ktery navazuje na vlastni jidelnu.

Odbytovou ¢ast je nutné fesit véetné hygienického prislusenstvi stravnika. Spravné vyfeseni odbytové
¢asti jako celku i jeho dil¢ich ¢asti je velmi dilezité, protoze je mistem primého styku pracovniku stravovaciho
provozu (obsluhy) se stravniky. I na usporadani, velikosti a vhodnosti feSeni zavisi uspéch stravovaciho pro-
vozu.

Systém vydeje jidel ma byt zvolen tak, aby co nejlépe vyhovovat ve specifickych podminkach daného
stravovaciho provozu, zdkladnim pozadavkem je, aby podavana jidla méla poZadovanou teplotu nezavisle na
pouzitém zptisobu vydeje:

« obsluha u stolu

« samooblusha

o vydej u pultu (grill-bary)

« vydej pomoci automati

o vydej do termost, event. dalsi

Zakladni informace pro usporadani jidelny s obsluhou:

Hlavni uli¢ka pro priichod hostt i obsluhujiciho personalu 120cm
Vedlejsi ulicka vyhradné pro ptistup k mistim u stolu a k obsluze pfi stolovani 90cm
Vzdalenost mezi soudicimi stoly 140 cm
Vzdalenost stolu od stény 95cm
Plocha na 1 misto Optimalni denni
u stolu (m?) obratka
Restaurace vybérova 1,8 1,5
Restaurace I. 1,8 2
Restaurace II. 1,5 3
Restaurace III. 1,3 3
Kavarna II. 1,3
Vindrna vybérova 1,5 0,7
Vinarna I. 1,5 0,7
Vinarna II 1,2 0,7
Vinarna III. 1,2 0,7

zdroj: autofi

Vyrobni provoz zdvodii spolecného stravovini

hotové pokrmy stravnikovi, pochopitelné v nejlepsi jakosti a s vynaloZzenim minimdalni namahy. Tato ¢innost
vyzaduje dokonalou organizaci provozu a vhodné technologické vybaveni. K tomu slouZi spravné stanovené
podminky v jednotlivych vyrobnich mistnostech v¢etné ur¢eni vykonnostnich parametri zafizeni, plosna veli-
kost a stanoveni technologickych vyrobnich postupi, které umoziiuji dodrzovani stanovenych hledisek spravné

vyzivy a hygieny.
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Jednotlivé ¢asti vyrobniho provozu maji plynule navazovat (ptiprava surovin - teplené zpracovani —
vydej). Vyrobni provoz musi vhodné dopliovat pomocné provozy (umyvarny nadobi, denni sklady, vycep
népojii apod.).

Vytvorené pracovni linky musi byt usporadany tak, aby se jejich provozy navzajem nepfiznivé neovliv-
novaly. Spravnému usporadani vyrobnich linek je tfeba podridit vSechny ostatni pozadavky (stavebni, insta-
la¢ni atd.).

Sitka uli¢ek mezi vyrobnimi linkami, pokud do nich nejsou zatazeny stroje se specidlnim pozadavky:

« ulicka bez dopravy pfi jednostranném pracovisti 90 cm

« uli¢ka bez dopravy pfi dvoustranném pracovi§té 120 cm

« ulicka s dopravou pifi jednostranném pracovisti 120 cm

« uli¢ka s dopravou pii dvoustranném pracovisti 120 cm

o ulicka mezi linkami s instalovanymi tepelnymi zatizenimi 140 cm

Z hlediska hygieny se vyrobni prostfedni déli na:

o nedisté, kde jsou v hygienickém smyslu necisté pozivatiny, nebo predméty, nedocisténé suroviny,
pouzité stolni nddobi apod.

o cisté, kdy se vyskytuji jen ¢isté, hygienicky nezdvadné pozivatiny a pfedméty

Necisté vyrobni prostfedni musi byt oddéleno od ¢istého a cesty necistého a ¢istého provozu se nesmi
ktizit. K¥izenim se rozumi stfetdvani Cistych a necistych provoznich proudd, dotyk pfimy nebo prostfednic-
tvim osob, pfedmétt a zejména provozniho zafizeni, spole¢né vystavovani, skladovani a zpracovani pozivatin,
které se mohou navzjem neptiznivé ovliviiovat.

Nesetrnym zpracovanim mohou suroviny utrpét v pribéhu zpracovani na kvalité. Zasady, které je nut-
né dodrzovat pti zpracovani suroviny:

o chranit potravinu pred porusenim jeji prirozené struktury jak ndhodnym poskozenym (doprava,
manipulace) tak i zamérnym a technologicky nutnym napf. krajenim. Proto je nutné minimalizovat
dobu od zpracovani surovin do podani pokrmi stravnikovi

o chranit potravinu v syrovém a tfeba i poruseném stavu pred bakteriologickymi a chemickymi vlivy
(infekce, oxidace)

o tlumit Zivotni pochody v potraviné (napt. chlazené skladovani v kombinaci s regulovanou atmosfé-
rou skladovani (zejména brambory, zelenina, ovoce)

7.2 Spravny vybér technologii

Pti posuzovéni spravného vybéru technologii musime znat projektovou dokumentaci stavajiciho pro-
vozu a uvédomit si, které ¢asti prostori jsou pro existenci provozu nezbytné nutné a které je mozné rezimove
upravit nebo ¢asovym rozlienim. Vychdzime ptitom z vyrobniho programu ve stravovacim provozu a dale
z pouzivanych vyrobnich postupt, surovin v uréitém stupni opracovani. Na zdkladé téchto prvotnich informaci
je mozné vybrat spravné technologie.

Dale je nutné a to je dané legislativou , Ze provozovna musi byt umisténa tak, aby dispozi¢ni usporadani
gastrocentra umozniovalo dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxe (SVHP ).



7.2.1 Popisy nejdiilezitéjsich technologii v gastro provozu

Tepld kuchyné - moduldrni varnd zatizeni

Pfi vybéru technologii se musime fidit budoucim vyuzitim. Bézné domaci spotiebice nejsou urceny

pro pouziti v ndro¢nych a vytizenych provozech stfednich velikosti jakymi jsou naptiklad hotely, restaurace

a mensi provozovny zavodniho stravovani. Ucelena fada specidlniho vybaveni od riiznych dodavatelt nabizi

i $irokou paletu modularnich varnych prvka, které Ize instalovat jako samostatné stojici ¢i do varnych bloki.

Slozeni modularni technologie

Konvektomaty parni ECV - pti¢né usporddani

Technicky popis:

Fritéza
Grilovani desky
Kotle

Plynové grily
Sklopné panve
Sporaky

Vafice téstovin
Vodni lazné

Ny

Snadny ptistup k elektrickému napojeni
Vyskové nastavitelny Therma pénev
Vsechna pfipojeni jsou instalovany na levé strané zdroj: Elektrolux Ceska republika
Vestavény poloautomaticky cyklus ¢isténi

Komora vyrobena z AISI 304 se zaoblenymi vnitfnimi rohy

Ochrana proti vodé

Dvojité rozeviraci sklo se specialni termickou vrstvou na vnéjsim povrchu

Nébéh na maximalni teplotu 300°C

Teplotni sonda v zdkladnim vybaveni

Pamét na 50 programi se 6 fazemi (Groven 6)
Uroven 4-moznost vafeni ve krocich

Halogenové osvétleni prostoru komory

Unikatni systém distribuce tepla v komote-Air-Flow
Channel

Automatické zapalovani u plynovych modelt
Standardni programové vybaveni v¢. regenerace
a Cook&Hold

Vyvijeni saturované pary bojleru

Pfistup k hlavnim komponentiim z pfednim strany
skrz ovlddaci panel

Samodiagnosticky systém poruchovych stavi
Automaticka detekce a signalizace zavapnéni bojle-
ru

Plynové modely s tlakovymi samo¢isticimi horaky
Schvaleno ¢eskymi zkuSebnami

98% recyklovatelnost

Minimdlni spaliny u plynovy'lch modeldl Konvektomat 10GN Air-o-Steam
Nizké provozni naklady CFC-free obaly zdroj: Elektrolux Ceské republika
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Zchlazovace a zmrazovace

Zchlazovace

Zchlazovani znamena v co nejkrat§im ¢ase snizit tep-
lotu Cerstvé uvarenych pokrmu na +4°C, pii kterych dochazi
k zastaveni mnozeni bakterii.Po skonc¢eni zchlazovaciho cyklu
se pristroj automaticky prepne do skladovaciho rezimu. Zchla-
zenou stravu lze skladovat dle druhu az 5 dni bez ztraty chuti
aviang, nutri¢nich hodnot a vahy. Vznikd tak moznost ¢asového
i mistniho oddéleni doby ptipravy a doby distribuce/podavani
stravy. Timto zptisobem lze najednou vyrobit pokrmy,které lze
pak distribuovat v pribéhu nékolika dni a tim vyrazné Setfit
provozni a mzdové néklady.

Technicky popis
Zchlazovace, 10/15kg GN 1/1 pii¢né

Y

Rada pii¢né uklddanych $okovych zchlazovaci (napt.

od firmy Elektrolux) se sestava z 5ti modelovych fad s kapa-

citou od 7,2/10kg (NF/UK) do 144/180kg, se zabudovanou o Elslike; ZOgNk’,\"'O';}_‘;(H
: t

chladici jednotkou nebo ptipravenych pro napojeni na externi pero) o L eska repubita

chladici jednotku.

Zmrazovace

Zchlazovani znamena v co nejkrat§im case snizit tep-
lotu cerstvé uvarenych pokrmu na +4°C, pii kterych dochazi
k zastaveni mnozeni bakterii. Pfi zmrazovani je nutné snizit
teplotu az na -18°C . Po skonceni zmrazovaciho cyklu se pii-
stroj automaticky prepne do skladovaciho modu.

Zchlazenou stravu lze skladovat dle druhu az 5 dni
bez ztraty chuti a viing, nutri¢nich hodnot a véhy, zmrazenou
stravu aZ po 3 mésice. Vznika tak moZznost ¢asového i mistni-
ho oddéleni doby ptipravy a doby distribuce stravy. Takto lze
najednou vyrobit pokrmy,které pak lze distribuovat v pribéhu
nékolika dni a tim vyrazné $etfit ndklady

Technicky popis

Zmrazovace-7/15kg pricné

Rada p#i¢né ukladanych zmrazovalt se sestdvd z mo-
delovych fad s kap. Od 5,4/7kg (NF/UK) do 144/180kg, se za-

budovanou chladici jednotkou nebo pfipravenych na napojeni 1
na externi chladici jednotku. l

Soker 20 GN Air-o-Chill
zdroj: Elektrolux Ceska republika



Chladici - mrazici ski'iné

Rada HD chladicich a mrazicich sk¥ini nabizi nejkomplexnéjsi vybér skiini pro skladovani potravin.

Skiiné se vyznacuji celonerezovym (vnitfnim i vnéj$im) provedenim z uslechtilé nerez oceli ASI 304, s rozsa-

hem provoznich teplot uspokojujicich potfeby na chlazeni ¢i mrazeni a s vybérem modelt s plnymi ¢i proskle-
nymi dvefmi o objemech 650 nebo 14001.

Chladici/Mrazici skiiné se SMART elektronikou na tomto technickém listu maji kapacitu 6501 a 14001,
s plnymi dvéfmi.

Technicky popis

Celonerezova konstrukce bez pouziti plastii zarucuje vysoky hygienicky standart a dlouhodobou
Zivotnost.

Monoblokovy chladici systém s piistupem po odklopeni pfedniho panelu. Kryt vyparniku snadno
odnimatelny pro ¢isténi.

Chybova hlaseni zavad z vystupu SMART elektroniky.

SMART elektronika fidi odtavani pouze pokud je to nutné a Setii tak energii.

Polyuretanova izolace 75mm a hnaci plyn cyklopetan zarucuji chlazenou komoru a umoziuje tak
vyuzivat cely objem komory bez jakychkoliv prekazek.

Dno komory je spddovano k otvoru pro snadnéjsi ¢isténi (u chladicich modeli).

Vyrobky uvedené na ETL jsou energeticky usporné a vysledkem jsou dlouhodobé zna¢né finanéni
vyhody. Investice do energeticky ispornych technologii snizuje dopad na zmény klimatu.

Chladici systém s ventildtorem zarucuje rychlé chlazeni a udrzovani rovnomérnych teplot v celé
komote.

Skiiil uzpusobend pro GN 2/1 nddoby nebo police s vodicimi liftami s profilem zamezujicim nakla-
péni nadob.

Vysoka kompatibilita s ostatnimi varnymi a chladicimi zafizenimi.

Vnéjsi digitalni teplotni display.

Vnitfni osvétleni a zdmek dvefi.

SMART elektronika s integrovanym HACCP nepfetrzité monitoruje teploty a poskytuje vizualni
i zvukovy alarm v ptipadé §patné funkce.

Nékolik pfednastavenych programu dle riiznych kategorii skladovanych potravin.

Zachovani provozu i v ptipadé zdvady diky provozni pamétové jednotce.

Soker 20 GN Air-o-Chill
zdroj: Elektrolux Ceskd republika
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Chlazené stoly, 2901 SMART elektronika

Rada HD chlazenych a mrazicich stolt v sobé spojuje vyhody pracovni plochy s chlazenym prostorem

vespodu. Cela fada se vyznacuje celonerezovym (vnitinim i vnéj$im) provedenim z uslechtilé nerez oceli AISI

304 spliujicim nejvyssi hygienické naroky. Sortimentni nabidka zahrnuje 3 velikosti stolt, s vestavénou ¢i ex-

terni chladici jednotkou, s moznosti kombinaci dvefi a riznych typti zasuvek, s rozsahem provoznich teplot

uspokojujicich potteby na chlazeni ¢i mrazeni o objemech 290 az 5901.

Nabidka chlazenych stolti 2901 nabizejicich vyhody SMART elektroniky zahrnuje modely s vestavénym

chladicim agregitem a dvermi.

Technicky popis

Standardné dodavany s vyskové stavitelnymi nerezovymi nohami, moznost instalace i na kolecka
(extra prislusenstvi).

Vestavéna chladici jednotka.

Tropikalizované provedeni vhodné pro okolni teploty az +43°C.

Moznost uzamykani (extra prisluSenstvi).

Skiiné jsou konstruovany z vysoce kvalitni nerez oceli AISI304 s lisovanym dnem s oblymi vnitinimi
rohy. Vnitfni stény komory s oblymi rohy pro snadné ¢isténi.

Dno komory spadovano k odpadnimu otvoru pro snadnéjsi ¢isténi.

Vyska nohou 150 mm umoznuje snadné ¢isténi podlahy i pod stolem.

Nerezova AISI304 pracovni deska 50 mm.

Chladici systém s ventilatorem spolu se sttedovym umisténim chladici jednotky zarucuji rychlé
chlazeni a udrzovani rovnomérnych teplot v celé komote.

Provozni teploty lze nastavovat od =2 °C do +10°C dle rtiznych druht skladovanych potravin. Né-
kolik prednastavenych programii dle rtiznych kategorii potravin.

Vodici listy s profilem zamezujicim naklapéni nadob vhodné pro GN 1/1.

Moznost vybéru z kombinaci dvefi a riznych druhti zdsuvek (2x GN 1/1200, 3x GN 1/1100 nebo 1
xGN1/1+zésuvka na ldhve V=350mm) dle prani zikaznika.

SMART elektronické mikroprocesorové ovladani s intergrovanym HACCP nepfetrzité monitoruje
teploty a poskytuje vizudlni i zvukovy alarm v ptipadé §patné funkce.

Vnéjsi digitalni teplotni display.

Celonerezova konstrukce s vysokym hygienickym standardem a Zivotnosti.

Monoblokovy chladici systém s ptistupem po odklopeni pfedniho panelu.

Chybova hlaseni zavad z vystupu SMART elektroniky. Zachovéani provozu i v ptipadé zavady diky
provozni pamétové jednotce.

SMART elektronika f{di odtdvani pouze pokud je to nutné a Setfi tak energii.

Polyuretanovd izola¢ni pénova vyplit 60mm a hnaci plyn cyklopentan zaru¢uji dlouhodobé nejlepsi
izola¢ni vlastnosti pfi 100% ochrané zivotniho prostredi.

Chladici médium R134a, CFC free obaly.

Odpovidaji EN a CSN a jsou opatfeny znackou H.

Rozmrazovaci skiiné
Airodefrost; 45kg a 200 kg

Pro dosazeni nejleps$ich vysledku v kuchyni jsou nezbytné 2 zdkladni principy: peclivost a prvottidni

produkty. Cerstvé produkty byly vzdy povazovany za jedinou alternativu ve snaze o dosazeni nejlepsich ku-

chatskych vysledka, ale diky novym technikdm rozmrazovani jsou i zmrazené produkty nyni povazovany za

vynikajici alternativu. S rozmrazovaci technologii airodefrost skfini, dokdze tato technologie udrzet cerstvost

iu vysoce delikitnich zmrazenych produktt ve srovnani s ¢erstvymi diky unikatni kombinaci proudéni vzdu-

chu, nizkoteplotni pary a presné kontroly teploty.



Sortimentn{ nabidka rozmrazovacich skfini na tomto listu zahrnuje 1 model s kapacitou 1200 litr{i

ptipraveny pro napojeni na externi chladici agregat a model s kapacitou 180 litrt se zabudovanym chladicim

agregatem.

Technicky popis

Konstrukce z nerez oceli AISI304 hladkymi povrchy a oblymi rohy spodni vnéjsi panel z galvanizo-
vané oceli).

Optimalizovany rozmrazovaci proces.

Automatické chlazeni po automatickém rozmrazovacim procesu: elektronicky teplomér fidi roz-
mrazovani po vlozeni produkti. Jakmile produkty doséhnou naprogramovanych hodnot skfin au-
tomaticky prepne z rozmrazovactho na chladici/skladovaci provoz.

Zkraceni ¢asu pro zpracovani produktu diky krat§imu rozmrazovani, jednodussimu planovani ¢asu
a zlep$enému ovladani.

Snizeni vdhovych ubytki az o 50% v porovndni s tradi¢nimi zplsoby rozmrazovani, takze erstvé
produkty si zachovavaji Cerstvost i po rozmrazeni a neztraci vice jak pét procent ze své vahy.
Potraviny si zachovavaji pfirozenou pruznost, vlhkost, barvu, chut a nutri¢ni hodnoty.
Poloautomaticky baktericidni cyklus. Tento proces je zahajen rozptylenim nizkoteplotni pary po
komote. Jakmile teplota v komore dosdhne +85°C, baktericidni/¢istici cyklus je zahajen.

Ovladaci panel zobrazuje teplotu skfiné po dobu celého procesu a poskytuje moznost nastaveni
cilové hodnoty.

Kose jsou uréeny pro velké kusy potravin jako steaky, filety z masa ¢i ryb, zatimco nddoby jsou urce-
ny pro malé kusy jako jsou krevety a moiské plody, sekané ¢i platkové maso, apod.

Zkraceni ¢asu rozmrazovani az o 80% (od 2 do 12 hodin v zavislosti na tloustce a obsahu vody).
Vyrazné tspory mista. Model TC18 ma vyjimatelny ram na 6 GN1/1 kost/nddob.

Model TCR120R Ize vybavit zavaZecim vozikem na 13 GN2/1 nebo 13 GN 1/1 kosii/nadob.
Hygienické provedeni oblych roht.

Odpovida pozadavkim HACCP.
Chladici médium R134a.
Konstruovany a vyrabény v zdvodé s ISO9001 a ISO14001 certifikaty.

Odpovidaji EN a CSN a jsou opatfeny znackou H.

Udrzovaci sktin pro AirOSteam

Teplé skiiné dopliuji jiz tak komplexni fadu zafizeni systému AirOSystem o posledni funkci, vyuzi-

telnou obzvlasté ve vétsich gastronomickych provozech. Skiiné jsou uzpiisobené pro zavazeni voziki s kleci

z konvektomatii AirOSteam.

Hlavni funkci je udrzeni pokrmti po jejich tepelné ipravé na spravné, vyhldskou vyzadované vydejové

teploté. Prokladaci model teplé skiiné se pouziva k ptimému hygienickému propojeni hlavni kuchyné s vy-

dejovou mistnosti nebo podobné. Idealni pro kongresovy hotel (zminéno v predchézejici kapitole) kde vydej

probiha nékdy i o nékolik pater mimo hlavni kuchyni.

Technicky popis

Snadné ¢isténi diky lehce demontovatelnym sou¢astem vnitiniho prostoru a zaoblenym vnitniim
rohtim.

Velké prithledové okno

3 fixa¢ni polohy dvernich panti

Vnitfni osvétleni komory

Ventilator zajistujici rovnomérné rozvadéni tepla v komore

Integrovany zasobnik na vodu pro zvhl¢ovani

Zastr¢kové pripojeni na 230V/1N/50
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« Snadna zaména sméru otevirani dveri

o Proklddaci model s obéma prosklenymi dvermi

« Mobilni provedeni s madly pro usnadnéni transportu
o Zatizeni nesou znacku CE

« Ochrana proti priiniku vody IP45

Digestore

Digestote se vyuzivaji k odsavani par a zdpachu z kuchyni. V profesionalni kuchyni se pouzivaji dva
typy digestofi — ndsténné a zavésné. Tak aby odsavace par — digestofe — spravné fungovaly, musi byt napojeny
na systém vzduchotechniky, ktery zajisti dostate¢ny odtah.

Sortiment celonerezovych nasténnych digestoti je
vhodny pro mensi provozy jako jsou snackové kuchyné a pro
kuchyné kde neni dostatek mista pro instalace zavésnych di-
gestofi. Specificky tvar s minimadlni instala¢ni vyskou je ¢inf
idedlnimi pro instalace v mistnostech s nizkym stropem. Sou-

¢asnd nabidka na trhu se sestava z digestoti v nékolika rtiznych
sirkach (1200, 1600, 2000, 2400, 2800, 3200, 3600 a 4000 mm) Digestot
a hloubce 700mm. 900mm a 1100mm zdroj: Elektrolux Ceska republika

Sortiment celonerezovych nasténnych digestofi garan-
tuje raciondlni a universalni feSeni problémil s odsavanim nad vétsinou varnych zafizeni. Tvar se zkosenou
predni ¢asti vytvari uhledny design a zabira méné mista. Jsou zejména vhodné pro malé kuchyné

Vyrabéji se i specialni digestofe pro odtah pary (tzv. vapor digestofe). Sortiment ndsténnych digestori
pro odtah péry je urcen predevsim pro zafizeni produkujici velké mnozstvi pary. Povrch filtrti umisténych na
predni strané digestore zachytévd paru produkovanou konvektomaty, varnymi kotli, varici téstovin, panvemi ¢i
myckami. Zadni pfepazka sméfuje vypary smérem na filtry, para je kondenzovana a poté je odvadéna kanal-
kem do odtoku. Nabidka se sestava z digestori v nékolika rtiznych $irkach (1200, 1600, 2000, 2400, 2800, 3200
a 4000 mm) a hloubce 1200 mm a 1600mm.

Jiné digestofe jsou vyvinuty pro umyvarny nddobi, na odtah pary a pacht nad myc¢kami nadobi. Jedna
se o sortiment nasténnych digestofi ur¢enych nad mycky bilého a ¢erného nadobi. Pfedni odtah s vakuem
ihned zachyti paru, kondenzace probihd na povrchu prepazky odkud je skrz vnéjsi kanalky odvadéna do od-
padu. Nabidka se sestava z digestori v nékolika riznych sitkach (1200, 1600, 2000, 2400, 2800, 3200, 3600
a 4000mm) a v hloubce 1200 mm.

Mycky nadobi

Profesiondlni mycky jsou vyrabény pro zakazniky s nejvy$$imi naroky na vykonné, ekonomické a ergo-
nomické feseni mycich provozi. Kompletni sortimentni nabidka zahrnuje my¢ky skla, podpultové a prichozi
mycky, tunelové kosové mycky, pasové myci automaty a samoztejmé i mycky ¢erného nadobi. Nabidka zeptedu
nakladanych vicetcelovych mycek fady WTU40 se sklada ze 2 modeltl se vstupnim otvorem myci komory
450mm, v provedeni s tlakovym ¢i atmosférickym boilerem. Mycky WTU40 jsou idedlnimi pomocniky pti
myti nadobi, pizza talifd, pfiborti, GN nadob, mensich kuchynskych nadob a jiného kuchyriského nacini v ma-
lych prostorach.

Manipula¢ni systémy myti

Nékteré typy mycek (napft. od firmy Elektrolux) mohou plné uplatnit svoji celkovou vykonnost jenom
pokud jsou spravné kombinovany s manipula¢nimi systémy Electrolux pro myci zény. Modularni systém



umoznuje navrhnout ergonomické fedeni pro prijem, transport a tfidéni nadobi, a ziskat tak co nejefektivné;jsi
tok nadobi myci zénou.

Nakladaci stoly P>L, poklopové mycky

Bohaté nabidka zahrnuje $iroky sortiment valeckovych
a konzolovych dopravniktl, manualni ¢i motorické tridici stoly,
postranni podavace, vstupni a vystupni otocky 90° a 180°, $u-
pinové a femenové dopravniky pro transport podnostl a v ne-
posledni fadé i bohatou nabidku ptislusenstvi k témto stoltim
a dopravnikiim. Nabidka naklddacich stolt obsazenych na tom-
to technickém listu zahrnuje modely vhodné pro napojeni pou-
ze na prubézné poklopové mycky.

Myci kose
Kose na sklenice ukladané vertikalné

Nabidka mycich kost zahrnuje 25 riiznych modeld na-
vrzenych pro Fe$eni jakychkoliv pozadavku pfi efektivnim myti
nadobi. Kose maji mezindrodné uznavany standardizovany roz-
mér 500x500mm a diky symetrickému tvaru je s nimi snadna

manipulace a daji se naklddat z kterékoliv strany. Nabidka my-
cich kosti na sklenice uklddané vertikdlné (mod.867023 $ikmo)

Mycka nadobi s granulatovym diskem
se sestava ze 3 modelu s rtiznou kapacitou a vyskou. zdroj: Elektrolux Ceské republika

Mycky cerného nddobi
My¢ky ¢erného nadobi WT830 EM

Profesiondlni mycky jsou vyrabény pro zdkazniky s nejvy$simi naroky na vykonné, ekonomické a ergo-
nomické feseni mycich provozil. Kompletni sortimentni nabidka zahrnuje mycky skla, podpultové a prichozi
mycky, tunelové kosové mycky, pasové myci automaty a samoztejmé i mycky ¢erného nadobi. Zepredu nakla-
dané mycky ¢erného nddobi WT830EM a WT850EM zarucuji vynikajici u¢innost pti myti GN nddob, pekai-
skych plecht, ro$tt, podnost, hrnct a panvi, prepravek, kuchyriského nacini apod. Nabidka modeltt WT830EM
popsanych v tomto prospektu predstavuje 2 modely lisici se rozdilnymi velikostmi/vySkami mycich komor.

Mycky podpultové
Podpultové mycky WT4

Pramyslové mycky jsou vyrabény pro zdkazniky s nejvy$$imi naroky na vykonné, ekonomické a ergo-
nomické fe$eni mycich provozi.. Kompletni sortimentni nabidka zahrnuje my¢ky skla, podpultové a prichozi
mycky, tunelové kosové mycky, pasové myci automaty a samoziejmé i mycky ¢erného nadobi. Nabidka podpul-
tovych mycek se sklada ze 4 zdkladnich modela s kapacitou az 30 ko$t za hodinu v provedeni pro napojeni na
teplou vodu, s vestavénym ¢i bez odpadniho &erpadla.
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Mpycky skla

Profesiondlni mycky skla jsou vyrabény pro zakazniky s nejvy$$imi naroky na vykonné, ekonomické
a ergonomické feseni mycich provozi. Kompletni sortimentni nabidka zahrnuje mycky skla, podpultové a pra-
chozi myc¢ky, tunelové kosové mycky, pasové myci automaty a samoziejmé i mycky ¢erného nadobi. Nabidka
mycek skla se sklada ze 7 typti ve dvou modelovych fadach s riznou zasuvnou vyskou komory pro sklenice do
vy$ky az 210 mm nebo do vysky az 290 mm. Obé fady mohou byt vybaveny odpadnim ¢i oplachovym cerpa-
dlem.

Mycky tunelové

Kazdy predni vyrobce vybaveni pro gastronomické provozy, predstavuje fadu tunelovych pasovych
myc¢ek nadobi.

Svoji kompaktnosti, ergonomickym resenim a usporou nakladi v kombinaci s perfektnimi mycimi
vysledky, jsou tunelové pasové mycky nadobi nejlepsi volbou pro velké jidelny, leti$tni kuchyné, nemocnice,
hotely a kuchyné ndmornich lodi.

Tunelova mycka nadobi
zdroj: Elektrolux Ceska republika

Spottebice jsou konstruovany pomoci modularniho pfistupu, coz umoznuje ptizpisobit je na miru
individudlnim pozadavkim. V8echny nové stroje maji dobfe navrzené funkce, coz usnadnuje praci s nimi a vy-
tvari ptijemné pracovni prosttedi. Pracovni prostfedi v myci zoné se zlepsilo diky nizkym teplotam, nizkym
hladindm hluku a snizené vlhkosti.

Nové tunelové pasové mycky nadobi se vyznacuji dvouplastovou konstrukei s tepelnou a zvukovou
izolaci (méné nez 70 dB). Nova generace tunelovych mycek Electrolux byla konstruovana za pomoci osvédcené
a vyzkousené technologie.

Priimyslové mycky jsou vyrabény pro zdkazniky s nejvy$simi naroky na vykonné, ekonomické a ergo-
nomické feseni mycich provozi. Kompletni sortimentni nabidka zahrnuje mycky skla, podpultové a prichozi
mycky, tunelové kosové mycky, pasové myci automaty a samoziejmé i mycky ¢erného nadobi. Nabidka koso-
vych tunelovych myc¢ek fady (napt. fady WT90 od firmy Elektrolux) se skladd z 8 zakladnich modelu s kapa-
citou az 100 kost za hodinu, naklddané zprava ¢i zleva, v provedeni pro pfipojeni na studenou ¢i teplou vodu,
s vestavénou (ECO) ¢i bez kondenzacni jednotky (BASIC) a véetné ¢i bez horkovzdusného susiciho modulu.
Spolec¢né se systémem obsluznych stoltl a dopravniki 1ze vytvorit ergonomické usporadani mycich zon.



7.3 Stavebni poZadavky pt¥i vznikdni nového gastronomického
provozu

« Ventilace - spravnd cirkulace a vyména vzduchu musi byt vzdy zajisténa ve vSech prostorach. Tam
kde je ptirozené vétrani nedostacujici, musi byt pouzito nucené vétrani.

« Podlahy - musi byt lehce ¢istitelné a dezinfikovatelné. Pouzité materialy musi byt odolné, netoxické,
nepropustné a omyvatelné. V pfipadé nutnosti z technologickych divodii musi podlaha umoznovat
vyhovujici odvod odpadni vody.

« Stény a pricky — musi byt hladké v provozech a na pracovnich usecich, kde mtize dochazet k jejich
vyznamnému zneci$téni nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou a dobfe omyvatelnou po-
vrchovou tpravu (napriklad v umyvarnach, jednotlivych ¢asti pripraven, toaletach nebo v skladu
odpadka).

« Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni - jsou konstruovdny a provedeny tak, aby
nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k moznosti vzniku plisni a proto
musi byt lehce istitelné.

o Dvere - musi mit hladky a snadno ¢istitelny povrch. Pouzivaji se odolné, hladké a nenasakavé ma-
terialy.

o Osvétleni - fesi se denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu s normovymi hodnotami tak, aby
osvétleni odpovidalo dané praci. Nad misty, kde se manipuluje s potravinami a pokrmy musi byt
osazena svitidla bezpe¢nostniho typu. Vyrobni a skladovaci prostory musi byt chranény proti nepfi-
znivym u¢inkim piimého zafeni slune¢niho svétla.
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8. Sklady

Velkokapacitni kuchyni je nutné zaclenit do objektu tak, aby stravovaci provoz nenarusoval hlavni ¢in-
nosti objektu a pfitom splnoval hlavni zasady pro poskytovani stravovacich sluzeb tj. zajistit minimalni pfesun
surovin, jidel, zaméstnanct, minimdlni kfiZeni provozu a disledné oddéleni provozii necistych od ¢istych.

Zakladni provozni schéma je univerzalni pro vSechny druhy stravovacich zatizeni. Toto schéma stano-
vuje postup surovin od prijmu ptes sklady, ptipravny, tepelné zpracovani az k vydeji jidel, fesi odsun odpadku
véetné provozni navaznosti kancelafi a hygienického zatizeni zaméstnanc i stravnika. Kazdé zatizeni spolec-
ného stravovani ma odli$né provozni schéma podle komer¢niho zaméteni, které je dano:

« poctem stravnikl

o druhem vyroby (snidané, obédy, vecerte, atd.)

« podilem jidel vydavanych v hlavni jidelné k poctu jidel odvazenych do vydejen

o druhem stravovani (restaurace, hotely, ucelova stravovaci zafizeni jako je stravovani déti, zamést-
nanct, nemocnice, sanatoria atd.)

« zplsobem vydeje a dobou vydeje

« technologickym vybavenim.

8.1 Nalezité a sprdavné skladovani

Bezporuchovy a uspésny chod provozu vyzaduje, aby byly vzdy k dispozici potfebné suroviny, zbozi
a nejriiznéjdi druhy materidlu v pozadovaném mnozstvi a kvalité. Chceme-li udrzet jakost a kvalitu vyrobkda
kuchyné za pomoci Cerstvych surovin, musime umét udrzet maly sklad. Sice tim omezime moznosti ndkupu
ve velkém za zlevnénych podminek, ale na druhé strané se snizi skladovaci nédklady krat$i dobou skladovani,
zrychlenou obratkou skladu a snizenim rizika moznych ztrat pri skladovani. Velikosti zafizeni a obratce zbozi
musi odpovidat velikosti skladd, chladicich prostor a sklepniho hospodafstvi, aby byly zajistény nejen vécné
a odborné energetické naklady, které zvysuji celkové néklady. Ty je pak totiz nutné promitnout do findlni ceny
vyrobku.

Obvykle skladovani vykazuje zejména ndsledujici zavady:

o $patna teplota skladovani

 nepfimérend doba skladovani

« $patnd ventilace

o Casova prodleva mezi prejimkou zboZi a odbornym skladovanim

Zdkladni provozni schéma

A - Ptijem zasob

B - Sklady zasob

C - Hrubé pfipravny

D - Cisté ptipravny

E - Studena kuchyné

F - Tepld kuchyné

G - Dokoncovaci vyroba

H - Vydej jidel

I - Jidelna vcetné hygienického zafizeni pro stravniky
J - Umyvarna stolniho nadobi

K - Likvidace a skladovani odpadu



A+B Prijem zdsob a skladovani

Ke skladovacimu provozu patii veskeré sklady potravin, napoju, obald, Cisticich prostfedkd, inventare,
drobnych kratkodobych predméti a pradla, sklad vratnych obaltl, sklad komunalniho odpadu az po skladovani
biologického odpadu.

Soucisti skladovaciho prostoru je i prostor ptijmu zbozi s rampou a manipula¢nimi prostory. V pri-
jmové ¢asti je nutné vytvorit prostor pro kontrolu ptijimaného zbozi co do mnozstvi i kvality. K tomuto provo-
zu prinalezi kancelar vedouciho, administrativni kancelat, kancelar skladnika a vedouciho kuchate, uklidové
komory, $atny a ostatni hygienicka zafizeni zaméstnancl véetné denni mistnosti zaméstnanct, kterd ma zpra-
vidla i funkci jidelny zaméstnanca.

8.2 Skladovy provoz

Skladovanim se méni kvalitativni vlastnosti potravin, proto je nutné fidit se nejen naroky na zachovani
nutri¢ni hodnoty potravin, obsahu vitamint, vzhledu, chuti a fady dalsich vlastnosti, ale sou¢asné se fidit po-
tfebami provozu a ptihliZzet k moznostem zdsobovani ¢erstvymi potravinami a polotovary.

Obecné zasady pro uskladiiovani zboZi ve stravovacich provozech viech velikosti:

« skladovdni podle druhu surovin a jejich povoleném sousedstvi

« skladovdni podle specifickych pozadavku skladovéani (teplota, vlhkost a proudéni vzduchu)

o skladovdni s optimdlnim zptisobem manipulace, s vyhodou vyuziti mechanizace

« evidence skladovych z4sob a optimalizace jejich ¢erpani v zavislosti na dobu skladovani

o stavebné musi byt sklady zabezpeceny proti vniknuti hlodavct véetné opatfeni oken sitémi proti
hmyzu, podlaha musi byt snadno ¢istitelna, vstupy do skladovych mistnosti bezbariérové

Rozdéleni skladovaciho provozu

Provoz skladovaci za¢ina prejimkou zbozi, proto je prostor vybaven kontrolni vahou. Kromé mnozstvi
prekontroluje prejimajici i kvalitu dodaného zbozi. Skladnik ma k dispozici manipula¢ni prostfedky pro pre-
pravu zbozi do urcenych skladovych prostor.

Sklady potravin a ndpojii se rozdéluji na pét zakladnich skupin

1 Sklady suché (vhodnd vnitfni teplota +10°az +15°C, s relativni vlhkosti 10-50%).

« Sklad mouky, krupice

« Sklad pozivatin (cukr, ryze, téstoviny, lusténiny, stl apod.)

« Sklad aromatickych pochutin (kéva, ¢aj, kofeni) se ve velkych provozech oddéluje od pozivatin

« Sklad chleba a peciva je oddéleny jen u velkych provozu, jinak se chléb a pecivo skladuje v dennim
skladu

2 Sklady chladné (vhodna vnitini teplota +6°az + 10°C, relativni vlhkost 70-80%).
« Sklad zeleniny kostélové, kotfenové

« Sklad ovoce (podle roé¢niho obdobi)

« Sklad brambor (neloupané brambory)

« Sklad konzerv zeleniny, ovoce, masa a ryb véetné marmelad a dzema

« Sklad ¢erveného vina a destilatl

3 Sklady chlazené (vnitini teplota je 0-8°C, relativni vlhkost 70-80%)
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Chlazené sklady v malych provozech do 150 hlavnich jidel se obvykle fesi chladicimi/mrazicimi skii-
némi prislusného objemu.

Vejce se vzdy skladuji v chlazeném skladu/skiini a to oddélené od vSech ostatnich potravin.

I u malych restauraci a hostincti se vSak vzdy uvazuje s chladirnami piva a ndpoji v sudech, tancich
i v lahvich potiebné velikosti. Chladirna resp. chladici skfin se zfizuje u kazdého stravovaciho provozu pro
ukladéni biologického odpadu. V prostoru skladovani biologického odpadu musi byt moznost vymyvani pre-
pravnich nadob na odpad teplou vodou véetné dostate¢né velké podlahové vpusti pro odvod vody.

RozdéIni chlazenych skladii dle druhu potravin

o Cerstvé maso

o Cerstva driibez a zvéfina

o Cerstvé ryby

+ masné vyrobky - uzeniny

 masné vyrobky - napf. sekand apod.

 mléko, mlécné produkty

« maslo, umélé tuky, tvaroh

o syry

« polotovary

« samostatné jsou skladovany Sokové zchlazené/zmrazené polotovary

« zelenina vSeho druhu, véetné loupanych brambor a ostatni opracované zeleniny

« ovoce

« V dennim chlazeném skladu se pripousti spolecné skladovani potravin, urcenych k denni spotrebé,
s vyjimkou masa, dribeze a ryb. Potraviny musi byt opatfené obalem tak, aby aromaticky neovliv-
novaly ostatni skladované potraviny.

4 Sklady mrazici (vnitini teplota —1°az -25°C, relativni vlhkost 90-95%).

5 Pomocné sklady

« Sklad obald

« Sklad mycich a isticich prosttedkt

« Sklad komunélniho odpadu, papiru z odbytovych i pfipadné ubytovacich prostort
« Sklad inventafe, drobnych a kratkodobych predméti

o Sklad ¢istého pradla z kuchyné i jidelny

« Sklad necistého pradla (pfed odvozem do pradelny)



8.3 Teplota, mnozstvi, skladovaci doba podle druhu potravin

1 - chladné sklady

Druh zbozi Teplota °C  Mnozstvi zbozi Skladovaci Relativni
od - do (kg) na 1 m? doba vlhkost
pocet dnit v %
Cerstvé maso +2 az +4 125 - 150 3-4 70-90
Drubez, zvéfina 0az+2 150 - 200 3-4 70-90
Cerstvé ryby -laz -6 160-180 1-2 90-98
Masné vyrobky, uzeniny +2az+4 160-200 3 70-80
Masné vyrobky - sekand apod. +2az+4 150 *) 70-80
MIéko a smetana +2az+4 150-200 1-2 90-98
Maslo, umélé tuky, tvaroh +4az+6 170-200 7 75-80
Syry veho druhu Oaz+2 160-200 14 80-90
Vejce 0az+2 170-200 7-14 80-85
Lahudky, salaty vSeho druhu +1laz+3 80-150 1-2 70-80
Polotovary +1az+3 100-150 1-2 70-80
Hotova jidla Sokem zchlazend +2 Max. 5 70-80
Konzervy vieho druhu +1az+3 300-400 *) 60-70
Zelenina veho druhu O0az+2 200-300 2-7 80-90
Ovoce vseho druhu +1laz+3 200-300 7-30 80-85
Népoje v lahvich +6az+8 200-350 8-30 -
Pivo v sudech +5az+7 275-300 8 -
Biologicky odpad +1laz+3 200-250 1-2 -
Brambory +2az+5 450-500 90-180
*) doba skladovéni se tidi datem oznac¢enym vyrobcem
2 - chlazené sklady
Druh zbozi Teplota °C Mnozstvi zboZi Skladovaci Relativni
od - do (kg) na 1 m? doba vlhkost
pocet dnit v %
Maso délené -12az-18 200-250 30 90-95
Dribez zmrazena -10az-14 az300 30 85-90
Zvétina stazend, vykuchana -12az- 16 200 14 90-95
Ryby motské (filé) -10az-16 220-250 7-14 90-95
Ryby sladkovodni -16 a7 -21 200 7 90-95
Hotov4 jidla (jednoporcova) -18 a7z -21 A7 800 porci *) 90-95
Mrazené krémy -18az-23 160-200 *) -
Vaje¢nd melanz -14az-16 Az 300 30 90-95
Zelenina mrazena -14 a7 -16 250-300 30 80-85
Ovoce -16az-18 300-350 30 90-95
Hotov4 jidla Sokem zmrazend Min. - 18 Max.90 70-80

*) doba skladovani se fidi datem oznacenym vyrobcem
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2 - suché sklady - skladovaci doba

Druh zbozi Skladovaci doba
pocet dntt

Cukr, mouka, stil a pod. 14-21
Marmelady, dzemy 21-30
Umeélé tuky 7
Rostlinny olej 21
Kofteni 30
Testoviny 21
Pecivo 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

zdroj: autori

8.4 Organizace vydeje zboZi a surovin ze skladu

Cely proces pohybu zasob uvnitt podniku Ize sledovat a tudiz i fidit za pomoci vypocetni techniky.

Dulezity je vSak dostatek manazerskych vystupti a informaci potfebnych pro efektivni fizeni procest. V malych

a soukromych podnicich si musi majitel uvédomit objem finan¢nich prostredka uloZenych v zasobéch, a tim

i cil kterym je rychly obéh zasob v co moznd nejmensim objemu. Procesy, podminky a organizace vydeje jsou

rtizné podle velikosti podniku. Dulezité je vak zajistit staly prehled o pohybu zésob, tedy jakousi permanent-

ni inventarizaci podléhajici pravidelné tedy rutinni inspekei. Je zfejmé, Ze odborny svédomity ndkup, dozor

a kontrola, spravné zachdzeni a zpracovani surovin a materidlu jsou vyznamnymi faktory pro zajisténi zisku

hotelt a gastronomickych podniki.



9. Hygienické normy a regulace

V této kapitole bude popsdno nastaveni systému HACCP / sledovani kritickych bodt v gastronomii.
Déle pak jak probiha zavadéni systému HACCP. Dile bude obsahovat vysvétleni a popis opatfeni, kterymi
provozovatel vytvori a zajisti podminky pro bezpe¢nou a zdravotné nezédvadnou praci svych zaméstnancd,
odpovidajici minimalné obecné zavaznym pravnim predpistim. Jde o zajistovani potifebné ochrany zdravi za-
méstnanct, kterd umoziiuje predchazet, vyloucit nebo omezit rizika ohroZzujici zdravi zaméstnanct (Cistota
ovzdusi, odsavaci zafizeni v kuchynich, skladech a kotelnach), omezovani hluku, zlep$eni ptirozeného vétrani,
klimatizace pracovist, snizovani zatiZeni zaméstnanct (napt. pti manipulaci s bfemeny).

Kapitola bude také resit zasady pro $koleni zaméstnanct z BOZP a PO a zabyvat se dodrzovanim pred-
pist k zajistovani bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii praci a PO a také prevenci v pozarni ochrané dle zak.¢.133/85
Sb. a 37/86 Sb., ve znéni zdk. ¢. 203/1994 Sb. a dal$imi obecné zavaznymi pravnimi predpisy, které tuto oblast
resi.

Zésady SPRAVNE HYGIENICKE A VYROBNI PRAXE (SVHP) Ize povazovat za zékladni kamen pra-
videl, kterymi by se méli fidit vSichni pracovnici stravovaciho tiseku, a proto nez se za¢ne ve stravovacim tiseku
zavadét jakykoliv systém je potieba zjistit fyzickou analyzou dodrzovani SVHP a poptipadé zajistit jeji napravu
a navrhnout napravna opatfeni k odstranéni nedostatki. Toto opatfeni je nesdilnym krokem pred zavidénim
systému HACCP.

Monitorovaci systémy a méridla

Pti zajistovani zdravotni nezdvadnosti pfipravovanych pokrmu z hlediska mozného ohrozeni zdravi
spotfebitele je platnou legislavitou a smérnicemi konkrétnich provozu stanovena vyrobctim povinnost ur¢it ve
vyrobnim procesu pti prepravé , skladovani , rozvozu a uvadéni do obéhu, technologické useky (kritické body)
v kterych je nejvétsi riziko mozného poruseni zdravotni zavadnosti, vzdy je nutné provadét jejich kontrolu
a vést potfebnou evidenci.

Ve vyrobni praxi to pro provozovatele znamend zavést systém SVHP a vytvorit plan kritickych bodi
a neustale provadét kontrolni méfeni jednotlivych znaku (teploty,¢as a vlhkost) a porovnavat naméfené hod-
noty s povolenym limitem

9.1 Provozni bezpecnost prdce

Zakonik prace, §132 ukladd zaméstnavateltim povinnost zajistit bezpe¢nost a ochranu zdravi zameést-
nanct (vyhledavat a hodnotit rizika a prijimat opatfeni) pfi praci s ohledem na moznost jejich ohrozeni. Sou-
Casti zajisténi bezpecnosti prace jsou $koleni zaméstnanci, podavani informaci, 1ékatsky dohled a zasady pre-
vence na pracovisti.

Pti vyhledavani rizik a jejich hodnoceni je nutné dbat na rozdilné pozadavky jednotlivych ¢asti provozu.
Prijem

Piijmova rampa

Pro zajisténi provozni bezpecnosti prace na prijmové rampé, je nejdulezitéjsi zajistit vhodné staveb-
ni fedeni, tj. chranit ji pfed klimatickymi vlivy (dést, snih, naledi) a vybavit protiskluzovou podlahou, ktera
musi byt snadno omyvatelna, trvanliva a odolna proti mechanickému pogkozeni. Ke zvySeni bezpe¢nosti prace
zaméstnancu prispiva v neposledni fadé nedostate¢na velikost manipulaénich prostor, dostate¢né osvétleni

ptijmovych prostor,vhodné manipula¢ni voziky a v neposledni fadé vybaveni ochrannymi pracovnimi po-
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muckami (obuv, rukavice, obleceni). Pokud je ptijiméavd rampa vybavena elektrickym zafizenim, je nutné mit
zabezpedeny platné revizni zpravy (zdvihova plosina, vytah).

Zadveri
V zadveti piijmové rampy je provozni bezpecnost prace podporena predevsim protiskluzovou podla-
hou, bezbariérovym pristupem a dostate¢né velkymi manipula¢nimi prostory s vhodnym osvétlenim.

Sklady

stup a dostate¢né veliké manipula¢ni prostory ($ifka a vyska pfistupovych cest) pro snadny pohyb zaméstnanct
s manipula¢nimi nebo paletovymi voziky mezi pfijmovou rampou a jednotlivymi sklady. Pfistupové a mani-
pulacni cesty musi byt vybaveny protiskluzovou podlahou a dostate¢né osvétlené. V samotnych skladech je
nezbytné vhodné a bezpe¢né uloZeni potravin (pouzivani bezpe¢nych regalovych systémi), dostate¢né osvét-
leni a odvétrani (ptirozenou cestou nebo pouzitim vzduchotechniky). Samoziejmosti je vybaveni zaméstnancu
ochrannymi pracovnimi pomuckami (obuv, rukavice, oble¢en).

Pripravny,kuchyné,vydeje

V piipravnach, kuchynich a vydeji ptibyvaji k zakladnim pozadavkiam bezpecnosti prace (bezbariérovy
ptistup, protiskluzova podlaha, dostate¢né velké manipula¢ni prostory, dostate¢né osvétleni,odvétravani) dalsi
dulezité prvky, které vyplyvaji z podstaty prace v téchto ¢astech gastronomickych provozi. Jedna se predev$im
o vy$koleni zaméstnanct v bezpec¢nosti pti pouzivani jednotlivych strojil a zafizeni (pozor na platnost reviz-
nich zprav a dostupnost ndvodt k obsluze) a na dodrzovani podminek pro zachazeni s chemickymi latkami
a Cisticimi prostredky. V neposledni fadé musime zaméstnance upozornit na opatrnost pti zachdzeni s ostrymi
predméty nebo ¢astmi stroji (zafizeni) nebo pfizachazeni s horkymi pokrmy a s otevienym ohném. Samoziej-
mosti ziistava vybaveni zaméstnancti ochrannymi pracovnimi pomtckami (obuv, rukavice, oble¢en).

Denni mistnost

V denni mistnosti zaméstnanctl je nutné pro bezpedi a klid zaméstnancti zajistit dostate¢né velké pro-
story s odpovidajicim osvétlenim a vyhovujici vétrani (zabezpeceni dostate¢né cirkulace vzduchu prirozenou
cestou nebo pouzitim vzduchotechniky).

Zdzemi zaméstnancii

V zdzemi zaméstnanci je nutné pro bezpeci a klid zaméstnanci zajistit pfedevsim protiskluzové pod-
lahy v umyvarnich a sprchovych koutech. Satny musi byt dostate¢né prostorné s odpovidajicim osvétlenim
a dostate¢né vétrané (zabezpedeni dostate¢né cirkulace vzduchu prirozenou cestou nebo pouzitim vzducho-
techniky).

9.2 Pracovni odév a obuv

Pracovni odév a obuv jsou ve stravovacich provozech soucasti osobnich ochrannych pracovnich pro-
stfedkd a pomticek. Musi chranit zaméstnance pfed riziky poranéni, nesmi ohrozovat jejich zdravy a nesmi
branit ve vykonu prace. Kucharské a cukrarské obleceni a jeho cistota je vizitkou stravovaciho provozu a po-
skytuje stravnikiim pocit ¢istoty a poradku v provoze.



Profesiondlni kuchatské a cukrarské obleceni se obvykle sklad4 z:

« Kuchartského rondonu nebo blizy,
 Kuchartskych kalhot,

o Kucharské zastéry,

« Kuchatského $atku, kucharské ¢epice nebo sitky,
« Kuchatské obuvi,

Kuchatské obleceni musi byt upravené takovym zptisobem, aby nemohlo dojit k zachyceni sou¢astkami
strojii a zafizeni, obuv musi byt vybavena neklouzavymi podrazkami. Kuchatky se mohou v nékterych pripa-
dech oblékat do kucharskych sata.

Profesiondlni feznické obleceni tvori:

« Reznicky rondon nebo bliiza,

« Reznické kalhoty,

« Reznicka zdstéra (gumova nebo pléténd, draténd),
« Reznicky kabat, vesta,

« Reznicka &epice,

« Reznické obuv,

« Reznické dréténé rukavice a naloketniky.

Reznické oble¢eni musi byt upravené takovym zptisobem, aby nemohlo dojit k zachyceni sou¢dstkami
strojii a zafizeni, obuv musi byt vybavena neklouzavymi podrazkami.
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10. Kontrolni ¢innost v kuchyni

Pro¢ kontrola? Pravidelnym sledovanim a rozborem stavu a vyvoje ¢innosti kontrolovanych dsekii
¢innost je zakladem pro sestavovani planu kontrol. Plan kontrolni ¢innosti by mél byti sestavovan ramcové na
obdobi kalendéfniho roku a mél by byt rozpracovan a upfesniovan na jednotliva obdobi.

Kontrolni ¢innost je:

» Planovana kontrola
» Namatkova kontrola
« Mimortadna kontrola

Kontrolu provadi:

« Kontrolni oddéleni
« Osoba vykonavajici kontrolni ¢innost na zakladé smlouvy a zadani (ptikaznik)
« Osoba odpovédna za priibéh kontrolni akce, zpracovani vysledki a jejich projednani (garant)

10.1 Podklady nezbytné nutné pro stanoveni kontrolni ¢innosti

» Majetko-pravni usporadani

+ Obchodné provozni vybavenost a vykaznictvi
o Persondlni zabezpeceni

« Rozbory dosahovanych vysledkt

o Charakteristika soucasnych podminek

« Organizaéni usporddani

 Obchodné provozni predpoklady

o Vykaznictvi a automatizované systémy fizeni
o Technicky rozvoj spole¢nosti

« Sladéni stanov a pfedmétu podnikani

« Organiza¢ni fad

« Definovani smluvnich vztaht

« Koncepce marketingu a prodeje

« Podnikatelské plany

 Marketingovy plan

« Obchodni smlouvy s dodavateli

o Péle 0 majetek

o Postup zajisténi investic

« Plan nezbytnych investic

10.2 Pravidla kontroly

Kontrola se provadi podle pripraveného zadani. Je zahdjena seznamenim feditele nebo jeho zastupce
s obsahem a cilem kontroly. Zaroven je reditel nebo jeho zastupce pozadan o zajisténi nezbytné soucinnosti
prislusnych zaméstnanct, o pfipravu pozadovanych dokumentu a zajisténi pristupu k potfebnym technickym
prostredkim.



Povinnosti feditele je uréit osobu, ktera se zucastni priibéhu celé kontroly. Kontrola musi byt objektiv-
ni a dikladnd, aby komplexné postihovala kontrolovanou oblast. Pozornost musi byt rovnéz vénovana vem
zjisténim, kterd mohou signalizovat nedostatky v dal$ich oblastech a z tohoto diivodu je po dohodé s vedoucim
kontrolniho oddéleni nutno jednotliva zjisténi konzultovat s vedoucimi zaméstnanci, do jejichz kompetence
spada fizeni kontrolovanych oblasti. Tato skute¢nost pak musi byt uvedena v zapisu.

10.3 Zpracovdni podkladu a vytvofeni “Zpravy o kontrole*

Kazdy pracovnik, ktery provadi kontrolu, zpracuje podklady a zjisténi z jim kontrolované oblasti do
zpravy, kterou predlozi spolu se stru¢nym, na misté pofizenym zdpisem. Zprava musi byt stru¢nd a jasnd, aby
vylerpavajicim zptsobem popsala pribéh kontroly (kontrolované materialy, kontaktované zaméstnance, aj.),
zji$téné nedostatky a pripadné dalsi dulezité informace s cilem opakovatelnosti kontroly pro piipadné ovéfeni
zjisténych informaci.

V ptipadé negativnich zjisténi, kdy dojde k poruseni smérnic, ptikaz, pokyn, natizeni, pfedpist a vy-
hlagek, musi byt vSe v zapisu jasné specifikovano, véetné jména odpovédného pracovnika a jeho podpisu.

Ve zpravé je nutno jasné oddélit informace zjisténé primou kontrolou pisemnych materialt, pracov-
nich postupt atd. od informaci ziskanych ustné od kontrolovanych, ¢i jinych osob. Soudasti zpravy musi byt
néavrh opatteni k odstranéni nedostatkd a zabranéni jejich dal$imu vzniku.

Povinnosti feditele je v pripadé zji$téni nedostatkl vyvodit zavéry v souladu s prislu§nymi ustanoveni-
mi Zakoniku prace.

Mozna, ze se organizace F&B bude zdat slozitou ve srovnani s doposud uplatiiovanymi praktickymi
pristupy k fizeni gastronomické ¢innosti. Je mozné uplatnit i jiny nazor na usporddani vztaht uvnitt oddéleni,
zvlasté v oblasti kontroly. Svou roli zde sehrava mira vybavenosti vypocetni technikou, automatickymi inte-
grovanymi vycepnimi systémy zajistujicimi nejen kvalitu nabizeného produktu a tsporu zivé lidské préce, ale
i dokonaly prehled o stavu prodeje. Kvalitativiné novou skutecnost predstavuje potieba vypracovani a sledovani
“standardd’”.

10.4 Food Cost

Food cost je anglicky termin, ktery v ¢eském jazyce nema ustaleny preklad. Doslovné lze food cost
prelozit jako ,,naklad na jidlo“ nebo ,,spotfeba potravin, coz vystihuje podstatu terminu jen zbézné.

Sledovani, vypocet a vyhodnocovéani food costu prinesly do ¢eskych gastronomickych provozii zahra-
ni¢ni hotelové retézce. Ekonomika téchto provozti doznala a postupné doznava podstatnych zmén. Dnes je

food cost nezastupitelny ekonomicky nastroj, bez kterého nelze efektivné fidit ekonomicky proces odbytovych
stredisek.

Nejbéznéji je slovy food cost v anglicky mluvicich zemich oznacovan procentné vyjadreny podil cel-
kovych nakladii na vechny suroviny a ingredience pouzité pro ptipravu jidel k celkovym ¢istym trzbam za
prislusné obdobi. V této souvislosti je tieba zdiiraznit, Ze u vSech vypocta, které se v oblasti ¢innosti stravovaci
sekce provadéji jsou pouzivany ceny bez DPH.
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Pro metodiku stanoveni vypoc¢tu food costu je nutno jmenovat faktory, které vyslednou vysi food costu

podstatné

ovliviiyji. Jednd se predevsim o:

planovéani vyroby ve vyrobnich stiediscich, které predstavuji stanoveni cile a dosazeni dlouhodobé
rentability vykont vyrobniho stfediska, planovani vyroby znamend pifedem stanovit mnozstvi po-
travin k vyrobé zahrnujici jen minimalni nadprodukci

planovani nékupu surovin znamenajici ziskavani informaci o pozadovaném mnozstvi pfipravova-
nych jidel

néakup, ptijem, skladovani a vydej zbozi na vyrobni stfediska, kdy je nutno pohlizet na tuto proble-
matiku nejen jako na proces objednavky a nasledné dodavky zbozi, patti sem zasady jako napft. zis-
kavani co nejlepsi kvality za nejlepsi cenu, pfejimani jen objednaného kvalitniho zbozi v dohodnuté
cené, skladovani pouze primérenych zasob ve vyhovujicich podminkach a uskute¢niovani vydeje
zbozi jen na zédkladé pravidelné a trvalé ucetni kontroly a pfi vedeni stanoveného prehledu o dennim
vydeji zbozi (skladova evidence)

pecliva a odpovédna priprava jidel, kdy je nutno vypracovat prehledy vytizenosti napf. masa (pro-
davand vaha surovin) a vytéznosti po kuchynské apravé (varenim, pe¢enim, dusenim atd.) a veskeré
otazky souvisejici s vytéznosti jednotlivych vyrobkt

uplatiovani standardiza¢nich prvka platného jidelniho listkd, tj. standardizované velikosti porci,
standardizované kalkulace jidel, standardizované prilohy, standardizovand Gprava na inventafi, na
kterém je jidlo servirovano a standardizované instrukce pro praci obsluhy

skladba jidelniho listku, ktera predstavuje jeden z nejslozitéjsich ukoltl v gastronomii a v zdsadé vede
od analyzy konkurence k naslednému napldnovani a sestaveni nabidky jidel, ze které 1ze odvodit
systém piipravy a vyroby jidel a obsluhy az k cenové politice, pfi sestavovani a optimalizaci jidelntho
listku je nutno mit na zfeteli typ stravovaciho stiediska, zptisob obsluhy, velikost kuchyné a nasazeni
techniky, druh a mnozZstvi nadobi, potieba pracovniktl a naklady na pracovniky, kvalitu surovin,
obrat na misto u stolu, atmosféru odbytového strediska, o¢ekdvany okruh hostut a daldi faktory
cenovou hladinu nabizenych jidel, kdy se doposud na tvorbu cen ¢asto pohlizi jako na ryze kalku-
la¢ni problém a neni pfihlédnuto napf. k o¢ekdvanému okruhu hostd, k typu restaura¢niho zatizeni,
sezénnosti, srovnatelné nabidce konkuren¢nich zatizeni, provoznim $pickam, periodické kontrole
z hlediska néklada atd.

Food cost jako efektivni a u¢inny néstroj fizeni stanoveny v soustavé manazerskych ukazateltl pro hod-
noceni majitelll restaurace, managerti a zodpovédnych pracovniki je klicovym faktorem hodnoceni efektiv-
nosti ndkupu, zptsobu vyroby a cenové politiky stravovaciho zatizeni za ptislusné hodnocené obdobi. Pro
ucely hodnoceni je sledovan mési¢né:

néklady na suroviny bez DPH celkem
x 100 = FOOD COST

trzby bez DPH celkem

Pti vypoctu food costu za sledované obdobi (mésic) je nutno vychdzet z celkové spotieby surovin ve

1N

finan¢nim vyjadreni a z celkovych trzeb odbytovych stredisek. Pro spravny vypocet mési¢niho food costu je

bezpodmi
¢lenén na:

ne¢né nutné pouzit cen bez DPH. V navaznosti na soustavu manazerskych ukazateld je food cost

food cost celkem — mési¢né
z toho:

o spotteba potravin

0 zaméstnanecké stravovani
o snidané

o reprefond



10.4.1 Ndaklady na suroviny (bez DPH)

Néklady na suroviny (spotfeba surovin) jsou stanoveny na zédkladé provedenych mési¢nich inventur
a predstavuji spotfebu surovin pro vyrobu za toto obdobi. Jsou zde promitnuty Gcetni stavy na po¢atku hodno-
ceného obdobi, celkové prijmy (dodavky) surovin, pfevody surovin, $kodni protokoly, ztratné a kone¢né stavy
na konci hodnoceného obdobi.

Néklady na suroviny pro vypocet food costu stravovaci sekce je nutno upravit o naklady spojené se
zabezpecovanim zaméstnaneckého stravovani, kde je food cost sledovan a vyhodnocovan oddélené od food
costu odbytovych stfedisek, o naklady v souvislosti s prodejem doplitkového sortimentu pro zaméstnance
napt. v buffetech, kantynach a obdobnych zatizenich, o naklady na suroviny pfi zu¢tovani formou reprefondu
a o rozpracované vyrobky, které jsou soucasti inventurnich stavii posledniho dne mésice, ale do celkovych
trzeb odbytovych stfedisek budou zahrnuty az prvni den mésice nasledujiciho. Naklady na suroviny je nutno
dale upravit ve finan¢nim vyjadreni i o pfevody surovin z vyrobnich na odbytova stiediska (vydej citronu, oliv,
pomerancu apod., pokud jsou z vyroby prevedeny napt. na bar pro pfipravu michanych napoji nebo naopak
z odbytovych na vyrobu zmrzlinovych pohari, flambovani atd.), pokud nejsou vyrobni nebo odbytova stredis-
ka zatiZena timto sortimentem surovin pfimo ze skladu.

FOOD COST je sledovan a vyhodnocovdn:

« zarestauraci / hotel jako celek
« zajednotlivd odbytova a vyrobni sttediska - stfediskové hospodareni

Do nédkladil na suroviny je nutno pro vypocet food costu za prislusny mésic zahrnout i nédklady na
spotfebu teplych nealkoholickych napoji (kavy, ¢aje, mléka, ¢okolady).

Mési¢ni naklady na suroviny, vyjadrené v K¢ a rozdélené na vyse uvedené polozky, tvori celkové mésic-
ni naklady na suroviny vyrobnich stfedisek pro vypocet food a beverage costu.

10.4.2 Celkové trzby (bez DPH)

Jsou vyjadfenim celkového prodeje za mésic podle dennich odvodi trzeb vSech odbytovych stiedisek
hotelu. Jedna se vidy o skute¢né realizovany prodej, ktery nezahrnuje slevy poskytnuté na jidla a vyrobky,
jakdkoliv storna, uhradu reprefondu a dal$i obdobné ptipady. Pro vypocet food costu jsou vidy pouzivany
trzby odbytovych stedisek bez DPH. Mési¢ni sledovani, vypocet a vyhodnocovani food costu je smérodatnéjsi
a ukazuje efektivitu vyrobu a prodeje (ptiloha ¢. 1).

10.5 Postupy planovdni vyroby v kuchyni

Dlouhou dobu je zndmou nutnosti, Ze gastronomicky tsek miiZe a musi pfinaset zisky. Zvladnuti této
povinnosti a odpovédnosti v§ak vyzaduje kvalifikovany F&B management. Pro nakladny vyrobni usek s kon-
ven¢ni kuchyni musi byt stejné jako pro systém convenience food (systému piedptipravenych pokrmil) zave-
deno planovani vyrobniho programu.

Hotel zasadné nemiize své vyrobky uchovavat a tak jimi dlouhodobé zatézovat hospodareni. To se sa-
moziejmeé tyka predevsim stravovaciho tseku, ktery pracuje i pfes uziti moderni techniky s rychle se kazicimi
pokrmy s kratkou dobou trvanlivosti a s omezenou dobou skladovani.
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O to vice je pravé na tomto useku dilezité planovéani, aby bylo mozné dosahnout dlouhodobé jistoty
rentability vykont vyrobniho stiediska.

Planovani vyroby ve stravovacim tseku znamend pfedem stanovit mnozZstvi potravin k vyrobé zahr-
nujici jen minimalni nadprodukci. Pracuje-li kuchat se systémem predpripravenych pokrmd, je nutné vykony
stravovaciho tseku fidit obdobnym planem.

Postup miiZe byt rozdélen na dvé cdsti:

1 Predpovéd poctu prodanych pokrmu
2. Urceni predpokladaného mnozstvi surovin pottebnych pro pfedem stanovené porce

Prestoze dnes moderné fizend a pracujici kuchyné mize vhodnym zuzitkovanim nadprodukce mi-
nimalizovat pfipadnou ztratu, je dobrym planovanim vyroby mozné, aZ na vyjime¢né ptipady, nadprodukci
zamezit.

Na zdkladé podkladu z Gletnictvi a zkudenosti, s pfihlédnutim k jednotlivym dnim tydne, mésice,
zohlednénim konanych akei v misté a v okoli by management mél byt schopny z 90 - 95% predem odhadnout
ocekavany pocet hostii na kazdy den pristiho tydne. Takové progndzy pro potfebu ocekavaného objemu ob-
chodu délaji hotelové koncerny ro¢né, pilro¢né nebo mési¢né. Na zakladé takto predem uptesnénych predpo-
kladt mohou byt tydné upravovany a zlepSovany predpovédi a odhady. Denni prognéza ocekavanych hosttl je
zékladem planu vyroby.

Faktory predpovédi

« obecnd hospodarska situace, politické klima

« vliv podnebi

« mimoradné udalosti v misté a okoli

« pfijaté rezervace, objednavky, obsazené pokoje (u hotelové kuchyné)
 primérna obsazenost pokoji dvéma osobami (u hotelové kuchyné)

« priamérna doba pobytu hotelovych hostt (u hotelové kuchyné)

« procento zru$enych objednavek

« procento kratkodobych rezervaci

o pocet hostti ve stejném obdobi minulého roku

« procentni podil hotelovych hostt u snidané, obédu, veceti (u hotelové kuchyné)
o oclekavany tcinek kratkodobych prodejnich opatfeni, propaga¢nich akci
« predpoklad o¢ekavanych hostt v jednotlivych ¢astech dne

10.6 Prodejni analyza

Na zakladé¢ predpovédi hoteliéra nebo managementu, kterou je s pfijatelnou odchylkou 5-10% mozno
urcit pocet hostii by méla byt provedena progndza prodeje jednotlivych druht pokrmil. Je zapotiebi udélat co
nejpresnéjsi analyzu vSech prodanych druht jidel za reprezentativni obdobi (minimalné 60 dnt).

Vysvétleni k prodejni analyze:

1. V kolonce “druh” uvedeme jednotlivé skupiny pokrmt, jako predkrmy, hlavni jidla, pfilohy, salaty,
moucniky.

2. Pocet prodanych porci se ziskd na zakladé analyzy bont, kontrolni pokladny, captain orders, udajt
z pocitae nebo jiného uzivaného systému registrace prodeje.



3. Stupen oblibenosti pokrmt tj. % k celkovému poctu obslouzenych hosttl se obdrzi nasledujicim
propoctem:

pocet prodanych jidel

stupen oblibenosti (v %) = x 100
celkovy pocet hostt

10.7 Stanoveni mnoZstvi surovin

Planovany nakup znamena ziskat informace o pozadovaném mnozstvi ptipravovanych jidel. Denné se
nakupuje jen urcité mnozstvi cerstvého materialu, ostatni nakup je provadén v tydennim nebo dokonce ¢trnéc-
tidennim rytmu podle vyrobniho pldnu. Pozadované mnozstvi surovin lze uréit podle pravé platného jidelniho
listku, ve kterém by mély byt uplatnény nésledujici standardiza¢ni prvky:

« standardizované velikosti porci

standardizované kuchatské recepty
« standardizované piilohy a Gprava (kupt. na talifi)
« standardizované instrukce pro obsluhu

Mimoto musi byt vypracovany testy vytéznosti masa (prodana vaha suroviny) a vytéznosti po upravé
vafenim/pecenim (proddvana véha v ¢istém stavu) a vSechny otdzky, které souvisi s vytéznosti jednotlivych
pokrmt. Uréeni mnozstvi pottebnych surovin pro odhadnuty pocet pokrmtl je v praxi provadén podle pfedem
pripravenych tabulek.

10.8 Principy kontroly porci

Kli¢em k tspésné kontrole porci je standardni stanovena receptura, kterd definuje standardni velikost
porce.

Druhym klicem k uspéchu je odhodldni managementu hotelu. Pokud management a predev$im $éf-
kuchat nebudou odhodlani dasledné kontrolovat vyrobu a trénovat své zaméstnance, neni pravdépodobné, Ze
fadovi zaméstnanci budou brat cely proces dostate¢né vazné.

Standardni velikosti porci, spolu s ilustra¢nimi fotografiemi, by mély byt viditelné vyvéseny ve vyrob-
nich prostorach, aby mél kazdy zaméstnanec presné informace o velikosti a vzhledu kazdé porce.

Odmétovani, krajeni, vazeni je nutné provadét za pomoci spravnych pomucek, to znamena pouzivat
dusledné vahy, spravné nabéracky, 1zice apod.

Pasivné Ize kontrolu velikosti porci podpofit volbou spravného nadobi, na kterém je jidlo servirovano
(talife, misky, $alky). Napriklad spravna velikost bujon $alku zajisti, ze bude servirovano odpovidajici mnoz-
stvi.
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10.9 Ndkup, prijem zbozi, skladovdni, vydej a kontrolni metody

Vykonnost hotelt a restauraci zavisi z pfevazné ¢asti na kvalifikovaném ndkupu. Na ndkup se dnes
nikdo nesmi divat pouze jako na proces objednavky a nasledné dodavky. Hotelnictvi a gastronomie jiZ davno
poznaly jeho kli¢ové postaveni. Co se pti ndkupu uspofi, na to se jiz nemusi vydélavat. P¥itom nizké ceny ne-
musi byt nahradou za kvalitu. Mimo obchodni zakony, mistni obchodni zvyklosti a znalosti zboZi a trhu, musi
nakupdi znat moderni metody néakupu a postupy, a tyto také pouzivat.

Cile nakupu. Ziskat v dany moment co nejlepsi zbozi za nejlepsi cenu.

Cile pfi pfijmu zboZi. Pfejimat jen objednanou kvalitu a mnozstvi v dohodnuté cené.

Cile skladovani. Skladovat jen pfimétené zasoby zbozi ve vyhovujicich podminkach.

Cile vydeje zboZi. Vydej zbozi uskute¢niovat jen na zdkladé pravidelné a trvalé cetni kontroly a pfi vedeni
stanoveného prehledu o dennim vydeji zbozi opravnénym osobam resp. funkcim.

Splnénim téchto ¢tyt predpokladt by mély byt vytvoreny spolehlivé zaklady, aby také ve stravovacim
useku mohly byt nabizeny prvottidni potravinafské produkty za ptiméfenou cenu.

10.10 Ptehled ndkladii - kontrolni operace
Vsechny iicinné kontrolni systémy zahrnuji t¥i faze:

1. pldanovaci
2. porovnavaci
3. opravnou

Hovoii se také o nekone¢ném kontrolnim okruhu. Abychom mohli G¢inné kontrolovat naklady na
suroviny a materidl od ndkupu az po prodej, mél by byt kontrolni prubéh tj. planovaci - porovnavaci — opravny,
pouzit ve vSech nasledujicich osmi stupnich.

Prehled nad priibéhem ndkladii:

. nakup

. ptijem zbozi

. skladovani

vydej zbozi

. zdkladni pfiprava

. ptiprava k vyrobé pokrmu
. obsluha

. ucetni zpracovani
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Predpokladem pro stabilni rentabilitu kuchyné je stanoveni nakladi na suroviny a material ve stravova-
cim tseku. Cilové zpracovany plan produkee, kvalifikovany nakup, svédomity pfijem zbozi, skladovani a vydej,
optimalni ndklady a ptiprava, prodej a obsluha uzaviraji kontrolni okruh stanoveni ndklada na spottebu suro-
vin v u¢etnim zpracovani pohybu téchto zasob.

10.11 Zdkladni piedpoklady dobrého nakupu

Abychom mohli prostfednictvim ndkupu vytvofit ,,profit centrum® kuchyiiského provozu, musime spl-
nit nasledujici zakladni predpoklady:



« kvalifikovany a loajalni ndkupci
« stanovené a dobre zpracované nakupni specifikace
« nasazeni schopnych a G¢innych metod a postupt
« centralizovani nakupti - cely nakup
(ndpoje, jidlo, vSe ostatni) ma byt soustfedéno v ,jednéch rukach®

Ve strednich a velkych podnicich by méla existovat funkce nakupciho, ktery je pfimo podtizen vrcholo-
vému managementu. Nakupuje-li v malych podnicich sam $éfkuchat, ¢asto nakup je prili§ podle jeho predstav.
Odbornik musi nakupovat pfimo. Bohuzel se ¢asto prehlizi, ze $éfkuchat ma tolik jinych povinnosti ve vyrobé,
Ze mu to nejen neumoziiuje kvalifikované nakupovat, ale také nemusi mit pottebné znalosti pro kvalifikova-
ny nakup. Samoztejmé, ze pravé potravinaiské produkty musi byt kvili kvalité nakupovény odborné. Spatna
priprava muze kvalitu produktu snizit, ale dobra pfiprava tam, kde neni kvalita, také nic nedokaze. Planovani
jidelntho listku, dobra prodejni technika, dobra ptiprava a vynikajici obsluha nejsou Gspésné, kdyz pti nakupu
neni docenovana kvalita, jakost a jednotnost standardu.

Proto by mély byt spole¢né se $éfkuchafem stanoveny nakupni specifikace a standardni linie nakupu
tzn. v jaké kvalité, druhu, mnozstvi, poctu a velikosti baleni pozadovaného druhu by mél byt nakup uskutec-
novan. Pfitom by mély byt sledovany vysledky vytéznosti, uzitkovosti a jejich uzsi porovnani s kalkulacemi
pro ¢isté porovnani cen mezi dodavateli. Nékupni specifikace trvaji na nejpfesnéj$im zhodnoceni studii trhu,

nabidky pokrm, prodejni struktufe a vynosovosti.

Se zasadami standardni nakupni politiky pak pracuje ndkup¢i, F&B manager, F&B kontrolor, skladnik
a dokonce nékteti velkododavatelé, ktefi na zdkladé vypisu specifikovanych druht zbozi zpracovaného hotelem
/ restauraci jej pak zdsobuji. Jako zdkladni predpoklad standardizovanych velikosti porci slouzi standardizova-
na nakupni specifikace, kterd je nezbytnym kalkula¢nim néstrojem vedoucim ke sravné ndkladové orientované
cenové politice.

Cilem nakupu v kuchyni je:

o Obdrzet nejlepsi protihodnotu za kazdou vydanou korunu na nakup, pfi¢emz protihodnotu pred-
stavuje kombinace ceny, dodaci lhiity a kvality.

« Ptisun pribéznych a aktualnich informaci pro management o novych trzich, vyrobcich a materia-
lech, které mohou byt pro restaura¢éni provoz zajimavé.

Zvlasté druha dloha ma svou vyznamnou roli, chceme-li s nejniz$imi néklady za nakup uvést na trh
kvalitativné vysoce cenéné ,,up to date produkty. O divod vic, aby také v malych podnicich nebyl nakupem
zatézovan $éfkuchat. Doporucuje se, aby se feditel, nebo F&B Manager hotelu / restaurace touto rozsahlou
nékupni problematikou zabyval sam.

K modernim ndkupnim metoddm a postupiim uzivanych v kuchyni patfi ,list trznich a cenovych za-
znami“, Takovy list zvyhodiiuje a usnadriuje proces denniho nakupu &erstvych vyrobka. Mélo by byt po ruce
vice cenovych nabidek pro stejny druh zbozi, nez se rozhodneme pro ur¢itého dodavatele. Predpokladem proto
je samoziejmé standardizace zdsad nakupu a specifikace nakupni politiky. To vede k zodpovézeni otazky jak
vyhodné je ten, ktery druh riznymi velkododavateli proddvan. Timto postupem dosdhneme cenového srovna-
ni u stejné kvality, druhu, velikosti a objemu denné objednaného zbozi.

Jinak pochybny a nejisty nakup po telefonu muze byt uspésny po telefonickém oznameni nabidek od
vice dodavateltl. Normalné dostava objednavku ten, ktery ptichazi s nejnizsi cenovou nabidkou. Dal$i vyhodu
prindsi vyse uvedeny ,list“ pti denni kontrole dodaného ¢erstvého zbozi. Pfitom nadale plati, a to je nutné mit
stéle na paméti, Ze prislu$ny vyrobek bude koupen jen tehdy, ma-li $anci, aby byl se ziskem prodan.
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Principy ndkupni praxe sniZujici ndklady

« Sledovat planovani produkce ve stravovacim useku

« Prizpusobit pozadovanou kvalitu zptisobu uziti

« Vyuzivat sezonni nabidku

o Usmérnit rozsah sortimentu kviili minimalizaci ztrat pti piipravé

« Zasadné nenakupovat jen u jednoho dodavatele (nevytvaret zavislost)

« Vyhnout se nakupu pod ¢asovym tlakem, hlidat dodaci lhity

« U konzervovanych druhii vyhodnocovat netto vahu obsahu

o Pti velkych mnozstvich sledovat Ihity skladovani a skladovaci prostory

o Zakalkulovat ztraty vzniklé vysychdnim, skladovaci naklady

« U potravin myslet na zrychlenou obratku zasob

« Vyuzivat moznosti mimorddnych nabidek s omezenou lhtitou trvanlivosti

« Pomoci kartoték a katalogt si vytvaret prehled o vyvoji cen na trhu

« Udrzovat dobré kontakty se vSemi dot¢enymi dodavateli

 Soustavné sledovat informace o celnich sazbdch, dopravnich nékladech a dovoznich sazbach ve
vztahu k zahranic¢i

o Zustavat v dennim styku s novymi trhy a novymi produkty

o Pfi nakupu zapominat na dlouhodobé kontrakty

« Spolecné se $éfkuchafem navstévovat velké trhy

o Zasadné zvazovat mezi vlastni produkei a nakupem hotovych produkta

 Zohlednovat rabaty, platebni podminky, administrativni procesy

« Rozsirit kooperaci v oblasti ndkupu s ostatnimi hotely

10.12 Kontrolni tikoly p¥i prijmu zbozi

Jen kvalifikovany zaméstnanec miize provadét prejimku zbozi podle stanovenych standardii ndkupni
politiky hotelu. Také pfi otevreni hotelu patfi na takové misto svédomita, dobie placend a loajalni odborna
sila.

Jaké rutinni prezkouseni by mél hotelovy manager pri piejimce zboZi provést?

« Je pfejiméano pouze zbozi, které bylo predem vyslovné objednano?

« Jsou véechny druhy zbozi prezkouseny, aby se zjistilo odpovidaji-li pfesné stanovenym standardim
nékupni politiky?

o Je kazdy druh zbozi, ktery je na kupovan na véhu, extra prevazen?

« Jsou bedny, je-li v nich zbozi dodavano, otevieny a namatkové zkontrolovany?

« Jsou uvedené véhy a pocty porovnavany s ucetnimi doklady nebo dodacim listem?

o Jeihned vyzadovan dobropis tam, kde vdha nebo pocet nesouhlasi?

« Je k prejimce dodavky masa zavolan $éfkuchar?

Pro nejdrazsi druhy potravin napt. pro maso mohou byt pouzivany jako pomocné kontrolni prostredky
§titky s oznac¢enim druhu, jménem dodavatele, vahou, dobou skladovani a cenou za kg. V zasadé se doporucuje,
aby prejimku masa provadeél $éfkuchat nebo jeho zastupce. Odbornik miize hned na zac¢atku rozhodnout, je-li
dodavka uskute¢iiovana podle kvalitativnich pozadavkd podniku. Toto doporuceni je v nasich podminkach
zvlasté dulezité u masa a masnych vyrobkd, protoze stale velké mnozstvi vyrobcti a dodavatelii na trhu nedodr-
zuje jednotnou standardizaci v druzich i kvalité.

Kazdy vétsi kus masa by mél byt opatfen $titkem, ktery mize mit dvé casti, z nichz jedna ztstava
u masa pii jeho odlezeni - lagrovani a druha ¢ast jde soucasné s vytuctovanim dodavky do zuctovaciho mista.



Tato pomocna organiza¢né - G¢etni metoda ma nasledujici vyhody:

Maso pti predani do kuchyné jiz nemusi byt pfevazovano

Uchovana informace o ptivodni véze je potfebna pro zjisténi ubytku a testu masa pii kontrole jeho
vytéznosti

Uleh¢i kontrolu pfi inventute

Vyhoda kontroly terminu dodavky, a tim i piehled pti pfedani masa do vyroby a jeho odlezeni

Pfi vzrustajicich cendch je potfebné pecovat o suroviny pfi jejich ulezeni, aby bylo mozné sledovat
kvalitu, ktera musi byt stale vhodna pro kvalitni finalni vyrobek

10.13 Denni kontrola - ,,Check list“

Manual standardu a sluZeb stravovaciho tGseku je nedilnou soudasti kontrolniho systému kazdé provo-

zovny. Jedna se o detailni rozpis naplné prace kazdého zaméstnance, pracovniho obleceni, nakrest prostirani,

oteviracich dob jednotlivych stfedisek, pfichodu do zaméstnani, atd.

Soucidsti vstupniho tréninku kazdého nového zaméstnance je i proskoleni manuald, kdy dany zamést-

nanec svym podpisem potvrdi, Ze byl proskolen a sezndmen s jednotlivymi manualy. Vedouci jednotlivych

odbytovych a vyrobnich stfedisek musi nasledné kontrolovat dodrzovani téchto manualtL.

o

Denni kontrola probihd na zdkladé ,,check listti*, které obsahuji tyto body:

Snidané - obédy - vecere / Table d "hotel

dodrzeni predepsaného sortimentniho minima jidel a napojt
usporadani nabizenych jidel a ndpoju, ¢lenéni nabidky
aranzma nabidky a vyzdoba

doplnovani jidle v prabéhu provozni doby

ucast pracovnika vyrobniho stfediska

jednotny porceldn, sklo, ptibory, dopliky

sklizeni pouzitého stolniho inventare

kontrola, evidence hostt (hotelové karty)

Restaurace, Lobby bar

jidelni, ndpojové a nabidkové listy — dodrzeni jednotnych zasad a jednotného designu spolecnosti
vybaveni stfediska

o kvalita, Gdrzba, ¢istota

ubrusy, ubrousky, zaclony, zavésy, koberce

sklo, porcelan, ptibory, stolni inventar

ozvuceni

osvétleni - funk¢nost a Cistota

kvétinova vyzdoba, dekorace

© © © © o ©

reklamy

obsluhujici personal

o pracovni obleceni, hygiena, ¢istota

o uvitani, usazeni

o prvni objednavka, ndsledné objednavky

o uroven obsluhy

o starostlivost o stul, uklid nddobi (debaras)
o vyména popelniku

o dal$i nabizeni sortimentu

o dolévani napoji
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o celkovy zpisob obsluhy
o zuctovani s hostem
o rozpis sluzeb obsluhujiciho personalu

Etdzové sluzby (Room Service)

« sortiment nabidky

« funkénost telefonického spojeni z pokoje na stredisko zajistujici room service, evidence objednavek
« péce o hosta, uroven obsluhy

« obleceni, celkové vzhled a dojem

« zplsob vyictovani

Konferencni prostory (Meeting rooms)
« cenova politika

« obsazenost

« ekonomicky ptinos

zpuisob nabidky

forma propagace

technické vybaveni (flipchart, overhead ec.)
« osvétleni, ozvuceni
« vybaveni a Gidrzba

Kuchyri

« organizace provozu a personalniho zabezpeceni
« rozpis sluzeb

o ucni

obleceni kuchatt, Cistota, hygiena, celkovy vzhled

sanitarni fad a hygienické predpisy
« dodrzovani predepsané vahy jidel

evidence a vykazovani vydeje jidel
+ dodrzovani zdsad BOZP a PO
zdravotni pritkazy a $koleni hygienického minima

Sklady

« organizace prace - skladovy rad

« optimalizace dodavateltl, smlouvy a dodavatelské ceny
« obratka zasob

« evidence zasob

« hygiena, ¢istota

« zdkaz spole¢ného ukladani nesluditelnych druht

o zaru¢ni lhity

« hmotna odpovédnost

« oznaceni nosnosti regalii ve skladech

Urovei poskytovanych sluzeb dle ,,Standardu sluzeb” a manuélu zpracovanych pro jednotlivé kategorie
odbytovych stiedisek kontroluje management spole¢nosti:

« dle vypracovaného planu kontrol

« namdtkovymi kontrolami
« dle prikazti generalniho feditele spole¢nosti
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11. Moderni kuchyné a informacni technologie

Jak jiz bylo napsano v predchazejici kapitole kontrola je neodmyslitelnou souéasti kuchynského provo-
zu. V soucasné dobé se vét$ina operaci sleduje jiz pomoci pocitact a veskera evidence je v elektronické podobé.
Milo kdo si jesté pamatuje velké skladové archy a skladové karty, kde se tuzkou zapisoval ptijem a nasledny

vydej.

V soucasné dobé je na trhu nékolik spole¢nosti nabizejici specializované softwary ptimo pro F&B pro-
voz. Jsou to naptiklad Fidelio Micros nebo ¢esky software RIS. Tyto programy jsou ptipraveny tak, Ze propojuji
skladové hospodatstvi pres vyrobu az k samotnému prodeji.

Skladnik (nebo povéfend osoba v mens$im provozu) pti piijmu zbozi zadd jednotlivé polozky do systé-
mu ,,na sklad® Vétsinou se zadava dodavatel, ceny bez DPH, sazba DPH (9 nebo 19%), baleni a pocet. V sys-
tému jsou kalkulace na vSechny ptipravované pokrmy, véetné kavy a caje. V okamziku, kdy ¢isnik tfeba na-
markuje kavu ze skladu se odtizi 10 gr kavy, dva cukry a 5cl smetany (pokud je takto pfipravena kalkulace).
Druhd moznost je, ze se polozky ze skladll ode¢itaji hromadné jednou za den, vétSinou pii uzavreni stfediska.
Samoziejmé ne vie se ze skladu odepisuje jen pomoci pokladen. Vnitfni odpisy - jako napriklad skody, ztratné
pfi bourani masa, atd. - se ze skladu odtézuji ru¢né.

Spravny restaura¢ni software by mél splitovat nasledujici parametry:

o Musi se jednat o kompaktni fe$eni malych rozméri (piidorys pokladny by mél byt mensi nez format
A4) tak, aby zbyte¢né nezabiral misto na pfiru¢nim stole obsluhujiciho personalu.

« M¢l by mit elegantni vzhled (napf. ¢erny matny lak - komaxit, stribrny rim monitoru, atd.)

o Dostate¢né velky alespon 15“ LCD displej pro maximalni informovanost obsluhy a komfort marko-
vani - v soucasné dob¢ je nejlepsim resenim dotykovéd pokladna

o Tiché provedeni tiskdren (téméf neslysitelny provoz pro obsluhu, zcela neslysitelny ze 4m). Pozor
u tiskdren s termotiskem, ktery je sice velmi tichy, ale po ¢ase ¢ty blednou. Na lepsi termotiskarny
je zaruka 5 let na itelnost a zachovéni tisku, ale pfi styku se sluncem nebo formaldehydy (bézné
uvolniované z plastovych karet) tisk mizi.

o Na ¢ty Ize nechat pripravit vodotisk s logem restaurace / hotelu

o Vnitrni napéti do 24V, nizky odbér komponentu, nizké zbytkové teplo

o Vyménitelnost komponentu (pokladna na bazi PC)

« Vsechny komponenty musi mit certifikat CE a zaruku 24 mésict

o U tiskdren je potieba myslet na to aby sada prikazu a funkci byla zdkladnim standardem pro vSechny
ostatni vyrobce

o Vybrat stejnou barvu tiskdren pro sladéni s pokladnou (pokud jsou vedle sebe)

« Moznost zvukové signalizace pfi vyti§téni objednavky

o Software vyberte kompletné v ¢estiné v¢etné viech tiskovych vystupt (bony, reporty, sestavy)

« Neomezeny pocet prodejnich stredisek

« Pokladna by méla byt schopna markovat na vice stfedisek a obracené do jednoho stiediska (napti-
klad vy¢ep nebo kuchyné) by mélo byt mozno markovat z vice pokladen

« Neomezeny pocet ucetnich a druhovych skupin zbozi, ¢i$nikd, prodejnich polozek

« Doporucujeme alespon 8 cenovych hladin (aby na uétu $lo pouzit i vice cenovych hladin soucasné)

« 3 skupiny pro DPH - 0%, 9% a 19%

« Neomezeny pocet otevienych acti

« Evidence uétt reprefond

« Moznost personalizace ¢t (zadani jména hosta k u¢tu pro néasledné statistiky, napt. zaméstnanci)

« Moznost evidence spotieby snidafiového sortimentu pfimo na pokladné

« Neomezeny pocet typu slev, priraZek, plateb

« Vice plateb na jednom uétu, zména platby na uzavieném tctu

« Evidence poctu hostt pro statistiky
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Markovani tla¢itkem, koédem PLU, kédem EAN, polovi¢ni a ndsobné porce

Moznost jednorazové zmény prodejni ceny pfimo obsluhou na kase (napt. pro akei, nutné opravné-
ni)

Tti urovné storen, véetné moznosti konfigurace, storna se musi zobrazovat na sestavach (pocet
i ¢astka) tak, aby byla nasledna kontrola

Ve vsech bodech je tieba klast diiraz na rychlost a srozumitelnost pro obsluhu

Moznost vzdalené pomoci pies internet, tak aby mohla dodavatelska spole¢nost okamzité odstranit
pripadné chyby a nevznikaly prodlevy s dojezdem technika, atd.

Moznost dotisku libovolného uctu a nebo sestavy zpétné pfimo na pokladné (nutné ochranit pridé-
lenym opravnénim)

Kompletni a pfehledna konfigurace pokladniho systému

Sestavy o prodeji online i z archivu (neomezené zpétné za libovolné obdobi)

Nahled na ucty online i z archivu (v¢etné informace kdo a kdy markoval)

Konfigurace by méla jit provadét z libovolného PC v siti (i pokladny) - se spravnym administrator-
skym opravnénim

Aktualizace kurzu Euro piimo z CNB (pokud budete pouzivat obé mény, je toto velmi dobry po-
mocnik jak pfedejit kurzovym rozdilim).

Tisk bonu na libovolné pokladni tiskdrné v systému (nastaveni v konfiguraci pro kazdou polozku).
Jak bylo popsano vyse — pokud ¢i$nik objedna jeden stil, kde si hosté objednaji polévku a salat jako
predkrm, 2 x fizek a jako dezert si daji variaci syri a dort. K piti si daji dvé mineralky. Cidnik vie
namarkuje na jeden tcet, ale na studené kuchyni se vytiskne bon se salatem a variaci syri, na teplé
kuchyni se vytiskne polévka a dvakrat fizek, na cukrarné bude dort a ve vycepu (nebo na baru) se
vytiskne bon s dvémi minerdlkami. Ci$nik by mél mit volbu vklddat do éti tzv. oddélovace, aby
v kuchyni védéli co jsou predkrmy a co hlavni jidla a podle toho jidla pfipravovali.

Bony obsahuji kompletni informace o objednévce (pokladna, stil, pocet osob, ¢as, ¢i$nik, polozky,
ceny)

Kazda polozka md srozumitelny text az 25 znaki (véetné ceské diakritiky) a prodejni cenu

Polozky jsou Fazeny tak, jak jsou markovany

Stornované polozky se tisknou ¢ervenou barvou nebo jsou uvozeny ndpisem STORNO
Objednavkovd tiskdrna umi tisknout bony zvlast i pro vice kuchyni (pokud jsou blizko sebe)
Vypnutd tiskdrna nebo chybéjici papir jsou indikovany na pokladné pfi pokusu o tisk

Alternace tiskdren v pfipade poruchy (tisky je mozné pfesmérovat na jinou tiskarnu)

Tiskdrny aétu a ucty:

Rychly a tichy tisk u¢tenek na termopapir, moznost volby poctu kopii (i v zavislosti na typu platby).
V kuchyni je lepsi pouzivat jehlickovou tiskdrnu - za prvé zvuk tiskarny upozorni kuchate na objed-
navku a za druhé jehlickovy tisk je stabilnéjsi v prostiedi kuchyné.

Uzivatelem definovatelnd hlavicka i paticka uctu

Srozumitelny Gcet (25 znaku na popis polozky véetné ¢eské diakritiky)

Zobrazeni pfepo¢tu na Euro (podle kurzu stanoveného v konfiguraci)

Informace o platbé a DPH na uctu

Dal$i persondlni informace (pfi pouzité personalizaci actu)

Ucet typu ,, VNITRNI SPOTREBA - NEDANOVY DOKLAD* pro snidané nebo reprefond
Moznost dotisku dCtu (kopie) neomezené zpétné (se véemi ptivodnimi tdaji)

Alternace tiskdren v pfipadé poruchy (tisky je moZné pfesmérovat na jinou tiskarnu)

Datové vystupy z pokladniho systému je mozné po drobné tpravé systému RIS

Moznost ptipojeni vahy (pro pultovy prodej) — vaha se automaticky prepocitd na ¢astku v K¢ a na-
markuje

Moznost pfipojeni ¢tecky ¢arovych kédu (pro pultovy prodej)



7MY

Prenosné terminaly typu PDA s WiFi - velmi populdrni v soucasné dobé. Obsluhujici ¢isnik mé u sebe
maly pfenosny modul, na ktery pfimo zaznamenava objednavku hosta a ta se rovnou markuje do pokladny.
Velkou vyhodou je, Ze nedochazi k ¢asové prodlevé (nez se ¢i$nik vrati k pokladné) a hlavné se na nic nezapo-

mind (zname situace, kdy cestou zpét k pokladné ¢isnika oslovi jiny host / kolega a nasledné ¢i$nik zapomene
polovinu objednavky ¢i zpisob pripravy).

Poznamka: pojem neomezeny ve skute¢nosti u pokladnich systému znamend Ze pocet je omezen ope-
ra¢ni paméti pokladny a volnym mistem na disku.
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12. Organizacni struktury a fizeni lidskych zdrojii

v moderni kuchyni

vy

dobry profesni team a najit vyvazeny vztah mezi stalymi zaméstnanci, outsourcingem a brigadniky. Geografic-
ké vymezeni pracovniho trhu, ze kterého budete ziskavat pracovniky pro provoz kuchyné by mél byt vymezen
vzdalenosti pro denni dojizdéni za praci.

Lidsky faktor predstavuje zcela zakladni kamen k naplnéni spokojenosti klientt, hotelovych hostu.
A je-li host spokojen, potom je ochoten za kvalitné odvedenou sluzbu zaplatit penize. A to je samotna podstata
véci. Bez spokojenych hostil to prosté nejde! Takze zélezi na kazdém jednotlivém vykonu kazdého zaméstnan-
ce. Kazdy je totiz soucasti tymu poskytujictho sluzbu jako celek hostovi. A tim i aktivné prispiva k dosazeni
naplanovanych vykonnostnich cild.

Pfi planovéani provozu kuchyné si na zdkladé konceptu a velikosti kuchyné naplanujeme pottebny pocet
zaméstnanci. Naptiklad pro hotelovou kuchyni muize seznam vypadat nasledovné:

Soupis zaméstnancii kuchyné

Sétkuchat

Zastupce $éfkuchare
Kalkulantka

Chef de partie-saucier

Chef de partie-entremetie

Chef de partie-studena kuchyné
Chef de partie-cukrarna

Chef de partie-snidané
Skladnik kuchyné

Pracovni rozdéleni po stfediscich kuchyné

Zastupce $éfkuchare - 1 pax
Tepld kuchyné - 6 pax
Cukrarna - 4 pax

Studena kuchyné - 4 pax
Snidané - 3 pax
Kalkulantka - 1 pax
Skladnik - 1pax



Organiza¢ni struktura pro planovanou kuchyni bude vychazet z analyzy funkci - respektive potieby
profesi — nutnych pro zajisténi chodu provozu kuchyné a potfeby plnéni tkold v jednotlivych oblastech v pro-
vozni fazi projektu. V nasem pripadé by byla organizac¢ni struktura nasledujici:

SEFKUCHAR
KONZULTANTKA

TEPLA KUCHYNE STUDENA < SNIDANOVA 2
zastupce $éfkuchare KUCHYNE GO KUCHYNE SYLADRIIS

Gleiids Partle— Chef de partie Chef de partie Chef de partie

saucier
SR 3 KUCHARI 3 KUCHARI 2 KUCHARI
entremetie
—  4KUCHARI

12.1 Ndbor zaméstnancii

Snad jiz netfeba znovu pfipominat dilezitost lidského faktoru ve sluzbéch. Extrémni dtraz musi byt
kladen pravé na nabor a vybér novych pracovnika, tzv. recruitment. To samo o sobé stanovuje vychozi pozici
a do ur¢ité miry i pfedurcuje budouci miru uspéchu. Kazda pozice je jind a kazdd vyzaduje jinou charakteristi-
ku kandidata, napf. pozice pracovnika halovych sluzeb s uréitymi fyzickymi pfedpoklady a naproti tomu pozice
obchodniho feditele disponujiciho obchodnimi a vyjednavacimi dovednostmi.

Samotnému vybérovému fizeni je tfeba vénovat dostatek ¢asu (viz. navody, otazky pro zdjemce, atd.
dale v textu). Na prvnim misté je ale tfeba mit jasno, koho vlastné hleddme, co od ného o¢ekavame a co by mél
splnovat, napt. délku praxe v oboru, Groven dosazeného vzdélani, charisma a osobni kouzlo uchazece, atd.

Jedna véc je ale samotnd potfeba zaméfit se na samotny nabor a vybér vhodnych zaméstnanctl. Druha
véc je zalit nové pracovat s jiz existujicim pracovnim tymem. Jak tedy sestavit a ,,nastavit“ kvalitni tym?!
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12.1.1 Cil procesu ndboru

Ukolem Procesu ndboru je umistit spravné lidi na spravnd mista, a to na zakladé :

« Dlouhodobého planovani a fizeni lidskych zdroju spole¢nosti
« Pozadavku vyplyvajicich z aktudlnich obchodnich potieb
o Aktudlnich naborovych potteb za uc¢elem nahrady

Tento proces zahrnuje nasledujici cile :

« Nalézat pro provoz kuchyné vhodné lidi s ptislusnymi znalostmi, dovednostmi a schopnostmi
o z vnitfnich nebo vnéjsich zdroju

« Minimalizovat ¢as potfebny k obsazeni volnych pracovnich pozic

« Minimalizovat naklady spojené s ndborem pracovnikil a jejich zaskolenim

12.2 Strucny popis procesu ndboru

Stru¢né schéma procesu néboru

PLANOVANI

OBJEDNAVKA NABORU

ROZHODNUTI O ZPUSOBU
VYBERU

PREDVYBER

VYBEROVE
RIZENI

NABIDKA & ODMITNUTI

NASTUP KANDIDATA &
ZASKOLENT

Planovdni

Plan ndboru zaméstnanci pfipravuje kazdoro¢né $éfkuchar, a to na zékladé schvaleného poctu zamést-
nanctl pro jednotlivé utvary kuchyné. Potfebné pocty pracovnich pozic véetné jejich ndzvil a zatfazeni v systé-
mu klasifikace pracovnich pozic navrhuji jednotlivi vedouci — Chef de partie. Celkové pocty jsou schvalovany
Personalnim oddélenim a predstavenstvem. Konkrétni plan naboru se ridi timto odsouhlasenym stavem za-

meéstnancu.
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Objedndvka ndboru

Samotny postup a rozhodovani pfi naboru nového zaméstnance vychazi z velikosti a organizace celé
provozovny. Ve velkém hotelu se predklada na personalni oddéleni tzv. objednévka néboru, kterou predklada
$éfkuchar na zakladé schvaleni F&B Managerem. V mensi restauraci si nabor nového zaméstnance zajisti §éf-
kuchat.

V ptipadé vytvoreni nové, dosud neexistujici pozice, by mél byt prilozen Popis pracovniho mista do-
plnény o kapacitni plan ¢innosti pozice a névrh jejiho zaclenéni do organiza¢ni struktury daného utvaru.
Pomdhd to 1épe pochopit nabizenou pozici a je to jednoduchy pomocnik béhem prijimaciho pohovoru.

Pti obsazovani nové nebo uvolnéné pozice se musime rozhodnot o zptisobu naboru. Miuze se jednat o:

« Interni ndbor - vzdy upfednostiiovany zpiisob naboru. Jednd se o obsazeni uvolnéné funkce soucas-
nym zaméstnancem. Odpadaji tak naklady na zaskoleni, seznameni s pracovi$tém, kolektivem, atd.
« Externi ndbor,a to
o On-line nédbor prosttednictvim napt. www.jobs.cz
o Spoluprace s dodavateli naborovych sluzeb
o Pfima inzerce v médiich
o Kombinace vyse uvedenych zptsobt

Prijimaci pohovor

Povéteny vedouci pracovnik nebo Personalni oddéleni vyttidi obdrzené Zivotopisy / nabidky internich
kandidata podle kritérii zadanych pti objednavce naboru. Nevybrani kandidati jsou Personalnim oddélenim
nejpozdéji do 10 dni po obdrzeni kandidatury informovéni o vysledku vybérového fizeni.

Vybrani kandidati jsou pozvani k pohovoru, Personalni oddéleni spolu s manaZerem rozhodne o zpu-
sobu Vybérového fizeni.

Muize se jednat o:

Pohovor

» Vedouci persondalniho oddéleni provede pohovory s kandidaty.
o Vybrani kandidati absolvuji pohovor s pfislusnym nadtizenym.
« Ve vyjime¢nych pripadech déle provede pohovor majitel.

Individuélni testovani

Ve vyjime¢nych ptipadech mohou byt kandidati pozadani o ucast v osobnostnim testovani, které pti-
pravi Persondlni oddéleni ve spolupraci s manazerem a externi personalni agenturou. Nutnost vyuziti indivi-
dudlniho testovani potvrzuje vétsinou majitel na navrh Personalniho oddéleni. Kazdému ucastnikovi je poskyt-
nuta zpétnd vazba o jeho Gcasti.

Kombinace vyse uvedenych zpisobu
Personalni oddéleni zajistuje veskerou komunikaci s kandidatem v prabéhu vybérového fizeni a vede
evidenci o stavu kazdého vybérového fizeni.

Nabidka & Odmitnuti
Vysledek vybéru schvaluje manaZer spole¢né s Personalnim oddélenim.
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Odmitnuti
Netspésnym kandidatiim zasle Persondlni oddéleni dopis informujici o vysledcich naborového Fizeni.
Personalni oddéleni také ptipadné informuje do ndboru zapojené persondlni agentury.

Nabidka
Nabidku pracovnich podminek schvaluje Vedouci Persondlniho oddéleni spole¢né s manazerem. Vysi

mzdy, bonust ¢i zaméstnaneckych vyhod upravuji ptislusné interni predpisy (mzdovy fad, sluzby poskytované
zaméstnanctim, uzivani mobilnich telefont, predpis uziti sluzebnich vozidel).

Nabidku pracovnich podminek projednéava s kandidatem Vedouci Personalniho oddéleni a o priibéhu
jedndni pravidelné informuje manaZera.

Po uzavieni Vybérového fizeni musite shromazdit Zivotopisy neuspé$nych kandidata (neplati pro kan-
didaty dodané Dodavateli nadborovych sluzeb) a vyrozumét je nejpozdéji do 10 dni po ukonceni Vybérového

fizeni.

Zivotopisy musi byt uchovavany a evidovany dle &.101/2000 Sb. O ochrané osobnich tidajii. Na konci
kazdého kalendérniho ¢tvrtleti jsou evidované Zivotopisy skartovany.

Doba pro prijeti zaméstnance
Pramérné ¢asové obdobi mezi schvalenim volného mista a pfijetim nového zaméstnance.

Naklady na externé pfijatého zaméstnance

Celkové naklady na nabor

Pocet externich nabora

Pomér interniho naboru ke v§em nédborim

Pocet internich prestupii

Pocet internich prestupt + pocet externich nabora

1N T

Vysledky jsou soucasti pravidelného mési¢niho reportingu Personalniho oddéleni.

Jako priklad uvadime popisy pracovnich funkei zakladnich zaméstnancti kuchyné:



Séfkuchar - Executive chef

Podfizen: GM a F&B Managerovi
Profil: Komunikativni typ orientovany na klienta, schopny profesné reprezentovat hotel, od-

bornik ve svém oboru, schopny vést tym, dynamicky a kreativni, flexibilni, svédomity,
loajélni, vék do xx let

POVINNOSTI:
Ridi cely vyrobni tsek hotelu, ktery obsahuje ptipravu surovin na vyrobu jidel, piipravu jidel a cely ku-

chynsky provoz. Zajistuje dodrzovani vyrobnich a organiza¢nich standardi, dodrzovani kalkulaci a hygienic-

kych predpist, tak aby kvalita veskerych poskytovanych sluzeb byla co nejvyssi. Je zodpovédny za dodrzovani

predepsaného food costu a minimalizace ndkladu, pficemz kvalita vSech jidel bude co nejvyssi. Spolu s F&B

Managerem vytvaii a pfipravuje jideln{ listky, gastronomické a sezénni akce.

PROVOZNI POVINNOSTI:

ptipravuje a zpracovava individudlni receptury vyrobki vlastni vyroby a odpovida za dodrzeni vSech
naleZitosti

spolupracuje s vedoucim stravovaci sekce pti sestavovani a obméné nabidkovych listki
zabezpecuje stravovani skupin dle cenovych limitd a zodpovida za uroven a kvalitu vyrobkud, pti
hromadnych stravovacich akcich

zaji$tuje ve spolupraci s ostatnimi Utvary stravovaci sekce realizaci gastronomickych sezénnich
a mimoradnych akei

spolupracuje tzce s vedoucim skladu potravin pfi objednavkach zbozi a surovin

zodpovida za Fddnou prejimku surovin a zbozi a za jejich fadné uskladnéni v priru¢nich skladech
zodpovida za jakost a zdravotni nezdvadnost vyrobki a za poskytovani kvalitnich sluzeb v celém
rozsahu vyrobniho sortimentu

zodpovida za vysledky hospodareni na svéfeném tseku a za ochranu svéfenych hodnot; podili se na
inventarizaci vyrobnich stfedisek

pecuje o materidlné-technické vybaveni

zodpovida za svéfené finan¢ni a hmotné prostfedky a za vedeni predepsané evidence

zodpovidd za dodrzovani zdsad poctivosti a ochrany spotiebitele a za dodrzovani platnych MSN
i norem individudlnich receptur

kontroluje dodrzovani predpisii o hygiené, bezpe¢nosti prace a dodrzovani predpisii o pozarni
ochrané

sleduje dodrzovani osobni hygieny pracovnikt vyroby

pecuje o odborny rust podtizenych pracovnikii a podili se na vychové mladych pracovnika

dbé na dodrzovani pracovni kdzné a na maximaélni dodrZovani fondu pracovni doby

podili se na kontrole sledovani systému kritickych bodit HACCP

aktivné se zapojuje v komunikaci s hostem na restauraci a podili se na prodeji

plni dalsi pracovni tkoly uloZené nadfizenymi

109



110

Zdstupce séfkuchare / Souschef

Podfizen: Sétkuchati

Profil: Komunikativni typ orientovany na klienta, schopny profesné reprezentovat hotel, od-
bornik ve svém oboru, schopny vést tym, dynamicky a kreativni, flexibilni, svédomity,
loajélni

POVINNOSTI:

Pomaha $éfkuchafi fidit cely vyrobni tsek hotelu, ktery obsahuje pfipravu surovin na vyrobu jidel,

ptipravu jidel a cely kuchynsky provoz. ZajiStuje dodrzovani vyrobnich a organiza¢nich standardi, dodrzova-

ni kalkulaci a hygienickych predpist, tak aby kvalita veskerych poskytovanych sluzeb byla co nejvyssi. Spolu

s $éfkuchatem je zodpovédny za dodrzovani predepsaného food costu a minimalizace nakladi, pfi¢emz kvalita

véech jidel bude co nejvyssi. V pripadé neptitomnosti $éfkuchare ho plné zastupuje.

PROVOZNI POVINNOSTTI:

Fidi ¢innost vyrobnich stfedisek prostfednictvim jejich vedoucich

zodpovida za plynuly chod svéfeného tseku vyroby

podili se na sestavovani planu vyroby, tento dodrzuje a kontroluje ¢innost podifizenych pracovnikit
kontroluje dodrzovani norem individudlnich receptur a je zodpovédny za dodrzovani stanovenych
technologickych postupt

zabezpeluje stravovani skupin dle cenovych limitt a zodpovida za aroven a kvalitu vyrobk na své-
feném useku

podili se na realizaci gastronomickych, sezonnich a dal$ich mimotadnych akei

zodpovida za faddnou prejimku zboZi a surovin a za spravné uskladnéni v pfiru¢nich skladech
zodpovida za jakost a zdravotni nezdvadnost vyrobku

spoluzodpovida za vysledky hospodafeni na svéfeném tseku

podili se na inventarizaci vyrobnich stfedisek a zodpovida za ochranu svéfenych hodnot

kontroluje dodrzovani pokyni o jednotném pracovnim obleceni a kontroluje dodrzovani osobni
hygieny pracovniku

zodpovida za dodrZovani zdsad poctivosti a ochrany spottebitele

pecuje o materidlné-technické vybaveni na svéfeném tseku a zodpovida za vyuZivani vypocetni
techniky

podili se na pé¢i o odborny rust podfizenych pracovnikd a na vychové mladych pracovniki

dbé na dodrzovani pracovni kdzné a na maximaln{ dodrzovéani fondu pracovni doby

podili se na kontrole sledovani systému kritickych bodia HACCP

aktivné se zapojuje v komunikaci s hostem na restauraci a podili se na prodeji

plni dalsi pracovni tikoly uloZené nadiizenymi



Chef de partie (tepld, studend, cukrdrna, snidatiova kuchyné)

Podfizen: Séfkuchati — Zastupci $éfkuchare

Profil: Schopny, profesional reprezentujici hotel, odbornik ve svém oboru, dynamicky a kre-
ativni, flexibilni, svédomity, loajalni, ochotny se ucit novym vécem a trendim, ridit
kolektiv

PROVOZNI POVINNOSTI:

zodpovida za plynuly chod svéfeného useku vyroby

podili se na realizaci gastronomickych, sezonnich a dal$ich mimoradnych akci

dodrzuje normy individualnich receptur véetné stanovenych technologickych postupt pripravy po-
krmt

odpovida za jakost, zdravotni nezdvadnost a chutnost pfipravovanych vyrobki

zabezpecuje vyrobu stanoveného sortimentu jidel dle vyrobniho programu podle pokyni nadfize-
nych pracovniki

dodrzuje zasady poctivosti prodeje a ochrany spottebitele

odpovida za ¢istotu svéfeného pracovisté a pracovnich zafizeni

spolupodili se na hmotné odpovédnosti za hodnoty svéfené k vytctovani

dodrzuje pokyny o jednotném pracovnim obleceni a hygienické pokyny

realizuje dodrzovani bezpe¢nostnich a pozarnich predpisii

zodpovida plné za vstupni a vystupni kontrolu jakosti na svém useku

podili se na pé¢i o odborny rust podfizenych pracovniki a na vychové mladych pracovnika

podili se na kontrole sledovani systému kritickych bodit HACCP

plni dalsi pracovni tkoly uloZené nadfizenymi
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Kuchat - comi (tepld, studend, cukrdrna, snidatiovd kuchyné)

Podfizen: Séfkuchati — Zastupci $éfkuchare,Chef de partie
Profil: Schopny, odbornik ve svém oboru, dynamicky a kreativni, flexibilni, svédomity, loajal-

ni, ochotny se ucit novym vécem a trendim

PROVOZNI POVINNOSTI:

dodrzuje normy individualnich receptur vcetné stanovenych technologickych postupt ptipravy vy-
robki

odpovida za jakost, zdravotni nezavadnost a chutnost pfipravovanych vyrobki

zabezpecuje vyrobu stanoveného sortimentu vyrobka kuchyné dle denniho vyrobniho programu
dodrzuje zasady poctivosti prodeje a ochrany spotfebitele

spolupodili se na hmotné odpovédnosti za hodnoty svéfené k vytuctovani

zodpovida plné za vstupni a vystupni kontrolu jakosti na svém tuseku

odpovida za Cistotu svéreného pracovisté a pracovnich zatizeni

dodrzuje pokyny o jednotném pracovnim obleceni a hygienické predpisy

realizuje dodrzovani bezpe¢nostnich a pozarnich predpist

podili se na kontrole sledovani systému kritickych bodit HACCP

plni dalsi pracovni tkoly ulozené nadfizenymi



12.3 Motivacni proces budovdni loajality pracovnikii

»Pokud si chcete udrzet dobré lidi, dejte jim tolik co chtéji a kolik jen miiZete.“
Roger. E. Herman

»Dnesni zaméstnanci hledaji néco vice nez jenom penéZitou odmeénu za jejich prdci.“
Jim Harris and Joan Brannick

Motivacni proces budovani loajality zacind jiz spravnym nédborem zaméstnanctl. Spravnym naborem
zaméstnancii miazete uetfit penize, pot a Cas , ktery byste jinak museli vénovat snaze udrZet si stavajici dobré
zaméstnance a to nemluvé jiz o tom kolik penéz, potu a ¢asu byste museli vynaloZit na to abyste se zbavili téch
neefektivnich.

Co je klicem spravného vybéru zaméstnance?
« Nadseny a hluboky zdjem o ten ktery druh prace

Mikrokultura
« Objasnéni nasich pozadavki na zaméstnance

« Vyvarovat se ,,pisnim sirén®
« Nabor na zdkladé vlastniho image

12.3.1 Loajalita zaméstnancii

o 33% zaméstnanctl - neni loajalnich k zaméstnavateli a nepldnuji ztstat ve firmé pristi 2 roky

o 39% zaméstnancu - citi se ,,byt uvéznéni, nejsou loajélni k firmé, ale souc¢asné planuji zastat u firmy
pristi 2 roky

* 24% zaméstnanci - je opravdu loajalnich a planuje ztstat u firmy nejméné 2 roky

Porozuméni odpovédi na nasledujici dvé otazky by Vam mélo pomoci fesit/vytesit strategii loajality pro
vasi spole¢nost a fe$eni kol v ramci toho:

o Proc¢ zaméstnanci zlistdvaji?
o Proc¢ zaméstnanci odchazeji?

Pro¢ zaméstnanci zistavaji?

o Jistota zaméstnani

« Rovnovaha mezi praci a soukromym Zivotem
 Ocenéni za dobfe vykonanou praci

« Flexibilni pracovni doba a/nebo firemni oble¢eni
« Pocit soundlezitosti s firmou

 Touha pokradovat v tradici

o Kultura firmy, harmonické pracovni prostredi
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zustali:

V kulturach, kde je predpoklad, ze lidé mohou volné ménit zaméstnani je hlavni motivaci pro to aby

Hrdost na firmu - lidé chtéji pracovat pro dobfe fizenou firmu vedenou kvalifikovanym a napadi-
tym managementem, ktery ma jasnou predstavu o budoucnosti firmy, navrhuje silnou strategii pro
uspéch firmy a umi motivovat zaméstnance k uskute¢néni téchto predstav.

Dobry manager — dokonce vétsi vyznam ma tzky vztah zaméstnancu s jejich managerem. Zamést-
nanci zistavaji u firmy pravé proto, ze mohou pracovat pro konkrétni osobu, ktera je podporuje.
Kompenzace - spravedlivé kompenzace. To nezahrnuje jenom platy, vyhody a pozitky, ale také nede-
finované kompenzace ve formé prilezitosti vydélavani, profesniho rtstu a dosazeni osobnich cild.
Sounalezitost s firmou — moznost pracovat v harmonickém prostfedi a v dobrém kolektivu slusnych
lidi.

Smysluplna prace - Zaméstnanci chtéji pracovat pro spole¢nost, kterd je nechd délat takovy druh
prace, ktera je v souladu s jejich vnitfnimi predstavami a zdjmy. Stimulujici a uspokojujici prace
zvysuje produktivitu zaméstnancii = pomaha nam se seberealizovat.

Pro¢ zaméstnanci odchazeji?

Zaméstnanci opoustéji firmu z mnoha divodd, ale v prvé fadé je to proto, Ze jeden nebo vice z pred-

chozich predpokladu chybél na zacatku a nebo byl eliminivany.

o Zmény ve vedeni firmy - snizovani kvality nékterych rozhodnuti top managementem, §patny vybér

nového managementu (zaméstnanci jim nevéfi a neciti se v jejich pfitomnosti dobfe = §patna atmo-
sféra na pracovisti, vztah s pfimym nadfizenym zac¢ina byt prili§ stresujici a problémovy). Zamést-
nanci nevidi jinou moznost ve firmé.
Zména odpovédnosti za praci — nent jiz hluboky zdjem o praci, nema jiz vice pocit, Ze jim vykonéava-
nd préce je stimulujici a smysluplna.

Loajalita zaméstnanct = zistat konkurence schopni. Udrzet si zajimavé a talentované zameéstnace vy-

zaduje konkurenci s jinymi firmami, které se snazi o to samé. Zdokonaleni Vasich firemnich konkuren¢nich

vyhod miiZete zaméfit na nasledujici oblati:

« Kompenzace - plat
 Vyhody a pozitky
o Profesni rist zaméstnanct

Kompenzace

Finan¢ni kompenzace (spole¢né s vyhodami) je vychozim bodem pro jakoukoliv firmu, ktera chce

zustat konkurenéné schopna.

« Platové srovnani s konkuren¢né schopnymi firmami
o Platy ve firmé - stejna prace = stejnd odména

Ale nejvice lidi povazuje jiné véci za vice rozhodujici nebo atraktivni nez je velké zvyseni platu.

Pomoc pti osobni a profesnim rastu

Spravedlnost

Moznost nakupu akcii firmy

Moznost pracovat s lidmi, které obdivuji, respektuji a vazi si jich
Zvlastni vyhody a pozitky

Kultura, ktera vyjadtuje jejich zdjmy a hodnoty



Vyhody a pozitky

Zakladni vyhody - 13 plat
- ndhrada ndkladt na vzdélani
- Clenstvi ve fitness klubu
- nakup akcii firmy

Specialni vyhody a pozitky - pruzna pracovni doba
- stravovani zdarma
- chemicka ¢istirna a pradelna
- penzijni a zdravotni pfipojisténi

Atraktivni vyhody a pozitky - bezplatny pobyt v hotelu
- mezinarodni transfery
- mezinarodni kratkodobé tréninky
- pomoc pfi otevirdni novych destinaci asistence

Rovnovaha mezi praci a soukromym Zivotem
Profesni rist zaméstnanciu

Firma miize budovat loajalitu svych zaméstnanct tim, Ze jim pomtize naucit se pfijimat zodpovédnost
za jejich vlastni rtist a budovani kariéry.

Profesni riist zaméstnance zahrnuje:

« Sebepoznani zaméstnance

« Znalost ptilezitosti profesniho rastu u firmy
« Odborny a osobni trénink

« Uspokojujici prace

Tipy jak si udrzet dobré zaméstnance

« Duvéfovat tymu - dejte zaméstnanciim / ¢lentm tymu piilezitost vyuzit kazdy den jejich specific-
kych silnych stranek. Je to stard pravda, Ze nejlepsi napady prichdzeji zezdola.

o Navdzani kontakta — udélejte si kazdy den ¢as a ovéfte si, jak si jednotlivi zaméstnanci vedou a to jak
po pracovni strance tak i v osobnim zZivoté.

« Respektovani individualit - ne viichni zaméstnanci délaji véci stejné, pripustte jejich individudlni
potieby a proto tomu prizptsobte tikoly, vyhody a projevy uzndni.

« Zaujeti pro cile/ my$lenky - zvygili loajalitu a pracovitost zaméstnancd, méli bychom vytvofit tym,
ktery ma cile/my$lenky, které oslovi kazdého zaméstnance.

 Podékovani - 30ti vtefinovy rozhovoru se zaméstnancem, ve kterém date najevo jak velice si cenite
jeho dobre odvedené préce, znamena vice nez finan¢ni odmeéna.

« Nechat ostatni hrat — povéite a nechte zaméstnance fesit/vést jejich vlastni projekt. Toto je nauci
novym dovednostem, poudi se z vlastnich chyb které udélali a sejme to urcitou zatéz z Vasich ramen.
Na druhé strané zaméstnanci vidi, Ze jim véfite a Ze maji moznost se néco naucila zdokonalit se.

o Zjistit co je dileZité pro jednotlivé zaméstnance - ptejte se, poslouchejte a sdélujte (zaklady komu-
nikace).

« Poskytovat konkurujici platy a vyhody - pouzivejte platy a vyhody pro zaméstnance jako odrazovy
miistek (startovaci ¢aru) a budujte vyhody, které maji vyznam.

« Poskytovat moZnosti osobniho a profesniho ristu - a to jednak pomoci jejich sou¢asného pracovni-
ho zatazeni nebo pomoci jinych ukoli a tréninki. Takové piilezitosti jsou pro né vyzvou a poméhaji
jim upevnit jejich dovednosti.
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13. Priklad stru¢ného opera¢niho manualu
pro fizeni provozu v moderni kuchyni

Stravovaci Gsek dne$nich hotelt je koncipovan zcela nové a moderné. Na rozdil od dfive budovanych
hotelt disponujicich rozsdhlymi prostory uréenymi pro stravovani, které v dne$ni dobé charakterizované ob-
rovskou nabidkou ruznorodych restauraci, ¢asto nenachazeji uplatnéni a velmi obtizné se provozuji v ziskové
sféte, je myslenka stravovacich kapacit a nabidky hotelu postavena tak, aby plné uspokojovala potieby a prani
hosta a zarovent mohla byt provozovana se ziskem.

Celkové pojeti je charakterizovano samoziejmou jednoduchosti a ideovou pfimocarosti. Neni tfeba
budovat vznosné italské, francouzské a asijské restaurace, kterych je jiz v Praze velkd nabidka, a které v kone¢né
fazi v hotelovém provozu zeji prazdnotou. Smyslem dnesniho city hotelu je viceucelova restaurace doplnéna
efektivné provozovanymi doplikovymi sluzbami jako je napf. room service, lobby bar, obsluha banketovych
prostor.

Vlastni kapitolu tvori banketové prostory, které jsou dimenzovany s ohledem na polohu a pfimou spo-
lupraci s jinymi oddélenimi. Jejich pfimd potteba v hotelu je neoddiskutovatelnd, ale na druhé strané jejich
ptili$na expanze by se dala v tomto pfipadé nazvat ,,no$enim diivi do lesa®

Pro celkovou koncepci stravovaciho useku hotelu jsou charakteristické predevsim: jednoduchost, pri-
mocarost, celkova efektivita, zaruka kvality a profitabilita.

Nabizeny sortiment na jednotlivych hotelovych strediscich musi byt svou kompletnosti, cenovou do-
stupnosti a kvalitou na takové rovni, Ze vsichni hosté budou spokojeni a budou se vracet. Diky tomu odbou-
rame potencidlni konkurenci.

13.1 Vyrobni program

Gastronomicky provoz hotelu xxxxxxx se nachdzi ve tfech podlazich. Celkovy projekt vychazi ze za-
kladnich udajich o provozu:

Kapacita kuchyné pfi 60% obsazenosti 200 - 250 snidani
50 - 100 obédu
50 - 100 veceti

Suterén

Pfes zasobovaci rampu jsou zavaZeny denni Cerstvé i trvanlivé suroviny a zasoby, které jsou distribuo-
vany jednak prostfednictvim zasobovaciho vytahu do pfizemi a jednak rovnou do skladt a ptipraven v 1. sute-
rénu. Zde se nachazi sklad brambor v¢etné mistnosti pro jejich ¢isténi, dale chlazeny sklad a hrub4 pfipravna
zeleniny, kde se pfipravuji suroviny k dal$imu zpracovani do ¢isté ptipravny zeleniny. Ta se nachdzi v pfizemi,
ptimo v prostoru kuchyné.

Transport zpracovanych surovin do pfizemi — kuchyni - bude probihat na ptepravnich vozicich pomo-
ci transportnich vytahd.

V 1. suterénu je rovnéz sklad vratnoobalového materialu. Chlazeny sklad odpadku je feSen v tésné
blizkosti vytahu, kterym se dopravuji v uzavienych plastovych obalech veskeré zbytky pochazejici z prostoru
gastronomické ¢asti. O odpadkové hospodatstvi bude zodpovédny zaméstnanec externi firmy.
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Chlazeny sklad na népoje je vestavény box v druhé ¢asti budovy a je situovany pfimo pod lobby barem
v prizemi restaurace. Zasobovani tohoto skladu je zajisténo druhou zdsobovaci cestou, kde jsou k dispozici
hydraulické rampy.

Piizemi

V tomto podlazi se nachdzi veskera ¢ast vyrobniho zafizeni a pfevazna ¢ast skladovych prostor. Vy-
robnimi prostorami jsou zde varna, piipravna studenych pokrmt, kompletace studenych vyrobka a cukrarna
s pekarnou. Sklady jsou malometrazni s tim, Ze se uvazuje o jejich ¢astém zavazeni. Chladici a mrazici boxy
jsou urceny pro konkrétni vyuZiti v pfipravnach.

Varna je navrzena jako polootevieny provoz s dostate¢nou kapacitou vydejnich ploch, dostate¢nym
mnozZstvim pracovnich ploch a vyrobniho zafizeni. Umyvarna provozniho nadobi je feSena oddélenim samo-
statnou poloprickou od ostatnich provozii a je z varny dobie dostupna.

Cista pripravna masa je oddélena od ptipravny dribeZe a ryb pouze stavebni poloptickou, obé pii-
pravny se nachazeji v jednom prostoru. Maso se bude navazet formou ptimého ndkupu do kuchyné, kde ho
prevezme feznik a uskladni v chladicim boxu a v mrazicich skfinich. DribeZ a ryby budou v samostatnych
mrazicich sk¥inich. Cerstvé ryby budou distribuovany ptimo do kuchyni, k okamzitému zpracovéni. Pro zajis-
téni véech pozadavku PHS a spravné zabezpedeni skladovanych surovin je nutno gastroprojekt rozifit o chla-
dici box na maso.

Cista pripravna zeleniny je vybavena malym mrazicim boxem pro zdsoby mrazenych polotovart ze
zeleniny.

Studena kuchyné pripravuje vyrobky dle potieb hotelu. Je dimenzovana s dostate¢nym mnozstvim su-
chych skladu, chladnic a chladicich stolt na dovezené suroviny a pravé tak na hotové vyrobky. Je zde pocitdano
s celodennim provozem pfi maximalnim vyuziti denniho svétla. Pracovni plochy jsou doplnény néstavnymi
policemi.

Cukrarna slouzici k vyrobé cukrafskych vyrobku - dortd, minidezertd, atd. — a pekarna, kde se bu-
dou péct korpusy k dorttim, kolace, atd., jsou dva samostatné provozy, pro splnéni hygienickych predpisi
a zachovani poZadovaného mikroklima. Cukrdrna ma k dispozici samostatny suchy sklad a chladici stoly na
uskladnéni hotovych vyrobku. Pekdrna je uvazovana predev$im pro peceni zmrazenych polotovar, které bu-
dou uskladnény piimo v mrazicim boxu v prostorach pekarny.

Kompletace studené kuchyné slouzi vyhradné pro potteby hotelu a je situovan jako otevieny provoz
v tésné blizkosti varny.

U vchodu do prostoru kuchyné jsou situovany tti provozni sklady a umyvarna stolniho nadobi a skla.
Pfes vydejni okénko bude pouzité nadobi roztfidéno dvéma sméry — k my¢ce na porceldn a pribory a zvlast k myc¢-
ce skla. Umyvarna bude vybavena drti¢em odpadkil. Umyté nadobi bude uskladnéno v regélech v chodbé.

Prosklené provozni kancelare $éfkuchare a skladnika jsou pfimo v prostoru kuchyné, stejné jako den-
ni mistnost zaméstnanci s oknem. V prostoru kuchyné jsou personalni panské a dimské toalety. Personalni
$atny pro vechny zaméstnance hotelu budou v - 1 patfe. Zaméstnanci kuchyni budou chodit do chodbou
v — 2. patfe.
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13.1.1 Snidané

Provozni fad vydeje snidani formou bufetovych stolil v prostoru restaurace je rozdélen do dvou zéklad-
nich mist. Jednim je samostatny bufetovy stil (teply a studeny) doplnény o indukéni plotynky pro pfipravu
teplych jidel ptimo pred hostem, v tésné blizkosti kuchyné. Ten bude slouzit pro stalou klientelu hotelu - V.I.P.
buffet. Vétsi ¢ast objemu snidani se bude vydavat z bufetového stolu — 2x teply a studeny - ktery je umistén
v opacné Casti restaurace, za lobby barem. Sortiment snidani bude béhem provozu neustale doplniovan snida-
novymi kuchari. Buffet v zadni ¢asti restaurace bude doplnovan pomoci vozika.

Rozsah a strukturu snidani v hotelu predepisuje standard spole¢nosti — rozsifeny o mistni a sezénni
produkty:

SloZenti snidafiového bufetu

Vybér Danish pastry - sladké pecivo

» mini croissant

« mini ¢okoladova rolka

« mini rozinkovy $nek

« domdci tlacené kolacky - tvarohové, povidlové, makové
 domadci ovocny kola¢

« teplé domaci livance s javorovym sirupem a skoficovym cukrem

Jogurty

 doméci ovocny jogurt s lesnimi plody
« bily jogurt

« mini jogurt - jogurt Bio

Zdrava vyziva

o 6 druht ceredli

« ovocné bio miisli

« susené tropické ovoce

o susené $vestky a hrusky

Studeny bufet

« selekce krajenych syra - madeland, eidam, uzeny eidam, koliba, blatacké zlato
« selekce uzenin - $unka, Sunkovy salam, herkules, kfeme$nik

« norsky uzeny losos

 porce mini pastiky

« por. mini maslo a mini rama

o por. mini syry

o krajené Cerstvé ovoce — pomerand, grepy, vodni meloun

« asijsky koutek

Teply bufet

« grilované bavorské klobasky & videnské mini parecky / sazend vejce

« grilovana anglickd slanina / michana vajicka

« pecené tomaty v bylinkové krusté / asijské nudle

« bilé fazole v tomatové omécce s bylinkami / bramborové rosti

o pori¢ - ovesna kokosova kase / domaci livance

« domaci polévka - vidy krémova nebo presnidavkova (¢iré polévky neptipravovat)



Dziemy
« mini por. dZemy s 50% obsahem ovoce - provedeni sklo
« mini med - sklo

Pecivo

« mini pecivo svétlé a tmavé

« wasa chléb

« cerealni mini pe¢ivo

« toustovy chléb bily a tmavy

o Zitny chléb

« slunecnicovy a sezamovy chléb
« kofenovy chléb

Selekce sezonniho ovoce - lokalni sezoni ovoce
(hrusky, jablka merunky, broskve, bliimy, $vestky)

Napojovy bufet

« neperliva a perliva voda

« juice / tomatovy, pomerancovy, jable¢ny, multivitamin

« fresh juice na objedndni - grepovy nebo pomerancovy (soucasti snidané)
« americkd kava, espreso, latté, capucino, kava bez kofeinu

« horka ¢okolada

« selekce ¢ajii nejlépe v dievéné krabicce, tak aby host mél prehledny vybér
« moznost nabizet i sekt s jahodami

Snidané na Room Service

Prostirdni na plata uréena pro servis na pokojich, je moznost prostirat pfimo na servirovaci vozik
(pokud jsou hotelové pokoje dostate¢né velké). Standardni servis Continental snidané - pecivo, sladké pecivo,
marmelada, med, mdslo, margarin, taveny syr, vafené vejce a jogurt — doplnénou teplym népojem a sklenkou
juice. Tato snidané se podle pozadavkil hosta rozsifi na tzv. Americkou snidani — doplni se teplé jidlo - ham
and eggs, bacon and eggs, omelety, atd. Objednavku snidané muze host provést telefonicky, nebo vyplnénim

objednavkového listku pfimo na pokoji a naslednym zavé$enim na dvete od pokoje.

13.1.2 Hotelovd restaurace

Pocet stoltt XX

Kapacita XX mist

Oteviraci doba od 6:00 do 23:00

Priprava a zavér - 0,5 hodiny pred zahdjenim a 1 hodinu po ukonceni

Hotelova restaurace je situovana piimo v prostorach hotelové haly. Diky své kapacité a moznosti roz-
délit tuto restauraci na tfi ¢asti, bude mit restaurace multifunkéni uplatnéni. Rano bude slouzit k podavani sni-
dani, v ¢ase obédu a veceti bude oteviena pouze predni ¢ast této restaurace (podle poptavky hostil) a zbytek Ize
komer¢né vyuzit jako zasedaci mistnost nebo pro stravovani skupin. Zaméstnanci restaurace budou zajistovat
i obsluhu stfediska Room Service, v¢etné dopliiovani minibarti.

Restaurace je v modernim stylu, véetné zafizeni. Zidle a stoly jsou z kombinace dfeva a kovu. Podlahy
jsou drevéné a z kamene. Interiér doplituje kvétinova vyzdoba ve vysokych stojacich vazach spolu s vkusné
doladénou ostatni vyzdobou.
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Prostirani

Béhem snidani budou vSechny stoly prostfeny tzv. anglickym prostirdnim - papirova prostérka — se
zalozenym zakladnim pfiborem, kuvérovym talitkem a $alkem na kévu (porceldn fady Time). Prostirani bude
doplnéno platénymi ubrousky. Na obédy a vecete bude V.I.P. ¢ast prostfena platénymi ubrusy, které budou
doplnény barevnymi naprony. Na kazdém hostovském misté bude zaloZen dezertni a jidelni pfibor, kuvérovy
talifek a sklenice na vino a vodu (sklo Schott - model Donna PI0005 a PI0006), spolu s vkusné slozenym pla-
ténym ubrouskem. Ostatni ¢asti restaurace pro skupinovou klientelu budou prostfeny papirovym anglickym
prostiranim nebo papirovymi ubrusy.

Systém obsluhy

Obsluha bude probihat formou ,,rajéonového* systému. Vzhledem k oteviraci dob¢ a k poc¢tu pracovni-
ki je pracovni doba rozvrzena takto:

1 vedouci smény 7:00 - 15:00 a 18:00 - 23:00 =13h.x7dni= 91 hodin
barman 5:30 — 02:00 =20,5h.x7 dni= 143 hodin
4 ¢isnici 5:30 - 15:00 (v¢etné minibart) =38h.x7dni= 266 hodin

1 ¢isnik 15:00 - 23:00 =8h.x7dni= 56 hodin

2 ¢isnici 18:00 - 23:00 =10h.x7 dni= 70 hodin
Celkem: 626,5 hodin

17 pracovnikd x 40 hodin (tydenni ivazek) = 680 hodin x 0,89* = 605,2 hodin
*0,89 - koeficient nemocnosti a dovolenych

Obédy a vecere

V restauraci s celodennim provozem bude staly jidelni listek (viz. navrh), ktery se bude rozsifovat
a denni a sezénni nabidky. Béhem obéda se bude nabizet ,Quick Business Lunch® za pfedpoklddanou cenu
xxx,- K¢ a podle pozadavki hostti budeme nabizet obédy a vedete formou teplych bufetd (pro skupiny od 20
lidi) - v cendch od xxx,- K¢ a vyse, podle jakosti a objemii nabidky. Béhem obédi a veceti bude také vyuzivan
teply vydejni pult pro ptipravu jidel pfimo pted hostem.

Room Service

Oteviraci doba od 6:00 do 23:00

Na stredisku Room Service bude stély jidelni listek s omezenou nabidkou jedné polévky, dvou predkr-
md, péti hlavnich jidel a dvou dezerti. Jidla budou jednoduchd a ¢asové nenaro¢nd pti maximalnim zachovani

chutnosti a esteti¢nosti. Od 22:00 do 02:00 hodin bude zuzeny jidelni listek, ktery bude korespondovat s na-
bidkou Lobby baru.

Lobby bar + sezonni terasa

Kapacita XX mist v baru + XX mist na letni terase
Oteviraci doba od 6:00 do 02:00

Stiedisko Lobby bar, jak jiz vyplyva z ndzvu, je také situovano v hotelové hale. Bude to vstupni brana do
restaurace. Jedna se o samostatny provozni celek s $irokou nabidkou to¢enych i rozlévanych napoju, kavy caje



a s omezenou nabidkou sendvict a cukrarskych vyrobka. Béhem snidani bude tento bar slouzit k podavani tep-
lych i studenych népojii. Dopoledne, po skonéeni snidaniového provozu za¢ne Lobby bar slouzit jako ,,meeting
point®, aperitiv bar ¢i k zajisténi napoji pro stfedisko restaurace. Pouzité sklo a porcelan z Lobby baru bude
vraceno a umyvano pfimo zde na baru. Snidanové sklo (skleni¢ky na juice 1 dcl) bude umyvéno v centralni
my¢ce skla (0.805). Ke skladovani veskerych ¢isnickych potteb, skla, vozikil a napojt bude slouzit zazemi lobby
baru (0.835) a tlozny prostor pfimo na baru. Po skonceni provozu pracovnik na baru uklidi a uzamkne veskery
cisty inventar - sklo, shakery, lahve s alkoholem, atd.

Sezénni terasa bude slouzit k rozsifeni kapacity béhem letnich mésicti — od ¢ervna do fijna (dle pocasi).
Oteviraci doba zahrddky bude od 10:00 do 22:00. Na zahradce bude nabizen zuzeny sortiment Lobby baru,
obsluha bude probihat z open baru, z ¢asti z Lobby baru a kuchyné. Zaméstnanci budou sezénné najimani
a navrh na jejich pocet vypada takto:

2 ¢isnici od 9:30 do 22:30 26 hodin x 7 dni = 182 hodin

5 pracovniki x 40 hodin (tydenni uvazek) = 200 hodin x 0,89* = 178
*0,89 — koeficient nemocnosti a dovolenych

1. patro

V prvnim patfe hotelu se nachdzeji banketové prostory a zdzemi dale pak personalni jidelna.
Kapacita banketovych prostor - XX mist (maximalni vyuziti)

Oteviraci doba dle potteb a pozadavku

Prodej banketovych prostor zajistuje Obchodni oddéleni, véetné sestavovani tzv. ,komand“ a koordi-
nace mezi hostem a obsluhujicim personalem (specifické pozadavky, zmény, atd.). Obsluhujici persondl bude
viéi hotelu ve smluvnim vztahu, pouze vedouci BO (Banquet Captain) bude stdlym zaméstnancem. Predpokla-
dany pocet obsluhujiciho persondlu je 1 + 4. Obsluhu na provoznich akcich mensiho razu zajisti po vzajemné
dohodé obou vedoucich personal z restaurace.

Pripravna saldnki je mistnost s dostate¢nou kapacitou skladovych prostor pro textilie, pouzivané sklo
a nadobi a s lednici na ndpoje a hotové vyrobky studené kuchyné. Bude zde uskladnén provozni inventar pro
celkovy chod BO - jedna se asi 0 3.000 kusti porcelanu a 3.000 kust skla. S kuchyni do pfizemi je tato pfipravna
propojena transportnim vytahem, ktery slouzi pouze pro transport hotovych vyrobka. Teplé vydejni vozy bu-
dou dokoupeny v druhé etapé dovybaveni. Do té doby budou zaptijcovany ze sousednich hoteld.

Banketové oddéleni hotelu bude zajistovat veskeré potteby tykajici se pozadavka na konferenéni pro-
story. Pfi plné spolupraci s prilehlym kongresovym centrem (spolupodileni se na akcich organizovanych zde)
a okolnimi firmami zajistime velmi dobrou obsazenost BO a s tim spojeny zisk, budeme také spolupracovat pti
pronajimani banketové techniky a vybaveni.

Banketové prostory se skladaji ze t¥i separatnich salonka (vyméry v metrech a rozloZeni viz. nékres)
ajedné hlavni zasedaci mistnosti (Ball room). Tyto jednotlivé mistnosti mohou slouzit samostatné, anebo je 1ze
spojit v jednu velkou konferenéni mistnost — vée podle pfani a pozadavkua hostu.

Tabulka pod nékresem ukazuje metry ¢tvere¢ni a kapacitu jednotlivych mistnosti pti rlizném sestaveni
(divadelni, $kola, atd.). Coffee breaky budou organizovany v zadni ¢asti Foyer. Veskeré napoje na BO budou
fasovany do komise z Lobby baru.
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V prostoru salénkt budou probihat akce dle pozadavki hosttl - stravovani skupin, rauty, coffee breaky,
recepce — a za timto ucelem zde budou instalovany mobilni vydejny obcerstveni. Kapacita kuchyné musi ob-
sdhnout i moznost zajistit pfipravu pro akce mimo hotel - cateringy.

Personalni jidelna je vybavena vydejni linkou s teplou i chlazenou ¢asti. Vydej jidel se uvazuje pro pocet
zaméstnanci ve sméné, tj. cca 60 lidi po dobu 2 hodin na obéd, veceri. Dopliikové obcerstveni pro zaméstnance
bude celodenné zajisténo z prodejniho automatu - nealkoholické népoje, sendvice, atd. Tento automat bude
doplnovan ptimo ze studené kuchyné. Zasobovani pro jidelnu bude provadéno transportnim vytahem.

Pouzité nddobi bude umyvano v prostoru uzaviené umyvarny stolniho nadobi, odkud bude rozdélova-
no zpét do vydejni linky nebo do ptipravny salénka banketovych prostor.
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