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Vymezeni cile pfedmétu

Predmét Catering ma za tkol rozsifit a prohloubit znalosti a dovednosti student v oblasti
gastronomie se zaméfenim na cateringové sluzby. Vyuka navazuje na kompetence a
dovednosti, které studenti =ziskali v pfedmétech Gastronomie-servis a Gastronomie-
kulinafstvi. Formou feSeni teoretickych i praktickych probléml se studenti seznami se
zpusoby zajiStovani a s realizaci cateringovych akci, s novymi trendy a s vyvojem v této
oblasti. Vyuka bude pfevazné¢ zaméfena na rizné zplsoby, mozZnosti a formy zpracovani
cateringovych akci vCetné zajisténi jejich realizace po strance provozni a organizacni. Velky

diraz bude kladen na komunikaci se zdkaznikem a na tvorbu vhodné nabidky.

Harmonogram
* Pfedmét je zatfazen do 5.semestru
= Pfednasky: listopad/leden

* (Odevzdani seminarni prace: leden

Vybaveni
= PC
= |nternet



Navod prace se studijnimi texty

Studijni oporu pfedmétu Catering je nezbytné chapat jako vychozi studijni material, Ktery
doplnuje piimou vyuku (pfednasky). Poslucha¢tiim by studijni opora méla pomoci orientovat
se v zakladni problematice a také by je méla motivovat k aktivni praci s informa¢nimi zdroji.
Na konci kazdého modulu jsou uvedeny otazky K procvi¢ovani, které by mély studentim

nahradit pfimou vyuku, jez probihd v rdmci seminafti v prezen¢ni formé studia.

Obsahova napli piredmétu:

1) Vymezeni pojmu — catering, cateringové sluzby; vyvoj a historie cateringu;

2) Poskytovatelé cateringovych sluzeb; legislativa; certifikace cateringovych
spole¢nosti

3) Clenéni cateringovych sluzeb

4) Catering v letecké dopravé

5) Catering v Zelezniéni dopraveé, catering v lodni dopravé

6) Catering v institucionalnim stravovani

7) Produkt — nabidka a prode;j cateringovych sluzeb

8) Pracovnici — externi, interni; manager cateringu

9) Organiza¢ni zabezpeceni cateringovych akci — poptavka, setkani s klientem,
nabidka, kalkulace, smlouva, organizace vyroby, pracovni piikaz, realizace akce,
vyuctovani akce, vyhodnoceni

10) Projekt — ptiprava a provedeni cateringové akce (ptipadova studie)

Studijni literatura:
Zakladni:
» BURESOVA, P.: Banketni a cateringové sluzby, skripta VSH, Praha 2010,
ISBN 978-80-87411-11-7
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011,
ISBN 978-80-87411-28-5

Doporucena:
» METZR; GRUNER,H; KESSLER,T.: Restaurace a host, EUROPA-SOBOTALES
cz., Praha 2008, ISBN 978-80-86706-18-4

Cile vvuky predmétu:

Po Gspésném aktivnim absolvovani vyuky:

a) Student ziska piehled o organizovani a zajiStovani cateringovych akci véetné jejich
realizace. Seznami se s vyvojem a trendy v oblasti cateringu a s vhodnym zptisobem

komunikace s klientem,



b) Student bude umét reagovat na poptavku ze strany klienta, dokaze pisemné
zpracovat kompletni nabidku vcetné nabidky obcerstveni, dokaze zorganizovat
jakoukoliv cateringovou akci po strance personalni, zvladne ptipravu, realizaci,
vyuctovani a zhodnoceni celé akce.

c) Student bude schopen fidit a organizovat jakoukoliv cateringovou akci a to po
strance provozni i personalni. Dulezitym ptfedpokladem je vSak ziskavani praktickych

zkuSenosti v oboru gastronomie v prubéhu studia, k ¢emuz je uren predmét praxe.

Pozadavky k udéleni zapoctu:

Predmét Catering je zakoncen zapocétem. Piedpokladem pro jeho slozeni je:
e aktivni ucast na vyuce v jednotlivych modulech
e prostudovani zékladni literatury a studijni opory
e splnéni korespondencniho tkolu — seminarni prace, resp. ptipadova studie (zadéni je
uvedeno na konci tohoto materialu)

e zavéreCny pisemny test

Organizace studia:

Vyuka pfedmétu Catering® je rozdélena na kontaktni a distan¢ni ¢ast a probiha ve dvou
modulech. Kontaktni vyuka (4 hodiny) je realizovana v rdmci dvou soustiedéni, jde o 2 + 2

hodiny pfimé vyuky.

Pfevazna ¢ast kombinované formy studia u predmétu Catering ma sice distan¢ni formu, avSak
z hlediska pedagogického pfistupu ke studentim a jejich moznostem spolupracovat
S vyucujicim (tutorem) jde o vyuku pribéznou. Na tutoridlech a ve studijnich materidlech jsou

zadavany ukoly, jejichz splnénim student dokladd pribéznost svého studia. Komunikace

s vyucujicim je zajisténa elektronicky pfes internet (zimakova@vsh.cz) a v prubéhu semestru
mize student vyuzit také konzultacni hodiny ucitele. V pfipad¢ problémového tématu ma
student moZnost navstivit prednasky ¢i seminaie prezencniho studia. Pokud studentovi nestaci
nebo nevyhovuje konzultace prostfednictvim vyukového prostfedi (IS) nebo konzultace
telefonickd, ma moznost si domluvit individualni ¢i kolektivni konzultaci. Administrativu

studia zajist'uje prislusna referentka studijniho oddéleni, znamky (zapocty) zapisuje do IS a do


mailto:zimakova@vsh.cz

indexu garant pfedmétu. VSechny kontakty mezi ucitelem a studentem probihaji v ramci

informacniho systému VSH.

Casovy harmonogram vvuky a obsahové zaméreni modulii:

1. modul: téma 1 — 6 (viz Obsahova napln predmétu)

2. modul: téma 7 — 10 (viz Obsahova napli predmétu)

Zpusob prace v tutorialech:

Na prvnim tutoridlu na zacatku semestru jsou studenti sezndmeni v rdmci tzv. privodce
kurzem s obsahem ptedmétu, s Casovym rozvrzenim vyuky jednotlivych tématickych okruh,
S mistem pfedmétu ve studijnim planu oboru, s povinnou a doporucenou literaturou, s cilem
vyuky a s pozadavky k udéleni zapoctu. Je vysvétlen piistup k tzv. studijnim oporam (studijni
materialy, metodické listy) a zplsob odevzdavani semindrni prace v informac¢nim systému
VSH. Studentiim je vysvétlen a objasnén zpiisob hodnoceni kontrolnich tikolii a terminy jejich
odevzdavani. Je probrana celkova organizace vyuky. V dalsi ¢asti prvniho tutoridlu se ucitel
vénuje vlastni vyuce, pficemz respektuje harmonogram vyuky a obsahové zaméfeni modulu

(téma ¢.1 — 6).

Na druhém (poslednim) tutoridlu wucitel v ptipadé potieby znova vysvétli obtizna témata.
Dalsi pozornost je podle stanoveného harmonogramu a obsahového zaméfeni vénovana
vlastni vyuce (téma ¢.7 - 10). Ucitel v zavéru upozorni na problémové otazky tématickych
okruhti k zépoctu, podle potieby probéhne spolecnd konzultace. Studenti jsou seznameni

s ¢asovym harmonogramem (terminy) zkousky (pisemny test).

Privodce studiem:

V této kontaktni Casti studia je proveden metodicky vyklad (pfednaSka) dané¢ho tématického
celku. Studenti jsou sezndmeni s tim, co maji studovat z povinné literatury, jaka uskali je
¢ekaji pti samostudiu a jak jim bude ucitel poméhat pii vlastnim studiu, zdiraznén je vyznam
praxe v oboru. Velka pozornost je vénovana praci studentd se studijnimi oporami, které
nahrazuji bezprostfedni kontakt s vyucujicim na cvicenich (seminafich). Jejich soucasti jsou
cile, uvod, vlastni vyklad tématu, shrnuti vyloZzené problematiky, klicové pojmy, ukoly

k zopakovani a procviceni, odkazy na dalsi studijni zdroje a hodnoceni. Studijni opora je



vloZena v informacnim systému do ¢asti ,,studijni materialy predmétu®. Vypracované ukoly
studenti  vkladaji v IS do ,odevzdarny”, event. =zasilaji piimo vyucujicimu

(zimakova@vsh.cz).

Pii studiu pfedmétu Catering vyuziva student tyto zdroje:
e metodicky vyklad ucitele, ktery vychazi z predepsané ucebnice
e kontaktni vyuku v ramci tutoridlu a samostudia
e predepsanou ucebnici a dalsi doporucené metodické materidly

e vlastni zkuSenosti ziskané praxi v oboru

Priivodce studiem 1. modulu
Modul tvoii 6 tématickych okruhli. Kazdy okruh je probirdn samostatné, jako kapitola
V u¢ebnim materialu:

1) Vymezeni pojmu — catering, cateringové sluzby; vyvoj a historie cateringu;

2) Poskytovatelé cateringovych sluzeb; legislativa; certifikace cateringovych

spole¢nosti

3) Clenéni cateringovych sluzeb

4) Catering v letecké dopravé

5) Catering v Zelezni¢ni dopravé, catering v lodni dopravé

6) Catering v institucionalnim stravovani

Vyklad vychazi ze zakladni ucebnice:
» BURESOVA, P.: Banketni a cateringové sluzby, skripta VSH, Praha 2010,
ISBN 978-80-87411-11-7
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, ISBN
978-80-87411-28-5

. modul:

1) Vymezeni pojmu — catering, cateringové sluzby: vyvoj a historie cateringqu;

Pojem Catering - je ¢asto rozdilné chapan a definovan:



= Pojem vznikl od anglického slovesa ,to cater®, coz znamenéa nakupovat potraviny,
obstaravat potraviny, zadsobovat jidlem, hostit a bavit, poskytovat zabavu, obsluhovat

(forma spole¢ného stravovani)

= Catering podle slovniku cestovniho ruchu piedstavuje zajistovani Spi¢kovych
stravovacich sluzeb mimo vlastni stravovaci zafizeni nebo i1 v ném, napf. pii

banketech, konferencich, rautech, gala vecefich
= Catering - prodej pokrmti a napoju spojeny se servisem, nékdy rozsiten o dalsi sluzby

= Pojem catering je také spojovan s obchodni ¢innosti gastronomickych zafizeni, ktera
spociva v zajisStovani obcerstveni jak ve svych odbytovych prostorech (podnik,

restaurace), tak i mimo né

= Pojmem catering se rozumi i stravovani (sluzby) ,, v terénu" - to jak pod Sirym
nebem (v pfipad¢ zahradnich slavnosti) nebo v podnicich, které nedisponuji vlastnim

zdzemim pro piipravu a podavani jidel a napoji

= Vyraz catering vSak znamena i pfipravu pokrmu pro letecké spolec¢nosti a piipravu

pokrmii v dalsich dopravnich prostiedcich

= Diskrétni catering - zajiSténi pohosténi v domacnosti, zpravidla pro malou skupinu

osob (ale i pro vétsi oslavu pro pocetnéjsi spole¢nost, ktera by byla nad sily hostitele)

= Cateringové sluzby - v praxi hovofime o zajiStovani venkovnich akci v pfirodé,
firemnich akci v podnicich, ale také v domacnostech, v historickych objektech, v

parcich a v zahradach. Jednd se také o zajiSténi stravovani pro dopravni spole¢nosti

= Akce = Event: Misto slova ,,akce” byva Casto pouzivan vyraz ,event”, coz volné
pielozeno znamena: udalost, zaZzitek, prozitek, ptihoda, ptipad, pfedstaveni. Event
muze trvat nékolik hodin, ale 1 dnli. Kazda akce je vzdy jedinecna a neopakovatelna.
Jednotlivé eventy se budou lisit podle typu a charakteru akce, podle poradatele a

ucastniki akce apod.

Historie a vyvoj cateringu

Cateringova cinnost patfi k modernim trendim v gastronomii. Prvni zminky o cateringu

souviseji s rozvojem letecké dopravy, v CR jiz vroce 1948 vzniklo oddéleni, které se



specializovalo na oblozené chleby, ale jest¢ diive byly na palubach letadel rozdavany

bonbodny, které mély napomahat cestujicim proti nevolnosti. Vice — viz letecky catering.

K rozsifeni cateringu jako druhu obchodu (formy stravovani) doslo v CR hlavné aZ po roce
1989, po privatizaci. Do t¢ doby prakticky neexistovaly samostatné cateringové firmy, u
kterych by si mohl klient nechat navrhnout a objednat celou akci tzv. na kli¢. Pouze n¢kolik
velkych hotelti (Hotel International, Hotel Praha) mélo vlastni cateringové oddé€leni, které se

staralo o zajiStovani akci tohoto typu.

2) Poskytovatelé cateringovych sluzeb; legislativa; certifikace cateringovych spole¢nosti

Mezi poskytovatele cateringovych sluZeb zpravidla patri:
= Samostatné cateringové spolecnosti (catering — hlavni pfedmét ¢innosti)
= Hotely, popf. jina ubytovaci zatizeni
= Restauracni podniky

= Zavodni jidelny, skoly, ....

Mezi firmami poskytujici cateringové sluzby jsou zna¢né rozdily:
=  Mal¢ X velké firmy (podle poctu a velikosti akci)
= Firmy zajistujici:
o kompletni servis — v€etné doplikovych sluzeb
o pouze piipravu pokrmi a napojl a jejich servis

o pouze piipravu pokrmi — s dovozem k zakaznikovi, ale bez

Segment cateringu — €lanky cateringu:
1) providers - poskytovatel
2) consumers - hosté, konzumenti, zakaznici, klienti

3) coordinators a planners - zprostiedkovatelé, koordinatofi, planovaci



Na piipravé konferencnich akci se Casto podileji specializované spolecnosti, tzv. PCO

(Professional Conference/Congress Organizer).

Legislativa— HACCP

Legislativni pozadavky v oblasti dodrzovani hygienickych pozadavki jsou pro poskytovatele
cateringovych sluzeb, ktefi se zabyvaji vyrobou a prodejem pokrmi a napoja totozné, jako
pro kazdého poskytovatele sluzeb spole¢ného stravovani. Tato problematika byla probirana
v pfedmétu Rizeni gastronomického provozu. Ve vyuce je formou opakovani p¥ipomenuto:
podstata s vyznam zavadéni systému HACCP; kdo a jak musi tento systém zavadét a

aplikovat; do provadi kontrolni &innost v oblasti dodrzovani hygienickych pozadavki v CR.

Certifikace cateringovych spole¢nosti v CR — Bezpeény catering

Od roku 2006 probiha spoleény projekt AHR CR a spoleénosti HASAP GASTRO Consulting
s.r.0., ktery si dava za cil zvysit uroven a kvalitu poskytovani cateringovych sluzeb.

Hlavni néplni tohoto projektu je provadéni audith a certifikace cateringovych sluzeb pro
zajemce o certifikat AHR CR, ktery osvédéuje vysokou kvalitu poskytovanych cateringovych
sluzeb. Spole¢nym zajmem obou partnerd i certifikovanych provozi je zarucit bezpecnost
(zdravotni nezavadnost) pokrmi podavanych formou cateringu.

Projekt vychazi ze zakladniho pozadavku potravinového prava, ze cilem provozovatele
potravinaiského provozu musi byt bezpecnost potravin.

Certifikaci cateringové sluzby se gastronomicky provoz hlasi k vysokému standardu
poskytovanych sluzeb. Certifikdt osvédCujici tuto kvalitu je jednou z mala moznosti, jak
predstavit a dokladovat kvalitu svych sluZeb klientlim, odborné vetejnosti i Siroké vetejnosti.

Vyznamnou soucasti projektu je zvySovani prestize provozil, které pfi auditu cateringovych sluzeb
prokazou, Ze splituji vysoky standard sluzeb.

Kritéria certifikace (viz www.ahrer.cz)
= Certifikat udéluje spole¢nost AHR CR s platnosti na jeden rok od data vystaveni.
= Certifikat je ud€lovan spolecnostem, které uspéSné absolvuji certifikaéni audit
provadény spole¢nosti HASAP GASTRO Consulting, s.r.o., na zaklad¢ kterého
spolec¢nost prokaze, Ze spliiuje potiebna kritéria:
I.  Obecné pozadavky:

1) znalost legislativnich pozadavkl
2) kolauda¢ni rozhodnuti na provoz zajist'ujici stravovaci sluzby



3) zivnostenské opravnéni na hostinskou ¢innost?

4) standardy pro uplatiovani zasad spravné hygienické a vyrobni praxe a
mechanismy vnitini kontroly

5) zpracovani syst¢tmu HACCP v navaznosti na sortiment vyroby, rozsah sluzeb a
kapacitu vyroby

Il. Pozadavky na stav provozovny:
1) stavebné technicky stav, pouzité stavebni materialy a vybaveni
2) odpovidajici prostorové a dispozi¢ni uspotadani provozovny v zavislosti na
sortimentu a mnozstvi vyrabénych pokrmii, rozsahu provadénych sluzeb
3) vybaveni zafizenim odpovidajicim provozované Cc¢innosti a pouZzivanym
technologickym postuptim

I1l. Pozadavky spravné praxe:
1) Hygiena potravin
- vybér dodavatelil
- ptijem a skladovani potravin
- zpracovani surovin a vyroba pokrmi (teplda kuchyné, studend vyroba,
cukraiska vyroba, Sokové zchlazovani a zmrazovani)
- uvadéni pokrmii do obéhu (expedice a vydej pokrmil)

2) Provozni hygiena:
- umyvani nadobi, prepravnich oball
- odpadové hospodaistvi
- sanitacni postupy, postupy dezinsekce a deratizace

3) Osobni hygiena:
- personalni agenda (odborna zptisobilost, hygienické prikazy, pracovni
odpovédnosti, Skoleni atd.)
- zazemi zamé&stnanci
- hygienicka zatizeni pro spotiebitele
- dodrzovani zasad osobni hygieny

4) Provéfeni systému HACCP:

- zaznamova dokumentace
- ovefovani systému

3) Clenéni cateringovych sluZeb (akei)

Cateringové sluzby (akce) mizeme ¢lenit z riznych pohledu:
= Podle mista konani akce
o In— premise catering (in — house) - prostory poskytovatele
o Off — premise catering - mimo prostory poskytovatele - vlastni prostory firmy,
privatni prostfedi, hrady, zamky, kulturni objekty, sportovni objekty, kostely,
prumyslové haly, parky, zahrady, dopravni prostfedky (letadla, vlaky, lod¢) a

mnoho dalSich

10



=  Podle mista konani akce

o

o

Uvnitf objektd
Mimo objekty — ,,open air“, garden party — parky, zahrady, sportoviste,

namesti, u jezera, u feky, apod.

* Podle segmentu zakazniki

O

Korporatni (firemni) akce — konference, kongresy seminafe, piedstaveni
nového vyrobku, otevieni ¢i vyro¢i firmy, vzdélavaci programy (Skoleni,
seminare), firemni vecireky, tiskové konference apod.

Politické zaméieni — summity, bilateralni setkani, diplomatické schizky

Akce pro akademickou vetejnost - védecka setkani, kongresy, konference,
seminare

Privatni akce — rodinné oslavy, svatby, vyro¢i svatby, narozeninové oslavy,

promoce, srazy absolventil, pohiby

* Podle prileZitosti

o

Spolecenské akce — firemni - kulturni udalosti (pfedavani cen), festivaly,
koncerty, divadelni akce, vernisaze, regionalni a jiné slavnosti, piehlidky,
vecirky

Spolecenské akce - soukromé — svatby, oslavy narozenin, jubilea, promoce,
narozeni ditéte, kiest, smutecni hostiny, oslavy svatki (Vanoce, Velikonoce,
Silvestr, Novy rok),

Pracovni akce — konference, kongresy, seminare, tiskové konference, ...
Nabozenské udalosti — cirkevni svatky, poutg, ...

Sportovni akce — zavody, turnaje, sportovni zapasy, mistrovstvi, ...

» Podle druhu (typu) akce — rozsahu a zptisobu nabidky

o

o

slavnostni obéd, vecete (gala vecete)
banket

recepce, raut

cocktail party

CiSe vina — wine party

¢aj o paté
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4) Catering v letecké dopravé

Prvni zminky o leteckém cateringu na letisti v Praze:

Ceskoslovenské statni aerolinie — vznik v roce 1923; prvni let CSA v roce fijen 1923
(Praha — Bratislava); prvni mezinarodni pieprava od roku 1930 (Praha-Zahieb), CSA
je ¢lenem IATA od r.1929 — nejdtive lety z Kbelského letisté, od roku 1937 soucasné
leti§té Ruzyng; prvni letusky na palubach od roku 1937; 15.3.1939 — zanik CSA
(okupace); ¢innost opet od roku 1945; dnes lety do 44 zemi svéta, do 104 destinaci
prvni sluzby na palubach letadel — bonbony proti nevolnosti a zaléhani v usich

rok 1948, vznik odd¢leni, které se specializovalo na vyrobu oblozenych chlebi

rok 1950 — provoz ,,Lunch —boxu‘ (diivéjsi nazev pro letecky catering) — RaJ KLadno
po n¢kolika mésicich ptevzal ¢innost Interhotel Transit, doslo k vyraznému zlepSeni,
hlavné v oblasti zasobovani, zlepSeni pfistupu k nedostatkovym a nedostupnym
surovindm

r.1968 — slavnostné oteviena nova budova Letist¢ Praha, ale ,,Lunch boxy* zlstavaji
V budové€ na starém letisti (dnes$ni Terminal 3-jih) az do roku1980

denni produkce ¢inila cca 7000 jidel — ptipravovalo se 65 sestav menu a k tomu 60
druhti predkrmti a 60 druhd mouc¢nik

vSe se kompletovalo ru¢né na plata a uskladiiovalo se do piepravnich boxtli ur¢enych
k letecké piepravé

Z této doby jsou i1 prvni zminky o tzv. palubnich sluzbach — kromé jidla a népojl se
poskytuji cestujicim 1 noviny, deky, polstarky

r.1982 — slavnostné oteviena nova budova cateringu, ktera slouzi dodnes

nyni — vlastnikem cateringu je firma Alpha Flight a.s., kterd je sou€asti spole¢nosti
Alpha Group se zastoupenim v 59 méstech na svéta

dnes 1 dal$i poskytovatelé letiStniho cateringu — napt. Gastro Hroch (budova piimo u
leti$tni plochy) — odbératelé CSA; a nékteré cateringové a restauraéni spole¢nosti
(Zatisi Catering Group, restaurace Salomon — kosher strava, ...); dodavatelé pro jina

letisté v CR — Pardubice, Karlovy Vary, Brno, Ostrava, ....

Dopravci - Kategorie letecké dopravy cestujicich (rozsah obcerstveni a sluZeb je odliSny)

klasicky (sitovy) dopravce

regionalni dopravce
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nizkonakladovy dopravce — Low Cost: pouze pieprava, ostatni sluzby v¢. jidla a piti —
placeno zvlast

charterovy dopravce — obcCerstveni dle délky letu

Pro poskytovani sluZeb na palubé je rozhodujici délka letu

kratké lety (vétSinou do 90 minut) — zpravidla lehké obcerstveni, sladké nebo slané
snacky, bagety, studené nebo teplé napoje

stitedné dlouholety (90 minut — 3,5 hodiny) — jidlo podle doby letu — snidan¢, obéd,
vecete, teplé 1 studené pokrmy i napoje

dlouhé lety (nad 3,5 hodiny), tzv. dalkové lety — n€kolikafazovy servis s charakterem

jidel dle denni doby zacatku letu + népoje

Rozsah cateringovych sluzeb ovliviiuje také piepravni tfida (meziniarodné uzniavané

rozdéleni)

First Class — Prvni tfida: zpravidla dlouhé lety, velké letecké spolecnosti, je to nejvyssi

ttida, poskytovany jsou nejlepsi sluzby — mnoho nadstandardnich sluzeb vcetné
cateringovych (menu, napojovy listek, dokonaly servis, inventaf, ....)

Business Class — Obchodni tiida: dlouhé i kratké lety; cestujici ma vétS§inou moznost

volby mezi obchodni a ekonomickou ttidou, kdy je rozdil v obCerstveni — v mnozstvi
jidla,druhu jidla, vétsi vybér a neomezené dolévani napoji vcetné alkoholickych
napojul, vétsi pozornost personalu

Economy Class — Ekonomicka tfida: zname jako tfida cestovni nebo turisticka, je

nejrozsirené]si; servis je vazany spise na délku letu

Charterova tfida - nepravidelna pfeprava, provozovéana zpravidla v jedné cestovni tfidé

(letecka spolecnost své letadlo poskytne za pfedem domluvenou cenu cestovnim
kancelafim a také se domluvi rozsah poskytovanych sluzeb vcetné cateringu; sluzby —
vétSinou zakladni, dle délky letu a typu letadla; nékteré CK nabizi cestujicim moznost

dopléceni n€kterych sluzeb, napft. alkohol zdarma, lahev sektu s obcerstvenim, ...

Rozsah obcerstveni a zplisob servisu na palubé letadel tedy zavisi na: piepravni tiide, typu

letadla, délce letu, destinaci a samoziejmé na pozadavcich objednavatele cateringovych

sluzeb. Vétsina spolecnosti nabizi moznost objednat si specialni jidlo, napt. — pro diabetika,
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vegetarianské, pro dité, bez lepku, nizkokalorické, bez soli, muslimské jidlo, pro ortodoxni

Zidy, bohaté na vldkninu a dal$i.

Palubni personal - Cabin Crew
Palubni personal prochazi vybérem a skolenim a musi zvladnout a respektovat:
* Dodrzovani mezinarodnich bezpecnostnich norem
* Nouzové postupy na jednotlivych typech letadel
=  Zdravotni kurz (i v anglicting)
» Postupy a standardy v poskytovanych sluzbach dané letecké spole¢nosti
» PtezkouSeni za letu a opakovaci vycvik — minimalné 1 x rocné
» Palubni pracovnik musi dodrzovat fadu standardi, napf.
o NoSeni uniformy — brozura Vzhled a noSeni uniformy (co, kdy a jak nosit a
pouzivat)
o Manual vykonu sluzby — obsahuje a popisuje prakticky veSkeré situace,
s kterymi se mohou palubni privod¢i béhem plnéni svych pracovnich
povinnosti  setkat; manudl se také zabyva servisem obcerstveni,

charakteristikou jidel népojii, manipulaci s nimi

Priprava obcerstveni do letadel probiha na zemi

= Zajistuji rizné cateringové spole€nosti — vyrobni prostory cateringovych spole¢nosti
jsou vétsinou v nedaleké blizkosti letiStnich

= Pokrmy a nipoje musi spliiovat parametry dostatetn¢ Siroké nabidky a vysoké
profesiondlni kvality

= Soucasnd piiprava pokrml vyZaduje dobré technické vybaveni, fizeni cateringu -
velmi naroc¢né - diilezitd dokonalé organizace

= Pro zchlazeni teplych pokrmil je pouzivan tekuty dusik a cely proces zchlazovani
hotovych pokrmi je monitorovan moderni technikou — shocker

= Nepfetrzity provoz - nutnost zajisténi cateringové sluzby na pozadované trovni ve dne
I v noci

= Faze: ptiprava pokrmi — baleni — kompletace — nakladani — odvoz do letadla

= (Odvoz obcerstveni k letadlim — specidlni auta, vybavend specidlni technikou, maji
povolen vjezd na letistni plochu, musi se dodrzovat pfisna bezpecnostni opatieni

= Kapacita provozu — pocet vyrobenych pokrmu — tisice az desetitisice
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= Rozsah sluzeb, kvalita a troven servisu se odviji od prepravni tfidy, doby letu a

destinace — viz niZze

Prace na palubé letadla

= Palubni pravod¢i po pFichodu do letadla piebiraji nalozeny catering od pracovnika
cateringové firmy a disledné vse kontroluji

= Tepla jidla z Prahy jsou vzdy pfipravena v horkovzdusnych troubéach, ohtev jidel se
provadi kratce pied startem — dle pokynu (tabulka ohfevu jidel — doba, teplota)

= Na palubé letadla je nezbytné dodrzovat bezpecnostni opatieni: v nejkritictéjSich
fazich letu (start a pristani — cca 10- 15 minut) napf. neni dovoleno: vjizdét s voziky,
rozdavat obcCerstveni, veskery catering musi byt fadné zajistén; servirovaci stolecky

musi byt ve svislé poloze.

5a) Catering v Zelezni¢ni dopravé

Moznosti obclerstveni pro cestujici
* nanadrazich

= ve vlacich

Vlaky

= Jidelni vozy — ptiprava jidla na mist¢ — vybavena kuchyn, obsluha hostt, jidelni a
napojovy listek

= Prodej obcCerstveni ve vlacich — napoje, pokrmy

=  QObsluhu a servis zajistuje palubni personal

= Rozsah nabidky, zpisoby nabidky a prodeje — rizné, odlisné — dle spole¢nosti
(dopravce), trasy, délky cesty

= V CR-CD-JLV, Pendolino, RegioJet (Student Agency), Leo Express, ...
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Ptiklad:
Ukazka sluZeb spolecnosti JLV, a.s. v jidelnich a bistro vozech

- cenoveé zvyhodnéné denni menu

- nabidka specialit ¢eské kuchyné

- minutkova kuchyné

- ¢epované pivo na vybranych spojich

- rezervace mista v jidelnim voze, pro jednotlivce i skupiny
- objednavka menu v jidelnim voze pro skupiny

- servis na misto cestujiciho v 1. t¥id¢

5b) Catering v lodni dopravé

Ri¢ni doprava: zakotvené lodg, kratkodobé vyjizd’ky - pravidelné linky nebo na objednavku
klienta. Obcerstveni je zajistovano v rizném rozsahu: ala carte — jednoduché obcerstveni
formou prodeje — bez obsluhy; nabidka ala carte - jidelni a napojovy listek —
obsluha(restauracni provoz); spolecenské akce (vSe pfedem domluveno) — zptisob a rozsah dle
pozadavku zdkaznika.

Zaoceanska doprava (cruis): kapacity pro nékolik tisic pasazérd, nékolik tisic ¢lent
posadky, pasazéfi travi nékolik dnli 1 tydnii na lodi; n€kolik odbytovych stredisek

(restaurace,bary, ...); zpravidla velmi luxusni vybaveni, vysoky standard sluzeb.

6) Catering v institucionalnim stravovani
Jedna se o catering ve:

= firemnim stravovani

= Skolnim stravovani

= laznich

= nemocnicich
Uvedené instituce poskytuji sluzby zakladniho a doplikového stravovani pro zaméstnance a

pracovniky v pribéhu jejich pracovniho procesu, pro studenty, zaky v dobé vyuky, pro

lazenské pacienty, pro pacienty v nemocnicich.
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Mnoho poskytovateli téchto sluzeb zéaroven nabizi a zajiStuje cateringové sluzby v ramci

firmy, Skoly nebo pro zajemce z fad Siroké vetejnosti.

Privodce studiem 2.modulu

Modul tvoii 3 tématické okruhy. Kazdy okruh je probirdn samostatné, jako kapitola
V uéebnim materialu:

7) Produkt — nabidka a prodej cateringovych sluzeb

8) Pracovnici — externi, interni; manager cateringu

9) Organiza¢ni zabezpeceni cateringovych akci — poptavka, setkani s klientem,
nabidka, kalkulace, smlouva, organizace vyroby, pracovni piikaz, realizace akce,
vyuctovani akce, vyhodnoceni

10) Projekt — ptiprava a provedeni cateringové akce (ptipadova studie)

Vyklad vychazi ze zakladni uc¢ebnice:
» BURESOVA, P.: Banketni a cateringové sluzby, skripta VSH, Praha 2010,
ISBN 978-80-87411-11-7
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, ISBN
978-80-87411-28-5

I1. modul:

7) Produkt — nabidka a prodej cateringovych sluZzeb

Cateringova ¢innost zahrnuje predevsim nabidku:

= gastronomickych sluZeb — kompletni zajiStovani banketl, rautl, recepci, gala vecefi,
firemnich oslav, koktejlii, konferenci, semindii a mnoha dalSich spolecenskych
soukromych 1 firemnich udalosti vzdy vsak dle poZadavku klienta

* moZnost zajiStovani akci v riiznych mistech — v prostorach cateringové firmy, ve
vlastnich prostorach klienta, ale i v zamcich, muzeich, palacich, zahradach, parcich,
vystavistich, v domacnostech a mnoha dalSich objektech

= sluzeb pro jakykoliv po¢et hostii — velké spole¢nosti jsou schopny zajisti sluzby pro
n¢kolik set i tisic hostl

= doplikovych gastronomickych sluzeb — napt. obsluha v historickych kostymech,

vina z kostyid, prezentace specialnich pokrmil a napoju, vyroba dorti s logem, logo
firmy z ledu, vizitky na stoly, menu, ukazky lidovych tradic apod.
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* mnoha dalSich souvisejicich a dopliikovych sluzeb — technické sluzby, kvétinové
aranzma, kulturni a hudebni programy, hostesky, fotografické sluzby, piekladatelské
sluzby, rezervace objektl, prohlidky mésta, ohiostroje, darky pro hosty, instalace
podia apod.

Ziakladni a nezbytnou podminkou pro zajistovani cateringovych sluZeb je:
= mit vyrobni prostory — hotely vyuzivaji vlastni kuchyné

= skladovaci zazemi — sklady pro zboZi a suroviny; hotové vyrobky; sklady inventare a
mobiliafe

= mit technické vybaveni a dostate¢né mnoZzstvi potifebného inventare
- vozidla s chlazenim — nebo smluvni dopravci
- zafizeni na piepravu a vydej jidel - termoporty, schafingy,
ptepravni regaly, ...
- stoly uzptsobené k ptepraveé
- zafizeni pro ptehledné ulozeni inventare a chranici inventar - kufry na ptibory,
délené prepravky na sklo, ptepravky na prepravu taliili, pradla a ostatniho inventare

= Poznamka: v souCasné dobé je mozné zapljceni inventafe. Zakladni vybaveni do
ur€itého poctu osob by vSak méla mit firma vlastni, je nutno pocitat s tim, Ze ptjéovné
je pomérn¢ finanéné¢ nékladné.

Vyznamnou ulohu pfi zajiStovani kazdé akce hraje dokonald organizace préce.

Vétsina akei je realizovana mimo nase vlastni prostory, je proto obzvlast’ dilezité si
vSe pfedem dokonale pfipravit a zajistit.

8) Pracovnici — externi, interni; manager cateringu

Profesionalni fungovéani cateringu je podminéno vybérem kvalitniho personalu. Uroven
sluzeb v cateringovém a banketnim obchodé je zaloZena na dobrém vedeni pracovnikil a
tymové praci.
Personal tvori:

= Interni pracovnici (zaméstnanci, majitelé, provozovatel¢)

o Reditel
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o Manager — manager cateringu

o Sales manager

o Marketing manager

o Manager — vedouci akcei

o HR manager

o Ekonom - Gcetni

o Vyrobni pracovnici — Executive chef, Sous chef, kuchati
o Purchasing - zasobovac

o Obsluha — ¢isnici, servirky, barmani — omezené

o Ridici

= Externi pracovnici (brigadnici, studenti — ze S$kol, z agentur) — provozni
pracovnici
o Obsluha — ¢isnici, servirky, sommeliefi, barmani, baristé
o Hostesky
o Vyroba — kuchafti, pomocni kuchati, pomocné sily
o Pomocni pracovnici — uklid, nadobi
o Technicti pracovnici — stavéci stold, st€éhovani inventare

o Ridici

9) Organizacni zabezpeceni cateringovych akci

Zajisténi cateringovych akei zpravidla probiha v nékolika fazich: poptavka, setkani s
klientem, nabidka, kalkulace, smlouva (objednavka), organizace vyroby, pracovni ptikaz,
realizace akce, vyic¢tovani akce, vyhodnoceni akce

Poptavka ze strany klienta
= Novy klient nebo klient, ktery jiz naSe sluzby vyuzival v pfedchéazejicich obdobich
(opakujici se klient)
= Kontakt: ptes poptavkovy formulaf, osobné, email, telefonicky dotaz, na doporuceni
nebo ndhodné
= Zpétna reakce ze strany firmy — stanovena doba na odpoveéd’ (standardy) — napt. do 48
hodin

Setkani se zakaznikem

= schiizka (urcité pti velkych akcich nebo je-li to novy zdkaznik) — obchodni pracovnik,
manager akce, ....
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» Kazda schiizka s klientem musi byt pfedem naplanovana a koordinovana, je dilezité
si ud¢lat na zédkaznika Cas, jednani musi byt vedeno na profesionalni irovni

» od zdkaznika ziskdme prvotni informace a sdéleni pozadavkl (termin, Cas, druh a
rozsah akce, orientacni pocet hostl, pozadavky na gastronomické a ostatni sluzby,
cenové pozadavky a moznosti)

= klientovi nabidneme a ukazeme prostory, ve kterych je mozné akci

= pracovnici maji k dispozici jednotné prodejni podklady a technické prostiedky —
prospekty, pfehled o mistech konani akci, piehled o kapacitich (rizné varianty
usporadani, plochy, vysky, technika, ...), fotografie, CD, ukazky dekoraci, technické
moznosti, ukazky gastronomické nabidky — varianty menu, recepce, koktejl, ...

* nabidky specidlnich programli a sluzeb — kulturni a spolecenské programy, okruzni
jizdy, doprava

= sestavené balicky sluzeb — packety, cenové informace pro vSechny druhy sluzeb

= reference — informace o realizovanych akcich

= opce — ¢asto domluven termin definitivniho pfislibu nebo odieknuti akce - jedna se
tedy o pfedbéznou a nezdvaznou rezervaci

Nabidka
= zpracovana na zdklad¢ ziskanych informaci a pozadavkil — zpracovat peclivé na
vysoké trovni - ¢asto velky vliv na kone¢né rozhodnuti klienta o realizaci akce a
o rozsahu pozadovanych sluzeb
= obcerstveni — menu - Casto prizvan také Séfkuchar nebo je pfipravena ochutnavka
nabizenych pokrmi a népojil
» kompletné¢ zpracovana nabidka k jednotlivym gastronomickym pfilezitostem
usetii Cas a zlepsi komunikaci s hostem
= (Obsah nabidky:
» zakladni informace o akci: datum a ¢as konéni, pocet osob, misto
konani, druh akce, objednavatel
* navrhy na gastronomické sluzby — navrhy menu vcetné napoji
= nabidku ostatnich sluzeb — technika, dekorace, hudba, specidlni

programy
* navrhy na uspofadani prostor, dekorace
= vlastni pribéh akce - casovy harmonogram (pfestavky,

obcerstveni), zah4jeni a ukonceni akce, ptipravné a zavére¢né prace
= cenova kalkulace — cena menu na osobu, cena za jednotlivé sluzby
(s nebo bez DPH)

Objednavka — smlouva - na zajisténi a realizaci pozadované akce ma zpravidla
pisemnou formu — obsahuje:
* smluvni strany
= predmét smlouvy se specifikaci
= cena - rozpocet na osobu, ndjem, ostatni sluzby
= zplsob Uhrady, splatnost ceny, zaloha a jeji splatnost, zvySeni ¢i sniZzeni ceny,
ceny s DPH nebo bez DPH, penalizace pfi nedodrZeni terminti splatnosti
* zmény smlouvy — stanovit lhiity, do kterych je moZzno zmén dosdhnout bez
zésadniho vlivu na cenu a naopak (poCty ucastnikli, ¢asové posuny, zmeén
pozadavku na sluzby)
= odpovédnost — specifikovat zavazky a povinnosti smluvnich stran, poruSeni
smlouvy, podminky odstoupeni od smlouvy (zvyseni ceny)
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* zanik smlouvy — smlouva zanika pfedevsim jejim splnénim

= zruSeni ze strany objednavatele mize byt smluvné sankciovano

* rGzné — napf. odpovédnost za vzniklé Skody, ptfindSeni vlastnich produkti,
pouzivani vlastniho technického vybaveni, vnaSeni a instalace dekoracnich a
jinych vlastnich pfedmétti, protipozarni zabezpeceni, odstranéni piinesenych
materialt, uklid po akci, apod.

Pracovni (provozni) piikaz — komando

Do posledniho detailu a se vSemi podrobnostmi by méla byt akce pfipravena a
zpracovana nejpozd¢ji dva dny piedem - kazdé oddé€leni a pracoviste, kterého se akce
tyka (vyroba, odbyt, technické oddéleni, aranzérka, doprava), musi byt fadné
informovano a dostat potfebné pokyny se vSemi nezbytnymi podrobnostmi.

Pracovni prikaz je interni zalezitost, netyka se klienta.

Organizace a realizace akei

= Vlastni ptiprava akce — soupis inventaie, prostfeni stolii, pfiprava zazemi —
nezbytna dobra organizace; velké akce i nékolik dni pfedem

* Po celou dobu konani akce by mé¢l byt klientovi k dispozici uréeny pracovnik,
na kterého se zakaznik muze kdykoliv obratit v ptipadé doplnéni pozadavkd,
zmén, pripominek ¢i stiznosti — uréen garant akce

» Po realizaci akce musi byt pfedany veskeré podklady pro vyuctovani uctarné,
pfipadné vylctovani a vystaveni Uctu provadi povéfeny pracovnik. Také
objednavatel musi byt s vyt¢tovanim seznamen

= ZavéreCnou fazi kazdé akce je jeji zhodnoceni — rentabilita, organizacni
zabezpeceni, vlastni priabéh akce, uspésnost, sledovani spokojenosti hostli a
objednavatele

Marketing
Nezbytnd pozornost pfi provozovani cateringové Cinnosti musi byt vénovana také
marketingu a vlastni obchodni ¢innosti.

Internetové stranky - spoleCnosti maji své internetové stranky, vypracovavaji
standardni nabidky, o nichZ informuji své klienty, pfichazi stile s né€im novym a
zajimavym, aby si svého zékaznika v silné konkurenci udrZely a aby ziskaly zdkazniky
nov¢ — reference; poptavkové formulare.

Trvaly kontakt s klienty je nezbytny a miize mit formu napf. zorganizovani akce pro
své klienty, darku pro stalé klienty, podékovani za uspofadani akce pravé u nas,
informace o novinkach, cenového zvyhodnéni apod.

Komunikace s klientem - velky diraz musi byt kladen nejen na kvalitu poskytovanych
sluzeb a pestrost nabidky, ale i na zptsob jednani s klientem

Pisemné zpracovani celé akce je nejen bézné, ale i nezbytné a zpravidla zahrnuje

zékladni udaje: klient, druh akce, misto a datum kondani, ¢as, pocet osob
gastronomické a ostatni sluzby (menu), pozadavky klienta
pozadavky na inventai — soupis inventare

21



= komando pro vyrobu — menu, pocty jidel, ¢as expedice

= zahgjeni a ukonceni ptipravnych praci, nastupy pracovnik, obleceni
= vlastni akce — zahajeni a ukonceni, zplisob servisu, program

= doprava — ¢as dovozu inventate, pokrmi a napoju

= personalni zajisténi — vlastni pracovnici a externisté

= zodpovédné osoby

10) Projekt — pFiprava a provedeni cateringové akce (pripadova studie)

Zadani seminarni prace

Ukol: Zpracovat konkrétni cateringovou akci vét$iho rozsahu (minimalné pro 50 osob)
(praci odevzdat pisemné — osobné v ti§téné podobé nebo vlozit do odevzdavany k piedmétu
Catering nebo zaslat na zimakova@vsh.cz)

Osnova prace:
* Poptavka
* Setkani s klientem — rezervace, opce
* Nabidka

* Objednavka

* Pracovni ptikaz — komando

» Pfipravné prace, organizacni zajisténi akce, pocty pracovnikli
» Realizace akce

* Vyuctovani

* Vyhodnoceni akce
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