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Vvuka predmétu ..Rizeni gastronomického provozu*

v kombinovaném studiu

Vyuka probiha ve tiech modulech, celkem 15 hodin (5-5-5)
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1.1 Uvodni tutorial

1.1.1 Privodce kurzu

Obsahova napli piredmétu

1. Vyvoj gastronomie, gastronomické pojmy, formy spolecného stravovani, zpisoby
provozovani

Stravovaci Gsek v hotelu, organizace, samostatny restauracni podnik, pracovnici
Nakupni a skladovaci ¢innost, skladovani zboZi a surovin

Vyrobni stiedisko, vyrobni program, trendy ve vyrobé¢

Prodejni a odbytova ¢innost, formy nabidky, jidelni a ndpojovy listek, menu
Banketni a cateringova ¢innost — pfiprava a realizace akce

Cenova politika v gastronomii, kalkulace, vytétovani s hostem, EET

Kyvalita sluZeb v gastronomii a jeji fizeni
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Hygiena v gastronomii — legislativa, HACCP, BOZP, koufeni v gastronomii

-
©

Podpora prodeje v gastronomii. Kontrolni ¢innost v gastronomii
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Profesni sdruzeni



12. Ocenovani gastronomickych podniki, gastronomické koncepty

Studijni literatura

Zakladni:

ZIMAKOVA B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, Gtvrté — upravené
vydani, 180 s., 2011, Tribun Brno, ISBN 978-80-87411-28-5

Doporucena:

BURESOVA,P; ZIMAKOVA,B; CERTIK,M; HAN,J: Vybrané kapitoly z hotelnictvi a
gastronomie, svazek prvni Gastronomické sluzby, prvni vydani, 156 s., 2014., Praha, Wolters
Kluwer, ISBN 978-80-7478-498-9.

BURESOVA,P; ZIMAKOVA,B: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, tieti vydani
Praha 2016, ISBN 978-80-87411-80-3

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

Odborné ¢asopisy: COT, Minutka, Gastronomicka revue, Hotel Revue

Cile vvuky predmétu

Po Gspésném aktivnim absolvovani vyuky:
a) Student ziska ptehled o gastronomickém provozu s hlavnim zaméfenim na jeho
vyrobni a odbytovou ¢ast. Seznami se S vyvojem pohostinstvi, sjeho formami,

organizaci gastronomickych podniki a s riznymi zpiisoby provozovani.

b) Student bude umét vysvétlit a pouzivat odborné gastronomické terminy, bude
pfipraven na fizeni gastronomického podniku vcetné organizovani prace a vedeni
provoznich pracovnikd. Dokéaze vytvoftit kalkulaci pokrmt, pfipravit plan vyroby a
odbytu, zajistit potfebné zbozi a suroviny, zajistit ptipravu pracovisté, obsluhu hostt
veetné vyuctovani, sestavit nabidku pokrmii a ndpojii pro gastronomicky provoz a
vytvofit menu. Student zvladne vést obchodni jednani s klienty, bude umét ptipravit
nabidku a zajistit realizaci jakékoliv gastronomické akce po strance provozni i

persondlni. Mezi ziskané dovednosti patti také sledovani prodejnosti pokrmt a napoja,



provadéni analyz prodeje, fizeni kvality poskytovanych sluzeb a ¢innosti souvisejici s

podporou prodeje v gastronomii.

c) Student bude schopen fidit a organizovat gastronomicky provoz v hotelu, samostatny
restauracni podnik nebo provozovnu institucionalniho stravovéani. Student by mé¢l byt
schopen kompletné zorganizovat, zajistit a realizovat gastronomické akce vseho
druhu. Predpokladem je také ziskavani praktickych zkuSenosti v oboru gastronomie

V prib¢hu studia.

Pozadavky ke zkouSce

Pfedmét Rizeni gastronomického provozu je zakonden pisemnou a ustni zkouskou
Ptedpokladem pro jeji sloZenti je:

e aktivni Ucast na vyuce v jednotlivych modulech

e prostudovani zékladni literatury a studijni opory

e zpracovani piipadové studie

1.1.2 Organizace studia

Vyuka pfedmétu ,,Rizeni gastronomického provozu“ je rozdélena na kontaktni a distanéni &ast
a probiha ve tfech modulech. Kontaktni vyuka (15 hodin) je realizovdna Vv ramci tii
soustiedéni, jde o 5 + 5 + 5 hodin piimé vyuky. V kazdém soustfedéni se uskutecni vyuka

jednoho modulu, ktery tvoii dvé povinné ¢asti: ,,tutorial® a ,,privodce studiem* .

Pievazna Gast kombinované formy studia u pfedmétu Rizeni gastronomického provozu ma
sice distancni 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, jejichZz splnénim student doklada pribéznost
svého studia. Komunikace s vyucujicim je zajiSténa elektronicky pies internet

(zimakova@vsh.cz) a v pribéhu semestru mize student vyuzit také konzulta¢ni hodiny

ucitele. V ptipad€ problémového tématu ma student moznost navstivit prednasky ¢i seminate

prezen¢niho studia. Pokud studentovi nesta¢i nebo nevyhovuje konzultace prostfednictvim


mailto:zimakova@vsh.cz

vyukového prostiedi (IS) nebo konzultace telefonickd, ma moznost si domluvit individualni ¢i
kolektivni konzultaci. Administrativu studia zajiStuje pfislusna referentka studijniho oddéleni,
znamky zapisuje do IS a do indexu garant pfedmétu. VSechny kontakty mezi ulitelem a

studentem probihaji v ramci informaéniho systému VSH.

Casovy harmonogram vvuky a obsahové zaméreni modula

1. modul (unor) — Vyvoj gastronomie, gastronomické pojmy, organizace F&B,

pracovnici, nakupni a skladovaci ¢innost, vyrobni stfedisko (téma 1 — 4)

2. modul (duben) — Prodejni a odbytova ¢innost, nabidka, banketni a cateringové sluzby,

cenova politika, EET, kvalita sluzeb (téma 5 — 8)

3. modul (kvéten) — Hygiena, BOZP, podpora prodeje v gastronomii, kontrolni ¢innost,

ocefiovani gastronomickych podnikd, gastronomické koncepty (téma 9 —12)

Zpusob prace v tutorialech

Na dvodnim tutoridlu na zacatku semestru jsou studenti seznameni v rdmci tzv. privodce
kurzem s obsahem piedmétu, s Casovym rozvrzenim vyuky jednotlivych tématickych okruhd,
S mistem pfedmétu ve studijnim pldnu oboru, s povinnou a doporucenou literaturou, s cilem
vyuky a s pozadavky ke zkouSce. Je vysvétlen piistup k tzv. studijnim opordm (studijni
materidly, metodické listy) a zplsob odevzdavani kontrolnich kol (testll) v informacnim
systému VSH. Studentim je vysvétlen a objasnén zptisob hodnoceni kontrolnich ukoli a

terminy jejich odevzdavani. Je probrana celkova organizace vyuky.

Na pribézném tutorialu (uprostfed semestru) ucitel vyhodnocuje dosavadni praci studentt.
Studenti musi zaslat vyfesené ukoly elektronicky vzdy pred zahajenim jejich tydne
konzultaci. Uc¢itel upozorni na zavazné nedostatky a v pifipadé potieby obtizna témata jesté

znova vysvetli.



Na zavéreéném tutorialu na konci semestru ucitel vyhodnoti uloZzené ukoly z minulého
tutorialu a préci studentli za cely semestr. Upozorni na problémové otazky tématickych
okruhti ke zkousSce. Podle potfeby probéhne spole¢na konzultace. Studenti jsou seznameni

S ¢asovym harmonogramem (terminy) zkousky.

Privodce studiem

V této kontaktni Casti studia je proveden metodicky vyklad (piednédska) daného tématického
celku. Studenti jsou sezndmeni s tim, co maji studovat z povinné literatury (pro studenty musi
byt k dispozici), jaka uskali je Cekaji pfi samostudiu a jak jim bude ulitel pomahat pii
vlastnim studiu. Velkd pozornost je vé€novana préci studentli se studijnimi oporami, které
nahrazuji bezprostfedni kontakt s vyucujicim na cvicenich (seminéfich). Studijni opory jsou
pripraveny pro kazdy tématicky okruh (kapitolu ucebnice). Jejich soucasti jsou cile, ivod,
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 informaénim systému do &asti ,,studijni materialy predmétu® (piedmét RGP).

Pii studiu pfedmétu Rizeni gastronomického provozu 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 dal§i doporuc¢ené metodické materialy

1. modul = 5 hodin

1.2 Pruvodce studiem 1. modulu ,.,Vyvoj gastronomie, gastronomické

pojmy, organizace F&B, pracovnici, nakupni_a skladovaci_cinnost,

vvrobni stiredisko*

Modul tvofi Ctyfi tematické okruhy. Kazdy okruh je probiran samostatné, jako kapitola

Vv uebnim materialu:



1. Vyvoj gastronomie, gastronomické pojmy, formy spoleéného stravovani, zpisoby
provozovani.

2. Stravovaci usek v hotelu, organizace, samostatny restaurac¢ni podnik, pracovnici

3. Nakupni a skladovaci ¢innost, skladovani zbozi a surovin

4. Vyrobni stiedisko, vyrobni program, trendy ve vyrobé

Vyklad vychazi ze zakladni u¢ebnice ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management,
skripta VSH Praha, 2011, ISBN 978-80-87411-28-5

U kazdého probiraného okruhu je uvedena kapitola nebo jeji ¢ast, kterou musi studenti
V rdmci samostatné piipravy prostudovat. Odkazy pouzité v textu se vztahuji k uvedené
ucebnici.

1. kapitola: Vvvoj gastronomie, gastronomické pojmy, formy spoleéného stravovani,

zpusoby provozovani, klasifikace

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s vyvojem pohostinstvi v Ceské republice, s trendy v gastronomii
e S gastronomickymi pojmy — spole€né stravovani, pohostinstvi, gastronomie,
gastronomické sluzby

e sformami spolecného stravovani — stravovani restaurani a institucionalni —

charakteristika forem
e Se zpUsoby provozovani gastronomickych podniki, ¢lenéni — klasifikace

Klicova slova

Pohostinstvi, gastronomie, gastronomické sluzby, restaurani a institucionalni stravovani,

gastronomicky podnik, formy provozovani, kategorie

Uvod




Pohostinstvi a hotelnictvi, které tvoii nedilnou soucast cestovniho ruchu, se postupné zatazuje
mezi vyznamné obory ve viech vyspélych ekonomikach. Pohostinstvi v Ceské republice se
rozviji ruku v ruce s rozvojem obchodu, dopravy, kultury, védy a techniky, lazenstvi a jeho
vyvoj samoziejmé souvisi s celkovym rozmachem zemé. Ceské pohostinstvi, jehoz tradice se
zacCala formaln¢ tvofit od roku 1918, mélo ve svété vzdy dobré jméno a 1 dnes patii mezi
nejvyspélejsi na svété. Soukromé hospodareni bylo po dobu ctyficeti let nahrazeno
socialistickym zfizenim a az po roce 1989 doslo k opétovnému a pomérn¢ rychlému navratu
k soukromému podnikani. Celkovy vyvoj pohostinstvi byl a neustale je zna¢né ovliviiovan

mnoha faktory.

Pojem pohostinstvi a spolecné stravovani byl z velké ¢asti nahrazen mezinarodnim pojmem
gastronomie, vedle restauracnich forem stravovani se UspéSné rozviji také stravovani

institucionalni (Skolni, firemni, nemocnic¢ni).

Sit" gastronomickych podnikil je i pfes vstup zahrani¢nich subjektii stile tvofena prevazné
malymi tuzemskymi podniky, z nichz vétsina patii mezi tzv. mikropodniky. Z hlediska forem
provozovani pievazuji fyzické osoby. Vedle samostatnych a nezavislych podnikatelli dnes jiz
vSak neni ojedinély ani franchizing. Tato forma je uplatiiovana vice u provozoven rychlého
obcCerstveni, tzv. fast food. Kazdy podnikatel se sam dle vlastniho uvazeni zatradi do ptislusné

kategorie, oznacit provozovnu zvenci je zakonna povinnost.

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 1; 2 a 3
(mimo 3.4)

Vyvoj pohostinstvi v CR: Pohostinstvi je nedilnou soudasti cestovniho ruchu. Jeho rozvoj je
lizce spojen s rozvojem ostatnich odvétvi a s celkovym rozvojem zemé&. Ceské pohostinstvi
ma historicky dlouhou tradici, ktera se formaln€ zacala tvofit od roku 1918. Je to obdobi
rozmachu a rychlého rozvoje soukromého podnikéni. Obdobi druhé svétové valky predstavuje
velky utlum a dlouhodobou krizi. Dal§im meznikem ve vyvoji pohostinstvi je rok 1948, kdy

doslo k likvidaci soukromého podnikani, gastronomické podniky byly ve statnim (Ral,



Interhotely) a druzstevnim vlastnictvi (Jednota, Vcela). Névrat k soukromému podnikani
nastal az po roce 1989. Cast gastronomickych podnikii se dostala prostfednictvim restituci
zpét do rukou pivodnim vlastniklim, doslo pomémeé rychle k privatizaci, sit’ gastronomickych

podnikt rychle vzrostla.

DalSi vyvoj pohostinstvi je ovlivilovin mnoha faktory, mezi které napr. patii: otevieni
mnoha novych restauracnich podnikli; znacné vzrostl pocet pracovnikii pulsobicich
Vv gastronomickych sluzbach; méni se vybavenost provozoven zavadénim novych technologii;
do oblasti sluzeb vcetné gastronomie vstupuji zahrani¢ni investoii; objevuji se nové zptisoby
provozovani; velké zmény nastaly v oblasti zdsobovani; méni se vztah mezi nabidkou a
poptavkou; roste konkurence; zadkaznik se stavd narocnéjSim, rostou jeho pozadavky na

kvalitu; objevuji se nové formy komunikace; pozornost musi byt vénovéana také marketingu.

Gastronomie, gastronomické sluzby: Castéji, nez vyraz pohostinstvi a spoleéné stravovani
je v dnesni dobé pouzivan mezinarodné srozumitelny termin gastronomie. Existuje nékolik
definic, které podstatu slova vystihuji. Gastronomické sluzby miizeme definovat jako
kombinaci hmatatelného vyrobu (jidlo a piti) a nehmatatelné sluzby, ktera se pohybuje podle

rozsahu a kvality sluzeb v riznych pomérech.

Formy spole¢ného stravovani: Spole¢né stravovani se vyskytuje ve formé restauracni (dtive
vetejné) a ve formé instituciondlni (diive uzaviené). Pro instituciondlni formu Ize pouzit také

vyraz stravovani syst¢émové nebo ucelove.

Zpusoby provozovani gastronomickych podniku: Sit’ gastronomickych podniki je vice nez
Z 98 % procent tvofena malymi a Casto nezavislymi podniky. Primérny podnik ma &tyfi
pracovniky. Nezavisly podnik je provozovan samostatné, nezavisle na jiném subjektu.
Neékteré podniky jsou soucasti tuzemského ¢i zahrani¢niho gastronomického fetézce — fetézec
podnik vlastni nebo sam fidi pronajaty podnik, dale mohou byt uzavieny smlouvy o fizeni a
V posledni dobé je v gastronomii rozSifeno také fizeni podniku na zdkladé smlouvy o

franchisingu.

Kategorizace a klasifikace: Hostinska ¢innost patii podle zakona o Zivnostenském podnikani
mezi Zivnosti ohlaSovaci. Zivnostenské itady nemohou uréovat provozovateliim Zivnosti ani

typ restaura¢niho zafizeni ani rozsah poskytovanych sluzeb. V soufasné dobé neexistuje



jednotnd a pro vSechny zavazna klasifikace. Kazdy podnikatel se zafadi do n¢které kategorie
sdm podle vlastniho uvazeni. Vnéjsi oznaceni provozovny na viditelném misté je vSak ze
zdkona o ZP povinné. Gastronomické provozovny restauraéniho typu podle statistické
metodiky EU (Eurostat) se déli na dvé skupinu - ,,Restaurace* a ,,Bary”“. Kazda skupina se

jeste Cleni na dalsi kategorie.

Shrnuti kapitoly

Pohostinstvi proslo v priabéhu let svym vyvojem a jeho dal$i vyvoj je ovliviiovan mnoha
faktory. Spolecné stravovani se Vv soucasné dobé vyskytuje bud ve formé restaura¢niho
stravovani nebo stravovani instituciondlniho. V gastronomii pievazuji malé a nezavislé
podniky, provozované fyzickymi osobami na zéklad€¢ Zivnostenského opravnéni (hostinska
¢innost). Né&které podniky jsou soucésti tuzemskych nebo i zahrani¢nich fetézcl. Prestoze
v CR neni v gastronomii povinné pouzivana jednotné klasifikace, kazdy provozovatel musi ze

zakona o ZP provozovnu zvenci na viditelném misté oznacit.

Pojmy k zapamatovani

Gastronomie, gastronomické sluzby, restaurani forma stravovani, stravovani institucionalni
(systémové), nezavisly podnikatel, tuzemsky a zahrani¢ni fetézec, franchising, klasifikace —

kategorie, oznaceni provozoven

Ukoly k zopakovani a procvié¢eni

Ukoly k procviceni a k zopakovéni probrané latky jsou uvedeny za &étvrtou kapitolou a jsou

urceny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 1. modul.

2.kapitola: Stravovaci usek v hotelu, organizace, samostatny restauracéni podnik,

pracovnici

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
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e Sorganizacni strukturou velkého a malého hotelu a samostatného restauracniho
podniku
e se Clenénim stravovaciho useku — vyrobni a odbytova cast

e s pracovnimi funkcemi a naplnémi prace pracovniki stravovaciho useku

Klicova slova

Organizaéni struktura, stravovaci usek, vyrobni a odbytova cast, pracovnici stravovaciho

useku

Uvod

Ukolem organizaéni struktury je co nepfesnéji a srozumiteln& vyjadfit délbu prace, rozdéleni
pravomoci a odpovédnosti, vztahy nadfizenosti a podfizenost. Jedna se vyluén€ o vnitini
zalezitost podniku. Organizace bude jednodus$si u malych podnikti, kde dochazi k vétsi

kumulaci funkei a nevznika potieba zfizovat mnoho organizaénich stupiiti.

Stravovaci usek zahrnuje ¢ast vyrobni (kuchyné a sklady) a ¢ast odbytovou. Kazda ¢ast se

dale déli na stfediska a pracoviste.

Pocet fidicich a vykonnych pracovniki a jejich zafazeni do pfislusné funkce je v jednotlivych
gastronomickych podnicich odlisné. Rozhodujici je zpravidla velikost podniku, druh a pocet

stiedisek, rozsah poskytovanych sluzeb a zplisob provozovani.

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 4 celé;
5.1;5.2a5.4.1

Organizacni struktura hotelového nebo restauracniho podniku by méla byt jednoducha,
piehledna a kazdému srozumitelnd. Cilem organizace je vytvofit takovou strukturu, kde
budou jednotlivé Cinnosti vzajemné koordinovany a budou zaroven vytvafen srozumitelny

celek. Je tfeba vzdy vymezit: délbu prace, spolupréci jednotlivych celkli (seky, strediska,
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pracovisté), vztahy podfizenosti a nadfizenosti a vymezit rozhodovaci pravomoci.
Organizacni struktura gastronomickych podniki je vnitini zaleZitosti kazdého provozovatele
(majitele) a mize byt i znacné odlisna. U velkych hotelovych podniki je nezbytné vytvotfeni
usektli (nejCastéji: stravovaci usek, ubytovaci usek, technicky usek, finan¢ni usek, personalni
usek, obchodni a marketingovy usek), které se dale ¢leni na stfediska a pracovisté. V malych
podnicich dochazi velmi Casto ke kumulaci funkei, uzkd zamétenost neni z provoznich ani
z ekonomickych diivodii mozna. Organizace kazdého podniku zavisi pfedevSim na druhu a
velikosti podniku, na jeho zaméfenosti a na rozsahu poskytovanych sluzeb. Kazdy pracovnik
by mél byt s organizacni strukturou sezndmen a mél by védét, kde je jeho misto. Piiklad

organiza¢niho schéma malého a velkého hotelu je uveden ve skriptech na str. 41 a 42.

Stravovaci usek (Food &Beverage Management) rozd€lujeme zpravidla na ¢ast vyrobni a
¢ast odbytovou. Vyrobni stfedisko (kuchyné) se ¢leni na: hlavni kuchyn (tepla kuchyn,
varna), studenou kuchyn, cukrarnu, pekarnu, umyvarnu, ptipravny (hrubé a cisté) a ptirucni
sklady. Jednotlivé ¢asti mohou, ale ne vzdy musi byt stavebné oddéleny. Mezi odbytova
stiediska v hotelu napft. patii: restaurace, kavarna, vindrna, lobby bar, room service, banketni
odd¢leni.

Pocet a velikost odbytovych stiedisek opét zalezi na velikosti hotelu, na jeho zaméfeni a

rozsahu poskytovanych sluzeb.

Stravovaci usek fidi Food & Beverage Manager (vedouci stravovaciho useku). V mensich
podnicich se stale pouziva zazity vyraz ,,provozni*“. Pracovniky stravovaciho tseku mizeme
rozdé@lit na pracovniky vyrobni a odbytové ¢asti. Ptiklad pracovnich pozic v odbytové Casti:
Asistent vedouciho stravovaciho useku (asistent F&B Managera), vedouci stfediska
(Restaurant Manager, Banqueting Manager, Coffee Manager, Catering Manager, ...), vedouci
smény (Supervisor), ¢iSnik, servirka, barman, sommelier. Mezi pracovniky vyrobni ¢asti patfi:
Vedouci vyrobniho stfediska (Executive Chef), Séfkuchai (Sous Chef, Pastry Chef), kuchar,

cukrat, kalkulantka, pomocna kucharka, pomocna sila, pracovnici umyvarny.

Shrnuti kapitoly

Organizacni struktura je vnitini zaleZitosti kazdého podniku, neni vSude stejnd. V menSich

podnicich je jednodussi, dochdzi zde Casto ke kumulaci jednotlivych funkci. Organizaéni
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struktura by meéla byt vzdy ptehlednd, srozumitelnd a kazdy pracovnik by mél sni byt
seznamen. Zavisi na velkosti podniku, jeho zaméfeni a rozsahu poskytovanych sluzeb.
Stravovaci Gsek se déli na ¢ast vyrobni a odbytovou. Podle potieby jsou zfizovany pracovni
funkce. Ke kazdé pracovni pozici musi byt vypracovana pracovni napli, kazdy pracovnik
musi védét, do jakého stiediska patii, kde je jeho pracovisté, kdo je jeho nadfizeny a

podtizeny.

Pojmy k zapamatovani

Organizacni struktura, stravovaci usek (F&B Management), rozdéleni vyrobni a odbytové

casti, Food&Beverage Manager, pracovni pozice ve vyrobni a odbytové ¢asti.

Ukoly k zapamatovani a procviceni

Ukoly k procvideni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za &tvrtou kapitolou a jsou

urcéeny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 1. modul.

Dalsi studijni zdroje

Organizacni schéma malych a velkych hotelll nebo restaura¢nich podnikii — dostupné na
internetovych strankach zvolenych hotell, restauracnich nebo cateringovych spole€nosti.

VyuzZijte a zhodnot'te organizacni strukturu (schéma) podniku, ve kterém pracujete.

3. kapitola: Nakupni a skladovaci ¢innost, skladovani zboZi a surovin

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:

e S moznostmi a zpusoby zajiStovani zbozi a surovin
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e se skladovanim zbozi a surovin

Kli¢ova slova

Suroviny a zbozi, sklady — druhy skladl, evidence — dodaci list, skladova karta, piijemka,

pievodka, metoda FIFO

Uvod

Ukolem nakupu je zajistit suroviny a zboZi v potfebném mnozstvi a kvalité tak, aby byl
zajistén plynuly a bezporuchovy provoz a zaroveil byly respektovany ekonomické, technickeé,
ekologické a socialni pozadavky firmy. Pozornost je nutno vénovat vybéru dodavatele, ale i

zpusobu objednavani zbozi.

Dodané zbozi je po jeho pfijmu ulozeno do pfislusného skladu nebo je dodano piimo do
vyrobniho ¢i odbytového stiediska. Skladovani zbozi a surovin musi odpovidat hygienickym

pozadavkim.

Zodpovédny pracovnik vede ptedepsanou evidenci souvisejici s objednavanim a skladovanim

zbozi a s jeho naslednym vydejem.

Studijni text

Pouzijte literaturu:

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 5.3.

Zbozi a suroviny pro gastronomicky provoz je mozné zajiSt'ovat mnoha zpiisoby — osobni
nakup, pisemnou, telefonickou ¢i elektronickou objednavkou, stalé pravidelné objednavky
(pecivo), prostiednictvim obchodnich zastupcii @ v posledni dobé se miizeme setkat i

s aukcemi.

Za tUCelem zajisténi zbozi a surovin miZeme s dodavatelem pfedem uzaviit smlouvu,
povinnost vyplyvajici z legislativy to vSak neni. Vybéru dodavatele je tfeba vénovat

patficnou pozornost, je vVhodné si ovétit a posoudit pfedevsim: sortiment a inovace nabidky,
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ceny zbozi a surovin, schopnost dodavatele dodrzet své zavazky, terminy dodavek, zptisob
dopravy, pruznost, formy plateb, zaru¢ni lhity, dodrzovani hygienickych pozadavki,
reference, certifikace. Podniky provozované na zaklad¢ franchizingu nékdy musi vyuzivat

urcenych smluvnich dodavatelt. Vzdy by to vSak mélo byt pro n¢ vyhodné.

Zajisténi zbozi a surovin ma zpravidla na starosti ndkup¢i nebo referent zasobovani, ktery
zpravidla je podfizen F&B managerovi. V mensich provozech si suroviny a zbozi zajist'uje a

objednava ptimo séfkuchat, pracovnik odbytu nebo pfimo vlastnik.

Suroviny a zbozi se ukladaji podle jednotlivych komodit do pfislusnych skladi nebo jsou
dodany ptimo do ptislusného vyrobniho ¢i odbytového stiediska. Sklady musi odpovidat
hygienickym i technickym podminkdm. RozliSujeme tyto sklady: suché, chladné, chlazené,
mrazici boxy, sklady obalt, sklady cisticich prostfedkli, sklady pradla, inventare, sklady
odpadi (olej, biologicky odpad). Pii skladovani je tfeba uplatnovat tzv. metodu FIFO (first
in, first out). V opa¢ném piipadé by mohlo dojit k situaci, ze budeme z regalti odebirat Cerstvé
zbozi a zbozi starSiho data ziistane ve skladu. Vznika tim nebezpeci, Ze budeme skladovat

zbozi s proslou zarucni lhiitou.
Odbér zboZi se provadi za ptfitomnosti dodavatele podle dodaciho listu. Pak nasleduje piijem
zbozi do skladu. Evidence je vedena na skladové karté. Vydej zbozi se uskuteciiuje podle

Zadanky a vydejky. K pievodu zbozi mezi stfedisky se pouZziva tzv. prevodka.

Shrnuti kapitoly

Zajistovat zboZi a suroviny pro gastronomicky provoz je mozné mnoha zpusoby. Je tfeba
vénovat pozornost vybéru dodavatele a nenakupovat pod Casovym tlakem. Kazdé zbozi by
mélo byt fadné a v€as ulozeno do skladu nebo piedano ptimo do provozu. Skladovani zbozi a
surovin musi odpovidat pozadavkiim vyrobce (zarucni doba, teplota skladovani) a
hygienickym poZadavkim. Na kazdé zbozi musime mit doklad o ndkupu — dodaci list,
paragon. V zajmu prehledu je potiebné a vhodné vést evidenci o zbozi a surovinach —

skladové karty.

Pojmy Kk zapamatovani
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Moznosti a zplisoby zajiStovani zbozi surovin, kritéria pro vybér dodavatele, druhy skladi,

metoda skladovani FIFO, skladova evidence.

Ukoly k zapamatoviani a k procviceni

Ukoly k procvideni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za &tvrtou kapitolou a jsou

urcéeny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 1. modul.

4. kapitola: Vvrobni stfedisko, vvrobni program. trendy ve vyrobé

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e Stizenim vyrobni ¢innosti
e S plénovanim vyroby — S vyrobnim programem

e strendy ve vyrobé
Klicova slova
Vyrobni sttedisko, vyrobni plan, trendy ve vyrob¢, convenience
Uvod
Vyroba pokrmi se uskuteciiuje ve vyrobnim stedisku, v kuchyni. Za vyrobu a plynuly chod
vyrobniho stfediska zodpovidd vedouci vyrobniho stfediska popt. $éfkuchaf. Vyroba se
uskutecnuje podle vyrobniho planu, ktery zahrnuje uréeni co budeme vyrabét (sortiment),
kolik porci budeme ptipravovat a ureni potteby surovin.
Vyroba je ovlivilovana mnoha faktory. VétSina provozoven uplatituje pii pfipravé pokrmu
mnoho trendl, které znamenaji odliSeni se od ostatnich, pfizpisobeni se pozadavkiim

zékazniki, vyuzivani novych technologii a technologickych postupt a v neposledni fad¢ také

vedou k usnadnéni prace. V posledni dobé se rozsifila nabidka a pouzivani konvenienci.
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Studijni text

Pouzijte literaturu:

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 5.4

Ptiprava a vyroba pokrmi a jejich vydej probiha ve vyrobnim stiedisku — v kuchyni. Vyroba
v gastronomii V restaura¢nich formach zpravidla znamena SirSi sortiment a men$i objem
vyroby. V instituciondlnim stravovani toto vSak neplati, zde mtze byt pfipravovano denné

nékolik set az nékolik tisic porci, pficemz sortiment nebyva tak Siroky.

Za plynuly a bezporuchovy chod vyrobniho stfediska zodpovidd vedouci vyroby, popf.
séfkuchat, ktery je piimo podiizen F&B managerovi nebo piimo fediteli. Rizeni a organizace
prace ve vyrobnim stiedisku zahrnuje mnoho ¢innosti, mezi které patii: ptiprava pracovisté,
kontrola pracovnikii (osobni hygiena, vlastni prace), dodrzovani hygieny a Cistoty ve
vyrobnim stfedisku, zajisténi zbozi a surovin v¢etné sledovani hospodarnosti, vlastni pfiprava
a vyroba pokrmu, vydej pokrmu, sledovani kvality (receptury, teploty, uprava) a také

vytvareni nabidky (jidelni listek, menu).

Vyroba pokrmil ve vyrobnim stfedisku se fidi vyrobnim planem. Vyrobni plan urcuje, co se
bude vyrabét (sortiment), kolik porci od kazdého druhu se bude pfipravovat a jaké suroviny
je tteba pro vyrobu zajistit. Zakladnim vychodiskem pro vyrobni plan je: jidelni listek
(sortiment) a menu, pfedem objednané akce, obsazenost hotelu, sledovani prodejnosti a
oblibenosti pokrmi (né¢které pokrmy se prodavaji vice, u nékterych je poptavka z diivodu
mensi oblibenosti mensi), rozlozeni poptavky v pribéhu tydne i dne, vyrobni a kapacitni
moznosti a v neposledni fadé jsou to i dalsi gastronomicka hlediska (sezonnost, novinky,
gastronomické dny, ...). V uvahu pfi planovani je nutno brat nékdy i pocasi (sezénni podniky)

a konané akce v okoli.

Potfebu surovin zjistime z kalkulace pokrmii. V kuchyni je mozné pouzivat zpracované
osveédCené receptury (Receptury teplych pokrmt, Receptury studenych pokrmt, Receptury
cukrarskych vyrobkt, Receptury dietnich pokrmil) nebo je mozné si vypracovat kalkulace

vlastni, coz z diivodu odliSeni v dneSni dobé& prevlada.
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Pii ptipravé pokrmi je patrné uplatiiovani mnoha trendu (skripta str. 62). Vlivem dostupnosti
potiebnych surovin a diky Siroké nabidce kuchynskych technologii muizeme v relativné
malém prostoru pripravit velky pocet pokrmti a ani neni potifeba mit velké skladovaci
prostory. Nové technologie (shocker) umoziuji pii dodrzeni pozadovanych podminek
prodlouzeni pouzitelnosti pokrmd, a tudiz jejich ptipravu ,,dopiedu. Jedna se o tzv. ,,Sokové™
nebo ,,vakuové™ vareni. Konvektomat v kuchyni se stal jiz samoziejmosti. Mezi trendy ve
vyrob¢ lze zatadit 1 vafeni pfed hostem — front cooking, coz ptedstavuje pro vyrobni
pracovniky znacné zmény V jejich chovani a v celkovém piistupu k hostovi (vétsi komunikace

s hostem, stale je pozorovan).

V této kapitole je nezbytné se zminit také o konveniencich (Convenience). Jedna se o
produkty urcitym zplsobem jiz piedem zpracované nebo oSetfené. Tyto produkty mohou mit
riznou podobu — mrazené, dehydrované, sterilované nebo jsou urc¢ené piimo ke konzumaci.
Sortiment téchto produktd je na trhu dostupny a je pomérné Siroky. Vyhoda konvenienci
spociva predevsim ve zkraceni doby ptipravy, v dlouhé zarucni dobé, neni témét zadny odpad
(pouze obal), umoznuji nam reagovat na nepiedvidanou poptavku, jsou v prvotiidni kvalité.
Jejich vyuzivani vede k usporam energii i pracovnich sil. Je tfeba je umét vSak pouzivat
spravnym zpusobem a V piiméfené mite. Jsou pouZitelné v restaura¢nim 1 v institucionalnim

stravovani.

Shrnuti kapitoly

Ptiprava pokrmi se uskuteciiuje ve vyrobnim stfedisku, za jehoZ provoz zodpovida vedouci
vyroby, popt. $éfkuchat. Vyroba pokrmi se fidi vyrobnim planem. V soucasné dob¢ je i ve
vyrobég uplatiovdno mnoho trendi, které vedou k ulehéeni a k zjednoduSeni prace, znamenaji

odli$nou nabidku a respektovani pfani a pozadavki zakazniki.

Pojmy k zapamatovani

Vyrobni plan, kalkulace pokrmi, trendy, konvenience, shocker, front cooking.
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Ukoly k zapamatovani a k procvi&eni (pro 1. modul)

Prostiednictvim tkold si ovéfite, zda jste porozuméli obsahu jednotlivych kapitol. Kontrola
znalosti ziskanych studiem kapitoly je zékladem vaseho ,,sebehodnoceni®. Splnéni
pozadavkl uvedenych v ,,hodnoceni je predpokladem pro dalsi studium.

Varianta ¢.1: Kvizové otazky

1. Z hlediska velikosti pfevazuji v gastronomii podniky

a) velké b) stiedni c)mal¢  d) mikropodniky

2. Z hlediska provozovani pievazuji v gastronomii

a) zahranicni fetézce b) tuzemské fetézce c) samostatni Zivnostnici d) franchizing

3. Do institucionalniho stravovani nepatii

a) fast food b) skolni jidelna c¢) firemni jidelna d) menza

4. Z uvedenych pozic do stravovaciho tseku zpravidla nepatii

a) Room service supervisor b) Hotelova hospodyné c) Sous chef d) Sommelier

5. Stravovaci tsek v hotelu zpravidla zahrnuje

a)vSechny provozni ¢asti b)ubytovani a stravovani c)vyrobu a odbyt d)bankety a obchod

6. Metoda FIFO se uplatnuje pfi

a) prepraveé zbozi b) skladovani zbozi c) vyrob& pokrmt d) servisu pokrmil a napoji

7. Mezi doklady souvisejici se skladovanim zbozi a surovin nepatii

a) uCet hosta b) paragon c¢) dodaci list d) skladova karta e) komando

&. Mezi konvenience lze zaradit

a) listové tésto b) pifedsmazené hranolky c) Cerstvé zhotoveny salat d) palacinku

9. K prodlouzeni pouzitelnosti vyrobenych pokrmu potfebujeme
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a) konvektomat  b) shocker c) lednici d) mrazak ¢) delsi tepelnou Gpravu

10. Vyrobni plan zahrnuje
a) co, kolik a z ¢eho vyrobit b) kolik a pro koho vyrobit c¢) kdy, kde a jak vyrobit

Varianta &.2: Prirad’te k jednotlivvm pojmum odpovidajici vymezeni

Pojmy:

1. Gastronomické sluzby
Formy spole¢ného stravovani
Vyrobni plan
Konvenience
Stravovaci tisek
Klasifikace a kategorizace
Organizac¢ni struktura

Trendy ve vyrobé

© 0o N o g bk~ w DN

Oznaceni provozoven

10. Skladova evidence

Vymezeni:
a) Vyrobky se zabudovanou sluzbou
b) Vyplyva ze zédkona o zivnostenském podnikani
¢) Kombinace hmatatelného (jidlo a piti) vyrobku a nehmatatelné sluzby (servis)
d) Restaurace a bary
e) Dodaci list, ptijemka, skladova karta, vydejka
f) Restauracni a institucionalni
g) Useky, stiediska, pracovisté — pracovni pozice
h) Sortiment, mnozstvi, suroviny — co, kolik, z ¢eho
ch) Konvektomat, front cooking, dostupnost surovin, respektovat pozadavky hosta

1) Vyrobni a odbytova ¢ast

Varianta ¢&. 3: Pravdivé (P) a nepravdivé (N) vvroky

1 Gastronomii Ize chapat jako nauku zahrnujici teoretickou i praktickou znalost toho, co se
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vztahuje k lidské vyzivé. P/N

2. Pro vefejné stravovani byl diive pouzivan vyraz stravovani ucelové nebo systémové. P/N

3. V gastronomii pievazuji z hlediska zptisobu provozovani restauracni skupiny a fetézce. P/N

4. Oznaceni gastronomické provozovny zvenci je ze zakona o zivnostenském podnikani
povinné. P/N

5. Klasifikace a kategorizace v gastronomii je povinna a vychazi z jednotné metodiky
Eurostastu. P/N

6. Vedouci vyroby miize byt ptimo podfizen F&B managerovi nebo fediteli hotelu. P/N

7. Smlouva s dodavatelem o dodavce zbozi a surovin musi byt vzdy uzaviena pisemnou
formou, vyplyva to z legislativy. P/N

8. Do odbytové casti v hotelu nepatii room service, ale patii tam bankety a catering. P/N

9. Systém piipravy pokrml cook&chill umoziuje prodlouzeni pouzitelnosti pokrmi. Musime
vSak pouzit shocker. P/N

10. Konvenience jsou produkty, které ptichazeji do kuchyné jiz néjakym zptisobem oSetteny

nebo zpracovany. Pouzivame pro né také vyraz produkty se zabudovanou sluzbou. P/N

Varianta ¢.4: Dopliite chybéjici text

Strana uvedend v zavorce vas upozoriuje na spravnou odpoveéd'.
1. Vpiipade .............. stravovani se jednd o stravovani pro vymezené skupiny osob, tedy o
svym zpusobem ............. formu spole¢ného stravovani, ktera nema vztah K cestovnimu

ruchu (str. 15).

2. Struktura gastronomickych podniki je tvofena z vice nez 98% ............ podniky. Jsou to
tZv. oo podnikatelé, jejichZz podnik je provozovan .............. /a i na

jiném podniku (str. 24).

3. Odbér zbozi se provadi podle ...................... (dvé slova), pticemz se sleduje druh zbozi,
dodané ............ , jakost a zjevna neporusenost (s.55).
4. V poslednich letech lze ve vyrobé zaznamenat uplatiovani mnoha novych .......... , mezi

které predevsim patii (str. 62).
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5. Anglicky vyraz ............ znamena v piekladu pohodli, pfiméfenost a pohodlnou ptipravu
(str.64).

Spravné odpovédi:

Varianta ¢.1: 1d; 2c; 3a; 4b; 5¢; 6b; 7a,e; 8a,b; 9b; 10a;

Varianta ¢.2: 1c; 2f; 3h; 4a; 5i; 6d; 7g; 8ch; 9b; 10e;

Varianta €.3: 1P; 2N; 3N; 4P; 5N; 6P; 7N; 8N; 9P; 10P

Varianta ¢.4: Spravnou odpovéd’ najdete ve skriptech na stranach uvedenych v zavorce

Za kazdou spravnou odpovéd’ ziskavate 1 bod — max. 40 boda

Splnéni ukoli k zopakovani a procviceni piispélo k prohloubeni upevnéni vaSich znalosti
ziskanych studiem kapitol ¢.1-4. Celkem muzete ziskat maximaln¢ 40 bodu. Pokud jste
v ramci sebehodnoceni ziskali 28-40 bodu, jste pfipraveni k dalSimu studiu. Jestlize jste
ziskali méné nez 27 bodu, pokuste se zlepsit studijni vysledek pozornéjsim studiem
jednotlivych kapitol, eventuelné se spojte s tutorem predmétu.

2. modul =5 hodin

1.3 Pruvodce studiem 2. modulu ..Prodejni a odbytova ¢innost, nabidka,

banketni a cateringové sluzby, cenova politika, EET, kvalita sluzeb*

Modul tvofi Ctyfi tématické okruhy. Kazdy okruh je probiran samostatné, jako kapitola

V u¢ebnim materialu:

5. Prodejni a odbytova ¢innost, formy nabidky, jidelni a napojovy listek, menu
6. Banketni a cateringova ¢innost — pfiprava a realizace akce
7. Cenova politika v gastronomii, kalkulace, vyuctovani s hostem, EET

8. Kuvalita sluzeb v gastronomii a jeji fizeni
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Vyklad vychazi ze zakladni u¢ebnice ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management,
skripta VSH Praha, 2011, ISBN 978-80-87411-28-5

U kazdého probiraného okruhu je uvedena kapitola nebo jeji ¢ast, kterou musi studenti
V ramci samostatné piipravy prostudovat. Odkazy pouzité v textu se vztahuji k uvedené
ucebnici.

Kapitola ¢. 5: Prodejni a odbytova ¢innost, formy nabidky, jidelni a napojovy listek,

menu

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s formami prodeje v gastronomii
e Sriznymi zpUsoby nabidky pokrmi a népoji

e s tvorbou jidelniho a napojového listku a menu
Klicova slova
Formy prodeje, odbyt, nabidka, jidelni a napojovy listek, menu, trendy
Uvod
Prodej pokrmii a napoji se uskutecnuje v odbytovych stfediscich a je ovliviiovan mnoha
faktory. Vychazi z druhu a velikosti provozovny a z jejiho zaméfeni. Prodejni plan by mél
reagovat na konkrétni spotiebitelskou poptavku a vhodné zvolenou nabidkou ji ovliviiovat.
RozliSujeme rtzné formy prodeje — prodej s obsluhou, samoobsluzny prodej, pultovy prodej
pochtizkovy prodej (omezen€) a prodej vendingovy. Nabidka pokrmili a ndpoji je hostim

prezentovana v podob&é — snidané, obéda, vecefe, brunche, happy hours, pfi riiznych

gastronomickych akcich nebo miize byt zajistén servis pfimo hostovi na pokoj (room service).
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Vyvoj gastronomickych sluzeb (trendy) je patrny nejen v poctu restauracnich podniku, ale

také v jejich zaméfeni, ve vybaveni, v designu, v inventafi, v nabidce ¢i v pfistupu k hostovi.

v

Nabidka pokrmil a ndpoji miize byt prezentovana riznymi zpusoby, nejrozsifenéjsi je vSak

stale prostfednictvim jidelniho a napojového listku nebo menu.

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 5.5 a 6

Prodej pokrmt a napojt v gastronomii je rozhodné odlisny od prodeje v maloobchodé — velmi

Casto je té€sné spojen s vyrobou a naslednou konzumaci, ktera se uskuteéiiuje vétSinou na

stejném misté¢ a uskuteCnéni jednoho prodeje trva podstatné déle. Termin prodavat a

obsluhovat nemtizeme ztotoznovat. Obsluhovat znamena nejen piedkladat hostovi pokrmy a

napoje, ale také nabidku pohody a odpocinku. Vlastni péci o hosta musi byt vénovano

mnohem vice pozornosti.

Prodej pokrmt a napoju se uskute¢iiuje v odbytovych stiediscich. RozliSujeme rizné formy

prodeje, zpusoby a systémy obsluhy:

wevr

obsluhujiciho personélu, zahrnuje kompletni péci o hosta od jeho pfichodu az do
odchodu. RozliSujeme obsluhu jednoduchou a slozitou. Prodej s obsluhou mliZze byt
uskute¢iiovan riznym zpusobem — vybér z jidelniho ¢i napojového listku (ala carte),
predem sestavené¢ menu, vyber z nabidkovych stold (table d'hote), pfima nabidka,
akce, room service

Samoobsluzny prodej je uplatiovan piedev§im v tzv. fast foodech. Je to prodej
velice produktivni, nejsou zde tak vysoké naroky na obsluhujici personal, komunikace
S hostem je omezenéjsi, host neziistdva zpravidla dlouho

Pultovy prodej je uplatiiovan opét ve stediscich rychlého obcerstveni, je to prodej
tzv. ptes ulici (okénka, stanky)

Prodej pomoci automati (vendingovy prodej) je pouzivan hlavné¢ v mistech

s vysokou koncentraci obyvatelstva (nemocnice, nadrazi, $koly). Je to prodej bez

24



kontaktu prodéavajiciho s hostem (kupujicim), v restauraCnim provozu je pouZzivan
spiSe jako doplitkova forma (napt.tabdkové vyrobky)
e Donaska predstavuje novodobou moderni formu prodeje nabizenou nékterymi

provozovnami zdarma nebo za ptiplatek (napft. pizzerie)

Zpusob obsluhy znamend, jak budeme pokrmy a napoje hostovi podavat. RozliSujeme:
restauraéni zplsob obsluhy (jednoducha a slozitd obsluha), francouzsky zplsob obsluhy,

kavarensky zptsob obsluhy nebo slavnostni (banketni) zptisob obsluhy.

Systém obsluhy znamena rozdéleni ¢innosti a dé€lbu prace pii obsluze hostd. V praxi jsou
nejcasteji pouzivany tyto systémy obsluhy: rajonovy systém, systém vrchniho ¢iSnika nebo

francouzsky systém.

Snidané jsou v restaura¢nich provozech nabizeny hostim pievazné v ubytovacich zatizenich.
V posledni dob¢ se vSak rozsifila nabidka snidani i v samostatnych restauracnich provozech.
V hotelech je v soucasné dobé nejcastéji uplatiiovan zptisob nabidky tzv. ,,bufetovou formou,
ktera vzhledem k vétsimu poctu hostl, kteti v hotelu snidaji (vétSina), pfinasi zna¢né vyhody
(rychlost, Siroky wvybér, Uspora pracovnich sil, ....). Podle Sife nabidky rozliSujeme:

kontinentalni (zédkladni) snidanég, roz$ifena snidané, anglicka snidané, bufetova snidané.

Brunch lze charakterizovat jako formu nabidky, ktera je svym sortimentem i ¢asové zahrnuta
do doby po snidanich a do doby podavéni obédl (nejcastéji 11.00 — 15.00). Brunch je urcen
nejen hotelovym hostlim, ale ptfedstavuje oblibenou formu nabidky i pro hosty ,,z ulice®.
Nabidka je pestra, je pfipravena na nabidkovych stolech, kazdy host zaplati jednotnou ¢astku
a konzumuje podle vlastniho vybéru. Soucasti ceny mohou byt i n¢které napoje (zpravidla

omezeng).

Obédy a veclefe nabizeji v riiznych podobéach a rliznym zplGsobem hotelové i samostatné
restauracni podniky. Vytizenost podnikl v poledni ¢i vecerni dobu zavisi na mnoha faktorech
— jsou to napf.: umisténi provozovny, zaméfenost provozovny, rozsah nabidky, moznosti
parkovani, cenova hladina, ucel navstévy (pracovni obéd, slavnostni obéd), kvalita kuchyné,
kvalita obsluhy, chovani personalu, Cistota, vybavenost a utulnost provozovny a mnoho

dal$ich. V poledni dobu jsou hodné vyuzivany provozovny rychlého obéerstveni — fast food.
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Happy hours je a forma nabidky uplatiovana v provozovnach v ¢asech niz$i poptavky
(15.00-18.00). Zakaznikim je nabizen stejny sortiment za vyrazné niz$i ceny — napi. v§e za

50% cenu nebo k ur¢ité objednavce néco zdarma.

V gastronomii je pouzivano mnoho zpisobu nabidky - jidelni a napojovy listek, stojanky na
stolech, svételné tabule, ptima (aktivni) nabidka — vitriny, voziky. Jidelni a napojovy listek je
vSak stale nerozsifenéj$i a osvédcCeny zplusob nabidky. Lze jej definovat jako seznam

nabizenych pokrmul nebo napoji doplnény a mnoho dal$ich informaci a udaji.

Jidelni (napojovy) listek je vizitkou kazdého provozovatele restaura¢niho podniku. Ma hosta
nejen informovat, ale i emocionalné oslovit, zviditelnit nabidku, pomoci se rozhodnout, budit
a posilovat nakupni impulsy a v neposledni fadé také dokumentovat a naznacit atmosféru a
kvalitu. Informace a udaje uvadéné na jidelnim a napojovém listku jsou uvedeny ve skriptech
na str.92. Cena v narodni méné musi byt uvedena vzdy (zékon o ochrané spotiebitele). Pokud
je uctovan couvert, musi byt na JL také uveden. Dne 13.12.2014 vstoupilo v platnost Natizeni
Evropského parlamentu a Rady EU €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim. Povinnost uvaddéni informace o pfitomnosti alergenti v pokrmech a oznacovani
téchto alergend se tyka vSech poskytovatelti vefejného stravovani. U vSech poskytovanych
pokrmi musi byt uveden stanoveny alergen, ktery pokrm muze obsahovat. EU specifikovala
14 hlavnich alergenii, které jsou provozovatelé stravovacich zafizeni povinni u pokrmi
oznacit. Oznaceni pfitomnosti alergenu lze vyznacit na jidelnim listku ¢islem oznacujici
alergen. Ciselné oznadeni s odkazem na seznam alergenti miize byt soucasti jidelniho listku,

piipadné lze uvést odkaz na seznam alergend, ktery musi byt k spotiebitelim k dispozici.

Razeni sortimentu pokrmii a napojii zpravidla vychazi z gastronomickych pravidel, je viak na
provozovateli, jak je dodrzuje. Kompletni listek by mél byt koncipovan alespon do téchto
oddilti: studené predkrmy, polévky, teplé predkrmy, ryby, masité pokrmy, syry, dezerty,
(napoje). I pfi sestavovani jidelniho a ndpojového listku jsou patrné mnohé trendy. Jidelni
listek by nemél byt pfetizeny a pomér skupin pokrmt by mél byt umérny. Pravidla a zasady

pro sestavovani jidelniho a napojového listku jsou uvedeny na str. 95-96.

Celkovy vzhled a vyraz jidelniho a napojového listku, na ktery musime rovnéz dbat, ovliviuji
mnohé aspekty: velikost a format listku; material — pouZivany papir; barevnost a kontrast

barev; druh a velikost pisma; rozmisténi jednotlivych skupin a celkovy vzhled — graficka
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Gprava (obrazky), rozmisténi jednotlivych &asti. Spatnou vizitkou jsou urité pomadkané,
Spinavé, proskrtané JL nebo gramatické chyby v nazvech pokrmut popt. v jejich popisech.
Kazdy provozovatel by si mél obcas provést vlastni audit (vyhodnoceni) jidelniho a

napojoveho listku.

Menu lze definovat jako pevnou sestavu pokrmi, k nimz mohou byt pfifazeny také néapoje.
Rozlisujeme menu jednoduché (2-3 chody) nebo slozité (4 a vice chodl). Podle piilezitosti
sestavujeme menu slavnostni, které musi danou piilezitost svym obsahem také vystihovat
(svatebni, vanoc¢ni, velikonoc¢ni, ...). Také pii sestavovani menu musime dodrzovat uréita

pravidla.

Shrnuti kapitoly

Tato kapitola je zaméfena na nabidku v restauraénich provozech. Jsou zde zminovany formy a
zpusoby prodeje a nabidky. Velkéa pozornost je vénovana jidelnimu listku, napojovému listku
a menu. Kromé¢ funkce, nalezitosti, pravidel pro sestavovani a obsahov¢ stranky je zdiraznéna

1 nutnost se zabyvat i vnéjsi strankou jidelniho a nédpojového listku a jeho vyhodnocovéanim.

Pojmy k zapamatovani

Jidelni listek, napojovy listek, menu, ala carte, table d'hote, snidané, brunch, happy hours,

gastronomicka pravidla, audit, couvert

I'Jkolv k zapamatovani a procviceni

Ukoly k procvigeni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za osmou kapitolou a jsou

urCeny pro vSechny kapitoly spolecné, tj. pro cely 2. modul.

DalSi studijni zdroje
BURESOVA,P; ZIMAKOVA,B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta, VSH, Praha 2016,

tieti vydani, kapitola 11 a 12;
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Kapitola ¢.6: Banketni a cateringova ¢innost — priprava a realizace akce

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s fazemi pfipravy spolecensko — gastronomické akce
e srealizaci akei

e S cateringovou ¢innosti

Klicova slova

Banketni ¢innost, gastronomické akce, catering, opce, pracovni piikaz — komando

Uvod

Piiprava a zajiStovani akci v hotelu je zpravidla zalezitosti obchodniho oddéleni, vlastni
realizaci mé jiz na starosti odd€leni banket a akci (dle organizace). VéEtsi akce jsou
objednavany a pfipravovany zpravidla s velkym pfedstihem a ptfedstavuji koordinaci mnoha
¢innosti, které na sebe navazuji, jsou vzdjemné propojené a jedna bez druhé mize narusit

celkovy dojem a spokojenost host.

Samostatné restaura¢ni podniky maji pro akce k dispozici prostory (salonky), které umoznuji

realizaci akce pro zdkaznika a zaroven nenarusi kazdodenni provoz ,,ala carte®.
Ptipravou a zajiStovanim akci mimo vlastni stravovaci prostory se v dneSni dobé zabyva
mnoho cateringovych spole¢nosti. Jsou to hotely, restauraéni podniky, ale predev§im

specializované samostatné cateringové firmy. | v této oblasti jsou patrné odliSné piistupy

k zakaznikim, odlisna kvalita poskytovanych sluzeb a také i velka konkurence.

Studijni text

PouZijte literaturu:
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ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 5.6 ; 5.7
a5.8

Pojem banketovy obchod zahrnujeme pfipravu a zajistovani spoleCensko gastronomickych
akci pofaddanych za rtiznym ucelem a pii riznych piilezitostech (konference, seminare,

firemni pracovni i spolecenské akce, soukromé akce). Gastronomicka ¢ast akce miize mit

riznou formu, napt. banket, raut, recepce, gala recepce, cocktail, ¢iSe vina, coffee break.

Soucasna doba se vyznacuje velkou konkurenci a Sirokou nabidkou. Musime pocitat s tim, ze
klient ma z ¢eho vybirat, mize srovnavat, je narocnéjsi a jeho pozadavky rostou. Cinnosti

souvisejici se zajisténim a naslednou realizaci kazdé akce mizeme rozdélit do nékolika ¢asti:

- poptavka

- setkani se zakaznikem — schiizka, poskytnuti zakladnich informaci, prohlidka
prostoru, ukazky gastronomické nabidky, ukazky dekorace, nabidky
programova, cenové informace, ... - zdkaznik ¢asto vyzaduje opci

- zpracovani nabidky — zpravidla pisemnou formou: zékladni informace o akci
(klient, datum,Cas a misto konéani, druh akce, pocCet osob, objednavatel),
nabidka pokrmil a ndpoji v n€kolika variantach, cenova kalkulace

- objednavka — smlouva — zalohova faktura

- upresnéni - kone¢ny pocet hostil objednavatel upfesni zpravidla aZz nckolik
malo dni pfed vlastni realizaci (dle domluvy)

- pracovni prikaz — komando — obsahuje veskeré¢ informace o akci; obdrZi jej
kazdé stfedisko nebo kazdé pracovisté, které se na zajiSténi akce podili
(vyroba, odbyt-banketni oddé€leni, technické oddé€leni, kvétinarka, uklid, ...)

- realizace akce — zodpovida a zajistuje banketni oddéleni (vedouci akce)

- platba — podle ptedchozi domluvy

- zhodnoceni akce

Catering predstavuje zajisStovani stravovacich sluzeb mimo vlastni stravovaci zafizeni nebo i
vném. Tento druh obchodu se u nas rozsitil po roce 1989, kdy wvzniklo mnoho
specializovanych samostatnych firem, které poskytuji cateringové sluzby v rizném rozsahu

(kompletni sluzby vcetné zajiSténi prostoru a programové nabidky nebo pouze gastronomické
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sluzby) v rtiznych velikostech a v ruzné $ifi pusobnosti (jen v tuzemsku, v ur¢itém regionu

nebo i v zahranici).

Nezbytnou podminkou pro zajistovani cateringovych akci jsou vyrobni a skladovaci prostory.
Odbytové prostory nejsou nutnosti, akce se mohou konat v nejriiznéjSich mistech, které si
klient vybere (pfimo u klienta, zdmky, hrady, parky, ...). Cateringova Cinnost je znacné
odli$nd od restauracni ala cartové Cinnosti. Akce je predem domluvena, zname pocet hostd a
termin konani, coz umoziuje i vhodné planovat pocty pracovnikii. Rozlozeni akci vSak neni
zpravidla rovnomérné, proto jsou z hlediska personalniho akce zajistovany zpravidla tzv.

externimi pracovniky (obsluha, vyroba ¢aste¢né — studenti, brigadnici).

Pisemné zpracovani celé akce, jak je uvedeno vyse, je nejen nezbytné, ale 1 nutné. Velky
diraz musi byt kladen na zplsob jednani s klientem, na variabilitu, pestrost nabidky a
samoziejme kvalitu poskytovanych sluzeb. Za zdarny pribéh kazdé akce zpravidla zodpovida
vedouci akce (garant), osoba, na kterou se v prubéhu akce V piipadé potieby mize klient
kdykoliv obratit. Velky diraz musi byt kladen na dokonalou organizaci v priabéhu ptipravy i

realizace akce.

Shrnuti kapitoly

Banketni a cateringova Cinnost predstavuje vyznamnou c¢ast obchodni innosti hoteloveé,
restauracni nebo 1 samostatné cateringové spolecnosti. Kazdé akci musi byt vénovana patficna
pozornost, musi byt dobfe naplanovana, zorganizovana a pfipravena. Zakaznik ma mozZnost
vybéru, konkurence je velikd, zdkaznik je stale ndro¢néjsi a jeho pozadavky rostou. O kazdé
domluvené akci musi byt informovano ptislusné stiedisko nebo pracovisté — je to zpravidla
formou pracovniho ptikazu (komanda). Také realizace vlastni akce musi byt dobie

zorganizovana.

Pojmy k zapamatovani

Banketni ¢innost, catering, opce, objednavka, nabidka, pracovni ptikaz, realizace akce
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Ukoly k zapamatovini a procviéeni

Ukoly k procvigeni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za osmou kapitolou a jsou

uréeny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 2. modul.

Dalsi studijni zdroje

BURESOVA,P; ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta, VSH, Praha 2016,

treti vydani, kapitola 14 a 15;

Kapitola ¢.7: Cenova politika, kalkulace, vyiaétovani s hostem, EET

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e S vn¢jSimi a vnitfnimi faktory ovliviiujici ceny pokrmi, napoju a sluzeb
e se zpusoby tvorby cen
e s kalkulacemi prodejnich cen pokrmt a napoja
e se zpiusoby vyuctovani s hostem

e s povinnosti elektronicky evidovat trzby
Klic¢ova slova
Prodejni cena, kalkulace, vnéj$i a vnitini faktory, kalkula¢ni metody, EET
Uvod
V soucasném trznim hospodaistvi je uplatiiovana tzv. volna tvorba cen, coz plati i pro
gastronomii. Kazdy podnikatel rozhoduje o cenach svych produkti a sluzeb v souladu se

svymi cili, zdméry a zakonnymi pfedpisy. Prodejni ceny pokrmi, napoji a sluzeb jsou

ovlivilovany nejen néklady, ale mnoha dal§imi vnéj$imi 1 vnitinimi faktory.
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Smyslem kalkulace prodejnich cen v gastronomii je stanovit takové ceny, které zajisti pokryti
veskerych nakladli a umozni docilit pozadovany zisk. Vedle mnozstevni kalkulace vytvarime

kalkulaci cenovou, kterd primarn¢ vychazi z ndkladii vynalozenych na jejich vyrobu a prode;.

Vyuctovani s hostem probihd rtznymi zplsoby. Od 1.12.2016 jsou podnikatelé povinni

evidovat trzby elektronicky.

Studijni text

Pouzijte literaturu:

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 7 a 8

Cena vyjadiuje hodnotu zbozi nebo sluzby a je jedinym marketingovym néstrojem, tvoticim
pfijmy. Pfi stanoveni ceny v gastronomii je tfeba ptihlizet k vn&j$im i vnitinim faktortim,
které ji ovliviiuji. Jsou to: vnéjsi faktory — podminky trhu, konkurence, mira inflace, Sezonni
vykyvy, legislativni omezeni a vnitini faktory — cile firmy, postaveni firmy, moznosti firmy,

rozsah a Groven nabidky, segment zdkaznikd, na ktery se orientujeme, naklady a dalsi.

Kazdy podnikatel provadi urcitou cenovou politiku. Firmy uplatiiuji:
- politiku vysokych cen — méné zakaznikd, luxusnéjsi podniky
sluzeb

- diferencované cen — skupiny, happy hours, déti, rozdil podle sezony, ...

Pti tvorbé ceny Ize pouzivat rizné metody. Mezi nejpouzivané;jsi patii:
- tvorba cen podle nakladt
- tvorba cen podle poptavky
- tvorba cen podle konkurence (neni nutné konkurenci nasledovat, ale je dobré ji

Znat)

Smyslem kalkulace prodejnich cen pokrmii, napoja a sluzeb je vytvoreni takovych cen, které
zajisti pokryti vSech vynaloZzenych nékladii a umozni docilit poZadovany zisk. Podkladem pro
kalkulaci jsou:

- pfimé naklady - surovinové, které miizeme spocitat presné na jednici (porci)
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- nepiimé naklady — energie, mzdy, najemné, technologické vybaveni a jeho
udrzba, inventar, doprava, ...
- legislativa — napt. DPH

- zisk

Nejcastéji pouzivanou metodou je tzv. prirazkova metoda, kdy k ndkladim na suroviny
pfipocitdme procentni prirazku v urcité vysi, kterd zahrnuje pokryti vSech ostatnich nakladt a
dosazeni zisku.

Prodejni cena = ptfimé naklady + ziskova ptirazka + DPH

Vyuctovani s hostem probihd v gastronomickych provozech riznymi zplsoby. Zpravidla to
z&visi na rozhodnuti provozovatele, ktery vychazi z druhu a velikosti gastronomického
zatizeni, z klientely a ze zptisobu prodeje (ala carte, smluvni partnefi - akce pro skupiny,
predem domluvené akce). Vyuctovani zahrnuje vystaveni ucétu a inkaso. Platba je provadéna
v hotovosti nebo bezhotovostnim platebnim stykem — platebni karty, pfevod na ucet hosta,

faktura.

Od 1.12.2016 (1.faze) plati pro ubytovaci a stravovaci sluzby (CZ-NACE 55+56) povinnost
evidovat trzby elektronicky. Elektronickou evidenci trzeb (EET) upravuje zédkon ¢. 112/2016
Sb., o evidenci trzeb. Spolu s nim nabyl platnosti doprovodny zakon ¢. 113/2016 Sb., kterym
se snizuje DPH v oblasti stravovacich sluzeb z21 % na 15 % s vyjimkou alkoholickych

napoji. Na uctence, kterou obdrzi zakaznik, musi byt uvedeny tyto povinné udaje:

Fiskalni identifikacni kod

Danové identifikacni €islo

Oznaceni provozovny, ve které je trzba uskute¢néna

Oznaceni pokladniho zafizeni, na kterém je trzba evidovana

Potadové ¢islo uctenky

Datum a ¢as pfijeti trzby nebo vystaveni uctenky, pokud je vystavena diive
Celkova c¢astka trzby

Bezpecnostni kod poplatnika

vV V V V V V V V V

Udaje, zda je trzba evidovana v bézném nebo zjednoduseném rezimu

Povinnost EET se nékterych podnikti bude tykat az v dalSich fazich.
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Shrnuti kapitoly

Tvorba cen pokrmil a népoji je zalezitosti kazdého provozovatele, dnes je uplatiiovana tzv.
volna tvorba cen. Cena by méla v sobé zahrnovat veskeré nédklady spojené s pfipravou a
prodejem pokrmu, napoje Ci sluzby a mé¢la by zarovenn umoznit vytvoteni zisku. Respektovat
je nutné také legislativni pozadavky (DPH). Cena je ovliviiovana mnoha vné&jS$imi i vnitinimi
faktory. Provozovatelé pouzivaji rizné metody. Také zplisob vyuctovani s hostem je véeci

kazdého provozovatele. Od 1.12.2016 je vSak povinnost elektronické evidence trzeb (EET).

Pojmy k zapamatovani

Cena, vnéjsi a vnitini faktory ovliviiyjici cenu, struktura ceny, pfimé a nepiimé néklady,

diferencované ceny, vyuctovani s hostem, EET.

Ukoly k zopakovani a procvié¢eni

Ukoly k procviteni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za osmou kapitolou a jsou

uréeny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 2. modul.

Kapitola ¢.8: Kvalita sluZzeb v gastronomii a jeji Fizeni

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s definici kvality sluzeb a s faktory ovliviujici kvalitu sluzeb
e s kritérii pro posuzovani kvality sluzeb
e siizenim kvality sluzeb

Klicova slova

Kwvalita sluzeb, pozadavky na kvalitni sluzby, ovliviiujici faktory, fizeni kvality sluzeb
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Uvod

Kvalita gastronomickych sluzeb je v posledni dobé velmi Casto diskutovana. Nékde je na
vysoké urovni, v mnoha ptipadech se vSak vyskytuji problémy a nedostatky - obecné¢ lze fici,
ze uroven sluzeb v gastronomii neni dobra. Definovat kvalitu sluzeb je z divodu jejich
nehmatatelnosti pomérné slozité. Presto vSak existuje n¢kolik definic, které se snazi kvalitu

sluzeb vystihnout.

Potieby a pozadavky zakaznikli se méni, vyvijeji a jsou ovlivnéné mnoha faktory.

V souvislosti s kvalitou sluzeb je tfeba klast velky diraz na jeji ftizeni. Pokud chce
provozovatel, aby neztratil své hosty, aby ziskal hosty dalsi a aby hosté odchazeli spokojeni,
musi vénovat pozornost fizeni kvality sluZzeb. V posledni dobé€ je i u nas oboru hotelnictvi a
gastronomii uplatiiovan tzv. systém managementu jakosti, ktery vychdzi z mezinarodné

uznavanych platnych ISO norem.

Studijni text

Pouzijte literaturu:

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola 11
Definovat kvalitu sluZeb je mnohem téz$i, nez kvalitu vyrobku. S ohledem na soucasny trend
orientace na zdkaznika, 1ze konstatovat, ze pojem kvality je vytvafen pfedevSim poZadavki
hosti. Lze fici, Ze kvalita je schopnost sluzby uspokojit potieby hostl, které mohou byt

hostem vyslovené, nevyslovené ¢i neuvédomélé. Dalsi definice jsou uvedeny na str. 123.

Potfeba a pozadavky naSich hostd se vSak vyvijeji a méni a jsou ovlivnény mnoha faktory,
napft.: vék, pohlavi, zivotni styl, misto, kde zakaznik Zije, majetkové poméry a spolecenské

postaveni, spolecenské vlivy, tradice a zvyklosti a v neposledni fad¢ i zdravotni stav.

Mezi Kritéria pro posuzovani kvality sluzeb v gastronomii napft. patii: dostupnost sluzby,
spolehlivost, odborna zptisobilost, komunikace a vhodné chovani, prostfedi, divéryhodnost,
pfimétenost vybéru, zda jsou sluzby odpovidajici — samoziejmé musime brat v tvahu pomér

hodnoty a ceny.
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Rizeni kvality sluzeb zahrnuje fadu ¢innosti, mezi které patii:

Strategicka koncepce- firma musi mit jasnou pfedstavu o svych cilech, o trhu, o
segmentu zakaznikd, o jejich potfebach a pozadavcich

Snaha managementu o dosahovani dobré kvality sluzeb musi byt trvala (zahrnuje i
zalezitosti souvisejici s vybavenim provozovny, s designem, s prostiedim, s pohodlim
apod.)

K tizeni kvality sluzeb zna¢né¢ poméha pouzivani standardii (pouzivani norem) —
kazdy pracovnik musi jasn¢ védét, co se od ného ocekava, co a jak ma vykonavat,
musi byt jasn€ a ptesn¢ stanovena pravidla

Provadét kontrolu — jedna se o vnitini kontrolu. Sledujeme pfipravenost pracovniki,
pfipravenost pracovisté, zplsob prezentace pokrmli a napojl, vlastni servis,
komunikaci s hostem, zptsob vyuctovani, atd. Neobvykly neni ani tzv. mystery
shopping

Provadét Skoleni a trénink pracovnikii — vypracovat si plan skoleni nebo to mohou byt
kazdodenni ,,pétiminutovky* pted vlastnim provozem

Sledovat spokojenost zakaznikli (mit zpétnou vazbu) — pomoci vlastni piimé
komunikace s hostem, pomoci dotazniki, sledovanim pfipominek, stiznosti a pochval
Ptipominky a stiZznosti hosti feSit — nejlépe okamzité, neSetiime omluvou, bud'me
radéji velkorysi

Vénovat pozornost také svym zaméstnanciim (interni marketing) — vhodné pracovni

podminky, nepfetéZovat pracovniky, motivovat pracovniky, komunikovat s nimi

Systém managementu jakosti (ISO normy) pfedstavuje celosvétové uznavany a osvédceny

nastroj, ktery poskytuje zadkaznikim vétsi zaruky, ze jejich pozadavky na kvalitu budou

splnény. Zakaznik ziskava vétsi divéru a jistotu ve spolehlivost, v seridznost. Systém fizeni

jakosti pomdhd organizaci udrzet si své zdkazniky, ziskdvat zadkazniky nové. Hlavnim

uc¢inkem zavedeni systému je snaha o vyssi spokojenost hostt.

Shrnuti kapitoly

Definovat kvalitu sluzeb je na rozdil o vyrobku Casto dost ndro¢né. Pozadavky hostti se méni

a vyviji a jsou ovlivilovany mnoha faktory. Je cela fada kritérii, podle kterych host kvalitu
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sluzeb hodnoti. Pokud si chceme své hosty udrzet a pokud chceme ziskat hosty nové, musime
kvalit¢ sluzeb a jejimu fizeni vénovat patficnou pozornost. Nesmime ani zapominat na své

zamg&stnance. V posledni dob¢ je i v gastronomii zavadén tzv. systém managementu jakosti.

Pojmy k zapamatovani

Definice kvality sluzeb, faktory ovlivitujici kvalitu sluzeb, kritéria pro posuzovani kvality,
fizeni kvality sluzeb, standardy, manualy, trénink a Skoleni, sledovani spokojenosti., interni

marketing.

Ukoly k zapamatovani a k procviéeni (pro 2. modul)

Prostiednictvim tkold si ovéfite, zda jste porozuméli obsahu jednotlivych kapitol. Kontrola
znalosti ziskanych studiem kazdé kapitoly je zdkladem vaseho ,,sebehodnoceni®. Splnéni
pozadavkl uvedenych v ,,hodnoceni je pfedpokladem pro dalsi studium.

Varianta ¢.1: Kvizové otazky

1. Vendingovy prodej je prode;j:

a) ambulantni prodej b) pultovy prodej c) prodej pomoci automati d) samoobsluzny p.

2. Brunch je:
a) forma nabidky b) technologie v kuchyni c¢) ndzev pokrmu d) tzv.§tastna hodinka

3. Opce je:

a) druh platby b) nezdvazna rezervace c)nazev pokrmu d) poplatek za sluzby

4. Komando je vyraz pro:

a) smlouvu o akci b) formu nabidky c) zplisob vyuctovani s hostem d) pracovni piikaz
5. Hmotnost pokrmu na jidelnim listku:

a) musi byt uvedena vzdy b) staci ji uvadét pouze u masitych pokrmu

C) pisemnou formou byt nemusi  d) podnikatel se sam rozhodne, co zvoli
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6. Pivo v napojovém listku podle gastronomickych pravidel zatazujeme:

a) za nealkoholické napoje b) za lihoviny c) za teplé napoje d) za vina

7. Mezi piimé néklady (N) spojené s piipravou pokrmul a napoji patii:

a) Nnamzdy b)Nnaenergie c¢)Nnasuroviny d) N natechnologie a inventar

8. DPH v restauraénim zaiizeni s obsluhou v Ceské republice je:
a) 15 % b) 21 % c) pokrmy 15 %, alkoholické napoje 21 % d) napoje 15%, pokrmy 21 %

9. EET pro ubytovaci stravovaci zafizenti je:
a) povinné ze zakona od 1.12.2016 b) neni to povinnost vyplyvajici ze zakona

¢) povinné pii platb¢ v hotovosti d) povinné jen pfti platbé bezhotovostni
10. Tzv. Mystery shopping piedstavuje:

a) také cateringovy obchod b) formu prodeje a ndkupu zbozi a surovin

¢) zpusob sledovani konkurence d) nédkup za ucelem sledovéni spokojenosti hosta

Varianta ¢.2: Prifad’te k jednotlivym pojmum odpovidajici vymezeni

Pojmy:

. Formy prodeje

. Happy hours

. Kontinentalni a bufetova
. Pracovni ptikaz

. Nabidka — smlouva

. Jidelni listek

. Menu

. Faktory a kritéria

O© 00 ~N & N B~ W N -

. Kalkulace

10. Rizeni kvality sluzeb
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Vymezeni:

a) Pfimé a nepiimé naklady

b) Seznam pokrmut doplnény o urcité udaje

¢) Zivotni styl, vhodné chovani, spolehlivost, dostupnost

d) Standardy — kontrola — trénink

e) Pevna sestava vyjadtujici urcitou ptilezitost doplnéné o napoje
f) Navrh, cenova kalkulace, zptsob platby

g) Zvyseni obratu v dob¢ slabsi poptavky

h) Informace o akci

I) Snidang je nabizena riiznou formou

J) S obsluhou, bez obsluhy, fast food, vending

Varianta ¢&. 3: Pravdivé (P) a nepravdivé (N) vvroky

1. Mezi nejrozsifencjsi formy prodeje pouzivané v gastronomii patii samoobsluzny a

vendingovy prodej. P/N

2. Bufetova forma podavani snidani je v soucasné dob¢ v hotelech ptevazujici, ala cartova

forma se pouziva zpravidla pouze pii malém poctu hosti. P/N

3.V zasadé plati, ze banketova ¢innost se 1épe planuje a je zajistovana zpravidla s mensimi

naklady, nez je tomu v provozu ,,ala carte* a Casto je i ziskovéjsi. P/N

4. Na kazdou gastronomickou akci musi byt mezi objednavatelem a poskytovatelem uzaviena

smlouva o0 akci v pisemné form¢. P/N

5. Nezbytnou podminkou pro zajiStovani cateringovych sluzeb je: mit vyrobni a odbytové

prostory, mit dostate¢né technické vybaveni a vlastni vozovy park (chlazené vozidlo). P/N
6. Prvnim napojem v menu je aperitiv, poslednim napojem je digestiv. Studeny ptedkrm se

fadi pted teply predkrm, syr se fadi pfed dezert a hlavni pokrm by mél byt zatfazen n€kde
uprostied. P/N
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7. Pti tvorbé cen pokrmt a ndpoji vychazime z ptimych a neptimych naklada a z cenikd,

jejich dodrzeni mize byt predmétem kontroly (COI). P/N

8. Platba je provadéna v hotovosti nebo bezhotovostnim zptisobem. Vystaveni uctu

z registra¢ni pokladny a EET neni podminkou. P/N
9. Pozadavky na pracovniky souvisejici s kvalitou sluzeb, tzv. standardy musi byt
vypracovany pro kazdé odbytové stiedisko, musi byt konkrétni a musi byt vydany vzdy

V pisemné podob¢. P/N

10.Sledovat spokojenost zdkaznikl se sluzbami mizeme riznymi zptisoby, napf. pomoci

stiznosti a pochval, pomoci dotaznikili a nejcastéji ptimo vlastni komunikaci. P/N

Varianta ¢.4: Vvberte spravnou odpovéd’

1. Mezi vyhody a ptednosti rychlého obcerstveni patii ...............
a) pohodli, §ife sortimentu a ptedev§im mlady pracovni kolektiv
b) prostiedi a zpusob obsluhy a minimalni komunikace

¢) rychlost dosazitelnost

2. Zaucelem poskytnuti informaci o kazdé akci je zpracovan (8) ...................
a) pracovni piikaz b) nabidka a objednavka ¢) smlouva o akci,
ktery (kterou) obdrzi ......................
a) zakaznik
b) kazd¢ stiedisko, kterého se akce tyka vcetné zakaznika

c) kazdé¢ stredisko ¢i pracoviste, kterého se akce tyka

3. Pocet nabizenych pokrmi ve skuping¢ studené pfedkrmy nebo polévky v jidelnim listku by

a) Umeérny ve vztahu k ostatnim skupinam a k poc¢tu prodavanych jidel za den

b) kazda skupina (studené ptedkrmy i polévky) by méla tvofit minimalné 10% nabidku
zZ celkového poctu jidel

c) Studenych pfedkrmii zatazujeme vzdy vice nez polévek a vzdy s ohledem na dalsi

skupiny
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4. Pocet jidelnich listki v restauraci musi ............ccoeiiiiiiiiiianninn.nn.
a) odpovidat kapacité provozovny, rozlozeni poptavky, kazdy host by mél listek dostat
b) vychazet z kapacity provozovny, nepsané pravidlo fika, ze minimaln¢ musi byt dispozici
20 ks listki

) odpovidat poétu mist a obratce: minimalni pocet listkti je 20% z kapacity

5. Mezi vnéjsi faktory ovliviiujici ceny pokrmii a napoji v restauraénich zatizenich nepatii
a) konkurence, sezonni vykyvy, inflace
b) piimé a nepiimé naklady, zisk

C) pravni Cinitelé, kupni sila obyvatelstva, DPH

6. Pro tizeni kvality sluzeb jsounezbytné ...................coooiiinn.n
a) kvalifikovany personal, ceny pokrmi a napoji
b) dobfe vypracované organizacni schéma a ISO

c) standardy, kontrola a sledovani spokojenosti

7. Spokojenost zakaznikl se sluzbami v gastronomii nejéastéji zjistujeme .................
a) prostfednictvim tzv. mystry shoppingu
b) ptimou komunikaci se zdkaznikem

C) V gastronomii se tim moc nezabyvame, spise se to tyka sluzeb ubytovacich

8. Diferencované ceny se v gastronomii .........................
a) nepouzivaji
b) pouzivaji: v hotelech tak rozlisujeme hotelové a ,,nehotelové* hosty (hosty z ulice)

¢) pouzivaji: napft. u skupin, détské klientely,

9. Ptimé naklady v gastronomii zahrmuji ..............cooeviiiiiiiiiiiininnnn,
a) naklady na suroviny
b) naklady na mzdy a energie

c) DPH azisk
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Spravné odpovédi:

Varianta ¢&.1: 1c; 2a; 3b; 4d; 5¢,d; 6a; 7c; 8c; 9 a,c; 10d;
Varianta ¢.2: 1j; 2g; 3i; 4h; 5f; 6b; 7e; 8c; 9a; 10d,;
Varianta €.3: 1N; 2P; 3P; 4N; 5N; 6P; 7N; 8N; 9N; 10P;
Varianta ¢.4: 1¢; 2a, 2c; 3a; 4a; 5b; 6b; 7b; 8c; 93;

Za kazdou spravnou odpovéd’ ziskdvate 1 bod - max. 40 boda

Splnéni ukoli k zopakovani a procviceni piispélo k prohloubeni upevnéni vaSich znalosti
ziskanych studiem kapitol €.5-8. Celkem muzete ziskat maximalné¢ 40 bodi. Pokud jste
vV ramci sebehodnoceni ziskali 28—-40 bodi, jste pfipraveni k dalSimu studiu. Jestlize jste
ziskali méné nez 27 bodi, pokuste se zlepSit studijni vysledek pozornéjsim studiem

jednotlivych kapitol, eventuelné se spojte s tutorem predmétu.

3. modul =5 hodin

1.4 Privodce studiem 3. modulu ,, Hygiena v gastronomii, BOZP, podpora

prodeje, kontrola, profesni sdruZeni a gastronomické koncepty*

Modul tvofi tfi tématické okruhy. Kazdy okruh je probirdn samostatné, jako kapitola

V u¢ebnim materialu:

9. Hygiena v gastronomii — legislativa, HACCP, BOZP, koufeni v gastronomii
10. Podpora prodeje v gastronomii. Kontrolni ¢innost v gastronomii

11. Profesni sdruzeni, oceniovani gastronomickych podniki, gastronomické koncepty

Vyklad vychézi ze zakladni uéebnice ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management,
skripta VSH Praha, 2011, ISBN 978-80-87411-28-5

U kazdého probiraného okruhu je uvedena kapitola nebo jeji ¢ast, kterou musi studenti
V ramci samostatné piipravy prostudovat. Odkazy pouzité v textu se vztahuji k uvedené
ucebnici. Zdrojem pro samostatnou piipravu u druhé ¢asti kapitoly ¢.11 je uvedeni
internetového odkazu.
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Kapitola ¢. 9: Hyqgiena v gastronomii — legislativa, HACCP, BOZP, koufeni v

gastronomii

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s legislativou gastronomii
e se systémem kritickych bodid — HACCP
e sBOZP v gastronomii

e s problematikou koufeni v gastronomii

Klicova slova

Hygiena, bezpecnost pokrmu, legislativa, HACCP, BOZP, koufeni

Uvod

Stravovaci sluZzby jsou zafazeny mezi ¢innosti epidemiologicky zdvazné. Potraviny a pokrmy
tedy patii do kategorie vyrobkt, které¢ podléhaji zvySené kontrole ze strany statu. ZvySena
pozornost je vénovdna hygiené a bezpecnosti pokrmi, bezpecnosti hostli, ale 1 ochrané

provozovatel.

Zakladni pozadavky na bezpecCnost potravin stanovi legislativa Evropské unie a také
legislativa narodni. Hygienou a bezpec¢nosti potravin také souvisi povinnost zavadéni tzv.

systému kritickych bodi — HACCP.

Za péfi o bezpeCnost a ochranu zdravi pifi praci odpovida podle zdkoniku prace
zaméstnavatel, ktery je pravné odpovédny za plnéni vsech povinnosti, vyplyvajicich
zZ pracovné-pravnich vztahti. Povinnosti jsou v tomto sméru ulozeny i zaméstnanciim, ktefi se

tak na zajisténi bezpecnosti musi aktivné podilet.
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Koufeni v restauracnich prostorach upravuje zakon ¢. 305/2009 Sb., ktery vstoupil v platnost

od ¢ervence roku 2010.

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola
¢. 9,10,15.

Zakon o ochrané vetejného zdravi zatazuje stravovaci sluzby mezi €¢innosti epidemiologicky
zavazné. Potraviny a pokrmy jsou patii do kategorie vyrobkil, které podléhaji zvySené

kontrole ze strany statu.

V souvislosti se vstupem Ceské republiky do Evropské unie postupné vstoupily v platnost
nové pravni predpisy. Je tieba zdlraznit, Ze legislativa EU je nadfazend legislativé narodni,

nemtiZe byt ve vzdjemném rozporu ani byt duplicitni.

Zakladni pozadavky na kvalitu a bezpeCnost potravin stanovi predevsim nasledujici
predpisy:
Legislativa Evropské unie
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o ufednich kontrolach
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materidlech a
predmétech urcenych pro styk s potravinami
Legislativa narodni
e Zakon ¢.258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi
e Zakon €.634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele, v platném znéni
e Vyhlaska ¢.602/2006 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o

zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavazny
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e Zakon ¢. 305/2009 Sh., kterym se méni zakon ¢. 379/2005 Sb., o opatfenich k ochrané
pied Skodami plisobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem jinymi navykovymi

latkami a o zméné souvisejicich zakont, ve znéni pozd¢jsich predpist.

Zv1ast vyznamny dokument zaméfeny na dodrzovani hygienickych pozadavki v gastronomii
piedstavuje Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.
Hlavnim cilem obecnych a zvlastnich hygienickych pravidel je predevsim:

- zajistit vysokou uroven ochrany spotiebitele

- je stanovena obecna povinnost provozovateli

- je zdlraznéna piima odpovédnost provozovatele

- veskeré uvedené pozadavky jsou pozadavky minimalni

- daraz je kladen na dodrzovani teplotniho fetézce

- zaveden je pozadavek sledovanosti a samokontroly

- pouzivat programy bezpecnosti zalozené na zasadach HACCP

- provadét kontrolni ¢innost ufednimi kontrolami

Mezi obecné hygienické pozadavky patfi:
- Obecné pozadavky na provozovny
- Specifické poZadavky na prostory a piipravu
- PoZadavky na pojizdné a ptfechodné provozy
- Pozadavky na ptfepravu
- PoZadavky na zatizeni
- PoZadavky na potravinaiské odpady
- Pozadavky na vodu
- Osobni hygiena
- PoZadavky na skladovani, rozmrazovani a baleni
- Regulace sktidct

- Skoleni

Mezinarodni zdravotni organizace (WHO) vydala ,,deset zlatych pravidel” k zabezpeceni

zdravotni nezavadnosti potravin (str. 119).

HACCP (Analyza nebezpe¢i pomoci kritickych bodi) ptredstavuje predevSim preventivni

pfistup a je néstrojem vlastni kontroly provozovatele. Povinnost zavést tento systém v kazdém
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gastronomickém provozu (restaura¢ni i institucionalni formy) vstoupila v platnost v CR od
1.5.2004. Smyslem je uvédomit si moznd nebezpeci, pochopit problém a zhodnotit zptisob

provadéni postupli a manipulace s potravinami a vyrobky.

Bezpe¢nost a ochrana zdravi pii praci (BOZP) je podle pracovniho prava Ceské republiky
definovdna jako souhrn prav a povinnosti ucastniki pracovniho poméru a dalSich
pracovnépravnich vztahi, které sméfuji k zajisténi bezpecnosti a k ochrané zdravi pii praci.
Povinnosti jsou v tomto sméru uloZeny nejen zaméstnavateli, ale i zaméstnanctim, ktefi se tak
na zajisténi bezpecnosti musi aktivné podilet. Za péci o bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci

odpovida podle zakoniku prace zaméstnavatel.

Povinnosti zaméstnavatele v oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci

Zaméstnavatel je povinen zajistit, aby pracovisté byla prostorové a konstrukéné uspotadana a
vybavena tak, aby pracovni podminky pro zaméstnance z hlediska bezpe¢nosti, hygieny a
ochrany zdravi pfi praci odpovidaly bezpecnostnim pozadavkiim a hygienickym limitim na

pracovni prostfedi a pracovisté

Zakladni povinnosti zaméstnavatele je rovnéz provadét vhodnou prevenci rizik a ptedchéazet
tak vSem faktorim, které by mohly negativné ovlivnit bezpecnost a zdravi zaméstnanci.

Za plnéni tkoll zamé&stnavatele v péci o bezpecnost a ochranu zdravi pifi praci odpovidaji
vedouci zaméstnanci na vSech stupnich fizeni v rozsahu svych funkci. Tyto Ukoly jsou
rovnocennou a neoddélitelnou soucasti jejich pracovnich povinnosti. Vedouci zaméstnanci
soustavné kontroluji dodrzovani zadsad BOZP pii praci béhem celého pracovniho procesu.
Pecuji o zlepSovani pracovnich podminek a sniZovani rizikovosti prace, uplatiiuji opatieni ke

sniZzovani pracovni irazovosti.

Vedouci usekd, sttedisek, ptipadné jejich zastupci, provadi denné€ kontrolu svého pracoviste
Z hlediska BOZP. Kontrola je zamétfena predevSim na:
= poradek a Cistotu na pracovisti, v ptirucnich skladech, manipula¢nich prostor podlah
= stav stroji a pfistroji (ochranné kryty, spoustéci a vypinaci zafizeni, kabely)
= stav osvétleni, vétrani (klimatizace)
= vybaveni pracovniklit OOPP, pracovnimi prostfedky a jejich pouzivani

= dodrZovani zasad poZarni ochrany (volné Unikové cesty, pfistup k hasicim ptistrojiim)
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Prava a povinnosti zaméstnanci v oblasti bezpe¢nosti a ochrany zdravi p¥i praci

Zameéstnanci maji pravo:

na zajisténi BOZP, na informace o rizicich jejich prace a na informace o opatienich na
ochranu pted jejich pisobenim

odmitnout vykon prace, o niz se ditvodn¢ domnivaji, Ze bezprostiedné¢ a zavaznym
zpusobem ohrozuje jejich zivot nebo zdravi poptipadé zZivot ¢i zdravi jinych osob;
takové odmitnuti nelze posuzovat jako nesplnéni povinnosti zaméstnance

ucastnit se na feseni otdzek BOZP podilet se na vytvareni zdravého a bezpecného

pracovniho prostiedi

Zamgstnanci jsou povinni:

pracovat svédomit¢ a fadné€ podle svych sil, znalosti a schopnosti a plnit pokyny svych
nadiizenych

dodrzovat pravni a ostatni ptedpisy vztahujici se k jejich vykonavané praci za
ptredpokladu, ze s nimi byli fadné seznameni

fidit se zasadami bezpeéného chovani na pracovisti a informacemi a pokyny
zamgstnavatele

dbat na své zdravi a bezpecnost 1 na zdravi a bezpecnost osob, jichz se bezprostiedné
tyké jednani nebo opomenuti pfi praci

ucastnit se Skoleni zajiStovanych zaméstnavatelem v oblasti BOZP a podrobit se
ovéteni svych znalosti

dodrZovat stanovené pracovni postupy, pouzivat stanovené pracovni prostfedky,
pouzivat osobni ochranné pracovni prostiedky a ochranna zatizeni

udrzovat svéfené stroje, nastroje, nafadi, technicka zatfizeni a pracovisté v poradku a
V dobrém provozuschopném stavu

oznamit svému nadiizenému nedostatky a zavady na pracovisti, které by mohly
piipadné ohrozit bezpecnost nebo zdravi pii praci a podle svych moznosti se ticastnit
jejich odstranovani

nepozivat alkoholické népoje ani jiné ndvykové latky na pracovisti a v pracovni dobé
podrobit se na pokyn pfislusného vedouciho pracovnika zkousce, zda neni pod vlivem
alkoholu nebo jinych navykovych latek

dodrzovat zékaz koufeni na pracovisti

piedchazet vS§emi moznymi prosttedky a zplisoby vzniku pracovniho urazu, ozndmit

svému nadfizenému sviij pracovni Uraz (pokud to jeho zdravotni stav dovoli) nebo
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pracovni Uraz jiné osoby, jehoz byl svédkem a spolupracovat pfi vySetfovani jeho
pticin

= podrobit se piedepsanym Iékaiskym prohlidkdm

Pracovniklim se zakazuje zejména:

= piinaSet na pracovisté alkoholické napoje a jiné omamné latky a pozivat je, ptichazet
na pracovisté pod vlivem alkoholu nebo omamnych prostredki

= koufit mimo vyhrazené prostory

= poskozovat nebo odstranovat bezpecnostni zafizeni, bezpecnostni kryty na strojich a
bezpe¢nostni znacky

= pracovat se strojnim, elektrickym a jinym zafizenim, s nimz nebyli seznameni

= svévoln¢ vypinat a zapinat stroje a zafizeni mimo stanoveny pracovni postup,
nechavat bez dohledu stroje a zatizeni v chodu, snimat ochranné kryty nebo pracovat
na strojich bez nich

= provadét udrzbaiské prace ¢i montaz pod napétim nebo provadét jakékoli zasahy do
stroji bez opravnéni

= provadét ¢isténi strojli nebo zafizeni za chodu

= nekvalifikovanym pracovnikim pracovat na strojich a zafizenich, které vyzaduji

odbornou zptsobilost

Kazdy zaméstnavatel povinen seznamit zaméstnance s pravnimi a ostatnimi pfedpisy
k zajisténi BOZP, bezpecnosti technickych zafizeni a ochrany zdravi pfti praci, které dopliuji
jejich kvalifikaéni predpoklady pro vykon prace, pravidelné oveérovat znalosti téchto predpist,

kontrolovat a vyZadovat jejich dodrzovani.

Statni odborny dozor nad bezpecnosti prace a nad dodrzovanim stanovenych pracovnich
podminek vykonavaji organy statniho odborného dozoru, jimiz jsou Cesky uiad bezpe¢nosti

prace podifizeny Ministerstvu prace a socidlnich véci a inspektoraty bezpecnosti prace.

Co se tyCe koureni v restauracnich provozovnach, tak zde doslo k nasledujici legislativni
uprave. Od 1. Cervence 2010 nabyl u¢innosti zakon ¢. 305/2009 Sb., kterym se méni zdkon

¢. 379/2005 Sb., o opatfenich k ochran¢ pted Skodami plisobenymi tabdkovymi vyrobky,
alkoholem, jinymi navykovymi latkami a o zmén¢€ souvisejicich zakont, ve znéni pozd¢jsich
predpist. V § 8 uvedeného zakona je uvedeno: ,,U vstupu do zafizeni spole¢ného stravovani

provozovaného na zdklad¢ hostinské ¢innosti je jeho provozovatel povinen viditelné oznacit,
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aby byla zajiSténa informovanost osob pfed vstupem do zafizeni. Zda jde o nekutacké
zafizeni, musi byt oznaceno grafickou znackou ,,Koufeni zakdzano“. Kuracké zatizeni musi
byt oznaceno grafickou znackou ,,Kouieni povoleno®. Zafizeni s vyhrazenymi prostory musi
byt oznaceno grafickou znackou ,,Stavebné¢ oddélené prostory pro kuraky a nekuiaky*” a
zaroven prostory, v nichz je koufeni zakdzdno, musi byt oznaCeny grafickou znackou
,Koufeni zakdzano* a prostory, v nichz je koufeni povoleno, musi byt oznaceny grafickou

znackou ,,Koufeni povoleno®.

Vzhled grafickych znacek je rovnéz upraven zdkonem. Dodrzovani povinnosti stanovenych
timto zakonem vykonava: obec, obecni policie, Policie Ceské republiky a v piipade

stravovacich sluzeb téz organ ochrany veiejného zdravi.

Shrnuti kapitoly

Hygiené a bezpecnosti potravin pokrmi je nutno vénovat patficnou pozornost. Provozovatelé
musi dodrzovat pozadavky vyplyvajici z platné legislativy EU i z legislativy narodni. Velky
diraz je kladen na prevenci a uvédomeéni si mozného nebezpeci, coz je i cilem tzv. systému
kritickych bodi (HACCP), ktery musi kazdy provozovatel mit zaveden a aplikovat jej.

Kontrolni ¢innost a statni zdravotni dozor provadi Krajské hygienické stanice — KHS.

Za péi o bezpeCnost a ochranu zdravi pii praci odpovidd podle zékoniku prace

zamé&stnavatel. Dodrzovani povinnosti se tyka nejen zaméstnavatele, ale i zaméstnance.

Provozovatelé restauraCnich zafizeni musi respektovat nafizeni zakona, ktery se

problematikou koufeni restaura¢nich provozovnach zabyva.

Pojmy k zapamatovani

Legislativa EU a narodni, HACCP, obecné a zvlastni hygienicka pravidla, obecné pozadavky,

BOZP, koufeni v restaura¢nich provozovnach
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Ukoly k zopakovini a procvi¢eni

Ukoly k procviéeni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za jedenactou kapitolou a

jsou ur¢eny pro vSechny kapitoly spole¢né, tj. pro cely 3. modul.

Dalsi studijni zdroje

Vyse uvedena legislativa je v plném znéni dostupna na internetu

Kapitola ¢.10: Podpora prodeje v gastronomii. Kontrolni ¢innost v gastronomii

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s priklady podpory prodeje v gastronomii
e s vn¢jSimi kontrolnimi organy
Klic¢ova slova
Marketing, podpora prodeje, vnéjsi kontrola
Uvod
Podpora prodeje piedstavuje marketingovy ndstroj komunikace mezi firmou a soucasnym
nebo potencionalnim zakaznikem. Podpora prodeje piedstavuje takovou formu komunikace,
jejimz cilem je stimulovat prodej prostiednictvim dodatecnych podnétii.
Kontrolni ¢innost ma své nezastupitelné misto na vSech stupnich fizeni. Vné&j$i kontrolu

V gastronomii provadi rizné instituce, které maji ke kontrole opravnéni ze zdkona. Kontrolu

v CR upravuje zékon o statni kontrole.
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Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 20119; kapitola
¢.12a1l3.

Marketingovy nastroj Promotion (propagace, komunikace) je jednim ze zakladnich prostiedki
komunikace podniku se zakaznikem (stavajicim i potencionalnim). Podpora prodeje patii
mezi zékladni slozky komunika¢niho mixu (dalsi slozky jsou: reklama, osobni prodej, prace s

vetejnosti, publicita a pfimy marketing).

Hlavnim cilem podpory prodeje je stimulovat prodej prostfednictvim dodate¢nych podnéta.
Jednim ze zdkladnich pfedpokladii pro zaméfeni prodejniho usili a pro podporu prodeje je
znalost trhu. Je tfeba védét, co host chee a co si naopak nepteje, co host o¢ekava, co postrada,

popf. co dobie ¢i Spatné snasi.

Mezi konkrétni piiklady podpora prodeje v gastronomii napf. patii:
- nabidka poledniho menu za zvyhodnéné ceny, détské menu
- pfimé nabidka — aperitivy, studené predkrmy, salaty, dezerty (vitriny, voziky)
- dobfe zpracovany jidelni listek v€etné provadéni jeho obmény
- gastronomické dny ¢i tydny zamétené na pokrmy cizich kuchyni
- nabidka denni speciality
- show kitchen, brunch
- zvyraznéni regionalni gastronomie
- pfipravit malou pozornost pro hosta na uvitanou (pomazanka a vlastni pecivo)

- a mnoho dalSich

Kontrolni ¢innost ma své nezastupitelné misto na vSech stupnich managerského fizeni.
Kazdy fidici pracovnik provadi kontrolu v ramci svych kompetenci a pravomoci. To je vSak
kontrola vnitini. Pfedmétem této kapitoly je vné&jsi kontrola, kterou v oblasti gastronomie
provadi rizné instituce, které k tomu maji opravnéni ze zdkona. Statni kontrolu upravuje
v Ceské republice v obecnych principech zakon ¢. 552/1991 Sb., o statni kontrole, v platném

znéni. Statni kontrolu podle zdkona provadéji: ministerstva a ostatni organy statni spravy
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Vv rozsahu stanoveném zvlastnimi prepisy, do jejichz pisobnosti specializovand kontrola

nalezi a dale mistni organy statni spravy a orgdny izemni samospravy.

Kontrolni organy v gastronomii:

Ceska obchodni inspekce (COI) je organem statni spravy, ktery kontroluje
pravnické a fyzické osoby prodadvajici nebo dodavajici vyrobky a zbozi na
vnitini trh, poskytujici sluzby nebo vyvijeji jinou podobnou c¢innost na
vnitinim trhu. Zfizovatelem je ministerstvo primyslu a obchodu.

Statni zdravotni dozor vykonavaji Krajské hygienické stanice (KHS),
ziizovatelem je ministerstvo zdravotnictvi. KHS ftidi, provadi a zajistuje
hygienicky dozor, ddva pokyny k odstranéni zavad, pii zavaznych nedostatcich
miZze &innost provozovny po uréitou dobu zakéazat. Spolu s COI jsou
nejobavangj$im kontrolnim organem v gastronomii.

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (SZPI)

Policie Ceské republiky — plni tikoly pfedev§im ve vécech vefejného potadku a
bezpe€nosti a sleduje dodrzovani zékona pifed alkoholismem a jinymi
toxikomdniemi

Statni pozarni dozor zajist'uje Hasi¢sky zachranny sbor (HZS), zfizovatelem je
ministerstvo vnitra

Cesky ufad bezpeénosti prace a Inspektorat bezpeénosti prace - ziizen
ministerstvem prace a socidlnich véci

Zivnostensky uiad

Financni organy

Utady prace

Metrologické organy — Cesky metrologicky institut, Ufad pro technickou
normalizaci, metrologii a statni zkugebnictvi (UNMZ) - méfidla

Ceska narodni banka — sménarenska &innost

Zdravotni pojistovny

Sprava socidlniho zabezpeceni

Do systému kontrolni ¢innosti zahrnujeme také rizné typy auditi, které jsou provadény bud’

na zéklad€ povinnosti vyplyvajici ze zdkona nebo na objednavku.
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Shrnuti kapitoly

Kapitolu ¢. 11 by bylo mozné rozdélit na dvé samostatné ¢asti, nebot’ zahrnuje dvé odlisujici

se problematiky.

Podpora prodeje piedstavuje vyznamny marketingovy nastroj pouzivany také v gastronomii.

Cilem je stimulovat prodej prostfednictvim dodate¢nych podnéti.
Vnéjsi kontrolni Cinnost provadéji rizné kontrolni organy na zakladé zdkona o kontrole. O
provedené kontrole musi byt proveden zapis (protokol o kontrole) a s vysledky kontroly musi

byt ptislu$na osoba seznamena. V gastronomii p¥imo v provoze je to nejéastéji COI a KHS.

Pojmy k zapamatovani

Priklady podpora prodeje, vnéjsi kontrolni organy v gastronomii

Ukoly k zopakovini a procvi¢eni

Ukoly k procviéeni a k zopakovani probrané latky jsou uvedeny za jedenactou kapitolou a

jsou ureny pro vSechny kapitoly spoleéné, tj. pro cely 3. modul.

Dalsi studijni zdroje

Internetové stranky COI a KHS (statistika)

Kapitola ¢.11: Profesni sdruZeni, ocennovani gastronomickvch podnikiu, gastronomické

koncepty

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
e s profesnimi sdruzenimi v gastronomii

e Se zajimavymi gastronomickymi koncepty
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e Se zplsoby ocenovani gastronomickych podnikii

Kli¢ova slova

Profesni sdruzeni, koncepty, ocenovani

Uvod

V oblasti gastronomie a hotelnictvi ptisobi nékteré zajmové a profesni organizace, sdruzeni a
asociace, jejichz spolecnym cilem a posldnim je obhajovat z4jmy svych ¢lentll, poskytovat

informace a servis sdruzenym ¢lenlim a umoznit jim vyménu zkuSenosti a informaci.

V poslednich letech se v gastronomie objevily v oblasti restaura¢niho i institucionalniho

stravovani mnoh¢ gastronomické koncepty, projekty a ndpady, které jsou ocenovany.

V soucasné dob¢ jsou vyhlasovany také rtzné soutéze o nejzajimavéjsi a nejlepsi
gastronomicky podnik. Kritéria pro posuzovani podnikti i podminky pro zapojeni se do téchto

projektl a soutézi jsou velmi odlisné a pro kazdy projekt specifické.

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011; kapitola ¢. 3.4 a
14.

V Ceské republice plisobi v oblasti gastronomie a hotelnictvi riizné zajmové organizace,
sdruzeni a asociace. Clenstvi je u nas v profesnich organizacich dobrovolné, pii porovnani
s nékterymi okolnimi zemémi je vSak stale na nizkeé urovni. Hlavnim cilem a poslanim nize
uvedenych organizaci je zpravidla profesné¢ obhajovat zdjmy svych clend, poskytovat

informace, umoznit vyménu zkusenosti a servis.

Mezi nejvyznamnéjsi organizaci v CR patii Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky
(AHR CR), ktera vznikla v roce 2006 slou¢enim dvou do té doby dominantnich subjekti —
HO.RE.KA CR a NFHR CR. Mezi dalsi oborové organizace patii:
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- Sdruzeni podnikateltl v pohostinstvi, stravovacich a ubytovacich sluzbach v CR (UNIHOST)
- Asociace kuchait a cukrait (AKC CR)

- Asociace ¢&i$nikti Ceské republiky (ASCISCR)

- Asociace sommeliéri CR (AS CR)

- Ceska barmanska asociace (CBA)

- Asociace spole¢ného stravovani (ASPOS)

- a nékteré dalsi

Z mezinarodnich organizaci je tfeba zminit Konfederaci narodnich asociaci hoteli, restauraci,
kavaren a obdobnych zafizeni v Evropé (HOTREC) a Mezinarodni asociaci hotelii a
restauraci (IH&RA). Ceskou republiku v téchto mezinarodnich organizacich zastupuje AHR

%

CR.

V oblasti gastronomie Sse muzeme setkat sriznymi soutéZemi, s ocefiovanim
gastronomickych podnikii, s vyhlaSovanim zajimavych konceptii a projektd. Jsou to rizné
¢innosti vyhlasované na arovni narodni i mezinarodni. Nékteré z nich jsou nasledné uvedeny:

* Privodce Michelin (Le Guide Michelin) je série kniznich privodct vydavanych
kazdorocné francouzskou spolecnosti Michelin. Restauracnim podnikiim jsou na
zéklad¢ ptedchozich navstév kontrolorti udélovany 1 — 3 hvézdicky. Jedna se o velmi
prestizni zalezitost. V CR jsou v soudasnosti 3 restaurace, které ziskaly 1 hvézdicku.

*  Maueruv vybér je citovan médii jako jediny nezavisly privodce na naSem trhu.
Vychazi z néazorti nezavislych hodnotitelti, kteti se mezi sebou neznaji, patii do
riznych socidlnich a profesnich skupin, a které spojuje laska k dobrému jidlu. Zde je
hodnoceni od 1 do 5 (jako ve skole). Tradice trva jiz deset let, priivodce je vydavat
kazdorocné v knizni podobé.

» Pilsner Urquell Guide Pub je tistény pravodce po hospodach Pilsner Urquell. Je
sestavovan na zaklad¢€ hlasovani spotiebitelt, které probiha celoro¢né.

Ve spolupraci agentury CzechTourism s Asociaci hotell a restauraci CR a Asociaci
kuchatti a cukrait CR vznikl velmi zdaiily projekt s nazvem Czech Specials &i
,Ochutnejte Ceskou republiku® (Serven 2009). Spoleénym cilem projektu je
zatraktivnit potencionalni turistické destinace a predstavit regiony nasi republiky
prostiednictvim kulindfskych specialit, jak zahrani¢nim, tak 1 domacim turistim.
Vznikla znacka ,,Czech Specials* jako oznaceni pro restaurace a hotelové provozy,

které pristoupi k tomuto projektu a budou ve svych zatizenich vatit narodni (Czech
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Specials) a regionalni speciality (Czech Special regional). Projekt byl v roce 2011
roz§iten o nabidku pokrmi vhodnych pro rodiny (Czech Specials family) a o lehké
pokrmy (Czech Specials light)

« Cenu Jaroslava Va$aty — bronzovou plaketu za ,,Usp&iny gastronomicky koncept*
ud¢luje redakce Casopisu Food Service. Touto cenou se oceniuji podniky, které vnesly
na Cesky gastronomicky trh zajimavy a uspéSny koncept, ktery je déale rozvijen a stale
zdokonalovan

* Projekt ,,Dité vitano*“ — na internetovém portalu Babyweb.cz vznika databaze mist
pratelskych k détem

* Projekt ,,Cyklisté vitani“

» A dalsi zajimavé projekty nebo soutéze

Shrnuti kapitoly

Tuto kapitolu 1ze rozdélit na dvé samostatné Casti. Prvni se zmifnuje o profesnich sdruzenich
v oboru. V textu jsou uvedeny nejznaméjsi a nejvyznamnéjsi oborové organizace, jejich cile a

hlavni smysl ¢innosti.
Druhé cast této kapitoly se zabyvéa ocenovanim gastronomickych podnikli, vyhlaSovanim
zajimavych konceptil a projektl. I zde jsou nejzajimavéjsi a nejznamé;jsi projekty uvedeny a

vysvétleny.

Pojmy k zapamatovani

Nézvy profesnich sdruzeni a asociaci, gastronomické koncepty a projekty — ndzvy a jejich

podstata

Dalsi studijni materialy

www.ahrcr.cz; www.czechspecials.cz; www.gastronews.cz; www.grand-restaurant.cz
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http://www.ahrcr.cz/
http://www.czechspecials.cz/
http://www.gastronews.cz/

Ukoly k zapamatoviani a k procviceni (pro 3. modul)

Prostiednictvim tkola si ovéfite, zda jste porozuméli obsahu jednotlivych kapitol. Kontrola
znalosti ziskanych studiem kazdé kapitoly je zakladem vaSeho ,,sebehodnoceni®.

Varianta ¢.1: Kvizové otazky

1. Pozadavky na dodrzovéni hygienickych ptedpisti v gastronomii vyplyvaji
a) z narodni legislativy, hlavné z vyhlasky ¢. 602/2006 Sb. o hyg. pozadavcich
b) z legislativy Evropské unie a zaroven i z legislativy narodni
¢) pouze a vyhradn¢ z legislativy Evropské unie — musi byt pouzivana

d) mame vlastni piedpisy a nafizeni, které byly upraveny podle potfeb CR

2. Zavadéni systému kritickych bodii — HACCP je v CR
a) povinné pro kazdy gastronomicky provoz jiz od roku 2004
b) povinné pro podniky vyrabéjici vice nez 25 000 porci mesic¢né (instituciondlni stavovani)
C) je to povinnost pro vyrobni a zpracovatelské podniky (pekarny, zpracovatelé masa, ...)

d) povinnost to zatim neni, je to na bazi dobrovolnosti, ale jiZ se o tom uvazuje

3. Clenstvi v nékterém profesnim sdruzeni v gastronomii je v CR
a) povinné je byt ¢lenem AHR CR, ostatni &lenstvi je dobrovolné
b) povinné ¢lenstvi v nékterém oborovém sdruzeni ¢i v asociaci vyplyva z legislativy
¢) podniky vyrabéjici pokrmy musi byt alesponi ¢leny Asociace kuchait a cukrai

d) ¢lenstvi v Zddném sdruZeni neni povinné, je dobrovolné

4. MauerQv vybér je
a) projekt zaméteny na podporu cestovniho ruchu prostiednictvim narodni gastronomie
b) odborna kuchaiska kniha obsahujici narodni a regionalni speciality
¢) projekt zabyvajici se hodnocenim restauraénich podniki v CR, hodnotitelé jsou nezavisli
d) kazdoro¢ni vyhlaseni nejlepSich restauraci podle pfedem danych kritérii, hodnoceni

provadi predem stanovend odborné komise
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5. Kontrola vnéjSimi statnimi organy v gastronomii
a) je provadéna a je upravena v obecnych principech zakonem o statni kontrole
b) je provadéna velmi omezené, pouze na zaklad¢é oznameni stiznosti spotiebitelli
C) neni provadéna vubec, kontrola je vnitini zalezitosti kazdého provozovatele

d) vnéjsi kontrolni organy provadi pouze audity a pravidelné kontroly po ukonceni roku

Varianta ¢.2: Pravdivé (P) a nepravdivé (N) vvroky

1. Mezi deset zlatych pravidel k zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potravin mimo jiné patfi:
- umyvat si opakované ruce pred zacatkem piipravy potravin P/N
- ochranovat potraviny pted hmyzem, hlodavci a jinymi zviraty P/N

- mit trvale u sebe zdravotni pritkaz P/N

2. Povinnost dodrzovat pozadavky v oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci ma

pouze zamé&stnavatel P/N

3. Podpora prodeje ptedstavuje formu komunikace, jejimz cilem je stimulovat prodej

prostfednictvim dodate¢nych podnéti P/N

4. Projekt Czech Specials aneb Ochutnejte Ceskou republiku ma rozsifit nabidku ve

vybranych restauracich v atraktivnich destinacich cestovniho ruchu P/N

Varianta ¢.3: Prirad’te k jednotlivym pojmiam odpovidajici vymezeni

Pojmy:

. HACCP

. Obecné hygienické poZzadavky
. Podpora prodeje

. Slozky komunika¢niho mixu

. Vnéjsi kontrola

. Gastronomické projekty

. Profesni sdruzeni

. Dodrzovani zakona pied alkoholismem

O 00 3 O »n A~ W N

. ,,Koufeni zakazano*
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10. Privodce Michaelin

11. BOZP

Vymezeni:

a) Udélovani hvézdicek restauracim

b) Czech Specials

¢) potravinaiské odpady

d) COI, KHS

e) Viditeln¢ oznacit pted vstupem do zatizeni
) Systém kritickych bodu

g) Podpora prodeje

h) Policie CR

i) Nabidka poledniho menu za zvyhodnéné ceny
j) AHR CR

k) Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci

Spravné odpovédi

Varianta ¢.1: 1b; 2a; 3d; 4c; 5a;

Varianta ¢.2: 1P,1P,1N; 2N; 3P, 4N

Varianta ¢.3: 1f; 2c; 3i; 4g; 5d; 6b); 7j; 8h; 9e; 10a, 11k

Za kazdou spravnou odpoveéd’ ziskavate 1 bod — max. 21 bodi

Splnéni kol k zopakovani a procviceni pfisp€lo k prohloubeni upevnéni vasich znalosti

ziskanych studiem kapitol ¢.9-11. Celkem muzete ziskat maximaln¢ 21 bodi. Pokud jste

v ramci sebehodnoceni ziskali 14-21 bodd, jste pripraveni k dalSimu studiu. Jestlize jste

ziskali méné€ nez 13 bodi, pokuste se zlepSit studijni vysledek pozornéjsim studiem

jednotlivych kapitol, eventuelné se spojte s tutorem predmétu.

Pozadavky na zpracovani seminarni prace (pripadova studie)

Studenti kombinované formy studia vypracuji semindrni praci (ptipadova studie). Semindrni

prace ma prispét k prohloubeni znalosti studenta ve zvoleném tématu, k jeho schopnosti

formulovat ucelovy projekt a pracovat s literaturou a dalSimi zdroji. Rozsah préace je

doporu¢en na 6 — 10 stran Price bude odevzdana elektronicky pted ukoncenim kurzu

59



(zimakova@vsh.cz) a jeji uroven bude ohodnocena dle stupnice ECTS. Bez uznané seminarni

prace nemuize student absolvovat zkousku.

Piiklady témat pfipadové studie:

Zpracovani spolecenské akce (banket, recepce) véetné komanda
Trendy v gastronomii
Ojedinély gastronomicky koncept

Zpracovani navrhu nabidky pro restauracni podnik
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