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Vymezeni cile pFedmétu

Predmét Specidlni gastronomie-sluzby ma za tkol rozsifit a prohloubit znalosti a dovednosti
studentll v oblasti gastronomie se zaméfenim na servis pokrmi a napojii. Vyuka navazuje na
kompetence a dovednosti, které studenti ziskali v pfedmétu Gastronomické sluzby-servis,
kulinafstvi. Formou feSeni teoretickych 1 praktickych problému se studenti sezndmi s novymi
trendy a s inovacemi v gastronomii. Cinnost bude zaméfena na servis specialnich pokrmt a
napoji, praci u stolu hosta, kvalitu poskytovanych sluzeb, zaZitkovou gastronomii, legislativu.
Diraz bude kladen také na komunikaci se zikaznikem a na tvorbu vhodné nabidky

Vv gastronomii.

Harmonogram
* Pfedmét je zatfazen do 3. semestru
= Pfednasky: zafi/listopad

» (Odevzdani seminarni prace: listopad - leden

Vybaveni
= PC
= Internet



Navod prace se studijnimi texty

Studijni oporu pfedmétu Specialni gastronomie — sluzby je nezbytné chapat jako vychozi
studijni material, ktery dopliuje vlastni vyuku predmétu v prezenéni formé studia.
Posluchac¢im by studijni opora méla jednak pomoci orientovat se v zakladni problematice a
také by je méla motivovat k aktivni praci s informac¢nimi zdroji. Na konci kazdého modulu
jsou uvedeny otazky K procvi¢ovani, které by mély studentim nahradit pfimou vyuku, jez

probiha v rdmci seminaid v prezencni formé studia.

1. modul = 3 hodiny

1.1 Uvodni tutorial:

1.1.1 Pruvodce kurzu

Obsahova napln piredmétu:

1. Inovace inventafe a nové trendy v gastronomii, inovace produktu, nabidka, volba vhodné
formy a zptisobu nabidky — jidelni a napojovy listek, menu - piiklady

2. Jednoducha a slozita obsluha v praxi, piiprava a dokon¢ovani pokrmu pied hostem —
tranzirovani, flambovani, zplisoby nabidky syri, ovoce, salati, moucnikt

3. Pfiprava a realizace gastronomickych akci — spolecenské udélosti

4. Podpora prodeje v gastronomii — praktické navrhy, projekt Czech Specials, legislativni

upravy — zakaz koufeni v gastronomii

Studijni literatura:
Zakladni:
» BURESOVA,P; ZIMAKOVA,B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha
treti ptepracované vydani, 155 s., 2016, ISBN 978-80-87411-80-3
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, 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, Wolters Kluwer, 2014, ISBN

978-80-7478-498-9



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)

b)

Student ziska piehled o gastronomickém provozu, hlavné¢ o jeho odbytové casti.
Seznami se s inovaci a trendy v oblasti nabidky a v inventéfi, s vhodnym zptsobem
komunikace s hostem, s pfistupem k hostovi pii poradani gastronomickych akci,

s projekty zaméfenymi na podporu prodeje, s upravami v oblasti legislativy.

Student bude umét pribézné vyhodnocovat smér gastronomického vyvoje, bude
pfipraven na fizeni gastronomického podniku, na vedeni a organizovani prace
provoznich pracovnikii. Zvladne sestavit nabidku (jidelni a napojovy listek, menu),
dokaze zorganizovat jakoukoliv gastronomickou akci zahrnujici komunikaci se
zékaznikem, zpracovani nabidky, pfipravu a realizaci akce, vyacétovani a zhodnoceni
celé akce. Dokaze vytvofit a zorganizovat akce sméfujici k podpofe prodeje
Vv gastronomii (kulindfské tydny, prezentace, sezénni produkty, vyhody pro stalé

klienty, ...).

Student bude schopen ftidit a organizovat gastronomicky provoz v hotelu, samostatny
restauracni podnik nebo provozovnu institucionalniho stravovani, a to po strance
provozni i personalni. Student by mél byt schopen kompletné zorganizovat, zajistit a
realizovat akce vSeho druhu sméfujici k podpoie prodeje v gastronomii. Dilezitym
predpokladem je vsSak ziskavani praktickych zkuSenosti v oboru gastronomie

Vv pritbéhu studia, k ¢emuz je uréen predmét praxe.

Pozadavky k udéleni zapoctu:

Pfedmét Specialni gastronomie - sluzby je zakoncen zapoétem. Piedpokladem pro jeho

sloZeni je:

aktivni ucast na vyuce v jednotlivych modulech



e prostudovani zékladni literatury a studijni opory
e splnéni korespondencniho ukolu — seminarni prace, resp. ptipadova studie (zadani je
uvedeno na konci tohoto materialu)

e zavéreCny pisemny test

1.1.2 Organizace studia:

Vyuka pfedmétu Specidlni gastronomie - sluzby* je rozd€lena na kontaktni a distan¢ni ¢ast a
probiha ve dvou modulech. Kontaktni vyuka (6 hodin) je realizovana v ramci dvou
soustiedéni, jde o 3 + 3 hodiny pfimé vyuky. Vyuka jednoho modulu, ktery ma dvé povinné
casti ,tutorial“ a ,,privodce studiem*, se uskutecni v prvnim a ve druhém soustiedéni (zaii a

listopad).

Prevazna ¢ast kombinované formy studia u pfedmétu Specialni gastronomie — sluzby ma sice
distan¢ni formu, avSak z hlediska pedagogického piistupu ke studentiim a jejich moZznostem
spolupracovat s vyucéujicim (tutorem) jde o vyuku prubéznou. Na tutoridlech a ve studijnich
materialech jsou zadavany ukoly, jejichz splnénim student doklada prabéh svého studia.

Komunikace s vyucujicim je zajisténa elektronicky pies internet (zimakova@vsh.cz) a

V pribé¢hu semestru miize student vyuzit také konzultaéni hodiny ucitele. V ptipadé
problémového tématu ma student moZnost navstivit prednaSky €1 seminafe prezencniho
studia. Pokud studentovi nestaci nebo nevyhovuje konzultace prostfednictvim vyukového
prostfedi (IS) nebo konzultace telefonickd, ma moznost si domluvit individudlni ¢i kolektivni
konzultaci. Administrativu studia zajist'uje piislusna referentka studijniho odd¢leni, zndmky
(zapocty) zapisuje do IS a do indexu garant predmétu. VSechny kontakty mezi ucitelem a

studentem probihaji v ramci informaéniho systému VSH.

Casovy harmonogram vvuky a obsahové zaméreni moduli:

1. modul (zafi) — inovace inventafe a produktu, trendy, nabidka, obsluha hosta, prace pied

hostem (téma ¢. 1 — 2)

2. modul (Fijen — listopad) — organizovani gastronomickych akci, navrhy projekti podpory

prodeje v gastronomii, legislativa (téma ¢. 3 - 4)


mailto:zimakova@vsh.cz

Zpusob prace v tutorialech:

Na prvnim tutoridlu na zacatku semestru jsou studenti sezndmeni v rdmci tzv. privodce
kurzem s obsahem piedmétu, s ¢asovym rozvrzenim vyuky jednotlivych tematickych okruhd,
s mistem pfedmétu ve studijnim planu oboru, s povinnou a doporu¢enou literaturou, s cilem
vyuky a s pozadavky k udéleni zapoctu. Je vysvétlen pristup k tzv. studijnim oporam (studijni
materidly, metodické listy) a zplisob odevzdavani semindrni prace v informacnim systému
VSH. Studentiim je vysvétlen a objasnén zptisob hodnoceni kontrolnich tkold a terminy jejich
odevzdavani. Je probrana celkova organizace vyuky. V dalsi ¢asti prvniho tutorialu se ucitel
vénuje vlastni vyuce, pficemz respektuje harmonogram vyuky a obsahové zaméfeni modulu

(téma ¢.1-2).

Na druhém (poslednim) tutoridlu ucitel vyhodnocuje dosavadni praci studentll. Studenti musi
zaslat vyfeSené ukoly elektronicky vzdy ptfed zahdjenim jejich tydne konzultaci. Ucitel
upozorni na zavazné nedostatky a v pfipad¢ potieby obtiznd témata jest€¢ znova vysvétli.
Dalsi pozornost je podle stanoveného harmonogramu a obsahového zaméfeni vénovana
vlastni vyuce (téma ¢.3-4). Ucitel v zavéru upozorni na problémové otazky tematickych
okruhti k zapoctu, podle potieby probéhne spolecnd konzultace. Studenti jsou seznameni

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

Privodce studiem:

V této kontaktni Casti studia je proveden metodicky vyklad (pfednéaska) daného tematického
celku. Studenti jsou seznameni s tim, co maji studovat z povinné literatury (pro studenty musi
byt k dispozici), jakd uskali je cekaji pfi samostudiu a jak jim bude ucitel pomdhat pfi
vlastnim studiu, zdlraznén je vyznam praxe v oboru. Velkd pozornost je vénovéana praci
student se studijnimi oporami, které nahrazuji bezprostfedni kontakt s vyucujicim na
cvicenich (seminafich). Studijni opory jsou pfipraveny pro kazdy tematicky okruh (kapitolu
ucebnice). Jejich soucasti jsou cile, Gvod, vlastni vyklad tématu, shrnuti vylozené
problematiky, klicové pojmy, ukoly k zopakovani a procviceni, odkazy na dalsi studijni
zdroje a hodnoceni. Studijni opora je vlozZena v informacnim systému do casti ,,studijni
materialy predmétu®. Vypracované tukoly studenti vkladaji v IS do ,,odevzdavarny*, event.

pfimo vyucujicimu (zimakova@vsh.cz).

Pii studiu predmétu Specialni gastronomie- servis vyuziva student tyto zdroje:



e metodicky vyklad ucitele, ktery vychazi z pfedepsané ucebnice
e kontaktni vyuku v rdmci tutoridlu a samostudia
e predepsanou ucebnici a dalsi doporuc¢ené metodické materialy

e vlastni zkuSenosti ziskané praxi v oboru

1.2 Priavodce studiem 1. modulu ,, Inovace a nové trendy v gastronomii,
nabidka, obsluha hosta*

Modul tvoii dva tematické okruhy. Kazdy okruh je probiran samostatné, jako kapitola
V ucebnim materialu:
1. Inovace inventafe a nové trendy v gastronomii, inovace produktu, nabidka, volba
vhodné formy a zptisobu nabidky — jidelni a napojovy listek, menu - ptiklady
2. Jednoducha a slozita obsluha v praxi, pfiprava a dokoncovani pokrmii pred hostem —

tranzirovani, flambovani, zplisoby nabidky syri, ovoce, salatl, moucnikii

Vyklad vychazi ze zakladni ucebnice:
» BURESOVA,P; ZIMAKOVA ,B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha
2016, ISBN 978-80-87411-80-3
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, ISBN
978-80-87411-28-5
U kazdého probiraného okruhu je uvedena kapitola nebo jeji Cast, kterou musi studenti
Vramci samostatné piipravy prostudovat. Odkazy pouzité v textu se vztahuji k uvedené
ucebnici.

1.kapitola: Inovace inventare a nové trendy v gastronomii, inovace produktu, nabidka,

volba vhodné formy a zptisobu nabidky — jidelni a napojovy listek, menu — priklady

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
* snovymi trendy a inovacemi v gastronomii — inventaf, pracovnici, uprava pokrmtl,
* svolbou vhodné formy nabidky, srozsahem nabidky, s trendyv jidelnim a

napojoveém listku a v menu

Uvod




Gastronomické sluzby miizeme definovat jako kombinaci hmatatelného vyrobku (jidlo a piti)

a nehmatatelné sluzby, ktera se pohybuje podle rozsahu a kvality sluzeb v riznych pomérech.

Sit’ gastronomickych podniki je v Ceské republice z vice nez 98 % procent tvofena malymi,
pievazné nezavislymi podniky, pramérny podnik ma Ctyii pracovniky, z hlediska forem
provozovani ptrevazuji fyzické osoby. Nekteré podniky jsou soucdsti tuzemského ¢i
zahrani¢niho gastronomického fetézce, rozsiteno je také fizeni podniku na zaklad¢é smlouvy o
franchisingu. Spole¢né stravovani se vyskytuje ve form¢ restauracni (diive vefejné) a ve
form¢ institucionalni (dfive uzaviené). Pro institucionalni formu lze pouzit také vyraz
stravovani systémové nebo ucelové. Piedmét Specidlni gastronomie — servis je zameéten

pfevazné na formu restauracni.

Soucasna gastronomie prochazi neustadlym vyvojem. Na prvni pohled jsou patrné zmény,
vyvoj a trendy ve vSech oblastech, které gastronomii vytvaii - logistika, pfiprava a Gprava
pokrmu, inventaf a technologie, obleCeni personalu, zplisob prodeje a nabidky, piistup
Kk hostim, pfistup k pracovnikiim, podpora prodeje, sledovani spokojenosti hostl. Je vSak
nutno konstatovat, ze kvalita sluzeb v gastronomii neni vSude na dobré Grovni, pticemz hlavni
problém v soucasnosti neni zfejmée v kvalit¢ pokrmi, ale spise v kvalité servisu a v pfistupu

Kk hostim. Zde je stale co zlepSovat.

Klicova slova

Gastronomie, gastronomické sluzby, trendy, vyvoj, kvalita, host, servis

Studijni text

Pouzijte literaturu:
BURESOVA, P; ZIMAKOVA, B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha 2016,
kapitola 4, 6;

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, kapitola 6.3; 6.4
a6.5;

Vyvoj gastronomie je ovliviiovan mnoha faktory, mezi které napt. patii: otevieni a zaroven i
zanik mnoha restauracnich podnikii; do gastronomie vstoupili zahrani¢ni investofi; objevuji se
nové zpusoby provozovani; vyvoj je patrny ve vybavenosti provozoven, v zavadéni novych

technologii; velké zmény nastaly v oblasti zasobovani; méni se vztah mezi nabidkou a



wewvr

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

Trendy a inovace v odbytové ¢asti:
Inventar — velka nabidka, Siroky sortiment, mnoho firem nabizejicich zhotoveni, vybaveni a
zafizeni provozovny podle vlastniho nebo odborného navrhu

= vyybaveni restauranich provozoven — stylovy nebo moderni inventar (stoly, zidle,
nabytek), desingové restaurace nebo naopak rustikalni styl, staré véci, obrazky,
fotografie, ...

= stoly a zidle — rizné materialy (podle ucelu), rizné atypické tvary

= restauraCni pradlo — riizné materialy (teflon), bilé ale 1 barevné, sladéné s nabytkem,
navleky na zidle, ale naopak casto vidime ,,holé* stoly bez ubrusti, platéné ubrousky se
nahrazuji papirovymi, k dispozici jsou i ubrusy, ubrousky, naprony, decky pro
jednorazové pouziti (papirovy program)

* inventaf na pokrmy — rizné geometrické tvary, rizné velikosti, rizné materidly - stale
vSak pfevazuje bily porceldn, trendem je pouziti spiSe vétSiho inventate (napt. klubovy
talif na hlavni pokrm, masovy talif na dezert, misy na téstoviny ¢i salaty, apod.)

* inventaf na napoje — kvalitn&j$i materialy (zpevnéné), spise vétsi velikosti, na studené
napoje pouzivame vyhradné ¢iré zpravidla hladké sklo, Siroky sortiment v riznych
cenovych relacich

= piibory — $iroky sortiment, rizny design, ptevazuje nerez (sttibro velmi malo), na trhu
je 1 8iroka nabidka piibort pro jednorazové pouziti (plast) - zahradni slavnosti, letadla

* pomocny inventai — protiskluzné tacky a plata, tubusy na vino v rizném provedeni,
nadoby na led, stojanky na stoly, desky na jidelni listky - Siroky sortiment, zpravidla
dobte udrzovatelny

=V poslednich letech se velmi rozsifilo pouzivani inventare s logem dodavatelské firmy;
nejéastéji to jsou - ubrusy, ubrousky, sklo, plata, pivni tacky, nadoby na led, venkovni

destniky, nabidkové tabule, vitriny, kdvovary a mnoho dalSich

Obsluha — kvalita obsluhy celkové neni na dobré tirovni; velmi ¢asto se setkame s tim, ze
personal nezna zékladni gastronomicka pravidla pro obsluhu hosti (u stolu diive serviruje
pokrmy ¢i napoje muzim nebo mladsSi osobé, nerespektuje servis zprava, pokrmy u stolu
nedostanou vSichni hosté najednou, logo na sklence je smérem od hosta, ndpoje serviruje az

Vv pribé¢hu konzumace jidla nebo az po jidle, atd.); persondl je ¢asto neochotny, host si



piipada, ze neni vitdn. VéEtSina provozoven pouziva pro pracovniky v obsluze jednotné
obleceni (celé uniformy nebo jen tricka, zastéry, kosile), setkame se ale i s provozovnami, kde

persondl je oblecen podle vlastniho uvazeni, vétsinou kazdy jinak a velmi nevhodné.

Pokrmy — stale vétsi duraz je kladen na Upravu pokrmu na talifi a na vlastni aranZma;
vyznamnym pomocnikem pro zajiSténi jednotnosti jsou tzv. popisniky jidel (obrazky,
kalkulace, aranzma). Diraz je kladen na Cerstvost, lehkost, vnimani sezénnosti, nemélo by se

zapominat na narodni a regionalni produkty a speciality.

Napoje — zpravidla Siroka nabidka napoji: vina (domaci i zahrani¢ni), piva (b&ézné
nealkoholickd piva, ovocné piva, ¢epované pivo i v malych provozovnach), nealkoholické
napoje (vody, mineralky, ovocné $tavy, dzusy, ovocné Caje), michané napoje, n¢kolik druht
kav a ¢aji. Nékde v provozovnach host obdrzi na pozadani zdarma vodu z kohoutku, u to ale

jesté neni pravidlem a samoziejmosti.

Ostatni

e Velky duraz je kladen na kontakt a komunikaci se zakaznikem

e V mnoha provozovnach je zduraznovana kvalita — provozovny maji zpracované
standardy obsluhy (napf. uvitani hosta, pfiprava pracovisté, zpusob obsluhy, servis
pokrmli napojl, nabidka dezertu a kavy, zplisob servisu vina, zplisob vyuctovani
s hostem, rozlouc¢eni se s hostem)

e Duraz kladen na kvalitu

e Zpusoby nabidky pokrml a napoji — piiméa nabidka (vitriny, nabidkové voziky);
ptiprava pokrmi pfed hostem (front cooking), nabidka regionalnich pokrmt, trendem
je spiSe nabidka menSiho rozsahu, ale pestra a zajimava, poledni menu je skoro
nutnosti

e Nekuracké prostory, nekuiacké restaurace — legislativa viz dale

e Podpora prodeje, marketing — nutno vénovat pozornost — akce, prezentace, udrzovat
kontakt se zédkaznikem, byt odliSny od konkurence

e Institucionalni stravovani — dnes cCasto jina podoba, vysoka uroven, pfiblizuje se

restaura¢nim formam

Nabidka, volba vhodné formy a zpiisobu nabidky — jidelni a napojovy listek, menu:
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Prodej pokrmi a napoji se uskuteciiuje v odbytovych stiediscich a je ovlivilovan mnoha
faktory. Vychazi z druhu a velikosti provozovny a z jejiho zaméfeni. Nabidka pokrmi a
napoju je hostiim prezentovana v podob¢ — snidan€, obéda, vecete, brunche, happy hours, pii
ruznych gastronomickych akcich nebo miize byt zajistén servis pfimo hostovi na pokoj (room
service).

Nabidka pokrml a napoji mize byt prezentovana riznymi zpiisoby, nejrozsirenéjsi je vSak
stale prostiednictvim jidelniho a napojového listku nebo menu (tzv. ala cartovy provoz), pfi
spolecenskych akcich (banket, raut, cocktail) je vytvofena klientovi nabidka vzdy podle jeho
prani, predstav a pozadavki. V téchto ptipadech se jedna o tzv. prodej s obsluhou, ktery je
zahrnuje kompletni péci o hosta od jeho ptichodu aZ do odchodu. Samoobsluzny prodej, ktery
je v dnesni dobé rovnéz velmi rozsifen, je uplatinovan piedevsim v tzv. fast foodech. Je to
prodej velice produktivni, nejsou zde tak vysoké naroky na obsluhujici personal, komunikace
S hostem je omezenéjsi, host neziistava zpravidla dlouho. Zde je nabidka prezentovana

zpravidla na svételnych tabulich.

Jidelni a napojovy listek 1ze definovat jako seznam nabizenych jidel a ndpoji doplnény 0
piislusné naleZzitosti. Nabidkovy listek je vyznamnym ¢initelem pro ovliviiovani zdkaznika, je
dillezitym nastrojem pro povzbuzeni zajmu a zlepSeni prodeje. V tomto pojeti se jidelni a
napojovy listek stava vyznamnym marketingovym nastrojem provozovny a jeho role by
rozhodné neméla byt podceniovana. Pozornost je nutno vSak vénovat nejen obsahové strance,

ale 1 zplisobu zpracovani a vnéjsimu vzhledu.

Od ulohy a funkce, kterou nabidkovy listek plni, se odvijeji 1 udaje uvaddéné na jidelnim
listku. Jsou to zpravidla:
= nazev provozovny a stiediska, adresa, kontakty, rezervace, provozni doba
= soupis pokrmil podle gastronomického sledu — ¢asto doplnéno o popis pokrmt, hlavni
ingredience, obrazky
= ceny jednotlivych pokrmi (v¢éetné DPH)
* hmotnost pokrmi, porci — informace o hmotnosti porce a slozeni pokrmu nemusi byt
uvadény pisemnou formou, na pozadani v§ak musi byt sdéleny, piipadné doloZeny
= informace o alergenech obsazenych v nabizenych pokrmech ¢i v ndpojich

= druh listku a jeho platnost — staly, denni nabidka, poledni menu
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¢islovani jidel — pro rychlejsi orientaci

zpisob placeni — informace o pfijimani platebnich karet

oznaceni vegetarianskych pokrmi, uvedeni energetické narocnosti pokrmil

informace o moznostech dietni stravy, détské porce

jméno $éfkuchare, vedouciho stiediska

upoutdvka na pfipravované akce — dny zahrani¢nich kuchyni, rybi speciality, motské
plody, zvétinové hody, veptové hody apod.

pozvanka do dalSich odbytovych stfedisek v hotelu

prani dobré chuti

dalsi informace a zajimavosti — napf. zminka o historii a minulosti mista, podniku,

apod.

Kompletni jidelni listek by vSak mél byt koncipovén alespon do nésledujicich osmi oddila:
1. Studené predkrmy

2. Polévky

3. Teplé ptedkrmy

4. Ryby

5. Masa

0 N N

. Syry
. Dezerty
. Napoje

Trendy p¥i sestavovani jidelniho listku

dochazi ke spojovani skupin (napf. teplé a studené piedkrmy)

podle zaméfeni a specializace provozovny jsou zafazovany specifick¢é samostatné
skupiny pokrmi (napft. grilované pokrmy, pizzy a téstoviny, steaky, moiské plody,
pokrmy piipravované u stolu hosta, pokrmy pro dve osoby)

zachovani klasického potfadi neni vZdy rozhodujici (napt. polévky nejsou umistény
pied teplé predkrmy, hotové pokrmy jsou uvedeny pouze v denni nabidce

nabidka moucnikdl, dezertl a ovoce byva Casto prezentovdna samostatnym listkem

soucasti nabidky je denni menu zahrnujici zpravidla hotové pokrmy

Jidelni listek by vSak nemél byt pretizeny. Zakaznik by nemél byt zahlcen rozsdhlou

nabidkou, ktera mu ¢tenim nejen zabere mnoho ¢asu, ale stizi mu i rozhodovani a orientaci pfi

vybéru. V posledni dobé se Casto uplatinovana redukovana skladba nabidky, které je doplnéna
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aktualni denni nabidkou. Pocet nabizenych vyrobku v jednotlivych skupinidch by mél byt vzdy

umérny ve vztahu k ostatnim skupinam a hlavné ve vztahu k poc¢tu prodanych jidel za den.

Také napojovy listek je vizitkou kazdého provozovatele a predstavuje dilezity nastroj
podpory prodeje V pohostinstvi. Na napojovém listku je vhodné uvadét informace o
jednotlivych napojich, napt. u vin to jsou udaje o chuti, oblasti pé€stovani hroznd, ptvodu,
odrid¢, roéniku, jakostni tfid¢, skladovani a spravné formé servisu. Informace o mnozstvi
servirovaného napoje (obsahu) a cen¢ by mély byt samoziejmosti. Napojovy listek mize byt

jako samostatny listek nebo miize byt soucasti jidelniho listku.

Prodej aperitivli a digestivl je Casto realizovan pomoci napojového voziku (pfima nabidka),
na stolech hosta zpravidla formou stojankt ¢i letdckii byva Casto umisténa upoutdvka na
zvlastni napoje (napt. nové produkty, specidlni ndpoje, ndpoj za mimotaddnou cenu). Rovnéz

zalozena sklenice na vino jiz stimuluje hosta k jeho dal§imu rozhodnuti o volbé napoje.

Menu

= Menu je pevna sestava pokrmd, kterd miize byt doplnéna 1 o napoje

= Jednoduché — do 3 chodti nebo slozité - 4 a vice chodd

= Denni menu, tydenni menu

= Slavnostni menu (obsahuje vice chodd, které jsou harmonicky sladény s napoji)

= Soucasny trend - lehkost, erstvost, stfidmost, jednoduchost, originalita...

= Menu sestavujeme nenasilng s cilem dosahnout pozvolného stupniovani, kazdy chod
ma své postaveni a charakter a nesmi potlacit chod piedesly

= Jeden chod musi navazovat na druhy, celé menu je vyvazené

= VétSinou se zacind jidly lehkymi, kterd povzbuzuji chut’ a jidla t€Zsi se podavaji
nasledné

= Spise malé porce, diraz kladen na upravu, dilezita je pestrost

= Pfihlizi se k sezonnosti - masa, ryby, zelenina, ovoce

= (Casto se dava se piednost narodnim a krajovym specialitim

= Neopakovat zakladni suroviny

= Neopakovat technologické upravy

» Pfi sestavovani menu respektujeme pozadavky hosta, mentalitu, zvyklosti — druh akce,
skladbu hostt, nabozenské predsudky, star$i osoby, déti, ...

= Menu se vytvaii vzhledem k moznostem (technologické, vyrobni ...)
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= Nazvy pokrmil jsou pochopitelné a jednoduché
= Honosné menu neni zarukou uspéchu

= Velkou roli hraje rozpocet - cena

Shrnuti kapitoly

Gastronomie prochazi neustdlym vyvojem, v odbytové Casti jsou zmény patrné ve vSech
oblastech — inventaf, nabidka, chovani pracovnikt, pfistup k hostovi, kvalita sluzeb,

marketing. Nabidka je v gastronomii prezentovana riiznym zpusobem, stale nejrozsifené;si je

pomoci jidelniho a napojového listku a pomoci menu.

Pojmy k zapamatovani

Trendy, inventaf, zdkaznik, pracovnici, nabidka, pokrmy, napoje, jidelni listek, napojovy

listek, menu

2.kapitola: Jednoducha a slozita obsluha v praxi, priprava a dokon¢ovani pokrmu pred

hostem — tranZzirovani, flambovani, zpusoby nabidky svru, ovoce, salati, dezerta

Studijni cile
V této kapitole bude vysvétlena

= Jednoducha obsluha a jeji aplikace v praxi

= Slozitd obsluha a jeji aplikace v praxi

Uvod

Zpusob obsluhy vyjadiuje formu, jak jsou pokrmy a ndpoje hostim podavany, jedna se tedy o
techniku servisu. V soucasné dobé je velka variabilita ve zpusobech obsluhy. V zasadé
rozliSujeme obsluhu jednoduchou a sloZitou. Jednoducha obsluha, kterda v soucasné dobé
rozhodné pievazuje, znamena servis pokrmi pfimo na talifich. Slozit4 obsluha je uplatiiovana
ve VvysSi gastronomii a zahrnuje — piipravu ¢i dokonCovani pokrmt pred hostem nebo

servirovani pokrmu z mis.

Klicova slova

Jednoducha obsluha, slozita obsluha, servis
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Studijni text

Pouzijte literaturu:

BURESOVA, P; ZIMAKOVA, B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha 2016,
kapitola 16

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, kapitola 5.5.1;

Prodej pokrmti a napoju v gastronomii Vv restaura¢nich formach je uskutec¢niovan nékolika
zpusoby. Lze hovofit o:

= Prodej s obsluhou

= Prodeji bez obsluhy — samoobsluzny prode;j

= Pultovy prode;j

= Pochiizkovy prodej

= Prodej pomoci automatt (vendingovy prodej)

Volba nékteré formy prodeje zavisi na druhu provozovny ¢i stifediska (kategorii), na tirovni
vybaveni, na schopnostech a dovednostech pracovnikili a samoziejmé na uplatiiovani celkové

firemni strategie

wevr

zahrnuje kompletni péci o hosta od jeho ptrichodu aZ po odchod tj. usazeni, nabidka, pfijeti
objednavky, servis jidel a napojii, debaras pouzit¢ho inventafe, vytctovani a rozlouceni

s hostem.

Zptsob obsluhy vyjadfuje formu, jak jsou pokrmy a népoje hostim podavany a nabizeny,

jedna se tedy o techniku servisu. Rozlisujeme obsluhu jednoduchou a slozitou.

Jednoducha obsluha je v souCasnosti nejrozsifenéj§im zplisobem servisu, pouziva se ve
vétsing restauracnich zatizeni. Pii jednoduché obsluze se pokrmy podévaji piimo na talifi

(popf. na jiném inventafi). Tento zpisob servisu pokrmi je v Soucasnosti nejvyuzivanéjsi i pfi

spolecenskych akcich a slavnostnich ptilezitostech.

Slozita obsluha se uplatiuje spiSe ve vySsi gastronomii. Slozita obsluha pfedstavuje jednak

servis pokrmli z mis, ale také pfipravu a dokonCovani pokrml pfed hostem. Prekladani
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pokrmu ptimo u stolu hosta provadi z levé strany od hosta (francouzsky zptisob obsluhy) nebo
lze prekladat za pouziti servirovaciho stolu - keridonu (anglicky zptisob), ptekladat pokrmy
Ize také pii banketech. Slozita obsluha se dnes uplatiiuje stale méné€, spiSe uz ojedinéle.
Nejcastéji se provadi u stolu hosta: tranzirovani a flambovani pokrml, méné Casto piiprava

salatii a tatarského bifteku, atraktivni je nabidka fondue.

V soucasnosti je mnohem vétsi diraz kladen predevSim na originalitu pokrmu, jejich kvalitu a
vzhled, na Gpravu pokrmu piimo na talit (jiz v kuchyni), ale také na pfipravu a upravu
pokrmu kuchafem piimo pied zraky hosthl (oteviené kuchyné, kuchafska studia).
V soucasnosti Ize zaradit do slozité obsluhy také odborny servis vin. Slozitd obsluha vyzaduje

dokonale proskoleny persondl a také kvalitni k tomu ur€eny inventar.

Tranzirovani lze definovat jako: vykostovani, porcovani, krdjeni a filetovani.

Krajeni a porcovani provadéné pied zraky hostll je i v soucasnosti nevSedni zazitek a
restaurace, ve kterych jsou tyto Cinnosti provadény, dnes patii spiSe mezi ojedin€lé. Jde o
velmi puisobivy proces, ktery piijemné ovliviiuje zdkaznika (show pouze pro mou spolecnost).

Toto atraktivni podavani pokrmi zaroven drazdi smysly ostatnich zékaznikd.

V soucasnosti se provadi tranzirovani pokrmi pii slavnostnich hostinach, pfi cateringovych
akcich a to jak v interiéru, tak i v pfirod¢, ale i v nékterych luxusnich restauracich v dalsich a
gastronomickych zatizenich. Pti krajeni (porcovani) celych kust (napt. driibez, sele, jehng,
losos) je nutné dobfe znat anatomii zvifete. Tuto ¢innost zpravidla provadi zkuSeny kuchaf.
Nejcastéji se pouzivaji pokrmy upravené pecenim nebo vafenim, nevhodné pro tranzirovani
jsou pokrmy smazené a dusené. Pfed hostem se nejCastéji provadi:

= filetovani a kosténi ryb (u nas se nejcastéji objevuje v nabidce pstruh, losos, thot)

= krajeni vepfové Sunky na kosti nebo selatka

= porcovani jate¢nich mas — chateaubriand, rumpsteak (pro dvé osoby)

= tranzirovani kachny, krity, husy, kufete, popt. zvefiny

Flambovani Ize definovat jako dokoncovani pokrmt pted zraky hostii pomoci hoficiho
alkoholu. Jde o velice atraktivni show pro hosty. Nejcastéji flambujeme sladké dezerty,

ovoce a napoje. Pokud flambujeme masité pokrmy (spiSe vyjimec¢n€) je nutno dodrzet zasady
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technologie piipravy ptvodniho pokrmu, abychom nezménili jeho charakter, ale pouze

vylepsili cely pokrm, coz je v mnoha pfipadech nesnadné.

Princip flambovéni spo¢iva v tom, Ze se pokrm dokoncuje pied hostem pomoci alkoholu
(vhodnych destilatt popf. likért), ktery po zahiati vzplane. Vysledkem je efektni a atraktivni
zéazitek pro hosta s vylepSenim chuti pokrmu. Cely proces trvad pouze nékolik vtetfin. Pro
dosazeni svételného — hoticiho efektu je vhodné lehce potemnélé prostiedi. Pii ostrém svétle
oheni neni vidét. Dals§i podminkou tspéchu pfi flambovani jsou vhodné destilaty s vyS$Sim
obsahem alkoholu (minimum 38%, 2 cl/1 porce.) U flambovani jde vzdy o kvalitni scénaf a
dokonale nacvi¢enou techniku. Dals$i podminkou pro flambovani je dostupnost potiecbnych

pomtcek a inventare, z nichz nejdulezitéjsi je flambovaci vozik.

Mezi nejoblibenéjsi flambované dezerty patii palacinky (bézné nebo velmi tenké tzv. Crépes
Suzette) a témét vSechny druhy ovoce (pomerance, hrusky, jablka, broskve, banany, kiwi,
ananas...). Vhodnymi lihovinami pro flambovani ovoce jsou napt. rum, Grand Marnier,
Coiantreu, ovocné destilaty, brandy. Vlastnimu flambovani zpravidla predchazi piiprava
zakladu (koktejlu), z nichz nejcastéji pripravujeme: koktejl z masla, medu, citrusové §tavy a
likéru; karamel (zkaramelizovany cukr, maslo, pomerancova nebo jiné citrusové $tavy);

koktejl z ovocnych §t'av doplnény likérem a mnoho dalsich.

Salaty pripravované pred zraky hosti predstavuji rovnéz velmi efektni a atraktivni
¢innosti, jedna se o zazitkovou gastronomii a show pro hosty. Salaty mohou byt pfipraveny
Z nejrozmanitéjSich surovin a ingredienci od zeleniny, ovoce, té€stovin, ryze, ale i za pouziti
dalsich surovin jako syrt, Sunky, mas, bylinek, zalivek apod. Zakaznik si sam urcuje a

ovliviiuje pouziti jednotlivych surovin.

Salaty se pfipravuji na pracovnim stole — u keridonu, na specidlnim voziku nebo u bufetového
(salatového) baru. Jednotlivé slozky potravin ptfinasime jiz nakrajené v miskach, na talifich,
popf. na jiném inventaii). Ovocné salaty lze pfipravit zcela pied zraky hostl, véetné oloupani
ovoce na prkénku a nakrdjeni na patticné tvary.

Soucasti miize byt ptiprava dresinku pfed hostem, nebo lze pouzit dresink predem piipraveny
Vv kuchyni. Salaty (koktejly) lze také pouze ,,skladat” na pfipraveny talif nebo do misky a poté

prelit dresinkem. Velky dlraz pfed vlastnim michdnim klademe na dokonalou pfipravu

inventare a vSech potifebnych ingredienci.
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Tatarsky biftek predstavuje pro mnoho hostii velmi oblibeny pokrm. V soucasnosti lze
pokrmy piipravované z tepelné neopracovaného masa podavat ve vefejném stravovani pouze
za urCitych podminek, které upravuje zdkon o ochrané vetfejného zdravi. V ucelovém
(institucionalnim) stravovani to neni mozné vitbec. Maso musi spliiovat podminky cerstvosti,
Vv ptipadé potfeby musime byt schopni dolozit jeho pivod a vlastni pokrm je nutno
pripravovat vzdy tésn¢ az pted jeho konzumaci. V soucasné dob¢ je obvyklé nahradit hovézi
maso uSlechtilou rybou napf. lososem nebo tundkem. Pokrm se pak nazyva tartare z lososa

nebo tunaka.

V praxi uplatitujeme dva zplsoby piipravy. Tatarsky biftek si host pfipravi sam. Obsluhujici
mu pfinasi naskrabané maso na velkém talifi (klubovy) oblozeném kofenim a nadrobno
sekanou cibulkou, vSe je patficné upravené¢ doplnéné potfebnymi ingrediencemi. Host si
vidlickou vSe sam promicha (stl, paprika, pepft, zloutek, cibule, hoifcice worcester, kecup,

kapary, lze pridat i brandy, vino, pivo apod.) Host mé vse ve vlastni rezii.

Druhy zptisob piedstavuje piipravu tatarského bifteku obsluhujicim pfimo pfed hostem. Tento
zpusob pfipravy tatarského bifteku také neni pfiliS§ rozSifeny nebo je provadén pii

spolecenskych udélostech kuchatfem (rauty, recepce). I zde je diilezitd dokonal4 piiprava.

Fondue (z Franc. fondre - tavit) je puvodné pokrm zroztaveného syra, pochazejici ze
Savojska a francouzské ¢asti Svycarska. Dnes se tento pojem V praxi uziva pro vice pokrmii.
Podle pouziti zékladnich surovin rozliSujeme fondue: syrové; fondue z kouskil riznych druhti
mas vcetné ryb (maso se natavi, ale vaii nebo frituje); fondue zeleninové a fondue sladké —
cokoladové. Zakladnim a nezbytnym inventafem pro piipravu fondue jsou: nadoba se
stojankem (kameninové, keramicka, litinova); kahan (tepelny zdroj — elektricky, lihovy) a

sada vidli¢ek (riznych barev).

Syrové fondue: na vidlicku napichneme kousek chleba a ponofime do nddoby. Zato¢ime
v syrové tavenin€. Chléb na fondue krajime na vétsi kousky, aby zbyte¢né nepadal do syra.

Snazime se, aby na kazdém kousku byla kirka, kterd bude chleba drzet pohromade¢.

Masové fondue pripravené v horkém tuku (olivovém oleji): napichujeme na vidlicku kousky
masa a ponoiime do horkého oleje. Maso z misky vyjmeme v okamziku, kdy budeme

spokojeni s tpravou a dame si ho na talif. K masové fondue se obvykle podava mnoho druhi
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omacek, zeleniny a jinych pochoutek. Maso krajime na tenké platky, aby jeho pfiprava nebyla

dlouha (Ize pfedem marinovat).

Masové fondue pripravené ve vyvaru. maso muzeme také misto smazeni uvafit v
zeleninovém nebo masovém vyvaru. Toto jidlo je méné energeticky narocné, nez predeslé dve
upravy. Ve vyvaru muzete také vafit brambory nebo malé kousky motskych ryb.
Fondue jako dezert: sladké fondue jsou velmi popularni. Do rozpusténé ¢okolady mtizeme

namacet ovoce (banany, jahody, mandarinky...) kousky susenek, piskoty ¢i ofechy.

Raclette (puvodné jidlo chudych) pochazi z Valais a znamena ,,8krabat“. Kousek syra se
polozi na plochou misku a ta pak na nazhavené uhliky dfeva. Roztaveny syr stékajici po
naklonéné panvi se seSkrabuje na zahtaty talif a podava se s brambory. Rozmanitost syrii
zajisti pestrost pokrmi. Kombinujeme se Sunkou, saldmem, masem, malymi karbanatky.
Vegetarianské raclette je jen zelenina, popf. ovoce, pfipravené k zapékani. Moiské raclette se
pfipravuji z ryb nebo darG mote. Italské raclette s prosciuttem (pancettou) a predvafenymi

raviolli.

Fondue a raclette jsou pokrmy, které si piipravuji hosté u stolu sami, zpravidla je to
spoleCenské zalezitost, predpoklada se, Ze hosté nebudou spéchat. Pro ptipravu ¢okoladové
fondue jsou oblibené a Casto pouzivané ,,fontanky*, s nimiZ se miZzeme zpravidla setkat pfi

spolec¢enskych akcich.

Postup pii pfipravé vySe uvedenych pokrmi, v€etné popisu inventaie je detailn€ uveden a

popsan ve skriptech Gastronomické sluzby — servis.

Shrnuti kapitoly

V restauracni forme stravovani jednoznaéné pievazuje jednoduché obsluha, coz znamena, ze
pokrmy a napoje jsou hostliim servirovany pfimo na talif, popf. na jiném inventafi. SloZita
obsluha se uplatiluje dnes jiz velmi malo, dokoncovani a piiprava pokrmi pied hostem je vice

zalezitosti kuchart (pfi rautech, recepcich nebo show kitchen).

Pojmy k zapamatovani

Jednoducha obsluha, slozita obsluha, tranzirovani, filetovani, flambovani, koktejl, fondue,

raclette, show kitchen.
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Ukoly k zapamatovani a k procviéeni (pro 1. modul)

Prostfednictvim 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) Mezi trendy pfi sestavovani jidelniho listku mimo jiné patfi:
a) Siroky sortiment a presné dodrzovani gastronomickych pravidel (potadi jidel)
b) pestra nabidka, zastoupeni kazdé skupiny pokrmii, pfiloha je soucasti pokrmu
C) pestra, ale nepfetiZzena nabidka doplnéna o denni nabidku, spojovani skupin
d) zafazeni couvertu (placené), rozsahly sortiment, ceny v eurech

2) Mezi trendy pfi sestavovani slavnostniho menu mimo jiné patfi:
a) bohaté porce, minimalné 5 chodi, ke kazdému chodu jiny napoje
b) prvni chod — polévka, mensi porce, teply moucnik, bez aperitivu
C) vzdy je zafazen masity pokrm, prvni chod — syr, pivo se nikdy do menu nezafazuje
d) spise malé porce, diraz je kladen na tpravu a pestrost, napoje — mén¢ druhi

3) V restauracich s obsluhou pfevazuje:
a) jednoducha obsluha, vSe se pfinasi na talifi, popf. na jiném inventati
b) jednoducha obsluha zahrnujici servis pokrmti z mis (host ma moznost vybéru)
C) slozita obsluha, jidla se dokon¢uji pfed hostem
d) slozita obsluha je uplatiiovana vzdy pti banketech, pfi provozu ala carte je to
naopak vzdy servis jednoduchy

4) Slozita obsluha zahrnuje:
a) servis pokrmu na talifi, servis napoji i s tickem (kavarensky servis)
b) pouze piekladani pokrmi z mis (z levé strany)
¢) dokoncovani pokrmi pted hostem, popt. prekladani pokrmi z mis (z levé strany)
d) servis masa a ptilohy zvlast, servis napoju z levé strany

5) Tranzirovani je:
a) dokoncovani pokrmi pfed hostem pomoci hoticiho alkoholu
b) vykost'ovani, porcovani, krajeni a filetovani mas
c¢) opékani masa na otevieném ohni
d) specialni technika otevirani Sumivych vin

6) Pti flambovani mimo jiné potfebujeme:
a) lihovinu (min. 38%, 2cl/1porce); tepelny zdroj,
b) lihovinu (min. 45%, 5 cl/1porce); ,,forlég®, prirucnik
C) ostry nuiz, prkénko, ptekladaci piibor
d) Sumivé vino, tymbal na flambovany pokrm, kahan

7) Chateaubriand je:
a) dvojitd rosténd upravena ,,medium*
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b) dvojity biftek ze stiedni Casti svickové
¢) specialni inventar na ptipravu fondue
d) druh vina

8) Pokrm ,,fondue* pochazi:
a) z Ciny, je to pokrm piipraveny ze syrového masa a ze specialni ryze
b) z Italie, je to pokrm z téstovin, ktery je pfipravovan pied zraky hosti
¢) ze Savojska a francouzské &asti Svycarska, je to pokrm z roztaveného syra
d) ptivod tohoto pokrmu neni znam, u nas se nepfipravuje

9) Tatarsky biftek je:
a) pokrm ze syrového masa, ktery se u nas v restauracnim provoze nabizet nesmi
b) pokrm ze syrového masa, kdy moznost jeho nabidky v gastronomii upravuje zakon
¢) je to tzv. dvojity biftek, ktery se upravuje podle piani hosta (nejcastéji medium)
d) narodni pokrm pfipraveny z mletého skopového masa

10) Které technologické tpravy jsou nejvhodné&jsi pro tranzirovani
a) peCeni a smazeni
b) smazeni a duseni
c) upravy za syrova a duseni
d) peceni a vateni

Varianta ¢.2: Prirad’te k jednotlivvm pojmiam odpovidajici vymezeni

Pojmy:
1) trendy
2) jednoduché obsluha
3) slozita obsluha
4) jidelni listek
5) menu
6) tranzirovani
7) flambovani
8) rumsteak
9) raclette

10) show kitchen

Vymezeni:
a) pevna sestava pokrmd, ktera mize byt doplnéna i o napoje
b) pokrm z rosténce (dvojity rosténec)
C) nejcastéji ryby, Sunka na kosti, chateaubriand
d) Cerstvost, lehkost, vnimani sezonnosti, inovace inventare
e) roztaveny syr se seSkrabuje na talif
f) dokoncovani pokrmti u stolu hosta
g) nejcastéji dezerty (palacinky) a ovoce
h) seznam nabizenych pokrmii doplnény o ptislusné nalezitosti
1) kuchar pfipravuje pokrmy pied hostem
J) servis pokrmi pfimo na talifi, popf. na jiném inventafi

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

Za kazdou spravnou odpovéd’ ziskavate 1 bod — max. 20 boda

Splnéni ukolii k zopakovani a procviceni pfisp€lo k prohloubeni upevnéni vasSich znalosti
ziskanych studiem kapitol ¢.1-2. Celkem muzete ziskat maximalné 20 bodu. Pokud jste
vV ramci sebehodnoceni ziskali 15 - 20 bodd, jste pfipraveni k dalSimu studiu. Jestlize jste
ziskali méné nez 10 bodu, pokuste se zlepsit studijni vysledek pozornéjsim studiem
jednotlivych kapitol, eventuelné se spojte s tutorem piredmétu.

1.3 Pruvodce studiem 2. modulu ,,Spolecenské akce, podpora prodeje
v gastronomii, legislativa“

Modul tvoti dva tematické okruhy. Kazdy okruh je probiran samostatné, jako kapitola
V ucebnim materialu:
3. Pfiprava a realizace gastronomickych akci — spolecenské udalosti

4. Podpora prodeje v gastronomii — praktické navrhy, projekt Czech Specials, legislativni

upravy — koufeni

Vyklad vychdzi ze zdkladni uc¢ebnice:
= BURESOVA, P; ZIMAKOVA, B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha
2016, ISBN 978-80-87411-80-3
= ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, ISBN
978-80-87411-28-5
U kazdého probiraného okruhu je uvedena kapitola nebo jeji Cast, kterou musi studenti
Vramci samostatné piipravy prostudovat. Odkazy pouzité v textu se vztahuji k uvedené
ucebnici.

3.kapitola: Priprava a realizace gastronomickych akci — spole¢enské udalosti

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
= s fazemi zajiSténi spoleCenskych akci

= s pfipravou a realizaci spolecenské akce

Uvod
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Spolecenské akce se potradaji zpravidla za ucelem setkédni vétSitho poctu osob. Jsou
organizovany v ramci konferenci, seminaiti, sympozii, u piilezitosti politickych vnitrostatnich
i mezindrodnich udalosti, rtiznych firemnich i soukromych oslav. Podle formy stolovani
rozliSujeme: banket, slavnostni ob&éd, gala veceie; recepce; cocktail; ¢ise vina; garden party

(ma rtznou formu); wine party, bier party; a dalsi.

Spolecenské akce maji zpravidla vymezenou dobu konéni, akce je zpracovana podle pfani a
pozadavkl objednavatele, vse se fesi s dostate¢nym Casovym piedstihem. Soucasti uvedenych
gastronomickych akci byva také doprovodny program — umeélecké vystoupeni, hudba, tanec,
aj.

Ve velkych hotelech se akce konaji zpravidla v salech a saloncich (banketni ¢i konferenéni
oddéleni), cateringové spolecnosti piipravuji akce v riznych mistech (vlastni prostory klienta,

muzea, zamky, kostely, zahrady, parky, v domacnostech, apod.).

Klicova slova
Spolecenské akce, raut, recepce, banket, cocktail, catering, klient, poptavka, objednavka,

opce, realizace akce

Studijni text

Pouzijte literaturu:

BURESOVA, P; ZIMAKOVA,B.: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH, Praha 2016,
kapitola 14;

ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, kapitola 5.6 a
5.7,

Zajistovani a realizace spoleCensko gastronomickych akci (rauty, recepce, bankety, gala
vecete, koktejly, CiSe vina, seminafe, konference a mnoho dalSich) se uskutecniuje podle
predem domluvenych a objednanych pozadavkl a pfani objednavatele, akce jsou uréeny pro

urcity, predem vymezeny okruh zakaznikd.

Tzv. banketovy obchod, ktery se zajiStovanim gastronomickych akci zabyva, miize znacné
prispét ke zvyseni trzeb a miiZe mit rozhodujici vliv na vynosy celého stravovaciho tseku
(veétsi pocet zdkaznikil, prodej uzaviené nabidky, vSe je predem domluveno). V zasad¢ plati,
7e banketova ¢innost v hotelovych a restauracnich podnicich se 1épe planuje a je zajiSt'ovana

zpravidla s mensimi naklady, nez je tomu v podminkach denniho provozu (a'la carte). Také
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V této oblasti se setkavame s velkou konkurenci. Zakaznik mé z ¢eho vybirat, m& moznost

srovnani, stdva se narocnéj$im, jeho pozadavky rostou.

Ve vétsich hotelech realizuje akce banketni ¢i konferen¢ni oddéleni, které z hlediska
organizacniho je samostatnym odbytovym stiediskem, pfipadné je tato ¢innost provozovana
jako soucast jiného odbytového stiediska. Komunikaci sklientem zahrnujici zakladni
pozadavky a informace o akci zajistuje ve velkém hotelu zpravidla obchodni oddéleni,

V mensich provozovnach to je F&B manager nebo ptimo vlastnik.

Ptipravu a realizaci kazdé akce lze rozdé€lit do n€kolika fazi. Prvni setkani se zdkaznikem
(potencionalni zakaznik), na némz velmi zalezi (prvni dojem), zajistuje v hotelech pracovnik
obchodniho oddéleni nebo v mensich provozovnach ptimo F&B manager. Prvni faze
zpravidla zahrnuje nasledujici:
= kazda schiizka s klientem musi byt pfedem planovana a koordinovana, je dilezité si
udélat na zakaznika Cas, jednani musi byt vedeno na profesionalni irovni
= od zakaznika ziskame prvotni informace a sd€leni pozadavku (termin, Cas,
druh a rozsah akce, orienta¢ni pocet hostti, poZzadavky na gastronomické a ostatni
sluzby, cenové pozadavky a moznosti)
= klientovi ukdaZeme prostory, ve kterych je mozné akci uspotadat
= pracovnici maji k dispozici jednotné prodejni podklady a technické prostredky,
které ukazi a pfedaji klientovi — jsou to predevsim:
- standardni a rizn¢ kombinovatelé navrhy menu véetné navrhu napojt
- tiStény prospekt o banketni ¢innosti - kapacity, varianty a moznosti upotadani stolli a
zidli v jednotlivych salech a saloncich, rozméry mistnosti
- ukazky gastronomické nabidky — barevné fotografie, CD
- ukazky dekorace a aranzma potadanych akci — barevné fotografie, CD
- moznosti technického uspotadani — napt. mobilni pé6dium, simultanni tlumocent,
tanecni parket, osvétleni, umisténi mikrofonu, projekce, hudebni produkce apod.
- nabidky specidlnich programi a sluzeb — kulturni a spolecenské programy, okruzni
jizdy, doprava
- sestavené balicky sluzeb — packety
- cenove informace pro vSechny druhy sluzeb

- reference — informace o realizovanych akcich
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Pti pfedbézném jednani byva stanoven termin definitivniho pfislibu nebo odieknuti akce, tzv.

opce. Jedna se tedy o predbéznou a nezavaznou rezervaci.

Pracovnik prodejniho oddé€leni vypracuje na zdklad¢ ziskanych informaci a pozadavki
klientovi nabidku, ktera ptedstavuje dalsi fazi ptipravy akce. Nabidka by méla byt kompletni
a zpracovana na vysoké urovni. Zpusob obchodniho jednani s klientem (schtizek muize byt i
n¢kolik) a nasledné zpracovani nabidky ma casto velky vliv na kone¢né rozhodnuti klienta o
realizaci akce a o rozsahu pozadovanych sluzeb. Pii projednavani menu muze byt k jednéni
s hostem pfizvan také Séfkuchaf. Je-li planovéana velka akce, muze byt pro poradatele
pripravena ochutndvka nabizenych pokrmti a napoji. Kompletné zpracovand nabidka

k jednotlivym gastronomickym pfilezitostem usetii ¢as a zlep$i komunikaci s hostem.

Zpracovana nabidka by méla obsahovat:

informace o akci: datum a ¢as konani, pocet osob, misto konani, druh akce,
objednavatel

- ndvrhy na gastronomické sluzby — ndvrhy menu véetné népoji

- nabidku ostatnich sluzeb — technika, dekorace, hudba, specidlni programy

- navrhy na usporadani prostor, dekorace

- vlastni prub¢h akce (rdmcov¢) — ¢asovy harmonogram (piestavky, obCerstveni),
zahajeni a ukonceni akce

- cenova kalkulace — cena menu na osobu + cena za dalsi sluzby

Objednavka na zajiSténi a realizaci pozadované akce ma zpravidla pisemnou formu. Pfi
poradani velkych akci je uzavirana smlouva, ktera byva podkladem pro organizaci a
zavéreCné vyuctovani celé akce. Smlouva o uspotfadani jakékoli akce v prostorach hotelu

pfedstavuje zpravidla smluvni mix (smlouva najemni, zprostfedkovatelska a smlouva o dilo).

Konecna piiprava - do posledniho detailu a se vSemi podrobnostmi by méla byt akce
pfipravena a zpracovana nejpozdéji dva dny predem. Kazdé oddéleni a pracovisté, kterého se
akce tyka (vyroba, odbyt, technické oddéleni, aranzérka, doprava), musi byt fadné
informovano a dostat potiebné pokyny se v§emi nezbytnymi podrobnostmi. K tomuto ucelu

je vypracovan pracovni (provozni) piikaz - komando.
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Realizace akce zahrnuje mnoho ¢innosti, které organizuje a za které zodpovida vedouci akce,

popft. vedouci banketniho odd¢€leni. Patfi sem:

pfiprava inventafe — podle menu, vzdy ¢isty, neporuseny a v dostatecném mnozstvi
piiprava stolt — tvar tabule podle pozadavku hosta nebo nabidkové stoly (uvedeno
v komandu)

vlastni prostirani — vychazime z menu (banket), u rautd prostirame podle druhu a
rozsahu nabidky pokrmt a napoja

dekorace stold a mistnosti - podle pozadavku klienta (zpravidla se podili aranzérka)
dokonceni piipravnych praci — urovnani zidli, pfiprava servisu welcome drinku,
pecivo, ....

organizace obsluhy — banketni obsluha (Spole¢ny nastup, spole¢ny servis u stolu)
vyzaduje pfedchozi trénink a domluvu, organizace prace pii rautech, recepcich i
koktejlech je rovnéz dulezitd (nabidka welcome drinku, dopliiovani inventate
Vv pribéhu akce, debaras, obsluha u napojového stolu, spravné rozmisténi pracovniki
Vv prostoru apod.)

Vlastni servis — podle zasad obsluhy, podle pokyni vedouciho akce (u velkych
banketll je vhodné detailné zpracovat harmonogram obsluhy, ktery musi vSichni
obsluhujici respektovat)

Ukonceni akce — hosté odchazi najednou nebo postupné, podékovani hostitele

Uklid a dokonéeni po odchodu hostil

Po celou dobu konani kazdé akce by mél byt klientovi k dispozici uréeny pracovnik, na

kterého se zakaznik mize kdykoliv obratit v ptipad€ doplnéni pozadavki, zmén, pfipominek

¢1 stiznosti.

Po realizaci akce musi byt predany veskeré podklady pro vyuétovani uctarné, ptipadné

vyuaftovani a vystaveni uctu provadi povéfeny pracovnik. Také objednavatel musi byt s

vyuctovanim seznamen.

Zavere€nou fazi kazdé akce je jeji zhodnoceni — rentabilita, organizacni zabezpeceni, vlastni

prubéh akce, tispéSnost, sledovani spokojenosti hostli a objednavatele.

Shrnuti kapitoly
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Zajistovanim gastronomickych akci se v dnesni dobé zabyva vétSina provozovatell hoteld a
gastronomickych provozoven. Akce jsou pfipravovany piimo v hotelu (konferen¢ni prostory,
salonky) nebo v samostatném restauracnim podniku, cateringové spolecnosti nabizeji zajisténi
akci v mnoha dalsich mistech (vlastni prostory klienta, hrady, zamky, parky, zahrady, apod.).
| vtéto obchodni Cinnosti je patrnd velka konkurence, zakaznik si mulze vybirat, muze
porovnavat. Poptavka jest¢ neznamend, ze klient u nés akci zrealizuje. PéCe o zékaznika a
vhodna komunikace je nezbytnd od prvniho kontaktu s klientem. Zajisténi akci probiha
v n¢kolika fazich — poptavka, setkani s klientem, nabidka, objednavka, dokonceni nabidky,

zpracovani pracovniho ptikazu, piiprava a realizace akce, vyictovani, zhodnoceni akce.

Pojmy k zapamatovani

Banket, recepce, raut, koktejl, opce, nabidka, objednavka, pracovni ptikaz — komando,
realizace akce, catering

4. kapitola: Podpora prodeje v gastronomii — praktické navrhy. projekt Czech Specials,

legislativni upravy — Koufeni Vv gastronomii

Studijni cile

V této kapitole se seznamite:
» s konkrétnimi ptiklady podpory prodeje v gastronomii
= s projektem Czech Specials

= s legislativni upravou tykajici se koufeni v gastronomii

Uvod

Vétsina gastronomickych provozoven se v dnesni dobé pohybuje v konkurencnim prostredi.
Zakaznik je naro¢néjsi, vzdélanéjsi, ma moznost vybéru a porovnani, je-li nespokojen,
vétSinou se ozve. Provozovatelé gastronomickych podnikit musi vénovat urcitou pozornost
marketingu. Podpora prodeje je jednou ze slozek komunika¢niho mixu, které spolu tvofi
marketingovy nastroj ,,Promotion“. Podpora prodeje predstavuje formu komunikace, jejimz

cilem je stimulovat prodej pomoci dodate¢nych podnétt.
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Cilem projektu Czech Specials aneb Ochutnejte Ceskou republiku je zatraktivnit
potenciondlni turistické destinace a piedstavit regiony naSi republiky prostfednictvim
kulinafskych specialit, jak zahrani¢nim, tak i domacim turistim. Jde tedy podporu cestovniho

ruchu prostfednictvim narodni a regionalni gastronomie.

Od 31.5.2017 vstoupil v platnost zakon €.65/2017 Sb., o ochrané¢ zdravi pied skodlivymi
ucinky navykovych latek, tzv. protikuracky zakon. Kromé omezeni dostupnosti tabakovych
vyrobk, elektronickych cigaret a kutackych pomticek, se zakon tyka i omezeni dostupnosti

alkoholickych napoju a organizaci protidrogové politiky

Kli¢ova slova
Marketing, podpora prodeje, projekt Czech Specials, narodni a regionalni gastronomie, zédkaz

koufeni v gastronomii

Studijni text

Pouzijte literaturu:
ZIMAKOVA, B.: Food & Beverage Management, skripta VSH Praha, 2011, kapitola 13.2;
14;a9;

Podpora prodeje

Konkurence a konkurencnim prostredi se tyka také vétSiny provozovatelli gastronomickych
nespokojen, vétSinou se ozve. Z téchto divodli musi provozovatelé gastronomickych podnikd,
pokud se chtéji udrzet na trhu, vénovat urcitou pozornost marketingu. Podpora prodeje je
jednou ze slozek komunika¢niho mixu (reklama, osobni prodej, podpora prodeje, vztah
S vefejnosti, publicita, pfimy marketing), které spoleéné tvoii marketingovy nastroj
,Promotion®. Podpora prodeje — pfedstavuje formu komunikace, jejimz cilem je stimulovat
prodej prostiednictvim dodateénych podnéti (kupony, bonusy, vzorky, prémie, cenové

vyhodna baleni, spotiebitelské soutéze, prodejni vystavy apod.).

Ukolem podpory prodeje v gastronomii je prostfednictvim specidlnich opatieni a metod
pusobit na rozhodovani kupujicich v misté¢ nabidky, mé pomoci vSem zucastnénym pomoci
Iépe a snadnéji nakupovat. Podpora prodeje znamena pomahat odborné vyspélou prezentaci

jidel a ndpojl napliovat ofekavani hostli a zprostiedkovat hostovi pocit spravné nabizené
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sluzby, kterou si zvolil. V neposledni fad¢ podpora prodeje znamena také necekat az hosté
pfijdou sami, ale pfilakat nové hosty osobni a individualni péci, prostiednictvim kvality a

prvotiidni obsluhy v pohostinné atmosféte.

Je tfeba si uvédomit, Ze host je nas nejveétsi a nejlevnéjsi poradce. Znalost trhu je jednim ze
zékladnich predpokladii pro zaméfeni prodejniho usili a pro podporu prodeje. Gastronom
musi védet:

= co host chce a co nechce

= o host od podniku oc¢ekava

= co host dobfe nebo Spatn¢ snasi

= o host postrada

Mnoho restauracnich podnikl v dnesni dob¢ se zpravidla piimo nebo pomoci dotaznika pta
svych hostl a zjistuje jejich spokojenost s nabizenymi sluzbami (rozsah nabidky, ¢ekaci
doba, obsluha, kvalita jidel a napoju, prostfedi, navrhy na zlepSeni apod.). Dulezita je
samoziejm¢ také Ustni komunikace. Ze ziskanych vysledkli by se pak méla odvijet

odpovidajici prodejni politika.

Konkrétni priklady podpory prodeje v gastronomii

= pfizplsobit odbytova stiediska svym vybavenim i1 nabidkou segmentu trhu, kterému
jsou sluzby poskytovany

= pfipravovat nabidku poledniho ¢i vecerniho menu za zvyhodnéné ceny

» provadét pfimou nabidku — prodej predkrmi, salati, moucnikii pfimo u stolu pomoci
voziki, zavadét salatové bary

* jidelni listek s barevnym vyobrazenim, ktery posiluje rozhodnuti hosta

» denni speciality, nabidka tydenniho menu pro casté hosty

» piipravovat nebo dokoncovat nékteré pokrmy piimo pied hosty — fondue, tranzirovani
pstruha, flambovani palacinek

= restaurace s otevienym ohnistém, grilem — hosté sleduji pfipravu jidel

= show kitchen — host ma moznost sledovat piipravu svého pokrmu a komunikovat
piimo s kuchafem

= samoobsluzné bufety za pevnou cenu, snidanové bufety

» zvyraznéni regionadlni nebo mistni gastronomie

» potadani gastronomicky tydnii — pokrmy cizich kuchyni, ndrodni speciality
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nabidka sezonnich a mimotadnych specialit — chiest, jahody, zvéfina, motské plody,
vinobrani, apod.

nabidky pokrmt z niz$im energetickym obsahem, vegetarianské pokrmy

vypracovat a prezentovat kulinaisky kalendar

détské pokrmy, détské menu, détské napadné vyobrazené listky, dezert pro dité
zdarma po obédé¢, détska zidle ke stolu pro dité

ptipravit vystavni stll se zvlastni nabidkou aperitivl, vin, ovoce, syri, apod.

provadét ochutnavky a predvadét nové a atraktivni vyrobky

vyzkouset brunch (nedéle, svatky)

zahrnout vyhodnéj$i nabidku v odpolednich hodinach - happy hours

pouzivani vhodné graficky zpracovaného papirového prostirdni véetné uvedeni
nabidky a jiny obrazovy a propaga¢ni material (tacky, rozetky, sklo)

samostatné feSeny vinny listek, ptehledny, s rozdélenim vin podle druht, oblasti,
ro¢nikd

Vv restauracich vys$si urovné nabizet na pfivitanou, jako bezplatnou pozornost, malou
specialitu, ¢erstvou syrovou zeleninu vkusné upravenou na stole, pikantni pomazanku
K pecivu, slané pecivo, zavérecny napoj apod.,

pozornost vénovat designu a pohodli — vzhled podlah, strop, interiér, barevna
sladénost, zavesy, zaclony, osvétleni, porceldn, ubrusy, prostirani, obal na jidelni
listky, obleCeni persondlu, pfijemné prostiedi, piijemna vyzdoba, teplota, Cistota
vzduchu, akustika

zvolit spravnou velikost restauracnich a dalSich odbytovych mistnosti — vhodny pocet
mist u stold, velikost stold, druh nabytku

respektovat styl (historicka restaurace, ¢erveny salonek), scenérii (japonska zahrada,
¢inska restaurace, koliba), zdlraznit historii mista popf. uvést osobnosti, které podnik
navstévovaly nebo zde plsobily (obrazy, fotografie, hudba, rekvizity), apod.

sledovat a motivovat pracovniky — zptsob piivitani hosta, pozdrav, tsmév, uvedeni
ke stolu, nabidka, zpisob obsluhy, komunikace s hostem, odborné znalosti obsluhy,
zevnéjsek, chovani a vystupovani

denné projednavat se Séfem vyroby nabidku a doporuCované pokrmy, prodejni
argumenty musi byt vécné, prukazné a presvédCivé a musi ukdzat nase sluzby
v dobrém svétle tak, aby byly pro hosta divéryhodné

a mnoho dalSich
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Projekt Czech Specials ¢i Ochutnejte Ceskou republiku

Ceska kuchyné bezesporu patii mezi kulturni a kulinaiské bohatstvi, které Cesko m4, avsak
nedostatecné ho vyuziva. V mnoha zemich Evropy je pravé gastronomie jednim z dilezitych
nastrojii propagace dané zemé¢. Z tohoto diivodu vznikl ve spolupraci agentury CzechTourism
s Asociaci hotelti a restauraci CR a Asociaci kuchatii a cukraitt CR projekt Czech Specials &i

Ochutnejte Ceskou republiku, ktery byl zahdjen v ervanu 2009.

Spole¢nym cilem je zatraktivnit potenciondlni turistické destinace a ptfedstavit regiony nasi
republiky prostiednictvim kulinaiskych specialit, jak zahrani¢nim, tak i domacim turistim.
Jde tedy o podporu cestovniho ruchu v Ceské republice prostiednictvim tradiéni tuzemské

gastronomie.

Byla vytvotfena znacka ,,Czech Specials® jako oznaceni pro restaurace a hotelové provozy,

které k projektu ptistoupi a budou ve svych zatizenich vafit narodni a regionélni speciality.

Pro udéleni certifikatu musi byt splnény nésledujici podminky:
= Profesni zpiisobilost — povoleni k provozovani
= Transparentnost nabidky — jidelni listek (minimélné ve dvou jazykovych mutacich)
= Tisténa uctenka
= (Cistota a dobry stav restaurace — inventat, toalety, vétrani
= Jednotné obleceni
= Zavazek stalé nabidky v regionu — minimdlné jedna narodni a jedna regiondalni

specialita

Kromé povinnych certifikacnich kritérii (viz vySe) vznikla 1 $irSi doporuceni - napriklad:
= rozsah jidelnicku by nemél piekracovat tficet polozek
= personal by mél umét hovofit alespon jednim cizim jazykem

=  pokrmy by mély odrazet sezénnost surovin a jejich lokalni charakter

Ceska republika je rozdélena do 16 regiontl. Jsou vyhlaSeny narodni speciality, regionalni
speciality a speciality $éfkuchaiti. Pokrmy navrhovali zastupci AKC CR. Cely projekt je

otevieny, lze navrhnout i jind jidla.

Za narodni speciality byly vyhlaSeny napf. tyto nasledujici pokrmy:

= Svickova na smetan¢ — ta piedstavuje hlavni symbol ¢eské kuchyné
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= Bramborik

= Bramborové knedliky plnéné uzenym masem
= (Candat na kminé¢

= Houbovy kuba

= Kapr smazeny s bramborovym saladtem

= Koprova omacka

=  Ovocné kynuté knedliky

= Pecend kachna s knedlikem a se zelim

= Rajskd omacka s hovézim masem

» Smazené fizky

= Svestkové knedliky z bramborového t&sta
= Tvarohové knedliky s jahodami

= Veptova kyta po selsku

= Veptova pecené s knedlikem a se zelim

= A jesté mnoho dalSich — viz www.czechspecials.cz

V cervenci 2011 byla provedena Uprava podminek certifikace a nova recertifikace restauraci
zaregistrovanych pod touto znackou. K tradi¢énimu produktu Czech Specials ptibyly tfi nové
specializace - Czech Specials Light propagujici lehce stravitelné a zdravé pokrmy, Czech
Specials Family cilici na rodiny s détmi a Czech Specials Regional pro silngjsi propagaci
tradi¢nich regionélnich surovin a pokrmi. V soucasné dob¢ je v projektu zapojeno vice nez tfi

sta restauracnich podnikd.

Koufeni v gastronomii Po vice nez tiiletém usili nékterych zakonodarci, po mnoha
diskuzich a debatach byl schvalen navrh zakona ¢€.65/2017 Sb., o ochran¢ zdravi pted
Skodlivymi ucinky ndvykovych latek, tzv. protikuracky zdkon. Kromé& omezeni dostupnosti
tabakovych vyrobkl, elektronickych cigaret a kutackych pomticek, se zakon tyka i omezeni
dostupnosti alkoholickych napojii a organizaci protidrogové politiky. Uplny zikaz koufeni
Vv restaura¢nich provozech plati od 31. kvétna 2017, od dne, ktery Svétova zdravotnicka

organizace vyhlasuje jako svétovy den bez tabaku.

Cilem normy je posileni ochrany pfed skodami ptisobenymi nejen tabakem, ale i alkoholem a

dal§imi navykovymi latkami. Prioritnim je v tomto ohledu zvySeni ochrany vetejného zdravi,
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zejména pokud jde o déti a mladistveé, a zaroven téz zaméieni se na snizeni dopadl Skod

pusobenych navykovymi latkami.

Novela zdkona zakazuje koufeni cigaret v restauracich a hospodach, v ¢ekarnach vetejné
dopravy, na nastupistich, ve Skolach, na détskych htistich, ve vnitinim prostoru sportovist’ ¢i
v zoologickych zahradach. Ceska republika je jedinou zemi Evropské unie, kde dlouhodobg
neklesa pocet kurdkli a naopak jich jesté v mladsich kategoriich ptibyva. Celkové se pocet
kutakl pohybuje mezi 28 az 32 procenty. Velkym problémem je skutenost, ze viibec nejvice

kuraki je ve v€kové kategorii 15 az 24 let (vice nez 40%).

V restauracnich provozovnach plati absolutni zdkaz koufeni ve vnitinich prostorach, zfizovat
kutdrny neni mozné. Uprava a regulace se netyka restauraénich zahradek. Zakon zakazuje
prodej cigaret v automatech, nelze-li vyloucit jejich zakoupeni osobami mlad$imi 18 let a také
Vv pojizdnych prodejnach. Uplny zékaz koufeni se vztahuje i na vnitini zabavni prostory,
v nichZz se konaji spolecenské akce napt. plesy a diskotéky. V ndkupnich centrech a na
mezinarodnich letiStich mohou byt 1 nadéale tzv. kufdrny, ale pouze pifi splnéni urcitych

podminek.

K omezeni nebo kuplnému zdkazu koufeni v gastronomickych provozech dochazelo
postupné ve vSech zemich Evropské unie jiz od roku 2004. Prvni z evropskych zemi bylo

Irsko.

Obr. 1 Graficka znacka: ,, Koufeni zakdzano*

KOURENI
ZAKAZANO

Zdroj: www.mvcr.cz/soubor/sb091-09-pdf.aspx

Shrnuti kapitoly
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Posledni Ctvrtd kapitola ma tfi casti. Prvni Cast se zabyva problematikou marketingu
V gastronomii se zaméfenim na podporu prodeje. V textu jsou uvedeny nékteré konkrétni
ptiklady podpory prodeje gastronomickych sluzeb v restauraénim provozu. Dalsi ¢ast této
kapitoly se zabyva otazkou podpory cestovniho ruchu prostfednictvim narodni a regiondlni
gastronomie, zminén je projekt Czech Specials aneb Ochutnejte Ceskou republiku. V zavéru
je feSena otazku zakazu koufeni v gastronomii, zminéna je soucasna platna legislativa, ktera

se touto problematikou zabyva.

Pojmy k zapamatovani

Komunika¢ni mix, podpora prodeje, brunch, happy hours, projekt Czech Specials, Czech
Specials Light, Czech Specials Family, Czech Specials Regional, narodni a regionalni

gastronomie, zakaz kouieni v gastronomii

Ukoly k zapamatoviani a k procviceni (pro 2. modul)

Prostiednictvim tkola si ovéfite, zda jste porozuméli obsahu jednotlivych kapitol. Kontrola
znalosti ziskanych studiem kapitoly je zdkladem vaSeho ,sebehodnoceni”. Splnéni
pozadavkl uvedenych v ,,hodnoceni je predpokladem pro dalsi studium.

Varianta ¢.1: Kvizové otazky

1) Banket Ize definovat jako:
a) spolecenskou udalost, pfi které si hosté vybiraji pokrmy a népoje z nabidkovych stoli
b) spolecenskou udélost, kdy hosté sedi u stolu a jsou obsluhovani, maji jednotné menu
¢) spolecenskou udalost s bohatym programem, nabidka pokrmti a napojti je velmi mala
d) zplsob nabidky pokrmii a napojt

2) Opce je:
a) nezavazna rezervace — termin, ktery obvykle vyzaduje klient za iicelem rozhodnuti
b) pevny termin, do kdy musi byt zaplacena zalohova faktura na ptisluSnou akci
¢) pevny termin konani domluvené spolecenské akce
d) ptipravné obdobi, které predchazi vlastni realizaci kazdé akce

3) Komando je:
a) material poskytujici informace o domluvené akci (obdrZi jej kazdy pracovnik i host)
b) pisemné zpracovany harmonogram obsluhy
C) soupis inventafe potiebny na pozadovanou akci
d) interni material poskytujici veSkeré informace o domluvené akci (obdrZi jej kazdé
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sttedisko, které¢ho se akce tyka)

4) Cilem a smyslem projektu Czech Specials ¢i Ochutnejte Ceskou republiku je:
a) zatraktivnit turistické destinace a predstavit regiony v CR prostiednictvim kulinaiskych
specialit, jak zahrani¢nim, tak i domacim turistim
b) podpora malych gastronomickych podnikii
¢) priblizit narodni a regionalni gastronomii zahrani¢nim navstévnikiim
d) ovlivnit rozvoj gastronomie a zkvalitnit rozsah a nabidku gastronomickych sluzeb

5) Projek Czech Specials byl zahajen v roce
a) 2011
b) 2010
c) 2009
d) 2008

6) Zakladni podminky pro udé€leni certifikatu Czech Specials jsou:

a) zédvazek nabidky min. 3 ndrodnich a 3 regiondlnich specialit, povoleni k provozovani
(hostinska ¢innost), znalost min. 1 ciziho jazyka, tistény JL

b) povoleni k provozovani, transparentni nabidka, tisténa Gc¢tenka, jednotné oblecenti,
Cistota, zavazek nabidky min. 1 ndrodni a 1. regionalni speciality

C) povoleni k provozovani (hostinska ¢innost), nabidka min. 5 narodnich specialit, cena
min. 1 pokrmu do 70 K¢, Cistota,

d) povoleni k provozovani, JL min. ve dvou jazykovych mutacich, nabidka min.2
narodnich a 2 regiondlnich jidel, nabidka min. 3 druhti piv a tuzemskych vin

7) Koufeni v gastronomii v CR

a) je zakdzéano

b) je povoleno v provozovnach, kde se nepodavaji pokrmy, resp. je omezeno v dobé
podavani jidel (zpravidla mezi 11.00-15.00)

¢) moznost koufeni upravuje legislativa, provozovatel se sam rozhodne, ale musi to
byt oznaceno jiz pred vstupem do zatizeni

d) legislativa tuto problematiku v souc¢asné dob¢ netesi (je teprve v navrhu), provozovatel se
rozhodne sam

8) Podpora prodeje v gastronomii predstavuje:
a) marketingové aktivity zaméfené na spokojenost zakaznikl
b) propagaci restaurace na veletrzich, vystavach, v rozhlase a v televizi
c) elektronicky prodej pokrmu a napoji
d) formu komunikace, jejimz cilem je stimulovat prodej prostfednictvim dodate¢nych
podnétil

9) Soucasti zpracované nabidky na spole¢enskou akci mimo jiné je:
a) také cena, kalkulovana zpravidla na 1 osobu (pokrmy a napoje) a za dalsi sluzby
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b) také cena, zpravidla celkova ¢astka za celou akci (vzdy s DPH)

¢) také cena, kdy v kalkulaci jsou uvedeny naklady na suroviny, pracovniky, mobiliaf
a marze

d) také cena, ktera se uvadi bez DPH, zpiisob kalkulace je na provozovateli

10) Za vlastni ptipravu a realizace celé gastronomické spolecenské akce véetné personalniho
zabezpeceni ve velkém podniku zpravidla zodpovida
a) pracovnik obchodniho odd¢leni, ktery akci s klientem domlouva
b) za vyrobni ¢ast Séfkuchar, za servis (odbyt) manager (vedouci) akce
c) feditel hotelu nebo feditel restaurace
d) v této fazi jiz zodpovédnost zpravidla nefeSime, v§e je domluveno

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

Pojmy:
1) Podpora prodeje
2) Czech Specials
3) Koufeni v gastronomii
4) Banketovy obchod — zajisténi akce
5) Opce
6) Komando
7) Spolecenské gastronomické akce
8) Certifikace
9) Smlouva (objednavka)
10) Nabidka

Vymezeni:
a) Pracovni piikaz
b) Neni povoleno
c) Platnost 2 roky, logo na dvetich
d) Zptsoby plateb, zalohova faktura
e) Brunch, happy hours, poledni menu, show kitchen, sezonni nabidka, degustace
f) Podle pozadavki klienta — zpravidla pisemné
g) Poptavka, setkani s klientem, nabidka, smlouva — objednavka, upfesnéni, komando,
realizace, vyhodnoceni
h) Banket, recepce, koktejl, garden party, ....
1) Nezavazna rezervace
J) Narodni a regionalni speciality

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

Za kazdou spravnou odpovéd’ ziskavate 1 bod — max. 20 boda

| Splnéni ukold k zopakovéani a procvideni ptispélo k prohloubeni upevnéni vasich znalosti |
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ziskanych studiem kapitol ¢.1-2. Celkem muzete ziskat maximalné 20 bodua. Pokud jste
V ramci sebehodnoceni ziskali 15 - 20 bodd, jste ptipraveni k dalSimu studiu. Jestlize jste
ziskali méné nez 10 bodu, pokuste se zlepsit studijni vysledek pozornéjsim studiem
jednotlivych kapitol, eventuelné se spojte s tutorem piredmétu.

Zavéreénv kontrolni ikol — seminarni prace

Pisemné zpracujete spole¢enskou gastronomickou akci.

Potiebné udaje (druh akce, zaméteni akce, velikost akce, termin a misto konani, program,....)

si student zvoli sam a v praci tyto informace uvede.

Uved’te a stru¢né popiste postup vSech ¢innosti od faze poptavky zakaznika az do faze vlastni

realizace akce.

V préci musi byt kromé vyse uvedenych pozadavku také uvedeno:

konkrétni nabidka (menu)

konkrétni pracovni piikaz pro obsluhu

soupis inventare pro obsluhu

pocet pracovnikt v obsluze

nakres rozmisténi stoll

nakres jednoho prostfeného mista (banket), popt. nakres rozmisténi nabidkovych

stoll v mistnosti

Odevzdani seminarni prace elektronicky (IS — Odevzdavana nebo zaslat na
zimakova@vsh.cz) je jednou z podminek k udé€leni zapoctu.
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