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MODERNI GASTRONOMIE

Vzhledem se soucasnd, tedy moderni kuchyné malo podoba kuchyni uzivané do
poloviny 80. let. Vznikd systém ,sous vide“ a jeho varianty ve spojeni
s prumyslové pfipravovanymi polotovary (konvenience). Zavadi se vakuovani
surovin, polotovar i vyrobkii. Uzivaji se mikrovinnad zafizeni na ohtev jidel,
indukéni sporaky a nizkoteplotni grily, konvektomaty, samoobsluzni kavové
automaty integrované do plnoautomatickych vycepnich systému a fada piistroji

nove generace.

Uziti moderni technologie v kuchyni sebou pfineslo nové nazory na upravu
pokrmu na talifi jiz v kuchyni. Z talife pomalu mizi teply pokrm se studenou
garniturou, kterd by byla poskozena ohfevem nebo regeneraci. Nové sméry v
upravé celkového vzhledu pokrmti vyzaduji riznorodost a barevnost talifi ke
zvyraznéni pusobivosti pokrmu, lepsi se vztah k termice pfi servisu pokrmu apod.
Dekorace jidla na talifi pomoci vysoce ucinného technického vybaveni dosdhla

stupné, kdy kazdy talit je malym uméleckym dilem.

To vSe plisobi i na zménu prace v obsluze. Velké investice do kuchyni, znasobily

potiebu rozsahlé vybavenosti ,back-of-the-house*. Teplé nebo studené vozy, teplé

a chlazené bufetové stoly a dalsi transportni voziky v celém restauracnim provozu

se pocitaji na desitky.

Zavadéni ,,zeleného managementu* a novy pfistup k ochrané energii pfinasi

potiebu technologické vybavenosti hotelu a restaurace. Naklady s pofizenim
techniky vibec a ndkupem stile drazSich a kvalitnich surovin se jen obtizné

promitaji do finalni ceny jednotlivych pokrmil nebo ceny pokoje.

Mezinarodni hotelovy a restaura¢ni primysl se najednou zacal ptat, jestli tento
pristup k technickym pireménam v zdzemi, 1 kdyz je nepochybné potiebny a
nutny, bude budouci zédkaznik ochoten zaplatit. Za¢ina se zabyvat tim, co bude
budouci zdkaznik od primyslu ocekavat. A nejen to. Zacind zkoumat své
intelektualni schopnosti a posuzovat miru jejich vlivu na celkové chovani uvnitf 1
vné primyslu. Zjist'uje, ze védomosti diky zpracovanym informacim je dostatek,

ale potize jsou v jejich pronikéni do praktickych metod fizeni, zvlasté v oblasti

produktivniho fizeni_food & beverage.



Novy styl zZivota Clovéka zavéru stoleti a tisicileti pfedstavuje spiknuti proti
doposud relativné snadné existenci v tomto oboru podnikani. Jednotlivec o sebe
vice dbd, chce svym zjevem dobie plsobit na své okoli, je sice demonstrativné
skromny k mnozstvi podavané stravy a napoju, ale je vybiravy a jesté navic
Setrny. M& mnoho jinych zajmu, které napliuji jeho volny cas, a neni tedy

ochoten dobrovolné vydavat penize za véci, které ho neuspokojuji.

Internacionalizace hotelového primyslu dala vzniknout i1 mezinarodnim
institucim, jakou je napf. HOTREC, ¢i IHA. Vznik HOTREC je spojen
s utvafenim nové evropské struktury. Reprezentuje odvétvi HO (hotel) — RE
(restaurant) — CA (café) a obdobna zatizeni ve statech Evropské Unie tedy v 18
zemich s 31 narodnimi zaméstnavatelskymi organizacemi. Narodni federace
hotelii a restauraci Ceské republiky je jiz od roku 1994 ¢lenem — pozorovatelem

v této organizaci.

Podnikani v pohostinstvi

Zivnostensky zikon ¢.455/1991 Sb. Vymezuje hostinskou ¢&innost jako
ohlasovaci zivnost, ktera spocivd v pfipravé a prodeji pokrmli a napoji
k bezprosttedni spotfebé v provozovné, v niz jsou prodavany.

V omezeném rozsahu, tak aby byla zachovana povaha zivnosti, je opravnén
podnikatel provadét tzv. doplitkovy prodej. Tyka se napojl pres ulici, tabakovych
vyrobkd, provozovani her, pij¢ovani ¢asopist, prodeje hygienickych potieb atd.
Zivnostenské opravnéni se nevztahuje napiiklad na prodej napoji pomoci
automatu.

Zivnostensky zakon stanovi prava a povinnosti podnikatelského subjektu.
Podnikatel musi byt drzitelem zivnostenského listu na hostinskou ¢innost, Zivnost
ohlaSovaci — femeslna.

Kritéria pro ziskani ZL
a) odborna zplsobilost — vzdélani
b) praxe, délka se odviji od urovné vzdélani

¢) zdravotni zplsobilost — platny zdravotni priikkaz

Z¥izeni provozovny

V ptipadé ziizeni provozovny je nutno prokazat na Zivnostenském ufadé smluvni
zajiSténi této provozovny a musi zajistit, aby provozovna byla zptisobild danému
provozu.



Kolaudace provozovny musi probéhnout ve smyslu
a) Stavebniho zakona ¢. 50/ 1976 Sb.
b) Vyhlasky Ministerstva pro mistni rozvoj ¢. 137/1998 Sb.
¢) Vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi ES 852

Pro kolaudaci musi podnikatel splnit podminky z hlediska:
a) stavby (stavebni odbor, vozickari, kominici, odpady, energie...)
b) hygieny (podle ES 852/2001)
c) bezpecnosti (inikové vychody, schodiste)
d) protipozarni (dvete, materily, elektroinstalace)
e) zabezpeceni proti vloupani a pohromam
f) ekologie (odpadové hospodaistvi)
Vice informaci k pozadavkiim je v kapitole Kontrolni organy

Pii zfizovani provozovny musi podnikatel splnit

- schvaéleni zadosti o provozovani hostinské ¢innosti na obecnim ufad¢
- projektova dokumentace a podle ni stavbu provadét

- stavebni povoleni (stavebni ufad)

- stavba se ukoncuje kolaudaci

- na zivnostenském ufad¢ se ohlasuje zahajeni ¢innosti

- zahdjeni ¢innosti ohlasit na hygienické stanici

PoZadavky dle Zivnostenského zikona
1. oznacit provozovnu — Obchodnim jménem
- ICO
- Jméno a ptijmeni odpoveédné osoby

- Klasifikaci (nepovinny uidaj od roku 1995)

2. po dobu provozu musi byt na provozovné osoba znald ¢eského
nebo slovenského jazyka

3. Oznacit tfi dny pfedem uzavieni provozovny véetné délky uzavieni
4. zbozi, sluzby oznacit cenami nebo zpfistupnit cenik

5. povinnost vydat doklad o poskytnuti sluzeb s néalezitostmi



.O\

podnikatel musi umét prokazat zptisob nabyti zbozi

~

podnikatel musi dodrzovat obecné podminky stanovené ZZ

*

podnikatel odpovidd za zdravotni zpisobilost svych zaméstnancl
(zdravotni prikaz)

©

podnikatel muze za urcitych zdkonnych podminek prodavat i pomoci
automat.

10. pterusit zivnost mize nejdéle na dobu dvou let.
11. pferuSeni na vice nez 6 mésicti musi pisemné oznamit

12. podnikatel ma povinnost na zaddost ufadu dolozit zda zivnost provozuje a
dolozit to doklady.

Piedmét Zivnosti
Ptiprava a prodej pokrmi a napoji k bezprostredni spotiebé v provozovné v niz
jsou prodavany. Krom¢ toho mtize podnikatel provozovat jesté doplitkkovy prodej
a sluzby. Tato Cinnost je ale omezena a nelze provozovat:

- kulturni a spolecenské akce

- sportovni a télovychovna zafizeni

Odborna zpiisobilost
Prokazuje se urovni vzdélani.
- vyuéni list z tfiletého ucebniho oboru + doklad o vykonani tiileté praxe
- doklad o ukonéeni studijniho oboru SS + doklad o vykonani tifleté praxe
- maturitni vysvéd€eni v pfislusSném oboru + doklad o vykonéani dvouleté
praxe
- diplom bakalarského nebo magisterského studia + doklad o jednoro¢ni
praxi
- rekvalifikace + doklad o Ctyfleté praxi v oboru
- doklad ukonceni studia na pfibuzném oboru + doklad o praxi + rok navic
Pokud podnikatel nespliiuje pozadavky na odbornou zpiisobilost, musi ustanovit
odpovédného zastupce. V piipad€ pravnické osoby podnikajici je to jednoznacné.

Zakon o ochrané verejného zdravi

Dle zakona ¢.258/ 2000 Sb. O ochrané verejného zdravi je pokrmem
potravina véetné napoje, kuchynsky upravena studenou nebo teplou cestou
nebo oSetifena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podina ke
konzumaci v ramci stravovaci sluzby.



Hygienické poZzadavky na p¥ipravu pokrmi ( napoju) :
Népoje musi byt zdravotné nezdvadné po strance - mikrobiologické ( druhotné
kvaseni vina)

- fyzikalni ( srazena smetana ve
flipu)

- chemické ( stopy po Cisticich
prostiedcich

po ¢isténi pivniho vedeni)

Riziko skytd pouzivani vajec do michanych napojt. Predpisy hovofi o tom, ze
nelze pridavat syrova vejce do pokrmil ( tedy i napoji), které se dale tepeln¢
neupravuji. Vejce pouze trzni, neposkozend, Cerstva a dobie uskladnéna.
Rozmrazovani — napf. drobného ovoce jako soucasti miSenych napoji neni
povoleno ve vod¢€, za pomoci rozmrazovace nebo chladnice pfi teploté nejvyse 4
C.
Vyroba ledu — pouze za pomoci vyrobnikil ledu opatienych filty a z pitné vody.
S ledem manipulujeme pouze nerozmrazenym a lzici nebo kleSt€mi.
Kontrolu provadi pracovnici hygienické stanice.

Bezpecnostni predpisy

Bezpecnostni prepisy piimo navazné na prodej a servis napoji upravuji
predevsim tato nejcastéjsi rizika :

- opafeni horkou tekutinou ( ptiprava kavy)

- poskozeni pokoZzky rukou ¢isticimi prostiedky ( levné prostfedky, casté myti)
- popéleni o horké ¢asti stroji ( varnd konvice, varic)

- zasaZeni el. proudem pii manipulaci se stroji ( kdvovar, varna konvice atd.)

- pofezani ostrymi predméty ( praskla sklenice )

- uklouznuti a pady na znecisténé podlaze ( v€as nesetiena podlaha)

- poskozeni patete v disledku zdvihani biemen ( zvedani tézkych sudt)
Kontrolu provadi inspektoii bezpefnosti prace a pracovnici hygienické
stanice.

Pracovni iirazy ma povinnost zaméstnavatel evidovat, zaméstnanec hlasit.

Ziakon na ochranu spotiebitele

Ziakon na ochranu spotrebitele ¢. 634/ 1992 Sb.
Zaméfuje se predevSim na poctivost prodeje — dodrzovani mér a vah. Veskeré
napoje musi byt v CR odméfovany za pomoci odmérek s cejchy podle platné



normy. Pii pouzivani necejchovaného skla, toleruje kontrolor odchylku nizsi 10
%. Pti pouzivani cejchovaného skla k servisu napojui je tolerance pouze 5%.
Predrazeni byva na misté feSeno penézitou pokutou dle zdvaznosti prestupku.
Napoje, které se cepuji musi byt vzdy podavany ve skle s cejchem

( pivo, kofola atd.) . Napoje proddvané z automatli typu post-mix jsou opatieny
pratokovymi métidly. Pti prodeji kavy je povinen prodejce pouzivat cejchovanou
odmérku obvykle 7 g.

Pti prodeji kavy formou kdvovaru s automatickym vsypem zodpovida za setizeni
davkovace, tak aby skutecna vaha porce souhlasila s deklarovanym mnozstvim
v napojovém listku.

Nikdo nesmi klamat spotfebitele (napf. zdména surovin v michaném népoji,
vycepni pivo misto lezéku, jina cena na NL a jina na uc¢tence nebo pokladné)
Informacni povinnost — vyrobek musi byt oznafen piimo, viditeln¢ a
srozumitelné.parametry dle povahy zbozi a vyrobce. Tyto informace musi byt
v ¢eském jazyce ( nejcastéji problém u ,, domécich® vin a lihovin z bezcelni zony
nebo zahranici)

Spotiebitel musi byt fadné seznamen s cenou, a to jednoznacné pred nakupem.
Na zadost spotiebitele musi vydat prodejce doklad.

V provozovné musi byt celou dobu pfitomen pracovnik opravnény vytizovat
reklamace.

DodrZovani tohoto zakona kontroluji:
Ceskd obchodni inspekce, Statni zeméd€lska a potravindiska inspekce, obecni
Zivnostenské organy, celni sprava.

Zakon ¢. 379/ 2005 Sb. o opatienich k ochrané pied Skodami pusobenymi
tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi liatkami a o zméné
souvisejicich zakoni — ucinny od 1.1. 2006

Alkohol je povoleno prodavat

ve specializovanych prodejnach alkoholickych néapojt

ve specializovanych oddélenich velkoplosnych prodejen urcenych k prodeji
alkoholickych napoji, v prodejnach potravin a smiSenych prodejnach, nebo

V zatizenich spolecného stravovani provozovanych na ziakladé hostinské
¢innosti, v ubytovacich zarizenich a kulturnich zafizenich s vyjimkou
zarizeni urcenych pro osoby mladsi 18 let.
Toto omezeni se netyka ptilezitostného prodeje rozlévanych alkoholickych napoja
pii slavnostech, tradi¢nich akcich, vyro¢nich trzich a jim podobnych akcich.Obec
vSak muZe v pfipad¢ konani kulturni, spole¢enské nebo sportovni akce ptistupné
vetejnosti s divodnym rizikem narGstu problémi a negativnich spole¢enskych
jevi zplsobenych jednanim fyzickych osob pod vlivem alkoholu obecné



zévaznou vyhlaskou omezit nebo zakéazat v urc¢itych dnech nebo hodinach nebo na
urcitych mistech prodej, podavani a konzumaci alkoholickych néapojt.

Alkohol neni povoleno prodavat

Na vsech akcich ur¢enych osobam mladsim 18 let,ve zdravotnickych zatfizenich, v
prostiedich vyluén¢ urcenych pro vnitrostatni hromadnou dopravu osob s
vyjimkou Zelezni¢nich jidelnich vozl, palub letadel a uréenych prostor plavidel
vetejné lodni dopravy.

Na sportovnich akcich, s vyjimkou vycepniho piva s extraktem pivodni mladiny
do 10 hmotnostnich procent, ve vSech typech Skol a skolskych zatizeni .

pomoci prodejnich automati, u nichZ nelze vyloucit prodej osobam mladsim
18 let véku, nebo umisténych v prostorach, do nichZ maji vstup osoby mladsi
18 let (s u¢innosti od 1.7. 2006)

Alkohol je zakazano prodat

podavat nebo jinak umoznit poziti alkoholického napoje osobam mladsim 18 let.
Navic provozovatel je povinen na misté prodeje alkoholickych népojti umistit pro
kupujiciho zjevné viditelny text zakazu prodeje osobam mladSim 18 let. Text
musi byt pofizen v ¢eském jazyce Cernymi tiskacimi pismeny na bilém podkladé o
velikosti pisma nejméné 5 cm. Dale je zakdzano prodat, podat nebo jinak umoznit
poziti alkoholického népoje osobam zjevné ovlivnénym alkoholickym napojem
nebo jinou navykovou latkou

Kontrolu dodrZovani povinnosti stanovenych zakonem ¢. 379/ 2005
vykonava obecni policie, Policie CR, obec, Ceska obchodni inspekce (pokud jde o
alkohol) a rovnéz organ ochrany vetejného zdravi (jde-li o stravovaci sluzby).

Sankce za poruSeni zikona

Provozovateli - fyzické osobé€ muZe byt uloZena sankce ve formé pokuty do
50 000,- K¢ nebo zakazu ¢innosti az na dobu 2 let.

Provozovateli — pravnické osobé lze ulozit pokutu do 500 000,- K¢ nebo zdkaz
¢innosti az na dobu 2 let.

Ten kdo soustavné a ve vétsi mife podava alkohol mladistvym, mize byt
potrestan odnétim svobody az na jeden rok.



Food & Beverage Management

Termin F&B Management se obecné zacal pouzivat na konci 80. let minulého
stoleti. Do té doby se objevoval jen v manualech hotelovych spolec¢nosti. Jde tedy
o vyraz, kterému neni vice nez Ctyficet let. Domaci i zahrani¢ni odborna literatura
se do t¢ doby zabyvala vice otdzkami uméni obsluhy a gastronomie. Teprve na
pocatku 90. let bylo téma F&B zpracovano v evropskych podminkach v némecké
odborné literatufe a poprvé pojato jako problematika fizeni procesu v oblasti

planovani vyroby a kontroly prace ve stravovacim useku jako celku.

Predtim vydavané odborné publikace popisujici prace v obsluze se podrobné
zabyvaly pravidly, praxi, etikou a organizaci priace v béZném provozu
restauracnich zafizenich a zésadami obsluhy pfi jednotlivych spolecenskych
akcich. Vypadalo to, jako by prace v obsluze piedstavovala jen formalni
dodrzovani detailti Cetnych zakladnich pravidel a ptedpisti. Knihy a lexikony
gastronomii soustfed’ovaly pozornost k nauce potravinach, k pfipravé surovin a
materidlu, k nutricnim hodnotam a k recepturam. Jednotn¢ pouzivané materialové
a spotfebni normy a kategorizace odbytovych stfedisek byly pro nékteré dobrou
pracovni pomtickou, byly navodem jak ziskat zékladni pfehled o hospodateni a
byly urc¢itou pifedstavou fizeni kvality. Pro jiné vSak byly brzdou tvotivych
pfistupi a fantazie, kterd je pfirozenou soucasti kuchate. Vzdy vSak byla
potlatovana uloha ceny, kterd je, je-li dobie sestavena, zdkladem uspéSného

podnikani.

ProtoZze vétSina vedoucich mist v hierarchii hotelovych a restaura¢nich podniki
byla u nas obsazovana odborniky z oboru obsluhy, dochazelo zcela pfirozené
k vénovani pozornosti a upiednostiiovani jejiho vyznamu v celé organizaéni
struktufe hotelového podniku. Otazky vyroby, jejiho planovani a kontroly
hospodareni v kuchyni podléhaly administrativnimu pojeti odpovidajicimu
filozofii minulého stoleti, tj. pied rokem 1989 existujiciho, politického systému,
ktery principidlné potlacoval jakoukoliv obchodni strategii. Nebylo nutné ani

mozné se otazkami trhu zabyvat. Je ale spravné se témito otazkami zabyvat nyni.

Hotely mezinarodnich hotelovych fetézcl, velka restauracni uskupeni a rozvijejici
se pocet restauraci, které zalozily svlij prodejni program na systémech

.konvenience food“ a cateringy vyrabéjici tisice sestav pokrmu pro letecké



spolecnosti, byly rozsahem své cinnosti donuceny zacit vyrobu planovat a
kontrolovat. S tim nutné souviselo vyuzivani rozvijejicich se vypocetnich systémil
a programu sledujicich obéh surovin a materidlu od nakupu pies pfijem, vyrobu,

prodej a kontrolu.

Protoze cena vyrobku ma na trhu primarni roli, muselo dojit i k zakalkulovani
ceny za pracovni silu, spotfebované energie, a aby nebylo vyrabéno na sklad, tak i
planovani vyroby. Rozpéti mezi vyrobni a prodejni cenou produktu se
zmensovalo a bylo tedy nutné hledat nové zdroje uvniti procesu. Rostly provozni
naklady na jedné stran¢, na druhé strané stoupaly i naroky klientely na uroven
poskytovanych sluzeb hotelovych a restauracnich podnikii. Takovy vyvoj smétuje
cilen¢ ke konfliktu. Do zdzemi kuchyni a restauraci se zacala na vlastni
objednéavku vtirat stale vice a vice vypocetni technika. V tomto bodu dochézi ke
stitetu mezi femeslnymi navyky v fizeni prace v kuchyni a procesem registrace

prodeje.

Zbyva jeste dokreslit pojmy: food — podle slovnikl jde o jidlo, stravu, vyzivu a

beverage — népoje.
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Spolecné stravovani a jeho ¢lenéni

Stravovani je mozno d¢lit: a) stravovani komer¢ni

b) institucionalni

Stravovani komerc¢ni neboli vetfejné, oteviené, je pristupné vSem navstévnikiam.
Napft. Restaurace, kavarny, pivnice, provozovny poskytujici sluzby cestovniho

ruchu apod.

Stravovani institucionalni neboli uzaviené zahrnuje stravovaci sluzby charakteru
zavodnich jidelen, sluzby lazenské péce, nemocni¢ni stravovani, Skolni, vojenské

socialni apod.

Kategorizace

Podle druhu poskytovanych sluzeb odbytova stfediska Cleni na kategorie. Ve
smyslu zdkona vsak toto Clenéni pozbylo platnosti jiz v roce 1994. Pouzivani
terminologie si klade za cil pfedev§im orientaci zdkaznika. Pod kazdym pojmem
se skryva ocekdvand mira Urovné sluzeb a ocfekavdnid nabidka a striktura
sortimentu. Ve snaze zaujmout zakaznika muze podnikatel pouzit celou fadu
prenesenych pojmi vyjadiujicich specializovanou ¢innost jeho provozovny. Casto
se jednd zaroven o prenos provoznich zkuSenosti ze zahrani¢i, kde jsou
specializované podniky nesouci ve svém ndzvu nosny vyrobni program nebo

nazev zakladniho sortimentu.

1. Provozovny se zakladni stravovaci funkci
» Restaurace

Motorest

Jidelna se samoobsluhou

Pohostinstvi

Gril bar, snack bar

Koliba, salas

Taverna

VvV V.V V V VYV V

Bistro
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2. Provozovny s funkci spolecenskou a zabavni
» Kavarna

Vinarna

Bar

Vinny bar, vinny sklipek

Dancing, varieté, diskotéka

Club

YV V. V V V V

Pivnice
» Hostinec

3. Provozovny doplitkového stravovani a stfediska ostatnich sluzeb
> Bufet

Obcerstveni

Stankovy prodej

Vycep piva

YV V VYV V

Doplitkkovy prodej

Zpiisob zajistovani a zakladni funkce stravovaci jednotky

Restaurace:
Zajistuje stravovani a plni 1 funkce spolecenskou pii Sirokém vybéru jidel,
pfipravovanych c¢asto na objednavku, s bohatym vyb&rem néapoji. Restaurace

mohou byt specializovany na jidla riznych narodii nebo regiont.

Motorest:
umistény na hlavnich trasach, poskytuje stravovaci sluzby predevS§im motoristim
(obvykle ma i ur¢itou mensi ubytovaci kapacitu). Soucésti odbytovych prostor

byva denni bar, ktery slouzi k poskytovani rychlého obcerstveni.
Jidelna:
Uspokojuje poptavku po stravovani zédkladnim a dopliikovém, i po obcCerstveni.

Uplatnéni nalézaji i specializované jidelny (dietni, vegetarianské apod.)

Pohostinstvi:
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Uspokojuje poptavku zejména po jednoduchém a doplinkovém stravovani zejména

na venkové.

Gril bar, Snack bar:

Poskytuje sortiment specidlnich druh@ jidel a napojt. Uzky sortiment je
pfipravovan na grilu pied zraky hosti. Host konzumuje jidlo a népoje pfimo u
pultu nebo u stolu. Naro¢na, studend jidla a sortiment teplych jidel se pfipravuje

Vv zazemi.

Denni bar:

Je obdobou snack—baru, kde se podavaji predev§im napoje a nabizi se omezeny
vybér studené kuchyné.

Podobnou funkei jako gril-bar, snack—bar, denni bar, ma i espreso. Tyto kategorie
se uplatituji na frekventovanych mistech, kde je narok na rychlou obsluhu pfi
vys$si trovni, dale jako dopliikova stfediska stravovani v hotelich a motelech vyssi

kategorie.

Koliba — Salas:

Jedna se o pomérné uzce specializovand odbytova strediska, ktera plni zejména
spolecenskou funkci jako doplnék sité¢ pro jeji zpestieni, hlavn€ v horskych
stiediscich cestovniho ruchu, a hlavnich silni¢nich tazich. Ptipravovana jidla jsou
upravou odlisna od bézného sortimentu. Stylovy interiér uplatiiuje prvky folkloru,
rovnéz 1 obleceni zaméstnanci je odlisné od bézného a ptizplsobuje se krajovym

zvlastnostem.

Bufet:

Poskytuje rychlé obcerstveni a doplnkové stravovani, vyjimecné nahrazuje i
funkci stravovaci. Konzumace je pfevazné vstoje. Bufety maji i rtiznou
specializaci (sortiment cukraisky, mlénych vyrobkt, ryb, dribeze apod.) podle
niz se stfedisko oznacuje. Tyto specializované bufety se uplatiiuji tam, kde b&zné
bufety nemohou ucelné rozsitovat sortiment. Uplatnéni v siti nalézaji v centrech

mést ¢i v jinych mistech s mimotadné silnou frekvenci.

Kavarna:

13



je spolecenské a zabavni stfedisko, zaméfené prevazné na Siroky sortiment
nealkoholickych néapoji (studenych i teplych) a cukrafskych vyrobkd. Podle
mistnich podminek se podéavaji téz teplé pokrmy. Funkci kavarny ptejima

v hotelich téz hotelova hala s konzumaci, slouzici pfedevsim ubytovanym hostiim.

Vinarna:

Je spoleCenské a zabavni stiedisko v centrech spole¢enského zivota. Vede Siroky
sortiment béznych i vybranych tuzemskych i zahrani¢nich vin, alkoholickych a
miSenych napojti, rovnéz studenych jidel, podle podminek i teplych jidel,
ptfipravovanych pfevazné na objednavku. Podle mistnich podminek mtze mit i

hudebni provoz s tancem.

Vinny sklipek:

je specializovana vinarna ve vinnych oblastech, zejména v moravském regionu.

Dancing:
je stfedisko obdobného druhu jako vinarna, jeho provoz je zaméfen piedevSim na
hudebni produkci a tanec. Sortiment nabidky népoji a jidel je obdobny jako ve

stfedisku bar.

Bar:

je stfedisko s obvykle pravidelnym hudebnim no¢nim provozem casto 1
sprogramem a tancem. Poskytuje Siroky sortiment alkoholickych,
nealkoholickych a miSenych napoji, vyrobky studené kuchyné, minutkové

pokrmy a vybrany dopliikovy sortiment.
Varieté:

je stfedisko s celovecernim varietnim programem s prolongujicim tancem.

Nabizeny sortiment je podobny jak u stfediska bar.
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Pivnice:
Pivnice je spolecenské stiedisko, kde se podava zpravidla jeden druh specidlniho
piva s vhodnym dopliikovym sortimentem pokrmii a doplikt k pivu; mize téz

zajiStovat prodej pies ulici.

Hostinec:
Poskytuje obcerstveni a doplnkové stravovaci sluzby v rozsahu mistnich

podminek; v nékterych hostincich se podava i jednoduchy sortiment teplych jidel.

Obcerstveni:

Zajistuje zejména prodej ndpoji a jednoduchého sortimentu obcerstveni.
Zpravidla ma minimalni odbytovou prodejni plochu pro konzumaci. Uplatiiuje se
v centru meést, v rekreacnich a turistickych oblastech, na nadrazich, v kinech,

divadlech a dal$ich mistech s vétsi frekvenci

Je tieba rozliSovat rozdil mezi pojmy provozovna a stiedisko, ktery je
nasledujici:

Provozovna - je mistné oddélend, provozné samostatnd jednotka

Strredisko - je ¢ast provozovny, plnici uréené ukoly (napi. vyrobni)

Odbytové stiedisko- je ¢ast zavodu, pristupna hostu, kde jsou_poskytovany urcité

sluzby (napft. stravovaci v restauraci apod.)
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Charakteristika stravovaciho useku hotelu

Stravovaci sluzbou je vyroba, pfiprava a rozvoz pokrmi za ucelem jejich
podavani v ramci provozovani hostinské zivnosti, ve Skolni jideln¢, menze, pii
stravovani osob vykonavajici vojenskou sluzbu, v rdmci zavodnich a socidlnich
sluzeb vcetné lazenské péce, pii stravovani zaméstnancli, poddvani obcerstveni a
pii podavani pokrmii jako soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu.
Pokrmem se rozumi potravina, véetné napoje, kuchynsky upravend studenou nebo
teplou cestou nebo oSetiena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podavéana

ke konzumaci v ramci stravovacich sluzeb.

Stravovaci sluzbu miize poskytovat osoba, ktera ji provozuje pouze v provozovne,
ktera vyhovuje hygienickym pozadavkim na umisténi, stavebni konstrukeci,
prostorové a dispozi¢ni uspofadani, zasobovani vodou, vytapéni, osvétleni,

odstraiiovani odpadnich vod, vétrani a dalsi vybaveni.

Pro provozovny poskytujici stravovaci sluzby stanovi pozadavky na umisténi a
jeji prostorové a dispoziéni uspotradani z hlediska dodrzeni zakladnich
hygienickych pozadavka vyhldska o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluZzby a o zasadach provozni a osobni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky
zavaznych. Tento pfedpis upravuje pozadavky na umisténi a dispozi¢ni feSeni
provozovny, pozadavky na prostorové podminky a vybaveni provozoven, na
vétrani, na hygienické zafizeni pro spotiebitele, pro zaméstnance, na sklady

potravin a pokrmil a na vyrobni a konzumacni prostory atd.

Podnikatel, ktery hodla provozovat stravovaci sluzbu, je povinen nejpozdéji v den
jejiho zahdjeni pisemné ozndmit prisluSnému organu ochrany vefejného zdravi
den zahgjeni Cinnosti, jeji pfedmét a rozsah a umisténi provozoven, jakoz 1 den
ukonceni provozu stravovacich sluzeb. Pravnicka osoba v oznameni dale uvede
obchodni firmu, sidlo a pravni formu; fyzickd osoba opravnéna k podnikéni

obchodni firmu a bydliste.

Prostorové a dispozi¢ni FeSeni provozovny stravovacich sluzeb

Provozovna stravovacich sluzeb se umistuje a prostorové a dispozi¢né fesi tak,
aby potraviny a suroviny urcené k pfipravé a vyrobé pokrmi nebyly nepiiznivé

ovlivitovany okolim. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti
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vnikani Skadct. Provozovny musi byt udrzovany v Cistoté, nesmi dochazet

k nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé plisni.

Prostory, které by na sebe vzajemn¢ negativng puisobily a ovliviiovaly potraviny a
pokrmy v kterékoliv fazi vyroby a uvadéni do ob¢hu, musi byt stavebné
(samostatna mistnost) nebo provozné (pracovni prostor ¢i usek) oddé€leny.
Névaznost jednotlivych provoznich prostor musi zajiStovat plynulost vyrobniho

procesu a vyloucit moznost negativniho ovlivnéni produktu.

Stravovaci sluzbu lze poskytovat pouze v provozovné, kterda vyhovuje
hygienickym pozadavkim na:
» umisténi,
stavebni konstrukei,
prostorové a dispozi¢ni usporadani,
zasobovani vodou,
vytapéni, osvétleni a vétrani,

odstranovani odpadnich vod,

YV V V V V V

vybaveni

Provozovna musi byt zasobovana tekouci pitnou vodou napojenou na zdroj pitné
vody. Po celou provozni dobu musi byt rovnéz zajistén ptivod teplé vody. Tepla
voda se nesmi pouzivat pro pfipravu a vyrobu pokrmil. Provozovna musi byt
napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jiméani a odvadéni

odpadnich vod s moZnosti vyvazeni odpadd.

V provozovné nesmi dochazet k nadmérné tvorbé tepla, ke kondenzaci par a
k usazovani prachu, vzduch kontaminovany vypary a koufem musi byt
odstranovan. Ve vSech prostordich provozovny musi byt zajiSténa vymeéna
vzduchu pfirozenym ¢i nucenym vétranim, ptipadné musi byt vzduch upravovan
klimatizaci.

V provozovné poskytujici stravovaci sluzby, ktera je soucasti ubytovaciho
zafizeni, a v samostatnych provozovnach stravovacich sluzeb musi byt k dispozici

pro spotiebitele zachody, které jsou vybaveny pifedsini a umyvadlem s tekouci

pitnou vodou a teplou vodou. Pocet zdchodt je stanoven takto:
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pro zeny jedno sedadlo na 10 Zen, pro kazdych dalSich 20 zen jedno dalsi
sedadlo,
pro muze jedno sedadlo a jedno pisodrové stani nebo musle na 10 muzi, pro

kazdych dalsich 40 muzt jedno dalsi sedadlo a jedno pisoarové stani.

Pokud v provozovné kapacita mist k sezeni neptesahuje 10 sedadel, mlize byt

zachod pro muze a zeny spolecny.

Pracovnici stravovaciho useku

Odpovédnost za vedeni podniku a procesy obvykle u mensich provozoven nese

tfeditel, nebo majitel. Na jeho rozhodnuti je i organiza¢ni struktura podniku.

Food & Beverage

F&B manager je piimo podtizen funkci na vrcholu organizaéni struktury. Podle

velikosti podniku generadlnimu fediteli, fediteli, majiteli. Osob¢, kterd se aktivné

podili na fizeni obchodni jednotky.

F&B manager je nadiizen vedoucim:

>

vV V VYV V

restauraci,
bard,

banketového oddéleni,

etdzovych sluzeb,

kuchyné& — mlZe nastat situace, Ze $éfkuchar je natolik uznavanou osobnosti ve
svém oboru, pak odpovédny fteditel nebo majitel rozhodne o piimé
podiizenosti své osob¢; plnéni povinnosti F&B managera jako ,spravce
hospodareni® vS§ak neni naruseno — ukoly jsou rozdéleny tak, Ze kuchat vzdy
odpovida za kvalitu stravy, kterou pfipravuje ve smyslu dohodnutého a
spole¢né sestavené¢ho vyrobniho programu,

oddéleni stewarda — tento ndzev se u nas pfili§ neuziva, profesionalné ani
socialné se nejednd o pfili§ vhodny termin; tato osoba piejima odpovédnost
nad uzivanim, ¢istotou, tdrzbou, sledovanim pohybu skla, porcelanu, pfibora
pro slavnostni pfilezitosti, misy, nejriznéjSi dopliky k upravé slavnostnich
tabuli v provozu banketniho oddéleni nebo restauraci podle charakteru

podniku — v naSich podminkéach se obc¢as objevuje ponékud zastaraly termin
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Jkuchynska hospodyné* (tuto praci obvykle vykonavala zena), do budoucna je

vhodné takovou tradici pferusit.

Je potiebné védeét, ze uklid a udrZzovani restauraci a veiejné pristupnych prostor

patii do kompetence oddé¢leni housekeeping.

Ukoly a odpovédnost F&B

F&B manager jako ,,spravce hospodafeni® je odpovédny za koordinaci celého
hospodaiského zivota oddé€leni, ¢i useku. Stara se o provadéni a dodrzovani
hlavnich zasad obchodné-politické linie hotelového nebo restauracniho podniku
pro tento usek. Podporuje vedeni podniku v rozpracovani dohodnutych zésad

s ohledem na mistni konkurenci.

F & B spolupracuje:

> udtarna,

» nakupni oddéleni - u velkych podniki je z racionalnich divodi oddélen nakup
potravin od ostatniho nakupu,

» prodejni oddéleni - uCinnost prodejniho oddéleni stile nartsta a velké
jednotky vyuZzivaji programy yield managementu, které¢ koordinaci piimo
vyzaduji, aby co nejlépe a ve vhodny okamzik prodalo jak ubytovaci kapacity,
tak 1 sluzby banketniho stravovaciho odd¢€leni,

» oddéleni public relations,

» oddéleni provoznich analyz - neni tfeba zfizovat oddéleni, ale je potifebné
v urcitych ¢asovych obdobich a kritickych momentech podrobit neuspokojivé
vysledky analyze,

» personalni oddé€leni.

Kli¢ova pozice F&B managera obnasi odpovédnost za rozumny nakup surovin,
materidlu a ndpojl pro potiebu vyroby a prodeje, svédomité skladovani a peclivou
ptipravu produkti z ,food & beverage” pro obsluhu a prodej v restauracich, barech,

hotelovych pokojich, jednacich prostorach, saloncich 1 rekreaénim odd¢leni.

F&B manager sestavuje ve spolupraci s provoznim analytikem obchodni
progndzy, rozpocty, dohlizi na mzdy a vynaloZzené néklady, sleduje vyvoj novych
vyrobkd, technickych zatfizeni a pfistrojii na trhu, které potiebuje pro praci svého

useku.
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F&B manager je odpovédny za zpracovani ,,standardid* kvality a dozira na jejich
dodrzovani. Vede tréninkové programy pro jemu podiizeny persondl a jeho
vzdélavani v zajmu zvySovani jejich produktivity. F&B manager je piimo
odpovédny za naklady celého tseku a musi ve spolupraci s F&B kontrolorem
vyhodnocovat vysledky provadénych kontrol. F&B manager se stard nejen svymi

rozhodnutimi, ale 1 osobnim ptikladem o uvazlivé a t¢inné vedeni svého useku.

Pozadavky na obsazeni mista

Pozadovana kvalifikace: sS, vyssi odborné nebo vysokoskolské odborné vzdélani
v oblasti gastronomie a hotelnictvi. Pfipadné praxe v gastronomii minimaln¢ tfi
roky. Jazykové znalosti - anglitina slovem i pismem a zdklady minimaln¢

jednoho dalsiho jazyka.

Rysy osobnosti: Cilevédomd osobnost, napaditd a kreativni, ale predevSim
vybavena praktickymi zkuSenostmi. Dobra schopnost tisudku, znalost podnikové
psychologie a proziravost. Dobra komunikace s hosty i podfizenymi. Prakticka

znalost spolecenského vystupovani.

Specialni poZadavky: M¢l by v ramci tréninkového programu byt seznamen se

zasadami obchodni politiky pfisluSného podniku

Pracovni podminky: Musi byt pfipraven na praci s nepravidelnou pracovni
dobou.

Food & Beverage management

V Cele stravovaciho provozu stoji vedouci stravovaciho provozu — F&B manager.
Ukolem stravovaciho tiseku hotelu je poskytovat stravovaci sluzby predevsim
ubytovanym hostim. Podle typu hotelu jde bud’ o vSechny, nebo jen o nékteré
z nasledujicich druhi stravovacich sluZeb:

» snidané od ¢asnych rannich hodin;

» celodenni stravovani;

» oddéleni, vyhrazené stravovani (pro skupiny hosti, na objednavku);
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» podavani pokrmi a napoji do hotelovych pokoji —etazova sluzba;

» rychlé obcerstveni.

V kazdém hotelu musi byt zajisténo celodenni stravovani pro ubytované hosty;
vyjimku tvoti hotel garni, kde je vétSinou podévana pouze snidané. Depandance
se pro tento Ucel nepovazuje za samostatny hotel, ale jen za oddélenou ¢ast hotelu
a stravovani je zajisténo v jeho hlavni ¢asti. Stravovaci stiedisko mizeme rozdé¢lit
na dvé casti:

» vyrobni,

» odbytovou.

Vyrobni ¢ast predstavuji kuchyné, ptipravny, piiru¢ni sklady. Odbytovou ¢ast

pfedstavuji restaurace, bary, vinarny a ostatni odbytova stfediska.

Nabidka odbytovych stfedisek je prezentovdna formou nabidkovych listkl

(jidelni, napojovy a kavarensky listek apod.). Nabidkovy listek (cenik) je

provozovatel povinen predlozit zakaznikovi na jeho Zadost. Mezi ndleZitosti

jidelniho listku patfi:

» oznaceni vyrobce, tj. oznaceni provozovny;

» datum, ptipadné datum platnosti od...(tento udaj se vyzaduje z hlediska
cenové evidence);

» nazev vyrobkd, tj. nazvy jednotlivych pokrmi, napoji apod.;

» cena vztazena k prodavanému jednotkovému mnozstvi.

Jednotkovym mnozstvim je informace o hmotnosti podavanych porci pokrmd,
objemech teplych a barmanskym zplsobem piipravenych néapoji (miSenych
napojli) a o objemu ostatnich podavanych napoji (rozlévanych a ¢epovanych).
Uvédeéni dalSich informaci na nabidkovém listku, napf. charakteristika pokrm,

jméno $éfkuchate apod. je pln€ v kompetenci provozovatele.

Je-li na jidelnim listku uvedena hmotnost masa v syrovém stavu musi byt tato
skutecnost na listku jasné¢ vyznacena. Fyzikalni veli¢iny uvadéné na nabidkovém
listku musi byt vyjadifeny v mérnych jednotkach stanovenych zakonem. Platny
jidelni listek je zaroven vyrobnim programem kuchyné (kuchyni) na ten ktery

den.

Nabidkovy listek se vyhotovuje v jazyce Ceském, jeho vyhotoveni v jazykovych

mutacich je pln¢ v kompetenci provozovatele. Nabidkové listky se sestavuji podle
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gastronomickych pravidel, tj. pokrmy, napoje apod. jsou uvadény v urcitém

potadi (sledu).

Napli prace jednotlivych pracovniki

F&B manager

vypracovava rozpocet trzby a naklad;

v souladu s normami stanovuje hygienické a technické predpoklady provozu;
ve spolupraci se séfkucharem sestavuje jidelni listek a menu;

urcuje cenovou skladbu podévanych pokrmi;

vV V V V V

organizuje nakup (studuje nabidky dodavatell, porovnava ceny a podminky),

provétuje vlastni nabidky a podporu prodeje.

Séfkucha¥

Odpovida v oblasti vyroby zejména za:

» celkovou ¢innost a plynuly chod vyroby;

» sestavovani vyrobnich programt;

» kontrolu prace podfizenych pracovnikli a dodrzovani zasad poctivosti prodeje
(velikost porci, dodrzovani receptur) a kvality vyrobk;

» fizeni procesu zasobovani zbozim, surovinami a pomocnym materidlem
uréenym pro odbytovou ¢innost v souladu s potiebami provozu a podle zasad
platnych pro tuto sféru ¢innosti véetné jednani s dodavateli;

» stanoveni zasad a koncepce v rozvoji materialné technické zakladny hotelu
z hlediska vynakladdanych prosttedkil na jejich udrzbu a modernizaci;

» hospodareni svéteného useku, za fadné vyuziti hospodaiskych prostredkd, za
dodrzovéani pracovnich, bezpe¢nostnich a hygienickych pfedpist, piedpist
pozarni ochrany a ochrany majetku;

» dodrzovani zasad hospodafeni s energiemi.

Ptimo tidi:

> asistenta $éfkuchafe;

» kuchynskou hospodyni;

» kuchare.
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Asistent Séfkuchare

Zastupuje $éfkuchaie v rozsahu jeho prav a povinnosti na svéfeném useku.

Kuchyiiska hospodyné

Ridi pracovniky, ktefi vykonavaji prace v umyvarnach nadobi, skla a porcelanu a
zodpovida za vysledky jejich prace, zejména za dodrzovéani hygieny a Cistoty ve
vyrobnim a odbytovém stiedisku, dodrzovani bezpec¢nosti pii praci a za ochranu
majetku.)

Jednotlivé restaurace jsou fizeny vedoucimi restauraci, kterym jsou podiizeni
vrchni ¢i$nici a ¢iSnici. Napln prace pracovnikli obsluhy je zavislad na zpisobu a

form¢ obsluhy.

Operativni evidence ve stravovacim useku

Do operativni evidence fadime: Vyrobni plan, vyrobni program a rezim dne,
jejich sestavovani, evidence odbytového a vyrobniho stiediska, kalkula¢ni listy,
vlastni kalkulace

Metody Fizeni vyrobniho procesu

Doporucuji vihledem k ndarocnosti tématu vyslechnout jesté predndSku

s podporou power point a komentdrem.

Alexandr Burda

Dlouhou dobu je v hotelovém primyslu znamou nutnosti, Zze gastronomicky tsek
mize a musi pfinaSet zisky. Zvladnuti této povinnosti a odpovédnosti vSak
vyzaduje kvalifikovany F&B management. Pro nakladny vyrobni Gsek s kuchyni
konvenéni musi byt stejné jako pro systém konvenience (food systém

predpiipravenych pokrmil) zavedeno planovéani vyrobniho programu.
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Postup planovani produkce vyrobniho stiediska

—®| stanoveni cile

A\ 4

predpokladany pocet prodanych porkmi

A 4

faktory piedpovéedi

A 4

uréeni poctu stravovanych hostt
- domadci hosté
- externi hosté

!

A

y

prodejni analyzy

A

y

stan

oveni oblibenosti
vSech polozek jidelniho

listku

'

aplikace

predpokladané pocty jednotlivych pokrmut

A 4

uréeni mnozstvi surovin a materialu

A 4

atandardizace

- velikost porci

- receptury

- zpisob Upravy

- instrukce obsluze

Y

prehled potfebného mnozstvi surovin

A\ 4

kratky ptiklad planované vyroby

Hotel zdsadn¢é nemiZze své vyrobky uchovavat, a tak jimi dlouhodobé¢ zatézovat
hospodateni. To se samoziejmé tyka predevsim stravovaciho useku, ktery pracuje
1 pfes uziti moderni techniky srychle se kazicimi pokrmy s kratkou dobou
trvanlivosti a s omezenou dobou skladovéani. O to vice je pravé na tomto useku

dilezité planovani, aby bylo mozné dosahnout dlouhodobé jistoty rentability

vykont vyrobniho stiediska.

Planovani vyroby ve stravovacim useku znamend: predem stanovit mnoZstvi
potravin k vyrobé zahrnujici jen minimalni nadprodukci. Pracuje-li hoteliér se

systémem predptipravenych pokrmt, je nutné vykony stravovaciho tseku ftidit

obdobnym planem.
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Postup mize byt rozdélen na dvé Casti:
1) Predpovéd poctu prodanych pokrmii
2) Urceni predpokladaného mnozstvi surovin potifebnych pro predem stanovené

porce

Predpokladany pocet prodanych porci pokrmt.

Prestoze dnes moderné fizend a pracujici kuchyné mize vhodnym zuzitkovanim
nadprodukce minimalizovat pfipadnou ztratu, je dobrym planovanim vyroby
nadprodukci mozno, az na vyjimecné plfipady, zamezit.

Na zédkladé¢ podkladi =z ucetnictvi, zhodnocenim zkuSenosti, s pfihlédnutim
k jednotlivym dnim tydne, mésice, zohlednénim konanych akci v miste a okoli by
hotelovy management m¢l byt schopny z 90 — 95 % pfedem odhadnout ocekavany
pocet hosti na kazdy den piiStiho tydne. Takové progndzy pro potiebu
oc¢ekavaného objemu obchodu d¢€laji hotelové koncerny rocné, ptlrocné nebo
mesicné. Na zaklad¢ takto pfedem upiesnénych predpokladii mohou byt tydné
upravovany a zlepSovany piedpovédi a odhady. Denni prognéza ocekavanych

hosttl je zdkladem planu vyroby.

Faktory ptedpovédi

e obecnd hospodaiska situace, politické klima

e vliv podnebi

e mimotadné udalosti v misté a okoli

e pfijaté rezervace, objednavky, obsazené pokoje

e primé&rna obsazenost pokojii dvéma osobami

e primé&rna doba pobytu hotelovych hostl

e procento zruSenych objednavek

e procento kratkodobych rezervaci

e pocet hostl ve stejném obdobi minulého roku

e procentni podil hotelovych hostii u snidan€, obédu, veceti
e ocekavany ucinek kratkodobych prodejnich opatieni, propagacnich akei

e predpoklad oCekavanych externich hostli v jednotlivych ¢astech dne
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Stanoveni poctu stravujicich se hostii (hotelovych i pasanti)

Celkovy pocet host (hotelovych i1 pasanttl) Pocet hostl

Hotelovi hosté snidajicich v hotelu

z toho: na etazich

v restauraci

Hotelovi hosté s polopenzi v hotelu

z toho: v restauraci

v jiném stiedisku

na etazi

Pasanti

pocet podanych jidel denné v restauraci

pocet podanych jidel denné v jiném stfedisku

pocet podanych jidel denné na banketech

Celkovy pocet stravujicich se hostii

Prodejni analyza

Na zaklad¢ predpovédi hoteliéra nebo managementu, kterou je s piijatelnou
odchylkou 5 — 10 % mozZno urcit pocet hosti by méla byt provedena progndza
prodeje jednotlivych druhli pokrmi. Je zapotfebi udélat co nejpiesnéjsi analyzu

vSech podanych druhi jidel za reprezentativni obdobi (minimélné 60 dnil).

Stanoveni mnoZstvi surovin

Planovany nakup znamend ziskat informace o poZadovaném mnozstvi
ptipravovanych jidel. Denné se nakupuje jen ur¢ité mnozstvi Cerstvého materidlu,
ostatni nakup je provadén v tydennim nebo dokonce ¢trnactidennim rytmu podle
vyrobniho planu. Pozadované mnozstvi surovin lze urcit podle pravé platného
jidelniho listku, v némz by mély byt uplatnény nasledujici standardizaéni prvky:

e standardizované velikosti porci

e standardizované kuchatské recepty

e standardizované piilohy a uprava (kupf. na talifi)
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e standardizované instrukce pro obsluhu

Mimoto musi byt vypracovany testy Vytéznosti masa (prodavand vaha surovin) a
vytéznost po Uprave varenim, peCenim (prodavand vaha v Cistém stavu) a vSechny
otazky, které souvisi s vytéznosti jednotlivych pokrml. Urfeni mnozstvi
potfebnych surovin pro odhadnuty pocet pokrmi je v praxi provadén podle

piredem pfipravenych tabulek, nebo vlastnich kalkulaci.

Nalezitosti kalkula¢niho listu:

e ndzev organizace, provozovny, stfediska,
e (islo kalkula¢niho listu,

e ndazev vyrobku (jidlo, ndpoj),

e pocet porci (kg, litrtt),

e ndzev suroviny,

e mérnd jednotka (MJ),

e mnozstvi suroviny,

e odpad v MJ,

e (ista hmotnost,

e nakupni cena (kalkula¢ni cena),

e cena celkem,

e uhrn kalkula¢nich cen surovin,

e kalkula¢ni cena 1 porce nezaokrouhlena,
e kalkulac¢ni pfirazka,

e cena | porce nezaokrouhlena i zaokrouhlena,
e ztraty tepelné a vyrobni,

e hmotnost hotového vyrobku,

e hmotnost — mnozstvi 1 porce,

e 7z toho hmotnost masa,

e datum platnosti od,

e kalkulaci sestavil,

e kalkulaci schvalil,

e podpis.
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Slezska univerzita v Opavé
" Filozoficko-prirodovédecka fakulta v Opavé

Ustav lazefstvi, gastronomie a turismu

Provozovna :

Kalkulacni list Cislo...

Cislo Nazev vyrobku (pokrm, napoj) Mnozstvi v MJ Cislo vyrobku
suroviny (VK/RTP)
nazev suroviny MJ |Mnozstvi| Odpad Cista Kalkulaéni cena v K&
suroviny hmotnost
za MJ celkem
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.
Celkem

Uhrn kalkulagnich cen surovin

Kalkulaéni cena 1 porce

Kalkulaéni pfirazka

Cena 1 porce nezaokrouhlena

Cena 1 porce zaokrouhlena

Ztraty tepelné a vyrobni

Hmotnost hotového vyrobku

Hmotnost- mnozstvi 1 porce

Z toho hmotnost masa

Datum platnost od: Datum vyfazeni od: Vystavil: Schvalil:
Datum: Datum:
Podpis Podpis Podpis Podpis
Charakteristika:
TP:
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Vyrobni strediska, jejich charakteristika a vybaveni

Rozdéleni vyrobniho strediska a charakteristika jednotlivych casti. Zasobovani a
skladovani zbozi a surovin, rozdéleni skladii — suché, chladné, mrazici a jejich
vybaveni

Vyroba je nejslozitéjsi Casti ¢innosti zavodu. S vyrobou je spojena fada otdzek
skladovani, technologie vyroby, provozu, ekonomie, kontroly i administrativy.
Ucelem vyroby je piipravovat a podavat pokrmy vyte¢né jakosti pii vynaloZeni
minimélni ndmahy a pokud mozno nejrychleji, aby bylo obslouzeno co nejvice
hostl. Suroviny dobré kvality se musi pecliveé skladovat,Cerstve pripravit a chutné

upravit a takto upravené co nejdiive se dostat na stiil hosta.

To vyzaduje dokonalou organizaci provozu a vhodné zafizeni. Pfi planovani
vyrobnich mistnosti se musi vzit vavahu komplexné¢ cely zdvod a musi se
pfedevSim piesné vymezit ucel, kterému ma zavod slouzit. Provoz vyroby a
odbyti je nutno fesit spole¢n€, soucasné, nebot’ na sebe navazuji a uzce spolu
souviseji.

Zkoumanim vyrobnich postupli, vyzkumem praci ve vyrobnich mistnostech,
rozborem technologickych vyrobnich postupti je mozno zachytit rozhodujici faze,
z nichZ se ur¢i vhodné parametry. Pfi tomto zkoumani je nutno dbat pfedevsim
organizace prace, z hlediska spravni vyzivy, hygieny, bezpecnosti prace, obsluhy,
aby tak bylo mozno ziskat optimalni velikosti, tvary, feSeni a ostatni tdaje o

jednotlivych pracovistich.

Vyrobni prostory

Vyroba se vS§emi pomocnymi mistnostmi ma (i pro nejvetsi provoz) tyto prostory:

Piipravny:
a) hruba pfipravna zeleniny, masa, ryb, dribeze, zvéfiny apod.

b) Cdista pfipravna tésta, zelenina, maso, dribez, zvétina. ryby apod.

Kuchyné:
a) teplé (varna), také minutkova
b) studena

c) cukraiska (ptipravna moucnikil)
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Vydej pokrmii:

a) expedice

Umyvarna nadobi:
a) bilého (talife, misky atd.)

b) cerného (hrnce, panve atd.)

Prirucni sklady

a) kolonialni zbozi

b) chlazené zbozi — box
¢) polotovary

d) mrazici box

Spolecenské akce

Charakteristika jednotlivych spolecenskych akcei, postup pti priprave, prubéhu
ukonceni a vyuctovani spolecenské akce.

Pro pracovniky pohostinstvi jsou hostiny dobrou pfilezitosti dokazat svoji
profesionalitu pfipravou nezapomenutelnych zaZitkli svym hostim a zaroven
zlepsit ekonomicky efekt podnikani.

Podle zptisobti pohosténi délime hostiny na bankety a rauty. Méné slavnostni

hostina mlize mit ndzev slavnostni obéd nebo vecefe, nizsim stupném miize byt

spolecensky obéd nebo vecete.

Samostatnou kategorii jsou svatebni, promo¢ni a riizné dalsi hostiny, potadané
soukromymi osobami, nejcastéji pro Uzky okruh zndmych. Mimo hostiny
pofadané v pohostinskych provozovnach se v praxi setkdme také s piipravou
hostin v soukromych prostorach nasich obchodnich partneri nebo zakazniki.

Dal$i moznosti je pronajimani inventafe a vypomoc kvalifikovanymi pracovniky.

Zikladni pravidla pripravy spolefenskych akei

» dohodnuti vSech dilezitych okolnosti v potiebném c¢asovém predstihu (¢im
vetsi hostina , tim diive);

» stanoveni stejnych pravidel pro vSechny ucastniky, popt. dohodnuti urcitych

vyjimek;
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» pevné stanoveni Casovych udaju, predevsim zacatku a konce hostiny;
» ptredem dohodnout zptisob placeni a vysi zalohy;

» podle okolnosti nabidnout dalsi placené sluzby.

Zikladni etapy poradani spolec¢enskych akei

» predbézna dohoda o terminu, poc¢tu hostii, charakteru hostiny, finan¢nich a
zvlastnich pfénich;

» pisemna objednavka, potvrzujici predbéznou dohodu;

» osobni navstéva hostitele a dojednani vSech podrobnosti, sepsani pracovniho
ptikazu, slozeni finan¢ni zalohy;

» organizani zajiSténi hostiny, pfedani pracovnich pfikazii personalu,
vypracovani potiebnych dokumenti;

» zajisténi vlastni hostiny, operativni ¢innost pribéhu hostiny;

A\

vystaveni a ovéfeni uctu za hostinu, fakturace;

» vyhodnoceni hostiny a pfipadna nasledna opatieni.
Zvlastni pozornost musime pifi organizaci spolecenskych akci vénovat

Jejich organizaci je nutno zah4jit nékolik tydnti pfed realizaci.

Slavnostni hostiny

1. banket
2. raut
3. recepce

Charakteristika banketu

» prubéh hostiny se fidi pfedem stanovenym pofadkem (protokolem);

» podava se predem dohodnuté memu, jednotné pro vSechny hosty, vyjimkou
jsou pouze nemocni a malé déti;

» hosté sedi u spole¢né tabule podle zasedaciho potadku;

» pokrmy se z kuchyné expeduji na spolecnych misach a prekladaji zleva na
pfedem zaloZen¢ talife;

» obsluhujici maji spole¢né nastupy a odchody;
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>
>

na zacatku nebo béhem hostiny se pronaseji slavnostni ptipitky;

doba konani je v poledne nebo vecer.

Pisemna objednavka banketu zahrnuje:

>
>
>
>

datum a Cas akce (zacatek, konec);
ucel pohosténi a pocet hosti;
finan¢ni zalezitosti (Castka na osobu nebo suma celkem);

udaje o objednavateli (razitko, podpis, bankovni spojent).

Podle vyznamu a rozsahu akce je nutna pisemna pfiprava za i€asti objednavatele.

Muze to byt vypracovani pracovniho piikazu na formulafi interniho charakteru,

popi. vydani podrobného rozpisu celé akce nebo vypracovani technicko-

organizac¢nich opatieni pti hostinach velkého vyznamu.

Manazer vypracuje komando. Jedna se o pracovni piikaz, ktery obdrzi odpovédni

pracovnici na vSech usecich.

Komando obsahuje:

V V.V V V V VYV V V¥V

YV VvV

naleZitosti pisemné objednavky;

mistnost, popf. prostory konani akce (nazvy a Cisla mistnosti);

zacatek a konec hostiny, popt. dalsi Casové udaje;

jméno vedouciho obsluhy, popf. i ostatnich ¢iSnikd;

dohodnuté menu vcetné napojl a vyjimek;

zpusob pohosténi doprovodu (pocet osob, mistnost, sortiment, ¢as servisu);
organizace hostiny ( fizeni obsluhy, zplisob obsluhy, zvlastnosti);

vyzdoba tabule a mistnosti, popf. ostatnich prostort;

zaji$téni jmenovek, menicek (slavnostnich jidelnich listkd), kvétin, suvenyri,
obcerstveni na cestu apod.;

zvlastni prani hostitele, souvislosti s dalsi ¢innosti;

podrobnosti organiza¢niho charakteru, jako je zptsob pfijeti hostti, rozlouceni,
pouziti svicnd, zajiSténi rtznych technickych zafizeni, hudby, tane¢niho
parketu apod.;

jména osob s podpisovym a rozhodovacim pravem, tzn. Jména téch ktefi

mohou podepsat ucet nebo piipadné rozsitit objednavku,
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» podpis odpovédného pracovnika, datum, popft. jména téch, kterym se pracovni
ptikaz dava na védomi.

Dulezitou soucésti jednani je vybér pokrml a napoji v souvislosti s finan¢nim

limitem. Je nutné kalkulovat s ndklady na vyzdobu, na zajiSténi tisku menu,

jmenovek.

Rauty:

Rauty jsou volngjsi formou pohosténi. Mohou byt klasické (pouhé pohosténi),
obchodni nebo reklamni (pohosténi v atraktivnim prostiedi, s nezvyklym
sortimentem apod.) Doba poradani rautli je neomezend, od dopoledne az po

pozdni vecer, urcita odliSeni jsou v nabizeném sortimentu.

Recepce:
Je slavnostni forma rautu pouzivana v politickych a diplomatickych kruzich.
Pribéh je urcen protokolem, ma slavnostni zahdjeni, pripitky a zakonceni.Hosty

vvvvvv

15 minut). Obé& uvedené formy jsou vhodné pro kratsi setkani.

Slavnostni obéd:

Slavnostni obéd (vecefe) je hostina z hlediska spole¢enského méné vyznamna.
Pro mensi pocet osob se pfipravuje spolecnd tabule, jinak mohou hosté sedét u
mensich, napt. kulatych stoli. Zptsob obsluhy mutze byt zjednoduSen na
jednoduchou restauraéni obsluhu, zlepSenou servisem nékterého chodu na stiibie
a prekladanim, podivanim hlavniho chodu na klubovém talifi, pouZitim
slavnostnich glosii pfi hlavnim chodu. Nema chybét aperitiv, slavnostni ptipitek a

na zavér kava.

Spole¢ny obéd:

Spolecny obéd (vecete) je pohosténi, pifi kterém se zpravidla podavéd menu o 4
chodech a kédva. Byva potfddan pii pfilezitosti pracovnich setkdni a ma také
odpovidajici charakter. S hostitelem je mozno dohodnout nabidku nékterych

chodt a napoju, a la carte (hosté si je hradi sami).

Hostiny v soukromi:
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Hostiny v soukromi zajistuji hostitel¢ sami nebo s pomoci odbornikli. Maji mit
ptatelskou az srde¢nou atmosféru. Jde predevsim o hostiny svatebni.

Hladky pribeh celé svatby usnadituje dodrzovani zakladnich pravidel poradani
svatebnich hostin. Proto by je potfadatel¢ méli znat. Hostinu vétSinou zajistuji

rodice nevesty, rodice zenicha se staraji o napoje.

Spolecenska setkani:

Do této skupiny zafazujeme riizné akce spolecenského vyznamu, které do urciti
miry nahrazuji hostiny. Pofadaji se pouze pro zvané hosty, maji zpravidla
neoficidlni charakter a pratelské prostiedi. Soucasti téchto setkani byva urcity
program a mensi pohos$téni. Nazvy jednotlivych akci zpravidla charakterizuji

zpusob obcerstveni, misto kondni i program.

Koktejl:

Koktejl party je kratkodobé setkani, které se uskuteciiuje dopoledne nebo
odpoledne a pii kterém se podavd mensi obcerstveni v podobé vyrobkl studené
kuchyn¢ a uzsiho sortimentu napoj.

CiSe vina:

Cie vina - coupe de champagne (kupd$ampar) — je kratkodoba spoledenska akce
pofadand vramci vétSich setkani v pfilehlych prostorach. Ma charakter
doplitkového obcerstveni, kde se nabizeji predev§im vina a dale 1 nebo 2 druhy
nealkoholickych ndpoji, popt. chutovek. Trvd nejdéle 30 minut, nabidka se

provadi z plat, konzumuje se vstoje.

Caj o paté:

Caj o paté je odpoledni spoletenské setkani pro mladez, napi. pro déti
diplomatickych pracovnikli. Hlavni naplni je hudba a tanec, podavd se malé
obcerstveni formou nabidkovych stoli nebo nabidkou z plat. K jidlu byva uZzsi
sortiment vyrobkll studené kuchyné, k piti Siroky vybér teplych a studenych

nealkoholickych népoju.

Matinée:
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(matyné) Hudebni nebo filmové odpoledne je predevsim kulturni zalezitosti, pii
niz jde o navstévu vyznamnych umélct a uméleckych téles nebo o uvadeéni
nového filmu. Zfizuji se nabidkové stoly, zpravidla studeny a napojovy, pro
vSechny hosty by méla byt moznost sezeni. Tato setkani se vétSinou poradaji

v mistnostech ufadu, sidlech diplomatt apod.

Soirére
(suaré) Vecerni setkani s obdobnych charakterem jako matinée. LiSit se bude
predevsim Sir$i nabidkou alkoholickych napoji, Sumivych vin atd. Od hostii se

ocekava spolecensky vecerni odév.

River party

(rivr party) Vylet na lodi miZze mit rizny Casovy rozsah. Jednd se o setkani
ur¢itého okruhu osob. Gastronomicka ¢ast nebyva dominantni, podle vybaveni a
prani hostitele se mohou pouzivat prakticky vSechny zptisoby ptipravy pokrma i
servisu. V naSich podminkéch se jednd pfevazné o jizdu lodi na velkych vodnich
plochach, ktera mize byt dopliiovdna programem organizovanym amatérsky i
profesiondln€. Vecer je zpravidla ve znameni hudby a tence, pohosténi byva ve
vinarenském nebo barovém stylu. Za pfiznivého pocasi je nejvhodnéjSim

prostorem pro zédbavu paluba osvétlend lampiony.

Garden party

(gadn party) Zahradni slavnost mize mit fadu podob a od nich odvozenou i
zménu ndzvi - grill party, barbecue, bier party, Saslik party, fondue party i open
bar party. Jsou potfadany zpravidla v soukromi a maji pratelsky charakter.
S vyjimkou zahradni slavnosti se potadaji pro uzsi okruh pozvanych. Uspéch této
akce je zavisly na pocasi. Pfi dlouhodobém planovani pohosténi v ptirod¢ je proto
vhodné zajistit nahradni prostory a odpovidajici variantu akce pro piipad

nepiiznivého pocasi.

35



Dlouhodobé akce — pravidla organizace:

» objednavka a ramcova dohoda s hostitelem o rozhodujicich faktech akce (o
dobé¢ trvani, o poctu zacastnénych osob, o financich apod.)

» potvrzeni objednavky, slozeni zalohy a rozpracovani detaili formou
technickoorganiza¢nich opatfeni a pracovnich pfikazti (na jednotlivé dny,
popf. Casti dne);

» porada vedoucich pracovniki provozovny a stanovené odpovédnosti
jednotliveil za urené tseky.

» slavnostni obsluhy (banketni, rautova, popt. slavnostni jednoducha s glosi);
hlavni jidla se mohou podle okolnosti podéavat také formou plné nebo ¢astecné
samoobsluhy, popt. formou table d” héte;

» k nabidce napoji a obcerstveni pouzivame v maximalni mife voziky;

» pii dostateénych prostorech podavame hlavni jidla dne mimo jednaci mistnost,
podstatné se tim zrychli servis;

» dobfe zvazime detaily obsluhy, jako je pfedbézné zakladani ptibort, salati,

kompott, polévkovych mis, organizace

Zakladni organizacni pravidla pro zajiSténi dlouhodobych akci jsou tato:

» stravovani poskytujeme tiikrat denné, svafiny a presnidavky nahrazujeme
vydatnéj$imi snidanémi a obédy;

» hlavni jidla dne hradi organizator, popf. ucastnici pfedem formou
ucastnického poplatku,;

» napoje k hlavnim jidlim a veskeré obcerstveni si zpravidla plati Gcastnici
sami hotové€, na pfani mize byt béhem akce podavana na zvlastni poukazky
napf. kava,

» na zakladé dohody se mohou ucastnikiim akce poskytovat rizné sluzby
(pouzivani bazénu, télocvicny, krytého htisté apod.), a to v urcitych terminech
bud’ na prikaz tcastnika, nebo proti hotovému placent;

» béhem akce se zpravidla pouziva jednoducha obsluha a na zavér obé formy
debarasu a myti inventare;

» vSichni zapojeni pracovnici musi znat prubéh akce, aby mohli dobie
organizovat svoji vlastni praci, koordinovat ji s ostatnimi a poskytovat hostim

spravné informace;
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» zajistit informacni tabule pro hosty a dobry organizac¢ni systém pii akcich

rozsahlého charakteru.

DalSi udaje do komanda:

» zajisténi hotelovych pokojt, organizaci pfijezdi a odjezdi, rtzné zvlastni
organizacni pfipominky, napt. pobyt VIP hosti;

» urCeni mistnosti a ¢as vyuziti pro tiskové konference, pro praci piedsednictva,
pro skladovani materiali potfebnych pro priubéh akce;

» organizaci parkovani a garazovani, zpusob placeni téchto sluzeb, zpusob
informace pftijizd¢jicich hostl o téchto sluzbach;

» ziizeni predsednického stolu a jeho technického vybaveni, umisténi
fecnického pultu, pouziti mikrofonti pro diskuzi, rozsah osvétleni mistnosti,
poskytnuti pomuticek pro ptrednaSejici a rozsah sluzeb technikli pti pribéhu
akce;

» obsah, rozsah a formu tlumoc¢nickych a sekretafskych sluzeb béhem akce,
ziizeni, formu a umisténi informacniho stfedisky, harmonogram prace
hostesek;

» organizaci a placeni spojovych sluzeb pro organizatory a ucastniky;

» urCeni mistnosti pro poradatele a organiza¢ni pracovniky, zajisténi kontaktt
mezi vedenim provozovny a organizatorem akce.

Nema-li  provozovna potfebna  technickd  zafizeni, pouzivd sluzeb

specializovanych podnikd. Forem vyuziti mtize byt nékolik, napf. zapujceni

zatizeni po dobu akce, zajiSténi provozu zatfizeni odbornikem firmy a dlouhodoby
prondjem.

Zajistovani dlouhodobych akci pro vétsi pocet osob je prace odpoveédnd, narocna

a vysoce odborna. Zdafilé akce jsou vSak velmi dobrou reklamou a ptedstavuji

nemaly ekonomicky ptinos.

Na zajistovani tady akci se vsoucasné dobé podileji také sponzofi. Tyto

okolnosti musime plné respektovat a musime dbat na konkrétni plnéni piislusnych

dohod. Podle moZnosti umozZnime sponzoriim prezentaci vyrobk, sluzeb ¢i jinou

reklamu.
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Gastronomicka pravidla

Gastronomicka pravidla jsou shrnutim mezinarodnich poznatki a zkuSenosti
z oblasti stravovani, sestavovani jidelnich a napojovych listkli, potadani
slavnostnich hostin a technologie pfipravy pokrmi. Moderni gastronomie
respektuje pravidla moderni vyzivy, piedev§im z hlediska energetické a
biologické hodnoty podévanych pokrmi a napoji. Dvé zakladni oblasti pouziti
gastronomickych pravidel v praxi jsou sestavovani jidelnich a napojovych listkli a

slavnostnich jidelnickt (menicek).

Jidelni listek je seznam nabizenych pokrmi a pfiloh. Svoji formou i obsahem
reprezentuje predevSim kuchare, ale i ostatni zaméstnance vcetné podnikatele.
Zakladnim pozadavkem na jidelni listek je pestry vybér pokrmi a ptiloh, dobra
ptehlednost, cCitelnost a vkusnd uprava. Jidelni listek usnadiiuje nabidku,
objednavani, bonovani, expedici, zi¢tovani a slouzi i jako kontrolni podklad (ma
se 1 rok archivovat). Pouziva se také k reklamé (vystavi se za oknem nebo ve
vitrin€ pll az jednu hodinu pfed zahdjenim provozu) a mlze poslouzit i jako

suvenyr, popf. zboZi (atraktivni listky miZeme nabizet ke koupi napf. v Satn¢).

Jidelni listek je zdkladnim néstrojem kuchynského managementu a planem
¢innosti restaura¢niho provozu. Musi vyhovovat stravovacim zvyklostem dané
komunity, je vizitkou vaSeho podniku, proto musi byt €isty, nepteSkrtany, Citelny,

piehledny, informativni, odpovidajici charakteru pohostinského podniku.

Jaké informace by mél jidelni listek hostu podavat?

Kromé ndzvu pokrm s jejich pfipadnym struénym popisem by mél jidelni listek
dat hostu nepfili§ zndmych jidel nasledujici pravdivé informace, které mu mohou
pomoci pii vybéru:

» o etnickém, regionalnim ¢i krajovém ptivodu jidla,

» struény popis jeho pfipravy, ktery mize byt pro hosta rozhodujici — jde o

informace, zda pokrm je teply nebo studeny, vareny, peceny, smazeny aj.,

» o velikosti pokrmu, jeho hmotnosti proto, aby si host mohl vybrat podle své

volby a podle svych stravovacich zvyklosti,
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o predpokladaném cCasu, ktery jeho pfiprava zabere,

o servisu, tj. zpasobu, jakym je pokrm podavan (porce pro dvé osoby,
dokoncovani u stolu aj.).

o dopliicich a ptilohach, které mohou byt zakalkulovany v cené pokrmu,

o prilohéch tzv. a la carte, tj. o dopliicich jidel, které nejsou zakalkulovany
v cené jidla,

o cenach a o tom, co cena obsahuje, proto aby si host mohl vybrat podle svych
moznosti — vysoky, nepiedpokladany ucet za konzumaci povazuje host za

jistou zékefnost, na kterou nikdy nezapomene,

» o moznych zpiisobech placeni.

Nalezitosti jidelniho listku

Jde o udaje formalniho charakteru, ale nezbytné pro jeho funkénost. Patii k nim:

1.

NS R e

nazev hotelu (restaurace), jeho logo, ebeny, adresa,

datum, kdy byl dan do uzivani nebo obdobi platnosti,

velikost porce, hmotnost masa v syrovém stavu,

nazev pokrmu a piiloh,

smluvni cena porce véetn€ tdaje, zda je v cen¢ zahrnuta DPH,
jméno odpovédného pracovnika,

vyse kuvertu.

Jidelni listek dale mize obsahovat stru¢né charakteristiky nabizenych pokrmi,

jejich energetickou hodnotu, fotografie jednotlivych pokrmi, ebeny. Ciselné kody

pii pouzivani vypocetni techniky, jazykové mutace podle potieb a klientely

podniku.

Poradi pokrmi na jidelnim listku

A

studené predkrmy
polévky

teplé predkrmy

ryby, dribez, zvétina
lehké zdravotni pokrmy

hotové pokrmy
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7. pokrmy na objednavku

8. prilohy
9. kompoty
10. salaty

11. studené pokrmy a syry
12. moucniky

13. zmrzlina, ovoce
Menu

Doporucuji prednasku s podporou power point a hlasovym komentdiem.

Menu je pevna sestava pokrmi, doplnéna podle okolnosti vhodnymi napoji,

pouzivana k urcité ptilezitosti. Podle poctu chodd rozeznavame

jednoduché menu (3 chody, napt. polévka, hlavni chod a moucnik),

slozit¢ menu (4 az 5 chodl, napt. studeny piedkrm, polévka, hlavni chod,
moucnik)

slavnostni menu (6 a vice chodl, napt. studeny piedkrm, polévka, ryba, hlavni

chod, syr, zmrzlinovy pohar).

Pravidla pro sestavovani menu

» Menu ma byt jako celek napadité, pestré a origindlni, svym obsahem ma
zapadat do charakteru pohosténi.

» Z moderniho pohledu na vyzivu ma byt biologicky hodnotné, omezeny maji
byt zdroje energie (tuky, cukry).

» 'V dobfe sestaveném menu ma byt alesponl jedna porce Cerstvé zeleniny nebo
ovoce.

» Hlavni chod ma byt jen jeden, ma byt masity a se 2 pfilohami (jednou teplou,
druhou studenou — tato varianta také usnadiiuje servis); ma byt ptiblizné
uprostied sestavy a ma byt celkovym vrcholem menu; ostatni chody maji byt

pouze jeho doplitkem.
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Ryba se s ohledem na malou vydatnost nepovazuje za hlavni chod, v menu
zpravidla nahrazuje teply predkrm.

Pted hlavnim chodem nezatazujeme sladké pokrmy a sladké népoje.

Teploty podavanych pokrma se nemaji pfili§ stfidat; podavame je v potadi
studené, teplé, studené.

V dobfie sestaveném menu se nemaji opakovat stejné zakladni suroviny (druh

masa, zeleniny a ovoce, vejce, maslo, Sunka apod.), stejny zpusob piipravy

pokrmu (tepelné zpracovani — vareni , pecCeni, smazeni atd.), stejné tvary

vyrobkd a stejna konzistence (mleté suroviny, drobné krijené atd.), stejné

ptilohy; vyjimka je mozna u brambor, jsou-li rozdiln€ upraveny (napft. varené
a smazeng¢).

Smazené pokrmy a vydatné omacky zafazujeme jen na ptani hosti.

Menu je jednotné pro celou spolec¢nost, pfedem je nutné dojednat vyjimky pro
nemocné hosty a déti do 12 let.

Aperitiv, kdva a digestiv jsou samoziejmou soucasti slavnostnich menu, ale do

poctu chodii je nezapocitavame.

Poradi napoji menu

Aperitiv (zpravidla alkoholicky, 15 minut pted jidlem, kratky, suchy).

Pivo (pouze malé a pouze je-li vhodné k podavanému pokrmu); soucasné
nabizime 1 dal$i napoje jako mineralni a sodovou vodu a ovocné a zeleninové
Stavy.

Vino (bilé, razove, Cervené, dezertni a Sumive).

Kava

Digestiv

Vybér vhodnych népoji k pokrmim se tidi vzdjemnou harmonii viné, barvy a

chuté¢ a je zalezitosti vysoce odbornou. Za vrchol servisu napoji se povazuje

Sumivé vino, které by nemélo chybét ve slavnostnim menu.
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Napojovy listek

Napojovy listek je seznam nabizenych napojti. Ma charakter stalého listku a méni
se pii zasadnich zménach v nabizeném sortimentu nebo poptavce. Ve vysSich
skupinach se predkladd zaroven s jidelnim listkem, v nizSich na pozadani,

v hospodach se mtize nahradit vyvésnim cenikem.

Nalezitosti napojového listku

Udaje na napojovém listku jsou uvadény v litrech nebo centilitrech. Druhy
napojovych listka se lisi podle kategorie stfediska nebo provozovny (restaurace,
kavarna apod.). U nékterych népoji mohou byt uvedeny rtizné miry a tomu
odpovidajici ceny, napt. u piva 0,3 a 0,5 I. Ve Spickovych stfediscich a na
samostatnych vinnych listcich (lahvovych vin) jsou u vin uvedeny né&které

podrobnéjsi udaje jako:- potadové ¢Cislo (kod), roénik, znacka vina a blizsi

oznaceni podle nalepky (odridové, zndmkové, archivni, vybérové, vyznamenané

apod.) — stru¢na charakteristika vina (chutové vlastnosti) — vyrobce (vlastnik

vinice, druzstvo, vinafsky zavod). — oblast ptivodu (misto, zem¢)

Poradi napoji na napojovém listku

e Aperitivy (kofenénd vina, lihoviny, miSené a ostatni napoje).

e Ptirodni vina (bila, rizova, ¢ervena, vinny stiik).

e Dezertni vina (Zluta, ¢ervena).

e Sumiva vina (bila, rizova, Eervena).

e Destilaty (obilni, ovocné, ostatni).

e Likéry (ovocné, ostatni, emulzni).

e Nealkoholické népoje (vody, limonady, mosty, Stavy, mléko).

e Pivo (svétle, tmavé, specialni, nealkoholické, dietni).

e Teplé napoje (nealkoholické — kéva, Caj, kakao, Cokolada, mléko, horka
limonada,; alkoholické — horké vino, grog, punc, vinna péna).

Obsah napojovych listkli 1 pofadi jednotlivych skupin mohou byt v rliznych

sttediscich rozdilné. Kavarensky listek mize mit na prvnim misté teplé napoje,

vindrensky pfirodni vina, v béZné restauraci a v pivnici bude na prvnim misté pivo

apod.
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Kontrolni ¢innost ve stravovacim useku

Kontrola je nedilnou soucdsti managementu hotelu. Musi prokazat, zda byly
pomoci pouzitych opatfeni dosazeny stanovené cile. RozliSuji se tfi druhy
kontroly v zavislosti na dob¢ jejiho uskutec¢niovani:

» prubézna kontrola,

» kontrola vysledkd, cild,

» namatkova kontrola.

Vysledkem namatkové kontroly v hotelu ma byt detailni rozbor vSech hotelovych
sluzeb, které se poji s pohybem hosta pocinaje ptijezdem. Namatkovou kontrolu
si sjednava vedeni hotelu vétSinou u externich specializovanych spolecnosti
v oblasti hotelového prumyslu. Jednd se o neohldSené kontroly hotelovych
provozl, kam méa moZznost vstupovat bézny zdkaznik. Kontrola ma odpovédét na
otazky tykajici se jednotlivych Casti, které tvoii hotelovy pobyt. Otazky, které
jsou uvedeny nize, jsou seskupeny do nasledujicich bloki:

» prvni dojem,

parkoviste,

vstupni prostor,

recepce,

toalety,

vytah,

stravovani,

ubytovani ostatni sluzby,

reklamace,

housekeeping,

V V.V V V V V V V VY

ochrana a bezpecnost hosta.

Na vétSinu otazek lze odpovidat ano, ¢astecné nebo ne. U zapornych odpovédi je
vhodné vice rozvést, s ¢im se objevila nespokojenost, a nékteré otazky vyzaduji
viceslovnou odpovéd’. Hodnoceni kvality je subjektivni. Ocekavani ohledné
rychlosti obsluhy se muze lisit v disledku rozdilnych faktort, které 1idé sluzbam
pfi¢itaji. Hosté si pamatuji zazitky a zastdvaji urCité postoje, coZz ma vliv na
individualni hodnoceni sluzeb. I kdyz jsou sluzby nehmotné povahy, jsou

stanoveny urcit¢ standardy a lze aplikovat objektivni kritéria na kvalitu. Jako
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priklad l1ze uvést vybaveni koupelen (ru¢niky, mydla atd.). osvétleni na chodbé ¢i
teplotu vzduchu ve spole¢nych prostorach atd.

U stravovaciho tuseku vedle otdzek jsou také uvedeny standardy které jsou
vymezeny v standardni klasifikaci pro stravovaci sluzby. ***

Tato klasifikace neni zavaznd, ale splnéni kritérii je podminkou ziskani
certifikatu, ktery potvrzuje, Ze troven sluzeb odpovidd vSeobecnym narokiim.
Slouzi jako zaruka kvality.

Udinnou metodou kontroly je mystery shopping, tedy skryty kontrolni
nakup. Metoda mysterry shopping prinasi poznatky o silnych a slabych
strankach provozu, které miiZeme nasledné analyzovat a pfijmout opatieni

k napravé.

Doporucuji video — Co je mystery shopping.

Kontrolni organy

1. Nejvyssi kontrolni ufad (NKU)

Je nezavisly kontrolni organ Ceské republiky, jehoZ postaveni, pisobnost,
organiza¢ni strukturu a ¢innost upravuje zakon ¢. 166/1993 Sb., o NejvySsim
kontrolnim ufadu.

Opravnéni:

Vykonava kontrolu hospodafeni se statnim majetkem a finan¢nimi prostfedky
vybiranymi na zékladé¢ zakona ve prospéch pravnickych osob s vyjimkou
prostfedkli vybiranych obcemi v jejich samostatné plsobnosti, hospodateni
s prostfedky poskytnutymi Ceské republice ze zahranidi a s prostiedky, za n&z

prevzal stat zaruky.

2.Ceska obchodni inspekce

Ceska obchodni inspekce (COI) je organ statni spravy, ktery kontroluje pravnické
a fyzické osoby prodavajici nebo dodavajici vyrobky a zbozi na wvnitini trh,
poskytujici sluzby nebo vyvijejici jinou podobnou ¢innost na vnitinim trhu, pokud
podle zvlastnich ptedpisti nevykonava dozor jiny spravni ufad. Jeji ¢innost je

upravena zakonem €. 64/1986 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisii
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3.Statni zeméd€lska a potravinarska inspekce

(SZPI) upravuje zakon ¢. 146/2002 Sb., je organ statni spravy, ktery u fyzickych a
pravnickych osob kontroluje zemédélské, mydlarské a saponatové vyrobky a

potraviny nebo suroviny urc¢ené k jejich vyrob¢ anebo tabakové vyrobky.

4. Statni zdravotni dozor

Statni zdravotni dozor vykonavaji krajské hygienické stanice podle kontrolnich
planu, které¢ urcuji priority ¢innosti na tomto Useku ochrany vefejného zdravi.
Organy Hygienické sluzby jsou podfizeny Ministerstvu zdravotnictvi a jejich
¢innost je upravena zdkonem o ochrané vefejného zdravi a pro stravovaci provozy
vyhlaskou o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zédsadach osobni
a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zédvaznych.

Opravnéni:

Krajska hygienickd stanice fidi, provadi a zajistuje hygienicky dozor a dava
zavazné pokyny k odstranéni zjisténych zavad, véetné zdkazu urcité Cinnosti a
prikazu ke zniceni zdravotné zévadnych vyrobkl nebo k jejich pouziti pro jiné
ucely, provadi opatfeni proti vzniku a Sifeni pfenosnych nemoci a nemoci
z povolani a stanovi mimofadna opatieni pfi epidemii, v¢etné opatieni pii odbéru
potravin. Povéfeni pracovnici hygienické sluzby jsou opravnéni pii plnéni svych
ukoll vstupovat do vSech zavodi, zafizeni a objektli, odebirat v potfebném

mnozstvi a rozsahu vzorky pro vySetfovani a poZadovat potiebné doklady a udaje.

5. Organy veterindrni spravy

Organy veterinarni spravy vykonavaji ptisobnost na useku veterinarni péce podle
zékona €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich
zakond.

Dozor nad dodrZovanim povinnosti pii vyrobé, skladovani, prepravé, dovozu a
vyvozu surovin a potravin zivoc¢iSného pivodu. Pfi prodeji surovin a potravin
zivo¢iSného ptivodu v trznicich a na trziStich a pfi prodeji potravin zivocisSného
puvodu v prodejnach a prodejnich usecich, kde dochéazi k Gpravé masa, mléka,

ryb, drliibeze, vajec nebo prodeji zvétiny.
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6. Zivnostenské tiady

Zivnostenské ufady a jejich ptisobnost upravuje zakon &. 570/1991 Sb., o
zivnostenskych tfadech, v plném znéni. Zivnostenskou kontrolu upravuje zdkon
¢. 55/1991 Sb., o zivnostenském podnikéni.

Pfredmétem kontroly je dohled nad plnénim povinnosti stanovenych
zivnostenskym zékonem, jako jsou

a) rozsah a platnost zivnostenského opravnéni,

b) podminky provozovani Zivnosti ulozené¢ v koncesni listing,

¢) podminky provozovani Zivnosti prostiednictvim odpovédného zastupce,

d) oznaceni provozovny, zfizovani vedlej$ich provozoven,

e) doklady o nabyti zbozi,

f) inspekéni kniha a dal$i podminky stanovené koncesni listinou a ustanovenimi
zvlastnich zdkond, vztahujici se na zivnostenské podnikani, dodrzovani podminek
provozovani koncesované zivnosti, zejména zakona ¢. 634/1992 Sb., o ochrané

spotiebitele.

7. Statni pozarni dozor

Statni pozérni dozor je ziizen zdkonem ¢. 133/1985 Sb., o pozarni ochranég,
metodické fizeni provadi Ministerstvo vnitra. Dozorovymi organy jsou
Ministerstvo vnitra a Hasi¢sky zachranny sbor kraje v ptfipadech stanovenych

zakonem.

8. Statni odborny dozor v oblasti bezpecnosti prace

Statni odborny dozor nad bezpe€nosti prace a nad dodrZovanim stanovenych
pracovnich podminek vykondvaji organy statniho odborné¢ho dozoru, jimiZ jsou
Cesky utad bezpecnosti prace podiizeny Ministerstvu prace a socidlnich véci a

inspektoraty bezpecnosti prace.

9. Utad préce

Utady prace jsou spravni ufady zabezpecujici statni politiku zaméstnanosti.
Spravni obvody ufadii prace tvoii uzemni obvody okresi. Utady prace jsou
podiizeny Ministerstvu prace a socialnich véci. Cinnost tfadi prace upravuje

zakon €. 9/1991 Sb., o zaméstnanosti v plném znéni.
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Opravnéni:

a) vstupovat do objektl zaméstnavatelll a pozadovat od zaméstnanct piedlozeni
potiebnych dokladii a zprav, vyzadovat soucinnost zameéstnavatelll pii provadéné
kontrole,

b) pfi poruseni pracovné pravnich a mzdovych ptedpisti vyzadovat odstranéni
zjisténych nedostatkdt v urCité¢ lhité a pozadovat zpravu o piijatych opatienich

k odstranéni nedostatka.

10. Finanéni organy

Uzemni finanéni organy jsou:

» finan¢ni ufady a finan¢ni feditelstvi, kterd vykonavaji ptisobnost podle zdkona
€. 531/1990 Sb., o uzemnich finan¢nich organech, v plném znéni,

» odborné ufady obecnich (mistnich) ufadl, pusobnost podle zakona C¢.
565/1990 Sb., o mistnich poplatcich, v platném znéni.

Opréavnéni:

a) Setfeni ve véci spravy dani a dotaci a mistnich poplatkl (poplatek za lazensky

nebo rekreacni pobyt, z ubytovaci kapacity, ze vstupného, za uzivani vetejnych

prostranstvi, za provozovani vyhernich hracich pfistrojii, za povoleni vjezdu

motorovych vozidel atd. pfislusi méstskym — obecnim uradiim),

b) vstup do provoznich zafizeni, vyzadani potfebnych dokladli, informaci a

vysvétleni, nahlizeni do ucetnich pisemnosti v¢. Technickych nosicii dat, vzeti

potiebné dokumentace do tschovy v pfipadé nebezpeci jejiho zniceni.

Predmét kontroly:

a) vedeni ucetnictvi predepsanym zptisobem,
b) vykazovéani a odvod dani a poplatkli ( dan z pfijmQ pravnickych a fyzickych
osob, dan spotiebni, dan zpfidané hodnoty, prodeje alkoholickych napojt,

cigaret, provozovani hracich automatii a dalsi mistni poplatky).

11.Ceska narodni banka

Ceska narodni banka je devizovym organem skompetencemi stanovenymi
zédkonem &. 6/1993 Sb., o Ceské narodni bance a 219/1995 Sb., devizovy zakon.

Pfedmét kontroly:

a) kontrola dodrzovani devizovych predpisi dle ustanoveni zakona,

b) kontrola sménarenské ¢innosti
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12. Metrologické organy

Ukoly statnich metrologickych organti (Ufad pro technickou normalizaci,
metrologii a statni zkugebnictvi — dale UNMZ, Cesky metrologicky institut, Statni
metrologicky inspektorat a Statni metrologicka stiediska) upravuje zakon C.
505/1990 Sb., o metrologii, v platném znéni.

Opravnéni:

Vstup do provoznich prostori a objektli organizaci, pozadovat potiebné
informace, doklady a udaje.

Pifedmét kontroly:

kontrola méfidel.

13. Policie Ceské republiky

Policie Ceské republiky je organ, ktery plni ukoly ve vécech vefejného potadku a
bezpeénosti v rozsahu vymezeném zakony. Cinnost policie je upravena zdkonem
&. 283/1991 Sb., o Policii Ceské republiky, v plném znéni a k jeho provedeni
vydanymi nafizenimi a piedpisy.

Opravnéni:

vstupovat do provozoven, prohlizet dopravni prostfedky a zjiStovat totoZnost
obcani.

Predmét kontroly:

a) zajiStovani verejného potradku, ruSeni no¢niho klidu,

b) dodrZovani zékona o ochrané pred alkoholismem a jinymi toxikoméniemi,
¢) piihlasovani ob¢ant k ubytovani,

d) asistence pii vykonu kontroly jinych organti, pokud to okolnosti vyzaduji,

e) rozhodovani o ukonceni pobytu cizince na izemi CR (cizinecka policie).

14. Obecni (méstska) policie

Obecni (méstskd) policie, kterou ziizuje obecni (méstské) zastupitelstvo podle
zékona €. 553/1991 Sb., o obecni policii, zabezpeCuje mistni zalezitosti vetejného
poradku v rdmci plsobnosti obce.

Pfedmét kontroly:

Dodrzovani obecné zavaznych pravnich ptedpisii o ochrané vetejného potadku,

bezpecnosti osob a majetku, obéanského souziti.
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Pravomoci:
Vstup do prostor zivnostenskych provozoven, odhalovat pfestupky, upozoriovat
na zjiSténé nedostatky a Cinit opatfeni k jejich odstranéni, uklddat a vybirat

v blokovém fizeni pokuty za piestupky.

15. Statni energeticka inspekce:

Statni energeticka inspekce zfizena zakonem ¢. 458/2000 Sb., o podminkéch
podnikdni a o vykonu statni spravy v energetickych odvétvich (energeticky
zéakon), u odbératelt energii kontroluje, zda dodrzuji povinnosti uloZzené zakonem
a zdkazy a omezeni v ochrannych bezpecnostnich pasmech.

Piedmét kontroly (u odbérateli):

Dodrzovani zakazu a omezeni v ochrannych pasmech, dodrzovani podminek

odbéru elektiiny, plynu a tepla.

16. Utad pro ochranu osobnich tdaji

v

Zakon ¢. 101/2000Sb., o ochran¢ osobnich udaji upravuje ochranu osobnich
udaji o fyzickych osobach, prava a povinnosti pii shromazd’ovani, zpracovani a
vyuzivani téchto Udajii a stanovuje podminky, za nichZz se uskuteciiuje jejich
predavani do jinych statl. K témto uéeltim byl ziizen Utad pro ochranu osobnich
udaju.

Predmét kontroly:

DodrZzovani povinnosti stanovenych zakonem.

17. Zdravotni pojistovny

Pisobnost zdravotnich pojistoven upravuje zakon ¢. 48/1997 Sb., o vefejném
zdravotnim pojisténi, v platném znéni. Zadkon upravuje vefejné zdravotni pojisténi
a rozsah a podminky, za nichZ je na zéklad¢ tohoto zdkona zdravotni péce
poskytovana.

Pfedmét kontroly:

Kontrola zamé&stnavatele, Ze do osmi dnil pfislusné zdravotni pojisStovné oznamil:
nastup zaméstnance do zaméstnani a jeho ukonceni, zménu zdravotni pojistovny
zamé&stnancem. Skute¢nosti rozhodné pro povinnost statu platit za zaméstnance
pojistné. Kontrola osob samostatné vydélecné ¢inné, Zze do osni dni ozndmi

pfislusné zdravotni pojiStovné zahdjeni a ukonceni samostatné vydélecné
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¢innosti. Zdravotni pojistovny dale kontroluji zasilani kopie zéznamu

zameéstnavatelll o pracovnach trazech.

18. Okresni zprava socialniho zabezpeceni

Piisobnost okresnich sprav socidlniho zabezpeceni, jakoz i1 pojistné na socialni
zabezpeceni, které zahrnuje pojistné a dichodové pojisténi, pojistné na
nemocenské pojiSténi a piispévek na statni politiku zaméstnanosti, upravuje zakon
¢. 589/1992 Sb., o pojistném na socidlni zabezpeceni a prispévku na statni
politiku zaméstnanosti, ve znéni pozd¢jsich predpisi.

Pifedmét kontroly:

Placeni pojistného na socidlni zabezpeceni organizacemi, zaméstnanci a osobami

samostatné vydélecné ¢innymi.

19. Spravni ufady a obce pfi vvkonu statni spravy v oblasti nakladani s odpady

Povinnost pravnickych a fyzickych osob pfi nakladani s odpady, podminky pro
predchazeni vzniku odpadii, ptisobnost ministerstev a jejich spravnich uradi a
obci pii vykonu statni spravy v oblasti nakladani s odpady upravuje zakon ¢.
185/2001 Sb., o odpadech a zméné nékterych dalsich zakoni.

Piedmét kontroly:

Nakladani s nebezpe¢nymi odpady, vyuziti a zneSkodilovéani odpadi, vedeni
evidence odpadu, zabezpeceni odpadii pfed nezadoucim znehodnocenim nebo

odcizenim, tfidéni odpadi, nakladani s nebezpecnym odpadem.
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Bezpec¢nostni, protipozarni a hygienické predpisy ve
stravovacich zarizenich
Podnik je povinen zajistovat podminky pro bezpecnou praci tak, aby zaméstnanci
mohli v bezpecném a zdravém prostfedi dosahovat co nejlepSich pracovnich
vysledki. Kromé¢ udrzovani vSech potifebnych zafizeni k ochrané¢ zdravi a
bezpecnosti prace musi zavod sledovat veskeré pracovni postupy, které nesmi byt
na gjmu bezpecnosti prace. Vedeni zdvodu musi vést zaméstnance k pouzivani
ochrannych pomiicek, pokud je tfeba, a starat se o jejich vychovu k bezpecnosti
prace.
» Na pracovistich ma byt vyvéSeno pouceni o prvni pomoci pfi Grazech, jména
osob které mohou poskytnout prvni pomoc. Ve vSech samostatnych strediscich
ma byt k dispozici dostate¢n¢ vybavena 1ékarnicka.
» Na vsech nebezpe¢nych mistech a strojich maji byt varovné napisy.
» Zamestnavatel je povinen potadat kursy, napf. technického minima pfi
obsluze stroji apod.
» Vedeni podniku je povinno kazdého nového pracovnika proskolit teoreticky i
prakticky v otdzkach bezpecnosti prace diive, nez mu dovoli vstoupit na
pracovisté, zejména mladistvé.
» PéCe o bezpecnost neni jednorazova, ale neustala, soustavna. Za bezpecnost
prace na druhé stran¢ odpovidaji také pracovnici sami. Pracovnik je povinen si
pocinat tak, aby neohrozoval zdravi a Zivot sviij 1 svych spolupracovnik.
» Pracovnik je povinen ucastnit se v zajmu své bezpecnosti vycviki, které
zamé&stnavatel pofadd, a podrobovat se lékaiskym prohlidkdm. Preventivni
prohlidky jsou nutné, nebot v€asnym pifefazenim do funkce, ktera odpovida
fyzickym 1 duSevnim schopnostem pracovnika, je mozno pfedejit Casto urazu
(rizné prijmové choroby apod.).
» Pracovnik je povinen oznamovat vedeni zavodu veskeré¢ okolnosti, které
ohrozuji a znemoziuji bezpecnou praci. Dojde-li k pracovnimu urazu, pak je
vedeni zavodu povinno bezodkladné vySetiit pticiny. Znalost pfi¢in nehod a uraz
je bezpodminecné nutna, nebot’ jen tak je mozno ucinit vhodna opatieni, ktera
nasledné pomohou raziim pfedchazet.

» Zamgéstnavatel je povinen v piipadé Grazu sepsat protokol o urazu.
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Nejcastéji k urazim dochdzi na pracovistich, predevSim pii piejimce zbozi, ve

skladu a nejvice ve vyrobé.

Kuchyné, restaurace a bary

V kuchyni se skryva mnoho potencialnich nebezpeci, k nejcastéjSim nehodam a
urazim patii uklouznuti, pofezani nozem nebo krajeCem, spaleniny a opateniny.

e Vzdy byste méli nosit spravny typ obuvi. Pokud je na zemi néco rozlitého, je
tteba podlahu okamzité utfit. Podlahu je nutno vytfit do sucha, na vlhké mutze
nékdo uklouznout. ZvIast’ nebezpecné jsou mastné skvrny, které je tieba okamzité
posypat soli a poté odstranit pomoci ptislusného Cisticiho prostredku.

e Zachézejte zvIast’ opatrné s pdnvemi a hrnci na vafi¢i nebo panvemi a hrnci
obsahujicimi vielou tekutinu. Drzadla panvi ¢i hrncl nesmi ptesahovat nad
plamen, a neméla by pfesahovat ani okraj vafice, protoze panev ¢i hrnec potom
lze snadno zvrhnout. K manipulaci s panvemi a hrnci je nutno vzdy pouzivat
suchy hadfik,protoze vlhky se rychle zahteje a miiZete si opafit ruce.

e Snazte se nepohybovat s horkymi pfedméty a nac¢inim na dlouhé vzdalenosti, a
pokud jiz néco horkého nesete, pozorné€ se pii tom rozhlizejte. K piepravé nadob
s horkym jidlem se snazte pouZzivat vozik. Nikdy se rukou nedotykejte horké
poltynky. I pokud je elektricky vafi¢ vypnuty, poltynka miize byt stale natolik
horka, Ze vas miize vazné popalit.

e Fritovaci hrnce nesmi byt ponechany del$i dobu zapnuté a bez dozoru, protoze
automatickd kontrola teplota se mize porouchat. Vysledkem by bylo piehrati a
vzniceni tuku. Kdyz umyjete noze ¢i jiné ostré predméty, vyjméte je ze diezu a
neponechavejte je skryté pod vodou. Sklenice je nutné myt zvIast. Pokud je ucpan
odtok, postupujte opatrné — mize byt ucpan stiepy.

Mycky nadobi

Vzdy vyckejte, dokud neprobéhne cely myci cyklus. Az potom lze mycku oteviit.
Nikdy mycku nepfeplitujte ve snaze usetfit ¢as. Pokud se v myc¢ce néco rozbije,
okamzit¢ stiepy odstraiite, aby se nékdo pii dalsim pouziti mycky nepoiezal.

Sklo a porcelan

Pti sklizeni skla a porcelanu ze stolu je nutné davat pozor, aby nedochazelo

k jejich otloukani. Podnosy je nutno nepiepliiovat. Pfed mytim vzdy sklo a

52



porcelan zkontrolujte, aby nedochazelo k uraziim. Otlucené ¢i prasklé kusy hned

likviduite.

Cistici prostiedky

Cistici prostiedky je nutné pouzivat v souladu s pokyny vyrobce. Pfed pouzitim
jakychkoliv chemikalii si vzdy nejprve peclivé prostudujte etiketu.

Podlaha

Podlahu je nutno udrzovat v Cistoté, odklizet jakékoliv smeti a snazit se, aby byla
co nejsussi, aby nedochazelo k uklouznutim, zakopavanim ¢i padim.

Cisténi pfistroju

Uklid provadi vyskoleny personal, ktery si je védom piipadnych nebezpedi a ktery
je pii ziskavani zkuSenosti a skoleni pod nepftetrzitym dohledem.

Pted ¢isténim jakéhokoliv elektrospotiebice je nutno vytahnout $ittiru ze zasuvky.
Pracovisté

Pracovisté je tieba udrzovat Cisté a uklizené. Na pracovisté nenoste osobni
majetek typu rozhlasovych piijimaci, apod. bez ptedchoziho souhlasu vedouciho
oddéleni. Na pracovisti nesmite koufit, jist ani pit.

Elektrospotiebice

Je velice dulezité¢ dodrzovat bezpecnostni postupy pii praci s elektrospotiebici.
Nespravné pouzivani a zanedbani pravidelné udrzby muze zpusobit poZar nebo

uraz.

Je nutno se Fidit témito pravidly:

1.Vypinejte vSechny spotiebice , které nejsou pravé v provozu.

2.0kamzit¢ hlaste jakékoliv zavady na kabelech, zastrckach, zasuvkach a
vlastnich spotfebicich s cilem ochranit hosty a pracovniky pted pfipadnym Sokem.
3. Nepftetézujte obvody a pojistky

4. Nikdy se nedotykejte elektrospotiebici mokryma rukama.

5. Nedopust'te kontakt ptivodnich kabelu s vlhkou podlahou.

6. Pamatujte si, Ze Zarovky mohou byt horké a nemély by pfijit do kontaktu
s hoflavymi materialy.

7. Pouze tadné kvalifikovany elektrikat mtize opravovat elektrospotiebice.

Koufeni
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Nedbalost pfi kouteni a likvidace nedopalkli se stava nejcastéjsi pti¢inou pozart.
Nekuite v mistech , kde je zakdzano koufeni; méjte vzdy po ruce dostatek
popelnikl — pravidelné je vyprazdiiujte do nehoilavych nddob k tomu uréenych a
zajistéte jejich rychly odvoz z budovy.

Odpad

Odpadovy papir, krabice, apod. je nutno z hotelu pravidelné¢ odvazet v zajmu
pozarni prevence. Odpadkové koSe je nutno vyprazdnit ke konci kazdého
pracovniho dne. Z pater a pokojii pro hosty je nutno odvazet smeti ihned po
uklidu pokojt a likvidovat ho mimo budovu hotelu. Odpadky a voziky nesmi

zustavat v chodbach, pozarnich unikovych cestach.

BEZPECNOST PREDEVSIM!

Druhy povinné dokumentace poZarni ochrany

Dokumentaci pozarni ochrany se stanovuji podminky pozarni bezpecnosti
provozovanych ¢innosti a prokazuje se plnéni nékterych povinnosti stanovenych
predpisy o pozarni ochran¢. Dokumentaci pozarni ochrany tvofi:

e dokumentace o zaclenéni do kategorie Cinnosti se zvySenym pozarnim
nebezpecim nebo s vysokym poZarnim nebezpecim,

e posouzeni pozarniho nebezpeci,

e stanoveni organizace zabezpeceni poZarni ochrany,

e pozarni fad,

e pozarni poplachové smérnice,

e pozarni evakuacni plan,

e dokumentace zdolavani pozari,

e 7ad ohlaSovny pozart,

e tematicky plan a cCasovy rozsah Skoleni zaméstnanci a odborné pftipravy
preventivnich poZarnich hlidek a preventistl pozarni ochrany,

e dokumentace o provedeném Skoleni zaméstnanci a odborné piiprave
preventivnich pozarnich hlidek a preventisti pozarni ochrany,

e pozarni kniha
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PoZarni ochrana

Mezi rizikové faktory vzniku pozaru v ubytovacich a stravovacich zatizeni patii
nedopalky od cigaret, snadno zapalné dekoracni materidly, zavady na
elektrospotiebicich, dievéném oblozeni mistnosti apod. Oblast pozarni ochrany
v podnicich poskytujicich ubytovaci a stravovaci sluzby, ale i1 v jinych
organizacich, je upravend zdkonem o pozarni ochrané a vyhlaskou o pozérni
prevenci, jejich ucelem je vytvotit podminky pro ti¢innou ochranu zivota a zdravi
obc¢anli a majetku pted pozary a pro poskytovani pomoci pii zivelnych pohromach

a jinych mimotradnych udalostech.

Clenéni provozovanych &innosti podle poZirniho nebezpeti

Podle miry pozarniho nebezpeci se provozované ¢innosti ¢leni do kategorii:

» Dbez zvySeného pozarniho nebezpeci,

» se zvySenym pozarnim nebezpecim,

» s vysokym pozarnim nebezpecim

Stavby ubytovacich zafizeni a stavby, které jsou urceny pro osoby se sniZenou
schopnosti pohybu a orientace, jsou zafazeny mezi provozované cinnosti se
zvysenym pozarnim nebezpe¢im. Cinnosti v budovach o 15 a vice nadzemnich
podlazich nebo o vySce vétsi nez 45 m, tedy i Cinnost hoteld této velikosti se
povazuje za €innost s vysokym poZarnim nebezpe¢im. Z tohoto diivodu musi byt
pfed zahajenim cinnosti kazdého takového objektu piedlozeno piisluSnému
organu vykonavajicimu statni poZarni dozor posouzeni pozarniho nebezpeci a

podnik je povinen po jeho schvéleni stanovena opatieni dodrzovat.

Povinnosti podniki v poZarni ochrané

Pravnické osoby a podnikajici fyzické osoby (podniky) jsou povinny:

» obstaravat a zabezpecovat v potfebném mnozstvi a druzich pozarni techniku,
pfedev§im vhodné druhy hasicich pfistroji (vodni, pénové, praskové, halonové,
CO2), splinklery, elektropozarni signalizaci reagujici na nadmérné teplo, svétlo
nebo kouf apod.

» vytvafet podminky pro haseni pozart a pro zachranné prace, zejména
udrZovat volné piijezdové komunikace a nastupni plochy pro pozarni techniku,
unikové cesty a volny ptistup k nouzovym vychodiim, k rozvodnym zatizenim

elektrické energie, k uzavérim vody, plynu, topeni,
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» dodrzovat technické podminky a navody vztahujici se k pozarni bezpecnosti
vyrobki nebo ¢innosti

» oznacovat pracovi§té a ostatni mista ptislusnymi bezpecnostnimi znackami,
piikazy, zakazy a pokyny ve vztahu k pozarni ochrané, a to vcetné¢ mist, na
kterych se nachazi vécné prostredky pozarni ochrany a pozarn€ bezpecnostni
zatizeni,

» pravideln¢ kontrolovat prostfednictvim odborné zpusobilé osoby, technika
pozarni ochrany nebo preventisty pozarni ochrany, dodrzovani predpisti o pozarni
ochran¢ a neprodlen¢ odstranovat zjisténé zavady,

» umoznit organu statnitho pozarnitho dozoru provadéni kontrol plnéni
povinnosti na useku pozarni ochrany, poskytovat mu pozadované doklady,
dokumentaci a informace vztahujici se k zabezpeceni pozarni ochrany a ve
stanovenych lhatach splnit jim uloZend opatient,

» poskytovat bezliplatné organu statniho pozarniho dozoru vyrobky nebo vzorky
nezbytné k provedeni pozarné technické expertizy ke zjisténi pfi¢iny vzniku
poZzaru,

» oznamovat Uzemn¢ prislusSnému  operacnimu  stfedisku  hasi¢ského
zachranného sboru kraje kazdy pozéar vznikly pfi Cinnostech, které provozuji,

nebo v prostorach, které vlastni nebo uZzivaji.
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Vliv hotelnictvi a cestovniho ruchu na Zivotni prostredi
Enviromentalni problémy 20 stoleti.
Z celé fady environmentalnich problému se, dle mého nazoru, dotykam ve své
jakakoliv zména stavu fyzického prostiedi, kterou s sebou piinasi cilené i necilené
necitlivé zasahy veskerého lidského konani.
Populacni rist zptsobil problémy s vyzivou obyvatel predevSim v zaostalych
zemich stfedni, vychodni a zapadni Afriky. Smrt zptisobena hladem a podvyzivou
nuti hledat vyspclé ekonomické zemé trvala feseni pro Afriku. Potravinova
pomoc je pouze docasné odlozeni rostouciho problému.
Industrializace ssebou nese zneciStovani ovzdusi, vod i piady. Mnoha
ekologicka opatfeni se projevila jako ucinnd, predevSim ve vyspélych
kapitalistickych zemich. Motivace 1 finan¢ni prostfedky k feSeni problémil
vedoucich ke zneciStovani planety vSak chybi u rozvojovych zemi a ani vyspélé
staty nemaji vzdy vhodné ekonomické a politické nastroje k dosazeni udrzitelného
rozvoje. Silnd primyslovd lobby oddaluji legislativni feSeni a stoji tak proti
z4jmim fadovych obcantl i proti z4jmim budoucich generaci.
Rozvoj urbanizace a vznik velkych mést byl ztejmy predevsim v padesatych a
Sedesatych letech. Mésta se 1 nadale rozristaji, ale méni svilij charakter.
V Gzemnich planech ptibyvaji ,lukrativni® primyslové a obchodni zény. Od
osmdesatych let je postupné zaznamenavan trend bydleni v okrajovych castech
meést.
Zmény ve vyuzZivani pud jsou zfejmé predevSim v primyslové vyspélych
zemich. Vyznam zemé&délské vyroby klesd a s nim i sobéstacnost téchto zemi
v zajisténi vyZzivy vlastnich obyvatel. Mén& plidy je vyuZivdno k péstovani
kulturnich plodin. Klesa pomér zemédélské pidy na ukor primyslu a urbanizace.
Negativni trend zneciStovani zemédélské pidy nekvalitnimi hnojivy se podatilo
zbrzdit, ale roste problém nakladani s odpady.
Odlesnovani je problémem, ktery vyznamné ohrozuje stav atmosféry. Problém
naristd v kontextu s kyselymi desti, které zplsobuji imise lesti a v kontextu
s rostouci koncentraci oxidu uhli¢itého v atmosféfe. Neekologické nakladani se
dfevem jako materialem i energetickym zdrojem neni, bohuzel, pouze ,,vysadou*
rozvojovych zemi, ale i napiiklad CR. Vaznost situace je umocnéna i dopadem

pfirodnich katastrof na malo odolné monokultury.
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Vyvoj Enviromentalnich problémi 21. stoleti

Nemyslim si, ze by 21. stoleti bylo ve své environmentalni problematice vyrazné
odli$né od toho predchoziho. Snaha o zlepSeni musi vychazet ptedevsim ze vSech
obyvatel planety a ke spousté environmentalnich problémi zaujimaji vlady
nekterych ekonomicky vyspélych, ale i rozvojovych zemi chladny a nete¢ny
postoj. Jisté odlisnosti zde vSak jsou. Pfres vSechna opatfeni a snahy o feSeni
problémti v pfedchozim stoleti, dostavaji a dostanou nékteré problémy ve stoleti
jednadvacatém obii rozméry.

Populacni rist bude nadale pokracovat. K problematické Africe se s nejvétsi
pravdépodobnosti pFidaji i prelidnéna Cina a Indie.

Primysl ve vyspélych kapitalistickych statech Evropy a Ameriky piendsi své
Hrozi stale vyssi znec€iStovani primysloveé ambicidzni Asie i mezindrodnich vod.
Rozvoj vystavby vede k nehospodarnému nakladani se zemédélskou pudou, ktera
v soucasné dob¢ lezi ladem. Tento pfistup vSak povazuji za velice kratkozraky
vzhledem k problematice vyzivy stale rostouci populace.

Vyuzivani pudy v zemédélstvi nabyvéa novych rozmérl. Trendem je rozvoj bio-
zem&délstvi , agroturistiky. Zemédélstvi mlze vyznamné pfispét k feSeni
problematiky obnovitelnych zdroji produkei a vyrobou bio-paliv.

Chybna energeticka politika vlad vede k vyuzivani dieva jako paliva a
minimalni snaze o recyklaci dfevéného a papirového odpadu. TéZebni primysl je
jeden z nejlépe prosperujicich v ekonomice CR. Cestou ke zlepseni situace miize

byt zalesnovani nevyuzité zemédélské plidy rozmanitymi dievinami.

K dal$im problémim ohrozujicim vazné stav Zivotniho prostfedi v 21. stoleti je
napiiklad globélni oteplovani a stoupani hladiny mofi (Holandsko, Maledivy,
Benatky), ,trhliny* v ozonové vrstv€ a snim rostouci zdravotni problémy (
rakovina kuze), vyCerpani zdroji nerostného bohatstvi v pomérné kratkém
casovém obdobi ( ropa, uhli, plyn), likvidace jaderného odpadu a jaderna hrozba

fundamentalistickych a Sovinistickych zemi ( Iran, Korea), zne€isténi a vycerpani
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zdroji pitné vody a mnoho dalSich problémd, které maji spolecného jmenovatele

— lidskou lhostejnost a ziskuchtivost.

Rozvoj cestovniho ruchu a jeho vliv na Zivotni prostredi v 21. Stoleti

Zatimco stoleti dvacaté bylo prezdivano stoletim automobilismu, od stoleti
jednadvacatého se ocekava, ze bude stoletim zabavy. Trh s automobily se
postupné ve vyspélych Kkapitalistickych zemich nasytil. V. CR piedevsim
v poslednich dvou desetiletich zaznamenal obrovsky rozvoj a sou¢asnou mirnou
stagnaci. Automobil uz neni vyrazem majetku, ale denni potfebou a umoznuje
lidem vysokou mobilitu a tim i nové moznosti. Jednou z téch zasadnich moznosti
je cestovani. Rozvoj a modernizace vyroby a robotizace a pfesun pracovnich sil
ze sektoru vyroby do sféry sluzeb umoziuje obyvatelim ekonomicky vyspélych
zemi vice se vénovat volnoCasovym aktivitdm. Samo oznaeni jednadvacéatého
stoleti ,,Stoletim zabavy®, vypovida o z4jmu lidi travit hodnotné sviij volny Cas a
rozvijet volnoCasové aktivity v rdmci mést i v zivé prirod¢. Tento fakt s sebou
nese celou fadu environmentalnich rizik. Pfedmétem mych tvah jsou predevsim
rizika spojend srozvojem a provozovanim  ubytovacich, stravovacich a
spoleCensko-zabavnich podnikti, jejich vliv na zZivotni prostiedi. Po
automobilovém primyslu je to totiz pravé cestovni ruch, kdo stoji na pomysiné
druhé pficce v ,hitparad€” znecist'ovatelll planety. Dale se ve své praci zamétim

na konkrétni problematiku provozu hotelt.

Hlavni environmentalni problémy spojené s hotelovym provozem
Ekologicka problematika se uzce dotyka téchto fazi provozu:
1. Vystavby hotelového komplexu, protoze se jedna velmi ¢asto o vystavbu
v neporuSeném a turisticky atraktivnim prostiedi, v blizkosti lesti, vodnich
tokti a ploch, na horéch.
2. Provozu hotelu, ktery je podobny jako provoz jakéhokoliv priimyslového
zafizeni. Pii své Cinnosti produkuje odpad, spotfebovava energii a

usurpuje si ndrok na zivotni prosttedi ve svém bezprosttednim okoli.

59



Problematikou sladéni ekonomickych a ekologickych cili se zabyva tzv. zeleny
management reprezentovany v CR po vzoru evropské unie Narodni federaci
hotelii a restauraci CR. Projekt, ktery nastifiuje a fesi ekologickou problematiku
v hotelnictvi vychazi z americkych studii, studii hotelovych asociaci v Evrop¢ a

projektu UNESCO.

Vystavba hotelu
Ekologické zasady vystavby hotelii a dalSich ubytovacich a stravovacich zafizeni
jsou zahrnuty v ¢innosti — hotelové a restaurani inZenyrstvi. Hotelové a
restauracni inZenyrstvi je ,,disciplina, ktera koordinuje a optimalizuje primyslové
konstrukce®. Cilem je kvalita, uspornost, hospodarnost. Tyto faktory rozhoduji o
budoucim ekonomickém i ekologickém nakladani jesté pfed spusténim provozu.
Hlavni ¢innosti hotelového inZenyrstvi pozitivné ovlivitujici Zivotni prostiedi jsou
napf.:
Budova a jeji okoli
- Vhodné napldnovani kapacity hotelu vychazi vstiic péc¢i o Zivotni prostiedi
a ochrané ptirodnich zdroji. Nevyuzity hotel plytva energii i nevyuzitym
objemem.
- Zajisténi horizontalnich cest, co nejkratsi spojeni pro hosty i personal (tvar
budovy)
- Idedlni prosvétleni dennim svétlem
- 0Od 22. h ma vn&jsi osvétleni pouze informacni charakter.
- Vstupy do budovy maji tepelnou ochranu.

- Zavlazovani zelen€ ma Casové spinace

Vnitini prostory
- Regulace teploty
- VSechna odbytova stfediska jsou v zakladnim podlazi
- Hosté maji usnadnény pohyb s minimem piekazek,
- Minimum kobercovych ploch — snadné ¢istitelnost podlah

- Klimatizace a minimalni ozvuceni prostor

Hotelovy pokoj
- Individualni ovladani teploty

- Centralni vypinani elektfiny na kartu
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- Mimotradné pozornost hotelové koupelné (dostatecné osvétleni, suSice
ruénikd a pradla, davkovace mydla a Sampontl, informace o zbytecné

spotiebé vody)

Stravovaci usek hotelu — vyroba

- Ekonomicky vyrobni program odpovida poctu stravovanych hostt

- Vyuziti novych technologickych zafizeni s nizsi energetickou naro¢nosti a
naroky
na odvod pary a splodin z tepelného zpracovani surovin.

- Vyuziti Cerstvych surovin a snizeni nékladii na chlazeni a mraZeni
potravin

- Zvazit objemy technologickych zatizeni jako fritéza, gril, kotle atd.

- Zpisob ohfevu potravin

- Zpusob umyvani nadobi

- Sbér olejem, tfidéni odpadi

Stravovaci usek hotelu — odbyt
- Racionalni planovéni velikosti porce — nevytvaret odpad
- Lep$i vyuziti materialu, kvalitni porceldn a sklo

- Zasadni je odpoveéd’ na otazku: Bude se na provozovné koutit?

Pro zkvalitnéni sluzeb zakaznikiim ale i ve smyslu Setrného chovani k Zivotnimu
prostfedi vydala NFHR CR manual, ktery poméha rozvijet u odborné veiejnosti
environmentalni mysleni. Provozovatelé jsou motivovani k zapojeni se do
projektu ,, Zeleny hotel* ziskanim prestizniho oznaceni na vstupu do budovy.
Vnitfni motivaci je nevyvratitelny fakt, ze turisticky ruch je zaloZen pfedevs$im na
neposkozeném Zivotnim prostiedi. Turisté jezdi do lokalit kvili jejich klimatu,
pfirodnim krasam, kvalité plazi, Cistoté vody, mistnim pamatkam a kulturnimu
dédictvi.

Jaka bude finanéni motivace a piipadné dafiové tilevy je otazka pro vladu CR...
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Ekologie provozi spolecného stravovani

Podnikatel v pohostinstvi si musi uvédomit, ze jeho hosté budou stale vice a
diraznéji pozadovat spravnou, zdravou vyzivu a ze tedy poptavka po ni neustale
poroste a vyroba jidel se tomu musi pfizptisobit.

Bude kladen stale vétSi diraz na vybér sortimentu surovin, ktery negativné
neovliviiuje Zivotni prostfedi. Potravinaiské suroviny budou v nejblizsi
budoucnosti posuzovany vice nez doposud s ohledem na obsah Zivin, neSkodnost
na nékteré druhy chorob a spravny zptsob jejich zpracovani, protoze bude piesné

znama struktura jednotlivych druhd.

Opatreni:

» Musi byt vyvinuta dirazna snaha za zkraceni dopravnich cest pti dodavkach
surovin a vibec veskerého zbozi. Vyzaduje to prezkouseni vSech moZnosti
dodéavek od dodavatelt z nejbliz§iho okoli.

» Pokud si to vyzada situace, musi byt na dodavatele vyvijen tlak, aby své
produkty ptizplisobil z4jmim Zivotniho prostiedi. Obaly, které nejsou nezbytné
nutné k fadnému uskladnéni, by mél odbératel vracet dodavateli jiz pti dodavce.

» Zcela by mély byt odmitnuty jednoporcové dodavky produktii pro snidaiiovy
bufet (méaslo, jam, med, smetana do kdvy, cukr apod.)

» Prednost by mély mit objednavky produkti ve velkych, piipadné vicekrat
pouzitelnych obalech, které jsou navic cenoveé vyhodnéjsi.

» Mnozstvi jednotlivych produkti, které nabizi snidafiovy bufet, nema byt piilis
velké, zbytky zpravidla nejdou jiZ pouZit. Vhodnéjsi je Castejsi dopliiovani.

» Maslo, med, jam mohou byt nabizeny ve sklenénych ¢i keramickych misach.
dodavatelské obaly. Smetana do kdvy se porcuje do konvicek, cukr se nabizi
v sypacich cukienkach na jednotlivych stolech hostii. Porcované méslo muize byt
zaledovano v nabidkové mise na bufetu.

> Cerstvé mléko (je-li to mozné, piimo od vyrobce) a ovocné §tavy jsou
pfipraveny ve sklenénych konvicich nebo 1 jinych vhodnych nadobach na bufetu

pro samoobsluhu host.
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» Na bufetové nabidce snidani nesmi chybét sortiment vyrobkt, kupf. mysli,
ovocné vlocky, susené ovoce, obilni klicky, jogurty, tvaroh aj.

» Rozsahlé mnohapolozkové standardni jidelni listky jsou neperspektivni. Na
jejich misto nastupuji rozsahové daleko mensi, denné¢ se meénici jidelni listky,
jejich obsah odpovida spravné a zdravé vyziveé. Jejich soucasti je nabidka
vegetarianskych a biologicky hodnotnych pokrmii.

» Jednotlivé porce pokrmi nemaji byt zbyte¢né velké, na piani se dopliuji.

» Nabidka pokrmil musi odrazet piislusnou sezonu a to i regionalné a kulinarsko
technologicky. Cerstvé jahody nepatii na jidelni listek v zimé, banan by nemél
zdobit veptovou peceni apod.

» Pouzivani konzervarenskych produktii by meélo byt radikdlné omezeno,
naopak sortiment pouzivanych €erstvych produktii rozsiten.

» Vyhledavat dodavky biologicky nezavadnych a zdravych surovin (maso
z prokazateln¢ zdravych chovii a dobfe vedenych farem).

» Bude se omezovat dovoz a zpracovani exotickych potravinarskych produkta.
Dlouhy transport a ¢asto Skodlivé péstovani nékterych produktii nejsou v zajmu
ochrany Zivotniho prostredi.

» Prii potizovani elektrickych spotfebicl je tieba se pozorné seznamit s udaji
vyrobce o spotiebé energie, délce Zivotnosti, nekomplikovanosti oprav, ale 1 o
senzorickY fizeném ovladani, které umoziuje jesté dalsi energetické tispory.

» U grilovacich zafizeni dat pfednost takovym, které maji jednotlivé tepelné
zony s moznosti oddélené regulace

» U rekonstrukci nebo nové budovanych kuchyni dat ptednost takovému
strojnimu vybaventi, které Setrn€ plisobi na potravinaiské suroviny.

» U chladicich agregati ve skladech v kuchynich vyloucit takové, které
pouzivaji jako chladici medium freon.

» Veskeré chladici prostory musi byt dostate¢né izolovany. Pokud je teplo, které
vyviji jejich agregaty, zachytitelné, mélo by byt v rekuperitorech pouzivano
k ohtfevu uzitkové vody.

» Jiz pfi zpracovani projektu kuchyné, ptipraven, skladii musi byt vytvoreny
predpoklady pro bezproblémové ¢isténi a uklid vSech ploch.

» Tlakové parni stroje jsou lepsi alternativou chranici zivotni prostfedi nez

ocista provadéna chemickymi prostfedky.
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» Jako zékladni Cistici prostifedek mohou byt pouzivany prostiedky s neutralnim
mydlem nebo octem.
» Specialni prostiedky pro pecici trouby nebo grily ve spreji je 1épe nahradit

spisSe mechanickymi Cisticimi prostiedky.

Sklady

» Skladové prostory by nemély byt netcelné velké, aby uskladnéni mnozstvi
zbozi zaruCovalo vzdy vysokou Ccerstvost surovin. K tom je nutné vhodné
prizpusobit objednavkovy systém.

» Skladové prostory v¢. Chlazeni maji byt feSeny tak, aby umoznovaly
bezproblémovy uklid a dezinfekci

» Zelenina by nemé¢la byt nakupovana na dobu del$i nez dva dny.

» Ovoce a plody se skladuji oddélen¢ od kofenové zeleniny a brambor.

Pomocné prostory

Také vSechny pomocné prostory a navazujici prostory maji vlastni naroky na
dodrZeni zasad ve prospéch Zivotniho prostiedi.

» Pripojeni mycich strojena ptivod teplé vody ma byt provedeno co nejkratsi
cestou. Tepld voda by méla byt znejvétsi Casti ziskavéna rekuperacnim
zafizenim.

» U mycich stroji je nutné vénovat velkou pozornost dobré izolaci proti
nadmérnému hluku 1 proti vyzatovani tepla.

» Mycka by méla byt vybavena automatickym davkova¢em myciho prostredku.

» Pii instalaci mycky musi byt prozkousena kvalita a predevsim stupen tvrdosti
pfivadéné vody.

» Je vhodné provadét nakup Ccisticich prosttedktt od jednoho dodavatele.
Dociluje se tim vyhodnéj§i cena, dokonalejsi servis, rychld pohotovost
v dodavkach a lepsi informacni sluzby v oblasti inovace cisticich prostredku.
V nékterych piipadech lze s dodavatelem dohodnout zaptijceni vétSich nadob ve.
Cerpaciho zatizeni pro kazdodenni provoz.

» Zabezpe¢i se ukladani odpadu z kuchyné oddélené: papir, sklo, plech,
biologicky odpad, ktery se uchovava v oddéleném chladicim prostoru do té doby,

nez je odvezen. Tam, kde to dovoli situace, se kuchynisky bioodpad kompostuje.
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» ZabezpeCuje se shromazd’ovani tukti pouzitych ke smazeni a jejich predani
k dalS$imu vyuZziti.

» Vsude kde je to mozné a Gcelné se vymeéni elektrické Zarovky na tsporné
zarivky.

» Vodovodni kohoutky do umyvadel a diezl opatfit modernim pritokovymi
usmeériovaci, které zabranuji neustalému kapani vody. Vzdyt jedna kapka kazdé
dvé sekundy piedstavuje vyssi denni spotiebu nejméné o 200 litrt.

» Instalovat omezovace

Uspésné ekologické hospodateni v gastronomickych provozech nezavisi pouze na
spravném vybéru produktil, ale také na zacastnéném persondlu. Nové vyrobky,
zmény postupti nebo dodavateli vyzaduji novy pfistup i od pracovnikii. Ochotu
ke zménam mohou posilit i dal§i vhodna opatieni, kupt. vzdélavaci a informacni
kurzy, ,zelend nasténka“ nebo ,zelena schranka®, kam mohou pracovnici smétovat

vlastni napady k vnitropodnikové ochran¢ zivotniho prostiedi.

Odpadové hospodaistvi

§ 13 Vyhlasky ministerstva zdravotnictvi CR & 107/2001 o tuklidovych
komorach, nadobach na odpad a skladech odpadu stanovi:

1. Pro uklid provozovny se zfizuje tklidova komora, pfipadné nika (vyklenek)
s ptivodem tekouci pitné vody a teplé vody, vybavena vylevkou a polici, pfipadné
skiitkou pro uloZeni Cisticich a mycich prostiedki. Podle charakteru ¢innosti
dispozi¢niho uspotadani provozovny se uklidova komora pro stravovaci Cast fesi
oddé€leng, u vicepodlazni provozovny pro kazdé podlazi.

2. Pokud to charakter ¢innosti vyZaduje, zfizuje se chlazeny sklad organického
odpadu. Tento sklad se vybavuje piedsifikou s tekouci teplou vodou a pitnou
vodou pro sanitaci odpadnich nadob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud
charakter ¢innosti nevyZaduje takovy sklad, musi byt reZim odvozu organickych
odpadkl zabezpecen tak, aby nedochazelo k plesnivéni a hnilobé odpad, vnikéni
Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenoved, hlodavet a dalSich

zivodichu.
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3. Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu umoziujiciho jejich sanitaci.
Tyto nddoby musi byt uzaviratelné. Ke shromazd’ovani odpadu v provozovné, ve
které nelze vytvofit podminky pro sanitaci sbérnych naddob, nebo vyzaduje-li to
charakter odpadka (napf. nezkrmitelné skotapky, schranky moiskych zivocicht,
pokrmy z infek¢nich odd€leni), se pouzivaji jednorazové plastové obaly.

§ 14 Vyrobni konzumacni prostory

1. V provozovné stravovacich sluzeb, nejde-li o jiné zatfizeni stravovacich sluzeb,
musi byt vytvoien prostor pro konzumaci podavanych pokrmu.

2.Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich
zatizeni odpovidala rozsahu provozované ¢innosti a pouzivanym technologickym
postuptim.

3. Strojné technologické zatfizeni urené pro vyrobu, skladovani a manipulaci
s potravinami a pokrmy musi odpovidat pozadavkiim stanovenym natfizenim
vlady ¢. 170/1997 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na strojni zafizeni,
ve znéni nafizenim vlady €. 15/1999 Sb. a natizeni vlady ¢. 283/2000 Sb.

4. Pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych pokrmu, zchlazenych polotovari a
rozpracovanych pokrmu, jakoz i pro zchlazeni pokrmil pifed jejich konecnou
upravou (§ 23 odst. 2) se provozovna vybavuje rychlozmrazovacim zafizenim,
které¢ zajisti Sokové zchlazeni 1 zmrazeni pokrmi po kuchynské uprave.
PoZadavky na teploty a lhiity uchovavani jsou upravovany v pftiloze ¢. 3.

5. Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipula¢ni a pfepravni obaly a
dalsi vyrobky, které ptichazeji do ptimého styku s potravinami a pokrmy, nesmi
byt poskozené, musi byt funkéné vyhovujici a vyrobené z materialti uréeného pro
styk s potravinami a pokrmy podle vyhlasky ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych
pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy.

6.Pracovni plochy, pracovni nacini a pomiicky musi byt oddéleny podle
charakteru potravin nebo cinnosti tak, aby pii pfipravé a vyrobé pokrmi
nedochazelo ke kiiZzové kontaminaci potravin a pokrmi a k negativnimu
ovliviiovani jejich zdravotni nezavadnosti.

7. Pracovisté kde se manipuluje s nebalenymi potravinami a pokrmy, nebo kde
dochazi ke zneciSténi rukou, musi byt vybavena umyvadlem s tekouci pitnou
vodou a teplou vodou, mydlem a rucniky pro jednorazové pouziti nebo
osouSecem rukou. Na pracovisti, kde dochazi k epidemiologicky vyznamnému

zneCisténi rukou zaméstnancii, (napt. kuchyné, pifipravny masa, ryb, dribeze,
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vajec) musi byt instalovdno umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho nebo pazniho

ovladani.

Zazitkova gastronomie

Pojem ,,zézitkova gastronomie® se v poslednich letech dostal do podvédomi
mnoha lidi z laické i odborné vetejnosti. Jen malokdo vsak vi, co se za timto
pojmem doopravdy skryva. Piesna definice je komplikovanou zaleZitosti,
vzhledem k tomu, te se o pravém vyznamu a piedevSim obsahu zazitkové
gastronomie pfou i piedni ¢eSti odbornici. Proto se ve své praci pokusim tento
pojem definovat a za pomoci vyzkumu se budu snazit poodhalit souvislosti mezi
zazitkovou gastronomii a praxi. Vysledky své prace budu prezentovat na mnou
vytvotenych internetovych strankach. Zazitkova gastronomie poskytuje
provozovatelim velky potencidl v boji o zdkazniky a v jejich udrzeni, proto je v
dnesni dob€ velmi uZzitecna.

Zazitkova gastronomie vychazi z faktu, te Clovek pfijimé podnéty z okoli vSemi
nespokoji jen s obyCejnym pokrmem nebo napojem. Kdyz vyhleddva vhodné
stravovaci zatizeni, touzi zaroven po gastronomickém zazitku. Praveé prozitek je
tim faktorem, ktery ovlivni jeho spotiebitelské chovani natolik, te se bude vracet a
piivede 1 své pratele. Toto je cilem zazZitkové gastronomie.

Podle marketingové teorie — totalniho produktu, se sluZzba poskytovana

Zazitkova gastronomie v kuchyni se tykd nejen mechanického a tepelného
zpracovani pokrmu, ale i souladu jednotlivych slotek pokrmu, harmonie a
pestrosti celého menu. Dilezitym faktem je samotna kompozice pokrmu na talifi
a jeho prezentace. Spravnym pojetim kompozice pokrmu se zabyva
gastronomicka disciplina — Food styling2 s dirazem na detail. Clovék vnima
zrakovym analyzatorem 75 %informaci, sluchovym 15 %, hmatem 5 %,
chutovym 3 %, &ichovym 2 %.3 Ukolem zazitkové gastronomie je zapojit a
nasledné uspokojit vS§echny smysly stravnika. V tomto komplexnim pojeti spatiuji
uméni zazitkové gastronomie.

Vyznamnou soucasti poskytované sluzby v ramci zazitkové gastronomie je
¢innost sommeliera. Sommelier4 fundovanym doporucenim népoje dotvari
celkovy dojem pokrmu a umoctuje tak hostiiv gastronomicky zazitek. Rovnéz na
¢innost obsluhujiciho persondlu jsou pii aplikaci prvkl zdzitkové gastronomie
kladeny vys$$i pozadavky. Naro¢nost prace spociva v odbornosti zaméiené
napiiklad na dokoncovani pokrmt pied hostem, jako je tfeba flambovani5
palacinek nebo vykosténi pstruha. Z hlediska spolecenského je obsluze piiféena
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role spole¢nika. Cisnik musi umét hosta pobavit, vyhovét v maximélni mozné
mife jeho pfanim. V modernim marketingu hovotfime stale Castéji i o tzv. skrytych
ptéanich, tedy téch, které host jesté ani nevyslovil, kupiikladu kdyz ¢iSnik pfinese
usedajici damée stolicku na kabelku. Prave tohle by me¢l byt styl ¢isnika, ktery
prezentuje své ziskané dovednosti. Pfekazkou pfti aplikaci zazitkové gastronomie
je ziskat dostatecné kvalifikovany personal, jehoz schopnosti by odpovidaly
pozadované profesiondlni urovni, kterd je pro zazitkovou gastronomii
nepostradatelna.

Prosttedi v restauraci, kterd chce provozovat zazitkovou gastronomii, musi byt
nezapomenutelné¢, nezaménitelné a originalni. Vhodnd je spoluprice s
interiérovym designérem. Umisténi stravovaciho zafizeni a jeho stylizace ma
velky vliv na dalsi vyvoj marketingové strategie a ispéSnost podniku.

Vsechny jednotlivé prvky zazitkové gastronomie se vzajemné prolinaji a dopliuji.
Tato forma poskytovani gastronomickych sluzeb, mé dle mého nézoru, velkou
budoucnost. Je nutné si uvédomit, Ze zazitkova gastronomie si neklade za cil
oslovit klientelu napti¢ zdkaznickym spektrem, ale naopak specifikuje segment.
Zazitkova gastronomie se nemusi nutn¢ vyznacovat vysokou cenovou narocnosti,
pfesto je urcena solventnéjsi klientele.

Cilem mé prace je poskytnout Siroké vefejnosti vyklad pojmu ,zazitkova
gastronomie* a provozovateliim gastronomickych zatizeni poskytnout alternativu.
»(Gastronomie je v SirSim pojeti nauka o vztahu kultury a potravy, v uzsim pojeti
jde o kuchatské nebo kulinatské uméni (fr. /'art culinaire) neboli gastronomie
(véda o taludku). V SirSim smyslu - nikoli navic - nejde jen o uméni piipravy jidel
(vafeni), nybrZ 1 o jejich konzumaci. Je to v podstaté¢ (v uz§im pojeti) soucast
sektoru sluteb. Uméni kuchatské se d& povazovat uzité uméni. Gastronomovym
cilem je ulinit z pfipravy a konzumace jidla akt kultivovany a povysit tim
pojidajiciho €loveéka na uslechtilou bytost, pozvednout jej z trovné animalniho
stroje na zativani. Cilem kuchatského femesla konkrétné je ptipravit pokrm tak,
aby zasytil na prvnim misté ducha konzumentt.““6

Nové alternativy a trendy soucasné gastronomie

S ptichodem globalizace se dostaly do obchodnich fetézcti v Ceské republice
nové suroviny a do kuchafek tim padem i1 nové recepty. Rozmach cestovniho
ruchu rozsifil etnickou kuchyn, jet se stala oblibenou, nejen pro jeji pestrost, ale 1
z ditvodu, migrace riznych narodnosti.

Trendy v soucasné gastronomii se méni tak rychle, te neni motné ani vSechny
vyjmenovat, proto vybirdm jen ty, podle mé nejzajimavéjsi. Tematické restaurace,
které vas pienesou do stfedoveéké krémy, slunné Italie, temperamentniho Mexika
¢1 amerického retro baru, jsou pro svou vyjimecnost stidle vyhledavanéjsi mista
Sirokou vefejnosti. Celosvétovym trendem je ndvrat ke kofentim narodni kuchyné
s kombinaci modernich postupt, napiiklad molekularni gastronomiel7a vyutitim
tradi¢nich surovin. Velikym hitem se staly vegetaridnské restaurace a restaurace
zaméfujici se na zdravou ¢i alternativni vytivu. Dogmatem téchto restauraci je, te
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patii mezi nekuiacké, cot je 1 ve vétSiné zemi Evropské unie legislativné
podpoieno.

Definice pojmoslovi zazitkova gastronomie
Nejprve bych rad vyjasnil pojmy, které se tykaji tohoto tématu. Pfedni odbornici
na gastronomii se nemohou shodnout na jejich pfesném vyznamu. Bohuzel
neexistuje ani literatura, kterd by alesponn néktery z téchto pojmi vysvétlovala.
Proto vyuziji své zkuSenosti v tomto oboru, vysledky marketingového vyzkumu
vcetné rozhovoril a pokusim se tyto pojmy definovat.
ZaZitkova gastronomie je zpuisob stravovani, kdy je hostu poskytnuta specificka
forma proZitku, prijimand vSemi smysly. Cilem zaZitkové gastronomie je, aby
zazitek v hostech pietrval co nejdéle a to i po navstévé spolecensko-zabavniho
zafizeni. Nejedna se pouze o drahé luxusni podniky, ale lze sem zahrnout i
podniky naptiklad nabizejici pfipravu steakl na lavovych kamenech, ¢i stravovaci
zafizeni s otevienou kuchyni. Zazitkova gastronomie nemd hranice a zaleZi pouze
na provozovateli a jeho zkuSenostech, jak tuto formu stravovani uchopi.
Fine dining je nejvyssi formou nabidky zaZitkové gastronomie, jednd se o
dokonalé snoubeni ,,Genia Loci“l18 a smyslovych proZitkii. Podniky nabizejici
tuto sluzbu jsou mensi, s nékolika stoly, aby bylo vzdy dosazeno potfebné péce o
zakaznika. VSe byva doplnéno atmosférou luxusniho prostiedi, zajimavym
vyhledem, ¢i stylovym interiérem. Pokrmy a néapoje jsou typické vybérem
netradi¢nich a exkluzivnich surovin.
1. Snoubeni pokrmli a ndpoji s cilem dosazeni maximalniho
gastronomického souznéni je pouze jednim z typu zdzitkové gastronomie.
Jde o vhodnou kombinaci ndpoje a pokrmu, vy smyslu harmonie
souladu nebo harmonie kontrastu.

vvvvv

kvality, coZ nemusi vzdy znamenat to nejdrazsi na trhu. Ani Cerstvost surovin by
neméla byt zanedbavana, mrazena ryba, totiz, nikdy nebude chutnat stejn¢ jako
chlazena - Cerstva. Nejedna se vSak pouze o ryby, ale také o veSkeré druhy masa,
bylinky, ovoce a zeleninu, a v neposledni fad¢€ také o Cerstvé, nemraZené piilohy k
jidlim. Vzhledem k Sirokému spektru nabidek na trhu dodavateld, si restauratér
muze dovolit vybirat. Lepsi je také zvolit vyssi obratkovost zasob, kterd zarucuje
cerstvost surovin.

Vyuziti tradicnich surovin ,.kolem komina“22 je, bohutel, trendem at poslednich
nekolika let. Pfitom kazdy region, ¢i oblast ma dostatek svych surovin, které¢ mute
nabidnout k prezentaci. Navrat ke kofenim gastronomie s vyutitim tradi¢nich
¢eskych a mistnich surovin Gzce souvisi. Kuchatky naSich babicek v sobé skryvaji
hotové poklady, potiebuji pouze trochu oprasit a zmodernizovat. Uved'me si to na
ptikladu. Byly to pravé nase babicky, které pii svatecnich pfilezitostech pekly
kachnu s tradicni pfilohou domacim zelim a bramborem, kdyt tento recept
,»oprasime a zmodernizujeme*, vysledek bude znit ,,peCend kachna a zelny salat v
bramborové krusté“.23
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Nac¢ prezentovat Ceskou gastronomii zahrani¢nimi recepty, jako jsou lasagne,
pizza ¢i polévka s moiskymi plody, kdyt naSe ndrodni gastronomie nabizi tak
Siroké spektrum vlastnich vybornych pokrmi, pozor nejednd se pouze o
svickovou na smetané a fizek s kasi.

Tepelna tprava je pii pripravé pokrmi nesmirné duletita. Jednotlivé suroviny
potiebuji totit ke své modifikaci specificky ptistup. Neni moudré znehodnocovat
Cerstvé suroviny napiiklad rozklepanim platku masa a poté smatenim ve fritéze,
kdyt existuje 1 jiné feSeni, vhodnéjsi uprava steakti nejlépe na grilu.

Sezonnost mé vliv nejen na ekonomiku provozu, ale 1 na chut’ surovin. Pro¢ se
tedy v zimé na jidelnich listcich stale objevuji nedozralé rajcata bez chuti?

Sommelier a jeho ¢innost

»Slovo sommelier pochdzi od some/sommer, v provensalsting ,,saumalier tzn.
osoba, kterda méla na starosti zvifata, volské potahy, které¢ dopravovaly potraviny a
napoje.“26 31 Na definici slova sommelier se odbornici doposud neshodli. Nikdo
totit nedokate presné fici, zda sommelier zodpovida za vSechny néapoje, nebo jen
za vino. Je sommelier jenom vys§i formou népojafe, jak je definovan ve
francouzském systému oblsluhy, nebo je jeho poslani vyssi. Bezesporu se jedna o
osobnost se Sirokym gastronomickym rozhledem nejen v oblasti ndpojt a pokrmii,
ale 1 v tabakovych vyrobcich, historii gastronomie, marketingu a etiketé. Musi byt
vybaven dobrymi komunika¢nimi vlastnostmi nejen v rodném jazyce.

Sommelier musi byt bez diskuse vybornym znalcem vina, poradcem majitele
restaurace pii ndkupu vin do vinotéky, a zaroven zodpovida za jejich skladovani.
Jeho hlavni naplni prace je doporuceni vhodného népoje k vybranému pokrmu, s
tim souvisi nutnost znalosti charakteristik o kazdém z doporucovanych drinkd.
Nemusi se jednat jen o vino, jeho prace zac¢ind vhodnym vybérem aperitivu27 a
kon¢i doporucenim digestivu28.

Kombinace vin a pokrmt, je nekone¢né mnozstvi variant surovin a napoju, které
se mohou navzijem chut'ové prolinat. Touto problematikou se zabyva obor zvany
Enogastronomie29. Existuji jednoduché zéasady, které jsou vSeobecné znameé.
Naptiklad bilé maso, bilé vino, ale ani toto neni dogmatem. Pro nazornost uvadim
zakladni piehled pokrmil a doporucenych vin.

Zasady zazitkové gastronomie v kuchyni
(za ptedpokladu odborného vzdé€lani a praxe)

o Vybér kvalitnich a Cerstvych surovin
o Vyssi obratkovost zasob

o Vyuziti tradi¢nich surovin (,,kolem komina®)

o Vyuziti tradi¢nich ¢eskych surovin
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o Specificky pfistup k tepelnym upravam jednotlivych surovin

0 Sezonnost
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