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Vyznam gastronomie

Pottebu vyzivy jako zakladni potfebu ¢lovéka je
mozn¢ uspokojit formou individualniho nebo
spole¢ného stravovani.

Gastronomie — gaster =

zaludek,

nomos = mrav, zvyk

Brillat-Savarin (1755 — 1826): “Gastronomie je
otazkou vyzivy, jidla, piti a chuti spojené s radostmi
stolovani a odpoc€inkem.
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* Vyiiva — fyziologie jidla a piti. PAKELTA Y KARVINE
e Strava — fyzicka ¢ast poskytovaneho produktu.
* Odbytové misto — misto pfipravy pokrmti a napojt, receptury,

technika a technologie, inventar, prostredi, servis apod.

Gastronomické sluzby — soubor a kombinace hmatatelného
vyrobku (jidla a piti)) a nehmatatelné sluzby (servis), ktera se
pohybuje podle rozsahu a kvality sluzeb v riiznych smérech.




Vyznam gastronomie

Obsahem gastronomie jsou otazky vyzivy, stravy (jidla a piti)
a gastronomickych sluzeb.

Zabyva se vazbami a procesy mezi kuchyni, odbytovym
mistem a klientem. Gastronomické sluzby jsou nabizeny

v souboru a riznych pomérech hmatateln¢ho vyrobku a
nehmatatelné sluzby.

Jde o osobni sluzby poskytované mistni a piespolni klientele.
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* Ovliviuje Zivotni troven obyvatelstva

» ZabezpecCuje vyzivove potieby obyvatelstva
* Propagace racionalni vyzivy

* Nov¢ pracovni prilezitosti

* Rozviji fadu odvétvi — rozvoj ekonomiky

* Podili se na tvorbé¢ HDP

* Neoddélitelna soucast narodni kultury
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* Spole¢né s ubytovanim ma pohostinstvi nezastupitelnou roli a svym
vyznamem prioritni funkci pro rozvoj CR.

* Pohostinstvi zabezpecuje pro turisty zdkladni funkce CR a je urcitym
monitorem spokojenosti domaciho obyvatelstva.

* Pohostinstvi je od pradavna mistem setkavani ptatel 1 nepratel, mistem
spoleCenskych setkani 1 mistem urcité¢ formy odpocinku a relaxace.




Gastroturismus -Gastronomické festivaly a soutéze

* K zazitkové gastronomii patii také cestovani za gastronomii -
gastroturistika, gastrovikendy v metropolich, navstévy vinnych sklipku,
gastrofestivaly ap.

* Gastronomické festivaly a soutéze ma;ji verejnosti priblizit kvalitni
gastronomii a kreativitu kuchait. Organizatory jsou hlavné gastronomicti
profesiondlove, Casto za podpory mésta a kraje, ve kterém podnikayji.
Spoluorganizatory jsou i centraly cestovniho ruchu a dalsi organizace,
sdruzeni nebo soukromé osoby.

Mezi nejznamé)si patii:

* Prague food festival

* Grand Restaurant Festival

* Karneval chuti Ostrava

* Food Festival Karlovy Vary

* Gastronomické slavnosti M.D. Rettigové
*  Gastrofestival Velke Karlovice a dalsi.



Vinarska turistika

Vino a jeho nesmirna promeénlivost 1 bohatost vjem1, ktera ho tak podstatné
odlisuje od jinych napojt, se pozvolna stava pfedmétem zajmu a radostneho
objevovani dosud nepoznanych prozitkii nejen pii jeho piti, ale 1 pf1 cestovani
krajinami vina.

Moravské vinarské stezky je projekt ochrany kulturniho dédictvi a rozvoje
vinarske turistiky na jizni Moravé, realizovany paterni Moravskou vinnou
stezkou a dohromady tvoii 1200 km dlouhou sit’ stezek mezi Znojmem a
Uherskym Hradistém. Navstévniklim nabizi moZnost jednodennich 1
vicedennich vyletli za poznanim folkloru, vina a pamatek.

Mimo vinaiskych stezek je mozné se s vinafskymi zajimavostmi seznamit na
vinarskych naucnych stezkach (Mikulov, Valtice, obce Némcicky, Stara
Hora, Pavlovicka vinice a vinné sklepy), nebo trasach, které buduji vinaiske
obce mezi vinicemi, aby turistim ptiblizily vinohradnictvi a vinarske tradice
regionu, jsou to napt. Stezky Krajem Andre, Modré hory, Muskatu
moravského, Rulandského bilého nebo Kutnohorska vinaiska stezka.



Pivni turismus

spociva v cestovani Siroké vetejnosti po pivovarech, minipivovarech, festivalech, pivnich
udalostech apod.

Jeho cilem je nabidnout domacim i zahrani¢nim turistiim tradi¢ni i nova mista, vhodna
pro navstévu a poznavani riznorodych chuti piv po celé Ceské republice.

Pivni turistika od pivovaru vyZaduje, aby m¢l zmapovan svij region, nabizel prohlidku,
ochutnavku i prodej sortimentu, mél vlastni restauraci a nejlépe 1 ubytovani.

Pivni turismus maji podpofit také pivni cyklostezky, které propojuji pivovary a dobré hospody
po trase. Jsou to naptiklad Beskydska pivni cyklotrasa, stezka Petra Bezruce z Brna
do pivovaru Cerna Hora, ¢i stezka Chmelovo a dalsi.

Pivnich slavnosti a festivalii se kona po celé republice kazdoro¢né cela fada. Naptiklad
Slavnosti Svijanského piva, Mostecké pivni slavnosti, ZlinBiirFest, Ciperny Den s Primatorem
Nachod, Pivovarska ¢tvrtka HanuSovice, Narozeniny Méstského pivovaru Stramberk,
Chmelfest Zatec, Pivni slavnosti Olomouc, Beerfest Olomouc, Litovelsky otvirdk a spousta
dalSich.

Pro pivni slavnosti je typické, ze kromé piva nabizi navstévnikiim jidlo a kulturni program,
predevsim v podobé vystoupeni hudebnich kapel. Hlavnim motivem néavstévnika tak nemusi
byt jen pivo, ale 1 vystoupeni oblibené kapely, dobr¢ jidlo, nebo setkani s ptateli.

Nejvétsi pivni festival s dosahem v Evropé je Cesky pivni festival, Festival minipivovart

v Kralovské zahrad¢ Prazského hradu ap.



Trend malych pivovaru a znaCkovych restauraci

Ceska republika ma 191 pivovart, z toho 43 pramyslovych a 148
minipivovarﬁ Ty dohromady nabizeji okolo 550 druhi piva.

Cesko je zemé& milovnik piva. I to je jednim z duvodu prudkeho rozvoje
menSich pivovarti. Boom minipivovart je pro milovniky piva radostnou
zpravou.

Kvasene obilné napoje, kter¢ muzeme povazovat za pfimé predchudce
pivniho moku, varili na ¢eském uzemi jiz Keltove. AZ Slované, nejspis pfi
jeho vyrobé zadali pouzivat chmel. Zrodilo se tak chmelové pivo.

,,zakladaci listina VySehradske kapituly* z roku 1088, v niZ prvni ¢esky
kral Vratislav II. pfidélil kapitule kromé dalSich pr1v1leg11 take desatek
chmele na vareni piva.

Velky rozkvét vareni piva na Ceském uzemi piineslo dvanacté stoleti. V
této dobé mohl v éesk}’/ch zemich varit pivo kdokoliv. Pozdéj 1bylo

takzvane ,,pravo varecné* omezeno pouze na klastery a mést'any, zijici
uvnitt méstskych hradeb. Vznikaly tak prvni krémy.

1869 - Plzensky Prazdroj, spodné kvaseny lezak, nejoblibengjsi na svéte.



Stravovaci zvyklosti jinych narodi

* V gastronomii se stravovaci zvyklosti, obyceje a také etiketa u stolu odlisSuje.

* Seznameni se stravovacimi navyky v cizich zemich usnadnuje kontakt.

* Globalizace a vEtSi mozZnosti cestovani prindseji nové kontakty s jinymi
narodnostmi a poznani novych cizich zvyklosti.

 Touha po poznani "typickych" lokalnich jidel, jako soucasti kultury navstivené
zemg.

* Poznavani stravovacich zvyklosti jinych narodua se stalo masovym turistickym
cilem a zazitkem.




Stravovaci zvyklosti jinych narodi

1.  kucharska kniha na svété — filosof Anchestrat (r. 400 p.n.l.) v Fecké kolonii
Gela na Sicilii.

Jidlo je tou nejlepSi moZnosti porozuméni mezi narody.

Evropané - gastronomické zvyklosti nejsou zasadné odlisné:

e Veétsinou pozdéji vstavaji a vydatné snidaji.

« Ptedpokladaji, Ze se v podnicich budou snazit vyhovét jejich neobvyklym pfanim.

e Téméf vSichni radi poznavaji nasi gastronomii.

e Zpravidla konzumuji méné naSich obvyklych ptiloh, maji radi hodné zeleniny,
salatii, ovoce, ovocnych a zeleninovych §t'av.

« Kompoty a salaity mnohdy konzumuji jako samostatny chod.

e Pecivo a chléb jedi témét ke kazdému chodu.

* Nemaji radi piili§ vydatné pokrmy, tu¢nd masa a omacky.

* Kavu piji cezenou, €aj silny, oboji s ml¢kem.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

* Némci - zakladni snidané s vejci, uzenarskymi a rybimi vyrobky, studenymi pecenémi,
syry a masovymi salaty.

* Piji Cernou kavu nebo €aj s mlékem.

* Obédvaji zpravidla polévku, masity hlavni chod se zeleninou a mou¢nik.

* Oblibena jidla - pecene¢ bil¢ klobasy, uzeniny a v 1été€ studen€ ovocné polévky.

» K vecefii uvitaji studené pokrmy vSeho druhu.

* Bavorska kuchyné ma totozn¢ znaky s kuchyni ¢eskou.

* Z napoju ceni predevsim pivo, vino a obiln¢ palenky.

* RakuSané snidaji méné vydatné, k obédu jedi masa s omackou nebo zeleninou, k veceti
bézny sortiment teplych pokrmi, pfedevsim minutek. Radi piji ernou kavu se
Slehackovymi moucniky.

« Svycaii jsou hosté naroéni a uznali. Jejich gastronomické zvyklosti podléhaji vlivu
Némecka, Francie a Italie.

* Jedi ptirodné upravena masa se zeleninou, kvalitni syry, ovocné moucniky a zmrzlinu.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

* Francouzi snidaji lehce, obéd a veceti tvoti slozité menu.

* Nemaji radi ptilis velke porce, ale pestrou skladbu pokrma.

* Oblibeny je aperitiv, syry, moucniky, zmrzlina a kava.

* Vino piji témét ke vSem pokrmim.

* Francouzska kuchyné je velmi pestra, nékteré recepty jsou zalozeny na bohaté
pouzivaném kofteni, jin€ vynikaji promyslenou kombinaci ingredienci jemnych
delikétnich chuti.

* Maso minimaln¢ ve stejném mnozstvi dopliiuje zelenina.

* Opravdovi gurmani si pi1 zaslechnuti "francouzské recepty' vybavi mozna
také ktepelky, drozdy, hlemyzdi delikatesy, ¢1 Zabi stehynka. Efektnim zptisobem
zavereCné pripravy jidla ve francouzskée kuchyni je flambovani — jidlo je
zastiiknuté kvalitnim konakem, ¢i calvadosem a zapalen¢ — §t'avy 1 jednotlive
pochutiny tak ziskdvaji nezaménitelnou chut’.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

* Italové - pokrmy ptirodniho charakteru, smazend jidla a téstoviny. Snidaji meéné,
obédvaji a veceti bohatg.

» Jako dochucovaci prostfedek - strouhany syr a olivovy ole;.

* Kvalitni moucniky, zmrzlina, ovoce a silna ¢erna kava.

* Stolovani je obdobn¢ jako v ostatnich zemich Evropy.

* Ke kazdému jidlu se podava pecivo a rizné ochuceny olivovy olej a nikdy nesmi na
stole chybét miska s nastrouhanym syrem.

* Italska kuchyné vyhovuje trendu zdravého stravovani.

« Spanélé - velmi temperamentni, coZ se vyrazné podepsalo na jejich gastronomii.
« Jidelni¢ek Spanéli obsahuje nejriznéjsi druhy moiskych ryb, moiskych plodt a
velké mnozstvi zeleniny.

* Kvalitni olivovy olej, lisovany za studena. Likéry, dochucené zvlasté anyzem.
Kromé ovoce se kanduje i zelenina.




Stravovaci zvyklosti jinych narodiu

* Polaci maji radi zeleninové a luSténinové polévky, mleta masa a téstoviny.
Historicky jsou v ni hluboce zakotfenény stopy zidovské kuchyné. Polska kuchyné je
vysoce kaloricka.

* Polaci uz dnes maji docela slusna piva (specialitou je pivo s medem a korenim),
syta jidla je ovSem nutné zapit kaliSkem vodky (vodka Wyborowa; Pablo Picasso o ni
prohlasil, ze vedle blues a kubizmu patfi mezi tii nejbajecnéjsi véci prvni poloviny
20. stoleti).

* Mad’ari - pokrmy vyrazné, pestré, rozmanité vzhledem 1 chuti. spise jidla syta a
vyZivna, s dostatkem kvalitnich surovin, pfedevS§im rtiznych druhti mas. Alfou a
omegou mad’arské kuchyné je paprika v nejriiznéjSich podobach od jemné a sladké
po ostrou a palivou.

 Kvalitni vinna réva a mad’arska vina (napi. Tokajské), palenka z merunck ¢i tfesni.
Nékteré mad’arské pokrmy se rozsitily a velmi dobie zaclenily do kuchyni jinych
narodu, do Ceské, nebo do slovenské kuchyné.

* Hosté z jihovychodni Evropy - mleta masa na rozni, skopové maso, driibez a ryby,
rajCata, papriky a cibule, hojné pouzivaji Cesnek.

* Z ndpoju davaji prednost vinu, ale radi piji silnou ¢ernou kavu.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

« Rekové - kulinafské uméni vice nez 4 tisice let starou historii.

« Recké recepty jsou vysledkem vlivii Evropy, Arabie a kultur Malé Asie. Diraz na
kvalitni maso, pfedevSim veprove a jehnéci, mistii v ptipraveé plodi mofte.

* 4 jednoducha tajemstvi: jidla se ptipravuji z Cerstvych ingredienci, pouziva se
mnoho bylinek a zeleniny, nechybi proslaveny fecky olivovy olej a hlavné - pokrmy
jsou jednoduché.

* Rusové - snidaji sekand masa, obilninové kase, vaje¢né pokrmy, jogurt a silny caj.
* K obédu jedi vydatné polévky a vSechny druhy mas, upravené béZnym zpiisobem.
» Z4klad na sttedovékém venkové, v drsnych ptirodnich podminkach.

* K dominantam patfi Siroka Skala polévek.

 Zakladem je maso a Casto jsou konzumovany ryby, pfevazuje candat, losos (a
prosluly rusky Cerveny kaviar, ktery se z néj produkuje), jeseter (a z néj pochazejici
cerny kaviar).




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

» Angli¢ané snidaji ovoce, obilné vyrobky, kaSe, masité a vaje¢né pokrmy, toasty a
piji silny €aj s mlékem. Obéd byva jednoduchy, ¢asto studené pokrmy a caj.

* Vecere je sloZzena z n¢kolika chodu.

* Oblibené je skopové a hovézi maso, ryby a dritbez s bohatou zeleninovou ptilohou.
* Tradi¢nim chodem je pudink.

* Severané piji vice mléka. Piji hodné kavy, pivo a lihoviny.

* Americané k snidani piji ovocné a zeleninove st'avy, kavu a ¢aj s mlékem, jedi
obilninové vyrobky, slaninu s vejci, sladké pe€ivo a pomerancovy dzem.

* Ledova voda se podava ke vSem hlavnim jidlim.

* Obéd byva jednoduchy a lehky, vecete vydatna.

 Oblibena jsou ptirodné upravena masa, ¢asto s ovocem, fazolovymi lusky,
op¢kanymi brambory a kecCupem.

 Zvyklosti Kanad’anii se v podstaté nelisi od zvyklosti americkych, v nékterych
oblastech se podobaji francouzskym.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

* Jihoamericané jedi s oblibou pfirodné¢ upravena masa s bohatou zeleninovou
oblohou, piji pivo a ¢ernou kavu.

* Mexic¢ané a jejich mexicka kuchyné a recepty jsou smési kulinatskych vlivii
ptvodniho obyvatelstva a Spanélskych dobyvateli.

* Potravinou ¢islo jedna je kukufFice, s mirnym odstupem nasleduji fazole,
rajCata a proslule palivé chilli papriky.

 Z masa vladne v mexicke kuchyni jednoznacné hovézi, Casté je téZ kureci maso
a veprove, to vse je zpravidla doplnéno velkym mnoZstvim zeleniny a proslulym
kotenim chilli.

» Rada palivych mexickych omacek a kvalitni tequilla dodava pikantni tecku
vetsing mexickych receptt.




Stravovaci zvyklosti jinych narodi

« Ciitané - vynikajici kuchyng, zhodnoti viechny dary piirody.

* Menu zacina ¢ajem a kon¢i polévkou, mléko a mlé¢né vyrobky obvykle nekonzumuyji.

* Kromé ¢aje piji pivo, lihoviny a ovocné napoje.

« Cinska kuchyne je velmi pestra co do chuti 1 pouzwanych receptl, predstavuje rychle pripravené a

chutné jidlo 1 naro¢né komplexni kuchatské uméni s nevidanymi vysledky a chutovym zéazitkem z
mnoha po sob¢ nasledujicich chodi.

« Cinské recepty jsou velmi zdravé. Spravné vyvazené menu ¢inské kuchyné obsahuje kombinaci chuti,
to vSe optimalné v kombinaci s riznymi druhy tprav - na stole by tak mély defilovat jidla Stavnata,
sucha, kfupava atd.

* Cinska kuchyné nabizi také fadu surovin a ingredienci, lahodicich oku i chuti.

 Japonci smdajl ryby, vejce, zeleninu, luSténinovou polévku a €aj, k obédu ryby nebo kufata se
zeleninou, k vecefi vydatnéj$i menu se zeleninovym salatem, zmrzlinou a ovocem.

« Zéakladni ptilohou je ryze, oblibené jsou nudle. Nej¢astéji piji €aj, ovocné St'avy a pivo.

* Kultura stolovani. Oproti evropskym zemim se pi1 stolovani nepouZziva klasicky piibor, ale hiilky,
které se nikdy nezapichuji do jidla, pfi jidle nudli nebo piti polévky obyvatelé Japonska hlasité srkaji.
« Japonci jedi kolektivng, hojné, ale malé porce jidla.

* Na stole je mnozstvi pokrmti, které si prekladaji na malé talitky, kromé hiilek je bezpodminecnou
soucasti stolovani miska se s6jovou omackou.

* Japonska kuchyné je povazovand za nejzdravéjsi a nejdietnéjsi kuchyni svéta.




Stravovaci zvyklosti jinych narodu

* Indové jsou v jidle i piti velmi sttidmi, jedi vétSinou dvakrat denné. Jejich
gastronomické zvyklosti znacné ovliviiuji naboZenska pravidla, kterda kromé omezeni
konzumace nékterych druhlt masa zakazuji v urcitych ptipadech konzumaci
veskerych zivocisnych produktd.

* Indie je velmi rozmanitd zem¢ s mnozZstvim socialnich a ndboZenskych rozdild, coz
se podepisuje 1 na kultute stolovani i1 vafeni.

* Indicke jidlo se sklada z vice chod, které jsou servirovany na stiil sou¢asné na
velkém podnosu. Ten je plny misek s rozliénymi potravinami, kde ve stfedu byva
umisténa nejcastéji ryze, pSeni¢ny chléb, ptipadné placky tzv. Capaty.

* Tradi¢né v indickém stolovani jedi nejprve muzi, pozdéji Zeny a déti.

* Velky diiraz je kladen na barevné zdobeny stlil a vyraznou Upravu pokrmii 1 nadob.
Ptibory se nepouzivaji, jen zcela vyjimecné, namisto nich se pouzivaji prsty pravé
ruky, dlan vSak zlstava Cista, neposkvrnéna.

* Arabové odmitaji vepfove maso, davaji prednost masu skopovému, telecimu,
driibezi a rybam, zelening, ryzi, zmrzliné a ovoci. Konzumuji zna¢né mnozZstvi kavy
a vSechny ostatni napoje silné slazené.




Globalizace a gastronomie

Rozpor mezi globalni firmou a individudlnim poZadavkem klienta v dané dobé
v urcit€ provozovné, ¢im je uroven a kombinace poZadovanych sluzeb vyssi, tim
je pravdépodobnost vyhodnosti nezavislého gastronomického zatizeni rovnéz
vys$i, gastronomické sluzby maji regiondlni charakter (gastronomie je projevem
lokalni svébytnosti).

Sluzba je poskytovana pifimo kone¢nému spotiebiteli, mohou nastat problémy

v komunikaci (fetézce nabadaji své pracovniky, aby globaln¢ mysleli, ale
lokaIné¢ jednali), mensi gastronomické firmy stoji v rovnocenné pozici (na rozdil
od fetézcil) k mistnim dodavateliim, zejména v zemédé&lstvi a potravinaistvi,
rist gastronomickych firem vytvaii multiplikacni efekt ve zvySeni ptilezitosti
pro dodavatele, vzdy budou klienti, ktefi navstévu gastronomického zatizeni
spojuji s o¢ekavanim, pozaduji vysokou kvalitu a scénickou gastronomii.

To vSe spiSe naleznou u nezavislého podnikatele, na venkove, v menSich
meéstech a mistech, s niz§im poc¢tem potenciondlnich zékaznikt, zistava
nezavisly podnikatel (zatim) bez konkurence vétsich firem.

SLEZSKA
UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAKULTA V KARVINE




Globalizace a gastronomie

SLEZSKA
« Rozvoj gastronomické techniky a technologie UNIVERZITA
v . . , , o OBCHODNE PODNIKATELSKA
* Pozadavky na kvalitu gastronomickych vyrobki FAKULTA V KARVINE

* Pozadavek vyssi irovné komplexnich dovednosti

* Investice do vzdélani

* Politicke zmény — kultivace ekonomického prostredi
* Ekonomicky rist

* Rozsah volného ¢asu

* Mobilita klienth

e Plsobeni médii

e Riist konkurence

* Vyvoj populace

* Rozvoj globalizovanych firem




SLEZSKA %

Proi lobali UNIVERZITA
rojevy globalizace Predpoklady globalizace Z&my ™




Faktory, ovliviujici globaliza¢ni procesy %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

(sefazeno podle priazkumu, provedeného Mezinarodni franchisingovou organizaci)

O Vsestranné kultivované politické, pravni a hospodarské prostredi
O Rozsah stfedni vrstvy

a Uroven ekonomického ristu

L Vyse disponibilniho diichodu

O Rozsah urbanizace

A Uroven popula¢niho ristu




Faktory, ovliviiujici globaliza¢ni procesy %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

QUroven vzdélanosti

 Mobilita spoticbiteli

 Pocet zen pracujicich mimo domov
O Pocet malych podnikii

O Pocet majiteld aut

O Pouzivani anglictiny

O Relativng kratky pracovni den




Globalizace v restauraCnim podnikani %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Podnikani v gastronomii v CR po roce 1989 %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

Restituce a privatizace - zakladni baze

podnikani osob, které nemély profesni piedpoklady,

d rychly, prevazné, kvantitativni rust,

O velka migrace ptichozich a odchozich podnikateld,

O zmény na stran¢ nabidky, zmény spotiebnich zvyklosti,

U implementace novych surovin,

U ptichod velkych svétovych firem do vetejné i uzaviené
formy stravovani,

 od roku 1999 rozvoj firem ziskal ptevazné kvalitativni réz,

[ aplikace nové techniky a technologie, rychly pfichod
novych koncepti,




Gastronomicke firmy patii co do velikosti do oblasti stfedniho
a zejména malého podnikant,

U prumeérna velikost firmy meéreno poctem pracovniku je 4, 1

O jedno gastronomické zatizeni pfipada na cca 250 obyvatel

3 26 % ob¢antt CR ma v oblibé traveni volného ¢asu v restauracich
a hospodach (celosvétove 38 %)

O trend navstév hospod a restauraci tahnou v CR mladi lidé

Gastronomicke firmy uplatiiuji na ¢eském trhu

O marketingovou strategii Sirokého pronikani na trh
(nizké naklady, vyhodné ceny — Mc Donald’s, KFC),

0 marketingovou strategii vedouciho produktu (znackové
hospody Staropramen, Plzenisky Prazdroj),

U koncepci globalniho marketingu - shodny marketingovy
postup v nabidce jednotnych produkti a sluZzeb (homogenizace
potieb, univerzalni zdkaznik, velkd mnoZstvi potencionalnich
zakazniku, jednotna reklama),

O koncepci interkulturalniho marketingu — produkty a sluzby se
aplikuji na Cesky trh.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Formy podnikani %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

U nezavislé podniky,
U integrované fetézce — zafizeni je zcela nebo z¢asti v jeho
vlastnictvi,
O fransSizovy systém — je uplatinovan u velkych mezinarodnich
fetézct rychlého stravovani (prodej prava pouzivat obchodni jméno,
design ¢i znacku, specialni techniky, know — how a dobrou povést).
O smlouvy o fizeni,
[ dobrovolné fetézce,
O pronajmy.




Koncentrac¢ni a globaliza¢ni tendence %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

Koncentracni a globaliza¢ni tendence se budou v gastronomii dale
prosazovat,

v uvedeném smyslu bude pusobit také socialné politicky tlak véetné
legislativy (hygiena, ekologie),

gastronomicke sluzby zlistanou 1 nadale oborem, ve kterém se, vzhledem k
regionalni urcenosti, UspéSn¢ prosadi regionalni (resp. mistni — rozsahem
mal¢) gastronomické firmy.




Vyhody a nevyhody koncentracnich smm%

a globalizacnich procesu UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAKULTA V XARVINE

O rozpor mezi globalni firmou a

O  zajisténi finanénich zdroja, individualnim pozZadavkem hosta,
O marketingové vyhody, L s rustem arovné a kombinace
O oblast ndkupu (proti silnému prodejci Iv)o%ad?vanych sluzeb klesa vyhoda
stoji integrovana firma), rejcez.cu, - _
O technické vyhody (centralni vyrobny), J ehmnvlaCff l?kalnl S\{ebytn(?su,
: . ) O O uplatinovani pseudoinovaci
O diferenciace geografického rozlozeni (implantace globalnich trendi,
Q' snizovani miry rizika. spojenych se znackou a jejich

nasledna realizace).



Gastronomicke podnikatelské koncepty

SLEZSKA %

UNIVERZITA

* vymezuji zakladni parametry a standardy gastronomického zafizeni

OBCHODNE PODMIKATELSKA
. Organizaéni Technicka Dojmova "™ ™
nEIEE struktura kvalita kvalita

Organizaéni Casové a mistni  Co je funkéni
a vécna oddéleni musi byt ucelné.
koncentrace, procesu Funkéni slouzi
vertikalni vyroby, néjak, ucelné
integrace uchovavani slouzi nejlépe.
(napf.:McDonald’s:  a odbytu Funkénost je
tfi v jednom: produktu. zarodecnou
restavura'ce, Podminky pro fazi ucelnosti..
pekarstvi, preziti drobnych  Lokalita.
cukrarna). podnikatel(, Prostorova

ktefi musi dispozice.

vstoupit Esteticky vjem.

do seskupeni.



Priklady podnikatelskych koncepti:

Fast food — fetézec rychlého obcCerstveni se zhorsujici se
povesti

Fast casual — rychla obsluha, styl tradiCnich restauraci
,hodiny na pfipravu, vteriny na servis”.
Spojeni s ,take away“ servisem.

Fun food — modifikace etnické kuchyné

Potrefena husa — kosmopolitni znackova hospoda
s designoveé originalnim prostfedim a atmosférou.
DalSi znaCky: Sportovka, Staré dobré Casy

Nabidka v nakupnich centrech — kombinace koncept,

Znamenajici preménu techto center ve stfediska zabavy
- a sluzeb.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Gastronomicke projekty

La cousine nouvelle
Kvalitni suroviny (nizké energetické
hodnoty)

Front cooking
Efektivni technologie
Sklenéna kuchyné
Scénicka gastronomie

Zazitkova gastronomie
Atmosféra, zabava, zazitek
RestauracCni design

Sous Vide

Kombinace
jednotlivych

forem vyroby

Konvenience
Pfedzpracované suroviny
Vyrobky se zabudovanou
sluzbou, vhodné pro HACCP

Etnicka kuchyné

Kvalitni suroviny, zelenina,
Vlastni invence
RestauracCni design

Cook & chill

,2Jvarit a zchladit*

Casové a tepelné oddé&leni vyroby
a vydeje jidel

SLEZSKA %

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Stravovaci sluzby %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

Stravovaci sluzby = ¢innost spojena s hromadnou vyrobou, prodejem a
spotiebou jidel, napoji pro velké skupiny spotiebitel, ktera je organizovana
mimo domacnost.

Stravovaci sluzby — funkce:

e Zakladni stravovani

* Doplinkové stravovani

* Funkce spoleCensko-zabavni

Stale plati: ,, [ato restaurace je moje — jak krasné to zni. Zvlasté kdyz to rekne
host.*

(Parafraze vyroku budapest’ského hoteliéra A. Nemetha)




Vlastnosti stravovacich sluzeb

* Nelze je skladovat,

* piipravuji se, nabizeji, poskytuji a spotfebovavaji zpravidla soucasné
na jednom miste.

* V nékterych pripadech se ptiprava, nabidka a spotteba mistné€ a Casové
kryt nemusi (catering).

* Jsou to sluzby uspokojujici osobni potieby.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Formy stravovani

SLEZSKA
UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

Verejné — restauracni

Ucelové, systémové, institucionalni (uzaviené) — zavodni, Skolni,
nemocnicni, ustavni

Ucelové stravovani = stravovani pro vymezen¢ skupiny osob, uzaviena
forma spole¢ného stravovani, ktera nema vztah k CR.

Restauracni stravovani — nejstarsi a nejrozsirenéjsi forma, spojena s
rozvojem obchodu a CR.




Charakteristika restaura¢niho stravovani

» Uhrada nakladii v pné vysi.

* Soucasti ceny je 1 zisk podnikatele.

» Stravovani organizované pro velké skupiny ve specidlnich prostorach.

« Cinnost zaméfena na uspokojovani potieb vyzivy, piip. spoledenského
styku a zabavy.

* Funkce zakladniho a doplitkového stravovani je spojena s funkci
spolecensko-zabavni a ubytovaci.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE




Z.avodni stravovani %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

* Vymezeno pro ur€ity okruh spotiebitelil, pomérné staly.

» Stravnici hradi pouze ¢ast nakladi.

* Jeden z faktort rozvoje zivotni irovné zameéstnanc.

* Poskytovano mnoha zptisoby (vyroba a prodej na misté¢, catering,
stravenky).

* Vysoka uroven sortimentu, kvality, hygieny, vybavenosti, novych
technologii — EUREST, SODEXHO.




Skolni stravovani %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

» Predesle + dochazi k vytvareni spravnych stravovacich, hygienickych a
spoleCenskych navyki.

» Zabezpecuji Skolni jidelny na zdklad€ uzaviené smlouvy.

» Ridi se vyzivovymi normami, primérnou spotfebou potravin a finanénimi
limity pro jednotlivé v€kove kategorie podle receptur pro Skolni stravovani.

* Cena se stanovi kalkulaci z ndkladl na potraviny ve vysi finan¢niho limitu +
mzdy + ostatni vécné naklady.

» Stravovani v laznich, nemocnicich, domovech apod.




Podnikani v pohostinstvi %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

e Je odvétvim s vyraznym podilem na CR.

* Prevazujici ¢ast pfedstavuji malé a stiedni podniky (napt. v roce 2000 mélo jen 56
podniki nad 100 zaméstnancii = 0,17 %).

* Nejvyssi dynamiku trzeb vykazuji podniky s 20 — 99 zaméstnanci,

* Mg&si¢ni vydaje za stravovaci sluzby ¢ini 4,4 % z celkovych vydajli na Clena
domacnosti.

* Trzby v odvétvi jsou vic jak z poloviny tvofeny zahrani¢nimi navstévniky a
rovnéZ podnikovymi piispévky na stravovani zaméstnanci.




Podnikani v pohostinstvi %
SLEZSKA

UNIVERZITA
* Prumérny pocet aktivnich podnikii se mirn€ zvySuje, ale pocet zaméstnancti FATA VAR
se snizuje (0 0,5 % na obou stranach).
* Individualni podnikatel¢ a jejich spolupracujici rodinni ptislusnici,
kratkodobé a sezdnni vydélky 1 pro nezameéstnane, brigadniky a zahranicni
pracovniky.
e Primérnd mzda v pohostinstvi roste pomaleji, nez v celém narodnim
hospodafstvi, nejvyssi mzdy maji zaméstnanci velkych podniki nad 100
zamestnanct, v celém NH nenajdeme Zadné jin€ odvétvi, které by v urcité
kategorii pracovnikil vykazovalo mzdy v relaci k priméru NH na Grovni

40 % — existence i dalSich forem kompenzace prace.




Podnikani v pohostinstvi %
SLEZSKA

r e v, o re N w . ;e v UNIVERZITA
Pracovnici odvétvi jsou postizeni vykyvy v zaméstnanosti, danymi hlavné OBCHODNE FODNIKATELSKA

FAXULTA V XARVINE
charakterem sezonnosti prace a téZ celkovou ekonomickou situaci v NH vétsi
mirou, nez ¢ini podil odvétvi na celkové zaméstnanosti.
Absorpcni schopnost odvétvi.

Priklad:

V roce 2000 pi1 poklesu pracovnikii v oboru pohostinstvi 0 0,9 % se primérna
trzba na 1 pracovnika zvysila o 1,6 %: pozitivni trend ptirtstku produktivity z
vykonu o 1,9 % pfi rastu primérné mzdy o 6,3 % se vSak neprojevil v
ekonomické efektivnosti odvétvi.

Pti ristu vykonti o 1,9 % na 1 pracovnika vzrostla ucetni pridana hodnota,
t]. rozdil mezi vykony a vykonovou spottebou (naklady), v disledku
mezirocniho poklesu vykonove spotieby 0 0,7 %, o 7,1 % oproti predchoziho
roku.




Zakladni predpoklady podnikdni v gastronomii %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

Rozhodnuti o zptiisobu a predmétu podnikani — komplex sluzeb nebo jen
jedna (zakladni, doplikové, spoleCensko-zabavni, ubytovaci a ostatni hotelové
sluzby, ucelové stravovani)

Registrace — ziskani zivnostenského opravnéni — vSeobecné a zvIlastni
podminky provozovani Zivnosti (odborna zpusobilost, praxe)

Financ¢ni a materidlni podminky pro podnikani (investi¢ni a obézny
majetek, porizovaci naklady)




Z.ajisténi vlastniho provozu %
SLEZSKA

UNIVERZITA

OBCHODNE PODNIKATELSKA
FAXULTA V XARVINE

vytvofeni materialnich a finan¢nich podminek,
e personal,

e zajistit dodrZzovani predpis,

*  pojiSténi,

« zajistit dodavky surovin a zbozi,

e stanovit smluvni prodejni ceny,

* dalSi podminky souvisejici s provozem.




