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Hostinska ¢innost — Zivnost ohlaSovaci femeslnd, volné urceni typu
RZ a rozsah sluzeb.

Food & Beverage management —
Fizeni stravovacich ¢innosti

= systém Fizeni stravovaci ¢innosti hotelového nebo
samostatného restauracniho podniku, problematika Fizeni
procesii v oblasti planovani vyroby, prodeje a kontroly prace
ve stravovacim useku (konec 80.let, pfevzato z manuali
mezinarodnich hotel. spoleCnosti).

« FOOD =jidlo, strava
BEVERAGE = napoje




Gastronomicka zarizeni - déleni A%
SLEZSK

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA

Podle funkce: e
e zafizeni s funkci stravovaci (zékladni),

e zafizeni s funkci doplikového stravovani,

» zafizeni s funkci spolecensko-zabavni.

Podle mista pusobnosti
* ve mésté, na venkovée, v lazenskych a rekrea¢nich oblastech

Podle doby provozu
* s celoro¢nim, ptilezitostnym a sezonnim provozem.




Funkce gastronomickych provozii A%
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Zékladnim ukolem gastronomickych provozil je uspokojovat poptavku
vyzivovych potieb obyvatelstva rozvojem vyroby, prodeje a organizaci
spotieby pokrmi a napoju.

Gastronomie ma sva specifika - propojeni vyroby a obéhu jako dvou

technologicky a ekonomicky odlisnych ¢innosti v jednom odvétvi v ramci
provoznich jednotek.

Propojeni vyroby a obéhu je charakteristické:
* mistnim spojenim vyroby, odbytu a kone¢né spotieby pokrmi a napojl
s produkci a realizaci sluzeb,

* mezi vyrobou, odbytem a spotifebou existuje relativné tésna ¢asova
kontinuita,

* produkovany sortiment z hlediska ¢asu je vysoce variabilni, méni se 1
v pribchu dne.




Charakteristika gastronomickych sluzeb je dana:

e vazanosti na misto,

» Casovosti — tvorba, realizace a spotieba sluZzeb je Casove propojena,

* pomijivosti,

* osobnim charakterem — slouzi k bezprostfednimu uspokojovani potieb

klienti, je vyslednici spolecné ¢innosti mnoha odvétvi, ktera se podileji na
zabezpeceni fungovani podniku.
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Hotelové stravovaci sluzby: A%
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* Ubytovani bez snidané — sazba, pii které cena ubytovani neobsahuje jidla
ani napoje

* Ubytovani se snidani — sazba, pii které je do ceny ubytovani zahrnuta
snidan¢

* Polopenze — sazba, pii které je do ceny ubytovani zahrnuta snidan¢ a obéd,
nebo vecere

* PIna penze — sazba, pti které je do ceny ubytovani zahrnuta snidané, obéd a
vecefe

* Allinclusive, v§e v cen¢ — sazba, pti kter¢ je do ceny zahrnuto ubytovani,
strava a urcen€ napoje, spolecné s uzivanim stanovenych zatizeni




Restauracni zarizeni — klasifikace

Hostinska ¢innost — zZivnost femeslna, volne urceni typu RZ a rozsah sluzeb.

Klasifikace:
* Neexistuje jednotna klasifikace SZ.

e Doporuceni 1994, podle EUROSTATu a UNWTO ke statistice CR z divodu
sjednoceni v EU — zakladni informace, zlepSeni orientace pro podnikatele,
ochrana ptfed nekalou konkurenci a také spotiebitele.
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Kategorizace hostinskych zarizeni A%
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Déli se podle druhu do kategorii podle pifevazujiciho charakteru jejich ¢innosti podle statisticke =~ ™<™7=
metody EU

RESTAURACE

e restaurace — restaurace, pohostinstvi, motoresty,

e samoobsluzné¢ restaurace (jidelny) — samoobsluzna restaurace, bufet,
* rychlé obcerstveni — bistro, obCerstveni, kiosek,

*  Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zatizeni pro prepravu cestujicich

BARY

*  bary — gril bar, pizzerie snack bar, aperitiv bar, lobby bar, koktejl bar aj.,
* noc¢ni kluby, varieté, dancing,

*  pivnice, hostinec, vycep piva,

*  vinarny,

*  kavarny, espresa




Kantyny a cateringove sluzby = prodej pokrmi a napojii za upravené
ceny (v uzavieném typu stravovani, v centralnich vyrobnach a jejich
dodavek na objednavku.

Zahrani¢ni klasifikace rozeznava jesté dalsi kategorie — Steak House,
Coffee Shop, Cafeterie, Fast Food, Pizzeria, Paneria, Creperia.

Sezonni, prileZitostna odbytova stiediska — zahradky, ptfedzahradky,
terasy, atria, salonky, saly apod.
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Hostinska zarizeni %
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Podle funkce: PRI Y ARTE
e zafizeni s funkci stravovaci,
e zafizeni s funkci doplikoveého

stravovani,

» zafizeni s funkci spoleCensko-zabavni.

Podle mista piisobnosti:
* ve mésté, na venkove, v lazeniskych
* arekreacnich oblastech.

Podle doby provozu:
* s celorocnim, ptileZitostnym a sezonnim provozem.




Poskytovani gastronomickych sluzeb zahrnuje:

* nakupni a skladovaci ¢innosti — nakup a skladovani zbozi a surovin,
* vyrobni ¢innosti — zabezpeceni vyroby jidel,

e prodejni a odbytové ¢innosti — prodej jidel, napojt, stravovani host,
e kontrolni ¢innost na tseku F& B.
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V hotelu stravovaci usek zajist'uje: m——
* snidang¢, celodenni stravovani,

* stravovani skupin — oddélen¢ vyhrazené¢ stravovani,

e Room Servis,

* rychlé obcCerstveni, banketni ¢innost — zajiStovani akci.

F& B manazer = vedouci stravovaciho useku

* feSi otazky planovani, kontroly, péce o zakaznika, stanovovani zasad, forem
a zpusobu obsluhy, zajiSt'uje plynulost procesii nakupu, skladovani, vyroby,
prodeje a kontroly s cilem zabezpecit rentabilitu provozu.




Pracovni funkce a naplné prace pracovniki stravovaciho useku %
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*  podminéno velikosti zatizeni, poctem stfedisek, rozsahem poskytovanych sluzeb, zplisobem provozovani — raevimavxasvoe
apod., pracovnici vyrobni a odbytové Casti:

. F& B manazer,

. Asistent vedouciho stravovaciho useku,

ODBYT

*  Vedouci odbytového stfediska — Restaurant Manager, Banqueting Manager,
*  Vedouci smény — Supervisor,

. Cisnik, servirka,

VYROBA

*  Vedouci vyrobniho stfediska — Executive Chef,
«  Séfkuchat — Sous Cef, Pastry Chef,

. Kuchat, cukrar,

. Kalkulant,

*  Kuchynska hospodyné,

*  Manazer cateringovych sluzeb,

*  Manazer slavnostnich ptilezitosti,

*  Manazer kvality,

. Manazer kontroly.




Skladové hospodarstvi smm%
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Zasoby: suroviny, zasoby hotovych vyrobkti, obchodni zboZi.

Planovani zasob — faktory, které ovliviiuji vySi zasob:

maloobchodni obrat, sortiment zboZi, dodavkovy cyklus, vlastnosti zbozi,
velikost minimalnich dodavek, bankovni uvér.




SLEZSKA %

Objednavka zbozi: pisemna, osobni, vécna.
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Dodavka zbozi: v proménlivém mnoZstvi a sortimentu, v pevném mnoZzZstvi.

Pracovni operace ve skladé:

pfijem zboZi — sortimentni, kvantitativni, kvalitativni.

ulozeni a skladovani zasob

vydej zboZi ze skladu

reklamace zboZzi

inventarizace zasob /skutecny stav zasob, piebytky, ptfirozené ubytky, manka/
hospodateni s obaly / pfepravni — vngjsi a distribucni — vyrobni, obaly finan¢ni a
evidencni/

Pracovnici skladu.

Druhy a typy skladi — suché, chladne, chladici, mrazici.




Vyrobni stredisko mm%
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= spojeni vyroby, odbytu a spotieby v misté, Case — vliv na decentralizaci
vyrobni ¢innosti v malych provoznich jednotkach bez moZnosti
efektivniho vyuziti moderni velkovyroby.

* Kazdodenni zmény vyrobniho sortimentu kladou zvySené naroky na
kvalifikaci,

* vykyvy ve frekvenci spotiebiteli,
» charakteristicky relativné kratky vyrobni cyklus,
* vysoka spotfeba Ziveé prace a nizke vyuziti technickych prostiredki,

* z ekonomického hlediska = pokracovani vyrobniho procesu ve sféfe ob&hu.




Charakteristika vyroby ve verejném stravovani: A%
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* obvykle mistné a Casove spojena s prodejem a spotrebou pokrmil a
napoju,

* Siroky vyrobni sortiment v malém mnozstvi — vyssi naroky na
pracovniky, vybavenost a zasoby,

e objem vyroby zavisi na poptavce, nelze vyrabét na sklad,

* malovyrobni charakter je dan existenci velkého mnoZstvi malych
podnikl s malym poctem vyrabénych pokrmil — znesnadnuje uplatnéni
moderni priimyslové technologie.




Moderni technologie potlacuje Femeslny charakter vyroby jidel, zptisobuje
usporu pracovnich sil, zvySuje hygienu ptipravy pokrmi a zlepSuji pracovni
prostiedi.

Z.ajisténi rentability — pouZivani novych surovin, vyuziti konvenienci,
moderni techniky a technologie, zména v pfistupu k fizeni vSech procesil,
pochopeni poZadavki hosta, vytvafeni nabidky pozitivné ovliviiujici klienta.
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Vyrobni stredisko se obvykle ¢leni: mm%

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

* hlavni kuchyné (varna, tepla kuchyn¢) s vydejnimi pulty — tepelné
zpracovani,

e studena kuchyng,

e cukrarna,

e pripravny — pro hrubou a Cistou pfipravu, stavebné oddéleny,

* umyvarny — stolni a kuchynské nadobi,

e pfirucni sklady.




Planovani vyroby A%
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= urceni optimalniho objemu a struktury sortimentu. PAKULTA Y XARVINE
Receptury — vyznam:
* sestaveni vyrobniho planu,
e planovani spotieby,
e zajisténi jednotnych a standardnich uzitnych vlastnosti,
e  tvorba cen.
Operativni plan vyroby ovliviiuje:
*  vnitini cinitelé — pracovnici, technol. zafizeni, rozsah vyrobnich a odbytovych kapacit,
cenoveé sortim. minimum, stravovaci limit,

* vnéjsi cinitelé — charakter a rozsah spotiebitelskeé poptavky, kvalita, dodav. — odbér. vztahy,
nabidka konkurence.

Vyrobni plan:

e podchycuje objem a strukturu vyroby

e  organizace prace a prac. doby

* normovani spotteby surovin ze skladu

*  kontrola spotfeby surovin ve vyrobnim stredisku




Organizace prace ve vyrobnim stredisku: A%
SLEZSK

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

e pfiprava pracoviste,

* kontrola pfipravenosti pracovniki, kontrola prosttedi,

e zajisSténi surovin pro vyrobu jidel,

e zpracovani surovin a jejich pfiprava pro vyrobu pokrmii,
* vyroba pokrmt dle vyrobniho planu a jejich expedice,

* vydej pokrmi dle objednavek,

* sledovani kvality,

* hygiena odpadoveého hospodartstvi.




SLEZSKA %
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Pracovni operace:

e hrubé a Cisté opracovani surovin,

e vyroba pokrmi,

* dohotovovani a expedice, nebo
kratkodobé skladovani.

* Pomocné provozy — prirucni sklad,
umyvarny, vycep napoju.

e Zatazeni pracovnikad.
* Jidelni a ndpojovy listek — tvorba a vyznam.
* Formy prodeje.




Pri sestavovani vyrobniho planu se vychazi: A%
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 zJL —provoz a'la carte, FRRLTAY XATTINE
* zvytvorené nabidky gastronomickych sluzeb pro akce,
* 7z obsazenosti hotelu — snidané v cené ubytovani, polopenze,

» zpredpokladané poptavky, kterou Ize naplanovat s ptihlédnutim
k obsazenosti hotelu, rezervace, s prihlédnutim k akcim, které se budou
v daném mist€ a okoli konat,




SLEZSKA %
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na zaklad¢ zkuSenosti z uplynulého obdobi (hospodatska situace, vliv PRIV XATTINE
podnebi, Gcinek propagacnich akci, rozlozeni hostl v pribchu dne,
navstévnost pasantnich hostii),

z vyrobnich moznosti (kapacita vyrobniho stfediska, technologickeé
vybaveni, schopnosti a dovednosti pracovniki),

ze zasob surovin na skladé a z moznosti dodavatelt,

z gastronomickych hledisek (racionalni vyZiva, pestrost pokrmi, sezonnost,
obména sortimentu, zafazovani novinek apod.).




Uplatiiovani novych trendu ve vyrobé A%
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VZhled SO“éasné kUChyné FAKULTA V KARVINE

* Nové kuchynské technologie — induk¢ni sporaky, konvektomaty,
mikrovlnna zatizeni, viceucelové stroje, stolni a varna zatizeni (fritézy,
grilovaci desky, salamandry), technologie pro Sokové zchlazovani a
zmrazovani, myci systémy, technologie pro pfipravu pokrmi pred hostem,
multifunk¢ni varné jednotky, termoboxy, pfistroje na méteni teplot,
gastronadoby, zdsobniky na jidlo a nadobi, vydejni linky, banketové voziky
(vyhiivané 1 chlazené) a;.

« Uplatinovani novych technologickych postupii a systému piipravy pokrmil
(cook & chill, cook & freeze, cook & hold).




SLEZSKA %
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Dostupnost surovin, vyrobkll a materiali PAKULTA ¥ KARVINE
Vice Cerstvé zeleniny
Roste vyznam rostlinnych produktii
PouZzivani zelen¢ho koteni
SniZuje se spotifeba jatecného masa
V¢Etsi vybér peciva
Mén¢ energeticky narocné pokrmy (salaty, bilé maso, méné tuku apod.)
Cukratska produkce — lehkost

Napoje (ovocne Stavy, mineralni vody, lehké alkoholickeé miSené napoje)
Preference jednodussich iprav pokrmii

Mensi porce — pestrost a dokonala chut’

Kvalita je povazovana za podminku prodeje

Diiraz kladen na upravu pokrmu na talifi (barevnost, dekorace, umélecka dila)
Front cooking

Slow Food

Pouzivani konvenienci




Vytvoreni vyrobniho a prodejniho programu A%

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

* naplanovani,

* sestaveni nabidky jidel a napojii na zaklad¢ vlastnich moznosti, kapacit
a schopnosti podniku, analyzy konkurence

e urceni cenové politiky, systému a zptsobu obsluhy, marketingu,

e zajiSténi dozoru nad standardy a kvalitou poskytovanych
gastronomickych sluzeb.




Nabidka - JL a NL: smzsﬂ%
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Ptima - svételné tabule, vyvésné tabule apod., nepfima,

méla by reagovat na konkrétni spotiebitelskou poptavku,
je obrazem osobnosti odpovédné za provoz,

predstavuje spolupraci vyroby a odbytu.




Postup pri sestaveni nabidky pro stravovaci usek: A%
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. stanoveni cilt (podle druhu restaurace, okoli, situace v zasobovani, e ——
dovednosti zaméstnancii, technického vybaveni apod.),

. analyza trhu,

. analyza konkurence,

. vlastni planovani a sestaveni nabidky,

. cenova politika,

. zpusob a systém obsluhy,

. marketingové ¢innosti,

. opatteni k podpofte prodeje,

. kontrolni ¢innost — dozor nad standardy a kvalitou.




Analyza provoznich nakladu a vykonu

pocet obsluhujicich, odhad: naklady na suroviny a material pro vyrobu,
prumérna mzda, odhad trzeb, priimérna trzba na 1 hosta, pouzivané
kontrolni metody (systém pokladen), odhad hrub¢ho zisku.

SLEZSKA %
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Nejcastéjsi metody tvorby cen v gastronomii:

1. Tvorba cen podle nakladi

CS orientovana na naklady,

podkladem jsou kalkulace = vy¢€isleni struktury a vySe nakladi, presné
urcuji vysi ptimych surovinovych nakladi,

+ naklady nepfimé (energie, mzdy, najemné, vybaveni, doprava apod.),
stanovuji se podle normativu, limitt, odbornych propoctl, zdivodnéného
odhadu vyvoje,

+ pramérnd mira zisku (piirazka), DPH, spotiebni dain apod.,
je administrativné jednoducha a ¢asto pouzivana.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




2. Tvorba cen podle konkurence mm%
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* Piedchazi disledna analyza konkurence,
* miuze byt vhodnym voditkem pro volbu taktiky,

e jednoducha, zprostiedkované odrazi pohled zakaznika na konkuren¢ni
produkty,

- alenezohlednuje vlastni naklady ani velikost
poptavky.




3. Tvorba cen podle poptavky mzm%
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* poznani CT,
- Plati: ne naklady, ale trh urCuje cenu,

* cena musi zajistit ziskove a efektivni hospodareni,

» vychazi z celkové¢ elasticity poptavky (cenova pruznost ale zavisi také na
pritomnosti konkurence, ochoty hostli zaplatit urcitou cenu, podle struktury
vydajl domacnosti, z nezbytnosti produktu pro zdkaznika, moZnosti
substituce, sezonnosti),

* 0obtizna metoda.




4. Kalkulace prodejnich cen jidel a napoju ze zkuSenosti mm%

UNIVERZITA
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. , , FAKULTA V KARVINE
* informace o nakladech své produkce,

vlastni pfedstava o zisku,

vychazi se ze zkuSenosti z minulych obdobi, z ugetni
evidence, popt. z odhadu.




Kalkula¢ni metody:

Prirazkova metoda = metoda pouziti koeficienti = zdkladni metoda

vychazi z ptimych nakladi na suroviny a zbozi + ziskova ptirazka (pokryti
nepiimych nakladi, zisk),

jednoducha, ale nebere v tivahu pracnost pokrmt ani situaci na trhu.

Prodejni cena = primé naklady + ziskova prirazka (200-300 %)+ DPH

SLEZSKA %
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Dal§i metOdy: SLEZSKA%
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metoda rozvrzeni nakladi,

« aplikace ziskového rozpéti,

* vztah ceny a objemu prodeje,

* integrovana metoda (Integrating Menu Pricing System),
* metoda Menu Engineering.




Pri tvorbé cen — kombinace: %
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FAKULTA ¥V KARVINE

* Cena musi zabezpeéit Uhradu nakladu,
» vytvaret zaklad pro efektivni hospodateni a rozvoj firmy,
* operativné reagovat na konkrétni spotiebitelskou poptavku,

* vychazet z cilovych skupin zdkazniki, na kterou se podnik zamétuje.




Naklady na suroviny mm%

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
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e Naklady na suroviny a zbozi k ptipravé pokrmi — tvoii 30 % k docilenému
obratu,

* naklady u napoji 17 — 22 % k obratu.

Podil kolisa podle druhu podniku, kvality sluzeb a nakupovanych produkti.




Specifika prodeje ve verejném stravovani: A%
SLEZSK

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
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* prodej je ve vetSing piipadl t€sné spojen s vyrobou a naslednou spottebou,
* spotifeba se uskutecniuje vétSinou na stejném miste, (vliv na vybaveni,
prostorové usporadani a prib¢eh vlastniho prodeje),

» delsi ¢as uskute¢néni jednoho prodeje.

Obsluhovat = nejen piedkladat jidla a ndpoje, ale také nabidka pohody,
moznost odpocinku, vlastni péce o hosta, ovliviiovani jeho rozhodovani,
profesionalni chovani a zru¢nost obsluhujiciho, elegantni servis.




SLEZSKA %

UNIVERZITA
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Odbytové ¢innosti gastronomického podniku

Pracovni operace:

» Pfiprava odbytové mistnosti, personalu, kontrola zafizeni a uvedeni do
chodu, pfiprava provozu,

* obsluha zakaznika,
e vyuctovani s hostem — na zaklad€ divéry, guest check system,
* kontrola trzeb a spotieby,

* ukonceni provozu.




Zarazeni pracovnikii:

polévkar,

napojar,

sommeliér,
debarasiér,
ordeuvriér,

maitre d hotel,

chef de rang,
commis de rang,
buffetiér,

barista, barman,
kuchynska pokladni,
vedouci odbytového strediska.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




Zpusoby obsluhy mzm%
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* francouzsky, anglicky, americky, rusky, mezinarodni.
Samoobsluha.

Kombinované systémy obsluhy:
e obsluha u barového pultu,

* nabidkovy /bufetovy / stil,

e obsluha z nabidkového voziki,
e etazova sluzba,

e prodej pres pult,

* ambulantni prode;,

e automatovy prode;.




Bankety mm%

UNIVERZITA
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» Pfiprava a zajiStovani Siroké Skaly spoleCensko — gastronomickych akci
(rauty, recepce, bankety, gala vecete, koktejly, ¢iSe vina, seminafe,
konference),

* akci pfedem domluvenych
a objednanych pro urCity druh zakaznikt
a podle prani a pozadavkil objednavatele.

e zvySuje trzby,

* ovliviiuje vynosy celého stravovaciho tseku (vEtsi pocet zakaznika, prode;j
uzaviené nabidky za domluvené ceny),

* lépe se planuje a zajiStuje s menSimi naklady nez provoz a’la carte,

* velka konkurence




C atering SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA

» ZajiStovani Spickovych stravovacich sluzeb ¢asto mimo vlastni stravovaci FARULTA Y KATTING
zatizeni (pi1 banketech, konferencich, rautech), take ptiprava pokrmi pro letecke
spole€nosti, Casto také soucast incentivniho cestovniho ruchu.

« Kompletni zajiStovani bankettl, rautii, recepci, gala vecefti, firemnich oslav,
koktejli, stravovani konferenci, seminait, spolecCenskych a soukromych i
firemnich udalosti dle pozadavki klienta.

* MozZnost zajiStovani akci v riznych mistech.
* Sluzby pro jakykoliv pocet hosttl.
* Doplikové gastronomické sluzby — obsluha

v historickych kostymech, vino z koStyti, prezentace specialnich pokrmt a
napojl, vyroba dorti s logem, logo firmy z ledu, vizitky
na stolech, menu, ukdzky lidovych tradic apod.

* DalSi souvisejici dopliikové sluzby — technické, kvétinova vyzdoba, kulturni a
hudebni programy, fotograf, hostesky, tltumoceni, rezervace objekti, prohlidky
mésta, ohnostroje, darky pro hosty, instalace podia apod.




Room servis %
SLEZSKA

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

* EtaZovy servis

* poskytovani gastronomickych sluzeb v hotelovych pokojich24 hod., do
pozdnich vecernich hodin, nebo jen snidang,

* etazovy listek,

e obsluhujici obchodné zdatny s taktem, diskrétni,s nevtiravym chovanim,

* objednavky zpravidla telefonicky,

e pro servis snidani - visacky,

« pripravna ¢iSnikl v blizkosti schodisté a vytaht,

» specificky inventaf a vybaveni pracovisté (voziky na pfepravu plat,
piepravni skiiné, termosy, pojizdné stoly, skiinky na inventat, klose,
konvicky, plata apod.)

* poplatek za servis - cena vyssi o 10 — 20 %.




