Stravovaci sluzby hotelu




Food & Beverage management —
Fizeni stravovacich ¢innosti

= systém Fizeni stravovaci ¢innosti |
hotelového nebo |
samostatného restauracniho
podniku, problematika rizeni
procesu v oblasti planovani
vyroby, prodeje a kontroly
prace ve stravovacim useku
(konec 80.let, prevzato z
manuali mezindrodnich hotel.
spolecnosti).

FOOD =jidlo, strava
BEVERAGE = napoje




Funkce gastronomickych provozu

Zakladnim ukolem gastronomickych provozu je
uspokojovat poptavku vyzivovych potreb obyvatelstva
rozvojem vyroby, prodeje a organizaci spotreby pokrm
a napoju.

Gastronomie ma sva specifika - propojeni vyroby a obéhu
jako dvou technologicky a ekonomicky odlisSnych
cinnosti v jednom odvétvi v ramci provoznich jednotek.

Propojeni vyroby a obéhu je charakteristické:
* mistnim spojenim vyroby, odbytu a konecné spotreby
pokrmU a ndpoju s produkci a realizaci sluzeb,

* mezi vyrobou, odbytem a spotrebou existuje relativné
tésna casova kontinuita,

e produkovany sortiment z hlediska ¢asu je vysoce
variabilni, méni se i v prubéhu dne.



Charakteristika gastronomickych
sluzeb je dana:

vazanosti na misto,

casovosti — tvorba, realizace a spotreba sluzeb
je casove propojena,

pomijivosti,

osobnim charakterem — slouzi

k bezprostrednimu uspokojovani potreb
klientu, je vyslednici spolecné Cinnosti mnoha
odvétvi, ktera se podileji na zabezpeceni
fungovani podniku.



Hotelové stravovaci sluzby:

Ubytovani bez snidané — sazba, pri které cena
ubytovani neobsahuje jidla ani napoje

Ubytovani se snidani — sazba, pri které je do ceny
ubytovani zahrnuta snidané

Polopenze — sazba, pri které je do ceny ubytovani
zahrnuta snidané a obéd, nebo vecere

PIna penze — sazba, pri které je do ceny ubytovani
zahrnuta snidane, obed a vecCere

All inclusive, vSe v cené — sazba, pri které je do
ceny zahrnuto ubytovani, strava a urcené napoje,
spolecné s uzivanim stanovenych zarizeni



Pokrmy a napoje:

Kontinentalni snidané — snidané, obsahuijici alespon chléb,
pecivo, maslo, marmeladu anebo dzem a horky napoj

Rozsirena snidané — kontinentalni snidané doplnéna o vétsi
vybér peciva, marmelady anebo dzemu, studenych napoju
a syru anebo studenych masnych vyrobki

Snidané formou Svédskych stolli (bufetova snidané) —
samoobsluzny volny vybér pfinejmensim v rozsahu
rozSirené snidane

Anglicka snidané — rozsirena snidané doplnéna dalsimi
horkymi a studenymi pokrmy Poznamka: v nékterych
zemich je uvadéena jako uplna nebo americka snidané.



Restauracni zarizeni — klasifikace

Hostinska Cinnost — zivnost remeslna, volné
urceni typu RZ a rozsah sluzeb.

Klasifikace
* Neexistuje jednotna klasifikace SZ.

* Doporuceni 1994, podle EUROSTATu a UNWTO
ke statistice CR z duvodu sjednoceni v EU —
zakladni informace, zlepseni orientace pro
podnikatele, ochrana pred nekalou konkurenci
a také spotrebitele.



Kategorizace hostinskych zarizeni

Déli se podle druhu do kategorii podle prevazujiciho charakteru jejich

cinnosti podle statistické metody EU

RESTAURACE

restaurace — restaurace, pohostinstvi, motoresty,

samoobsluzné restaurace (jidelny) — samooobsluznd restaurace,
bufet,

rychlé obcCerstveni — bistro, obcCerstveni, kiosek,
zeleznicni jidelni vozy a jina zarizeni pro prepravu cestujicich

BARY

bary — gril bar, pizzerie snack bar, aperitiv bar, lobby bar, koktejl bar
aj.,

nocni kluby, varieté, dancing,

pivnice, hostinec, vyCep piva,

vinarny,

kavarny, espresa .



Kantyny a cateringoveé sluzby = prodej pokrmu a
napoju za upravené ceny (v uzavieném typu
stravovani, v centralnich vyrobnach a jejich
dodavek na objednavku.

Zahranicni klasifikace rozeznava jeste dalsi
kategorie — Steak House, Coffee Shop,
Cafeterie, Fast Food, Pizzeria, Paneria,
Creperia.

Sezonni, prilezitostna odbytova strediska —
zahradky, predzahradky, terasy, atria, salonky,
saly apod.



Hostinska zarizeni

Podle funkce:

e zarizeni s funkci stravovaci,

e zarizeni s funkci doplnkového
stravovani,

e zarizeni s funkci spolecensko-zabavni.

Podle mista pusobnosti:
* ve mesté, na venkove, v lazenskych
* arekreacnich oblastech.

Podle doby provozu:
* scelorocnim, prilezitostnym a sezonnim provozem.



Stravovaci ¢innost v hotelu zahrnuje:

* nakupni a skladovaci ¢innosti — nakup a
skladovani zbozi a surovin,

* vyrobni Cinnosti — zabezpeceni vyroby jidel,

* prodejni a odbytové Cinnosti — prodej jidel,
napoju, stravovani hostdu,

e kontrolni ¢innost a useku F& B.



V hotelu stravovaci usek zajistuje:
* snidané, celodenni stravovani,

e stravovani skupin — oddélené vyhrazené
stravovani,

e Room Servis,

* rychlé obcerstveni,

banketni ¢innost — zajisStovani akci.

F& B manazer = vedouci stravovaciho useku

e resi otazky planovani, kontroly, péce o
zakaznika, stanovovani zasad, forem a
zpUsobu obsluhy, zajistuje plynulost procesu
nakupu, skladovani, vyroby, prodeje a kontroly
s cilem zabezpecit rentabilitu provozu.



Pracovni funkce a naplné prace
pracovniku stravovaciho useku

* podminéno velikosti zafizeni, poctem stfedisek, rozsahem poskytovanych sluzeb, zplisobem
provozovani apod., pracovnici vyrobni a odbytové ¢asti:

* F& B manazer,
* Asistent vedouciho stravovaciho Useku,

ODBYT
*  Vedouci odbytového strediska — Restaurant Manager, Banqueting Manager,
*  Vedouci smény — Supervisor,
«  Cignik, servirka,

VYROBA

*  Vedouci vyrobniho strediska — Executive Chef,
«  Séfkuchaf — Sous Cef, Pastry Chef,

*  Kuchaf, cukrar,

* Kalkulant,

*  Kuchynska hospodyné,

*  Manazér cateringovych sluzeb,

*  Manazér slavnostnich pfrilezitosti,

*  Manazér kvality,

*  Manazér kontroly




Skladové hospodarstvi

Zasoby: suroviny, zasoby hotovych vyrobkad,
obchodni zbozi.

Planovani zasob — faktory, které ovlivnuji vysi
zasob:
 maloobchodni obrat, sortiment zbozi,

dodavkovy cyklus, vlastnosti zbozi, velikost
minimalnich dodavek, bankovni uver.



Objednavka zbozi: pisemna, osobni, vécna.
Dodavka zbozi: v proménlivém mnozstvi a sortimentu,

V pevném mnozstvi.

Pracovni operace ve sklade:

prijem zbozi — sortimentni, kvantitativni, kvalitativni.
ulozeni a skladovani zasob

vydej zbozi ze skladu

reklamace zbozi

inventarizace zasob /skutecny stav zdsob, prebytky,
prirozené ubytky, manka/

hospodareni s obaly / prepravni — vnéjsi a distribucni —
vyrobni, obaly finanéni a evidenéni/

Pracovnici skladu.
Druhy a typy skladu — suché, chladné, chladici, mrazici.



Vyrobni stredisko

= spojeni vyroby, odbytu a spotreby v miste, case —
vliv na decentralizaci vyrobni cinnosti v malych
provoznich jednotkach bez moznosti efektivniho
vyuziti moderni velkovyroby.

* Kazdodenni zmeény vyrobniho sortimentu kladou
zvyseneé naroky na kvalifikaci,

* vykyvy ve frekvenci spotrebiteld,

e charakteristicky relativné kratky vyrobni cyklus,

* vysoka spotreba zivé prace a nizké vyuziti
technickych prostredku,

* z ekonomického hlediska = pokracovani
vyrobniho procesu ve sfére obéhu.



Planovani vyroby

= urceni optimalniho objemu a struktury sortimentu.
Receptury — vyznam:

e sestaveni vyrobniho planu,

e planovani spotreby,

e zajisténi jednotnych a standardnich uzitnych vlastnosti,
* tvorba cen.

Operativni plan vyroby ovlivhuje:

* vnitrni Cinitelé — pracovnici, technol. zafizeni, rozsah vyrobnich a
odbytovych kapacit, cenové sortim. minimum, stravovaci limit,

* vnéjsi Cinitelé — charakter a rozsah spotrebitelské poptavky, kvalita,
dodav. — odbér. vztahy, nabidka konkurence.

Vyrobni plan:

* podchycuje objem a strukturu vyroby

e organizace prace a prac. doby

* normovani spotreby surovin ze skladu

* kontrola spotreby surovin ve vyrobnim stredisku




Pracovni operace:

hrubé a Cisté opracovani surovin,
vyroba pokrmd,

dohotovovani a expedice, nebo
kratkodobé skladovani.
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Pomocné provozy — piirucni sklad, @ riassal

umyvarny, vycep napoju.

Zarazeni pracovniku.
Jidelni a napojovy listek — tvorba a vyznam.
Formy prodeje.




Sluzby odbytovych stredisek




Pracovni operace v odbytovém stredisku:

*Priprava odbytové mistnosti, personalu, kontrola
zarizeni a uvedeni do chodu, priprava provozu,
eobsluha zakaznika,

evyuctovani s hostem — na zakladé duvéry,

guest check system,

*kontrola trzeb a spotreby,

eukonceni provozu.



Zpusoby obsluhy :

francouzsky, anglicky, americky, rusky;,
mezinarodni.

Samoobsluha.
Kombinované systémy obsluhy:

obsluha u barového pultu,
nabidkovy /bufetovy / stil,
obsluha z nabidkového vozikd,
etazova sluzba,

prodej pres pult,

ambulantni prodej,
automatovy prode;.



Zarazeni pracovniku:

polévkar,
napojar,
sommeliér,
debarasiér,
ordeuvriér,
maitre d hotel,
chef de rang,
commis de rang,
ouffetieér,
parista, barman,
cuchynska pokladni,

vedouci odbytového strediska.




Spolecenské akce:

Table d"hote’ Ci%e vina

Raut Welcome drink
Coctail party Coffe break
Banket Brunch aj.

EtaZzovy servis Room Service
poskytovani gastronomickych sluzeb
v hotelovych pokojich.

e

BEchTauris



24 hod., do pozdnich vecernich hodin, nebo jen
snidané,

etazovy listek,

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

objednavky zpravidla telefonicky,

pro servis snidani - visacky,

pripravna CisSniku v blizkosti schodisté a vytahd,
specificky inventar a vybaveni pracovisté (voziky na
prepravu plat, prepravni skring, termosy, pojizdné
stoly, skrinky na inventar, klose, konvicky, plata
apod.)

poplatek za servis - cena vyssi 0 10 — 20 %.



