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Rizeni a organizace prace na tiseku F&B

Uvod

Tato studijni opora byla vypracovdna Skolnim tymem metodikéi odborného
vzdélavani organizace Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat
pod Radhostém, prispévkova organizace v rdmci projektu Moravskoslezského kraje
,TIME, (tréninkové, inovacni, metodické a edukacni tymy skol poskytujicich stfedni
odborné vzdélani)”. Skola je jednou ze ¢tyt partnerskych kol kraje, které se zapojily
do realizace pldnovanych aktivit projektu zameéfenych na podporu odborného
vzdélavani prostfednictvim dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovnikii.

Ztad pedagogickych pracovniki Skoly byl vytvofen realizacni tym, ktery
spolupracuje s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatelti s cilem
zajistit ve vzdélavacich programech co nejtésnéjsi vazby na potfeby praxe
i vyvojovych tendenci v oboru gastronomie. Tento tym zajistuje cely proces pripravy
i realizace vzdélavacich programt, kterému predchdazel prizkum ke zjisténi zajmu
a potfeb pedagogti v oblasti dalSiho profesniho vzdélavani.

Vzdélavaci program se skldda z vice moduli a pro potfeby projektu byl nejdfive
pilotné ovérfen vramci vzdélavani pedagogickych pracovniki skoly a nasledné
inovovan na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkti. Takto ovéfeny vzdélavaci
program urceny uciteldim odbornych pfedmét(i, ucitelim odborného vycviku
a ucitelim praktického vyucovani pro obory vzdélani skupiny ¢ 65 Gastronomie,
hotelnictvi a turismus je urcen k akreditaci pro potifeby dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikti (DVPP). V zdjmu Sifeni ptikladi dobré praxe a vyuZiti
vystupt projektu bude program nadale skolou, kterd se stane regiondlnim oborovym
centrem, nabizen i po ukonceni projektu.

Vzdélavaci modul je zaméfen na ziskani ucelenych znalosti o fungovani a fizeni
stravovaciho useku v hotelovém a restauracnim podniku Absolvent modulu se
orientuje v organizaci a fizeni stravovaciho useku, vybaveni pro vyrobu a odbyt,
nakupu surovin a skladovani. Umi sestavit efektivni vyrobni program. Ziska
poznatky o planovani, organizovani zasobovani stravovaciho provozu, koordinuje
¢innost ve vyrobé a odbytu. Znd gastronomickd pravidla a umi sestavit jidelni
a napojovy listek jako ndstroj prodeje.
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POUZITE SYMBOLY

Studijni cile
Na uvod kapitoly jsou uvedeny cile, kterych mate
dosahnout po absolvovani daného seminare.

Kliéova slova

Kli¢ova slova Vam usnadni vyhledavani v informacnich
zdrojich.

Shrnuti
Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které

si ma ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.

Kontrolni otazky

Pro ovéfeni, Ze jste ucivo zvladli, mate k dispozici nékolik
otazek k opakovani.

Literatura

Zdroje, ze kterych jsme Cerpali pfi tvorbé a doporucené
zdroje k dalSimu studiu.
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1 FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT

Studijni cile:

Po prostudovani této kapitoly byste méli byt schopni:

Kli¢ova slova

F&B management, vyrobni stfedisko, odbytové stfedisko,
zasobovani, skladovani, nové trendy ve vyrob¢, catering,
organizace prace

1.1

porozumét organizaci prace na usek F&B
charakterizovat jednotlivé tiseky F&B
porozumét skladovani a zdsobovani
charakterizovat nové trendy ve vyrobé
charakterizovat catering

Ny

Organizacni struktura useku F&B

Usek F&B mé vyznamné postaveni mezi ostatnimi provoznimi tseky hotelu.
Naéklady na vybaveni, provoz a udrzbu odbytovych a vyrobnich prostor a vysoky
podil lidské prace jsou ve velkém nepoméru k potencialu generovéni vynosu. Rizeni
tohoto tseku je jednou s nejnarocnéjsich manazerskych pozic. Vyzaduje vysokou
miru odbornych znalosti a dovednosti ze vSech oblasti (icetni, finan¢ni atd.).

V Cele stravovactho provozu stoji vedouci tseku - F&B Manager. Ukolem
stravovaciho useku hotelu je zajiStovat a poskytovat stravovaci sluzby predevsim
ubytovanym hosttim, ale také hosttim zvenci a personalu.

V kazdé hotelu musi byt zajiSténo celodenni stravovani pro ubytované hosty,
vyjimku tvoii hotel garni, kde se vétsinou zajistuji a podavaji jen snidané.

Podle typu hotelu jde jen o nékteré vybrané, nebo o vSechny z nasledujicich druht

stravovacich sluzeb:

snidané od ¢asnych rannich hodin,

celodenni stravovani,

oddélené, vyhrazené stravovani (pro skupiny hostti na objednavku)
podavani pokrmti a napojit do hotelovych pokojt — etaZova sluzba
rychlé obcerstveni

catering

bankety, rauty, recepce, kongresy, konference apod.
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Organizacni struktura aseku F&B

Usek F&B zahrnuje:

odbytova stfediska (restaurace, kavarna, vindrna, bar atd.)
vyrobni stfediska, pfiru¢ni sklady

zasobovani a skladovani

pomocné provozy

Pracovnici na tiseku F&B:

F&B Manager (vedouci stravovaciho tuseku)
asistent vedouciho stravovaciho useku
vedouci vyrobniho stfediska

vedouci odbytového strediska

vedouci skladu

vedouci banketniho oddéleni

1. F&B Manager (vedouci stravovaciho tseku)

vypracovava rozpocet trzeb a naklada

v souladu s normami stanovuje hygienické a technické predpoklady provozu
ve spoluprdci se Séfkucharem sestavuje jidelni listek a menu

urcuje cenovou skladbu podévanych pokrmii a napoji

organizuje nakup (studuje nabidky dodavateld, porovnava ceny a podminky),
provéfuje vlastni nabidky a podporu prodeje

kontroluje praci podfizenych pracovnikii daného tiseku

je zodpovédny za zpracovani a dodrzovani standardt kvality

stara se o provadéni a realizaci podnikovych zamérti a strategii
ve stravovacim useku

podili se na sestaveni obchodni progndzy

2. Asistent vedouciho stravovaciho useku

je pfimo podfizeny F&B Managerovi

sleduje denni chod tseku, usmérnuje organizaci prace jednotlivych vyrobnich
a odbytovych stfedisek

dohliZi na pripravu jidel a ndpoji, dodrZovani technologickych postupt,
kalkulaci, kvality a vzhled jidel, sleduje servis

dohlizi nad pribéhem stravovacich akci a koordinuje jejich pfipravu a priabéh
s ostatnimi tseky a klienty

provadi kontrolni ¢innost v jednotlivych stfediscich celého tseku

pomaha pfi tvorbé jidelnich a napojovych listkti

zpracovava rozpocty stravovacich akci

pripravuje rozpoctové podklady pro F&B Managera

vede usekovou administrativu

zpracovava zpravy pro potreby fizeni tiseku

5
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zpracovava plany trzeb a nakladt
provadi prodejni analyzy
sleduje vyvoj poptavky a prani zakaznika

Vedouci vyrobniho stiediska (Executive Chef)

je pfimo podrizen F&B Managerovi, fediteli, majiteli

odpovida za oblast vyroby, za celkovou cinnost a plynuly chod vyrobniho
strediska

zodpovidd za stanoveni zdsad a koncepci vrozvoji materidlné technické
zakladny ve vyrobnich stfediscich

zodpovidd za stanoveni a dodrZzovadni zdsad provozu a hospodarnosti
prostfedkii vynaklddanych na adrzbu a modernizaci stravovaciho tiseku

Vedouci odbytového stfediska (Restaurant Manager)

je pfimo podrizen F&B Managerovi

fidi a organizuje ¢innost svéfeného useku

zodpovida za zajisténi provozu (pracovnici a rozpis smeén)

dba na dodrzovani kvality servisu, zptlisob obsluhy, chovani a vystupovani
obsluhujicich

zodpovida za systém vyuctovani, odvod trzeb, za hospodareni se svéfenymi
prostredky

hodnoti vykon a kvalitu prace podfizenych pracovnikii, dba na dodrzovani
standard kvality

zodpovida za dodrZovani hygienickych a bezpecnostnich predpisti

Vedouci skladu

zajistuje plynulé zadsobovani stfedisek zbozim a surovinami

zodpovida za radny pfijem a vydej zboZi, jeho uskladnéni, za stav skladu
a ¢ini nezbytnd opatfeni pro zrychleni obéhu skladovaného zbozi

vede pfedepsanou evidenci pohybu zboZi

fidi praci skladnikt

zodpovida za majetek na svéfeném useku

Vedouci banketniho oddéleni (Banqueting Manager)

planuje a zajistuje rtiizné objednané akce — banketni sluzby, pripadné

i cateringové sluzby (v mens$ich provozech)

kazdou schizku sklienty musi predem napldnovat a koordinovat
na profesionalni irovni

zpracovava tzv. karnet (blok poukazi), tj. nabidka nékolika druhti
sestavenych menu a sestav sortimentu na rauty o rtiznych cenovych relacich
(usnadniuje orientaci klienta v nabidce)

vytvari tisténé prospekty o banketni ¢innosti — kapacita, varianty, moznosti
usporadani
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vytvaii ukazky gastronomickych nabidek, dekoraci, aranzma (barevné
fotografie, CD)

vytvaii nabidky specidlnich programt, sluzeb a balickti sluzeb (kulturni
a spolecenské programy atd.)

Ve velkych gastronomickych a hotelovych provozech se setkdvame s dalSimi
profesemi.

Mezi nové profesni profily v gastronomii patfi:

1. Manager cateringovych sluzeb:

je odpovédny za planovani a koordinaci vSech fazi potfebnych k zalozeni
a zajisténi cateringového obchodu

urcuje, které vyrobky a napoje se budou nabizet

pomahad pri vytvafeni marketingovych strategii potfebnych pro podporu
a realizaci prodeje

musi ovladat — organizaci cateringového prodeje, techniku vytvareni nabidek
musi ovladdat techniku prodeje, znalost typologie potravin, techniku
oceniovani produktu,

musi mit aktivni znalost prace s PC apod.

2. Manager slavnostnich pfilezitosti:

je odpovédny za piipravu, organizaci, realizaci, kontrolu a vyhodnoceni
slavnostnich prilezitosti

vitd tcastniky rtiznych akci

organizuje program akce

musi byt kreativni

musi zvladat jednotlivé pracovni postupy v ramci organizace akci

k realizaci programovych naplni se casto zvou specialisté a odbornici

musi pfedvidat trendy monitorovdnim zmén vkusu a ocekavani zdkaznik

3. Manager kvality:

ukolem je sledovat kvalitu zdkaznickych sluzeb, sestavuje standardy kvality
(tzv. manualy), které jsou nezbytné pro kazdé oddéleni hotelu, co se tyce
metod navrzeni sluzeb a doporuceni persondlu, jak by se mél chovat
ke kone¢nému zdkaznikovi

provadi kontrolu, zda se sluzby poskytuji spravnym zptisobem

provadi sbér a vyhodnocovani nezbytnych informaci, analyzu
spottebitelského chovani

sleduje zptisoby zaskolovani pracovnikii v organizaci

dba na dodrZovani stanovenych pozadavki a firemni kultury.
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4. Manager Controller
* hlavnim tkolem je analyza hotelovych poplatkii a typt zdkaznik, aby se
optimalizoval hospodafsky vysledek
» provadi analyzu nakladt vSech hotelovych aktivit
» sestavuje optimdlni poplatky pro rizné typy zdkaznik

Organizacni struktura je uvedena v priloze ¢. 1 této studijni opory.
1.2 Charakteristika jednotlivych usekt F&B

1.2.1. Prostorové a dispozi¢ni feseni useku F&B

Stravovaci sluzbu lze poskytovat pouze v provozovné vyhovujici pfislusSnym
hygienickym, bezpecnostnim a protipozdrnim pozadavkiim na umisténi, vybaveni,
konstrukci, prostorové a dispozi¢ni usporadani, zasobovani vodou, vytapéni,
osvétleni, podminky pro odstrafiovani odpadnich vod a nakladani s odpady, vétrani.

Pro provozovnu poskytujici stravovaci sluzby stanovi poZzadavky na umisténi a jeji
prostorové a dispozicni usporadani z hlediska dodrzeni zakladnich hygienickych
pozadavktl ,Vyhldska o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych”.

Prostorové a dispozic¢ni feSeni stravovacich sluzeb
Provozovna stravovacich sluzeb se umistuje a prostorové a dispozicné resi tak, aby
potraviny a suroviny, které jsou urcené k pripravé a vyrobé pokrmut nebyly
nepriznivé ovliviiovany okolim. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny
proti vnikani Skiidcti. Provozovna musi byt udrZovana v cistoté, nesmi dochazet
k nadmérnému usazovani prachu a k tvorbé plisni.

Prostory, které by navzdjem na sebe negativné pusobily a ovliviiovaly potraviny
a pokrmy, v kterékoliv fazi vyroby a uvadéni do obéhu, musi byt stavebné
(samostatnd mistnost) nebo provozné (pracovni prostor ¢i usek) oddéleny. Pfitom
navaznost jednotlivych provoznich prostorti musi zajiStovat plynulost vyrobniho
procesu.

Stravovaci sluzby mohou byt poskytnuty v provozovné, ktera vyhovuje
hygienickym pozadavkiim na:

* umisténi

» stavebni konstrukci

* prostorové a dispozi¢ni usporadani

* zdasobovani vodou

* vytdpéni

* osvétleni
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* vétrani a vyménu vzduchu (podminky stanovi pfedevsim zptisob
odvétravani pri tvorbé par a pachit)

* odstranovani odpadnich vod

* nakladani s odpady a ukladani obalovych materialt

* vybaveni

Manipulace a hospodafeni s odpadem

Béhem provozu v pohostinstvi vznikd mnozstvi odpadu, pfedevsim biologického,
ktery je nutné skladovat a likvidovat hospodarné a tcelné. Nakladani s odpady fesi
zakon ¢. 125/1997 Sb.

V pohostinstvi se jedna pfedevsim o zajisténi téchto pozadavki:

* stanoveni optimalni velikosti porci ke sniZeni objemu zbytkd, tfidéni,
lisovani, drceni odpadu, nebo jeho vyuZiti pro zemédélské firmy (ke zkrment)

* promyslené planovani spotfeby surovin a materidli

* navaznost odvozu a likvidace odpadi na systémy odvoza a likvidace
komunaélniho odpadu uzivané v lokalité

* sbér pouzitych olejii k jejich nasledné recyklaci v apravnach

* nespotfebované pokrmy a napoje predavat charitativnim organizacim

Provozovna musi byt:
* zdsobovana tekouci pitnou vodou napojenou na zdroj pitné vody
* po celou provozni dobu musi byt zajistén pfivod teplé vody, kterd se nesmi
pouzivat pro pripravu a vyrobu pokrmt a napoji
* napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani
a odvadéni odpadnich vod s moznosti skladovani a vyvazeni odpadt

V provozovné mnesmi dochdzet knadmérné tvorbé tepla, ke kondenzaci par
a usazovdani ¢i Siteni prachu. Vzduch kontaminovany viypary a kouvem musi byt
ucinné odstraiovdn.

Bezpecna pifipravna pokrmi

K pfipravé pokrmu a ndpoji a polotovartit mohou byt pouZzity jen ty latky a suroviny,
které vyhovuji pozadavkiim na zdravotni nezdvadnost, jakost, Cistotu a znaceni
stanovenym zvlastnimi prdvnimi predpisy nebo na zdkladé pravnich pfedpisti
vydanym rozhodnutim orgdnti ochrany vefejného zdravi. Tyto suroviny se musi
skladovat podle pfislusnych predpisti a nesmi mit proslou dobu pouzitelnosti.
Zplisob nabyti surovin a materidlu musi byt hodnovérné prokazan kontrolnim
organum.

Pracovni plochy, nastroje, nddobi, nacini, pfepravni a manipulacni obaly, které
prichazeji do styku s potravinami, musi byt neposkozené a vyrobené z materidlu
urcenych pro styk s potravinami. Musi byt oznaceny, aby nedochéazelo ke kfizeni
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a tim negativnimu ovliviiovani. Pracovisté, kde se pracuje s nebalenymi potravinami
a pokrmy nebo kde dochazi k znecisténi rukou, musi byt vybavena umyvadlem
s tekouci pitnou vodou a teplou vodou, mydlem, ru¢niky pro jednorazové pouziti.
V kuchynich, pfipravnach masa, ryb, driibeZe ¢i vajec musi byt instalovano
umyvadlo s misici baterii bez jejiho ru¢niho nebo pazniho ovladani.

1.2.2 Odbytové stredisko

Pohostinstvi je sluZzbou a mélo by hostiim nabizet odpovidajici podminky pro jejich
pobyt v odbytovych stfediscich a sortiment, ktery bude odpovidat jejich
pozadavkiim, potfebam zdravé vyzivy a zdravého Zivotniho stylu. Pracovnici
pohostinstvi musi byt vybaveni pozadovanymi znalostmi a dovednostmi a zvlasté
pracovnici obsluhy, ktefi pfichazeji do styku s hosty.

Odbytova strediska restauracniho stravovani se cleni podle toho, jaky okruh
poptavky po sluzbach uspokojuji a jakou zakladni funkci plni.

Zakladni ¢lenéni odbytovych stredisek podle zaméreni sluzZeb:
» stfediska stravovaci
» strediska doplnkové stravovani
e stfediska spolecensko - zabavni

Nabidka odbytovych stfedisek je reprezentovdna formou nabidkovych listk
(jidelnich a napojovych). Nabidkovy listek (cenik) je provozovatel povinen predlozit
zakaznikovi na jeho Zadost. Ceny v restauraci jsou volné, nejsou upraveny zadnym
pravnim predpisem. Host si miize sdm zvolit, jestli nabidku restaurace vyuzije nebo
odmitne. Na jidelnim a ndpojovém listku by mély byt uvedeny vSechny platby, které
miize restaurace hostu uctovat souvisejici s podavanim pokrmii a napojii napr.
couvert. Pokud host pfistoupi na ceny, které jsou uvedeny na jidelnim a napojovém
listku a objedna si, je pak povinen uvedené ceny zaplatit po dodani a zkonzumovani
pokrmi nebo napojii. To neplati v pfipadé reklamace zhlediska kvality nebo
mnozstvi (§ 3 zdkona €. 634/1992 Sb., o ochrané spotfebitele).

Organizace prace v odbytovém stfedisku zavisi na:
» Kkategorii zavodu
* umisténi provozovny
* provozni dobé
» kvalitativnim stupni a rozsahu poskytovanych sluzeb
e provozné — dispozi¢nim feSeni
» formé prodeje

Prodej zajiStuje kolektiv pracovnikii odbytového stfediska, mezi kterymi dochdzi
ke specializaci a délbé prace. Za spravny chod odpovidd vedouci, kterym byva
vrchni ¢iSnik nebo jiny pracovnik, povéfeny touto funkci.
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Clenéni odbytového strediska

Clenéni, vybaveni, uspofddani odbytového stiediska vychazi piedevsim z formy
prodeje.

Odbytové strediskova ma tyto casti:

pripravna

vycep

priru¢ni sklad inventare

vstupni prostor a socidlni zafizeni pro hosty
socialni zafizeni pro obsluhujici

odbytovy prostor

Formy odbytu a sluzeb

Odbytové sluzby mohou byt, v zavislosti na rozdilnych potfebach hostt, nabizeny

a poskytovany rtiznou formou. Formy prodeje vyrobkia a zboZi v podnicich
spolecného stravovani se odliSuji od prodeje v obchodé. Tyto odliSnosti je potfeba
brat v tivahu pfi organizovani prace v odbytovém stredisku.

Specifika prodeje v odbytovém stfedisku jsou nasledujici:

zdkaznici nakoupené pokrmy a ndpoje zpravidla i ve stfedisku konzumuji a to
klade vyssi ndroky na prostorové feSeni, na vybaveni a na pocet
kvalifikovanych pracovnikt

poptavka po stravovacich sluzbach se pfevazné omezuje na urcitou denni
dobu (poledne, vecer, obéd)

mnozstvi prace ve spole¢ném stravovani je vétsi nez v obchodé

na pracovniky jsou kladeny vyssi ndroky kvalifikaéni i ndroky na jejich
psychickou odolnost.

Prodej zbozi a vyrobki ve vefejném stravovani ma tyto formy:

1. Obsluzné formy:

prodej sobsluhou nebo s castecnou obsluhou (napf. nabidka pomoci
nabidkovych stolt apod.) zahrnuje komplexni péci o hosta od jeho pfichodu
az po jeho odchod

uplatniuji se v restauracich, vindrnach, kavarnach, barech atd.

2. Bez obsluhy

pultovy prodej — pouziva se v bufetech, vycepech piva, stancich, vyuctovani
se provadi ihned

stankovy prodej — kiosky, prodejni okna

pochiizkovy prodej —je obvykly ve vlaku, pfi sportovnich akcich

prodej pomoci automatti — je velmi vyhodny v mistech s vysokou koncentraci
osob, Setfi pracovni silu.
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Obsluhovat znamena predkladat hostim pokrmy a ndpoje a poskytovat jim sluzby
s timto spojené, vytvaret vhodnou a atraktivni nabidku a prostfedi plné pohody,
zajistovat podminky pro zdbavu a odpocinek hostti. Velmi dtilezitd je vlastni péce
o hosta.

Osobnost obsluhujictho hraje nezastupitelnou roli. Jsou kladeny vysoké naroky
na prijemné a slusné chovani a vystupovani, osobni vzhled obsluhujiciho (¢iSnika,
servirky, barmana, barmanky apod.), ktery mtze pozitivné, ale i negativné ovlivnit
rozhodovani hosta o opakovani ndvstévy restauracniho stfediska. Pouze
profesiondlni chovani a zrucnost muiize byt zdkladem kvalitniho a elegantniho
servisu.

Profesionalni postoj obsluhujiciho zahrnuje:
* spolehlivost a pfesnost v praci
* poctivost prodeje
* vnimavost k potfebam hostti a predvidavost k jejich poZadavkiim
* spolecensky takt a respektovani spolecenskych pravidel v kontaktu s hosty
i spolupracovniky
» pratelskost a vstficnost viiéi potfebam spolupracovnikii
* osobni disciplinu
* mit prehled o nabidce provozovny i moznostech sluzeb
* umeét si spravné organizovat praci a rychle se v rtiznych situacich orientovat
* nedavat najevo osobni problémy a zmény nalad

Pravidla a technika obsluhy

Zasady obsluhy
* rychlost obsluhy:

0 pfi vstupu hosta do restaurace si jej okamzité v§ima ¢isSnik

0 ddulezity je o¢ni kontakt a neverbalni komunikace pro pfipad, zZe
se hostu nemtizeme okamzité vénovat;

0 ve Spickovych provozovnach <¢iSnik doprovazi a wusadi hosta;
ve standardnich restauracich se muze host usadit sam, ¢iSnik mu muze
pomoci pfi doporuceni nebo vyhledani volného mista

* pfesnost obsluhy:

0 objedndvku si ma ¢iSnik zapsat, vhodné je zopakovat objednavku a tim
siji s hostem potvrdi

0 pomocny nakres stoli usnadni prehled a orientaci v obsazenosti
svéreného tseku

0 vhodné je zapsat si objedndvku v tom poradi, jak bude probihat servis

* nehlucnost a klid:

0 na nohy zidli je vhodné dat filcové podloZzky k omezeni hluku

pfi manipulaci s nimi
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0 komunikace mezi obsluhujicimi musi byt naprosto nehluéna (vhodné
uzivat dohodnutd nendpadna gesta)

0 hludici hosty je nutné pozadat o zachovani klidu s ohledem na komfort
sluZeb i pro ostatni hosty

0 je nutné eliminovat na unosné minimum hluk z vyrobniho stfediska,
pfipadné i zvenci

0 hudba ve stravovacich zafizenich by méla pouze vhodné podbarvovat
atmosféru, v ostatnich zarizenich je nutné volit vhodny styl i hlasitost
hudby. Pokud je provozovna v blizkosti bytové zastavby, je nutné
respektovat pozadavky na obcanské souziti, predevsSim v hodinach
,nocniho klidu”

poctivost:

0 je nezbytnou podminkou nejen ve vztahu k hosttim, ale také ve vztahu
ke kolegtim a zaméstnavateli

0 poctivost vychdzi nejen z profesni etiky, ale je také predmétem vnitfni
i vnéjsi kontroly

opatrnost, bezpecnost a hygiena:

komunikac¢ni a jazykové dovednosti:

0 ve Spickovych restauracich chodi kuchafi do odbytovych prostor
a komunikuji s hosty

0 ve4 a5 hvézdickovych hotelich musi znat cizi jazyk i pokojska

0 recepéni a obsluhujici musi znat komunikativné alespon dva svétové cizi
jazyky)

odbornost:

obsluhujici musi byt schopni maximainé vyhovét pranim a potfebam hosti, a drzet krok

svyvojem ve sluzbach, méli by mit moznost pravidelné se proskolovat v oblasti nejnovéjsich

trendi a rozvijet svou odbomost alespor vramd systému ,podnikového Skoleni”, které

vétSinou provadi jejich pfimy nadiizeny nebo trénink manaZer.

Faktor prostredi, interiér, inventaf, pfiprava na provoz:

celkova Ccistota prostfedi (stdl, inventaf, ubrus, mistnost, dilezity je prvni
dojem)

priprava pracovisté (podle objedndvek a provozni zkuSenosti, tklid hned
po akci nebo rano, v kazdém pripadé pred zahajenim dalSiho provozniho dne)
zdlezi na detailu (malickost mtize znehodnotit vSechno ostatni napf. chybi
toaletni papir, nebo skvrny ¢i dira na ubruse)

vyzdoba a dekorace nesmi byt na tikor moznosti kvalitné obsluhovat

dokonaly musi byt vzhled vSech prostor, do kterych miize host i ndhodné
nahlédnout

pravidelna kontrola a pravidelna tidrzba je zadklad a naprosta nutnost.

Technika obsluhy (organizace prace v restauraci):

pfiprava pracovisté (zaméstnanci musi byt 1 hodinu pred otevienim v praci)
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kontrola jidelniho a napojového listku (musi byt aktualni nejen pro pfislusny
den, ale i pro pfislusnou denni dobu)

komunikace kuchare s ¢iSnikem

pravidelna kontrola toalet

jasné rozdéleni ukold a jejich dodrZovani (10 minut pfed otevienim, musi
mit vSichni rozdélené funkce a kazdy se vénuje té cinnosti, kterda mu byla
pridélena)

pracovni odév a potfebné pomtcky (naZehleni, navonéni, oholeni, cisté
nehty, bez pearsingu, tetovani nema byt vidét, ptisobi lacin€)

dobfe pfipravit pfirucni stil, pomocny prirucni stiil (napf. kdyZ ma nékdo
psa, méla by byt v restauraci miska pro psa, vaza s vodou na kytky pro hosty)
a servirovaci stolky

systémy obsluhy (vyhody a nevyhody)

volny vybér jidel (showkitchen)

formy evidence vydanych pokrmu a napojt

Technika obsluhy (prace u stolu hosta):

odpovidajici zptisob servisu a vhodny vybér inventare a pomtcek pro servis
dodrZeni casovych ocekdvani hosta (pro hosta je 5 minut jako 20 minut; ¢as
je nutné vyplnit napt. ¢iSnik dolije vodu, pokud host koufi, vysype popelnik,
dolozi pecivo, neustdle se toc¢i kolem hosta, avSak neobtéZuje svou
pritomnosti)

dodrzeni ¢asové posloupnosti obsluhy (pfedkrm, polévka...k tomu vhodné
napoje, je nutné neustale sledovat reakce hosta); ciSnik dava informace
do kuchyné; nejhorsi, kdyz host dostane jidlo na studeném ¢i necistém talifi
dodrZeni zasad servisu a debarasu

Technika obsluhy (péce o hosta béhem jeho pobytu):

obsluhujici pomdhd hostu s usazenim a okamzité nabizi vybér aperitivu, pokud zna
hosta a jeho zvyky, pak doporuci cilené ze tii aZ ctyf moznosti

kazdému hostu prezentuje otevieny jidelni a napojovy listek, pfipomene denni
speciality a zvlastni nabidku dne

pfi objednavani se hostu divd do odi, respektuje urcity odstup od hosta
a poznamena si objednavku

u vétsi skupiny hostti, je doporuceno, aby byla pripravena skica zasedaciho
planku s ¢islem stolu, kdyz s obsluhou pomadhaji dalsi obsluhujici, nemusi
se pozdé&ji vyptavat, co komu patri

béhem obsluhy ma vSechny hosty v perifernim vidéni, nic mu neutece;
nejvice prasvihti se stane, kdyZ je prazdnd restaurace, host musi vidét, ze
¢iSnik neustale néco déla a je mu k dispozici

vnimame neverbalni signaly hostti a reagujeme na né, kdyz je host extrémné
rozcileny zachovdme rozvahu, omluvime se a vytvofime takovou situaci,
aby host byl ochoten omluvu pfijmout
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i bez signalt host{i s nimi udrzujeme kontakt (udrzujeme ocni kontakt)
umime zvolit vhodnou chvili k osloveni (je dileZita rec téla)
vyuzivame neverbdlni komunikaci

Prace s hostem (nabidka, dodatkovy — dopliikovy prodej):

vyznam a moznosti

druhy dodatkového prodeje (brambtirky, mandle, ofisky, vino)

aktivni dodatkovy prodej (nabidnout hostu vzorek vina a host si pak koupi
celou lahev)

motivacéni prvky (obsluhujici dostane % z poctu prodanych lahvi, lidsky
efekt)

wow efekt! (¢iSnik naplni hostova prani, host rad zaplati vSechno)

zpétna vazba (spokojeny zakaznik se vraci zpét a fekne ostatnim o stredisku)
prace se stalymi hosty

Prezentace Gc¢tu a rozlouceni:

ucet se predklada objednavateli na tacku nebo v kapse ubrousku, konecna
Castka je skryta

obsluhujici si zachova diskrétni odstup od hosta

obsluhujici se vzdali od stolu a necha objednavateli dostatek ¢asu na kontrolu
uctu, a aby objednavatel mohl vloZit do kapsy penize

obsluhujici provede vyuétovani

inkaso penéz se nesmi stat poslednim kontaktem s hostem, protoze je velmi
diilezité rozlouceni s hostem

vhodn4 je i nabidka a pomoc s pfipadnym oblékdnim

Pracovnici odbytového strediska

Jednotlivé restaurace a odbytové stfediska jsou fizeny vedoucimi (popt. zodpovédny
vrchni ¢iSnik), kterym jsou podfizeni (ostatni) vrchni ¢iSnici. Napli prace
jednotlivych pracovnikti obsluhy je zavisla na zptisobu a systému obsluhy, ale také
souvisi s formou obsluhy.

1. Vedouci smény — Supervisit (Restaurant, Banqueting Supervisit)

Vrchni ¢isnik:

vitd a usazuje hosty, predklada jidelni listek, pfipadné i ndpojovy listek pokud
neni v organizacni strukture pozice napojare

organizuje a pfimo fidi praci vSech ostatnich obsluhujicich na daném tiseku
ma hmotnou odpovédnost za svéfené prostredky k vyuctovani

dbd na diikladnou pfipravu pracoviste,

odpovida za spravny servis jidel a napojit a za dodrzovani standardti kvality
sluzeb
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sleduje zptisob provadéni jednotlivych ¢innosti a sjedndva okamzitou
napravu chyb a nedostatkii

zodpovidd na svém useku za dodrZzeni bezpecnostnich, hygienickych
a protipoZarnich predpisti a pravidel

zodpovida za spravnou a aktudlni nabidku po celou dobu provozu

provadi vyuctovani a odvod trzeb

provadi pravidelné proskolovani svych podfizenych v ramci pozadovanych
standardi kvality sluzeb.

2. Cisnik, servirka

zodpovidd za vzornou a véasnou piipravu svéfeného pracovisté

prijimé objednavky od hostti,

pomaha hostim pri vybéru pokrmii a napoji, umi doporucit a informovat
o aktudlni nabidce

provadi servis jednotlivych pokrmti a napojii, dba na dodrzovani pravidel
servisu a spolecenské prednosti

dodrZuje pouZzivani predepsaného obleceni a pravidla osobni hygieny
dodrzuji bezpecnostni, protipozarni a hygienické predpisy

3. Sommeliér

zajistuje nakup a prodej vina

podili se na tvorbé napojového listku a sestavuje nebo se podili na sestavé
vinného listku

doporucuje vhodné ndpoje k pokrmiim a provadi jejich odborny servis

pecuje o hosty — zvySuje prestiz restaurac¢niho zafizeni

4. Barman

obsluhuje a pecuje o hosty sedici u baru, pfipravuje miSené napoje pro cisniky,
ktefi obsluhuji hosty u stolu

diikladné ovlada nabizeny sortiment podavanych napoji a zajistuje odbornou
pfipravu a servis michanych napoja

respektuje popisniky napojti z hlediska servisu

dodrZuje receptury a technologické postupy pri pfipravé napojt

odpovida za stav barovych zasob, objednava potfebné zbozi, suroviny

pecuje o barovy inventar a suroviny potrebné k pfipravé michanych napojt
podili se na tvorbé barového listku

vede predepsanou evidenci a podle smérnic vedeni provozovny provadi
radné vyuctovani a odvod trzeb a prostredki svéfenych k vyuctovani

ma hmotnou odpovédnost

po skonceni provozu zabezpeci veskeré zasoby zbozi a inventéafe, zajisti
pracovisté s ohledem na protipoZarni predpisy

Vsichni pracovnici v obsluze musi mit komunikacni schopnosti
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1.2.3 Vyrobni stredisko

Vyrobni stfedisko je organizacné samostatnda jednotka provozovny, ktera
zabezpecuje vyrobu pokrmt, polotovarti popf. i teplych napoji pro odbytova
stfediska. Toto stfedisko je povinno zajiStovat vyrobu a pripravu podle vyrobnich
norem nebo vlastnich kalkulaci vsouladu svyrobnim pldnem a koncepci
provozovny. K pfipravé pokrmi musi pouzivat jen nezdvadné suroviny,
odpovidajici kvality a zaruéni lhaté. Zptisob zpracovani, uskladnéni, vydeje pokrmii
a napojui musi odpovidat platnym hygienickym predpisiim a poZadavkiam.

Clenéni vyrobniho stiediska:

Ve vyrobnim stfedisku probiha prfiprava a vyroba pokrmii a jejich naslednd
expedice.

Podle jednotlivych fazi vyroby se ¢leni vyrobni stfedisko na mensi celky:
» pfipravny (hrubj, ¢istd), pro pfipravu masa, ryb, zeleniny atd.
* hlavni kuchyné (hotové pokrmy, minutky atd.) s vydejnimi pulty
* specidlni vyrobny (cukrarna, pekdrna)
» studena kuchyné (salaty, studené pokrmy, predkrmy)
* umyvarna (bil4, cernd)
* prirucni sklady
* chlazeny sklad odpadkt a nechlazené sklady

Prostorové uspofadani vyrobniho stfediska by mélo odpovidat hygienickym
pozadavktim. VSe pro jeho provoz by mélo byt dispozicné rozdéleno tak, aby byla
zajiSténa navaznost jednotlivych provoznich c¢innosti a prostor a byla zarucena
plynulost a bezproblémovost vyrobniho procesu. Moderni technika a technologie
v gastronomii (konvektomaty, viceucelové pracovni stroje, indukéni sporaky,
mikrovlnnd a Sokovaci zafizeni) umoznuje snizit velikost kuchyni a tim i finan¢ni
narocnost na jejich vystavbu. Zakladni provozni poZadavky pro provoz vyrobniho
stfediska jsou vedeny v pfiloze ¢. 2.

Zvlastnosti a charakter vyrobniho stfediska:

» Siroky sortiment vyrobkti, ale v malém mnozZstvi klade zvySené naroky
na zasoby, vybavenost provozovny i pracovniky

* velmi uzkeé spojeni a provazanost vyroby s odbytem

* vyrobky nelze vyrabét na sklad

* nelze pfesné urcit objem vyroby, ktery je zavisly na poptavce

* mnohé ¢innosti musi byt zajistény — naklady vynaloZeny aniZ je zaruka, Ze
budou hosté a tudiz bude z ¢eho je zaplatit.
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To vSe klade na provozovatele restauracnich zafizeni vysoké naroky a je tedy
nezbytné, aby znal dokonale situaci na trhu v dané lokalité a dovedl ji vhodné
prizpusobit nabidku a sluzby své provozovny.

Organizace prace ve vyrobnim stfedisku:

Praci ve vyrobnim stredisku fidi a organizuje $éfkuchar nebo jeho zastupce. V dobé
jejich nepfitomnosti prislusny vedouci smény. Zakladem pro organizaci prace je
harmonogram pracovnich smén, ktery se zpracovava zpravidla na tyden dopfedu
avyrobni plan (jidelni listek, plan akci). V menSich zafizenich byvaji cinnosti
vyrobniho pracovnika kumulovany — pracovnik musi byt schopen zajistit vyrobu
kompletné a samostatné.

Organizace prace ve vyrobnim stfedisku zahrnuje:
e pfipravu pracovisté
* Kkontrolu pfipravenosti pracovniki (osobni hygienu a cistotu)
* kontrolu Cdistoty prostiedi vyrobniho stfediska a zajiSténi dodrZovani
hygienickych predpist
* zajiSténi surovin pro vyrobu jidel
* zpracovani surovin a jejich ptipravu pro vyrobu
* vyrobu pokrmti, polotovarti a jejich pfipravu pro vydej
* vydejjidel dle objednavek
* hygienu odpadového hospodarstvi

Vydej jidel z vyrobniho stfediska

Kazdé jidlo musi projit evidenci:

* vydejjidel v zafizenich bez obsluhy pfimo spotfebiteli je registrovan kontrolni
pokladnou, kterd je umisténa na zacatku nebo konci vydejni linky, host zaplati
svou objednavku na zacdatku vydejni linky a objednavka je mu vydana na Sek
z kontrolni pokladny, nebo probiha placeni na konci vydejni linky podle
skladby sortimentu pokrmi, které si host vybral na podnose

» v restauracich s obsluhou jsou jidla vydavana na zdkladé objednavky, kterou
dolozi obsluhujici, objednavka mtize byt registrovana pisemné (napt. utrzek
zbonovaci knihy, pokladni blok, na ktery se objedndvka napiSe nebo
objednadvka vydana pocitacem, ktera je automaticky vytisténa v kuchyni) nebo
jde o ustni objedndvku (v pfipadé jednoho stiediskového hospodareni) a jako
doklad o realizovanych trzbach slouzi celkovy ucet hosta zpokladny
(nedoporucuje se).

Vydej organizuje Séfkuchaf, pii vydeji se musi dodrzovat osobni hygiena, cistota

odévu a inventare, teplé pokrmy se vyddavaji na nahraty talif a jidla se nedotykame
rukama.
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Zakladni provozni souvislosti ve vyrobnim stfedisku jsou uvedeny v priloze €. 3.

Pracovnici vyrobniho stfediska:

Séfkuchat

odpovida za celkovou ¢innost a plynuly chod vyrobniho strediska

sestavuje vyrobni program

kontroluje praci podfizenych pracovnikli, rozepisuje smény, zodpovida
za dodrzovani zdsady poctivosti prodeje (velikost porci, vzhled, dodrzovani
receptur), kvalitu vyrobku (pfed vydejem provadi ochutnavku pokrmi)

fidi proces zdsobovani zbozim, surovinami a pomocnym materidlem urcenym
pro odbytovou ¢innost v souladu s potfebami provozu, jednd s dodavateli,
odpovida za prijem zboZi ze skladu

podili se na vybavenosti vyrobniho stfediska, adrzbé, modernizaci

stanovi zasady a koncepci v rozvoji materidlné technické zakladny hotelu
zhlediska vybavenosti odbytovych stfedisek, dispozi¢niho feSeni, zasad
provozu a hospoddrnosti vynakladanych prostiedkii na jejich udrzbu
a modernizaci

odpovida za hospodareni svéfeného useku, za fadné vyuziti vynakladanych
prostfedkti, za dodrZzovani pracovnich, bezpecnostnich a hygienickych
predpisti, predpisti pozarni ochrany a ochrany majetku

dodrzovani zasad hospodareni s energiemi.

Séfkuchat ¥idi:

asistenta séfkuchare
kalkulanta
kuchynskou hospodyni

Asistent Séfkuchafe zastupuje Séfkuchatfe vrozsahu jeho prav a povinnosti

na svéreném useku.

Kalkulant

provadi vypocet cen a vede kalkulacni a cenové listy

zpracovava podklady pro tisk stalych a dennich jidelnich a napojovych listki
zodpovidd za fadnou informovanost vedoucich stfedisek obchodniho
provozu v cenové oblasti

zpracovava podklady pro odbaveni skupinové klientely a pro gastronomické
akce, provadi vypocet slev na rtizné gastronomické akce

vypracovava skodni protokoly, vytéZnost surovin a dalsi priklady tykajici se
cenové oblasti.
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Kuchynska hospodyné
* fidi pracovniky, ktefi vykondvaji prace vumyvarnach nadobi, skla
a porcelanu
* zodpovidd za vysledky jejich prace, za dodrZovani hygieny a Cdcistoty
ve vyrobnim a odbytovém stfedisku
* dodrZovani bezpecnosti pri praci a za ochranu majetku

Kuchar, cukrar
» provadi prace pfi pfipravé a oSetfovani zdkladnich druhti surovin urcenych
k ptipravé jidel a cukrarskych vyrobkt
» provadi vyrobu jidel a cukrafskych vyrobkt vyrobniho programu
* zodpovidd za dodrzovani receptur, kalkulaci a technologickych postupt
pri vyrobé jidel
* dodrzuje hygienické a bezpecnostni predpisy

Ostatni pracovnici: specialista, zauc¢eny kuchaf, pomocné sily
Pfipravenost tohoto velmi duleZitého tiseku kontrolujeme pomoci kontrolniho listu
viz. priloha €. 3.

1.2.4 Zasobovani a skladovani

Bezproblémové a plynulé zasobovani jednotlivych stfedisek zboZim a surovinami je
rozhodujici pro vlastni cinnost stfedisek a pro kvalitu poskytovanych sluzeb.
Velkokapacitni hotely musi mit skladové zazemi srampou pro vykladku zbozi.
Zasobovani je zajistovano na zakladé smluvnich vztaht s dodavateli. Dodavky jsou
uskutecriovany v casovych intervalech (denni, tydenni, ctrnactidenni a mésiéni).
Pfi nevhodném skladovani, dopravé a manipulaci mohou byt potravinové suroviny,
polotovary a hotové vyrobky znecistény a miize byt poruSena jejich zdravotni
nezavadnost a sniZena biologicka hodnota. Sklady potravin a pokrmi se zfizuji
v takovém rozsahu, aby svou kapacitou umoznovaly skladovani potravin a pokrmt
podle jejich charakteru a skladovacich podminek.

Uskladnéni surovin a zbozi

Musi trvale odpovidat hygienickym pfedpistim. Sklady musi byt vybavena regaly,
rohozemi a méficim zafizenim pro kontrolu teploty. Pokud se potravinarské zboZi
skladuje spolu snepotravinaiskym zboZim, musi byt nepotravinarské zbozi
uskladnéno tak, aby byl vyloucen pfimy vliv na potravinaiské zbozi.

Druhy sklada:

Suché do 18 ° C (skladujeme mouku, kavu, koreni, lusténiny atd.)

Chladné do 12° C (skladujeme zeleninu, vino, nealkoholické napoje atd.)
Chlazené - 4 az 10° C (skladujeme maso, mléko, lahtidky, cukrarské vyrobky atd.)
Mrazici do —25° C
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K uskladnéni se mohou pfijimat jen pozivatiny dobré jakosti, v ¢istém a bezvadném
obalu, doloZené dodacimi listy popt. kontrolnimi zaruc¢nimi zdznamy. O uloZenych
pozivatindich musime vést zdznamy skladovaci listkovnici (skladové karty), kde
uvadime ndzev, datum pfijmu a vydeje, mnoZstvi, mérnou jednotku, ptivod.
Prednostné se vyskladnuji starsi zasoby.

Skladovaci prostory musi:

* byt cCisté, pfimérené suché, vzdusné, dobre vétratelné, bez plisni a prachu,
pokud mozno na neslunné strané, s vyhovujicim umélym osvétlenim

e stény musi byt hladké, bezvadné stropy, podlahy bez vymolii, trhlin a spar
(nebo spary hladce vyrovnanymi)

» sklady potravin musi byt vybaveny zafizenim k ulozeni potravin (regaly,
rohoZe, zavésna zarizeni) a méfici zarizeni (vahy, teplomér). Teploméry musi
byt umistény v prostoru s nejvyssi teplotou

Sklady nesmi byt v:
* bezprostredni blizkosti zafizeni, ktera mohou ptisobit Skodlivé na uskladnéné
pozivatiny
* okoli skladu nesmi byt pouzivano ke sklddce odpadu, prasnych
a zapachajicich latek

Ztizuje se chlazeny sklad organického odpadu, vybaveny predsinkou s teplou
a studenou pitnou vodou pro sanitaci odpadnich nadob, vybaveny odpadem
napojenym na kanalizaci.

Odvoz odpadu musi byt organizovan tak, aby nedochdzelo k jeho plesnivéni, hnilobé
a vnikani skadct.

Jakym zméndm podléhaji nase suroviny

» uskladnéni (¢asové obdobi, teplota, svétlo, baleni)

* senzorické ztraty (nutricni hodnota, obsazené latky, vitaminy)

* mechanické ztraty (rozmrazeni, omyvani, prani)

» pfiprava (loupani, Cisténi, strouhdni, sekani, pfebirani lusténin, odpeckovani,
filetovani atd.)

e ztraty tepelnym zpracovanim (vareni, peceni, duSeni, grilovani, fritovani,
peceni, skvareni atd.)

e porcovani (fezani, davani tvaru, porcovani, vykostovani atd.)

* ochlazeni (pomoci ochlazovani dochazi ke ztraté tekutin)

* navySeni hmotnosti (bobtnani, pomoci pfijimani vody - ryZe, téstoviny,
lusténiny)

V hotelich jsou také jiné druhy skladu - sklad pradla, kancelafského materidlu,
inventare pro odbytova stfediska.
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Pracovnici:
1. Vedouci skladu

1.3

zajistuje plynulé zasobovani stfedisek zbozim a surovinami

zodpovida za radny pfijem a vydej zboZi, jeho uskladnéni, za stav skladu
a ¢ini nezbytnd opatfeni pro zrychleni obéhu skladovaného zbozi

vede pfedepsanou evidenci pohybu zboZi

fidi praci skladnikt

zodpovida za majetek na svéfeném useku

Referent zasobovani

objednava a zajisStuje v souladu s planem a pozadavky jednotlivych usekt
dodavky surovin, zbozi a potfebnych HIM

zabezpecuje dodrZovani stavu zasob v mezi prislusnych norem

pecuje o likvidaci nadnormativnich a nepottebnych zasob

kontroluje zptisob prejimky dodavek skladnikem, je pfi inventarizacich

fidi, sleduje vykony fidice a hospodafeni s pohonnymi hmotami, eviduje
dopravu od cizich organizaci

zabezpecuje vedeni pfedepsané evidence v oblasti své plisobnosti

sestavuje pfedepsané doklady, hlaSeni a rozbory z oblasti své ¢innosti.

Skladnik

zajistuje kazdodenni provoz skladu
vydava zbozi pracovnikiim ostatnich stfedisek na zdkladé Zadanek, vede
predepsanou evidenci

Uplatnovani novych trendi ve vyrobé

mensi kuchyné

nové kuchynské technologie - indukcéni spordky, konvektomaty,
mikrovlnna zafizeni, viceucelové stroje (roboty, narezové stroje), stolni
avarna technologie (fritézy, grilovani desky, salamandry), technologie
pro sokové zchlazovani a zmrazovanibanketové voziky, pfistroje na méfeni
teplot atd.

uplatiiovani novych technologickych postupti a systému pfipravy pokrmu
(cook & chill, cook & freeze, cook & hold)

obecnd dostupnost surovin, vyrobki a materidlu — rychld dodavka

vice Cerstvé suroviny — Siroky sortiment

roste vyznam rostlinnych produktii — sdja, rostlinné oleje

pouzivani zeleného kofeni (bylinky)

sniZuje se spotfeba jatecniho masa

vétsi vybér peciva

priprava pokrmu méné energeticky narocnych — salaty, bilé maso, lehké
upravy, méné tuku
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e cukrarstvi — lehkost, méné krému

* napoje — Cerstvé ovocné a zeleninové stavy, nizkoalkoholické napoje
* mensi porce — pestrost a dokonald chut

* je kladeny vétsi dtiraz na tipravu na talifi

* vareni pfimo pfed hostem — front cooking

* nakup surovin na farmarskych trzich, cerstvost, regionalni suroviny

Front cooking
Hosté ocekavaji vyssi kvalitu, vice cerstvosti, chtéji nahlédnout do pfipravy a mit
moznost sledovat pfipravu pokrmena vlastni oci. Pfi front cooking si host uziva
vSemi smysly — vidét, citit, slySet, ochutnat

* zfejmad je kvalita, Cerstvost, rozmanitost a originalita vSech prisad

* primy kontakt s kuchafem déla ze zakaznika osobniho hosta

* hosté vysoce oceniuji nabizeny viditelny vykon

* hosté se znovu vraceji a pfivadéji nové zdkazniky, protoZe je o né pecovano

* bezprostfedni ticast hosta pomftize uhradit i vloZené investice

1.4 Catering

Cateringova ¢innost je jednim z modernich trendti gastronomie, kterou nabizi mnoho
hotel1 restauraci a specializovanych cateringovych firem. Podil trzeb za tyto sluzby
je rostouci. V Ceské republice se tato forma sluZeb zacala rozvijet po roce 1989.
Catering zajistuje Spi¢kové stravovaci sluzby mimo vlastni stravovaci zafizeni nebo
i v ném napf. pfi konferencich, pfi riznych typech slavnostnich hostin.

Catering zajiStuje nabidku:

* gastronomickych sluzeb, predevsim bankety, rauty, recepce, gala vecery,
konference, kongresy, sympozia, semindfe, firemni oslavy a dalsi sluzeb
v riznych mistech. Mohou to byt prostory v cateringové spolecnosti,
v prostorech zdkaznika (zahrada, vila), zdmky, muzea, parky, vystavisté atd.

* sluZeb pro rtizny pocet hostti

* dopliikovych gastronomickych sluzeb, atraktivni servis pokrmii v kostymech,
servis z koStyft, specidlni pokrmy a napoje, krajové speciality, ukazky
lidovych tradic a zvyka

+ dalSich doplitkovych sluzeb napft. fotograf, hudba, tanec, tlumocnické sluzby,
hostesky, kvétinové aranzma apod.

Spolecnost poskytujici cateringovou ¢innost musi mit:
* vyrobni a skladovaci prostory
* dostatecné mnoZstvi inventare na servis pokrmt a napojii, pomocny inventar,
drobny stolni inventaf, sedaci a stolovy inventaf (pokud cateringova firma
nema vlastni inventar, muize si ho ptjcit u specializované firmy)
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* technické vybaveni (prostorné auta s chlazenim, zafizeni na uchovani a vydej
pokrmfi, zafizeni pro prehledné ulozZeni inventare a chranici inventar atd.)

Velmi diileZita je organizace prace a smlouva s pofadatelem ¢i hostitelem akce.

Pisemné zpracovani akce zahrnuje:

» zdkladni adaje o klientovi, druh akce, prilezitost, misto, datum a cas konani,
pocet hostti

* gastronomické sluzby (menu nebo sortiment pokrmti), ostatni a doplikové
sluzby, poZzadavky klienta

* pozadavky na inventar (vzor, barva)

* pracovni ptikaz pro vyrobu a servis (menu, pocet porci, casovy plan servisu)

» zahdjeni a ukonceni pripravnych akci, pracovni obleceni, nastupy a odchody
pracovniki

* prubéh vlastni akce, jeji zahajeni a ukonceni, zptisob servisu pokrmu
a napoju, pripitek, program

* doprava a ¢as dovozu inventare, pokrmi a napojt

* personalni zajisténi ze strany vlastnich pracovnikd a zajisténi akce externimi
pracovniky

* jména zodpovédnych pracovnikti a jméno garanta akce, na kterého se muze
klient kdykoliv obratit

Velmi dulezité pfi provozovani cateringové ¢innosti je:
* vénovat pozornost marketingu a vlastni obchodni ¢innosti
+ reklama, propagace, podpora prodeje, kvalitni webové stanky
* vypracovani standardni a exklusivni nabidky pro rtizné klienty
* udrzeni si stalych zdkaznikt a ziskani novych zédkaznikt
* zpracovani kvalitni cenové politiky
* vypracovani manualuy, jak jednat s klientem

Shrnuti:

Stravovaci tsek ma vyznamné postaveni mezi ostatnimi provoznimi

useky hotelu. Naklady na vybaveni, provoz a udrzbu skladu, odbytovych

a vyrobnich prostor a vysoky podil lidské prace jsou ve velkém nepoméru

k potencidlu generovani vynosu. V cele stravovaciho provozu je F & B

manazer. Stravovaci sluzby miiZe poskytovat jen provozovna, ktera vyhovuje
hygienickym poZadavkiim na umisténi, vybaveni, konstrukci, prostorové
a dispozicni usporadani, zasobovani pitnou vodou, vytapéni, osvétleni, odstrariovani
odpadnich vod, vétrani a dal$i vybaveni. Stravovaci tsek se ¢leni na odbytova
stfediska a vyrobni stfediska. V nékterych provozovnach se do vyrobnich stredisek
fadi i sklady. Odbytova stfediska slouzi k odbytu vyrobkt a zbozi. Déli se podle
toho, jaky okruh poptavky po sluzbach uspokojuj, a jakou zakladni funkci plni
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na stravovaci a spolecensko-zabavni. Vyrobni stfediska zabezpecuji vyrobu pokrmii
a polotovartl pro odbytova stfediska. Zajistuji také catering a dalsi stravovaci sluzby.

Otazky:

1.

AN

Ktefi pracovnici pracuji na tseku F&B.

Jak je organizovana préace v odbytovém stredisku?
Jaka je organizace prace ve vyrobnim stredisku?
Jaké ukoly plni $éf kuchai?

Jaké jsou pozadavky na skladovaci prostory?

Cemu musime vénovat pozornost p¥i provozovani @
cateringové ¢innosti?

A
®
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2 RIZENI A OBCHODNI POLITIKA NA USEKU F&B

Studijni cile:

Po prostudovani této kapitoly byste méli byt schopni:
» pochopit klicovou tlohu manaZzera
* orientovat se v prodejni analyze a podpofe prodeje
* sestavit vyrobni program

A0

* porozumeét metoddm a tvorbé cen
* sestavit efektivni jidelni listek

Kli¢ové pojmy:

F&B management, podnikatelsky plan, prodejni analyza, vyrobni
plan, vyrobni program, podpora prodeje, tvorba ceny, metody ceny,
jidelnti listek, chyby v jidelnim listku

N

2.1 Manazer

ManaZer je odpovédny za tuspéSnou realizaci manaZerskych dovednosti. Dobry
manazer musi dodrzovat zdkladni principy fizeni a vykazuji zdkladni manazerské
dovednosti.

Manazerské typy
* demokraticky typ
* autokraticky typ
 liberalni typ

Je vhodné tyto typy kombinovat podle typu lidi, na kazdého plati néco jiného. Je
dtilezité nastavit kombinaci téchto 3 typd — musi fungovat podle situace, podle
problém.

Manazerské funkce a tkoly

1. Funkce manazera

* vykonna

» spolecenska (pfimy kontakt s hosty, klienti se ziskavaji nejlépe osobné, dtlezité
je chodit na firemni akce)

* reprezentativni (osobni jednani s hosty napt. i na vystavach se objevuji dobré
zakazky napf. konference, kongresy apod.)

* odborna

* hodnotici

* vychovna
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2. Ukoly/povinnosti manaZera

vedeni
motivace
delegovani
koordinace
kontrola
planovani
feSeni problémi

Deficit manazerské sily — manazer chce délat to, v cem je dobry, ale vedeni, fizeni
a motivace se jim délat nechce (Séfkuchar — mnoho z nich umi varit, ale neumi ridit)

Manazerské dovednosti

koncepéni dovednosti — odborné znalosti

persondlni dovednosti — stfedni management v restauraci (maji malo zkuSenosti
a znalosti z této oblasti — je duleZité je ziskat od svych manazer(i - je dtileZité
se vyvarovat se jejich chyb)

komunikacni dovednosti

technické dovednosti — odborné dovednosti, které nasbirdme béhem praxe

Vedeni

vvvvv

zahrnuje efektivni organizace zdroju prfi dosahovani cile spolecnosti

zahrnuje fizeni lidskych zdroj&t s hodnocenim slabych a silnych stranek kazdého
¢lena tymu

jedna se o vedeni lidi a vedl je k dosazeni spole¢ného cile

zahrnuje jen rozdéleni prace ke zdrojiim, planovani plnéni svéfenych tukold
a pomadhat tymu, s tikolem dokonceni.

Team building

vvvvvv

povzbuzovani ¢lenti tymu — mluvit, pfijit s ndpady, umozni jim délat chyby
a poucit se z nich = dovednost budovani tymu

vyhoteni tymu — jeden potfebuje posilit tymového ducha u vSech clent tymu
dovednost spociva ve znalosti tymu a povzbuzovani ho, aby pfijal iniciativy
a nadSené se ucastnil v kazdém podniku spolecnosti.

Komunikacni a prezentacni dovednosti

Meékké dovednosti (Soft skills) zahrnuji komunikaéni a prezentacni dovednosti.
Manager je schopen pfijmout konstruktivni kritiku. Je duleZité, aby manaZer
komunikoval své plany do tymu a pfijimal vstupy ¢lenti tymu = akcni plan.
Komunikace = obousmérna ¢innost = poslechova dovednost
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Motivace/benefity

Motivace neni jednorazova kratkodoba cinnost. VyZaduje dlouhodoby systematicky
pristup s dobrou znalosti pfedevSim psychologie prace. ,Dat lidem benefity” —
nestaci, nebot uz samotny ndzev vypovida o pristupu k véci tzv. darce. Mnohem
efektivnéjsi je postup, kdy spolecnost ,,nastavuje zaméstnanecké benefity”.

Co zaméstnance rozhodné nemotivuje?
* nevsimavost vedouciho k dobrym pracovnim vysledkiim
* nevsimavost vedouciho k chybam a nedostatktim
* chaos nebo Spatna organizace prace
* nespravedlivé odménovani
* nezaslouzena pochvala jiného pracovnika
* nezaslouZena kritika
* hrubé jednani nebo zesmésniovani
* pokaZena dobra prace na dalSim pracovisti
* nezijem o napady podfizenych
* neochota vedouciho zabyvat se pracovnimi problémy podfizenych
* nepotrestané podvody jinych spolupracovniki
* nedostatek prace, materidlu, nastroji

Kli¢ové oblasti manazera

1. Zéakaznici
* hosté (jsou na 1. misté — davaji ndm trzby - zisk; udrzuji podnik v chodu),
* spolupracujici firmy
» zaméstnanci (maloktery manazér bere zaméstnance jako zakaznika)

Zaméstnanci
Prvni otdzka, na kterou se ptdm, kdyZ mam pfed sebou potencidlniho zaméstnance
je: ,Proc¢ by chtél tento ¢lovék pracovat u nas”?

Motivace zaméstnanci (benefity)

+ lidé, ktefi pracovali v zahranici, tém nestaci jenom vyplata

* vyuziti sluzeb v hotelu pro rodinné prislusniky (napf. wellness)

» delsi dovolena (firmu skoro nic nestoji)

* firemni kultura — dobré prostfedi, zaméstnanci tomu moc nevéfi, protoze
prava a povinnosti plati pouze pro zaméstnance a ne manazery (co slibi
manazer, to by mél splnit) — mély by byt standardy kvality (manaZefi s nimi
nechtéji jit moc na verejnost, protoze se boji, Ze nebudou fungovat a udélaji
chybu

* vzdélavani - zahranicni staZe, kurzy, jazykové vzdélani

* pobyty v zahrani¢i pro manaZzery (2 — 3 tydny jsou dtlezité pro odborny riist)
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2. Sluzby

» struktura a nabidka
* postaveni a jméno
* firemni kultura (co budeme nabizet, jaké kvality, co si miiZeme dovolit, co ne)

3. Aktiva

* restaurace jako stavba, zafizeni a zasoby — je nutné mit v poradku zafizeni, je
nutné vychovat zaméstnance, aby se dobfe o to starali, jako kdyby to bylo
jejich vlastni

* investovany kapitdl — starat se o vSe, aby to fungovalo co nejdelsi dobu

* pfijmy z provozu — tvorba a upravy cen, maximalizace vyuziti kapacity; je
nutné, aby firma nebyla ztratova

* host a jeho hodnota - je nutné spocitat si hodnotu hostti napf. u seniortt —
vybudovat bezbariérovy pfistup, upravit jidelni listek = spoditat si jestli se
nam to vrati, pokud ne, tak se budu orientovat na jinou skupinu hostti

* zeleny management (environmentalni management) — v soucasné dobé je dost

zakaznikt ekologicky orientovanych (nejvice Norsko, Finsko ale i u nas)

0]

0]
0]
0]

hodné cykloturisti

trend nekurackych restauraci;

cilend poptavka po regiondlnich a ekologickych potravindach,
propojeni regionalniho cestovniho ruchu

4. Produktivita — musi byt neustdle sledovana, kdyzZ se odchyli, musime zjistit, pro¢

to je, kdo za to muiZe, jak to odstranime

vystupy

produktivita =
vstupy

trzby za sluzby / mzdové a ostatni naklady

5. Pracovnici jsou interni zdkaznici, je nutné co nejefektivnéjsi zhodnoceni lidského

kapitdlu; je nutné zménit Spatné pracovni ndvyky, motivovat, podporovat,

vychovavat zaméstnance.

6. Kvalita - to nejlepsi, co je zakaznik ochoten a schopen zaplatit. Marketingové

oddéleni musi zjistit:

¢ kdo mi chodi do restaurace

¢ chcai si zachovat tuto klientelu

* chci prildkat nékoho nového
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2.2

Podnikatelsky plan

Nez zac¢ne majitel podnikat, musi dobfe zvazit nasledujici body:

6.

Technicky stav - stavebni dokumentace, revize, upravy proti ptvodnimu
zaméru (origindlu), je nutné mit pristup do vSech prostor, kdyZz kupuji budovu;
dulezity technicky stav stfechy, kontrola zatepleni, spotfeba vody, energie, plynu
(nejméné 3 roky zpatky — je-li velky rozdil, zeptat se majitele, od kterého kupuji
proc?

Zjistit zavazky — dluhy, avéry, hypotéky, katastr nemovitosti (jestli tam neni
zastavni pravo, jestli to patfi tomu, od koho to kupuji), insolventni pravo —
u soudu, jestli na to neni exekuce; vécna bfemena, dostupnost; je dobré si zajit
na obecni tifad a zjisti, jestli tam néco nechtéji postavit, izemni plan

Konkurence - zjistit, na jaky segment se zamérfuje, v ¢em jsou jeji silné a slabé
stranky. U konkurence je nutné sledovat silu, slabost, segment. KdyZ si chci
otevfit restauraci, mel bych se zaméfit na urcity segment tedy cilovou skupinu,
nez se zaméfit na vSechny napf. mladé pary, rodiny s malymi détmi, dtchodce
atd. Je nutné sledovat demograficky vyvoj — pocet obyvatelstva, strukturu,
bytovou vystavbu.

Komunalni politika — vazby konkurence na radnici (dobré x Spatné)

Kupni sila obyvatel — nizké pfijmy (nezaméstnanost)

Vysledek hospodateni — naklady, vynosy

SWOT analyza

Stanoveni a plnéni cild
Kazdy plan ma smysl pouze, kdyz se s nim pracuje.

Kvalitativni cile

* vytvofeni vykonné a prizpusobivé organizace

» ziskani kvalifikovanych pracovnikti. Najit kvalitni ndhradu za zaméstnance je
tézké a zaroven je téZzké presvédcit zaméstnance, Ze to ma délat jinak. Kdyz
nechce zménit pfistup, je nutné ho propustit (miize mit Spatny vliv na kolektiv).

* zavedeni funk¢nich standard a fizeni kvality musi byt dany pisemné. VSichni
zaméstnanci to musi podepsat. Také musi védét, jaky bude postih, kdyz nebude
dodrZovat standardy. ManaZer je s tim musi seznamit.

* byt nejlepsi v dané kategorii v rdmci regionu / mésta
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Kvantitativni cile
* trZzni cile (poZadovany trzni podil, poZadovany rtist obratu, poZadované obratové
ukazatele)
» ziskové cile (rentabilita kapitalu, dlouhodobé ekonomické vysledky)

Marketingové cile
* trzni cile = na které trhy a segmenty je tfeba se zaméfit — pomohou zdznamy
a statistiky — kolik stalych hostti, ndhodnych
+ cile z oblasti sluzeb = jaké sluzby a komu nabizet
 cile z oblasti potteb = potfeby hosti (klid, zdbava, kontakt)
+ cile z oblasti efektu = postoj, vztah (d@ivéra zakaznikd, tstni reklama) — nejlepsi je
poradat akce, kterych se iastni novindfi (napf. charitativni akce)

Dodrzovani marketingovych zasad
* zajisténi konkurencni vyhody
* naSe restaurace ma v sobé néco zvlastniho — hotel Praha (propojeni hotelu
se Skolou)
* nase sluzby jsou dobré — kdyZ o tom nejsme presvédceni, tak to neuvadime
* hosté preferuji nas hotel pfed ostatnimi i v pfipadé, Ze nase ceny jsou vyssi
nez ceny konkurence

Aktivni vyuziti trznich pfileZzitosti
 velikost, prostorova a personalni kapacita, dynamika, iniciativa, napaditost
a fidici kvality vedeni

Segmentace trhu
 radéji mensi skupiné host(i nabidnout vSe, nez vSem host(im nabidnout trochu

Koncentrované pouziti sil
* rozsifeni vlastni nabidky, spojeni s jinou firmou (ftize), spoluprace s jinymi
firmami, aktéry ve sluzbach CR

Vytvofeni obchodni politiky zahrnuje:

1. Urceni soucasného stavu
* popis restaurace
* analyza okoli
* analyza trznich podminek
 turistickd analyza mista
+ analyza hotelu

2. Oblasti obchodni politiky
* marketing
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* personal

* finance

* investice a nakup
e organizace

3. Podnikatelskeé cile
* zaméry restaurace
* dlouhodobé cile

2.3 Cenova politika

Kazdy podnik si musi stanovit, jakou cenovou politiku bude na trhu uplatiovat.
Vychazi pritom ze své podnikatelské filosofie a konkrétnich podminek (velikost
podniku, druh a rozsah sortimentu, zdkaznici, konkurence apod.). Pfi marketingové
fizeném podniku musi byt jeho ¢innost zaméfena na uspokojeni potfeb zakaznika.

Cenova politika zahrnuje urceni:

1. Celkové arovné cen
* nizké ceny nevytvari priliS vysoké zisky, ale pfitahuje zdkazniky a trzby
z prodeje jsou stabilnéjsi
* vysoké ceny predpokladaji pfinos vysSiho zisku a svySSimi cenami se
predpoklada i vysoka kvalita, firma se zaméfuje na zakazniky s vysSimi
prijmy

2. Zda pijde o ceny jednotné nebo rozdilné (diferencované)
* v ruaznych mistech prodeje (venkov, mésto, oblast CR)
* v ruzném Case (sezona nebo mino sezonu, vikend, pracovni dny)
* ve vztahu k riznym spotfebitelim
0 stali zdkaznici (niZsi ceny)
0 bézni zdkaznici (béZné ceny)
* ve vztahu k vyrobku
0 vyrobek v horsim provedeni (nizsi cena)
0 vyrobek ve vyssi kvalité (vyssi ceny)

Ceny jsou odstupniovany a znamend to nabidku stejnych sluzeb za rfiznou cenu.
Spolu s cenovou diferenciaci je tfeba zkoumat také moZnost diferenciace sluzeb.
Skupinové ceny jednotné pro vSechny skupiny, je nepfipustné, aby skupinové ceny
byly dotovany cenami pro jednotlivce. Je téZké opét zvysit cenovou troven, pokud
ceny jednou poklesly. S tirovni cen klesa také uroven hostii. Obrat za kazdou cenu,
muZe znamenat vyssi vytiZenost, ale ne vyssi zisk.
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3. Urovné cen zavadéného zbozi
* nizké ceny (zpocatku prfi uvedeni na trh, aby se vytvorila poptavka)
* vysoké ceny (pfinesou vysoké zisky, nez se prizptisobi konkurence a trh se
nasyti

Cena je pro hosta velice duleZitym faktorem, reakce hosti na zmény ceny jsou
vyraznéjsi nez pri zméné poskytované sluzby. Vyse ceny musi odpovidat
poskytované sluzbé z pohledu hosta i hotelu. Pro hosta musi byt cena vyhodna
vzhledem ke kvalité poskytnuté sluzby. Cena je velmi flexibilni a upravitelna. Cim je
konkurencni boj tvrdsi, tim je vétsi tlak na zménu ceny. Kvalita ma svoji cenu, je
lepsi mit kvalitnéjsi sluzby nez konkurence.

Cena je urcovana nasledujicimi faktory:
* cenova strategie konkurence
* pohyby spottebitelské poptavky
¢ sezénni zmény
* znalosti a zkuSenosti vedoucich pracovnikti, prestiz podniku, tradice,
* psychologicka ocekdvani
+ struktura obratu firmy
* umisténi hotelu, aroven a vybaveni
* nabidka sluzeb a jeji rozsah
* vySe nakladt
* obchodni politika hotelu, postaveni na trhu
» spotfebitelska poptavka
* ceny vstupu
* umisténi podniku
 legislativni konkurence
* prestiz podniku (stari, tradice, jméno vyznamného kuchare atd.)
* zpusob a systém obsluhy
» duleZitost ceny pro pfipadné zakazniky

Cenu silné ovliviiuje situace na trhu vztah nabidky a poptavky. DuleZitou roli pri
stanoveni ceny hraje cenova elasticita spotfebitelské poptavky, ktera znazornuje
vztah mezi cenou a urovni poptavky, jak bude reagovat poptavka na zménu ceny.

2.3.1 Strategie tvorby ceny

1. Ziskové orientovana strategie
Cilem je maximalizace zisku, dosaZeni navratnosti investic, to miZzeme dosahnout
zvySenim cen nebo minimalizaci ndklad
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2. Nakladové orientovana strategie
Vychodiskem jsou ndklady na vyrobu a prodej nebo poskytnuté sluzby, cena se
urcuje témito metodami:

3. Konkurencné orientovana cena je zaloZena na sledovani trzniho viidce, nebere
do tivahy naklady a zisk

4. Prodejné orientovana cenova strategie je zaloZena na prfesném urceni trhu
a zjisténi konkurence a podle toho se stanovi ceny, pouziva se pfi pfimém prodeji
CK, touroperatortim.

Kalkulaéni metody tvorby cen

1. Stanoveni ceny pfirazkou k ndkladim je nejrozsifenéjsi pro urcovani ceny
pokrmi a ndpoju, prirdzka zahrnuje % vysi osobnich a vécnych ndklada a pfiméreny
zisk (mzdy zaméstnancti, ndklady na energii, dovoz surovin, ndjem atd.)

PC = kalkula¢ni cena (surovin) + kalkula¢ni pfirazka

Pfirazka k materialu

Manazér zna zucetnictvi nebo odhadne celkovou vysi nakladd vynaloZenych
na vyrobu a objem ndklad@i na suroviny. Vypocte podil surovinovych ndaklad
na celkovych nakladech (vcetné zisku, kterého dosdhl nebo chce dosdhnout)
a stanovi koeficient, ktery pouZije pro vypocet cen jednotlivych pokrmt, u kterych
presné znd cenu surovin, které potfebuje na vyrobu.

Pfirazka k materialu a mzdam

Tato metoda predstavuje vyssi stupen presnosti stanoveni ceny. Restauratér priradi
rozvrhové zdkladné (spotfeba surovin na jednu porci) nejprve pfimé néklady (mzdy,
socialni a zdravotni pojisténi) a souvisejici vydaje pracovnik(i ve vyrobé jidel, poté
pouzije koeficient k ostatnim ndkladim a zisku. Pro vypocet koeficientu pouzije
stejné metody jak v pfedchozim pripadé. Metoda upfesniuje naklady na jeden pokrm,
ale nepfihlizi k pracnosti pfi vyrobé pokrmii. Pfimé mzdové naklady se promitnou
do cen jen tehdy, pokud se nezméni objem vyroby. Pokud objem vyroby poklesne,
bude metoda vyhovovat jen tehdy, pokud mzdové ndklady poklesnou umérné
k objemu vyroby.

Rozvrzeni nakladi

Ke spotrebé materidlt se pricitaji pfimé naklady a ostatni ndklady. Metoda nazyvana
Gross Cost Metod nebere v tvahu, ze urcité pokrmy by mély mit odliSnou pfirdzku
z dtivodu pracnosti pfipadné jiné ndkladové naroc¢nosti.
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Rozvrzeni realnych naklada

Metoda Actual Cost Metod se prfiblizuje metodé prirazky k materidlu a mzdam,
zaroven zohledniuje redlny vyvoj. Restauratér upravuje tidaje z minulého obdobi
vzhledem k o¢ekdvanému vyvoji ndkladti. Tim se zajisti, Ze z ceny kazdého pokrmu
pripadne urcité procento na tthradu ostatnich naklad a na tvorbu zisku. V cené jsou
tak zahrnuty skutecné naklady na suroviny a pfesné naklady na pfimé mzdy.

Ziskové rozpéti k zakladni cené

Cena je vytvorena pomoci ndkladové prirdzky a ziskového rozpéti, coz je dalsi
procentni prirazka, ktera se fidi objemem prodeje a vysi nakladii. Nejprve stanovime
rozpéti a pak stanovime prodejni cenu. Uspésnost aplikace této metody zavisi
na odhadu budouciho vyvoje.

Integrovana metoda
Stanoveni ceny vychdzi zkalkulaci ndkladi a zvyhodnoceni rentability nebo
z posouzeni konkurence a poptavky. Tato metoda slucuje vSechny uvedené aspekty
do jednoho modelu. Zakladem je urceni naklada.
Pracuje se s ndklady na:
* materidl (M),  které jsou  zjiStovany  obvyklym = zptsobem
ze standardizovanych receptur, kalkulacnich listi, skladovych Kkaret
s realnymi nakupnimi cenami (stale aktualizujeme)
* pfimé ndklady na pracovni silu (NPS) jsou mzdy a ostatni souvisejici vydaje
se mzdami pracovnikii ve vyrobé
* osobni vydaje spojené s obsluhou (NPSO)

Mzdové néklady ve vztahu k minimalnim dennim trzbam najdeme v pfiloze ¢. 4

Menu engineering
Tato metoda se pouZiva krekonstrukci jidelniho listku. Je vybornym nastrojem
ke zhodnoceni prodejnosti a vyznamnosti jednotlivych jidel ze stavajiciho jidelniho
listku. Jidelni listek tak 1ze zménit a urcit prodejni ceny, které budou pro nas vyhodné.
Metoda ma dvé kritéria:

* podil na prodeji

* vySirozpéti pro jednotlivy druh

Polozky (kategorie) na jidelnim listku se posuzuji z hlediska predeslych kritérii podle
jejich vztahu k pramérnym hodnotdm, které jsou oznacovany:
* winner - W (vitéz)
* runner —R (béZec)
e sleeper - S (spac)
* looser - L (ztrata)

vysoka pfirdzka, vysoka obratka
nizkd prirdzka, vysokd obratka
vysoka pfirazka, nizka obratka
nizkd pfirdzka, nizka obratka
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Stanoveni kategorie pokrmi je nutné pro vyhodnoceni skladby jidelniho listku. Pfi
optimalizaci jidelniho listku, jidla, ktera maji vysoky prodej a nizkou marzi, se upravi
ve skladbé surovin (zdména surovin za levnéjsi) nebo ziskdni lepSich podminek
od dodavateld. Z toho vyplyva, Ze se snizi kalkula¢ni cena a tim se zvysi marze.
Pokrmy, které maji kategorii ,ztrata”, se zjidelniho listku vyfazuji. U kategorie
,spac” muze dojit ke zlepSeni prodeje napt. lepsi propagaci.

Ke kazdému jidlu prifadime 13 ukazateli

A)
B)
C)

D)
E)
F)
G)
H)
D)

)

K)
L)

M)

N)

nazev jidla

pocet prodanych porci

podil konkrétniho jidla (B) na celkovém prodeji v %, je dlleZité zjistit co
a kolik prodavame

charakteristika jidla podle podilu na prodeji

prodejni cena

materidlové naklady

rozpéti (rozdil mezi E - F)

celkové trzby za jidlo (B x E)

materidlové ndklady za prodana jidla (B x F)

obchodni rozpéti za prodana jidla

podil realizovaného rozpéti jednotlivého jidla (druhy jidla)
charakteristika podle vyse rozpéti

celkova charakteristika zatfidéni jidel do skupin dle tabulky

navrhovana opatfeni — zjistit co se htife prodavé, zrusime z jidelniho listku

Priklady vypoctu cen jsou uvedeny v pfiloze ¢. 4. Pojmy pouzivané pri kalkulaci jsou
uvedeny v pfiloze €. 5.

Které udaje jsou pfi kalkulaci dilezité?

datum. Jak stara je kalkulace? Jsou ceny jesté aktudlni?

vybér skupiny napt. pfedkrmy, polévky, hlavni chod atd.

nazev pokrmu (formulovat stejné jako na jidelnim listku, nedochdzi
k zaméné!)

oznaceni sortimentu (druhy prfesné podle vyrobce definovat, napf. mouka
Typ 405, s nebo bez kosti, vejce A,B,C aj.)

vSechny potraviny zadat do receptury (vSechny pfisady i olej, kofeni nebo
bylinky)

vSechny mnozstevni tdaje a jednotky spravné zadat (kg, 1, ks ¢i krabicich atd.)
ceny mnozstevni jednotky a ceny mnozstevnich udajti

délat kalkulaci vzdy na 10 porci

podpis, kdo kalkuloval, kdo urcil cenu

ukladani kalkulaci, pro pracovni sektor vytisknout a v pocitaci poradné ulozit

udaj o Cisté vaze suroviny

jednotlivé ceny zaokrouhlujeme
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shrnuti — je mozné napft. u riznych druhti peciva, oblohy nebo kofeni
zmény — ceny v kalkulacich musi vZdy odpovidat nejaktudlnéjSimu stavu

2.3.2 Stanoveni rozpoctu

A-B-C rozpoctu v gastronomii

Rozpocet je rozestavény plan (v penéznich veli¢indch) pfijm1 a vydajit v podniku
za urcité obdobi

srovnani obratu s naklady

je vzdy vypracovan pro nadchazejici rok

muZe byt béhem kvartalu doplnén nebo také zménén
vytvari prihlednost mezi pracovnimi procesy a odtoky
rozpocet se prizpusobuje trhu

opira se vzdy o aktudlni penézni vyhodu

rozpocet je smérnici i normou nasi kazdodenni prace

Ptedpoklady k sestaveni rozpoctu:

znalosti chovani hostt / ocekavani odkupu
nakladové znalosti

sestaveni podle vydaji

presné provozni planovani technologickych postupti
planovani akci /rcholy ro¢ni prace

prehled o zaméstnancich

planovani dovolené

Do pfijmu (trZeb) patfi:

trzby kuchyné

trzby strava (persondl) — je dtlezité, aby zameéstnanci prispivali na stravu
(u nich 40 K¢/den)

trzby zbozi — zbozi proddvame zakaznikiim s sebou (napf. prodej zakuskfi,
delikatesy, polotovary, pfedpecend husa v dobé hod1)

trzby napoje — kolik kdo proda lahvi vina napf. i kuchafi

trzby za akce — dtilezité jsou trzby z prondgjmu

trzby z automatu

trzby za ostatni zbozi (dopliikové) — 5*hotel — digestiv, doutniky, kvétiny, 3* —
brambtrky, tycinky

Racionalizace snizovani nakladu:

omezeni spotfeby energie — lepsi izolace, zpétné ziskavani tepelné energie,
vice discipliny

u zameéstnanci uspory mzdovych nakladd v zdzemi, kde host nepozna
zhorseni kvality sluzeb

organizacni zlepSeni pritbéhu pracovniho procesu
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* uspora nakladt pfi zachdzeni se zbozim — spole¢né ndkupy s ostatnimi hotely,
lepsi kontrola spotteby,

* pouzivani vybaveni Setfici praci — lehce oSetfovatelné vybaveni, kvalitni
textilni inventar

Porovnani mzdovych nakladt ve vztahu k minimalnim dennim trZbam je uveden
v ptiloze ¢. 6.

2.4 Planovani vyroby

2.4.1 Vyrobni program

vvvvv

od napldnovani a sestaveni nabidky pokrmt a napojti pfes analyzu konkurence, az
po urceni systému obsluhy a cely proces konéi cenovou politikou. Tento proces by
meél vést k ekonomickému tspéchu celého podniku.

Vyrobni program
Planovani vyroby znamend stanovit mnozstvi potravin k vyrobé zahrnujici jen co
nejmensi nadprodukci. Pro planovani je nezbytné sledovat nové trendy, trh nabidky
a objedndvat pouze tolik, kolik je potfeba a kolik se spotfebuje. Zdkladem denni
vyroby jidel je progndza ocekdvanych hostti, kterou by mél byt management schopen
z velké ¢asti odhadnout.
Vyroba jidel se fidi planem vyroby, sestavuje se na delsi obdobi (min. na jeden mésic)
a konkretizuje se dennim vyrobnim programem = vyrobnim planem. V menS$ich
stfediscich je dennim vyrobnim planem jidelni listek, obvykle se sestavuje na jeden
den dopfedu a obsahuje:

» veskeré naleZitosti jidelniho listku

* jednotlivé druhy pokrmu a pocet porci

* mnozstvi surovin potfebnych na jejich vyrobu

Sestavuje ho - food and beverage manager, Sétkuchaft, kalkulant

Stanoveni vyrobniho programu je ovlivnéno:
* typem stfediska
* zpusobem obsluhy
e poctem hostt
* prostorovym a dispozi¢nim feSenim vyrobniho stfediska
* velikosti kuchyné
+ strukturou skladového hospodarstvi
* vybavenim kuchyné
* pouzivanim moderni techniky a odbornou zpusobilosti zaméstnanct
¢ poctem pracovnikti a objemem mzdovych nakladt
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*  moznostmi dodavatel, kvalitou a cenou surovin
* naklady na porfizeni surovin

e obrat na misto a hosta

* cilovou skupinou

* pozici a nabidkou konkurenci

Objem vyroby ovliviiuje:
e rocni obdobi, den v tydnu
* pocasi
* umisténi stfediska
* rozsah a druh spolecenskych akci v okoli
* volny cas hostti

Pfi sestavovani vyrobniho planu se vychazi:
» z predpokladané poptavky
* ze zasob surovin na skladé a moznosti dodavatelti
* zvyrobni kapacity
* zpozadavkd raciondlni vyzivy a sezénnosti
» zvytvofené nabidky gastronomickych sluzeb pro domluvené akce

Predpokladanou poptavku miizeme planovat na zakladeé:
» zkuSenosti z uplynulého obdobi
+ prihlédnuti k obsazenosti hotelu
» prihlédnuti k akcim, které se v daném misté budou konat

2.4.2 Prodejni analyza

Na zakladé predpovédi managementu, kdy mtzeme s pfijatelnou odchylkou urcit
pocet hostli (pfedpoklddanou poptavku), by méla byt provedena prognoza prodeje
jednotlivych druhtt pokrmiti a sestavena a naplanovana vlastni nabidka. Pocet
jednotlivych druhti pokrmti ¢i skupin pokrmu (pfedkrmii, polévek, hlavniho jidla
atd.) mutzeme zjistit z prodejni analyzy za uplynulé obdobi, jejiz soucasti je
i zjisStovani stupné oblibenosti jednotlivych pokrmi.

Podrobné sledovani prodejnosti pokrmu zahrnuje zjisténi pfedpokladané poptavky,
kterou zjistime podle:

* poctu ubytovanych hostli

* pramérného poctu stravujicich se hotelovych hostti (snidané, obédy, vecefe)

* ostatnich hostil — pasantti (obédy a vecere)

* objednanych akci

» zkuSenosti z minulych obdobi — prodej jednotlivych druhu jidel za urdité

obdobi (vSedni dny, soboty, nedéle, béhem dne), pocet hostti celkem
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1. Zjisténi oblibenosti pokrmi
Zjistime z poctu prodanych porci a celkového poctu prodanych pokrmiui

% oblibenosti = pocet prodanvych porci daného druhu . 100
pocet prodanych pokrmi celkem

2. Vypocet nabidky
Na zdkladé vyse uvedeného zjisténi muzeme stanovit predpokladanou poptavku
po jednotlivych druzich jidel (skupin pokrmi)

Piedpokladany pocet pokrmii = pocet hostti = % oblibenosti pokrmt
100

3. Vypocet spotifeby surovin

Spotfebu surovin zjistime z pfedpoklddaného poctu a druhu vyrdbénych jidel
a z hmotnosti porci. Zjisténi informaci o0 mnozstvi poZadovanych surovin je dulezZité
pro planovany nakup zbozi a surovin.

Hospodafeni se zasobami

Hospodareni ve vyrobnim stfedisku zahrnuje proces ndkupu, skladovani, evidenci
vydeje ze skladu a kontrolu kvality vyrobenych vyrobkd. Sledovani néakladu
na vyrobky a sprdvné hospodafeni se zdsobami je velmi dtilezité pro ziskovost
podniku

Hospodarnost definujeme jako vztah vstupt a vystupti.
Hospodarnost = planovana spotfeba/skutec¢na spotreba

* je-li pomér hodnot vyssi nez 1, je vyuziti surovin hospodarné

* pokud je mensinez 1, jeji vyuZziti je nehospoddrné
Podkladem pro sledovani planované spotfeby ve vyrobé jsou tidaje o pfijmu a vydeji
zbozi, o poctu prodanych jidel a kalkulace pokrm.

2.4.3 Sestaveni prodejniho programu
Sestaveni nabidky pro stravovaci tsek patfi mezi vyznamné tikoly managementu.
Sestaveni nabidky a jeji ndsledna realizace predstavuje:

* stanoveni cilti — urcit oblast ptisobeni nabidkového listku (druh restaurace,

okoli, dovednost a odbornost zaméstnancti, zptisob obsluhy atd.)

* analyzu trhu

» analyzu konkurence

+ vlastni planovani a sestaveni nabidky

* cenovou politiku

40



Rizeni a organizace prace na tiseku F&B

* zpusob a systém obsluhy
* marketingovou praxi — zplisob a podpora prodeje
* dozor nad standardy a kvalitou

Vytvoreni nabidky gastronomického useku je vyznamnym faktorem pro povést
celého podniku a vyznamnym prodejnim nastrojem. Nabidka by méla reagovat
a odpovidat na konkrétni spotfebitelskou poptavku, ovliviiovat ji a na druhé strané
dtleZitou roli hraje i pfedstava majitele a provozovatele. Jidelniho listek sestavuje
vétsinou Séfkuchaf svedoucim stravovaciho tuseku. Mnoho provozovateld
podceniuje roli jidelniho listku z pohledu marketingové koncepce a z hlediska
nabidky.

2.4.3.1 Analyza trhu, poptavky a konkurence

Planovani a sestaveni nabidky restaurace musi vychézet také z analyzy trhu, kterd
obsahuje:

» prehled o skladbé soucasné klientely se znalosti predpokladané poptavky
jednotlivych skupin hostti

» prehled o skladbé budouci klientely v souvislosti s konanim raznych akci
(veletrhy, kongresy, konference, sportovni akce atd.)

+ profil hosta a jeho pozadavky (vék, pohlavi, VIP, cizinci, obchodnici atd.)

« prehled o dosazenych trzbach, prehled o podilu jednotlivych skupin pokrmu
na celkové trzbé, podil pokrmt a ndpoji na dosazenych trzbach, pramérna
utrata klienta, rozlozeni trzeb v pribéhu urcitého casového obdobi, vyuZziti
kapacity podniku

Prizkum trhu predstavuje:
* analyzu trhu
* poznatky a pozorovani vnitfnim a vnéjsSim trhu
» zédkladni podily na trhu
* trend nabidky
* kratkodobé a dlouhodobé zmény na trhu

V dnesni dobé musime znat konkurenci, jejich produkty, vykony jejich sluzeb,
prodejni metody, silné a slabé stranky. Znalost konkurence je nezbytnym
predpokladem vyvoje a uplatnéni prodejnich opatfeni na trhu. Analyza trhu
a konkurence je podkladem pro tspéch. Sluzby musime poskytovat jinak, 1épe nez
host ocekava a odlisit se tim od konkurence. Smyslem analyzy je ziskat informace
o konkurenci a mife ohroZzeni.

Provozovatel by mél sledovat a porovnavat:

* sluzby a produkty
* ceny
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prodejni cesty
zpusob a intenzitu marketingovych opatfeni konkurence
silné a slabé stranky své i konkurence

Informace o konkurenci lze ziskat:

pomoci Skoleni, sluZebnich cest a vyménnych pobytt v rdmci fetézcti
sbérem s tisku, odbornych ¢asopisti, internetu, ze sdélovacich prostredkii
osobnim navstévou konkurence a ¢erpanim sluzeb

spolupraci s cestovnimi kancelafemi, ticasti na vystavach a veletrzich
sledovanim hospodarskych vysledki

Analyza konkurence zahrnuje:

popis konkurence (druh podniku, kategorie, klasifikac¢ni skupina, vlastnik,
provozni doba, postaveni na trhu atd.)

obchodni potencidl (okruh zdkaznikii, narodnost)

analyzu provoznich ndkladt a vykonti (pocet zaméstnancti, ceny, naklady
na nakup)

zhodnoceni (zhodnoceni sluzeb)

2.4.3.2 Planovani a sestavovani nabidky pokrmi

Jidelni listek je téinnym ndstrojem podpory prodeje, ma budit a posilovat nakupni

impulsy, dokumentovat kvalitu a atmosféru, ovlivnit hosta a pfimét ho ke koupi,

pozvednout povést domu.

Aspekty revize efektivniho vyrobniho programu - jidelniho listku

je zapotfebi zpracovat detailni prodejni analyzu suvedenim pramérného
poctu prodanych jidel v pribéhu provozni doby dne

zjisténi nejvice a nejméné pozadovanych jidel — vypocet stupné oblibenosti
prezkouset receptury kviili urceni standardti kvality a stanoveni prodejni ceny
harmonicky vyrovnat jednotlivé skupiny jidel

podle poctu jidel v jednotlivych skupinach zjistit, zda tento pocet nezptisobi
problém v obsluze, kuchyni a ve skladé

pfedem je nutné vyzkouSet poptavku a ovéfit cenové relace u denniho
jidelniho listku a menu

vyvarovat se jazykové smési oznacujici jednotlivé pokrmy

jidelni listek clenit tak, aby byl pro hosta s chuti Citelny

mit dostate¢ny pocet jidelnich listki

specialni nabidkové listky jsou vhodné pro lepsi orientaci zdkaznika v nabidce
a podporuji vyssi prodejnost jednotlivych polozek

bezvadné upraveny jidelni listek je obrazem druhu a tfidy podniku

lze ho vyuzit k propagaci jinych firem
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2.5

obsah jidelniho listku musi byt v souladu s typem restaurantu, moznostmi
obsluhy, stavem a vybavenim inventare, velikosti kuchyné, vysSkolenim
personalu a musi vyhovovat ocekdvanému okruhu hostti

sledujeme a srovnavame nabidku v okoli

jidelni listek jako suvenyr mtze byt hostim prodavan za pofizovaci cenu

pri vraceni pouzitého inventafe do umyvaren je nutné sledovat velikost
vracené porce

pokrmy, které potfebuji delsi ¢as na pripravu, musi byt oznaceny s uvedeni
¢asu na pripravu

obsluhujici persondl ma mit moznost spolecné s vykladem séfkuchare poznat
vSechna jidla.

pred kazdym servisem jsou projedndvany prodejni argumenty — schiizka
vSech zaméstnanct pred otevienim stfediska 10 - 15 minut

pravidelné informovat obsluhujici personal o poctu porci

nestandardizované pokrmy dennich specialit musi byt pred servisem
prezkousSeny z pohledu ceny a prezentace

pri tvorbé cen novych pokrmii se musi zohlednit vSechny naklady (servis,
myti apod.)

Jidelni listek

Jidelni listek je marketingovy nastroj ve spojeni s ekonomikou a tcetnictvim. Charakter

restaurace je uddvan jidelnim listkem. Poskytuje informace a slouzi jako

sugestivni prodejni nastroj. Pri sestavovani prihlizime k trendim svétovych
kuchyni (italské, francouzské, Svédské a kuchyné asijskych zemi). Vyuzivame
sezOnni suroviny, regiondlni suroviny a suroviny z farmarskych trhii. Na jidelni listek
je tieba se divat z pohledu hosta.

Jidelni a napojovy listek je vizitkou kazdé provozovny:

je prosttedkem mezi stfediskem a hostem

informuje o nabidce a jeji cenové relaci

posiluje ndkupni impulsy a zviditelfiuje nabidku jidel

dokumentuje a naznacuje kvalitu a atmosféru, ma vyvolat sympatie k podniku
a zvednout jeho povést

Spravny jidelni listek obsahuje:

efektivni vyuZiti prostoru — pfehledny, prostor mezi jednotlivymi pokrmy, velka
pisma

efektivni rozmisténi — oblibené pokrmy a ty, které restaurace propaguje, jsou
na prednich strankdach, graficky zvyraznény. Pokud je jidelni listek dvoustranny,
je dokazano, ze prava strana pritahuje vice pozornosti.

pritazlivost pro o¢i — umélecké ztvarnéni, kvalitni papir, druh pisma
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Jidelni listek z pohledu hosta

musi byt jasny a strucny bez sloZitych nazvi (italska kuchyn je jednoducha
a pouzivaji malo surovin); jako host jsem se pfiSel najist, ale ne ¢ist — mél by
byt vystiZny nazev

jen jako cenik (nemusi se uvadét gramaz)

seznam jidel a napoji, které mu restaurace nabizi (¢im méné, tim lépe,
Spatné kufe na 20 zplisobt1 nebo jidelni listek, ktery ma 10 listi1)

podvédomé chapani jidelniho listku jako smlouva nebo dohoda mezi
nim a provozovatelem restaurace

Management stravovaciho tiseku musi sledovat aspekty jidelniho listku, mezi které

patfi:

dojem je urcovan typem klientely

sdéleni — vytisk jidelniho listku musi byt jasny a struc¢ny, mtze obsahovat popis

ingredienci, vyjimky pfipravy, pfilohy a oblohy. Pfesny popis pokrmu s lakavymi

slovy mtize zvysit prodej

vnéjsi a vnitfni aprava — jidelni listek je vizitkou a reklamou podniku, je

nejucinnéjsSim nastrojem marketingu. Mél by byt citelny, bez gramatickych

chyb, cisty, nepfeskrtany, svoji formou a obsahem reprezentuje podnik,

kuchate a ostatni pracovniky. Slouzi jako pozvanka k dal$i navstéveé, miize

slouzit i jako suvenyr

velikost a format — mél by byt pfiméfenych rozmérli, aby nezasahoval

na sousedovo misto

pouzity material — miize byt hrizné zpracovany (plech, sklo, plast, dfevo,

papir atd.)

rozmisténi jednotlivych ¢asti — pokrmy fadime na jidelnim listku podle

gastronomickych pravidel. Doporucované vino kpokrmu by mélo byt

uvedeno v jeho blizkosti

celkovy vzhled - zahrnuje format, velikost a pojeti jidelniho listku, kvalitu

papiru atd.

0 popis historie zvyku a zvlaStnosti kraje, femeslna vyroba

0 popis historie restaurace, vyznamnych osob, které restauraci navstivily nebo
Vv ni pracovaly

0 vloZky jidelnich listkii — napf. speciality, které mohou byt uvedeny pod riznymi
nazvy

srozumitelnost popisu jidel

spravny preklad do cizich jazyku

Chyby, kterych by se neméli restauratéfi dopustit:

Siroky sortiment pokrmiti 60 — 80 poloZek
obsirna prezentace vSech jidel

pouzivani drobného pisma

nevhodny popis pokrmu
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* neuvedeni zptisobu servisu

* Spatné umisténi a rozloZeni na jidelnim listku

* Spatnd kvalita papiru

» gramatické chyby a zkomolené preklady do cizich jazykt

+ vytiSténi dennich menu na stalém jidelnim listku

e preskrtavani

* chybi upozornéni na delsi dobu piipravy pokrmti (minutek, specialit)

Komunikace a konverzace

Lidé nejcastéji hovofi o politice, praci, sportu, sexu ....a o jidle

Pokud lidé za¢nou mluvit o jidle, vzdy se zmini, kde se dobfe ji a pfipadné pije, kde je
dobra atmosféra, kde je hezké prostfedi, dobra obsluha, pfipadné hezké servirky a
nakonec se konverzace stoci na jidelni listek.

Podvédomé skupiny hostii:
* snob (hlavné Rusové)
» Setrilek da si velké mnozstvi hranolek)
* gourmet (vychutnava si to)
e gurman (obzerstvi — prejida se)
+ prilezitostny host

Snobismus na jidelnich listcich
» vétsi vliv na vybér jidla nez predstava jeho chuti
* vybérjidla dle popularity nazvu
 dle vyrazu, ktery upouta pozornost (tzv. buz words)

—

CENA - uspokojeni snobti CENA - vybér toho nejlacinéjsich

Shrnuti:

Kazdy provozovatel hostinskych zafizeni, nez zahdji podnikéani, by si mél
stanovit cile, kterych chce dosdhnout. Na zdkladé stanovenych cild,
zpracovat podnikatelsky plan a zvazit technicky stav budovy a vsech
prostor. Zjistit informace o zavazcich, hospodarském vysledku,
komunalni politice, zaméstnancich a provést analyzu konkurence.

Stravovaci tsek je jednim z nejnarocnéjsich tisekti na fizeni. F&B manaZer je jednou
s nejnarocnéjsich manaZerskych pozic. VyZzaduje, vysokou miru odbornych znalosti
a dovednosti ze vSech oblasti. Stanoveni rozpoctu na tomto tseku zahrnuje fadu
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ekonomickych udaji, které manaZer musi ovladat a rozumét jim. Rozpocet je
rozestavény plan pifimti a vydaji za urcité obdobi. Ukolem manazera je také
racionalizace sniZovani ndkladd. Sestaveni nabidky pokrmt je jednim z nejtéZsich
ukolti vedeni stravovaciho tiseku. Vede od naplanovani a sestaveni nabidky pfes
analyzu konkurence, aZ po urceni systému obsluhy a cely proces kon¢i cenovou
politikou. Tento proces by mél vést k ekonomickému tspéchu celého podniku.
Vyroba pokrmu se fidi planem vyroby, ktery se sestavuje na delsi ¢asové obdobi
a konkretizuje se dennim vyrobnim programem.

Jidelni listek je marketingovy nastroj ve spojeni s ekonomikou a tcetnictvim. Charakter
restaurace je udavan jidelnim listkem. Poskytuje informace a slouzi jako
sugestivni prodejni nastroj. Pfi sestavovani, pfihlizime k trendiim svétovych
kuchyni, sezéonnim a regionalnim surovinam a surovindm z farmatskych trha.
Na jidelni listek je tfeba se divat z pohledu hosta.

Otazky:
1. Jaké znate klicové oblasti manazera?
2. Které informace jsou duleZité pro vytvoreni podnikatelského /a
planu? ¢
Jaké jsou fedpoklady k sestaveni rozfto v restaura@i
Jak zjistime pfedpoklddanou poptavku? @

Jaky je postup pfi sestavovani vyrobniho programu?
Jak vypocitame % oblibenosti pokrmu?
Které faktory urcuji cenu?

® N W

Jaké aspekty pfi tvorbé jidelniho listku musi sledovat restaurant?
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POZNAMKY

48



Rizeni a organizace prace na tiseku F&B




Rizeni a organizace prace na tiseku F&B




7

v

ku F&B

4

7

1zeni a organizace prace na use

4

R

useku

truktura stravovaciho U

anis

v -

PRILOHA ¢.1 Organiz

Organizacni struktura stravovaciho Useku

FB manager

Provozni a banketové

oddéleni
S pracovnikl

[

I ;

I

]

Vyroba
Petr Repasek

Lobby bar, minibary
Room service
Milan Havel
8 ¢isnik

Racdianska vinarna
Ale§ Mrazek
S ¢isnik
PS-2

Harvest Room, Salonky
Stefan Botka
3 ved. smény
17 ¢isnik, PS-1

studena kuchyné
10 pracovniku

tepla kuchyné
13 pracovniku

cukrarna || |feznik a pfipravna
6 pracovniku 3 pracovnici
kalkulantka kantyna

1 pracovnice

1 pracovnice

hospodyné a PS
4 pracovnici

i

Sklad fizen EU, pracovnici ( 4 ) ve stavu stravovaciho useku

|
{ ]

Harvest room
2 vedouci smény

Salonky
1 vedouci smény

Celkem pracovniku - 88
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PRILOHA ¢.2  Zakladni provozni souvislosti ve vyrobnim stredisku

sklady odpadky

A

hrubd gipravna (| ¢ista gipravna

y

sklad chlazenych

prirucni sklad | | odpadk

A

cukrama | hlavni umyvarna
kuchyrg kuchyh. nadobi

A 4

studen.kuchy&

umyvarna
stolniho nadobi ——

A

feznik

!

vydejna jidel

v

odbytova stediska
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PRILOHA ¢&. 3

Kontrolni list F&B

Oblast

©

®

Poznamky

Tiskoviny

Jsou reklamni materidly vSude,
kde maji byt?

Jsou v dobrém stavu?

Jsou aktualni?

Jsou nachystané jidelni listky ve
vSech jazykovych verzich?

Jsou v dobrém stavu?

Jsou aktualni?

Je na stolech denni / mésic¢ni
nabidka?

Prostiedi

Jsou vchodové dvere cisté a sklo
vylesténé?

Sviti vSechna svétla?

Jsou osvétlovaci télesa Cista?

Je v restauraci piijemné
a odpovidajici osvétleni?

Jsou vSechny sklenéné plochy cisté
a vylesténé?

Jsou kvétiny v restauraci Cisté
a zalité?

Jsou kvétinace a hlina Cisté?

Je kvétinova vyzdoba na stolech
upravena / Cerstva / atraktivni?

Jsou stoly a Zidle cisté, pevné
a vyrovnaneé?

Je dlazba / koberce / podlaha ¢ista
/ vylesténa?

Jsou okna ¢ista a vylesténa?

Jsou stény a podlaha cisté?

Je pomocny restaurac¢ni nabytek
Cisty a pevny?

Hraje prijemnd a odpovidajici
hudba?
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Je klimatizace funkéni a spravné
nastavena?

Je v restauraci ¢isty vzduch
a pfijemna teplota?

Je celkovy dojem z restaurace pfi
vstupu pfijemny?

Stolni inventar

Jsou na stolech cisté ubrusy
a ubrousky?

jsou neprostfené stoly cisté
a vylesténé?

Jsou stoly prostfené podle
standardu hotelu?

Je bufetovy sttl Cisty a pripraveny
na provoz?

Jsou zasobniky na népoje Cisté?

Jsou chafingy Cisté?

Jsou vSechny pribory cisté
a pfipravené?

je sklo umyté a vylesténé?

Jsou dochucovaci prostredky
doplnéné, ¢isté a v poradku?

Je drobny stolni inventar
v poradku?

Je porcelan cisty a nepoSkozeny?

Je inventar na servis vina
v poradku a nachystany?

Je sklo na vino a napoje vylesténé
a v dobrém stavu?

Jsou plata a tacky cisté?

Technika

Je kavovar cisty, doplnény
a zahraty?

Jsou lednice cisté, vyleSténé
a doplnéné zbozim?

Je vycepni zafizeni v poradku
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a Cisté?

Je toaster Cisty a funk¢éni?

Zbozi

Je doplnéné vsechno zbozi, co je
v nabidce?

Jsou ndpoje a vina dobte
nachlazend?

Jsou dopInéné zasobniky na
snidariovém bufetu?

Je ovoce na snidanovém bufetu
Cerstvé a Cisté?

Je pecivo na SB cerstvé?

Je mléko na CB cCerstvé?
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PRILOHA ¢.4 Kalkulace prodejni ceny

1. Menu engineering

Vypocet prumérnych hodnot

% oblib. |Prodejni |Kalkula¢
Polozka Proddno |pokrmii |cena ni cena |Pfirazka |WRSL
Veprovy steak 29 12,89 120 33 87 R
Kufreci fizek 34 15,11 130 30 100 W
Hovézi gulas 46 20,44 84 26 58 R
Biftek 200 g 12 5,34 250 130 120 S
Pecena husa 7 3,10 165 101 64 L
Steak z lososa 27 12,00 200 78 122 S
Zapékana
brokolice 16 7,12 65 23 42 L
Zapékané
téstoviny 54 24,00 86 25 61 R
Celkem 225 100
Pramér 28 81,75

% oblibenosti pokrmt vypocitdme napt. u vepfového steaku

29 x100=12,89
225

Kalkula¢ni cena je cena surovin spotfebovanych na vyrobu jedné porce vypocitané
podle vyrobnich norem.
Prirazka je rozdil mezi prodejni cenou a kalkulacni cenou.

2. Prirazka k materialu

Vynosy (ndklady a zisk) za sledované obdobi v provozovné, kdy bylo dosazeno
béznych vykond, ¢inily 2 000 000 K¢é. Suroviny na vyrobu pokrmii ¢inily 800 000 K¢.
Koeficient pro vypocet prodejni ceny prislusného pokrmu je 2 000 000 : 800 000 = 2,5
Kalkula¢ni cena pokrmu je 25 K¢ (normy)

Prodejni cena tedy je 25 x 2,5 = 62,50 K¢
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3. Prirazka k materidalu a mzdam

Vynosy za sledované obdobi cinily 1000000 K¢é. Za stejné casové obdobi bylo
vyrobeno a proddno celkem 3 000 porci. Naklady na suroviny cinily 400 000 K¢ a
mzdové néklady na pracovni sily ve vyrobé (véetné pfispévku na stravné a obleceni)
¢inily 300 000 Ké. Obé slozky naklada predstavuji 70 % z vynost. Na jednu porci
pokrmu bylo vynaloZeno 10 K¢ pfimych mzdovych naklad.

Kalkula¢ni cena pokrmu je 30 K¢.

Koeficient pro vypocet ceny je 1 000 000 : (400 000 + 300 000) = 1,43

Prodejni cena pokrmu je (30 + 10) x 1,43 = 57,20 K¢

57



Rizeni a organizace prace na tiseku F&B

PRILOHA ¢.5 Pojmy

Ndklady na zbozi celkem je (suma za suroviny na jeden pokrm nebo napoj
v nakupni cené€).

Nidkladova pfirdZka tvofi ji rezijni ndklady suma za najem, personalni naklady
(kuchyné), energie/voda, provozni vedlejsi naklady atd. Tato hodnota je
analyzovana na zdkladé existujici spotfeby v minulosti.

Ziskovd pfirdazka - lze ji charakterizovat jako vyrovnani/kompenzaci
za podnikatelské riziko, podnikatel by mél obdrzet pfiméfeny zisk.

Daii z obratu nebo 1épe feceno daii z pfidané hodnoty — obnasi v oblasti sluzeb,
tedy principidlné v gastronomii, v soucasné dobé 20 %. Pfi prodeji potravin pfes
ulici je vyse 10 %.

Prodejni cena — jednd se o castku, kterou host, nebo zadkaznik rozumi cenu
za vykon

PouZity materidal — smérové hodnoty pro vSechny suroviny, urcené k vyrobé
pokrmiui

MnoZstevni vyjadieni — mnozstevni data jako napft. kg, gramy, litry, kusy, krabice
atd.

Vijnosy —jsou vSechny prijmy a trzba
Rezervy - souZzi k nepfedvidatelnym nakladiim

Kalkulacni cena — cena surovin spotfebovanych na vyrobu 1 porce
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PRILOHA ¢. 6 Mzdové naklady ve vztahu k minimalnim dennim
trzbam

Kolik nas stoji personal za jeden den?

Tento vypocet je dtilezity predevSim k tomu, abychom meéli prehled, jaka je
potfeba minimalni denni trzby:

* restaurace s dvousménnym provozem, celkem 11 zaméstnanct
* 4 kuchafi x 18 000,- K¢, 4 ¢isnici x 15 000,- K¢, 3 pomocné x 11 000,- K¢
* hrubé mzdy na mésic 165 000,- K¢, s odvody celkem 221 100,- Ké

* vydélit poctem dntt v mésici = denni potfeba financi na mzdy pracovniki

F&B
Funkce Pocet | K¢/mésic | Mzdy + pojisténi Celkem mésicné
Kuchat 4 18 000 24120 96 480
Cisnik 4 15 000 20 100 80 400
Pomocna sila 3 11 000 14 740 44 220
1k
Celkem 11 44.000 58 960 221100
restaurace
Néklady Pocet dnti v mésici | Celkové naklady | Ndklady na jeden den
Personal 30 221 100 7370
Priimérna trzb
Trzby Pocet dnti v mésici | Trzby za mésic ramerna frzba za
jeden den
R
estaurace 30 450 000 15 000
Vysledek
zisk/ztrata 1630

Podnik dosahuje zisku za kazdy den 1 630 K¢.
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poskytujicich stfedni odborné vzdélani

‘ Registracni Cislo projektu:

Cz.1.07/1.3.00/14.0018

TIME
tréninkové, inovacni,
metodické a edukacni tymy skol
PIN

Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméren na podporu odborného
vzdélavani a navrh podminek a nastrojl k nastaveni krajského systému
specifického odborné a profesné orientovaného dalsiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potieby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnik{ stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvofeny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol, které zapojily do realizacnich tym@ vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavatell s cilem zajistit co nejtésnéjsi
vazby na potieby praxe i vyvojovych tendenci v pfisluSném oboru. Tyto tymy
zajist'uji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programl od tvorby,
pilotniho ovéfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogl jinych Skol i akreditaci
téchto program{ pro potieby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale
Sireny prostrednictvim pilotnich partnerskych skol, které v roli regiondlniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potieby uciteld odbornych
predmétl, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych

oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proiektu.

Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v rdmci projektu Moravskoslezského kraje
a je uréen uciteldim odbornych predmét(i, odborného vycviku a praktického vyu€ovani na stfednich odbornych Skolach pfislusného oborového zaméreni.

* * o v ’
oo T ‘ Moravskoslezsky

% ~ MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani kraJ
fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




