Vysoka Skola obchodna a hotelova

Stadijny obor: Management Hotelnictva a CR

Kvalita gastronomickych sluzieb v skimane;

oblasti

The Quality of Catering Services within the Examined Regions

Veduci bakalarskej prace: Autor:

Mgr. Tomas Ulbrich, Ph.D. Peter Rajkovic

Brno, April 2015



VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA
Katedra (dopliite prislusny nazev katedry)

Akademicky rok: 2014/2015

ZADANI BAKALARSKE PRACE

Jméno a piijmeni studenta: Peter Rajkovic¢
Osobni ¢islo: 6104011
Studijni program: Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Studijni obor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu

TEMA PRACE: Kyvalita gastronomickych sluzeb ve zkoumané oblasti

TEMA PRACE V Al The Quality of Catering Services within the Examined Regions



Cil stanoveny pro vypracovani BP

1. Teoretické ¢ast BP: : historicka vychodiska, vymezeni pojmui: kvalita, hodnoceni

kvality, gastronomické sluzby, menu, marketing, Modra

2. Praktickd cast BP: cilem praktické casti prdace je analyza rozsahu a urovné

poskytovani restauracnich sluzeb ve mésté Modra na Slovensku.

Analyticka ¢ast

- tvofi nejméné polovinu prace, logicky navazuje na predchozi
teoretickou Cast

- charakteristika vyzkumného souboru a zkouman¢ oblasti

- definice hlavniho i dil¢ich cilt

- vymezeni vyzkumnych otdzek

- metodologie (popis pouzitych vyzkumnych metod)

- ziskané vysledky a jejich interpretace (pfehledné znadzornéni

v tabulkéch ¢i grafech)

Navrhova ¢ast

- moznd doporuceni inovaci v zkoumané oblasti

rekapitulace dosazenych vysledki
- zhodnoceni splnéni cilii prace

- zhodnoceni pfinosu bakalatské prace

Pii zpracovani BP vychazejte z pomticky vydané VSOH Brno.
Rozsah bakalatské prace bez piiloh: 2 AA

Forma zpracovani bakalarské prace: tisténa i elektronicka



Seznam doporucené literatury:

[1] METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host:
zdkladni odborné védomosti: restaurace, hotel, kuchyné. Vyd. 1. Praha: Europa-
Sobotales, 2008, 606 s. ISBN 978-80-86706-18-4.

[2] KOZEL, R. Moderni marketingovy vyzkum. Grada: Praha, 2006

[3] KOSTKOVA, Miroslava. Management hotelového provozu: distancni studijni opora.
Vyd. 1. Karvind: Slezska univerzita v Opaveé, Obchodné podnikatelska fakulta v
Karviné, 2010, 192 s. ISBN 978-80-7248-633-5.

[4] MLEJNKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha:
Oeconomica, 2009, 130 s. ISBN 978-80-245-1592-2.

Dalsi literatura dle doporuceni vedouci/ho bakalarské prace.

[1] FORET, Miroslav. Marketing pro zacatecniky. 2., aktualiz. vyd. Brno: Computer
Press, 2010, viii, 178 s. ISBN 978-80-251-3234-0.

Vedouci bakalatské prace: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph.D.
Ustav gastronomie, hotelnictvi a cest. ruchu

podpis vedouciho BP

Détum zadani bakalarské prace: 29. dubna 2014
4



Termin odevzdani bakalaiské prace: 17. dubna 2015

V Brne dna: 29. 4. 2014

L.S.

doc. Ing. Jan Hrabg, Ph.D. Ing. Zdenék Malek, Ph.D.

Vedouci katedry prorektor pro vzdélavaci ¢innos

Anotacia

V mojej bakaldrskej praci som hodnotil kvalitu gastronomickych sluzieb
v reStauracnych zariadeniach poskytujicich menu. Cielom mojej bakalarskej prace bolo
hodnotenie a porovnanie kvality poddvanych jedal v gastronomickych zariadeniach v meste
Modra a poskytnutie navrhov na zlepSenie sluzieb. Bakalarsku pracu som rozdelil do troch
Casti. V prvej Casti som rozobral teoretické stranky problematiky. Vymedzil som tu pojmy
ako marketing, hodnotenie kvality poskytovanych sluZieb a iné. Dalej som rozobral histériu
gastrondmie v skimane;j lokalite, pdvodné zvyky, miestne tradicie a lokélne spdsoby pripravy
pokrmov. V druhej casti mojej prace som sa sustredil na vyskum pomocou prehl'adnej
tabul’ky, ktord bola pripravend s ohladom na skiimané parametre jedal a sluzieb. Tymto
vyskumom som zhodnotil kvalitu, chut, prevedenie a spésob podavania daného menu. Tiez
som sa zameral na prostredie reStauracie, pouzité ingrediencie, kvalitu a rychlost’ obsluhy.
V zavere prace som zhodnotil vSetky ziskané informacie, porovnal jednotlivé reStauracie
anavrhol zlepSenia poskytovanych sluzieb, ktoré povedu k vysSej spokojnosti kone¢ného

zakaznika.



Anotation

In my bachelor work I evaluated kvality of gastronomy services in restaurants which
are serving menus. The objectives of my bachelor work are asessment and compare kvality of
serving food in gastronomy, situated in town Modra and give suggestions how to improve
services in restaurants. My Bachelor work is divided to three parts. In the first part I analyzed
theoretical page of issue. I defined terms like marketing, quality assessment, provided
services and other. Further I dismantled history of gastronomy in the research area, originally
habits, local traditions and local methods of food preparation. In my second part of my work I
concentrate on reserch by synoptic table, which one was created in view of the parameters
food and services. This reserch I evaluate the quality, taste, format and method of
administration menu. I also focus on interior restaurant, used ingredients, kvality and speed of
operations. At the end of my work I reviewed all obtained informations, compared individual
restaurants and proposed improvement, which will lead to higher satisfaction for final

customer.
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Uvod

Svoju bakalarku pracu na tému Urovei gastronomickych sluzieb v skiimanej oblasti
som si zvolil na zaklade toho, ze som Studentom Vysokej Skoly obchodnej a hotelovej a
mam vzdelanie a skusenosti v obore gastronémie a sluzieb. V tejto praci sa budem venovat’
problematike prevadzky a manazmentu pohostinskych zariadeni a mojou snahou bude
priblizit problematiku komplexnejSie od historie zvoleného regionu cez manaZment
riadenia l'udi a prevadzky, vyrobu, odbyt, priCom zddéraznim hygienické a estetické
podmienky ¢innosti tychto pohostinskych zariadeni, az po zvoleny region malokarpatskej
vinnej cesty, ktorym je nepopieratel'ne malokarpatska perla regionu mesto Modra. Verim
ze si Citatelia tejto prace ndjdu namety na zdokonal'ovanie ¢innosti, na zvySovanie kvality

poskytovanych sluzieb a rast efektivnosti svojej vykonanej prace.

V sucastnosti predstavuji pohostinské zariadenia miesta gastronomickych a labuznickych
zastavok, najmd v mestach kde uspokojuju potreby raciondlnej vyzivy, rozptylenia, zdbavy
a neposlednej miere rozvijanie spolocenskej komunikacie ktora je v sucastnosti obmedzena
elektronickymi médiami. Gastronomické zariadenia sa buduju ako solitarne objekty alebo
ako sucast’ ubytovacich zariadeni, najmd hotelov. Podstata, vyznam a funkcia
pohostinskych zariadeni urcuje ich nepopieratelny kultrny vyznam v ramci rozvijania
gastronémie a sluzieb zvySovanie ich Urovne ponukanych sluzieb. Objasnime podstatu
pohostinskych zariadeni ich typologiu, vnutro organizaéné usporiadanie a personalnu

vybavenost’, kapacitu a podmienky prevadzkovania pohostinskej ¢innosti.

Pohostinské zariadenia globalne zlucuju gastronomov z celého sveta prostrednictvom
medzinarodnych kuchyi. Gastrondmia predstavuje nduku ktorda skiima vsetko, ¢o suvisi
zvyzivou cCloveka. Zahriiuje zakladné odborné vedomosti o kvalite a mnozstve
podavanych pokrmov a napojov. Gastrondmia ako takd nam poskytuje navody ako jedla
pripravovat’, servirovat aké vhodné napoje k nim pouzivat. Vylucuje neziadice vplyvy

stravovania, ktoré Skodia Tl'udkskému zdraviu a narusuju jeho spravnu cinnost.



Gastrondmia sa vo vSeobecnosti riadi gastronomickymi pravidlami a zésadami, ktoré
podliehaji sthrnom predpisov s vyrobou-technologiou jedal a napojov, v ratane ich
podavania a predaja. Odbornici povazuju gastronémiu za vedu ktord sa zaobera skimanim
novych technologii a postupov racionalnej vyzivy ¢loveka, ale i tedriami vyspelého
kuchéarskeho umenia, ako napriklad molekularna gastronomia. Rovnaky zaujem sa
v gastronomii venuje nadpojom. Néapoj je neoddelitelnou sucastou dobrého pokrmu ktory
ma jedlo dopiiiat’ a priaznivo naladit na konzuméciu. V tejto praci je vyhodnotenia
uroven gastronomickych sluzieb v mikroregione mesta Modra. Jedna se o vel'mi zndmi a
Specificky region vyznamny svojou historiou a trovitou svojich gastronomickych sluzieb.
Mikroregion mesta Modra sa nachadza v blizkosti hlavného mesta Slovenska Bratislavy o
je ve'mi vyhodna geografickd poloha z pohladu cestovného ruchu, formou turistiky a
rodinnych vyletov obcanov Bratislavy a zaroven aj turistov z inych regionov, ktori sem

prichadzaju s ocakavanim Ze tu preziju prijemné gastronomické a vinarske zazitky.
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1. Teoreticka ¢ast’

Teoretickd Cast’” je venovana vSeobecnému popisaniu problematiky a vymedzenie
zékladnych pojmov v gastronémii. Cerpal som zdostupnej odbornej literatiry

a internetovych odkazov z doverihodnych zdrojov.

1.1 Gastronomia a jej vyvoj v etapdch

Histéria pohostinstva sa traduje uz od ddvna. Vo vyspelej spolo¢nosti plati vSeobecny
predpoklad, ze tirovenl pohostinstva je priamo umerna Urovni a spolo¢enskému rozvoju
gastronomie a sluzieb v tej ktorej krajine. Zo zaciatku predstavovala pohostinnost’ len
poskytnutie pristreSia a stravy pre migrujicich puatnikov, ktora bola bezpoplatnd. Neskor
obchodnici zistili ze tieto sluzby pre putnikov sa stavaji Coraz atraktivnejSie pre obchodné

podnikanie (G., Salac, 2001).

Pojem gastrondmia predstavuje grécke slovo labuznik ktoré malo v minulosti a mé aj v sucastnosti
vel'ky kultirno spolocensky vyznam. Velky gurman a gastrondm Brillan Savarin vo svojom diele
filozofia v kuse piSe: ,, Kto sa uz raz zcastnil prepychovej hostiny v sale plnej zrkadiel, soch,
kvetin a peknych zien, kde sa §iri prijemna vona parfumov a tony uchu lahodnej hudby, ten bez
viacsej dusevnej nadmahy zistil, ze na jeho pdzitkoch a zazitkoch maju podiel mnohé vedné
discipliny. [1] Historické pramene uvadzaju ze sa vSetko zacalo pripravou jedla v dobe
kamennej v praveku ked clovek ovladol oheni, atym sa oboznamil s pripravou jedla,
peCenim, varenim aUdenim uloveného mésa. K tymto poznatkom pridal i znalosti
pouzivania bylin, korienkov, bobul ahub. Tymito pochutinami si jedlo dochucoval
a pridaval k nim vitaminy a minerdlne latky dostupné z prostredia v ktorom zil. Jedalny
listok si obohacoval o vtaky, vajcia, vevericky, sysle, chrobaky, hmyz a uhynuté zvierata.
V dejinach l'udstva znamenal ohen historicky prielom v pripravovani jedal a napojov. Jedla
pripravoval bud’ priamo na pahrebe, na razni, alebo na plochych kamenoch v priamej

blizkosti ohniska. AZ ovela neskdr objavili lovei aj varenie a pouzivali k tomu dutiny
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v skaldch jamy v zemi, alebo vydlabany kus dreva. Cudia dokézali zalozit’ ohent s pomocou
lukového vrtdka, dlabanim vyrobit’ primitivne ¢lny, zdokonalovali si zbrane pomocou
pozurikov, zacali pouZzivat luk, zhotovovali si odevy skozi ulovenych zvierat, ktoré
zosivali kostenymi ihlami a ako nit’ im slazili §Tachy zvierat a prirodné dostupné materialy.
Venovali sa pleteniu r6znych koSikov a dokazali vyrobit’ 1 hlinené nadoby, ¢o im umoznilo
dokonalejSiu upravu jedla a zaroven tym skultirnili sposob tpravy stolovania. Postupne
doslo k zmene stravovacich pomerov, pricom l'udia presli z mésitej na prevazne Zivo¢isnu
potravu. Clovek sa usadil, azatal pestovat’ obilniny a strukoviny spolu schovom
zdomacnelych zvierat a zacal potraviny skladovat’, ¢o mu umoznilo zasobovat’ sa na zimné

obdobie. [2]
1.2 Historia gastronomie

NajstarSie dochované zaznamy pochadzajii z Palestiny a Babylonu. V tej dobe uz
dokazali l'udia vyrobit’ palenku z datli apivo, ktoré eSte nemalo také charakteristické
chutové aaromatické vlastnosti ako v sucastnosti. Napoje masti aoleje uchovavali
v hlinenych nadobach a ndpoje podavali vicsinou v kovovych poharoch.

Servirovanie prebiechalo na hlinenych alebo drevenych misidch a konzumovalo sa
pomocou rak. V Egypte pocas jeho najvétSiecho rozvoja vznikali prvé zabavné strediska,
v pristavoch a boli zname Styri druhy piva a dva druhy vina. Starovéke Grécko sa stalo
vyznamnim z hladiska usporiadania ndrodnych hier, ktoré¢ su predchodcami dnesnych
Olympinskych hier. Rozvojom gastronémie a obchodu ziskaval cestovny ruch na sile.
V tom case vznikal novy typ pohostinstiev kde bola cestujicim poskytovand okrem iné¢ho
i moznost’ spolo¢enského vyzitia a zdbavy. Pohostinskd ¢innost’ bola zdanena. Povolena
bola kazdému, ale uz v tej dobe vznikali r6zne bezpecnostné obmedzenia na pohostinské
¢innosti z ktorych vyplivali stanovanie zatvaracej doby, zdkaz ¢apovania vina v ur€itych
dioch napriklad sviatky (G., Sala¢, 2001). Gréci mali povolenie pit’ vino riedené v pomere
3 ku 2 v prospech vody, na zaklade Soldnovej ststavy ktord zakazovala pit’ ¢isté vino.
Tento Cisty mok mal slazit vylucne len na obetovanie bohom. Zaujimavostou bolo
stanovenie pouzivania odmeriek na dévkovanie ndpojov v pohostinstvach z ktorych
vyplivalo zdanenie alkoholickych népojov. Za vlady rimanov dosSlo ina naSom Uzemi
k zlepSeniu cestovného ruchu stavbou ciest a zavedenim posty. V miestach preprahani koni
vznikali pri obciach hostince, pre chudobnych cestujucich ale i honosné domy s kupeliami
s vysokou uroviiou poskytovanych sluzieb. V Case ked’ sa v Eurdpe eSte jedlo rukami

v Cine pisali uz kuchéri recepty na hodvab. Cinska kuchyfa je charakteristika svojou
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roznorodostou, ¢o je ddsledkom nedostatku surovin aztoho dovod cinsky kuchari
pouzivali vSetko ¢o mohli spracovat’ z prirodného prostredia, s to napriklad: (riasy, ryby,
chrobéky, korienky, byliny, kéra stromov). [3] S prenikanim gréckej kultiry do Rima nasla
uplatnenie i grécka kuchyna ktora dosahuje v trefom storo¢i pred nasim letopoctom
vyrazny rozmach u vtedajsej pozitkarskej slachty ktord v napojoch rozpustala perly a pila
vodu z Alpského l'adovca, kym rimsky obyvatelia zili v chudobe a jedli strukoviny a ¢ierny
chlieb. Najznadmej$i rimsky Slachtic tej doby =zaoberajici sa gastronémiou bol
nepopieratelne Lukulus a do dnes sa honosnym hostinam hovori Lukulské hody. Rimsky
kuchari pouzivali r6zne druhy misa, dost’ korenili, produkovali okolo osemdesiat druhov
vin ktoré skladovali v amforach. Do vin pridavali r6zne vonné zlozky kvety, drogy,
aromotické latky, ktoré oznaCovali ako Condita. Rimanai pouZzivali ako pribor hlbsiu
a plytkua lyzicu. Vidli¢ku poznali ale pouzivali ju iba v kuchyni pri vareni. Okolo roku 100
pred naSim letopo¢tom sa prvy krat v pribore objavil ndéz aprvy obrus. Po rozpade
Zéapadorimskej riSe v obdobi stahovania narodov, vykvet kucharskeho umenia upadol do
zabudnutia. Gastrondmia v stredoveku zaznamenala Gpadok gastrondmie ktoru potvrdzuji
historické pramene v ktorych sa celé storocia od Stvrtého az do Strndsteho nenachadzaju
ziadne zdznamy o kucharskom umeni. Kucharske knihy receptov sa objavuju az v polovici
Strnasteho storoCia a obsahuju pdvodné receptury z Rima. Priborovy n6z vznikol pocas
vlady Francizkeho kréla LCudovita XIV a vidlicka ako ju pozndme dnes sa objavila az
v osemnastom storoci.

V  obdobi novoveku v Sestndstom  storoi  povazujeme za  tvorcov
modernej gastronomie umenie Talianskej kuchyne ktord sa stala zakladom Francuzkej
kuchyne, o ¢om sa pri¢inila najmi Katarina Medicejska ktord sa vydala za Francuzkeho
krala Henricha II. nakolko zaviedla na Francizkom dvore Talianski kuchyiu.[4]
Prelinanie tychto kulturnich tradicii a navykov sice obohacuje gastronémiu na prospech
domaéceho obyvatal’stva. Ale na druhé strane sa zatlacuje do pozadia osobytosti narodnych
kuchin (Ulbrich). Na rozvoj gastronomie v obdobi dejin sa podielala celd plejada
osobnosti. V st¢astnosti je to najmi zndmi obl'ubeny James Oliever, ktory si ziskal srdcia
nie len gastronomov po celom svete. Jeho kuchdrske majstrovstvo ma vel'mi ocarilo,
pricom spociva v jednoduchosti, estetike, zdbavnom prejave ale najmd na cCerstvych
a kvalitnych pouzitych surovindch, pri priprave jedal a napojov, ¢im presadzuje zdravi

zivotny §tyl v gastronomii. (Y., Thalheim, H., Nadolny 1996)
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1.3 Gastronomické pravidla

Gastronomické pravidla su zhrnutim medzinarodnych poznatkov a skisenosti z oblasti
stravovania zostavovania jedlnych a napojovych listkov, usporiadanie slavnostnych hostin
a technologie pripravy pokrmov. (G., Sala¢, . 2001, s. 117). Jedalny a napojovy listok
v sebe zahffla zoznam ponuk hlavnych ponukanych jedal, napojov, priloh, ktoré su
vyzitkou kazdého zariadenia spolo¢ného stravovania. Pri jeho zostavovani musime
dodrziavat gastronomické zasady spravneho zostavovania poradia jedal, podla
gastronomického poradia. Gramatickd a jazykova spravnost- piSeme spisovnym jazykom,

jedla nikdy neuvddzame v zdrobnenindch alebo v skratkach.

Predpoklady pri zostavovani jedalneho listka:

*  Jedalny listok musi byt pre host’a Citatel'ny, prehl'adny

*  Musi mat’ zvyraznené jednotlivé skupiny jedal

*  Pismo nesmie byt rozmazané ani poSkrkané

» Kvalita papiera z ktorého je listok vytvoreny propaguje meno zariadenia a jeho sluzby,
zvysuje estetiku jedalneho listka a uptitava pozornost’ pricom dodava chut k jedlu

*  Nesmu chybat’ informdcie o gastronomickych postupoch

Jedalny listok by mal byt’ pre podnik najmé reklamou, mal by uputat’ a dodat’ hostovi chut’
do jedla. Taktyto jedalny listok si kazdy host’ zapaméita a rad sa vrati do tejto restauracie

znova.
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1.4 Nalezitosti jedalneho napojového listka

* Nazov a sidlo zariadenia

*  Meno majitel'a alebo prevadzkovatel'a

*  Déatum alebo obdobie aktudlnosti ponuky

e  Presny ndzov pokrmu

*  Hmotnost mésa v surovom stave

*  Hmotnost jednotlivych priloh

* Cena za porciu

*  Meno $éf kuchara

Cas pripravy jedal na objednavku

* Na zostavenie jedalnych listkov sa podielaju tyto pracovnici
- Riaditel hotela
- Hlavny casnik alebo veduci restauracie
- Séfkuchar
- Skladnik (G., Sala¢ 2006)

Gastronomia v sicastnosti reSpektuje zdkladné energetické a biologické pravidla
podavanych pokrmov a napojov. Ddlezity je aj rozsah pontukanych jedal a napojov, ktory

by vSak nemal byt nizsi ako sortimentné¢ minimum.

14.1 Druhy jedalnych a napojovych listkov

»  Staly jedalny listok

*  Denny jedalny listok (ponuka dna)
* Kombinovany jedélny listok

*  Detsky jedalny listok

* llustrovany jedalny listok

* Diétny jedalny listok
15



» Kaviarensky listok

*  Vinarensky listok

* Halovy listok

* Barovy listok

* Hotelovy jedalny listok
*  Jednoduché menu

e Slavnostné menu

«  Specialny jedalny listok

1.4.2 Gastronomické pravidla urcuji poradie jedal na jedalnom listku
Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku:

e Studené predjedla

*  Polievky

*  Teplé predjedla

* Ryby

* Hydina

e  Zverina

e Detské jedla

* Diétne jedla

*  Vegetarianske jedla
*  Speciality podniku
*  Hotové jedla

* Bezmasité jedla

e Jedla na objednavku
*  Prilohy

*  Zeleninové Salaty

*  Kompoty

e Studené jedla

* Syry
16



*  Mucniky
e  Krémy
*  Dezerty
e Zmrzliny

e Ovocie

Toto zakladné poradie jedal na jeddlnom listku mé& v dneSnej dobe charakter
odporucania, z toho dovodu, ze nové trendy v gastrondmii prinasaju aj do tychto pravidiel
mnohé zmeny. Kazdy den sa stretavame v reStaurdciach a v kaviarniach s tym, niektoré
skupiny jedal su zlucené do jednej. Naopak v strediskdch s védcSinou kapacitou
a sortimentom ponukanych pokrmov, v jedalnych listkoch je mozné ndjst vSetky
podrobnosti delenia pokrmov mysi pre dvoch, Speciality svetovych kuchyn alebo pokrmy

dokoncované pred zrakom host’a.

1.4.2 Poradie napojov v napojovom listku

Napojovy listok je zoznamom pre vSetky alkoholické a nealkoholické napoje, ktoré ma
prevadzka k dispozicii. Obsah tohto listka na mélo kedy meni, je staly a meni sa raz ro¢ne.
V stravovacich zariadeniach s vysSiou Groviiou poskytovanych sluzieb sa host'ovi prinasa
spolu s jedalnym listkom. V napojovich listkoch uvadzame skupiny miesanych napojov

presne podl'a kotegorizacii mieSanych napojov.

- Aperitivy
- Biele vina
- Cervené vina
- Sumivé vina
- Likéry
- Destilaty
- Nealkoholické napoje
- Pivo [5]

Pri zostavovani napojového listka dbdme najmi na upravu, estetické prevedenie,
pravopis a prehl'adnost’ napojov aich technologicky postup mieSania. Ved’, kazdy host’

ktory vezme do ruk kvalitne spracovany a esteticky zladeny napojovy listok je spokojny so
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sluzbami. Pri jeho zostavovani a jeho estetickom prevedeni je vysoka pravdepodobnost

pozitivnej reklamy podniku, ¢o prinaSa zo sebou nemaly zisk pre majitel’a prevadzky.

1.5 Definicia Kvality v gastronomii

Kvalita zalezi na prvkoch a vlastnostiach dané¢ho produktu, ktory udava schopnost’
uspokojovat’ potreby zédkaznika. Podl'a inej definicie je uvedené, ze sa jedna o ,,vhodnost’
pro dany ucel®“. Stredom zdujmu a pozornosti je za kazdych oklolnosti vzdy zékaznik.
Poskytovanie sluzieb na vysokej urovni nie je povazovane za nadStandard, ale tvori
zakladni a jediny predpoklad pre uspesné poskytovanie kvalitnych gastronomickych
sluzieb. Pod systémy riadenia prevadzkovej kvality sa zarad’uje aj kontrola kvality. Jedna
sa o sledovanie daného procesu produkcie a likvidovanie problémov vzniknutych
v prevadzke skor ako vzniknt, skor ako je produkt podany zdkaznikovi. Totalna kontrola
kvality predstavuje vel’ky kladeny doraz na prevenciu ako na naslednt népravu problému.
(Horner, Swarbrooke, 2003, s. 387). Kvalita je neodlucitelnou sucastou poskytovania
sluzieb v zariadeniach spolo¢ného stravovania, ktord je nevyhnutnd pre dobré meno

reStauracie a spokojnych zdkaznikov.

1.5.1 Kvalita a jej vyznam v gastronomii

J. Veber odporuca priklady na zvySenie zdujmu o kvalitu, ktoré su:

o Tlak zo strany konkurencie — v suCastnom svete existuje nadbytok ponuky nad
dopytom a obrovska konkurencia jednotlivych poskytovatel'ov vyrobkov a sluzieb, vo
vysokej kvalite bert ako vyhodu voci konkurencii.

* Narocnejsi zakaznici a velmi dobre informovany zdkaznici — je potreba mnozstva
dostupnych informacii (Vd’aka vysokému rozvoju novych informacnych medialnych
a komunika¢nych technoldgii) rozmanita a r6znoroda ponuka produktov a sluzieb
umoznuje nechat’ uvadZenie na zdkaznikovi ktora alternativu produktu si vyberie,
ktora nie len splni ich potreby, vSetky ocakdvania a predstavy, ale taktieZz poskytne
kvalitnejSie sluzby an vyssej urovni ako konkurencia.

* Zisk — zameranie sa na kvalitu moze priniest’ nie len znacné zniZenie vsetkych
nakladov a zvySeni vynosov, nevyhodou je ze pociatocnd investicia na zavedenie

systému riadenie kvality moze byt vel'mi vysoka.
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*  Mohutna osveta — jednotlivé Staty maju vel’ky zdujem o vytvaranie ,,superakdstneho™
prostedia, ktord je zaistend nie len legislativou ale aj podporou pri zakladani
a vytvarani organizdcii na ochranu spotrebitel'ov tuzemeskej krajiny (Europska
organizacia pre akost’ EOQ, certifikaty a systémy akosti a kvality.

* Regulacie kvality — upravované legislativou danej krajiny, ochrana spotrebitelov a
zakaznikov, kontrola patriénymi dozornymi organmi.(J. Veber., 2007)

Kvalita pozivatin je ur€ovand nie len cenou a dodavatelom od ktorého
odoberame tovar, ale taktiez aj formou skladovania, technologickou prirpavou a
spravnym poddvanim konecného produktu. Kvalita jedal by mala byt v stlade
s Europskymi normami a mala by spihat piedpoklady hygienickych noriem

uvedenych v HACCP.

2 HACCP historia a vznik

Vznik HACCP ako ho poznidme dnes vznikol v USA pre potreby Americkych
kozmonautov pre NASA v Januari 1959 a Sirokej verejnosti bol predstaveny az po dlhej
dobre v roku 1971. Pre NASA vyvijali atestovali potraviny odbornici z Americke;j
akciovej spolo¢nosti Pillsbury, ktora do vyroby zaviedla dva pristupy, ktoré¢ uz v minulosti
NASA vyuzivala — CCP — kritické kontrolné body a metédu FMEA, metddu, ktorej
ucelom bolo odhalovat’ mozné poskodenia alebo zlyhania zamestancov alebo technického
vybavenia danej prevadzky. Tento pojem bol neskor pouzity v roku 1973 ato v ndzvu
publikdcie Skoliaceho programu, ktory bol publikovany americkym Ministerstvo pre
potraviny a lieky (US Food and Drug Administration). Tento program sa tykal zavadzania

nového zakonu ktory obsahoval zasady HACCP (Klapalova, 2010 str. 89)

Vsetky stravovacie a pohostinské zariadenia bez vynimky, ktoré poskytuju stravovacie
sluzby musia mat spracovany kontrolni systém zalozeny na jednotlivych principoch
(Hazard Analysis Critical Control Points). Podl'a vyhlasky 147/1998 Sb. v neskorSom
zneni 196/2002 Sb. a 161/2004 Sb. o zpdsobe stanoveni kritickych bodov v technologii
pouzitych pri vyrobe. (Ulbrich, 2012).

V sucastnosti HACCP je zaloZeny najmi na prevencii, teda na zasade, Ze rizikam je lepSie
predchadzat’ ako ich nasledne odstranovat, ¢o so sebov prinaSa stratu mozného zisku
s podnikatel'skej Cinnosti. Tento systém sa zakladd na nepretrzitej kontrole materialov,

podmienok, procesov aich parametrov. Kontrolu pravidelne vykonava sam
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prevadzkovatel' podniku a je zamerana na dosahovanie najvysSej kvality a hygienickej
nezavadnosti. Z toho vypliva v§eobecna potreba systému HACCP v spolo¢nom stravovani,
ktora zarucCuje spotrebytelom istotu Ze si zakiipené sluzby v stravovacich zariadeniach st

zdravotne a technologicky nezavadné.

Hazard - riziko, nebezpeci
Analysis — analyza, rozbor, zkiimanie
Critical — kritické

Control kontrolni

Points — prevadzkové tseky, body

2.1 Organizacna Struktura v zariadeniach spolocného stravovania

Pojem organizacia sa pouziva na oznacenie institucie alebo na vnutorné usporiadania
v podniku- organizacnd Struktira. Organiza¢nl Struktiru tvori urCenie  uloh pre
jednotlivcov 1 skupin, ktori vykonavaju vymedzené cinnosti podla danych cielov
organizacie.

V organizacnej Strukture ulahcuje vymedzenie pravomoci a zodpovednosti ludi
zucastnenych v organizaénych procesoch, pricom sa vyuzivaju prostriedky delby prace
koordinacie a vztahov l'udi ktory ju vykonavaju. V désledku delby prace dochadza
k zdruzovaniu ¢innosti, 'udi a pracovisk do organiza¢nych celkov ktoré sa nazyvaju useky,
oddelenia alebo prevadzkové jednotky. Vztahy medzi organizaénymi celkami sa navzajom
informuju a prelinaji a pomahaju si pritom zosuladit' rézne pracovné Cinnosti, v ratane
riadenia prevadzky. (Jana Bakova a kolektiv, 2013).

Na lepSie porozumenie problematiky organizacie a organiza¢nych Struktur ako je hotel
je potrebné dobre poznat proces organizovania a usporiadavania v hotely, ¢o vytvéra
harmoniu a poriadok tym ulahéuje poskytovatelom organizatorski Cinnost’. ,,V praxi sa
uplatiiuju rézne organizacné Struktury v zavislosti od velkosti pohostinskych zariadeni,
podl'a poctu zamestnancov a Specializdcie pri uspokojovani dopytu. S rastlicim poctom
zamestnancov dochadza i k vac¢sej del'be prace a uzsej Specializécii riadiacich 1 vykonnych
zamestnancov, kedy sa vytvaraju zlozitejSie organiza¢né Struktury. V malych a (mikro)

pohostinskych zariadeniach dochadza ku kumulacii pracovnej néplne riadiacich
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1 vykonnych zamestnancov preto aj organizacné Struktiry su jednoduché a ploché. (J.
Bakova a spol., 2010 str.19).

Poslanim organiza¢nej Struktiry v podniku, je vytvaranie podmienok na pomoc
poskytovatel'ovi sluzieb ako podporu uc¢inného riadenia prevadzky spolo¢ného stravovania.
Podl'a poctu hierarchickych urovni a podl'a poctu podriadenych ttvarov rozliSujeme dva
zakladné typy organiza¢nych Struktur. Organizacné Struktiry na zéklade organizaénej
diferenciacie a organizacnej intergracie vytvaraji hierarchické Struktury ktoré maju

pyramidovy tvar.

Formovanie organizacnej Struktiry podniku:

o Sirokd a nizka organizacnd Struktira — je charakteristicki mensim podtom stupfiov
riadenia a va¢8im poctom podriadenych kazdému vedicemu.

*  Vysoka a stihla organizacna Struktura - je charakteristickd va¢Sim poctom stupnov
riadenia av porovnani snizkou organizacnou S$truktirou je men$i pocet utvarov

podriadenych kazdému vediucemu.

Podl’a poctu stupiiov riadenia organiza¢nych Struktir rozliSujeme:

*  Dvojstupniové organiza¢né Struktury

e Trojstuptiové organizacné Struktury

Stvorstupiiové organiza¢né $truktary

*  Viacstupniové organizacné struktury (L. Novackad, Csc., Ing. P. Kucera a kol., 1999)
Organizac¢na Struktara v danom zariadeni zavisi od velkosti, typu, charakteru a Grovni
poskytovanych sluzieb. Odvija sa od kapacity ubytovania, miestom zriadenia, klientely

a urovne poskytovanych sluzieb.

2.1.2 Formy organiza¢nych Struktir v podniku

Podstatnou vnutro organizacnou jednotkou v organizacnej Struktire podniku, je
riadiaci utvar ktory zabezpecuje strategické ciele prevadzky spolo¢ného stravovania a riadi
ekonomické, socialne a ekologické Cinnosti podniku. Graficky sa organizacna Struktira

prezentuje organizatnou schémou, ktord je opisand v organizacnom poriadku podniku,
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ktory zaroven urCuje poziadavky na jednotlivé pracovné funkcie aich pracovné tulohy

a kompetencie ako uvadzam na obrdzku €. 1 organiza¢na Struktura podniku.
Urovne organizacnej Struktury manaZmentu:

*  Vrcholovy management- (majitel’, manazér) formuje strategické ciele a zodpoveda za
vSetky ¢innosti v organizacii.

*  Stredny manazment- tvoria funk¢énych vedutci tisekov- ekonomicky, technicky,
obchodny, persondlny, prevadzkovy tsek.

* Niz§i management- tvoria veduci prevadzkovych stredisk- $¢f kuchér, veduci
reStauracie, skladnik, ktory zabezpecuju prevadzku vo svojom zverenom useku. (J. Bakova
a spol., 2010). V danom tuseku stravovacieho zariadenia figuruje viacero pracovnikov,
ktory st bud vykonny alebo riadiaci. Riadiaci sektor sa skladd s mensieho poctu
pracovnikov, avSak naroky na tieto pozicie zo strany vedenia si omnoho vyssie. Zatial’ o
vykonny pracovnici majii men$iu zodpovednost’, avSak musia sa zodpovedat’ priamemu

nadriadenému v danom useku za svoje omyly a znéasat’ ich nasledky.

Organizaina Struktira

| Riaditel” hotela
Asistenika
riaditel’a

Hotelowy

manafér

F&B
manad ér
Ekonomicky
veditici

Uhvtowvacie
slnZhy

Vediica recepcie
Chyina

Stravovacie
sludly

SéMuchar
kuchdrd

Technické
sluby
Spraves
kurtoy
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Obrazok €.1 organiza¢na Struktura stredného podniku.

»Ivorba tzv. mapy procesov spociva v zostaveni komplexnej ,, mapy* Cinnosti
(¢iastkovych procesov) tak v horizontdlnom priereze organizacie (podniku). Teda vyhotovi
sa podrobny zoznam cinnosti, ktoré je nevyhnutné uskuto¢nit’ na vstupe, v realizacii, aj na

vystupe resp. na najniz§om, strednom a najvySSom stupni riadenia. (Doc. Ing. L., Jemala,

PhD, 2008 str 74).*

Podnikatel'sky manazment a marketing (ucebnice) [online]. 2008. vyd. 2008 [cit. 2015-04-14].
Dostupné z: http://files.gamepub.sk/PM/kniha.pdf

V sucastnosti by mala byt kazda organizacna Struktura podniku dynamickd, aby sa
dokazala akthalne prisposobyt podmienkam na trhu a aktudlnym cielom prevadzky
spolocného stravovania, ako podnikatel'ského subjektu a stanovenym podmienkam

podnikania

2.2  Systémy a sposoby riadenia prevadzky
V sticastnej spolo¢nosti sa Uroven gastronomickych zariadeni od seba v mnohych
pripadoch odlisuju a to troviiou a kvalitou poskytovanych sluzieb. Preto je zrejmé, Ze sa aj
sposob obsluhy a servirovanie pokrmov sa podstatne liSia. Zakladné rozdiely st
predovSetkym v podavani a servirovani a kvalite podavanych pokrmov. Servis napojov je
takmer v kazdom zariadeni spolo¢ného stravovania rovnaky, z menSimi rozdiel'mi. Sposob
obsluhy definuje podavanie jedal a ndpojov podl'a sposobov obsluhy.

Sposoby obsluhy sa delia na:

«  Francuzsky sposob obsluhy

«  Anglicky sposob obsluhy

+  Rusky sposob obsluhy

«  spbsob Table d” hote

«  Medzindrodny spdsob obsluhy
«  Restauracny spdsob obsluhy

«  Kaviarensky spdsob obsluhy

23



2.2.1 Francuzsky sposob obsluhy

Tento sposob sa zaklada na prekladani mensSich porcii jedal z mis pouzity inventar
moze byt- strieborné misy so sklenenymi vlozkami, misy z Alpaky a so skla, s ktorych sa
preklada pokrm z l'avej strany pravou rukou na taniere pred zrakom hosta. Obsluhujuici
personal prinaSa misy k stolu hosta, kde mu ich prezentuje z l'avej strany a misu priblizi
k tanieru tak, aby obsluhujuci alebo host, mohol pohodlne prekladat’ jedlo na tanier
pomocou prekladacieho priboru, ktory je sucastou misy. Prekladaci pribor sa sklada
z polievkovej lyZice a misovej vidlicky. Pocet porcii na vSetkych misdch musi byt vzdy

vys$§i minimdlne o dve porcie.

2.2.2 Anglicky sposob obsluhy

Anglicky sposob obsluhy definujeme, ako sposob obsluhy pri ktorom obsluhujtci
persondl prekladd jedla aj prilohy priamo z mis na tanier hosta, na servirovacom stole
priamo pre zrakom hosta. Servirovaci stol moéZeme pouzit' ale nemusime. VéacSinou sa
nachadza v tesnej blizkosti stola hosti. Specifikaciou anglického servisu je reservis. Je
zalozeny na principe doservirovania porcie, pri ktorom sa na zaciatku podava jedna tretina
jedla, a zvySné dve tretiny su urcené na doservirovanie pokrmu. Tento systém je vel'mi
naroény azlozity pre obsluhu, pretoze vyzaduje teoretické aj praktické znalosti

a nevinimaje bonténu.

2.2.3 Rusky sposob obsluhy

Je vel'mi oblibeny hlavne koéli svojej nenarocnosti pre personal. Technika obsluhy je
charakteristickd tym, Ze pred prichodom hosti, sa na stoly zakladaji vopred hostitelom
objednané pokrmy, ktoré su vkusne uloZzené na misach a hostia si naberajii sami podla
chuti, pomocou prekladacich priborov. Povinnostou obsluhujiceho personalu je aby
dohliadal na to, aby bol na stole vzdy Cisty inventar a samozrejme zbieraju upotrebeny
inventar, aby hostom zbytocne neprekazal. Tento sposob obsluhy sa v minulosti nazyval
1 Okruzny systém obsluhy. Tento systém je vel'mi jednoduchy a nenaro¢ny na obtiaznost’

pre obsluhujuci personal.
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2.2.4 Sposob table d” hote

Tento systém obsluhy je pomerne novy. Do Eurdpy sa dostal zo Skandinavie a ziskal
si vel'ka obl'ubu u majitel'ov prevadzok z vySSou uroviiou poskytovanych sluzieb. Systém
table d” hote je samoobsluzny spdsob, pri ktorom si hostia naberaji pokrmy a ndpoje sami.
Znamejsi je pod nazvom ,Svédske stoly®, ale dnes sa uz v gastrondomii tento vyraz
nepouziva, nahradil ho ndzov ponukové alebo bufetové stoly. Tato obsluha je vel'mi
jednoducha a nenaro¢na na personal. Vyzaduje viak zvySen( pozornost na doplianie

sortimentu jedal a ndpojov i doplianie inventéru.

2.2.5 Medzinarodny sposob obsluhy

Tento znami medzindrodny sposob sa vyuziva po celom svete. Vyuziva sa hlavne
v hoteloch, ktoré navstevujii naymd medzinarodnéd klienti. Jej zédkladom je kombinovanie
réznych spdsobov obsluhy, pri ktorom sa servis jednotlivych chodov kombinuju. Kombinuju
sa rusky, anglicky a francuzsky sposob obsluhy. Tento spdsob z méjho pohladu je vel'mi

variabilny a prispdsobuje sa potrebam prevadzky.

Tento sposob ma tri varianty:

*  Ekonomicky servis: niektoré chody sa podavaji na atypickom inventari a z neho sa
priamo konzumuju, takze obsluhujucemu personalu odpada naro¢né prekladanie pokrmov
Z mis.

*  Komercny servis: v prevladajucej miere sa pri nom uplatiluje anglicky servis, ale
niektoré chody sa pontkaju prostrednictvom ponukovych stolov.

*  Diplomaticky servis: sa zameriava len na jednotlivé chody, ktoré sa podavaju zo

zostavené¢ho menu a je kombinaciou francuzskeho a anglického servisu.[6]

2.2.6 Restauracny sposob obsluhy

Je zauzivany vo vicSine reStauracnych zariadeni a stretli sme sa s nim uz urcite vSetci.
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Ma dve formy, podl’a ktorych sa podavaji pokrmy:

» Zdkladna forma jednoduchej obsluhy sa zakladd na tom, Ze sa pokrm s prilohou
a oblohou podéava kompletne cely na jednom tanieri.

e Servis pokrmov sa realizuje na dvoch tanieroch. Pokrm s oblohou sa podava na
klubovom alebo mésovom tanieri a priloha je podavand na dezertnom tanieri, ktory sa

uklada na l'ava stranu.

2.2.7 Kaviarensky sposob obsluhy
Vyuziva sa hlavne v kaviariach a strediskach, kde je sortiment pontkanych jedal
zuzeny, no nédhradou je SirSi sortiment teplych, studenych, alkoholickych
a nealkoholickych néapojov. Népoje sa podavaji hostom na tdcke aj s poharom, to
znamena, ze kazdy napoj je podavany na samostatnej tacke. Pri servise flaSkového vina sa

pouzije jedna velkd tidcka na fl'aSu aj pohare, pre vSetkych hosti sediacich pri stole. [7]

3 Mesto Modra

Mesto Modra nazyvané aj Malokarpatskd perla, ktoré je situované na upiati Malych
karpat nazyvané v minulosti Modor, Modur, Modern, na juznych svahoch Malych karpat zije
uz takmer tisic rokov. Piliermi bohatej histérie tohto vinarstvom zemeraného mesta, st nie len
bohaté dejiny jeho vyvoja od osady az po slobodné kralovské mesto. Mesto sa spomina na
falSovanej listine z roku 1158 ako Modor, v roku 1256 ako Modur, v roku 1390 ako Modra.
V roku 1404 ako Modra, mad’arsky Modor, nemecky Modern. V blizkosti sa nachadza obec
Kralova, ktord je dolozend v roku 1533 ako Kirralffalwa, v roku 1786 ako Kralova v, roku
1808 ako Modor-Kiralyfalva, ktora vznikla v chotari mesta Modra a bola jeho poddanskou
obcou. V polovici devitnasteho storocia bola zlu¢end s Modrou. Na tzemi Mesta bolo Vel'ko
Moravské Slovanské sidlo a pohrebisko. Modru v roku 1241 spustosili Tatary. V dvanastom
a zaCiatkom trindsteho storo€ia patrila Modra hradu Bratislava, v Strndstom storo¢i MataSovi
Cakovi Trendianskemu, kde sa spominajii vinice ktorych &ast’ vlastnili Trnavsky mestania.
V druhej polovici Strnasteho storocia bola Modra venom Uhorskych kralovien a mestské
kralovské vysady ziskala udajne v polovici Strnasteho storocia, no vysadna listina vSak
zhorela. Vroku 1361 potvrdil Ludovit 1. vysady slobodného volby richtara, vynatia
s pravomoci zupy, slobodné disponovanie majetkom mestanov, ich slobody a oznacenie
mesta ako vinohradnicke. V rokoch 1338-1434 bola Modra poddanskym mesteckom Stibora

zo Stiboric. V roku 1428 pustosili Modru Husiti. V roku 1404 bola mestu Modra udelena
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vysada ktora obmedzovala néaroky obyvatelov najmid z Trnavy na zakupovanie majetkov
v obvode Modry. V roku 1435 patrilo mesto Modra Pavlovi, synovi Ulricha z Cerveného
Kamena, v rokoch 1437-1567 rodu Orszagovcom. Ferdinand prvy v roku 1550 oslobodil
obyvatelov od myta v celom Uhorsku. V tejto nelahkej dobe zasiahol Kristof Orszagh do
vyostrenych sporov s Trnavskymi mes$tanmi o obrabani vinic v mesta Modry v prospech
Modranov. Po smrti K. Orszdgha v roku 1569 ziskala Modra od Rudolfa II. privilégium
slobodného mesta s povinnostou platit rocne SeststoStyrdsat’ zlatych do kralovskej
pokladnice. V roku 1607 sa Modra stala slobodnym kralovskym mestom, ktoré okrem
Specialnych vysad ziskali slobody Bratislavskych mestanov a jej obyvatelia si zalozili obec
Kralova ktora im patrila az do konca Feudalizmu. V Modra sa nachadzajui aj mestské hradby,
ktoré boli vybudované v rokoch 1610-1646 a v roku 1616 ziskala Modra jarmoc¢né pravo
a vroku 1631 pravo myta. V roku 1720 mala Modra 7 mlynov, 211 daniovnikov, v roku 1828
mala Styristodvanast’ domov a tritisicosemstopadesiatdevit’ obyvatel'ov. Obyvatelia Modry sa
okrem vinohradnictva zaoberali aj remeslami najmid stukennictvom a vyrobou keramiky.
V roku 1912 bola zalozena tovareii na slovenskii keramiku ktora funguje dodnes. (J., Zudel,

J. Dubovsky a spol. 2006, s. 450).

3.1 Modranska keramika

V meste Modra sa traduje keramicky cech oddavna. Keramické remeslo bolo
predovsetkym osobitnou kapitolou v kultirnych dejindch mesta. ,,Tento svojrazny druh
I'udového umenia stal sa jednym z atribitov Modry a synonymom pre slovenské dzbankarsko
vobec. Podl'a badatel’a a popularizatora tejto problematiky Hermana Landsfelda sa v Modre,
oddavna vykonavali vSetky tri druhy keramického remesla: hrnciarstvo, dzbankarstvo
a kachliarstvo. Prosperujica cechova organizacia Modranskych hrani¢iarov (prve cechové
artikuly pochadzaji zroku 1636 a 1642). Tato tradicia vSak zacala upadat’ v polovici
devitnasteho storocia désledkom konkurencného nastupu tovarensky vyradbaného plechového,
kameninového a Zelezného riadu. Keramickému remeslu v Modre hrozil zanik, ¢im mnohé
rodiny prichadzali o obzivu. (JI., Zudel, J. Dubovsky a spol. 2006, s. 561). Mesto Modra sa
zaviazalo Ze bude zabezpedovat’ material, priestory, teplo, obnovu a opravu tychto dielni. Stat
poskytol dotaciu na platy ucitelov a potrebné zariadenie. Mesto Modra poskytlo priestory
juznej basty mestského opevnenia pre umiestnenie dielne, neskor si mesto prizvalo mestského
stavitel’a Jana Doringera ktory navrhol novu pristavbu a efektivne vyuzil starého opevnenia na
zniZzenie ndkladov a spevnenie stavby. Na miesto veduceho na zdklade vladneho povolenia
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o konkurze na toto miesto zvolili roddka z VySkova na Morave, Jozeta Micku, ktory sa stal
veducim prevadzky Modranskej keramickej dielne. Dnesnd podoba Modry sa vyformovala
v roku 1952, po druhej svetovej kedy sa dostala do zvdzu Vyrobnych druzstiev s teraj$im
nazvom Modranskd majolika. Napriek roznym spolo¢enskym a ekonomickym tlakom si
majolika vd’aka svojim pracovnikom dokazala udrzat’ povodny sortiment a svoju tradicna
svetovll umeleckt uroven.V roku 1868 sa Modranskd keramika osamostatnila a dodnes ju
pozname pod vlastnym ndzvom ako samostatné 'udovo- umelecké vyrobné druzstvo. Tak ako
v minulosti tak aj teraz, cela vyroba v keramickej dielni od ru¢nej vyroby na hrn¢iarskom
kruhu cez emajlovanie az po ruéné malovanie avypalovanie prebiecha z vysokou
odbornostou ru¢ne. Hlina ako prvotvar je tvarovana do réznych poddb a sprevadzala zivot
¢loveka atym ho vyrazne ovplyviiovala v kazdodennej &innosti. Clovek postupne z hliny
zacal stvarnovat uzitkové kultové a ozdobné artefakty s ktorymi ndsledne obchodoval.
Ozdobné prvky vychadzaju so vzornika zozbieraného Hefmanom Landsfeldom zaciatkom
dvadsiateho storoCia, no v sucastnosti sa uplatiuje aj fantazia sucastnych novodobych
vytvarnikov. Pomalované vyrobky sa vypaluju pri teplotach 980-1020 C, po ktorom keramika
ziska vysledny vysoky lesk, sytost’ a trvanlivost’ farby. Keramikéri pouzivaji Styri druhy
dekorov, ktoré urcuju jej nezameniteny origindlny vzhlad. Najstarsi dekor vychadza
z klasickej Habénskej tradicie, v ktorej nepouzivali Cervenu farbu, pretoze je farbou krvi.
Najobl'ibenejSi dekor v Meste modra je modry azeleny s pouzitim hnedej kontary.
V Sucastnosti je pre Modransku keramiku najtypickejSie pouzivanie pestrych farieb s ktorymi
znazornuju svoje vyjavy a pocity. Slovenskd ludovd Majolika je drzitelom -certifikatu
zdravotnej nezdvadnosti  a drzitelom ochrannej zndmky Modranska  Majolika.

http://www.majolika.sk/o/nas/

3.2 Vinarstvo v Modre

V sucastnosti je mesto Modra vystavované vysokému prilivu pristahovalcov z vel'kych
okolitych miest, ktory sa sem stahuju za vidinou pokojného malomestianskeho Zivota,
v krasnom prostredi Malych karpat obklopena vinicami zdruZenymi vo vinarskych spolkoch
Malokarpatskej vinnej cesty. Je to jeden z mnohych vindrskych regiéonov na Slovensku.
Vinarstvo sa tu traduje uz od nepamiiti, jej zdkladnym kamenom je Strednd odborna skola
vinarsko ovocindrska, vd’aka ktorej sa tato tradicia uchovava a d’alej rozvija v naSom regione
priaznivym smerom . Mladych l'udi so zdujmom o pestovanie a staranie sa o vinnu révu stale
narasta. V Modre sa kazdoro¢ne uskuto¢iiuje vela kultirnych akcii medzi ktoré patria najma

Deni otvorenych pivnic, Modranské vinobranie, Deni otvorenych vinohradov, Modranska
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kapustnica, Stt'az vo vareni Modranského regiondlneho jedla, Modranskéa fazulovica. Tieto
akcie sem kazdoro¢ne prildkaji mnozstvo domacich i zahrani¢nych turistov, ktory chcu
spoznat’ miestne zvyky, naucit’ sa degustovat’ a rozpoznavat’ rozne druhy vina a ochutnavat’
miestne Speciality ktorymi je Modransky region vychyreny. Najznamej$im kultirnym
lakadlom pre turistov je Malokarpatskd vinna cesta, ktord sa tiahne od hlavného mesta
Slovenska Bratislavy aZ po centrum katolickej cirkvi mesta Trnavy ktoré sa nachadza tridsat

kilometrov od hlavného mesta Slovenska Bratislavy.

4 Prakticka ¢ast’

V mojej praktickej Casti sa venujem hodnoteniu a analyze kvality pokrmov vo
vybranych gastronomickych zariadeniach vo vybranom regione mesta Modra. Na zéklade
hodnoteni som vytvoril hodnotiacu tabul’ku z ktorej je prehl'adne jasné ktoré gastronomické
zariadenie je Co sa tyka estetiky, chut'ovych vlastnosti, spravneho podavania, pouzitie
spravneho inventaru, hodnotili sme cenu, kvalitu, vstupné priestory, vybavenie a celkovy
dojem z daného stravovacieho zariadenia na zéklade vytvorenych hodnotiacich kritérii. Pocet
hodnotenych gastronomickych zariadeni je 9. V 8 z deviatich zariadeni som hodnotil dve

zaktipené menu, ktoré som hodnotil pomocou prehl'adnej tabul’ky.

4.1 Ciel’ prace
Cielom mojej prace je hodnotit’ a analyzovat’ gastronomické sluzby v kral'ovskom
meste Modra vo vybranych gastronomickych zariadeniach poskytujicich menu. Prace je

zamerana na a uroven, kvalitu a prehl’'ad ponuky menu, v gastronomickych zariadeniach.

4.2 Skumany subor
Skiumanym suborom v mojej bakalarskej praci st restaurdcie poskytujuce menu, pocet
tychto reStauracii je osemt’. V kazdej reStauracii okrem jedného pripadu som hodnotil dve

zakupené menu. Pomocou prehl'adnej tabul’ky som udeloval’ body na zaklade kvality, chuti,
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prevedenia , estetického zladenia pokrmu a taktiez aj hygieny, Gpravy stolu, personalu, ceny

a taktiez aj celkového dojmu z gastronomického zariadenia.

4.3 Metodologia

Moja pouzita metodologia zberu informacii v mojej bakalarskej praci bola pomocou
vyhodnocovacich tabuliek, v ktorych som bodoval pokrmy objednané v danych
gastronomickych zariadeniach. Na zdklade tejto tabul’ky spocitam nasledne dosiahnuté¢ body

a zoradim gastronomické zariadenia podl'a kvality servirovanych pokrmov.

4.4 Diskusia

Ulohou mojej bakalarskej prace je zhodnotit gastronomické sluzby v skiimane;
oblasti, ako vybrany region je mesto Modra na Slovensku. Mesto Modra je mesto
s dlhoroCnou historiou a tradiciou v oblasti vinohradnictva, keramikarstva a vinarstva.
Hodnotil som gastronomické sluzby a ich poskytovatelov v celkom pocte devéit restauracit,
v 6smich z nich som hodnotil dve menu, ich servis, persondl, prostredie, kvalitu pokrmu,
inventar, chut, konzistenciu, farbu, vonu, estetické prevedenie acelkovy dojem
z gastronomického zariadenia. Na zdklade prehladnej tabulky som bodovym systémom
bodoval dané pokrmy a gastronomické zariadenia, body som scital a vyhodnotil vSetky
podavané menu, apokrmy ktoré som si objednal v jednotlivych gastronomickych

zariadeniach. Gastronomické zariadenia nakoniec zoradim podl'a ziskaného poctu bodov.

4.5 Navrhova cast’

V spracovanej bakalarskej praci je pouzity vyzkum formou hodnotenia
gastronomickych zariadeni a ich poskytovanych sluzieb. Vychddzam =z aktudlnich
zaznamenanych a zdokumentovanych a odfotenych pokrmov. Tym padom ze prace je
zamerand predovSetkym na hodnotenie kvality v gastronomickych zariadeniach a na
poskytovanie sluzieb, tak vsSetkny body v hodnotiacej tabulke boly navrhnuté tak, aby

hodnotili a overily kvalitu poskytovanych gastronomickych sluzieb.

Najvacsi doraz bol kladeny na kvalitu, chut’, vonu, prevedenie, hygienu, estetické zladenie,
pouzity inventar, persondl, cenu, Cas pripravy a celkova dojem. Merand gramaz mésa bola
zaznamenavana na kuchynskej vahe na celé gramy. Podl'a zisteni, va¢Sina gastronomickych
zariadeni dodrzuje normy a predpisy. Je dodrzovana stavena grama$ maisa ktora je vzdy
uvedena na jedalnom listku pri danom pokrme. VécSina gastronomickych zariadeni dokonca

tuto gramaz prekrocila a servirovany pokrm bol t'azsi.
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Navrhom na zlepSeni kvality poskytovanych gastronomickych sluzieb v skimanych
gastronomickych zariadeniach, je aby tieto zariadenia pouzivali ¢erstvé suroviny od domécich
producentov a ¢im znizia naklady zvysia kvalitu a podporia tunajSich producentov. Taktiez
aby chybajuci poskodeny alebo nefunk¢ény inventar a vybavenie zariadeni nahradili za novy,
alebo ho opravili do povodného funéného stavu. Cast’ hodnotenych gastronomickych
zariadeni poskytovalo gastronomické sluzby s nizkou kvalitou pouzitych ingrediencii a vel'a
dostupnych dochucovadiel, ktoré by mohli nahradit’ za Cerstvé bylinky, dostupné koreniny,

vyvary a dochuvovadla bez konzervac¢nich latok a pridaného glutamanu.
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Nazov restauracie:

Hotel Modra

Adresa:

Modra

Ndazov objedneného menu:

Dusena divina na ¢ervenom vine s ryZou

Cas prirpavy: 3 min
Cena: 3,9E
Gramaz hlavného chodu: 150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

167 g po odvazeni

ZloZzenie menu: Hlavny chod Polievka | Dezert

Hodnotenie od 1-10 B.

Uprava stolu: 9 \

Personal: 4

Celkovy dojem: 8 Zeleninova
polievka

Jedlo: 9 Toaleta: 7

Cena: 5 Cistota, Hygiena 6 -

Servis: 5 Prostredie: 5 | 100b. ,

Chut: 7

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

Farba | |

Vzhlad

A\ 4

\

65b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter

* 2

Velmi pekné skodal

2|0Odpoveda charakter

#1

pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciasto¢ne odpoveda 1|Atraktivhe mam chut 1|Neodpoveda charak 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma ‘ O|Neatraktivne ochutn ‘ 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. 4b. |
Pozndmky:

Navstiveny hotel Modra ma ni¢im nezaujal, z vnutra aj z vonka bol citit totalitnym rezim
om jedlo bolo dobré, avsak bolo presolené a obsluhujuci persondl bol neochotny a ani

nepozdra\V celom hotely bol citit jemny zapach prepaleného oleja ¢o sved¢éio zaned

banej kuchyni.

Tabul’ka ¢.1 Hotel Modra, Menu ¢.

1
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Nazov resStauricie:

Hotel Majolika

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu: Zapekané kuracie prsia s hribovou omackou a ryZzou
Cas prirpavy: 5min
Cena: 3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

174 g po odvazeni

ZloZzenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert

Hodnotenie od 1-10 B.

Uprava stolu: 5 .

Personal: 5 Sosovicova

Celkovy dojem: 6 polievkas
parkom

Jedlo: 7 Toaleta: 5

Cena: 5 Cistota, Hygiena 7

Servis: 7 Prostredie: 8

Chut: 7 -
100 b.

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

/

Farba |

A 4

Vzhlad |

\

60b .

| Konzistencia

Odpoveda charakter 2|[Velmi pekné skoda'l 2|Odpoveda charakter 1
pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivhe mam chuf 1|Neodpoveda charakt 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivhne ochutn 0

nazaujala lebo mam hlad

5b. 5b.

Pozndmky:

Velmi pekny, novy hotel. Celkovy dojem je velmi pozityvny, s kazdej strany je citit'l
histériu a pohostinnost miestnych ludi. Jedlo bolo velmi chutné, tym Ze bol v ponuke
jako menu losos, bolo prijemné spestrenie v porovnani s inymi reStauraciami.

Tabulka €. 2, Hotel Modra, menu €. 2

33



Nazov resStauricie:

Hotel Majolika

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu: Losos na masle s tymianom a zemiakovou kasou
Cas prirpavy: 5min
Cena: 3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

154 g surovy stav

ZloZzenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert

Hodnotenie od 1-10 B.

Uprava stolu: 5 .

Personal: 5 Sosovicova

Celkovy dojem: 6 polievkas
parkom

Jedlo: 7 Toaleta: 5

Cena: 5 Cistota, Hygiena 7

Servis: 7 Prostredie: 8

Chut: 7 -
100 b.

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

/

Farba |

A 4

Vzhlad |

\

60b .

| Konzistencia

Odpoveda charakter 2|[Velmi pekné skoda'l 2|Odpoveda charakter 1
pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivhe mam chuf 1|Neodpoveda charakt 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivhne ochutn 0

nazaujala lebo mam hlad

5b. 5b.

Pozndmky:

Velmi pekny, novy hotel. Celkovy dojem je velmi pozityvny, s kazdej strany je citit'l
histériu a pohostinnost miestnych ludi. Jedlo bolo velmi chutné, tym Ze bol v ponuke
jako menu losos, bolo prijemné spestrenie v porovnani s inymi reStauraciami.

Tabul’ka ¢. 3, Hotel Majolika, menu ¢. 1
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Nazov resStauricie:

Hotel Sebastian

Adresa:

Modra

Ndazov objedneného menu:

PInené kuracie v cesticku s tavenym syrom a kdpiou

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramdz masa v hlavnom jedle:

200 g po odvazeni

Zlozenie menu:

Hlavny chod

Polievka

Dezert

Hodnotenie od 1-10 b.

Uprava stolu: 7

Personal: 8 — — -

Celkovy dojem: ] Kuraci vyv‘ar s Domaci rumovi

rezancami dezerts

Jedlo: 8 Toaleta: 9

Cena: 6 Cistota, Hygiena 9

Servis: 6 Prostredie: 8

Chut: 8 hd hd
100 b. 77 b.

|Zék|adné vlastnosti pokrmu

/

\ 4

v

Vzhlad |

\

| Konzistencia

A

Odpoveda charakter
pokrmu

Farba |
»% °

Velmi pekné Skodal
konzumadciou

N

*

Odpoveda charakter
pokrmu

#1

Ciastoéne odpoveda
charakter pokrmu

Atraktivne mam chut
najedlo

=

Neodpoveda charaki
pokrmu

Nevyrazna ni¢im ma ‘
nazaujala

Neatraktivhe ochutn
lebo mam hlad

Poznamky:

5b.

Na terase na ktorej sme sedeli chybal vesiak, nemali sme si kde odlozit bundy, stol pfi

5b.

ktorom sme sedeli sa kyval a radio ktoré tu hralo bolo velmi nahlas. Prostredie bolo vel
mi prijemné personal bol velmi ochotny a prijemny poskytli nam vsetko potrebné info.

Tabul’ka ¢. 4, ReStauracia Sebastian, menu €. 1
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Nazov resStauracie:

Hotel Sebastian

Adresa:

Ndazov objedneného menu:

Modra

Pecené bravcové pliecko s kapustou a knedlou

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

192 g po odvazeni

|Zék|adné vlastnosti pokrmu

—

Farba |

A 4

Vzhlad |

\

ZloZzenie menu: Hlavny chod Polievka | Dezert
Hodnotenie od 1-10B. 8 x
Uprava stolu: 7 \
Personal: 8
Celkovy dojem: 8 Slepaf“:ivyvarso Domaci rumovi
zeleninou dezerts
Jedlo: 7 Toaleta: 9
Chut: 8 Cistota, Hygiena 9
Servis: 8 Prostredie: 8
Cena 5 -
100 b. 77 b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter 2|Velmi pek né Skoda 2|Odpoveda charakter 1
pokrmu ni¢it konz umaciou pokrmu
Ciasto¢ne odpoveda 1|Atraktivne mam chuf 1|Neodpoveda charaki 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0

nazaujala lebo mam hlad

5b. 5b. ,

Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu som navstivil 15.3. 2015 o 12 hodine. Hned' pfi vstupe som si
vSimol Ze v resStauracii chyba vesiak, reStauracnys stol nebol vypodlozZeny a kyval sa.
Hudba v resStauracii bola prilis hlu¢na ¢o posobilo dojmom rusivosti.
Tabul’ka ¢. 5, ResStauracia Sebastian, menu €. 2
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Nazov reStauracie:

Restauracia MKM

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Kuracie soté s ryZzou

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

200 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

201 g po odvazeni

Zlozenie menu:

Hlavny chod

Polievka | Dezert

Hodnotenie od 1-10B.

Uprava stolu: 6 \

Personal: 5 Farma’rsky

Celkovy dojem: 7 gulas

Jedlo: 5 Toaleta: 6

Cena: 5 Cistota, Hygiena 6

Servis: 5 Prostredie: 6

Chut: 5 hd hd
100b. | 66b. |

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |
Farba | | Vzhlad | Konzistencia
v
Odpoveda charakter 2|Velmi pekné skoda't 2|Odpoveda charakter 1
pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivne mam chut 0

charakter pokrmu

najedlo

1/|Neodpoveda charaki
pokrmu

Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
Pozndmky:

5b.

Hodnotenu resStauraciu som na tivil dina 20150 11 hodine. Tato restauréacias |

tradiciou uz od roku 1989 po kompletnej rekonstrukcii, k dispozicii je aj letna zdhradka

ked je velmi prijemné a pekné posedenie. Co sa tyka jedla bolo vyborné, personal |

napomocny, ochotny, usmievavy. V resStauracii ni¢ nechybalo a ako bonus sme dostali

citronadu zdarma.

Tabulka ¢. 6, ReStauracia Mkm, menu €. 1
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Nazov reStauracie:

Restauracia MKM

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Vyprazany syr s hranolkami

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

167 g po odvazeni

Zlozenie menu:

Hlavny chod

Polievka | Dezert

Hodnotenie od 1-10B.

Uprava stolu: 6 \

Personal: 5 Farma’rsky

Celkovy dojem: 7 gulas

Jedlo: 5 Toaleta: 6

Cena: 5 Cistota, Hygiena 6

Servis: 5 Prostredie: 6

Chut: 7 hd hd
100b. | 68b. |

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |
Farba | | Vzhlad | Konzistencia
v
Odpoveda charakter 2|Velmi pekné skoda't 2|Odpoveda charakter 1
pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivne mam chut 0

charakter pokrmu

najedlo

1/|Neodpoveda charaki
pokrmu

Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
Pozndmky:

5b.

Hodnotenu resStauraciu som na tivil dina 20150 11 hodine. Tato restauréacias |

tradiciou uz od roku 1989 po kompletnej rekonstrukcii, k dispozicii je aj letna zdhradka

ked je velmi prijemné a pekné posedenie. Co sa tyka jedla bolo vyborné, personal |

napomocny, ochotny, usmievavy. V resStauracii ni¢ nechybalo a ako bonus sme dostali

citronadu zdarma.

Tabulka ¢. 7, ReStauracia Mkm, menu ¢. 2
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Nazov reStauracie:

U Ludvika

Adresa:

modra

Nazov objedneného menu:

Kuracia rolada s prazenicou s hraskom a pyré

Cas prirpavy: 1 min

Cena: 3.50E

Gramaz hlavného chodu: 150/120

Gramaz masa v hlavnom jedle: 128g

Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert
Hodnotenie od 1-10 b.

Uprava stolu: 6

Personal: 9 Kuraci vyvar s
Celkovy dojem: 7 rezancami
Hodnotenie (ako v Skole 1-5)

Jedlo: 6 Toaleta: 7

Cena: 7 Cistota, Hygiena 7

Servis: 8 Prostredie: 7

Chut: 6 hd

100 b.

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

Farba | |

Vzhlad

A 4

\

70 b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter x 2|[Velmi pekny Skodar 2|Odpoveda charakter x
pokrmu konzumadciou pokrmu
Neodpoveda charak 1|Atraktivne mam chuf 1/|Neodpoveda charaki
pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. | 4b.
Pozndmky:

Hodnotenu restauraciu u Ludvika som navstivil dfia 15.3.2015 o 13:00.

Ako som vstupil zacitil som jemny zapach z vyrobného strediska, z toho vypliva ze
odvetravanie kuchyne je nedostato¢né alebo nefungujuce.

Pokrm nebol esteticky zladeny a bol chaoticky usporiadany na tanieri, pouzity

inventar bol posSkodeny.

Tabulka ¢. 8, ReStauracia u Ludvika, menu ¢. 1
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Nazov reStauracie:

U Ludvika

Adresa:

modra

Nazov objedneného menu:

Bravcéové plece s koreriovou zeleninou aryza

Cas prirpavy: 1 min
Cena: 3.50E
Gramaz hlavného chodu: 150/120
Gramaz masa v hlavnom jedle: 124 g
Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert
Hodnotenie od 1-10 b. 8
Uprava stolu: 6
Personal: 9 Kuraci vyvar s
Celkovy dojem: 7 rezancami
Hodnotenie od 1-10 b.
Jedlo: 4 Toaleta: 7
Cena: 7 Cistota, Hygiena 7
Servis: 8 Prostredie: 7
Chut: 5 hd
100 b.

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

Farba | |

Vzhlad

A 4

\

67 b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter x 2|[Velmi pekny Skodar 2|Odpoveda charakter x
pokrmu konzumadciou pokrmu
Neodpoveda charak 1|Atraktivne mam chuf 1/|Neodpoveda charaki
pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. | 4b.
Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu u Ludvika navstivenud dria 15.3. 2015 o 13:00. Pfi vstupe do
reStaurdcie ma sklamala vyvesnd tabula denného menu, ktord bola necditatelna.
Jedlo bolo neatraktivne, nebolo esteticky zladené, chybala obloha, ktord nebola
vobec dochutena. Chutové vlastnosti hlavného jedla boli vyrazne dochutené
dostupnymi dochucovadlami a pokrmu chybala charakteristicka chut a vonia.

Tabulka ¢. 9 ReStauracia u Ludvika, menu €. 2
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Nazov restauracie:

U Zlatého Jelena

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Slize s cukrom maslom a makom

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

200 g surovy stav

Gramdaz masa v hlavnom jedle:

225 g po odvazeni

Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert
Hodnotenie od 1-10 B. 8

Uprava stolu: 5

Personal: 5 \
Celkovy dojem: 5 Drikova
Jedlo: 4 Toaleta: 6

Cena: 5 Cistota, Hygiena 4

Servis: 3 Prostredie: 4 -
Chut: 5 100b. |

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

Farba | |

Vzhlad |

A 4

\

46 b.

| Konzistencia

A

Odpoveda charakter

* 2

Velmi pekné Skodal

Odpoveda charakter

ﬁz

#1

pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciasto¢ne odpoveda 1|Atraktivne mam chuf 1|Neodpoveda charaki 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma ‘ O|Neatraktivhe ochutn ‘ 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. | 5b. |
Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu som navstivil dria 13.5 0 12 hodine. Hned' pri vstupe do reStaura
cii som si vSimol Ze toto gastronomick zariadenie pripomina skorej vyvarovinu.

Jednoducha restauracia (jedalen), lascnejsie jedlo a tomu odpoveda aj prostredie |

personal, spolisob a forma stolovania. Jedlo fadne poliekva prekorenena a priliz slana.

Tabul’ka ¢.10, Restauracia u Zlatého Jelena, menu ¢.1
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Nazov resStauracie:

U Zlatého Jelena

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Hovadzie ragu s majorankou ryza

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

167 g po odvazeni

Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert
Hodnotenie od 1-10 B. 8

Uprava stolu: 5

Personal: 5 \
Celkovy dojem: 5 Drikova
Jedlo: 4 Toaleta: 6

Cena: 5 Cistota, Hygiena 4

Servis: 3 Prostredie: 4 hd
Chut: 5 100b. |

Farba |

A 4

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

Vzhlad |

\

46 b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter

# 2

Velmi pekné Skodal

Odpoveda charakter

ﬁz

#1

pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivne mam chuf 1|Neodpovedad charak 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. 5b.

Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu som navstivil dria 13.50 12 hodine. Hned' pri vstupe do reStaura
cii som si vSimol Ze toto gastronomick zariadenie pripomina skorej vyvarovnu. |

Jednoduchad restaurdcia (jedalen), lascnejsie jedlo a tomu odpoveda aj prostredie |
personal, spolsob a forma stolovania. Jedlo fadne poliekva prekorenena a priliz slana.

Tabulka ¢.11 ReStauracia u Zlatého Jelena, menu ¢.2
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Nazov resStauracie:

Restauracia u rybarov

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Hydinové rizoto s kyslou uhorkou a syrom

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,50e

Gramaz hlavného chodu:

250 g v surovom stave

Gramaz masa v hlavnom jedle:

255 g po uvareni

Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert

Hodnotenie od 1-10 B. g

Uprava stolu: 8

Personal: 8 \

Celkovy dojem: 8 Jarna
zeleninova

Jedlo: 9 Toaleta: 7 polievka

Cena: 5 Cistota, Hygiena 8

Servis: 7 Prostredie: 7 hd

Chut: 8 100b. |

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

/

\ 4

Vzhlad |

\

75 b.

| Konzistencia

A

Odpoveda charakter

Farba |
%

Velmi pekné skodal

N

Odpoveda charakter

e

#1

pokrmu konzumaciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivne mam chuf 1|Neodpoveda charakt 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma ‘ O[Neatraktivne ochutn ‘ 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. 5b. |
Poznamky:

Restauraciu som navstivil dfia 12.4 2015 o 11 hodine. Hnedd' pri vstupe do reStauracie

som si vSimol Ze toto gastronomické uzariadenie je na velmi vysokej Urovni, majitel

pracuje ako hlavny ¢asnik, bol Usluzny napomocny velmi profesionalny a bolo vidno

Ze svoju pracu robi s radostou a oddanim. Jedlo bolo vyborné, vybavenost prevadzky

taktieZz, jediné ¢o by som vytkol Ze nas majitel po zaplateni a odchode nepozdravil.l

Tabul'ka ¢.12, ReStauracia u Rybarov, menu ¢.1
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Nazov resStauracie:

Restauracia u Rybarov

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Bravcovy gulas Budapest, knedla

Cas prirpavy:

3 min

Cena:

3,50e

Gramaz hlavného chodu:

100 g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle:

115 g upravene

Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert

Hodnotenie od 1-10 B. g

Uprava stolu: 8

Personal: 8 \

Celkovy dojem: 8 Jarna
zeleninova

Jedlo: 9 Toaleta: 7 polievka

Cena: 5 Cistota, Hygiena 8

Servis: 7 Prostredie: 7 hd

Chut: 8 100b. |

|Zék|adné vlastnosti pokrmu

—

Farba | |

Vzhlad |

A 4

\

75 b.

| Konzistencia

Odpoveda charakter
pokrmu

* 2

Velmi pekné sSkodal
konzumaciou

ﬁz

Odpoveda charakter
pokrmu

#1

Ciastoéne odpoveda 1
charakter pokrmu

Atraktivne mam chut
najedlo

=

Neodpoveda charaksi
pokrmu

Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivhne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
Pozndmky:

5b.

Restauraciu som navstivil dria 12.4 2015 o 11 hodine. Hnedd' pri vstupe do reStauracie
som si vSimol Ze toto gastronomické uzariadenie je na velmi vysokej Urovni, majitel
pracuje ako hlavny ¢asnik, bol Usluzny ndpomocny velmi profesiondlny a bolo vidno
Ze svoju pracu robi s radostou a oddanim. Jedlo bolo vyborné, vybavenost prevadzky
taktiez, jediné ¢o by som vytkol Ze nas majitel po zaplateni a odchode nepozdravil.l

Tabulka ¢.13, ReStauracia u Rybarov, menu ¢.2
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Nazov resStauracie:

Number 5.

Adresa:

Modra

Nazov objedneného menu:

Vyprazany encian s hranolkami a oblohou

Cas prirpavy:

2 min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150g surovy stav

Gramaz masa v hlavnom jedle: 145g surovy stav
Zlozenie menu: Hlavny chod Polievka| Dezert
Hodnotenie od 1-10 B.
Uprava stolu: 4
Personal: 5
Celkovy dojem: 6
Kuraci vyvar
Jedlo: 5 Toaleta: 5 so zeleninou
Cena: 5 Cistota, Hygiena 6
Servis: 6 Prostredie: 6 hd
Chut: 6 100b. |

Farba |

A 4

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

\

54 b.

Vzhlad | |

Konzistencia

Odpoveda charakter

* 2

Velmi pekné sSkodal

Odpoveda charakter

ﬁz

#1

pokrmu konzumadciou pokrmu
Ciastoéne odpoveda 1|Atraktivne mam chuf 1|Neodpovedad charak 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivhne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad
5b. 5b.

Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu som navstivil dria 11.4 2015 o 12 hodine, ihned po vstupe do

tohto gastronomického zariadenia som si vSimol Ze pripomina skorej jeddlen, inventar

aj spOsob stolovania tomu bol prispésobeny. Jedlo si ¢lovek odnasal od pultu sdm |

na tackach a pribory si vybral s velkych zbernikov. Jedlo bolo chutné, avsak privelmi

prekorenené. Personadl aj vybavenost podniku bola v poriadku.

Tabul’ka ¢.14, ResStauracia Number 5, menu €.1
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Nazov resStauricie:

Number 5.

Adresa:

Modra

Ndazov objedneného menu:

Fasirky s domacim cesnakovim dresingom a zemiakm

Cas prirpavy:

2min

Cena:

3,9E

Gramaz hlavného chodu:

150 g surovy stav

GramaZ masa v hlavhom jedle:

149 g surovy stav

ZloZzenie menu: Hlavny chod Polievka | Dezert
Hodnotenie od 1-10 B.
Uprava stolu: 4
Personal: 5
Celkovy dojem: 6

Kuraci vyvar
Jedlo: 5 Toaleta: 5 so zeleninou
Cena: 5 Cistota, Hygiena 6
Servis: 6 Prostredie: 6 -
Chut: 6 100b. |

Farba |

A 4

|Zék|adné vlastnosti pokrmu |

—

\

54 b.

| Vzhlad | |

Konzistencia

Odpoveda charakter
pokrmu

* 2

Velmi pekné Skodal
konzumaciou

2|Odpoveda charakter

pokrmu

*

#1

Ciasto¢ne odpoveda 1|Atraktivhe mam chuf 1|Neodpoveda charaki 0
charakter pokrmu najedlo pokrmu
Nevyrazna ni¢im ma O[Neatraktivne ochutn 0
nazaujala lebo mam hlad

5b. 5b. ,
Pozndmky:

Hodnotenu reStauraciu som navstivil dria 11.4 2015 o 12 hodine, ihned po vstupe do

tohto gastronomického zariadenia som si vSimol Ze pripomina skorej jedalen, inventar

aj spOsob stolovania tomu bol prisp6sobeny. Jedlo si ¢clovek odnasal od pultu sam |

na tackach a pribory si vybral s velkych zbernikov. Jedlo bolo chutné, avsak privelmi

prekorenené. Personal aj vybavenost podniku bola v poriadku.

Tabulka ¢.15, ReStauracia Number 5, menu ¢.
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5 Zaver

V bakalarskej praci bolo rozobrana problematika a tématyka gastronomie, kvality,
organizécie a taktiez aj ndlezitostiam zlozenie a koncepcii jedalneho listka. Rozoberal som
organizaciu ako celok, jej Struktiru zloZenie arozdelenie prdvomoci a zodpovednosti na
jednotlivé vykonné alebo riadiace funkcie. V praktickej Casti je vymedzené metodologia
zberu informacii, ciel’ prace, skimany subor, diskusiu a navrhova cast’ v ktorej odporuc¢am
mozne navrhy na zlepSeniae pre gastronomické zariadenia na znizenie nakladov, zvySenie
predaja, azvySenie konkurenciaschopnosti vregione. Pevne verim Ze pri Citani tejto
bakaléarskej prace sa dozviete nieCo nové o meste Modra a o jeho tradiciach apri jeho

navsteve budete vediet’ kam z4jst’ na najlepsi kulinarsky a gastronomicky zazitok.
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7. Prilohy

Vsetky obrazky okrem organizac¢nej Struktury, ktoré boli pouzité v praci st produkované

mojou osobou v restauraciach a v gastronomickych zaradeniach v meste Modra.

Obrazok ¢. 1 Hotel Sebastian

Obrazok ¢.2 Hotel Sebastian
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Obrazok ¢ 5. Hotel Sebastain
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Obrazok ¢ 6. Hotel Sebastain

Obrazok ¢ 7. Hotel
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Obrazok ¢. 9 Hotel Sebastian
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Obrazok ¢. 10

Obrazok ¢. 11 U Ludvika
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Obrazok ¢. 12 U Ludvika

Obrazok ¢. 13 U Ludvika
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Obrazok ¢. 14 U Ludvika

Obrazok ¢. 15 U Ludvika
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Obrazok ¢. 17 U Ludvika

Obrazok ¢. 18 Ludvika
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Obrazok ¢. 19 U Ludvika
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