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Abstrakt

Bakalaiska prace snazvem ,Porovnani Kklasicky a moderné zarizené provozovny
stravovacich sluZzeb“ je zaméfena na problematiku rozdilnosti ve vybaveni stravovacich
zafizeni. Tématem je pfedev§im porovnani vybaveni, ale v praci je vénovana pozornost i
ostatnim oblastem souvisejicim se zabezpecenim provozu jako jsou:

e nabidka
e Tfizeni stravovaciho tseku
e Kklientela

Cilem této préce je porovnat dva konkrétni podniky vefejného stravovani z pohledu
profesionalniho kuchaie. Odkryt rozdily tykajici se vybaveni interiéru, vyrobnich prostor
(kuchyné, skladti apod.). Zkoumal jsem jaky vliv ma toto vybaveni a zafizeni v odbytovém
sttedisku na navs$tévnost podniku, dale jaké pouZzivaji dané podniky vyrobni technologie
a zda planuji do budoucna néjaké zmény.

Pii zpracovani této prace byly pouzity metody porovnani a dale SWOT analyza, ktera
nazorné ukazala v &em maji podniky své slabé a silné stranky. Cerpal jsem z internich
materiali obou podnikli. Podrobna analyza byla potom provedena na zdklad¢ osobnich
poznatki a informaci ziskanych od provozovateli (majitelt) danych podniki. Tyto poznatky
byly ziskany rozhovorem. V hodnoceni a zavéru jsou shrnuty vysledky a navrZeny
doporuceni vedouci ke zvySeni navstévnosti a zkvalitnéni sluzeb.

Kli¢ova slova

Historie, gastronomie, vyvoj, modernizace, technologie, porovnéni, normy, nabidka,
Klientela

Jelikoz jsem mél moznost projit riznymi provozovnami jiz béhem studia a mé kucharské
praxe, vyuzil jsem 1 svych zkuSenosti a poznatkd.

V zavéru prace se pokusim navrhnout a doporucit opatieni, které by mély vést ke zkvalitnéni

sluzeb a zvyseni navstévnosti.



Abstract

The bachelor’s thesis ,,Comparison between classic and modern equipped restaurants " is
focused on equipment and facilities differences between two companies. The topic is mainly
comparison of equipment, but attention is also paid to other fields related with operational
safety, such as:

- Supply
- Management of catering section
- clientele

The purpose of my thesis is to compare two restaurants from chef’s point of view, which
means discover differences in interior equipment and production spaces (kitchen, storage,
etc..) | searched an impact of this equipment on restaurant attendance. | also scrutinized
production technologies and future plans of these two mentioned restaurants.

In my bachelor‘s thesis I used comparison methods and SWOT analysis, that graphically
revealed strengths and weaknesses of the restaurants. | received information from internal
materials of both companies. On the basis of personal findings and information gained from
companies” owners, detailed analysis has been done. These findings have been gained on
grounds of an interview. In conclusion, results are summarized and recommendations to
attendance increasing and quality improvements are suggested.

Key words

History, gastronomy, development, modernization, technology, comparison, standards,
supply, clientele

During my studies and cooking experience | have had an opportunity to get to know many
various restaurants. | have utilized my experience and knowledge on this thesis.

In conclusion of my thesis I will try to suggest and recommend arrangements, which should
lead to quality improvement and attendance increasing.
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1 UVOD

Vyznam stravovacich sluzeb u nas za posledni roky neuvéftitelné stoupl. Pohostinstvi
v Ceské republice proslo od roku 1989 dynamickym vyvojem. Struktura jednotlivych
podniki a sluzeb se rychle méni a neustale vyviji diky novym trendiim a technologiim.

V soucasné dob¢ se na naSem trhu objevuje stale vétsi mnozstvi restauracnich zatizeni riizné
kvality. Podle prizkumu se vSak zvySuje poptavka po kvalitnéjSich sluzbach — hosté jsou
naro¢né€jsi, proto vzhledem k silici konkurenci velice t€zké udrzet si dobré jméno a pozici na
trhu. K tomu, aby byl podnik GspéSny, je tfeba neustale prohlubovat znalosti v oboru
gastronomie a vylepSovat kvalitu poskytovanych sluzeb.

Tato bakalarskd prace se zaméiuje pravé na problematiku vybaveni stravovaciho zafizeni
a je rozdélena na 4 Casti.

Prvni teoretickd ¢ast vymezuje pojmy gastronomie, gastronomickych sluzeb a produktu. Je
stru¢né vénovana historii vyvoje pohostinstvi od starovéku az do soucasnosti. Popisuje vlivy
na vyvoj gastronomie jako jsou cestovani, ndbozenstvi, vzdélani ¢i zmény v zivotnim stylu
a zahrnuje také formy podnikani v tomto oboru.

Druhé ¢ast je vénovana trendim v restaura¢ni gastronomii, vysvétluje pojmy ,,.La cousine
nouvelle”, ,,Front cooking®, ale také pro¢ vznikl trend zavadéni konveniencnich vyrobki
a jaké ptinesl vyhody ¢i nevyhody do ceské kuchyné. Zabyvam se zde i modernimi
kuchyniskymi technologiemi, které zptisobily velky pokrok v ptipravé pokrmd.

Ve treti analytické ¢asti porovnavam dva vybrané podniky, které nabizeji své gastronomické
sluzby v riznych lokalitdich. Cilem mé bakalaiské prace je porovnat tyto provozovny
pfedevSim z hlediska jejich vybaveni (interiér restaurace, vyrobni cast, skladové prostory
atd.). Zjist'uji jaky vliv m& moderni , popft. zastaralé vybaveni, sladénost interiéru ¢i design,
na navstévnost podniku. Déle jaké preferuji materialy, co se tyCe zafizeni a inventare (dievo,
sklo, kov). Také analyzuji oba podniky z hlediska nabidky a kvality poskytovanych sluzeb.
Vétsi pozornost je zde vénovana i nabidce (rozboru jidelniho a napojového listku), personalu
a klientele.

Ve ctvrté casti se vénuji jak vyuZzit poznatkll z gastronomie a predat zkuSenosti dale pii
vyuce na stiedni Skole.

10



2 CiL A METODIKA PRACE
2.1 Cil

Hlavnim cilem prace je porovnat dvé provozovny veiejného stravovani z pohledu
profesionélniho kuchaie a doporucit zmény na jejich zkvalitnéni.

2.2 Metodika

Prace je rozdélena do Ctyr Casti. Prvni teoretickd Cast se vénuje gastronomii, historii vyvoje
pohostinstvi, popisuje vlivy, které pisobi na gastronomii.

Druha ¢ést je vénovana trendim v restauracni gastronomii, moderni technologii piipravy
pokrmii.

Ve tieti analytické Casti porovnavam dva gastronomické podniky a pokusim se navrhnout
zlepSeni vedouci k vys§i navstévnosti obou podnikil.

Ctvrta ¢ast je vénovana predanim zkuSenosti Z oboru gastronomie pro stfedni Skoly.
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3 GASTRONOMIE

Jidlo a piti jsou jiz od nepaméti neodmyslitelnou soucasti naseho zivota. V posledni dobé¢ se
vsak stavaji né¢im vic, né¢im, co lidem kromé uzitku dokaze zptijemnit Zivot, déla ho
zajimavéj$im a nevSednim. Je to nepochybné i velky kus uméni, protoze v gastronomii je
skryta velka fantazie a dovednost.

Gastronomii mizeme ohranicit tfemi body:

e vyZzivou — ta je pfedmétem zkoumani biologie, mediciny a chemie. Z jejiho
vystupuje do poptedi fyziologie jidla a piti,

e stravou — jejim zajmu stoji zkoumani vazeb mezi jidlem a pitim, formuje naroky na
fyzickou ¢ast poskytovaného produktu

e kuchyni a restaurantem (odbytovym mistem) — studuje misto piipravy, recepty
a nacini, resp. Techniku a technologii.

Zkouméme-li piidanou sluzbu, musime se zabyvat vazbami a procesy mezi kuchyni
a odbytovym mistem a klientem.

Gastronomické sluzby

Sluzby jsou podle Payna (1996) souborem c¢innosti, piinasejici hodnotu zakaznikovi
prostfednictvim kombinace hmatatelného vyrobku (zejména jidel a népojii) a nehmatatelné
sluzby. Nelze je skladovat. Ptfipravuji se, nabizeji, poskytuji a spotfebovavaji prevazné
a soucasn¢ na jednom misté — u poskytovatele sluzeb. V nékterych ptipadech se ptiprava,
nabidka (a dal$i sluzby) a spotieba mistné a Casové nekryji (catering). Od hmatatelnosti
vyrobku se odviji i projev jeho kvality — je hmatatelny. Odpovida na otazku, co zakaznik
dostal (dostane). Kvalita sluzeb je nehmatatelna, odpovida na otazku, jak sluzbu dostane.

vvvvvv

Produkt gastronomickych sluzeb je souhrnem materidlnich (napft. jidlo) a nematerialnich
prvkil (napf. servisu), které se pohybuji podle rozsahu a kvality sluzeb v riiznych pomérech.

Materidlni prvky pfedstavuji tzv. tvrdy produkt, ktery lze redlné, objektivné zméfit
a zahrnout do néakladii a ceny gastronomického produktu. Tvrdy produkt méa kratkodoby
ucinek. Servis, atmosféra, jednani zaméstnancii, prestiz apod. jsou nemateridlnimi prvky
pfedstavujicimi tzv. meékky produkt, vytvarejici vnitini (abstraktni a subjektivni) obraz
gastronomického zafizeni. Tento produkt plisobi dlouhodobé. Kritkodobé a dlouhodobé
pusobeni prvkl gastronomického produktu klient individualné hodnoti a piijiméd posléze
rozhodnuti o koupi a kvalité pozadované sluzby.
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3.1 Vyvoj gastronomickych sluzeb

Starovék

Tato epocha je Casové vymezena mezi 1éty 3000 pt. n. 1. - 5. stol. n. 1. Zahrnuje oblasti
Ptedniho vychodu a starého Egypta, Indie a Ciny, které jsou povazovany za kolébku
zeméedelstvi. Nejvice se zde uplatnily plodiny jako je¢men a pSenice dvouzrnka, ¢ocka,
vikev, pistacie, mandle. V jihovychodni ¢asti Asie a v Indii se ujalo péstovani ryze. V
tropech se postupné roziifilo péstovani cukrové titiny, oliv, palem, fiki (BERANOVA,
1980, s. 12 — 16).

Typickym jidlem v Recku byly ususené placky z je¢né mouky. Rekové i Rimané dokonce
znali 1 kvaseny chléb. Zpocatku tuto potravinu pekly zeny doma, od 2. stol. pt. n. 1. zacaly
existovat pekarny, které prodavaly nékolik druhi této potraviny. Chléb se Casto namécel ve
vin¢. Také Egyptané zpocatku pekli chléb na otevieném ohni nebo v popelu, ale od pol.
2.tisicileti pf. n. 1. vznikaly i zde ve vétSich méstech pekarny, které produkovaly chléb pro
nejSirsi zdkazniky a chléb zde slouzil dokonce 1 jako platidlo. Chléb samozieymé pekli 1 lidé
v Mezopotamii. Od dob starovéku se peklo také sladké pecivo (BERANOVA, 2012, s. 51 -
55). Jelikoz cukr nebyl rozsiten, jako sladidlo se pouzivalo sladké mléko nebo ovoce. Kromé
peciva byla oblibenym pokrmem i kaSe, k niz se jedla zelenina, ovoce, lusténiny nebo syr.

Stredovék

Béhem obdobi stéhovani narodli naSe tzemi obyvaly kocovné kmeny, které do naSich zemi
piinesly doCasny hospodaisky utlum, i1 presto vSak umoznily poznani novych produkti,
plodin a femeslnych technik (FREEDMAN, 2008, s. 90). Slované béhem nejstar§iho obdobi
pestovali proso, pSenici, jeCmen, oves, Zito, boby, hrach, cocku, mék a fepu. Béhem 10.
stoleti se zacalo rozvijet ovocndistvi a vinafstvi, a také péstovani cibule, ¢esneku, mrkve,
okurek, dyné, kapusty a zeli. Z ovoce se u nés vyskytovaly broskve, Svestky, tfeSné, jablka
a hrusky. Slované chovali hovézi dobytek, vepte, ovce a slepice. Z hovéziho dobytka krome
masa ziskavali i mléko a mlééné vyrobky. Obzvlasté dilezité byly ovce, které majiteli
pfindsely maso, mléko, vinu a kize. Rybolov byl pouze dopliikkovy. Z napoji byla
nejoblibenéj$i medovina. Piijeti kiestanstvi v naSich zemich ¢astecné ovlivnilo 1 sloZeni
stravy omezovanim konzumace masa a zieknutim se mléénych tuki, jejichz odiikani
napomahalo na cest¢ ke spase duse (FREEDMAN, 2008, s. 165-167). Lidé dodrzovali
postni dny, ve kterych sméli jist pouze pokrmy pochazejici z rybniki & fek (POLAKOVA,
2001, s. 10, 11). Stfedoveky jidelnicek byl dale ovlivnén teorii télesnych §t'av.
Ve stfedovéké Evropé se véfilo, ze vSechny véci sestdvaji ze Ctyf prvkd. Na zéklad¢ jim
odpovidajicich télnich tekutin a jejich kombinaci vznikaly lidské typy: melancholik,
sangvinik, flegmatik a cholerik. Rovnovaha elementi pak urCovala nejvhodnéjsi podobu
jidelnicku.
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Novovék

Obdobi 16. - 18. stoleti. Velkou roli v tomto obdobi sehral vynalez knihtisku - nejstarsi
¢eskou kuchaiku, dnes ulozenou v Néarodnim muzeu v Praze, vydal Severin Mladsi na
zacatku 16. stoleti. Roku 1535 vydal Pavel Severin z Kapi hory druhou staroCeskou
kuchaiskou knihu, a to ,,Kuchafstvi, o rozlicnych krméch, ktera se uzite¢né s chuti strojiti
maji. Jakozto zvéfina, ptaci, ryby, a jiné mnohé krm¢ vSelikému kuchaii aneb hospodati
(POLAKOVA, 2001, s. 15).

17. stoleti se vyznaCuje diferenciaci stravy mezi spolecenskymi vrstvami. Zatimco se
venkované vraceli k nejprostsi rostlinné straveé, zpestfované jen pii vyjimecnych
ptilezitostech masem, v zdmeckych kuchynich si kuchafi lamali hlavu nad vymyS$lenim
lahtdek pro rozmarilé panstvo. Formovani Ceské kuchyné od konce 18. stoleti az po 1.
svétovou valku zahajily kuchaiské knihy z pielomu stoleti. V 16. - 18. stoleti se také do
popiedi dostava spravna vyziva a lé¢ebné diety (PLESKOTOVA, 1976, s. 54, 60).

Zamoiské objevy prinesly do Evropy 16. stoleti pfedevSim brambory, které¢ zcela zménily
tehdejsi stravovani. Do Evropy se dostaly kolem roku 1565 ¢i 1570, do Cech roku 1631.
Zpocatku byly brany pouze jako okrasna rostlina na $lechtickych zahradach. (HOLUB, K.,
BURIAN, 1997, s. 21 — 22). Vice se u nas rozsitily az po sedmileté valce, pti nasledném
hladomoru roku 1763. Staly se zékladni potravinou pievazné lidové kuchyné. Lidé z nich
dokazali vytvofit nespocet sladkych i slanych receptl. Jedly se vafené, pecené, opékané,
smazené. Dal§imi novymi surovinami byla kukufice a rajcata, kter¢ do Evropy byly
pfivezeny jiz v 16. stoleti. Ve vétsi mife vSak zacaly byt konzumovany az béhem 19. stoleti.
Pokrmy z fazoli se staly oblibenymi také pomérné pozdé, a to v 18. stoleti, kdy zacinaji
vstupovat do lidového jidelnicku. Béhem stoleti 18. se do Ceského jidelnicku zacala opét
vracet cocka, nove se objevil chiest a brokolice. Z ovoce se k nam zapocaly dovazet citrony
a pomerance od 16. stoleti, béhem stoleti 17. se poprvé objevuje rybiz a angrest. Titinovy
cukr byl znam ve sttedni Evrop¢ jiz v 15. stoleti, kdy se doporucoval 1 k masu a rybam.
Varily se sladké omacky a sladila se i ryze, znamé v ¢eskych zemich od 15. stoleti. Behem
18. stoleti se od slazeni téchto pokrml pomalu opoustélo. Na peéeni sladkych pokrmu se
cukr zacal pouzivat az ke konci 16. stoleti, béhem stoleti 17. se ve vyssi spole¢nosti dokonce
zacalo zavatovat ovoce s cukrem, vyrabély se sirupy a zacaly se objevovat prvni ptedpisy na
dorty. Béhem 16. stoleti se jidelni¢ek rozsifil o nové sladké pokrmy - pecivo pecené ve
formach, kynuté knedliky, kola¢e a buchty. V 18. stoleti se rozsifilo peceni dortl, zacaly se
téZz pripravovat sladké rosoly s cukrem. Ve stejné dobé se zvysila i konzumace zmrzliny
a krémt, které se podavaly jako samostatny moucnik. Velkou zménu v naSi kuchyni
znamenal ptichod kavy, kterd se k nam dostava na konci 17. stoleti, v lidovych vrstvach
zdomacnéla az v pribéhu 19. stoleti (BERANOVA, 2001, s. 75. Tamtéz, s. 39-48). Pfiblizné
ve stejné dobé jako kavu poznala Evropa také kakao a &aj. Cokolada se v nasich zemich
ujala az ke konci 18.stoleti a ¢aj v poloviné 19. Stoleti. Ve velkém se také rozsitilo
pouzivani nového koteni, v 17. stoleti se zacina objevovat majoranka, bedrnik, fetficha, vice
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se rozs$itil pept, skofice, zdzvor. Z masa bylo oblibené nadéale hovezi varené maso, hovézi
polévka, vepfové maso labuznickd kuchyné nepreferovala. V 17. stoleti se v kuchatskych
pfedpisech zacinaji objevovat jelitka, klobasy, a také krocani, oznaCovani jako ,,indidnské
slepice”. Zvéfina se nadale vafila, Casto s vinem a pivem. Velmi oblibené byly ryby, 16.
stoleti je oznacovano jako zlaty v€k ¢eského rybnikafstvi. Stolovani v 16. stoleti nedoznalo
u méstant ¢i prostych lidi vyraznych zmén. AvSak stolovani vyssich vrstev bylo jiné. Cilem
hostitele bylo hosty ptekvapit. ,,Zcela bézné pirichazela tehdy na stll celd jehnata ¢i telata.
Jidla se malovala a zlatila; vytvaiely se celé pozlacené véze, domy, i potoky, v nichz
plavaly skute¢né ryby. Na hostiny od 16. stoleti patfily i cukr a cukrovinky a zavateniny ¢i
zavaifené ovoce s cukrem, které bylo zndmkou vybrané kuchyné. "Pro vyvoj mravi v 16.
a 17. stoleti se stal ptfimo prevratnym dilem spis vehlasného Erasma Rotterdamského ,,De
Civilitate morim puerilium" 1530), volné pielozeno ,Navod pro chlapce, kterak se
spolecensky chovati." Erasmus ve svém spise po¢ina vychovou pojednanim o zevnéjsku, jak
vzhledem k postoji, pohledu a mimice mladika,tak s pfihlédnutim k upravenosti a ¢istoté
jeho téla i odévu. U stolu zdiraziiuje Erasmus vzajemny respekt mezi stolovniky
a individualizaci piiboru (BERANOVA, 2012, s. 66).

Novovék se vyznacuje rychlym rozvojem priimyslu a cestovniho ruchu véetné zdmotského.
Vedle nékterych hoteli se zabavnimi stfedisky i hostince nadale ziistdvaji vyznamnou
soucasti pohostinstvi. Potfeba spole¢enského styku, dostatek penéz i touha po poznani daly
podnét ke vzniku stfedisek zcela nového typu, jako jsou kavarny, cukrarny, restaurace
a specializované jidelny nebo vyletni restaurace. Pohostinstvi se rozviji také v dopravnich
prostiedcich, zpocatku ve vlacich a na lodich, pozdé&ji také v letadlech
a autobusech.Pohostinstvi a hotelnictvi se postupné fadi mezi vyznamné obory ve vSech
vyspélych statech, zejména po druhé svétové valce. Na pocatku dvacatého stoleti vznikaji
velké luxusni mezinarodni hotely a restaurace, dochazi také ke specializaci restauraci
(narodni jidla, snidang, vecefe...) Obrovsky rozmach zaznamenaly restaurace rychlé
obsluhy (BERANOVA, 1980, s. 217-246).

Technicky rozvoj ptinesl stavby s tekouci vodou, koupelny, izolace, vytahy, telefon a dalsi
komunikacéni prostiedky, informaéni technologie, dokonala vyrobni zafizeni a inventat. To
vSe piispélo k nebyvalému ristu kvality a také hustoty restauracnich zafizeni. V poloviné
dvacatého stoleti vzniklo mnoho svétovych a regionalnich organli organizaci, které maji
znaény vliv na postaveni hotelll a restauraci, na jejich profesionalni i etickou troven.

Jsou to napt:

e IHRA (International Hotel & Restaurant Association) — ve 150 zemich svéta
sdruZzuje zejména narodni asociace hoteliérii a restauratérti.

e HORECA (International Union of National Organizations of Hotel, Restaurant and
Café Proprietors) — mezinarodni unie, sdruzujici narodni organizace majitelt hoteld,
restauraci a kavaren.

e HO.RE.CA (CR)
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e NFHR CR (narodni federace hoteli1 a restauraci).

e SdruZeni podnikatelii v pohostinstvi a cestovnim ruchu (CR),

e UNIHOST - sdruzeni podnikatelt v pohostinstvi, stravovacich a ubytovacich
sluzbach (CR).

e SPOLHOST - Spoleéenstvo provozovatell pohostinskych Zivnosti (CR),

e Spolefenstvo provozovatelid pohostinskych Zivnosti (CR), (MARYAS, 2002, s.
317-322).

Vlivy ptisobici na vyvoj gastronomie

Gastronomie se stdle vyviji, stejné jako spoleCnost, jak roste ¢i klesa Zivotni Uroven
obyvatelstva. Vérné¢ odrazi zmény zivotniho stylu, uvédoméni si zivotnich hodnot
a zaznamendva 1 kratkodobé modni vystrelky. Tradice a zvyky jednotlivych narodi
a etnickych skupin se promitaji do jejich stravovacich navyki a tedy i do sluzeb gastronomie
v dané zemi.

Cestovani

S otevienim hranic vznikla v&tS§i moznost cestovat i pracovat v cizich zemich. To s sebou
pfindsi obohacovani a prolindni stravovacich navykl. Evropané, kteti osidlovali Ameriku
s sebou ptivezli své speciality, a naopak pievzali od taméjSich domorodcti nové koteni,
zajimavé plodiny a pokrmy. Velmi vyznamné ovlivnil vyvoj gastronomie pfiliv
ptist€éhovalcti v poloviné minulého stoleti, do USA hlavné z Mexika, Portorika, do Evropy
potom z Indie, Pakistanu, Turecka a Ciny.

Nabozenstvi

ZnaCny vliv na vyvoj gastronomie mélo jiz od praddvna samoziejm¢é naboZenstvi.
Nébozenské tradice ovliviiuji kuchyni evropskou, arabskou, indickou, japonskou nebo tieba
¢inskou. Pravoslavni stejné jako katolici slavi Vanoce i Velikonoce. V tomto Case se
pfipravuje mnoho regionalnich specialit. Lusténinové kaSe, rizné upravy ryb a samoziejmé
sladké medové pecivo ¢i jehnéci a kiizleci pecené. Sviij specificky vyznam mély a maji stale
pusty, Sabaty a ramadany.

Zivotni aroven

Zvysujici se zivotni uroven ovliviiuje gastronomii také v mnoha smérech. Lidé kladou vétsi
naroky na kvalitu podavanych jidel, za kterou jsou ochotni zaplatit vyssi ceny. Na druhou
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stranu s sebou civilizace ptfinesla vétsi konzumaci nezdravych jidel produkovanych podniky
typu fast food, které jsou pfiinou raznych zdravotnich poruch ¢i onemocnéni. DalSim
faktorem pro vyvoj gastronomie je rozvoj zemé&délstvi, potravinarského primyslu a také

mezinarodni dopravy, ktery zvétsil mnohonasobné dostupnost v§ech potravin

Vzdélani

Urovei gastronomie samoziejmé uréuje i stupeii vzdélani, a to nejen hostdl, ale predevsim
téch, kdo v tomto oboru pracuji. Moderni technologie v kuchyni i v obsluze, a také silici
konkurencni boj, klade ¢im dal vétsi naroky na stalé a intenzivni vzdelani vSech odbornych
pracovnikda.

Zmény v Zivotnim stylu

Dalsi vliv na vyvoj gastronomie ma samoziejm¢ také zména zivotniho stylu a pracovni
vytizeni lidi. Cas se stal hlavnim faktorem na$eho Zivota. Restaurace &i jidelny ses tavaji pro
vétSinu lidi tzv.“druhou kuchyni“. VétSina Zen je v dneSni dobé plné zaméstnana, nezbyva
jim tedy pfili§ ¢asu na vatfeni, maji mensi znalosti kuchynského uméni, proto celé¢ rodiny
Castéji navstévuji gastronomicka zatizeni.

3.2 Vyvoj pohostinstvi v Ceské republice

Tradice Ceského pohostinstvi zacala formaln€é v roce 1918 rozdélenim Rakouska. Nase
pohostinstvi tehdy patfilo mezi nejvyspélejsi na svété. Obdobi po prvni svétové valce
znamenalo rychly rozvoj soukromého podnikani. Praha se stala vyznamnym
sttedoevropskym méstem, nase narodni kuchyné a dobré pivo slavily mezinarodni tspéchy.
Druha svétova valka a nasledné zésadni politické 1 hospodarské zmény znamenaly pro nase
pohostinstvi dlouhodobou krizi. Likvidace soukromeho podnikani a fizeni statem vedly
v prvnich letech socialismu k velkému omezeni poétu provozoven.

V poslednim obdobi bylo pohostinstvi organiza¢né rozdéleno do nékolika gigantickych
celki, z nichZ nejvyznamnéjsi byly Interhotely se siti velkych provozoven pro zahrani¢ni
hosty. Déle fungovaly restaurace, jidelny a na venkové spadalo pohostinstvi pod druzstevni
podnik Jednota. K udrzeni trovné ¢eského pohostinstvi pfispivalo odborné skolstvi a rizné

odborné soutéze.

Po roce 1989 byla fada podniki poskytujicich ubytovani a stravovani vracena ptivodnim
majitelim. Otevieni hranic a pfiliv zahrani¢nich navstévnika zplsobil vznik mnoha novych
gastronomickych provozil, pfedevSim v Praze, kde je pfijezdovy ruch stile nejsilnéjsi.
Incoma Research, VSH (konference Horeca 2002)
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GRAF 1 Trzby v pohostinstvi a stravovani
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4 SVETOVE TRENDY V RESTAURACNI GASTRONOMII

Abychom mohli Iépe sledovat moderni zplsoby piipravy pokrmi a vyvoj moderni
kuchynské technologie, je nutné poznat jak se vyvijela gastronomie nejdulezitéjsi
v minulych letech az po soucasnost. Vyvoj nebyl bouilivy, ale logicky, vzajemné navazujici
na ekonomicky a kulturni vyvoj moderni spole¢nosti.

Jednim z ptevratnych trendu se stal styl zvany La cousine nouvelle, ktery zpusobil pievrat
V pfistupu k pfipraveé pokrmt a vyznamné tak ovlivnil déni v gastronomii.

4.1 La couisine nouvelle

Styl francouzské kuchyné udaval ton vSem ostatnim kuchynim az do konce 60. let minulého
stoleti. Vrcholem slavy francouzskych kuchai byly svétové vystavy v Bruselu a Montrealu.
Po roce 1970 se zrodil v USA a Francii novy styl zvany ,,La cousine nouvelle®, téz zvany
jako styl ,,moderni kuchyné®. Jednim ze zakladateld a reformatort tohoto stylu byl znamy
francouzsky kuchat Paul Bocuse.

Podstatou celé myslenky je pfiprava tradiCnich pokrmua z kvalitnich, Cerstvych surovin,
s nizkymi energetickymi hodnotami, nizkymi davkami soli a tukd. Dalsich dvacet let se stal
tento pokrokovy trend vzorem pro vSechny restaura¢ni kuchyné. V soucCasnosti se neda fici,
ze je zcela prekonan, je pouze rozvinut a prizptisoben vyvoji.

Zakladni zésady upravy pokrmii dle ,,La cousine nouvelle*:

e Vsechny potraviny musi byt Cerstvé, zejména maso jate¢nich zvitat, dribez, ryb,
korysi apod.

e Cerstva musi byt i zelenina, a to neuvadla, tedy piimo ,ze zahrady*. Ovoce
sklizené, vyzrélé, pouze sezonni.

e Pouzivaji se pouze nekonzervované potraviny a suroviny,které neobsahuji chemické
latky.

e Ostré a velmi vyrazné kofeni se pfili§ nepouziva, exotické druhy jsou nahrazeny
riznymi ¢erstvymi bylinkami.

e Piiprava pokrmli mé probihat Setrné, v pfipad¢é zeleniny i velmi rychle. To bylo
vyzvou pro vyrobce kuchynskych technologii. Zacaly se objevovat mikrovinné
trouby, tlakové pafaky, pfedchidci konvektomatt atd. (www.britannica.com).

V Ceské republice 70. Léta vyvoji gastronomie piili§ nepiala. V té dob& nebylo mozné
cestovat do zahrani¢i na soutéze a veletrhy, ani jinak ziskavat nové informace z tohoto
oboru. To zpusobilo urcité zpozdéni vyvoje, Takze se ,,La cousine nouvelle* u nés rozvijela
az na konci 80. let. V té dobé jiz v okolni Evropé i v USA nastupovaly trendy, které tento
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styl jiz rozvijely jinym, progresivngjsi zptisobem (FIALOVA, STYBLIKOVA, 1987, s. 44 —
125).

4.2 Konvenience

V poslednich padesati letech se ukézalo, Ze evropskd, americka i asijska vytvarné kreace,
host tak dostaval méné¢ a platil vice.

Zménu stylu zpusobil také ekonomicky tlak. Osmdesata a devadesata leta znamenala silici
tlak na snizeni ndkladd. V gastronomii to znamenalo zjednoduSit praci pii nezménéné
kvalité produktu. V této chvili nastoupil s plnym nasazenim trend konvenien¢nich vyrobkii.

Anglicky vyraz ,konvenience® znamena v piekladu pohodli, vyhodu, pfimétenost
a pohodlnou ptipravu. Vyrobky oznafené timto vyrazem jsou tedy potraviny, které
ptichazeji do kuchyné jiz né€jakym zpusobem oSetiené nebo zpracované — jsou tedy
konzervované, zmrazeng, Ci jinak piedem upravované polotovary.

Rozlisujeme ¢tyii skupiny téchto potravin:

o (astené opracované vyrobky (napf. pfebrana a naporcovani ryze, téstoviny,
kuchané kufte)

e Napil zpracované produkty ptipravené ke konec¢né uprave. Do této skupiny patii
potraviny, které vyzaduji zkracenou upravu (napf. vyvary v kostce, polévky a
omacky v suSené podobé¢, suSena zelenina, pfedvarena ryze, mrazené hranolky
apod.

e Vyrobky pfipravené piimo k porcovani nebo pouzitelné po kratkém povateni
(napt. konzervy vSeho druhu, hotova jidla v podobé teplych komponentit)

e Vyrobky urcené k ptimé konzumaci (naptf. pecivo, maslo, syry, jogurty atd.),
(www.gastrotrend.cz).

Vyhody konvenience

Vsechny vyjmenované typy konveniencnich vyrobki se pouZzivaji pfi piipravé pokrmi jak
v ucelovém stravovani, tak i v restaurac¢ni a hotelové kuchyni, ale najdou si své misto i
Vv oblasti ,,vysoké gastronomie“. Na otazku jak je to mozné, zni lehkd odpovéd” — je nutné
snizovat ndklady a konvenience je umi snizit, tim zaroven zvysuje zisk.
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Cena pokrmu se skladd z nakupni ceny surovin, mzdovych a provoznich nakladi, které
zahrnuji naklady na spotfebovanou energii, vodu, odpisy, pojisténi, likvidaci odpadu apod.
a samoziejmé i kalkulovany zisk.

Vyuziti konvenience v ¢eské kuchyni

v v

Konvenience méa v nasi zemi mnoho ptiznivca i odptrct. Nejéastéjsi argumenty proti
pouzivani téchto produktt jsou:

e Degradace kuchatského femesla
e Omezeni kreativity kuchate
e Uniforma jidel

Konvenience se nejvice pouzivad v zavodnich jidelnach, nemocnicich a Skolach, tedy
v ulelovém stravovani. Hlavnimi divody jsou uspora casu, kompenzace nedostatku
personalu a jistota spravné kalkulace i kvality.

Restauracni a hotelova kuchyn¢ vyuziva spisSe mrazenych polotovard, hlavné bramborovych
ptiloh a zeleniny, ¢i kuchyiisky upravené maso. Zde je divodem piedevSim Uspora Casu,
skladovaciho prostoru a omezeni odpadu.

4.3 Otevirena kuchyné — Front cooking

Vyvinuti vykonné kuchynské technologie umoznilo zmenSeni plochy kuchyné a to nejen
varny, ale 1 vydeje, umoZznilo rozvoj dalSiho trendu moderni Gpravy pokrmi, nazyva se front
cooking, znamy téz jako oteviena kuchyné, sklenéna kuchyné nebo show kitchen.

Oteviena kuchyné byla ze zacatku pouzivana pouze pii kuchaiskych soutézich. Kuchati
vafili pfed divaky, ti vidéli nejen vatit rychle, efektivné a hlavné kvalitné¢, na malém
prostoru, pied zraky hosti. Vykonné indukéni plotny, konvektomaty, grilovaci taly i panve
wok se najednou staly samoziejmou soucasti kazdé nové otevirané restaurace. Protoze
kuchafi pracuji vlastn¢ na jevisti, je tfeba klast diiraz na kvalitni odvétrani par, pacht
a mastnoty a samoziejmosti je i vysoka profesionalita kuchate.

Nové moznosti kuchyiiské technologie inspirovaly kuchafe k experimentim, majitele
restauraci ke zménam koncepce. Hledala se zajimava a chutnd jidla, jejichz ptiprava by byla
zéaroven efektni. V posledni dobé nastupuje trend etnickych kuchyni.
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4.4 Etnicka kuchyné

V soucasné dobé najdeme jak v USA, tak v celé Evropé, tedy i v CR, pestry vybér etnickych
restauraci. Pokrmy jako napt. Spanélska paela, fecky gyros, mexické chilli noc carne ¢i
ruzné ¢inské masové pochoutky, se drzi na Spicce jiz desitky let. Etnicka kuchyné v sobé
spojuje vSe, co od moderni pfipravy pokrmii o¢ekava — je lehka, pouzivd se zde mnoho
zeleniny, kvalitnich surovin a zajimavého koteni.

Hitem se v posledni dobé stavaji brazilska ¢i indonéska kuchyné. Mezi stalice vSak i nadale
patfi kuchyné¢ italska, ktera stale laka vétsi mnozstvi gurmant. Vlastné neni se cemu divit —
je jednoducha, rychld, zdrava a rafinovand. Navic nabizi Siroké pole plisobnosti pro vlastni
invenci. Prave italské restaurace vyznamné ovlivnily design a ptipravy pokrmi. Kde jinde se
v takové mife mizeme setkat s kuchyni umisténou pfimo v restauraci? Italskd kuchyné je
tedy idealnim ptikladem moderni etnické kuchyné se systémem front — cooking.

Hlavnim mistem stietu rdznych etnickych kuchyni u nas je samoziejm¢ Praha.
V soucasnosti zde najdeme kolem 320 provozoven, které vlastni vétSinou cizinci. Stale vsak
prevazuji italské pizzerie, ¢inské a mexické restaurace (www.cestovni-ruch.cz).

4.5 Moderni kuchynské technologie

Pted zahajenim Cinnosti v provozovné vetejného stravovani je nutné nejprve vytvorit projekt
vé. vybaveni technologii (stroji a zafizenim). Tento plan, at' uZz jde o rekonstrukci ¢i
zbudovani nové kuchyné, sestavuji spoleéné projektant a zastupce dodavatele spolu
s investorem (popf. i s Séfkuchaiem). Jde totiz o to vytvofit optimalni provozuschopnou
kuchyni s maximalnim vyuZzitim prostoru (varny blok, expedice, skladové prostory), aby
spliiovala veskeré pozadavky (technické, hygienické apod.) stanovené danymi predpisy.

Vybavenost v Ceské republice moderni kuchyiiskou technologii je v gastronomickych
zafizenich a lepSich hotelech na velmi dobré urovni. Mésta jsou na tom zpravidla 1épe nez
venkov. Stejné tak je vybaveno ucelové stravovani, kde je velmi patrny vliv novych
hygienickych pravidel (HACCP). Tlak na dodrZovani téchto ptisnych pravidel a nasledné
pokuty donuti vybavit své provozovny i ty, ktefi maji mensi podniky a v soucasné dobé na
n€ nemaji finan¢ni prostredky.

Trh kuchymiské technologie se za poslednich 10let ustalil. V Cské republice jsou zastoupeny
vSechny dulezité svétové firmy jako napt. Elektrolux, Zanussi, Rational, Hobart, Meiko,
Multi, Blanco apod. Z domacich vyrobct je na trhu nejuspé$néjsi firma Retigo nabizejici
kvalitni konvektomaty a firma Alba Hotovice, ktera ma na Ceském trhu silné zastoupeni

(www.kronen.cz).
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Druhy technologii:
Zarizeni pro tepelnou upravu

e plynové, elektrické, ¢i kombinované sporéky,

e varne kotle (parni, elektrické, plynové),

o sklopné panve, pece, konvektomaty,

e mikrovlnné trouby, grily, salamandry (zafizeni podobné grilu s roStem, topna télesa
jsou vSak umisténa nad surovinou).

Technika pro vydej jidel a napoju

e ohfevné vodni lazné,
e zdsobniky na stolni nadobi, slouzici k jejich uskladnéni a ohfevu (rezony),
e prosklené vitriny (neutrdlni, chladici, vyhiivané)

Stroje pro vyrobu teplych a studenych napoju

e kavovary, odstavovace, mixéry, vyrobniky ledu apod.

Chladici a mrazici zarizeni

e chladici a mrazici boxy, skiing, stoly,
e 3Sokové zchlazovace.

Stroje pro mechanické zpracovani surovin

e |oupaci stroje na brambory,

e ponorné mixery,

e kutry (stroj ur¢eny na mélnéni a michani suroviny),
e fezacCky masa, nafezové stroje,

e hnétace, Slehace atd.

K dal$im zafizenim v provozovnach vefejného stravovani patii také stroje pro zpracovani
odpadu (drti¢e a lisy). Ddle myci stroje, které jsou jiz dnes nezbytnym vybavenim
gastronomickych provozoven, nebot’” umoznuji hygienické a efektivni myti, uspofi Cas,
energii i vodu.
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Vyvoj Vv kuchyni prodélal za poslednich deset let obrovsky skok. Hotelova kuchyn zacala ve
velké mife vyuzivat multifunkénich pfistrojli, které maximalné zefektivnily praci. Nicméné
doslo zde k vyraznéjSimu zmenSeni prostoru kuchyné. Zistaly osvédcené fritézy, piibyly
hluboké panve wok pro ptipravu asijskych jidel, t¢émét vymizely pecici sklopné péanve
a robustni varné kotle, jelikoZ je nahradil konvektomat.

Konvektomaty

Prvnim zfady technologii, ktera souCasny stav gastronomie nejvice ovlivnila, jsou
konvektomaty. Nazev , konvektomat* je vlastné znacka jednoho z vyrobci kombinovanych
teplovzdusnych trub s parnim vstfikovanim. U nas se vSak tento vyraz zazil, stejné jako
V minulosti ndzev lux pro vysavac.

Masovéjsiho vyuziti se u nas dockaly az pocatkem devadesatych let, kdy provozovny zacaly
vracet do soukromych rukou a s tim byla ¢asto spojena rekonstrukce zazemi, tedy i kuchyné.
Nebyla to cesta jednoducha, jak uz to u vétSiny novinek byva. Velkou roli zde sehraly
dodavatelské firmy a odborné ¢asopisy, které opakovaly vyhody téchto zatizeni, az se staly
téméf nepostradatelnymi a zménily systém prace v kuchyni. Konvektomaty jsou svym
zpusobem modernéjSimi néasledovniky klasickych trub se statickym proudénim vzduchu.
A préaveé proudéni vzduchu je jedno z ptelomovych vlastnosti konvektomata.

U pivodnich spotiebict dochazi k tepelnému zpracovani pokrmi kombinaci G¢inku zafeni
ze stén komory trouby a ptirozené¢ho proudéni horkého vzduchu, ¢imz dochézi k nepfimému
ohfevu ptipravovaného pokrmu. Konvektomat se vyznacuje vétsim varnym prostorem, ktery
je ale rovnomérn¢ zahfivan, coz umoziuje lepSi kontrolu c¢asu a teploty
(www.gastrobrno.cz).

Vyhody pouziti konvektomatu:

e omezuje hmotnostni ztraty,

e snizuje spotiebu tuki a vody,

o efektivné vyuziva energii,

e umoziuje piipravu lépe stravitelnych pokrmd,

e Setfi Cas personalu kuchyné .
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Multifunk¢ni technologie
Multifunkéni technologie je technologie budoucnosti. Spliiuje totiz vSechna kritéria:

e rychle uvafi,
e uspofi energii i pracovni sily,
e pokrmy jsou bezpecné.

Co se skryva vlastné pod pojmem multifunkce?

Jeji hlavni vyhoda spociva vtom, Ze na jedné technologii lze navodit atmosféru vice
varnych pfistupt. Peceni, vafeni, restovani, Uprava tlakem, fritovani, nizkotepelna Uprava,
vafeni téstovin — to vSe jsou varné postupy, které Casto vyzaduji vlastni technologii. V ¢em
tedy spocivaji vyhody? Jestlize je napt. pro pfipravu rizota nutné nejprve orestovat maso na
panvi a na jiné technologii uvafit ryzi se zeleninou a vSe nasledné promichat, pak cely tento
proces lze vsoucasné dobé ptipravit na jednom jediném zafizeni. Nejprve si lze pfi
programu restovani, kdy zafizeni pracuje na bazi bézné panve, ptipravit zaklad. Nasledné
doplnénim vody, ryze a zeleniny a zménou varné¢ho procesu na vafeni lze cely pokrm
dohotovit aniz by muselo dochazet ke slozité manipulaci s jednotlivymi ingrediencemi.

UZ samotné zjednoduseni varného postupu by tuto technologii ¢inilo zajimavou. Soucasny
technicky vyvoj ji ale posouva jest¢ o kricek kuptedu. Moznost programovani
a automatizace nékterych fyzicky néaro¢nych ukonii jsou v mnoha smérech revoluéni.
MozZnost nastaveni teploty, zplsobu rozvadéni tepla, Casu, Gpravy nebo programovani
celych varnych procest znacné¢ ulehcuje praci a snizuje naroky na personal.

V souvislosti s témito vyhodami dochazi k fadé tspor, Vzhledem k zefektivnéni prace, kdy
personal nemusi stale kontrolovat pfipravovany pokrm, dochazi k uspofe pracovnich sil.
Navic je kdispozici vice Casu, ktery lze vyuZzit pro zkvalitnéni prace. K tomu jednoduse
ptispiva nejen zjednoduSené ovladani, ale 1 charakter téchto varnych technologii, u nichz
nedochazi k pfismahnuti a to jak vzhledem k pouzitym matrialim, tak pfesnému ovladani
teplot a jejich optimalnimu rozvodu po varném povrchu. Prace pii pfipravé pokrmu se tak
Casto miize zjednodusit pouze po stisknuti ptfipraveného programu a vlozeni patfi¢nych
surovin. Samotnd manipulace s pokrmem byva vzhledem Kk automatizaci také snazsi.
Naklapéni a vyklapéni panvi jiz neni tfeba provadét manualné. Pozvolné vyklapéni je navic
koncipovano tak, aby nedochazelo k zahlceni vylevky a tim jak ke ztratdm, tak zneciSténi
pracovniho prostfedi. Stejné je tomu 1 v piipad¢€ zvedani a spousténi varnych a fritovacich
kosti nebo zablokovani a otevieni tlakového poklopu. Nékteré stroje maji navic i vlastni
michadla, ktera zarucuji nejen optimalni promichani samotného pokrmu, ale odbouravaji
1 fyzicky néro€nou praci a samoziejmeé Setii Cas, ktery personal miize vyuzit efektivnéji.

Z ptedchozich tadka vyplyva, ze multifunkéni zafizeni dokdzi zménit zab&hnuté a nutno
dodat, avSak n¢kdy neefektivni zplisoby pokrmi. Velkokapacitni kuchyné s mnozstvi kotli
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a panvi jsou odsouzeny Kk zaniku, nebot multifunkce dokaze nahradit az 50% standardni
kuchyné.

4.6 Zmény a trendy ve vybaveni interiéru

Stejné jako se vyvijelo pohostinstvi, ménila se i struktura jednotlivych podnika a s ni take
vzhled restauraci véetné vybaveni interiéru. V Ceské republice vznikl za posledni roky velky
pocet stravovacich zafizeni v riznych stylech, nebot’ snaha soucCasnych restauratéra
a designer spo¢iva ve vytvoreni nééeho nového, originalniho a neokoukaného, s cilem
odlisit se od konkurence.

Je mozné se setkat s podniky ve stylu italskych, francouzskych, mexickych ¢i balkanskych
restauraci a k tomu patii i vybaveni celého interiéru.

Podlahové krytiny tvofi rizné keramické dlazby a v Siroké Skale barevnych odstint, stény jiz
nejsou klasicky bilé, ale natéry jsou ladény do pastelovych barev (zluta, oranzova, zelena,
modra..). Stejné tak nabytek jiz neni slozen z klasického obdélnikového stolu
a jednoduchych nepfili§ pohodlnych zidli, Tvary stold 1 zidli se 1i§i, velmi moderni je
kombinace dieva s kovem, Také odstinii dieva je mnoho — olSe, ofech, dub, jasan apod.
Dulezité je pohodli a piijemny design. Velké lustry nahradila bodova svétla, nad stoly jsou
spiSe mensi lampy se stinidly ladénymi k barvam interiéru. Také restauracni pradlo pfinési
vétsi komfort. Duraz je kladen na kvalitu, hitem jsou tzv. ,high-tech® tkaniny, které
se vyznacuji dlouhou Zivotnosti, stalosti barev a tvard. Ubrusy a naprony opét v riiznych
odstinech se daji optimaln¢ kombinovat a vytvaieji tak pritazlivé kreace a prostirani.

Inventar

Co se tyCe inventafe, pfednost ma jednoduchy design, bez jakychkoli prehnanych ozdob.
Porelan jiz neni jen bily, ale je k dostani Siroky sortiment moderni keramiky Vv pastelovych
barvach, vyrabéné prednimi evropskymi vyrobci (napt. Baucher ¢i Rosenthal). Na ¢eském
trhu patii k nejznamé;jSim firma Kvas.

Hotelovy a restauracni porcelan ptindsi také rizné vyhody:

o diky své silnéjsi konstrukci snese i tvrdsi zachazeni,

e Vvyrobky je mozné bez obav pouZit i pro ptipravu jidel v mikrovinnych troubach,

e specialni tvarové Gpravy umoziuji Gsporné ukladani vyrobkd v zdzemi (stohovani
salkt apod.)

Sklenény inventai také zaznamenal nové gastronomické a designérské trendy. Sklenéné
nadoby at’ na pokrmy ¢ napoje, spliuji pozadavky na eleganci, snadnou udrzbu (napf. musi
spliovat kritéria pro myti v automatickych myckach) a ucelnost. Kazdy typ napoje ma
specifické pozadavky na dekoraci sklenic. Vinné sklo preferuje decentni matové vzory, které
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nerusi barvu vina, pivni sklo obvykle zdobi vyrazné logo pivovaru nebo znacka piva.
Sklenicky na koktejly byvaji nejCastéji dekorovany znackou alkoholu, pro néjZ jsou uréeny
¢i logem podniku, které si miize zadat restaurace piimo u vyrobce.

Piibory jsou vyrabény z kvalitni nerezové nebo chromniklové oceli, povrchova Uprava ma
vysoky lesk. K dostani jsou také rustikalni modely pro stylové restaurace, které maji dievéné
rukojeti. Drobny stolni inventat (menazky, cukienka) tvoii také kombinaci skla a nerezové
oceli.

Moderni jsou také rizné dopliiky jako napi. ¢ajové svicky na stolech, malé dekorace ze
susenych kvétin apod. (www.praha.eu).
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5 HOTEL MODRA HVEZDA

5.1 Lokalizace a popis provozovny

Hotel Modra Hvézda je situovan na okraji mésta Sadska v blizkosti jezera a priléhavé
chatové oblasti. Je zajimavé ptipomenout, Ze ho kdysi navStévoval zndmy spisovatel
Bohumil Hrabal, ktery zil toho ¢asu v nedalekém Kersku.

Hotel funguje od roku 2002 jako samostatny podnik provozovany ve vlastnictvi, majitelem
je fyzicka osoba — tedy Zivnostnik.

V tomtéz roce proSel hotel CasteCnou rekonstrukci, ta se vSak tykala prfedevSim exteriéru
(plastova okna, nova fasada, stfecha apod.). Z interiéru prosla urcitymi zménami pouze
restaurace, vybaveni kuchyné zlstalo zatim podle pivodniho majitele, ktery vlastnil tento
hotel do roku 2000.

Kapacita hotelu je 13 dvoulizkovych pokoji (4 s moznosti 1 pfistylky) a 3 jednoltizkové
pokoje — celkova kapacita je tedy 33 luzek. Kazdy pokoj ma vlastni socialni zafizeni,
televizor a lednici. Ubytovaci ¢asti neni vénovana vét§i pozornost, protoze predmétem této
prace je analyza stravovaciho zafizeni. Restaurace je v okoli znamé pro svou vytecnou a
typicky ¢eskou kuchyni. Klientelu pies sezonu (Cerven az zaii) témét netvoti hotelovi hosté,
jak by se mohlo zdat, ale z velké ¢asti jsou to rekreanti z chatové oblasti, dale turisté
piijizdé&jici za ucelem koupani v mistnim jezefe a obyvatele z blizkého okoli.

Zdroj: podle vypovédi majitele hotelu

5.2 Prostory a vybaveni restaurace

Restaurace s kapacitou 70 mist se nachazi v ptizemi hotelu. Je oteviena denné od 11.00 do
23.00hod, snidang jsou podavany od 7.00 do 10.00hod.

Restaurace je vybavena jednoduchym dievénym nabytkem a barevné je sladéna do hnédo-
zelena. Po pfichodu do restaurace nalezneme vlevo mens$i bar, ktery pusobi celkem
pfijemnym dojmem — je obloZzeny dfevem a k sezeni zde slouzi 4 kovové (barové) zidlicky
s kozenymi sedatky. Restauracni stolky jsou dvojiho druhu. Velké obdelnikové pro 6 az 8
osob a mensi ¢tvercové, vSechny maji hnédou barvu v odstinu olSe. Stejné tak zidle jsou
hnédé se svétle zelenym polstrovanim — jsou bytelné, avSak jednoduché bez zvlasStnich
ozdob. K nabytku celkové ladi i oblozeni v barvé svétlého ofechu, které se rozprostira na
sténach kolem celé mistnosti, stiidavé do vySky jednoho a pul ¢i dvou metri jako
kaskada.Podlahu tvofi protiskluzova keramické dlazba v barvé khaki. Pro potfeby persondlu
jsou zde v rozich umistény dva dfevéné piiruéni stolky s uloznym prostorem — absatzy, které
slouzi pracovnikim obsluhy na wukladani ptfiborG, drobného stolniho inventate,
dochucovacich prostredki a restaura¢niho pradla.

28



K dal$imu vybaveni restaurace patii samoziejmé restauraéni inventat — jako sklo, porcelan,
piibory a restauraéni pradlo. VeSkery inventaf je pofizen v jednotném designu, ktery je
jednoduchy a tak odpovidd soucasnému trendu. Sklo je Ciré, bez ozdob. Porcelan je bily
okraje jsou mirn¢ ozdobné. Ptibory jsou jednoduchého, avSak elegantniho designu. Ubrusy
zde pouzivaji reklamni (tmavs$i zelend) s logem dodavatele piva ,,Staropramen®. Naprony
jsou bilé, stejn¢ tak platéné ubrousky. VSe je v piipad¢ ztraty, poskozeni ¢i opotiebeni
snadno nahraditelné. Na stolech vSak chybi dekorace (véazicka, svicka apod.) ani zde
nenajdeme zadné drobné dopliky.

K dalsimu vybaveni restaurace patii samoziejmé restaura¢ni inventai — jako sklo, porcelan,

piibory a restaura¢ni pradlo. VeSkery inventaf je pofizen v jednotném designu, ktery je
jednoduchy a tak odpovida soucasnému trendu. Sklo je ¢iré, bez ozdob. Porcelan je bily
okraje jsou mirn¢ ozdobné. Ptibory jsou jednoduchého, avSak elegantniho designu. Ubrusy
zde pouzivaji reklamni (tmavsi zelend) s logem dodavatele piva ,,Staropramen®. Naprony
jsou bilé, stejn¢ tak platéné ubrousky. VSe je v piipad¢ ztraty, poskozeni ¢i opotiebeni
snadno nahraditelné. Na stolech vSak chybi dekorace (vazicka, svicka apod.) ani zde
nenajdeme zadné drobné dopliky.

Registracni pokladny zde zatim nejsou zavedeny, pracovnici obsluhy tedy vystavuji ruéné
psané uctenky.

V letnich mésicich je restaurace rozsifena jesté o zahradku s kapacitou 20 mist, ktera méa
projit velkymi zménami na jafe ptiStiho roku. K sezeni slouzi zatim difevéné lavice a stoly,
které jsou jiz star§i a opotiebované, také podlaha je zatim provizorni-betonova. Proti
intenzivnimu letnimu slunci chrani hosty 2 velké reklamni slune¢niky opét s logem
,Staropramen’’,

Majitel planuje na piisti rok vybourdni betonové podlahy, kterou chce nahradit kvalitni
zameckou dlazbou. Také posezeni by rad nahradil svétlej$iho dubového dieva. Takova
zména hotelu urcité¢ prospéje, nebot” zvétsi kapacitu zahradky a dotvofi esteticky dojem
celého objektu novym zahradnim nabytkem-dievénymi lavicemi a stoly vyrobenymi na miru
z kvalitniho

5.3 Nabidka restaurace

Nabidku restaurace tvoii v rannich hodindch snidatiovy bufet, ktery se témét neméni a slouzi
predevsim pro hotelové hosty.

Snidani zde tvofi jednodussi teply a studeny bufet.

Studeny bufet se skl&da z 2 druhti platkovych syri a 2 druhti uzenin (véetné Sunky). Dale je
k dispozici vybér ze dvou druhli marmelad, jednoporcova baleni masla, pastiky a taveného
syra. Pfiznivci zdravé stravy zde najdou 2 druhy jogurtu (ovocny a bily) a ceredlie.

Teply bufet zahrnuje michana vajicka ¢i vaje¢nou omeletu a teplé parecky.
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Sortiment studenych napoji tvori jable€ny ¢i pomerancovy dzus. Z teplych napojl je to kava
nebo ¢aj (Cerny, ovocny). Sortiment nabizeného peciva tvoii klasicky krajeny chléb, svétly
toastovy chléb ¢i rohliky.

Jidelni listek

Jak jsem jiz uvedl tato restaurace se zaméiuje na klasickou ¢eskou kuchyni, tedy vétSinu
pokrm1ll na jidelnim listku tvofi typicky Ceska jidla. Staly jidelni listek obsahuje studené
a teplé predkrmy, polévky, hlavni jidla (hotové pokrmy i minutky), bezmasa jidla, salaty
a dezerty. Nabidka hotovych jidel se obménuje kazdy den a obsahuje vzdy 2 MENU:
polévka + hlavni jidlo. Jedno z téchto menu tvoti vZdy bezmasy pokrm.

Z leh¢ich studenych predkrmt zde hosté najdou — krabi koktejl ¢i duSenou Sunku s maslem
ale i klasicky ¢eské pokrmy, napf. tlacenka s cibuli, tres¢i jatra s cibuli, pivni syr, utopenci,
nakladany hermelin.

Sortiment teplych predkrmi je uZsi:

e Pecena Sunka s vejci

e Uzenky v ¢erném Staroprameni

e Drilbezi jatra na cibulce, sekand s hoicici

e Opecena klobasa s hoi¢ici (kienem), omeleta s hraSkem apod.

wewr

Mezi nejoblibenéjsi polévky zde patri znamé Ceské polévky jako napfr.:

Drstkova polévka
Pdrkova polévka s vejcem
Krkonosska cibulacka

Cesnekova polévka se syrem
Bramborové polévka s hiibky
Fazolova polévka s parkem

Denni nabidka hotovych pokrmi obsahuje vybér ze 7 jidel, mezi nejprodavanéjsi zde
patii:

e Pecend kachna, houskové knedliky, ¢ervené zeli

e Svickova na smetang, houskové knedliky, brusinky
e Hovézi gulas, houskové knedliky

e Smazeny tizek, vafené brambory, okurka

Veptové ledvinky na cibulce, duSena ryze

Uzena krkovice, bramborové knedliky, Spenat
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e Sekand pecené, bramborovy salat

V sezoné vydava kuchat az 50 hotovych pokrmt denng, coz svéd¢i o dobrém jméné kuchati
v tomto podniku.

Jidelni listek zahrnuje také velky pocet minutkovych jidel:

e Dabelska kufeci smés

e Kurie ,,Indie*

e Pstruh po mlynaisku

e Filé na ¢esneku se slaninou

e Jatra po lesacku

e Steak Prazského uzenare

o Safatsky fizek

e Krakono$uv ohen

e Biftek na zeleném pepti apod.

Obrat v sez6né ¢ini az 50 minutek denng.

Napojovy listek

Nealkoholické napoje zahrnuji pouze 2 druhy mineralek, av§ak chybi zde neperliva voda,
kterd je mezi Zenami stdle obliben¢jSi. Sortiment dzusl je omezeny pouze na dva druhy
(jable¢ny a pomerancovy). Déle zde najdeme oblibené napoje dnes$ni mladeze — Pepsi colu,
7Up, Mirindu ¢i ledovy ¢aj.

Co se ty¢e vin, je zde opét zuzeny vybér, kde majitel vsadil na klasické znacky jako je
Miller Thurgau, Frankovka apod. Z dalsich druh vin je zde na vybér pouze Royal Oporto
Ruby, ktere se dle zjisténi vsak pfili§ neprodava.

Nejsirs$i sortiment nabizi alkoholické napoje a destilaty: Jelzin, Beefeater gin, Vodka,
Griotka, Johny Walker, Balantines, Tequila, Jigermaister, Myslivecka apod. Mezi destilaty
je uveden 1 vajecny konak, ktery tam vSak nepatii.

Sortiment teplych ndpoji nabizi 7 druhli kavy (ledova, turecka, videnska, alzirskd), také se
zde letos objevila kava Latte Machiato, ktera se t&si stale vétsi oblibé mezi hosty.
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5.4. Vybaveni kuchyné

Uprostied kuchyné se nachéazi vydejni pult sreZzonem. Na protéjsi strané pod okny je
umistén nerezovy pracovni pult s tloznym prostorem, na kterém je v levém rohu umistén
nafezovy stroj. Vedle jsou elektrickd kamna a pardk na ohfivani knedlikii ¢i masa, déle je
zde maly stolek na kterém je mikrovinna trouba. Za nim najdeme hnéta¢ na vyrobu
knedlikii. Vpravo se nachazi pracovni stil s dfevénou deskou na zpracovani knedlik a
lednice. Hned vedle dveti do skladu je umistén stil na bourani a zpracovani masa, vedle
kterého najdeme velky plynovy sporak. Dale je zde stolek a na ném dv¢ fritézy na smazeni
hranolku, tizkti apod. V pravém rohu pti vchodu je pracovni pult se zabudovanym diezem.
Ovétrani kuchyné zajiStuje vzduchotechnika, ta ale neni pfili§ vykonnd a v letnich mésicich
je absolutn¢ nedostacujici.

Zv1ast oddélenou ¢asti je pripravna. Je vybavena nerezovymi stoly na zpracovani zeleniny
(brambor, cibule, apod.), dale ryb, a vajec. Nechybi zde vylevka na odpad a je zde odd¢len
prostor pro diez na ¢erné nadobi.

Novy majitel zatim neprovadél zadné velké zmény. Kuchyné je Spatné ucelové feSena, diez
na bilé nddobi neni odd¢len od varné casti, chybi zde napf. mycka na ndadobi ¢i
protiskluzova podlaha atd. — divodem je nedostatek financi.

Skladové prostory jsou umistény hned za kuchyni — zahrnuiji:

Suchy sklad na potraviny (10 — 15°C) — zde jsou skladovany: mouka, cukr,
ryze,strouhanka, téstoviny, ocet, hotcice, keCupy

Chladici box (0 — 8°C) — na ¢erstvé maso — ryby, zvéfinu, uzeninu, polotovary apod.

2 lednice (0 — 8°C) — mléko, maslo, syry, jogurty, smetana, vejce — ty vSak musi byt
skladovany oddélen¢!

2 pultové mrazdky — mraZena zelenina (Spenat, hranolky, krokety apod.), maso (kufeci
a kriti)

Chladny sklad (6 — 10°C) — na zeleninu, ovoce, brambory

5.5 Rizeni stravovaciho Gseku
Stravovaci usek fidi majitel, ma tedy i funkci provozniho (F&B managera).
Personadl je rozdélen na 2 smény:

e 2 kuchaii

e 2 pomocné sily (brigadn¢)
e 4 ¢iSnici

e | uklizecka
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Kuchati a stejné tak ¢iSnici se stiidaji kratky dlouhy tyden — kuchaf je na sméné sdm, ma
k dispozici pomocnou silu na piipravné kuchynské prace a myti nadobi. Na kazdé sméné
pracuje 1 vrchni ¢iSnik a ¢iSnik.

Kuchaf tidi a organizuje vyrobni program. Sestavuje spolu s majitelem jidelni listek. Ma
na starosti zasobovani kuchyné zbozim, surovinami a pomocnym materidlem. Provadi
inventuru zbozi a zasob. Dohlizi na hygienu prace, zajiStuje plnéni receptur, organizuje
praci pomocné sily. Odpovida za celkové hospodatfeni kuchyné.

Vrchni ¢iSnik je pfimo odpovédny za chod restaurace. Jeho pracovni naplni je pifijimani

a realizace objednavek hostli, organizuje praci ¢iSnika. Je odpoveédny za ucelné hospodaieni
a manipulaci s inventafem a zbozim.

Uklizecka chodi kazdy den pied oteviraci dobou, vytira podlahu v restauraci i v kuchyni
a ptilehlych prostorach, myje zafizeni a 3 x tydné utira prach.

5.6 Klientela

Tato restaurace ma z ¢asti sezonni charakter. V hlavni sezon¢ je slozeni host ponékud jiné
nez v zimnich mésicich. Klientela by se dala rozdélit na n€kolik skupin.

1. skupinu tvoii v sezoné rodiny s détmi — vlastni chaty v osadé, ¢i se jedna o turisty, ktefi
sem piijizdé€ji za rekreaci a koupanim. Zastavuji se zde, aby vyuzili stravovacich sluzeb,
chtéji si uzit volno s détmi a dobfe se najist. Pfizniva cena je pro n¢ dulezitym faktorem.

2. skupinu tvori mladi lidé (studenti), kteti bydli v okoli a travi zde prazdniny, tedy rovnéz
sem jezdi za koupanim a zébavou.

3. skupina, to jsou predev§im zaméstnanci méstského ufadu, spofitelny, provozovatelé
zdejSich obchodt, poptipadé délnici, ktefi vyuzivaji po cely rok moznosti stravovani v dobé
obédu. Vlastni zvlastni listky, které zakupuji mésic doptedu. Tato klientela vypliuje tedy 1
slabsi mésice v mimosezong, kdy je rekreacni chatova oblast témét prazdna.

Rovnéz potfadani zabijaCkovych a zvétinovych hodl (pro max. 50 osob) je dulezité¢ vykryti
slabsich mésict (tyto akce se pres hlavni sezonu nekonaji).
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6 RESTAURANT LOVAS & LOVAS

6.1 Popis a lokalizace objektu

Jako druhy zkoumany podnik byl vybran restaurant Lovas & Lovas, ktery se nachazi na
okraji Podébrad — v zahradé€, pfimo u hlavni silnice vedouci do Nymburka.

Jednad se o celkem ,,mlady* podnik, ktery funguje na trhu od listopadu 2012, i kdyz majitelé
o tomto projektu uvazovali jiz mnohem dfive. Restaurant vznikl pfestavbou rodinného
domu, kde vrchni ¢ast domu zlstala zachovana jako obytna a celé ptfizemi tvoii prostory
restaurace, kuchyné, sklad apod. Restaurant je provozovan ve vlastnictvi 2 spolumajiteli —
bratry, ktefi sbirali n€kolik let zkusSenosti v zahrani¢i (Kanada a Némecko), tam také vznikl
napad zalozit si vlastni restauraci.

Lovas & Lovas je svou nabidkou v Podébradech i v celém okoli da se fici vyjimeény, nebot’
se zamétfuje pouze na pokrmy pochazejici ze statli jizni Evropy — pfedev§im Spanélska,
italska, francouzska a mexicka.

6.2 Vybaveni restaurantu

Oteviraci doba je zde PO az SO 11.30 — 14.30 hod., poté aZ vecer od 18.00 do 24.00 hod.
Nedéle je zde zaviraci den.

Restaurant tvofi dvé priichozi mistnosti. V zadni ¢ésti jsou umistény 2 delsi obdelnikové
stoly pro skupinové rezervace, vpredu najdeme 4 kulaté stoly pro 4 osoby, vlevo je umistén
bar (diky malému prostoru, zde neni misto k sezeni). Celkova kapacita je cca 40 az 50 mist,
nebot’ stoly se daji dle potieby rozsitit (na kulatou desku se umisti multon a na néj se polozi
kulatad deska o vétSim priméru — vlastni napad). Na stolech jsou prostfeny bilé¢ ubrusy
s vinovymi naprony.

Zidle jsou vyrobeny z ¢erného kovu, viechny maji dfevéné rukojeti, kulata sedatka zdobi
polstrovani vinové barvy. Podlaha je slozena z velkych keramickych kostek v barvé kize,
stfidaji se svétlejsi a tmavsi odstiny — italska vyroba.

Stény v obou mistnostech ladi do Zluto-oranzova, zvlaStnosti jsou osvicené pulkruhové
vyklenky s kvétinovou vyzdobou. Na kazdé sténé visi obraz — original, ktery Ize
prostfednictvim komisniho prodeje zakoupit pfimo v restauraci (na ramu je piipevnén
liste¢ek s cenou). Okna zdobi misto zaclon fimské rolety svétlejsi vinové barvy. Proti
poskozeni stén kovovym nabytkem pak chrani cernd kovova zabradlicka, pfipevnénd za
kazdym stolem na stén€ v trovni opéradel zidli.

Celkovy dojem pastelovych barev je velmi pfijemny, atmosféru dotvari tltumené osvétlent,
umisténé v rozich (opét vyrobené z ¢erného kovani) piijemna hudba a oranzové svicky na
cernych kovovych stojancich. Dekoraci na stolech tvorfi malé vazicky se susenymi

kvétinami, ¢ajové svi¢ky ve sklenénych nadobkach s piskem a kovové stojanky na jidelni
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listky, Dopliiky tvofi rizné kovové kreace, jako napt. stojanky na lahve, nabidkovy stojan na
¢aje apod.

Je zajimavé podotknout, Zze veSkery nabytek i kovové dopliky vyrabél na miru otec
spolumayjiteld, takze vybaveni restaurace je velmi originalni a ,,neokoukané*.

Letos na jafe se restaurant rozsifil o zahradku, ktera je sice mensi (3 stoly pro 4 osoby), ale
velmi (tulnd. Jednoducha Seda dlazba, je tvofena z menSich kostek, kolem jsou osazené
tajky a skalkova Gprava. Opét zde najdeme 3 kulaté kovové Cerné stoly s zidlemi — hosty zde
v 1ét¢ chrani 2 velké modré sluneCniky, které jsou zajimavé v tom, Ze nemaji stojan
umistény uprostied, ale na strang, takZe nezasahuje do prostoru stolu.

Damské i panské toalety zahrnuji vzdy jen jednu kabinku (panské + 1 pisoar). Bilo-modry
obklad je doladén velkym zrcadlem s ozdobnym ramem. Jsou moderné vybaveny
fotobuntkou na splachovani, nerezovymi zasobniky na mydlo, papirovymi utérkami zn.
TORK a bezdotykovymi bateriemi, coz odpovidd normadm Evropské Unie.

6.3 Vybaveni kuchyné

Prostory kuchyné jsou zde omezené, avsak celkem dobfe vyuzité. Vlevo za dvefmi najdeme
2 plynové sporaky znacky MORA 813 Combi, dale elektrickou troubu a v rohu 2 fritézy.
Vedle fritéz je umistén pracovni stil a za nim jsou dveie vedouci do skladovych prostor.
Hned vedle téchto dvefi jsou potom umistény dal§i dva pracovni pulty, na nichz jsou
postaveny vedle sebe 2 mikrovinné trouby a salamander. Nad témito pulty je pfipevnéna
skiin s uloZznymi prostory pro inventar (talife, misky apod.)

Prostfedni ¢ast kuchyné (pohled od vchodu) je pfepazena nerezovym pracovnim pultem
s rezonem. Ten oddéluje piipravnu od dfezu na bilé nadobi s odkladaci plochou — pod niz je
umisténa mycka na nadobi znacky HOBART, vedle potom dfez na ¢erné nadobi opét
s odkladaci plochou.

Skladové prostory

Skladové prostory jsou rovnéz velmi omezené, proto se majitelé snazili o vyuziti
sebemensiho mista. Ihned za kuchyni je mistnost — vétsi chladici box (0 — 8°C), kde se
uskladiiuji ndpoje a potraviny (Cerstvé maso — ryby, hovezi, veptové, jehnéci atd.). Vedle ve
vyklenku na chodbé jsou umistény 3 lednice (0 — 8°C), kde se skladuje mléko, maslo, syry a
zvlast v mensi lednici jsou skladovana vejce. Ve vedlejsi mistnosti jsou 2 mrazdky uréené
pro maso (moiské plody, driibezZi, ryby, zeleninu), dale je zde mensi chladny sklad (6 —
10°C) na zeleninu, ovoce, brambory, ktery je pfepaZen na vina, destilaty a pivo. Za nim
najdeme suchy sklad (10 — 15°C) — na potraviny (mouka, cukr, ryZe, téstoviny...apod.)

35



Nejvetsi problém znamenaji prazdné basy od ndpoji, které zabiraji spoustu mista. Majitelé
nasli prozatimni feSeni jejich umisténi venku pod zbudovanym pfistreskem...

6.4 Nabidka restaurantu
Jidelni listek

Jidelni listek v tomto restaurantu tvoii velmi pestra nabidka pokrmi jiZzanského ptvodu.
Obsahuje 8 druhii specialnich predkrmi (50 — 150 gramt).

Mezi nejoblibenéjsi predkrmy patii:
Carpaccio con parmiggiano clasicco

(narezané platky svickové ochucené bylinkami, olivovym olejem a bazalkou na
michaném listovém salatu)

Gnocchi pico de Gallo

(bramborové nocky s grilovanou italskou slaninou a ruazickovou kapustou
v houbovo-smetanové omacce)

Salat Caprese mozarella

(italsky syr mozarella prokladany tomaty s panenskym olivovym olejem a
bazalkou na michaném listovém salatu)

Dale si host miize vybrat z 5 druhii polévek, vcetné novinky s ndzvem ,,Velouté ala creme
spinach® (§panatovo-smetanové cappuccino doplnéné o restované krevetky).

Nésledujici ,,Bramborové speciality®, jejichz zakladem jsou vzdy pecené bramborové
slupky, podavané s riznymi variacemi grilovanych mas, restované zeleniny, syri, omacek.

Jidelni listek dale nabizi rizné druhy téstovin, kde nechybi dnes velmi oblibené italské
nudle - tagliatelle, pecené nocky ¢i lasagne. Novinkou je zde ,,Rabitt ragout mixed pasta®,
coz jsou variace bylinkovych téstovin v kombinaci se smetanovym krali¢im ragu, s chiestem
a restovanymi houbami, ochucené vinem Point Grigio.

Nechybi zde ani ,,Rybi speciality* jako napf. ,,St'avnaty filet z norského lososa® ¢i ,.Jemné
lososové ragu®. U kazdého rybiho pokrmu je doporucena piiloha.

Déle jsou v nabidce rtzné salatové variace, vétSinou s kufecim masem ¢i tunakem,
doplnéné rlznymi syry, pikantnimi omdéackami a dresinky. Nasleduji ,,Speciality
z grilovanych mas“. Jsou to vétSinou marinované steaky a dalsi krajené Upravy mas
nakladané ve specidlnich marinddéach, zprudka opecené na talu, poddvané s riznymi druhy
Stavnaté zeleniny. Nasleduji ,,Gurmanské delikatesy*, které¢ zahrnuji Ctvrtkilové steaky
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Z pravé svickové. Jednd se o masa nejvySSich kulinafskych kvalit, které pochazi ze
specialnich plemen.

Dalsi pokrmy maji nazev ,,Mexicka tradice*, zde najdeme 5 pokrml vcetné typického
,,Chilli noc carne (v chilli marinad¢ nalozené¢ masové nudle s fazolemi, kukufici, cibuli a
¢esnekem v kombinaci s mexickou ryzi a syrem Chedar.) Nasleduji speciality podniku
s ndzvem ,,Special wings* (dozlatova upecena kuteci kiidylka ptedem nakladana v riznych
marinadach a podavana s tradi¢nimi omackami).

Tento restaurant nabizi celkem pestry vybér priloh, nechybi zde ani specidlné ochucené
brambory (gratinovany brambor se smetanou, ¢esnekem a bylinkami ¢i americky brambor se
zakysanou smetanou) ¢i ryze (mexicka ryze s Cervenymi fazolemi, $penatovo-bylinkova
ryze).

Zvlastnosti je zpisob nabidky dezert: hostovi je predlozen barevny papir formatu A4
a pfimo u stolu je na né&j pietisténa aktualni nabidka z velkého kyvadlového razitka.

Je zajimavé podotknout, ze restaurant poskytuje za pfiplatek 1 rozvoz pokrml na
objednavku ptfimo do domu (plati pouze pro mésto Podebrady).

Napojovy listek

Népojovy listek obsahuje: 6 druhi aperitivii (Cinzano, Martini, Sherry apod.), Siroky vybér
destilati (Rum, Ttfesnovice, Slivovice, Fernet Stock, Whisky, Likéry, Cognaky, Piva atd.).
Dale si host miize vybrat z deseti znamych druht whisky jako jsou Ballantines, Johnie
Walker, Jim Beam apod. a 7 druht1 likéri, véetné Malibu ¢i Bailey’s oblibenych pfedev§im
mezi Zzenami. Je zde nabidka i drazSich komaka (Martel V.S.0.P, Mataxa, Martel codon
bleu), které zase uvitaji spise muzi.

Déle nédpojovy listek nabizi 4 druhy piva — Pilsner Urguell 12°, Budweisser 12°, Corona ¢i
je zde k dostani i nealkoholické pivo Clausthalter.

Nealkoholické népoje zahrnuji: Tonic, ledovy ¢aj — broskvovy a citronovy, Siroky
sortiment dzust ,,Capy“ s riznymi prichutémi, dale minerdlky perlivé i neperlivé
a energetcky napoj Red Bull.

Teplé ndpoje nabizi rizné druhy kavy (alzirska, irska, turecka), ale také grog a svaiené
vino. Sortiment kvalitnich ¢ernych i1 ovocnych ¢aji (London Herna, Pickwick) je
obménovan

a servirovan z nabidkové krabice.

Z vin jsou zde pouze selska vina rozlévana (Cervené a bilé¢), nebot’ kompletni nabidka vin je
obsazena na samostatném vinném listku. Najdeme tu 1 nabidku ze dvou sekt od ¢eského
vyrobce — Bomenia demi sec a Bohemia brut.
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Cateringové sluzby

Restaurant Lovas & Lovas zajiStuje na objedndvku také potfadani riznych cateringovych
akei

Jsou to napf-.:

o Koktejly, rauty.

e Recepce, garden party.

o Plesy, bankety.

e Svatebni hostiny, ¢iSe vina.

e Pracovni obcerstveni — prezentace, seminare.

e Slavnostni otevirani novych firemnich pobocek.

Mezi jejich speciality patii také pofadani dobovych akci — stfedovék, mexico, renesance ¢i
Klasicka staroCeska veselice se zabijackou, které jsou schopni poskytnout v prostorach firem
(objednavatel), tak 1 v reprezentativnich prostorach historickych zamkua, hradd, lodi
a samoziejmeé také v prirode.

Majitelé vlastni vybaveni k zajisténi téchto akci (stoly, inventar, vyzdobu apod.) maximalné
pro 3000sob. Pro transport si pronajimaji nakladni automobil s chadicim prostorem.

6.5 Rizeni stravovaciho useku

Podobné jako v restauraci hotelu Modra Hvézda i zde fidi podnik sami spolumajitelé, ktefi
se navic stfidaji 1 jako pracovnici ve vyrobni ¢asti (kuchai') nebo jako pracovnici obsluhy
(¢i8nik).

Ostatni personal tvoii pouze:
1 kuchat

1¢i8nik (1 servirka)

Na smén¢ pracuje vzdy jeden staly kuchat. Dle potieby se stfidaji majitelé, vzdy jeden
z nich plni funkci 2. kuchate nebo 2.¢i$nika. Dale dochazi brigadné 1 servirka.

Kucha¥ v koordinaci se spolumajiteli fidi a organizuje vyrobni program. Spolu s nimi také
sestavuje jidelni listek, zajiStuje zasobovani kuchyné zboZim, surovinami a pomocnym
materidlem, provadi inventuru zbozi a zasob. Dohlizi na hygienu prace, zajiStuje plnéni
receptur. Odpovida za celkové hospodaieni kuchyné.
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Ci¥nik (af uz majitel & zaméstnanec) je piimo odpovédny za chod restaurace ke
spokojenosti hostli. Jeho pracovni naplni je pfijimani a realizace objednavek hostt,
vystavovani uctenek atd. je odpoveédny za ucelné hospodateni a manipulaci s inventairem
a zbozim.

6.6 Klientela

Klientelu restaurantu Lovas & Lovas tvofi pfevazné ,movit€jsi“ hosté, kteti pochazeji
pfedev§im z nové vybudovanych okrajovych ¢asti blizkych mésta obci (tzv. satelitnich
méstecek), ale také mistni podébradska klientela (pfedevSim pary ¢i rodiny), které tento
podnik vyhledavaji pro oslavy riiznych vyro¢i nebo chtéji jen zajit na kvalitni veceti. Dalsi
podstatnou ¢ast klientely tvofi mladi zahrani¢ni hosté, kteti v Podébradech studuji. Asi
dvakrat do tydne navstévuji restauraci zaméstnanci vedeni némecké firmy Parker Haniffin
sidlici v Sadské ¢i z nové vybudované kolinské ,,automobilky* T.P.C.A.

I presto, ze tento restaurant patii do vyssi cenové relace (cena pokrmii se zde pohybuje od
150,-K¢ do 300,-K¢), je témét kazdy vecer plné obsazena, tedy bez piedbézné rezervace zde
vét§inou nenajdete volny stil.
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7 POROVNANI RESTAURANTU
1. kritériem hodnoceni je lokalizace dopravni dostupnost

Hotel Modra Hvézda se nachazi na piimé trase Praha — Hradec Kralové, na okraji mésta
Sadska v blizkosti jezera a prilehlé chatové oblasti. Je zde Spatna dostupnost hromadnou
dopravou.

Restaurant Lovas & Lovas se nachazi na okraji Podébrad — v zahrad¢, piimo u hlavni silnice
vedouci do Nymburka. Do tohoto podniku se dostaneme hromadnou dopravou, tak mistni
lidé p&sky.

2. kritériem hodnoceni je vnéjsi vzhled daného podniku

Hotel Modra Hvézda prosel ¢asteCnou rekonstrukci exteriéru (plastova okna, nova fasada,
stiecha apod.). Hotel z venku vypada velice dobfe.

Restaurant Lovas & Lovas se nachazi v suterénu rodinné vily, ktera ptisobi architektonicky
velmi dobfe a je ve stylu funkcionalismu.

3. kritériem hodnoceni je vybaveni obou restauraci

Restaurace hotelu Modra Hvézda je spiSe stroze a stfizlivé zafizena. Vyrobni cast
restaurantu také vola po zméné, chybi zde mycka, protiskluzova podlaha atd.

Restaurant Lovas & Lovas je velmi originalné a vkusné zatizen. Je vidét, Ze majitelé maji cit
pro estetiku a jsou profesionaly ve svém oboru. Prostory kuchyné jsou sice mensi, ale zato
prakticky feSené. Sam jsem zde jako kuchat pracoval a mohu fici, ze spolu se
spolumajitelem- kuchafem nam §la prace pékné od ruky i kdyz byl ten den restaurant plné
vytizen.

4. kritériem je hodnoceni nabidky restauranta

Hotel Modra Hvézda se spiSe zamétuje spise na klientelu stfedni a nizsi vrstvy, pro kterou je
tento podnik dostupny i po strance finanéni. Vaii se zde ¢eska kuchyné, ale na velmi dobré
urovni. Je zde velky vybér polévek, hotovych pokrmli i minutkovych jidel. Co se tyce
napojového listku neni vybér velky, ale v této restauraci plné dostacujici.

Restaurant Lovas & Lovas se zamétuje na movitéjsi klientelu a zahrani¢ni hosty, ktefi zde
pracuji nebo jsou v Podébradech jako turisté, piipadné studenti. Restaurace se zaméfuje na
Spanélskou, italskou, francouzskou a mexickou kuchyni. Jidelni listek je zde velmi pestry
a svym slozenim ojedinély. Sklada se z osmi predkrmt, péti druhti polévek, dale nasleduji
,Bramborové speciality”, Té&stoviny, ,,Rybi speciality”, ,Salatové variace®, ,,Speciality
z grilovanych mas®, ,,Gurmdnské delikatesy”, ,Mexickd tradice*, ,,Special wings®.
Napojovy listek je zde rovnéz bohaty, pies Siroky vybér destilatd, piva, nealkoholickych
napoju.
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5. kritériem je propagace restaurantu
Restaurace hotelu Modra Hvézda co se tyce propagace ma pouze webovée stranky.

Restaurant Lovas & Lovas je na tom opét o néco 1épe, krom& webovych stranek ma jesté
ukazatele v okoli, reklamu v regionalnich novinach, navstivenky apod.
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8 SWOT ANALYZA

Dalsim kritériem je analyza SWOT. Je to nejcastéji pouzivana metoda pii zjiStovani pozice
daného podniku na trhu.

SWOT analyza (Beranek, Kotek, 2003, str. 109 -110) posuzuje vnitini slabé a silné stranky
restaurace, a soucasn¢ vnéjsi prilezitosti, ale také hrozby, kterym bude muset firma celit
v budoucnu. Na zdklad€ analyzy restaurace jsou ureny silné a slabé stranky a na zakladé
analyzy spotiebitelské poptavky a konkurence jsou urCeny pfiilezitosti a hrozby. Je tieba
védét, kde a jaké slabé stranky byly zjistény, nabizeji-li se piilezitosti, kterych lze vyuZzivat
a jakym hrozbam se lze vyhnout.

Silné stranky (Strengts) jsou konkuren¢ni vyhodou uvniti podniku (restaurace). Mohou mit
podobu manazerskych ¢i persondlnich schopnosti, dobrych dodavatelskoodbératelskych
vztaht apod. Mezi dalezité¢ aspekty patii také image firmy, trzni dominance (odliSnost od
okoli), vyhodna lokalizace, ¢i dobra dostupnost.

Slabé stranky (Weaknesses) jsou naopak konkurenéni nevyhodou, identifikovanou uvnitf
podniku. Mohou to byt: $patna pozice na trhu diky vysoké konkurenci, nevybudovana image
podniku, slaba propagace na trhu, Spatna dostupnost apod.

Prilezitosti (Opportunities) jsou pfiznivou situaci v okoli podniku. Mohou byt vyuzity
k zajisténi vetsi navstévnosti a vyssi vynosnosti. Jedna se napft. o rust firemniho potencialu
nebo o naskytnuti se nového trzniho segmentu, o zmény v pravni regulaci podnikani
(danové zakony), tj. v hospodarské politice statu, technologickém pokroku apod.

Hrozby (Threats) jsou nepiiznivym aspektem ve firemnim okoli. Mohou potencialné
pusobit na schopnost firmy operovat v dané trzni situaci, mohou mit formu napt. nebezpeci
narustajici konkurence, klesajiciho trzniho potencidlu nebo zmény v pravnich predpisech.
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8.1 SWOT analyza hotelu Modra Hvézda
Silné stranky

e umisténi — na pfimé trase Praha — Hradec Kralové, pfitazlivost mista: klidna cast
blizko rekrea¢ni chatové oblasti s jezerem,

e dobra povést podniku v blizkém okoli diky ,,vyte¢né ¢eské kuchyni,

e nizké ceny,

e vzhled budovy — po vnéjsi rekonstrukci byla zachovana krasna pivodni architektura,
e zatim mala konkurence v okoli,

e vlastni prostory.

Slabé stranky
e (Castecny sezonni charakter tohoto podniku,

e zatim neni dofeSeno parkovisté (u hotelu jsou pouze 3 mista k parkovani),

e 3$patna dostupnost hromadnou dopravou — velka vzdalenost od vlakoveho
autobusového nadrazi (cca 2,5 km),

e Spatné feSeni kuchyné¢ vcetné zastaralého vybaveni.

Prilezitosti pro podnik

e zbudovani zahradky by znamenal zvySeni kapacity restaurace o dalSich cca 25 mist
nehledé na zvySeni atraktivnosti podniku v letnich mésicich,

e zavedeni modernich technologii (konvektomat, myc¢ka apod.),

e Vv¢tsi propagace v SirSi vetejnosti.

Hrozby

e narlst konkurence v okoli (ve mésté bude letos oteviena nova pizzerie, dale na
okraji jezera se stavi nova chata ,,Rybarna“, ktera bude nabizet ptes sezoénu rybi
speciality),

e sezOnnost — niz$i trzby za Spatného pocasi,
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e kuchyiniské prostory nevyhovuji normam EU.

8.2 SWOT analyza restaurantu Lovas & Lovas
Silné stranky
o lokalizace — v klidngjsi Casti lazenského mésta Podébrad,

e dobra dostupnost, moznost parkovani ptimo pted restauraci,
e vlastni prostory (rodinny podnik),

e originalita co se ty¢e nabidky i vybaveni restaurantu — odlisnost od konkurence
v okoli,

e piijemné prostiedi (dobra sladénost, piijemna atmosféra),
e stala klientela v¢. velkych firem z okolnich mést (Parker Haniffin, T.P.C.A Kolin..),
e vysoka kvalita sluzeb (kvalitni pokrmy, napoje, dobra obsluha),

e propagace — vlastni weboveé stranky, ukazatele v okoli, reklama v regionalnich
novinach.

Slabé stranky
e chybi bezbariérovy piistup,
e vyssi cenova relace,

e omezené skladové prostory.

Prilezitosti
e vEtsi propagace, co se tyce cateringovych akci,
e zvyseni atraktivnosti v sezoné diky nové vybudované zahradce,

e porizeni konvektomatu.
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Hrozby

e V centru meésta bude oteviena nova mexicka restaurace,

e vysoké ceny mohou zpusobit odliv hosti.

Tabulka ¢. 1 Silné a slabé stranky hotelu Modra Hvézda

Hotel Modra Hvézda | negativni pozitivni
Lokalizace nevhodna vyborna
Infrastruktura S$patna vyborna
Dopravni dostupnost nevyhovujici vyhodna
Celkovy vzhled budovy | odpudivy piitazlivy
Vybaveni restaurace zastaralé vyborné
Vybaveni kuchyné zastaralé moderni
Cenova relace vysoka nizka
Kvalifikace personalu nizka vysoka
Kvalita sluzeb Spatna vyborna
Respektovani potieb h. | slabé silné

Zdroj: vlastni
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Tabulka €. 2 Silné a slabé stranky restaurantu Lovas & Lovas

Lovas & Lovas negativni pozitivni
Lokalizace nevhodna vyborna
Infrastruktura Spatna vyborna
Dopravni dostupnost nevyhovujici vyhodna
Celkovy vzhled budovy | odpudivy ptitazlivy
Vybaveni restaurace zastaralé vyborné
Vybaveni kuchyné zastaralé moderni
Cenova relace vysoka nizka
Kvalifikace personalu nizka vysoka
Kvalita sluzeb Spatna vyborna
Respektovani potieb h. | slabé silné

Zdroj: vlastni
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9 NAVRHY A DOPORUCENI VEDOUCI KE ZVYSENI
NAVSTEVNOSTI A ZKVALITNENI POSKYTOVANYCH SLUZEB

Cela piedchozi kapitola byla zaméfena na analyzu dvou vybranych restauraci. Bylo
zjisStovano jak jsou vybaveny co se tyka interiéru, zda se ptiblizuji modernim trendim nebo
zda zaostavaji za konkurenci.

Pozornost vSak byla vénovana i dalSim oblastem souvisejicim se zabezpecenim provozu,
tedy nabidce, klientele a fizeni stravovaciho Gseku. Ziskané informace byly poté promitnuty
do SWOT analyzy, ktera odkryly slabé a silné stranky obou podnikd.

Tato ¢ast je veénovana navrhiim, které by mély vést ke zvySeni ndvstévnosti, tedy i zisku
a také ke zlepseni urovné poskytovanych sluzeb.

9.1 Navrhy na zlepSeni provozu restaurace hotelu Modra Hvézda

V Restauraci hotelu Modré hvézda byly shleddny nedostatky ptedevsim ve vyrobni ¢asti.
Prostory volaji po diraznych zménéch, co se tyce tcelnosti v feSeni prostoru celé kuchyné.
Usek pro myti bilého a &erného nadobi neni spravné oddélen od varné &asti, chybi zde
protiskluzova podlaha a vzduchotechnika neni pfili§ funkéni, to vSechno muize vést
k problémutim se statnimi institucemi ¢i dokonce k naslednému uzavieni podniku.

Doporucuji vyuzit prostfedkli planovanych na zbudovani zahradky a vyuzit je na celkovou
renovaci kuchyné. I kdyz se jedna zpocatku o vétsi investici, ndvratnost spociva v uspoteni
Casu, energiec a usnadnéni prace pro kuchafe. Také zde chybi nékterd dnes jiz
nepostradatelna zafizeni jako je napt. mycka na nadobi, kterd umoziuje efektivni
a hygienické myti veskerého inventafe. Nadobi se neutird, ale nechavd se po vyjmuti
Z mycky oschnout, proto ruc¢ni myti jiz tyto pozadavky nespliuje.

V kuchyni se kazdy den expeduje velké mnozstvi pokrmu, jejichz vyroba vyzaduje rtuzné
technologie uprav jako je vafeni, peeni, duseni apod. Zde bych doporucil zavedeni
konvektomatu, jelikoz tento stroj usnadiiuje praci personalu kuchyné tim, ze umoznuje
pusobit na suroviny horkym vzduchem i parou nebo jejich kombinaci a ma spoustu vyhod:
omezuje hmotnostni ztraty, snizuje spotiebu tukli a vody, efektivné vyuziva energii
a umoziuje piipravu lépe stravitelnych pokrmt, navic Setii cas personalu kuchyné.

Obé& pomocné sily v kuchyni hotelu Modra Hvézda dochazi pouze na vypomoc, v sezéné pii
pln¢ obsazené restauraci pak nastavaji situace, kdy neptijde ani jedna z nich a kuchat musi
kromé vateni zvladnout i piipravné prace a myti nddobi. Navrhuji tedy pfijmout nové
pomocné sily do kuchyné na hlavni pracovni pomér, aby nedochazelo k takovym situacim.
Kuchar potom pracuje ve stresu, coz neptida na kvalité ptipravovanych pokrmii.
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9.2 Navrhy na zlepSeni provozu restaurantu Lovas & Lovas

Ackoli restaurant Lovas & Lovas je na tom s Vybavenim ve vyrobni ¢asti o mnoho 1épe,
byly zde shledany mensi nedostatky, co se tyce teploty servirovanych pokrmii. Tento podnik
si velmi zakladd na Upravé pokrmil na talifi (vytvaii slozité barevné kreace), a to vSak
vyzaduje urcity Cas a pokrm tim ztraci pozadovanou teplotu. Zde by bylo feSenim potizeni
vydejniho rezonu s infra zafi¢em, ktery zajisti, aby pokrm nevychladl nez ho pracovnik
obsluhy dopravi k hostovi.

DalSim problémem je stisnénost skladovych prostor. To je vSak dano omezenym mistem
v zazemi, zde se tedy nenabizi jiné feseni.

Dale navrhuji vytvofit bezbariérovy piistup — restaurant se totiz nachazi v suterénu budovy,
kam je mozny vstup pouze po schodech. Ptipevnéni pohyblivé ploSiny by zjednodusilo
pristup 1 handicapovanym hostiim, ktefi se sem nyni dostavaji jen velmi tézko.
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10 VYUZITI ZNALOSTI Z OBORU GASTRONOMIE PRO VYUKU
ODBORNE PRAXE

Pro zaky studujici na stfedni odborné skole se zamétenim na obor kuchar-¢iSnik je velkym

pfinosem navstivit restaurace jako je uz zminény a porovnavany restaurant Lovas & Lovas,
ktery je v okoli co se ty¢e gastronomickych sluzeb na velmi vysoké tirovni. Zaci, ktefi sem
piijdou na praxi ziskaji pfehled o mezinarodni kuchyni. Jak uz jsem zminoval, v tomto
podniku jsem néjaky ¢as pracoval a mohu tento podnik pro odbornou praxi jen doporudit.

Dale se zde konaji akce jako je snoubeni vin a jidel. Kuchat ptipravi naptiklad Sestichodové
menu vV mensich porcich a k tomu sommelier (odbornik na vino, ale 1 na ochutnavky konakii,
doutnikli, mineralni vody) doporuci Sest vzorkd vin. Tyto akce jsou jedinecné, pro jejich
atmosféru a profesionalni zazitek z takovéto akce. Sam jako kuchat mohu jen doporugit. Zak
zde ziskd velmi dobry piehled a jednotlivych pokrmech, ale také o vinech, které se zde
podavaji

Pak také restaurant pofada rizné cateringové sluzby. Je mozné se s majiteli domluvit a zaci
opét ziskavaji znalosti o pofadani takovéto akce.

Potom bych také rad zminil pofaddani Skoly vatfeni pro vefejnost. Kde se ptihlasi zajemci a
V restauracnim provozu je nauc¢ime vafit vybrana jidla, zpravidla tfichodové menu. Tuto
Skolu jsme piipravovali pfed nékolika lety a byl o ni velky zdjem. Pro zaka SOU je toto
velmi atraktivni. Mze sledovat akci z pohledu kuchate a zaroven z pohledu navstévnika.
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ZAVER

Cilem této prace bylo porovnat dva konkrétni podniky a zjistit jak jsou vybaveny. Byly
zkoumany jak interiéry restauraci, tak také vyrobni ¢ast véetné zafizeni a pouzivanych
technologii. Pozornost byla vénovana i nabidce (rozbor jidelniho a ndpojového listku),
Klientele ¢i jak jsou fizeny stravovaci useky, nebot' vSechny tyto oblasti tizce souvisi
s provozem a z velké casti ovlivituji chod podniku. Pomoci metody porovnani SWOT
analyzy byly odkryty slabé a silné stranky obou podnikli a provedeny navrhy a doporuceni
na zlepSeni provozu a kvality poskytovanych sluzeb.

Bylo zji§téno, ze restaurant Lovas & Lovas je celkové na velmi dobré Grovni. Pfedev§im
vybaveni interiéru je moderni, originalni a velmi vkusné. Je vidét, ze majitelé maji cit pro
estetiku a jsou profesionaly ve svém oboru. K tomu jist¢ dopomohly i zkuSenosti a 1éta
praxe Vv zahrani¢i. Napaditost jidelniho a napojového listku svéd¢i o dobrych znalostech
cizich kuchyni a originalité pfi servirovani pokrmi

Prostory kuchynég jsou sice mensi, ale zato prakticky feSené. Kazda véc ma své misto a vse
je pti ruce, kuchafti se tedy ,,moc nenab¢haji*, coz ma za nasledek usporu Casu. Stejné tak
skladové prostory jsou stisnéné, to je vSak ddno omezenym zazemim.

I kdyZ tento restaurant patii do vyssi cenové relace (ceny pokrmi se zde pohybuji od 150,-
K¢ do 300,-K¢), byva pln¢ vytizen jak mistnimi hosty, které sem ptivadi nevsSedni
gastronomie a kulinafsky zazitek a stejné tak i zahrani¢nimi turisty, ktefi tento styl preferuji.

Restauraci hotelu Modra Hvézda navstévuje predevsim klientela stfedni a nizs$i vrstvy, pro
kterou je tento podnik dostupny i po strance finan¢ni. Tomu také odpovida vybaveni, které
Vv jinych oblastech zaostava. Naptiklad prostory kuchyné jsou nevhodné fesené a chybi zde
néktera zatizeni (mycka na nadobi).

Dosel jsem tedy k zavéru, Ze vybaveni interiéru, technologiemi a styl restaurace i celkovy
pfistup majiteli k podnikani velmi ovliviluje nejen slozeni klientely, ale také vytizenost
restaurace a uspéch na trhu, ktery je pii dnesni konkurenci velmi dilezity!

Motto restaurantu Lovas & Lovas:
...dobré¢ je pro kuchate, kdyz odchazi spokojeny host. Lepsi je, kdyZ uz po druhém chodu se

host stane jeho pfitelem. A nejlepsi je, kdyz nad nejobycejnéjSim jidlem prohlasi: ,,Tohle

(J. Savarin)
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Prilohy:

1. Fotografie hotelu Modra Hvézda:
Foto ¢. 1 - exteriér budovy
Foto ¢. 2 - hotelovy bar
Foto ¢. 3 - foto hotelu z dfivejsi doby

2. Fotografie restaurantu Lovas & Lovas:
Foto ¢. 1 - logo restaurantu
Foto ¢. 2 - exteriér budovy
Foto ¢. 3 - interiér restaurantu

53



Foto ¢. 1 — pohled na hotel z protéjsi ulice

Foto ¢. 2 — hotelovy bar

Foto ¢. 3 — hotel v diivéjsi dobé
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Lovas & Lovas

Foto ¢. 1 — Logo restaurantu

Foto €. 2 — exteriér budovy

Foto ¢. 3 — interiér restaurantu
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	Gastronomické služby
	SWOT analýza (Beránek, Kotek, 2003, str. 109 -110) posuzuje vnitřní slabé a silné stránky restaurace, a současně vnější příležitosti, ale také hrozby, kterým bude muset firma čelit v budoucnu. Na základě analýzy restaurace jsou určeny silné a slabé st...
	Silné stránky (Strengts) jsou  konkurenční výhodou uvnitř podniku (restaurace). Mohou mít podobu manažerských či personálních schopností, dobrých dodavatelskoodběratelských vztahů apod. Mezi důležité aspekty patří také image firmy, tržní dominance (od...
	Slabé stránky (Weaknesses) jsou naopak konkurenční nevýhodou, identifikovanou uvnitř podniku. Mohou to být: špatná pozice na trhu díky vysoké konkurenci, nevybudovaná image podniku, slabá propagace na trhu, špatná dostupnost apod.
	Příležitosti (Opportunities) jsou příznivou situací v okolí podniku. Mohou být využity k zajištění větší návštěvnosti a vyšší výnosnosti. Jedná se např. o růst firemního potenciálu nebo o naskytnutí se nového tržního segmentu, o změny v právní regulac...
	Hrozby (Threats) jsou nepříznivým aspektem ve firemnim okolí. Mohou potenciálně působit na schopnost firmy operovat v dané tržní situaci, mohou mít formu např. nebezpečí narůstající konkurence, klesajícího tržního potenciálu nebo změny v právních před...
	8.1 SWOT analýza hotelu Modrá Hvězda
	Silné stránky
	 umístění – na přímé trase Praha – Hradec Králové, přitažlivost místa: klidná část blízko rekreační chatové oblasti s jezerem,
	 dobrá pověst podniku v blízkém okolí díky „výtečné české kuchyni,
	 nízké ceny,
	 vzhled budovy – po vnější rekonstrukci byla zachována krásná původní architektura,
	 zatím malá konkurence v okolí,
	 vlastní prostory.

