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Uvod
Casti nav§tévnici restauranich zatizeni urdité peélivé sleduji, jak kvalitni je interiér
restaurace, ve které budou konzumovat objednané jidlo. Neni pochyb o tom, Ze od roku 1989,
kdy doslo ke zméné socidlnich, ekonomickych a dalSich podminek, se kvalita stravovani
Vv restauracnich zafizenich (a nejen v nich) vyrazné zlepsila. Kromé tradi¢ni ¢eské kuchyné se
objevuji kuchyné jinych zemi, i kdyz je pravda, ze vétSinou ve velkych, mnohem Iépe
vybavenych restauranich kuchynich. Dodrzeni kvality stravovani, podavanych jidel dle
menu, je podminéno dodrzovanim vsech pravidel hygieny. Piedkladani kvalitnich pokrma
neni jen zalezitosti modern¢ vybavenych restauranich kuchyni, ale také pfisnym
dodrzovanim hygienickych norem, znichz nejzndméjsi, kromé ceské legislativy, je
mezinarodni syst¢tm HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point, ¢esky analyza
nebezpe¢i a kritické kontrolni body). Hlavnim divodem je zaméfit se profesné¢ na
gastronomii, na kvalitu podavanych jidel, ktera jsou vyrabéna s vyuzitim nejmodernéjSich
technologii, nejmodernéjs$ich kuchynskych zatizeni pro restauracni stravovani véetné zajisténi
kvality prostfedi dle Ceské legislativy a jiz zminéného mezinarodniho systému HACCP.
Bakalarska prace je zaméfena na vyuziti teoretickych poznatkl v podnikatelské praxi. Ziskané
poznatky umozni autorovi se Iépe zorientovat, nejen teoreticky, v gastronomickém prostiedi,
kde se nabidka jidelniho menu pro navstévniky hostince pfipravuje. Hlavnim cilem je
analyzovat souCasnou situaci v prostfedi hostinské kuchyné, kterd postupné prochazi
celkovou rekonstrukci stavebniho charakteru, celkovou obménou starSiho kuchyiiského
zatizeni. Pozornost cili zejména na zjiSténi nedostatkl, hledd jejich pficiny. Nésledné
formuluje navrhy na opatfeni pro jejich eliminaci vcetné navrhii na kvalitni postupy pfi
¢innosti v kuchyni v tizkém kontextu s ¢eskou a zahrani¢ni legislativou. Teoreticka ¢ast bude
vychodiskem pro ¢ast praktickou, bude pojednavat o legislativé jak Ceské republiky, tak
legislativé Evropské unie. Kratce zhodnoti kvalitu restauraci, pojedna o analyze nebezpeci
V kuchynském =zafizeni. Prakticka cast se bude zabyvat problematikou feSeni celkové
rekonstrukce restaura¢ni kuchyné vcetn¢ jednoduchych nakrest. V této Casti bude i navrh
nového vybaveni vcetné kalkulace. Také nabidne pohled do ekonomiky podniku a névratnosti

této investice.

Duvodem vybéru tématu je, Ze zminény provoz je na trhu gastronomie témét dvacet let a za

tuto dobu byly provedeny jen drobné investice do kuchyiiského zatizeni.
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1 VYBRANE POZADAVKY LEGISLATIVY

Neni sporu o tom, Ze v souvislosti se stravovanim ve vefejnych stravovacich zafizenich je
nezbytné velmi pifisné dbat na dodrzovani hygienickych podminek. Pokud by se vytvofil
seznam ruznych legislativnich pozadavkl poc¢inaje zdkony, natizenimi, vyhlaSkami apod. byl
by to skutecné¢ dlouhy seznam. Jenze seznam potiebny. Disledné dbani na hygienu osob,
které v gastronomii pracuji, na dodrZzovani zakonnych piedpisi v kontextu ptedchazeni
mnohdy nebezpecnym zdravotnim problémim a casté hygienické kontroly ve stravovacim
zafizeni jsou opravnéné a potiebné. Pro zajisténi bezpecnosti pii ochran¢ zdravi pii stravovani
je nutné dodrzet mnoho legislativnich piedpist, které vnikly z rozhodnuti odpovédnych
organti Evropské unie a také legislativy Ceské republiky. Na vybér nékterych z nich reaguji

podkapitoly 1.1 a 1.2

1.1 Legislativa Evropské unie

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin jiz od roku 2000 pravidelné vydava zpravy tykajici se
bezpecnosti potravin v zemich Evropské unie. Aktudlni zpravu vydal v tinoru 2019. Tykala se
bezpecnosti potravin, které nabizeji podnikatelské subjekty v obchodech, v prodejnach
a prodejnich skladech pro podnikatelské subjekty do restauracnich zatizeni a také do jidelen
Skolniho stravovani. Zjednodusené feceno, vSechny subjekty, které¢ se jakymkoli zplisobem
dostavaji do kontaktu s potravinami, musi velmi striktné dodrZzovat veskeré legislativni
predpisy. Zakladni, tedy prvni nafizeni pochazi jiz z roku 2002.' Po prostudovani tohoto
dokumentu bylo zjisténo, ze i kdyz byl pfipraven a schvalen pied sedmnacti lety, stanovil
obecné zasady tykajici se potravinového prava, odkazal na dals$i dokumenty, které mély
souvislost s potravinami, a byl na svou dobu skute¢né dobie zpracovan. V roce 2004 byl
schvalen dalsi dulezity dokument s tim, ze ,, Hlavnim cilem dokumentu novych obecnych a
zvlastnich hygienickych pravidel je zajistit vysokou tiroven ochrany spotrebitele s ohledem na

v . 2
bezpecnost potravin. *

1 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné

zasady a pozadavky potravinového prava.

2 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.



V roce 2003 byla schvalena aktualizace smérnice z roku 1997. ® Velmi podrobn& v ni byly
zpracovany postupy, které méli provozovatelé potravinaiskych podnikl za tikol plnit, a to
vcetné minimalniho hygienického standardu zejména v oblasti piipravy, vyroby, skladovani,
manipulace s potravinami. Na rozdil od ptfedchazejicich let byla schvalena novinka, kterou
byla vétsi flexibilita a poskytnuti vétsi volnosti provozovatelim stravovacich sluzeb, aby
mohli pfijimat pro sebe potiebna opatieni a feSeni s podminkou, Ze stdle musi byt dodrzena
zéasada souladu se schvalenym dokumentem. Lze se domnivat, Ze se na tehdejsi dobu jednalo
0 malou ,,revoluci®, protoze piedpisy nerozliSovaly mezi malymi a velkymi podnikateli,

dalsiho schvaleni byli v pomérné velké nevyhod¢, zejména financni.

Jak jiZ byvalo zvykem (ostatné, ono je tomu mnohdy dodnes) nafizeni odkazuje na dalsi
legislativni dokumenty. Obdobi po roce 2000 bylo obdobim, kdy vznikala stile nova
legislativni opatieni. Jejich podet se pro Ceskou republiku (dale jen ,,CR*) rozsifil jesté vice
po roce 2004, kdy se CR od 1. kvétna stala ¢lenem Evropské unie (déle jen ,,EU%). Nasledn&
musela postupné také do dalSich oborti prava implementovat mnoho dokumenta, které v EU
vznikaly. Legislativni tok dalSich dokumentti nasledoval. EU schvalila dokument tykajici se
ochrany zdravi ob&anii a nova kritéria pro kvalitu potravin.® Dalsim dokumentem byla
Strategie ochrany zdravi a spotfebitele a navrh pro rozhodnuti Evropského parlamentu
a Rady EU. Obsahovala Komunitarni program pro ochranu zdravi spotiebitelti na obdobi let

2007-2013.

1.2 Legislativa Ceské republiky

Se vstupem do EU musela CR piizpiisobit ¢eské pravo unijnimu. Byl schvalen Zakon o
ochrang vefejného zdravi.’ Unikatni byl vtom, Ze byl v nasledujicich letech vice ne

dvacetkrat novelizovan. Nasledoval dalsi zakon, ktery definoval poZadavky na dodrZovani

% Smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES ze dne 22. ervna 1998 o postupu pii poskytovani

informaci v oblasti norem a technickych piedpisti (Ut. vést. L 204, 21. 7. 1998, s. 37) Smérnice zmé&néna
aktem o pfistoupeni z roku 2003.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
ve
znéni tiskové opravy zvetejnéné v Utednim véstniku EU dne 10. 10. 2006 (L 278/32).

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o0 zméné nekterych souvisejicich zékont, v platném znéni

9
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hygienickych pravidel pro stravovaci sluzby.® Kodex Alimentarius byl odborniky povazovan
za pravné nezdvazny ,,potravinarsky zakonmik®, ktery neni vynutitelny, ale je vSeobecné

uznavan. Navazuji na n¢j dalsi dokumenty, napt. Kodex hygienickych pravidel.7

V nasledujicich letech pokradovalo rozsifovani seznamu zdkonil, nafizeni, vyhlasek apod.,

které zahrnovaly hygienické piedpisy, které platily na izemi CR, napt-:

®  Narizeni ES 178/2002 Obecné zasady potravinového prava.

®  Naftizeni ES €. 852 (o hygien¢ potravin) — dilezité pro provozovny stravovacich sluzeb

®  Natizeni ES 1935/2004 a Vyhlaska 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky
uréené pro styk s potravinami a pokrmy

m  Zakon 110/1997 Sb. o potravinach a piislusné komoditni vyhlasky.

®  Zakon 185/2001 Sb., o odpadech.

®  Naftizeni vlady 170/1997 Sb., technické pozadavky na strojni zafizeni.

®  Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou
vodu a ¢etnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjsich predpist (dulezité pro
provozovny stravovacich sluzeb).

Na dobu, ve které prezentované legislativni dokumenty vznikly, jich bylo schvéleno a vydano

mnohem vice. Nékteré z nich jiz byly zruseny a nahrazeny jinymi, jiné byly novelizovany,

dalsi vznikaly postupné béhem let. Na prvni pohled se mize zdat, ze vydavat takové mnozstvi

dokumentti nema smysl, protoZze podnikatelé je mnohdy znaji jen okrajové anebo je neznaji

vibec. Na druhou stranu je nutné, aby tyto pfedpisy byly k dispozici, protoze ochrana zdravi

je prvoradd. Mnozi majitelé restauracnich zatizeni by mohli vypravét o tom, jaké ptisné byly

kontroly tykajici se zdravotni nezavadnosti potravindiskych produktl a také vyrobnich

zatizeni v kuchynich restauraci. Je to pochopitelné, protoze hrozba nakazou infekcemi zde

stale visi. ,, Audity predstavuji nezavisly zdroj informaci a tykaji se vsech oblasti, které jsou

vy % ’ ’ cev vy ’ ’ . . 8
soucasti uplatnovaného systému zajisténi zdravotni nezavadnosti a kvality.*

®  Zéakon &. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni

hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych, ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.
Kodex hygienickych pravidel pro pfedvaiené a vatené potraviny ve vefejném stravovani. Oznacovan
také jako
CACA/RCP 39-1993
CAPEK, Tomés et al. ZvySovini zdravotni nezdvadnosti, bezpecnosti a kvality potravin. Praha:
Uniconsulting, 2009, s. 42.
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2 Sluzby v gastronomii

S ohledem na skuteCnost, ze pfedmétem bakalarské prace je Cinnost Hostince Slunecnice
Vv Brng, je tato kapitola vénovana sluzbam v gastronomii, aby bylo patrné, ze se jedna o obor
podnikani, ktery je narocny, piestoze se urcité c¢asti obcanli zda byt oborem velmi lukrativnim
a vyhodnym Kk vydélavani penéz. V piedchazejicich fadcich byl pouzit pojem hostinec, coz si
pravdépodobné nékteti navstévnici predstavi jako klasickou venkovskou hospodu, ve které se
schazeji obcané vecer po praci. Opak je ale pravdou. Z tohoto divodu je nutné vysvétlit

Vv nésledujici podkapitole tento pojem.

2.1 Hodnoceni kvality sluzeb v restauracich

K pojmu hostinec. Podle Oriesky je hostinec ,, hostinské zarizeni specializované na podavani
piva a jidel vhodné dopliwjicich jeho konzumaci.“® V p¥ipadé Hostince Slune&nice je slovo
hostinec pouze soucasti obchodniho nazvu pro restauraci. Vedeni podniku intenzivné
pripravuje celkovou rekonstrukci kuchyné, kterd bude spliiovat nejvyssi standardy kvality.
Stavebni, organiza¢ni a dal$i prace budou velmi naro¢né. Kazdy z investoru

Vv gastronomickém zafizeni si uvédomuje, Ze kvalita sluzeb a iroven vybaveni celého interiéru
u vétSiny hostl rozhoduje o tom, zda se opét do stejného zatizeni vrati. Staci sebemensi
pochybeni v kvalité sluzeb, kvalité stravy, v nedodrZeni hygienickych predpisii, nedodrZzeni
povinnych standardd a nastava problém. Zkusenosti mnohych restauratéri potvrzuji, ze hosté
jsou ke kvalité jidla a obsluze ¢asto velmi kriticti. Je vhodné ptipomenout slova autort Ktizka
a Neufuse, ktefi prozradili, jak oni sami vnimaji vztah mezi kvalitou jidla a ur¢itého
hodnotového zebticku, ktery si vytvaii v rizné mite kazdy jedinec. Podle obou autort
kulturni a ekonomicka tGroven spole¢nosti vytvaii intenzitu zatfazeni jidla do hodnotového

R R ~ v . v v v qwe . .y rv o wr .y 10
zebricku, o ¢emz je mozZné se presvédcit studiem jidelnicku a zplisobu ptipravy jidel.

° ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. Praha: Idea Servis, 2010, s. 142.
10 KRIZEK, Felix a Josef NEUFUS. Moderni hotelovy management. Praha: Grada, 2011, 18.
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2.2 Postupy vychazejici z principi HACCP

Zabyvat se problematikou HACCP je dllezité, protoze dodrzeni v§ech podminek, které se

Z celého systému vztahuji nejen na velké podnikatelské subjekty, ale také na malé
provozovny, jsou motivaci vlastnikii stravovacich zafizeni, aby vybaveni kuchyni, restauraci,
prostor skladl, prostor socialniho zazemi apod., ptizptisobili pozadavkiim HACCP.

V opacném piipad¢ Ize opravnéné ocekavat, ze kontrolni organy, které budou zabezpecovat
velmi ptisnou provérku, s ohledem na zdravi stravniki, velmi kriticky vyhodnoti zjisténé
nedostatky. Co je smyslem hygienickych provérek, uvedli Voldfich et al. ,,Smyslem je
systematicky pohled na cinnosti provadené v podminkach provozovny (prostiedi, persondl,
postupy, sortiment atd.), ktery kromeé popsani obecné znamych skutecnosti miize odhalit
potencidlni slabiny systému a vede ke zvySeni jeho spolehlivosti.“** S timto konstatovanim lze
souhlasit. Znamy pojem ,, provozni slepota “ je tim pojmem zaznivajicim v okamziku, kdy se
jiz konkrétni udalost negativné vyhodnocuje. Je znama pravda, Ze kdyz ¢lovek pracuje hodné
dlouho na jedné pracovni pozici, ¢asem jeho pozornost otupi, protoze si zvykl, Ze vse je dobie
zajisténo. V takovychto ptipadech ¢asto nastava problém. Jedinec, ktery je nazoru, ze
opétovné pracoval dobie, vidi konkrétni zalezZitost zcela jinak nez lidé, ktefi ji posuzuji s
odstupem. Plati to pro gastronomii, pro praci v kuchyni nebo kdekoliv jinde. Evidentni a
neoddiskutovatelné to je v piipadé manipulace s potravinami. Laboratorni zkousky a jejich
vysledky jsou, az na malé vyjimky, pfesné a dokézou identifikovat pocatek problému. Staci,
aby jeden zaméstnanec porusil pevné stanovena pravidla a ma velky pracovni a také
hygienicky problém cely pracovni kolektiv. Nakaza mize vzniknout v kterékoliv ¢asti fetézce
¢innosti. Je zndmé pravidlo, Ze kontroly z hygieny se provadéji nej€astéji v usecich, u kterych
je pravdépodobné, Ze k poruSeni pravidel urcité dojde. Proto se v této souvislosti stanovuji
znaky a hodnoty kritickych mezi v jednotlivych kritickych bodech. Znaky a kritické meze
musi byt podrobné uréeny pro kazdy kriticky bod.*?

11 VOLDRICH, Michal et al. Zdsady spravné virobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdach. Cést prvni.

Praha: Narodni informacni stfedisko pro podporu jakosti, 2006 a), s. 42.

12 Tamtéz, s. 42.
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2.3 HACCP v podminkach malé provozovny

Mezi malé provozovny jsou zatfazeny podle HACCP také hostince. V SirSim kontextu jsou
tyto provozovny dle vykladu nafizeni ES ¢. 852/2004 provozovny s nejniz§im rizikem
provadénych cinnosti. ,, Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani
potravin /tedy provozovny, kde se nepredpoklada zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni
spotrebitele. 'V takovychto provozovnach dochazi pouze krozlévani napoju, priprave
a podavani teplych napojii, prodeji originalnich baleni mrazenych mlécnych vyrobkii,
trvanlivych potravin apod. Miize zde dochazet i k jednoduché cinnosti spojené s upravou
potravin (napr. krdjeni uzenin), kterou lze provadeét bezpecnym zpusobem, jestlize se spravné
aplikuji pozadavky na hygienu potravin. “ Podminky a pozadavky vychazeji z doporuceni pro
malou provozovnu.® Pozadavky stanovené HACCP se tykaji podminek umisténi provozovny,
jejich vnitinich prostor, prostor osobni hygieny a zdravi zaméstnanct, sanitanich opatieni,
stoprocentné bezpe¢ného zachazeni se vSemi potravinami, zejména s masem apod., kvality

vody, nakladani s potravinovym odpadem, proskolovani zaméstnanct.

Zasadnim nedostatkem malych provozoven je, Ze nemaji k dispozici velky finanéni kapital,
coz je nasledné¢ vede ktomu, Ze riskuji. Ne&které nalezitosti, které jsou legislativné
definovany, neplni a doufaji, ze kontrola k nim nepfijde. Tento pfistup je ovSem mylny a
muze je stat na pokutach velké finan¢ni prostfedky. Staci se ale podivat na ceniky zvefejnéné
na internetu — vypracovani kvalitntho HACCP stoji i n€kolik desitek tisic korun, coZ jsou pro

malé provozovny velké vydaje.

Taylor a Kane vyslovili nazor, ze ,,Systém HACCP povazuji za komplikovany a nedileZity
systéem pro vyrobu produktu. Naopak velké podnikatelské subjekty se dosti casto snazi

vr . . , ’ . .y v . o ¢ 14
vyuzivat informace z odbornych konzultaci a vice investuji do bezpecnosti vyrobkii “

Pro kvalitni provoz restauraci je nutné zajistit zejména dodrzeni kvality stravovacich
ptredpisti. Pfedev§im z médii jsou znamy piipady, kdy dochazi k riznym stravovacim potizim,
pficemz mnoho stravnikii Casto konc¢i v nemocnicich s vaznymi zdravotnimi problémy.

Tabulka 1 ukazuje rozdé€leni stravovacich zatizeni podle druhti poskytovanych sluzeb.

13 Codex Alimentarius ,,Kodex hygienickych pravidel pro pfedvarené a vaiené potraviny ve vefejném

stravovani®, CAC/RCP 39-1993, ze kterych vychazi pt. 11, natizeni (ES) €. 852/2004, o hygien¢ potravin.
TAYLOR, Eunice a Kevin KANE. Reducing the burden of HACCP on SMEs. Food Control, 2005.
Vol 16, Iss 10, s. 837.
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Tabulka 1 Charakteristika jednotlivych kategorii hostinskych provozoven — restaurace
Restaurace hostinské zafizeni zajiStujici stravovaci sluzby se
Sirokym sortimentem zakladniho stravovani

Pohostinstvi modifikovany typ restaurace zabezpecujici zakladni
a doplikové stravovani

Jidelni restauracni vozy a jina zaFizeni pro | poskytuji zdkladni a doplilkové stravovani ve
prepravu osob vefejnych dopravnich prostfedcich

Motorest restaurace s dostate¢nou kapacitou pro parkovani
motorovych vozidel pii silnicich nebo dalnicich,
ktera poskytuje sluzby piedev§im motoristim

Samoobsluzna restaurace (kafeterie) hostinské zafizeni zajistujici zakladni
a doplitkové stravovani samoobsluznym zplsobem

Bufet hostinské  zafizeni  zabezpecujici  obcerstveni,
pfipadné i stravovaci sluzby samoobsluznym
zpusobem, je mozna specializace.

Bistro analogickd forma bufetu, obdobné¢ jako jsou
charakterizovana i hostinsk4 zafizeni typu fast food
outlets, podavaji pokrmy a néapoje pievazné bez
obsluhy a nékdy i v nevratnych obalech

Obcerstveni, kiosek hostinské zarizeni poskytujici obCerstveni, zfizuje se
obvykle jako sezonni, pfilezitostné zafizeni, Casto
bez vlastni odbytové plochy; obcerstveni mize byt
ztizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo
stiediska (prodej okno), pfipadné jako pochizkovy
prodej (napf. pomoci prodejnich kost).

Zdroj: ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu, 2010, s. 140-141.

Norma CSN EN ISO 22000 obsahuje zékladni podminky, které musi zamé&stnanci na tiseku
stravovani dodrzovat. Jedna se o tzv. faktor nezbytnych ptedpokladii. V potadi ¢tvrtym
faktorem je dodrzovani zadsady HACCP. Pro certifikaci restauraci jsou stanovena pevna
kritéria, ktera se tykaji napt. profesni zpuisobilosti, podnikatel musi déle zarucit, ze bude
dodrZovat vSechny hygienické ptedpisy, véetné dodrzovani bezpecnosti prace. Je
samoziejmosti, Ze podnikatel musi zarugit &istotu a dobry stav vybaveni restaurace.” Norma
se netyka pouze stravovacich zatizeni v hotelu, restauraci apod., ale také prvovyrobcu jako
jsou vyrobci potravin, dopravci, provozovatelé skladi, maloprodejci apod. Nové jsou v textu

pouzity terminy, které se tykaji programu nezbytnych piedpokladii a provoznich prograrm‘i.16

> BERANEK, Jaromir a Pavel KOTEK. Rizeni hotelového provozu. Praha: Grada, 2007, s. 57-58.

16 Norma CSN EN ISO 22000. Systém managementu bezpe&nosti potravin. Pozadavky na organizaci

V potravinovém fetézci.
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Tabulka 2 Charakteristika jednotlivych kategorii hostinskych provozoven — bary

Denni bar hostinské zafizeni, jehoZ dominantnim vybavenim je
barovy pult; poskytuje obsluznym zpiisobem
obcerstveni, piipadné podle svého zaméfeni i
stravovani, podle hlavniho pfedmétu prodeje je
mozna specializace, napf. gril bar, pizzerie, snack
bar, aperitiv bar

Lobby bar je soucasti hotelu, nabizi hostim pfedev§im razné
pfipravované teplé i studené napoje

No¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing nocni zadbavnd hostinska zafizeni, poskytujici
obsluznym zptisobem pokrmy a napoje; dominantu
vybaveni tvofi barovy pult a taneéni parket; podle
zaméfeni a prostorovych moznosti se pocita i se
samostatnym prostorem pro varietni vystoupeni

Vinarna obsluzné  hostinské  zafizeni  specializované
pfedevS§im na podavani vina; dale podava studené,
ptipadné teplé pokrmy

Kavarna obsluzné hostinské zafizeni se zaméfenim hlavné na
prodej teplych napojt, cukraiskych vyrobkd, studené
kuchyné a podle mistnich podminek
i teplych pokrmi. Svou funkei a charakterem slouzi
k delsimu pobytu hosta: tomu je ptizpusobeno
zatizeni a vybaveni. Funkce mohou byt
kombinované: kino — kavarna, kavarna — cukrarna,
mladeZ ma internetové kavarny.

Espresso obsluzné hostinské zafizeni, které zabezpecuje
prodej teplych napojl, zejména kavy, cukraiskych
vyrobki a vyrobki studené kuchyng; dominantu
vybaveni tvofi pfistroj na vyrobu kavy typu espresso

Hostinec hostinské zafizeni specializované prevazné na
podavani piva a jidel vhodné dopliujicich jeho
konzumaci

Pivnice obsluzné hostinské zafizeni specializované prevazné
na podavani piva a jidel vhodné dopliujicich jeho
konzumaci

Vycep piva hostinské zafizeni zaméfené na prodej piva

a ostatnich napoju, pievazné do prinesenych nadob
(,,prodej pres ulici“); mize byt soucasti provozovny
jiné kategorie.

Zdroj: ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu, 2010, s. 141-142.

Priklady s popisem hlavnich nebezpeci — tabulka 3. V ni je podrobné definovano, ktera
nebezpe€i hrozi v restauracich a dalSich stravovacich zafizenich, pokud nebudou piisné

dodrzovany vSechny povinné legislativni ptedpisy.
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Tabulka 3 Priklady s popisem hlavnich nebezpeci

Suroviny Nebezpedi Ovladaci opatieni
= Maso = Mikrobialni kontaminace, = Vizualni a senzorické posouzeni suroviny
mechanicka kontaminace (surovinu vykazujici znaky kazeni, zapach,
(4lomky kosti, kovi...), zapafeni, barevné zmény ¢i kontaminaci
chemicka kontaminace mechanickymi necistotami nepiijimat)
suroviny = Kontrola teploty
"  Spolehlivy dodavatel
*  Brambory = Kontaminace suroviny (tézké =  Spolehlivy dodavatel
syrové kovy, rezidua pesticidil, ®  Vizualni kontrola pii piejimce, vraceni
loupané solanin, pyrosifi¢itan, dodavky
pfitomnost mechanickych
necistot)
= Necisténé =  Pivodci chorob zeleniny, "  Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola
brambory kontaminace plisnémi, jakosti zeleniny vraceni dodavky
a zelenina mykotoxiny, dusi¢nany, rezidui
pesticidu, tézkymi kovy,
mechanickymi necistotami
= Cerstva vejce | = Mikrobidlni kontaminace = Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola
suroviny (vyskyt salmonel) Cistoty a stavu skorapek, vraceni dodavky

Zdroj: KOLEKTIV AUTORU. Zdsady sprdvné virobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach, 2007, s. 33

2.4 Certifikace restauracnich zarizeni

Z historie je evidentni, ze fada subjektl, zahrani¢nich 1 ceskych, se zajimala o zavedeni
kategorizace hostinskych a ubytovacich zafizeni jiz vroce 1994 na popud Eurostatu
a Svétoveé organizace cestovniho ruchu. Byly vytvofeny dvé kategorie: hostinskych zatizeni
restauraéniho typu a kategorie bart. ' Pojem certifikace a restauraéni zafizeni jsou spolu
pevné spojeny. Mnoho let usilovali zastupci hoteldi a stravovacich sluzeb, aby také v CR byl
zpracovan systém, ktery bude piesné specifikovat kvalitu jednotlivych sluzeb, vybavenost
hoteldi, nabidku sluzeb stravovacich zatizeni apod. ,, Certifikace je definovana jako postup,
kterym treti strana poskytuje pisemné ujisteni, Ze vyrobek, proces nebo sluzba jsou ve shodée
se specifikovanymi poZadavky. Splnéni pozadavkii potvrzuje certifikacni orgdn vystavenim

“18 Také pro stravovaci sluzby tyto standardy plné

certifikatu na systém managementu jakosti.
plati. Jsou motivacnim faktorem pro zvySovani urovné a kvality poskytovanych stravovacich
sluzeb. Certifikace je tizce spojena se systtmem HACCP. , Podnikatelé uvadejici do obéhu

potraviny musi dodrzovat behem skladovani, prepravy a manipulace se zbozim povinnosti

17 ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. Praha: ldea Servis, 2010, s. 140.
8 BERANEK, Jaromir a Pavel KOTEK. Rizeni hotelového provozu. Praha: Grada, 2007, s. 55.
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“ 19 postupnd certifikace trvala ndkolik let. Jednalo se tehdy

dané zdakonem o potravinach.
o spoleény projektu Asociace hotelt a restauraci CR a Asociace kuchait a cukrait CR. Tehdy
se na certifikaci podilela tehdejsi agentura CzechTourism pod specidlnim ndzvem Czech
Specials. Zakladni pozadavky pro certifikaci restaura¢nich, stravovacich a ubytovacich
zatizeni vychazely z natizeni EU. Rozhodujici byly ¢tyfi zakladni tkoly, které se zaméfily na
to, aby restaurace usilovaly o splnéni kvantitativnich kritérii, zajistily nabidku aspon jedné
narodni speciality a regionalni speciality a dopiedu vyjadrily souhlas pro kontrolu, zda jsou

podminky certifikace plnény.

2.5 Analyza nebezpeci

Neni zadnym tajemstvim, Ze i pfes velmi ptisné hygienické kontroly, zkousi néktefi majitelé
obejit bezpec¢nostni piedpisy s konstatovanim, ze se jim to i pies riziko pofad vyplati. Vyse
uvedend analyza zaméfena na nedodrzeni legislativné stanovenych predpisit méa své zakonné
opravnéni. Pfi védomi skutecnosti, kolik lidi se na vyrobé pokrma podili, nelze jinak, nez
striktné dana pravidla dodrZzovat. Nejvetsi hygienické problémy vznikaji tam, kde se na
vyrobé pokrmt podili vice subjekti. Nasleduje fada pomérné drahych laboratornich vysetieni.
Opatieni, kterd jsou piijata, zacnou tak pasobit opozdéné, kdy uz je cely proces infekéniho
onemocnéni tzv. rozjety. , Smyslem je systematicky pohled na cinnosti proviadené v
podminkach provozovny (prostredi, persondl, postupy, sortiment atd.), ktery kromé popsani
obecné zndamych skutecnosti miize odhalit potencidlni slabiny systému a vést ke zvySeni jeho
spolehlivosti. “?0 Stanoveni kritickych bodt je spojeno s vyrobnimi postupy, které podnikatel
ve svém stravovacim zafizeni pouzivd. Kontrola se provadi v usecich, u kterych je
pfedpoklad, Ze v nich miZe kchybé zjakychkoli diivodl dojit. Tuto skuteCnost si
uvédomovali autofi dokumentu HACCP, kdyzZ uvedli: ,, Vymezeni urcitého vyrobniho kroku
napravné opatieni tak, aby zdakrok mél preventivni charakter “2 pro kazdy kriticky bod plati
konkrétni pravidla. Je sledovana ¢etnost kontrol v kritickém bod¢, udaj, ktery pracovnik bude

sledovani provadét, jaké budou predpokladané vysledky, jak bude proveden zaznam.

¥ KREJCOVA, Jana. Zboziznalstvi. Praha: Vysoka skola hotelova, katedra hotelnictvi, 2005, s. 28.
20 VOLDRICH, Michal et al. Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdch., 2008, s.
42,
" Voldtich, Jechova et al., 2006, s. 42.
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Z principil systému kritickych bodt jsou ziejmé Ctyii stupné ovétovacich postupti:

» , Ovéreni vécné spravnosti systemu (jednotlivych casti).

»  Systém, resp. jeho casti, jsou zaloZeny na spravnych a dolozitelnych predpokladech.

»  Overeni metod méreni a spravnosti nastaveni kritickych mezi.

»  Ovérovani funkce systému kritickych bodit — K nim patri pravidelna vystupni kontrola,
vyhodnocovani reklamaci, dozor nad spravnosti provadeni sledovani v kritickych bodech
analyzy finalnich vyrobku, testy vyrobkii po skladovacich zkouSkach (pokud jsou
pripravovany chlazené pokrmy urcené k regeneraci apod.) a revize systéemu v

planovanych intervalech a pri zméné technologickych postupii nebo techniky“ %

22 Voldfich, Jechova et al., 2006, s.3.
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3 Restauracni kuchyné

Je mistem, na které se soustfed’'uje pozornost stravniki, ale také rtznych hygienickych
kontrolnich tfadt sledujicich kvalitu potravin a zachazeni s nimi. Rozvrzeni a rozmisténi
kuchyné¢, naplanovéani nového prostoru, neni snadnou zalezitosti. Kazdy vlastnik restaurace
ma konkrétni pfedstavu, jak by chtél, aby prostor kuchyné vypadal na pohled. Jenze piedstava
je jedna véc, dispozice celkového prostoru tak, aby odpovidala velmi pfisnym hygienickym
a dalsi podminkéam, je zdlezitost jind. Odbornici hovofi o tom, Ze kuchyné musi byt vybavena
a varna zafizeni rozmisténa tak, aby to odpovidalo zaméru, jaka jidla se budou restauracnim
hostiim nabizet. Konecné slovo ma projektant, ktery musi posoudit, zda vSe je mozné
naplanovat tak, jak si pfeje vlastnik, anebo bude nutné vlastnika piesvédcit, ze konkrétni
prostor musi byt upraven predevsim s ohledem na hygienické podminky a taky funk¢énost celé

kuchyné.

3.1 Vypracovani projektové dokumentace

Pii vybavovani restauraéni kuchyné plati velmi pfisné pravidlo tykajici se dodrzovani
ptedpist a standardi pfi rekonstrukci a vybavovani kuchynég. Je nutné si uvédomit, ze se jedna
o zdravi navstévnikli a stravnikti restaurace. Jednoznacné plati, Ze rozmisténi a rozvrzeni
prostor restaura¢ni kuchyné neni snadnou zalezitosti. Zaclenit nové zatfizeni do kuchyné, do
danych prostor, které napi. nejdou stavebné rozsifit, je Casto problémem 1 pro profesné
zdatného projektanta. Pomérné Casto se 1ze napf. na internetu Setkat s diskusemi na téma, co
je nutné zajistit do kuchyné pfedem a co potom. Co mé ptrednost — dbat na hygienické
predpisy, protoZe jde o zdravi budoucich stravnikl, anebo upfednostnit bezpecnost prace,
protoze vodovody, elektrické rozvody, plyn mohou zpisobit mnohdy jesté vétsi Skody.
Odbornici doporucuji zajistit vystavbu kuchyné na kli¢. Zkusenosti prokazuji, ze si v mnoha
pripadech mohou restauratéii usetfit budouci vydaje. Nemusi mnoho dnl nebo tydna
pfemyslet, jak kuchyné prostorové rozmistit, kam které varné a dalsi kuchynské zatfizeni dat.
Vyhodou je také zarucni a pozarucni servis. Zkratka dodavka kuchyné tzv. na kli¢ je idedlni

volbou pro provozovatele restaurace.

Také dodavatelé potravin do restauracnich zatizeni musi dodrZovat veskerou legislativu, jinak
jim za jeji poruSeni hrozi vysoké pokuty. Neni potieba zdlraziovat, ze pro skladovéani

veskerych potravin, které jsou pro kuchyné dodavany, plati ptisné normy. Jejich dodrZzovani
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kontroluje statni dozor, ktery v pfipad¢ poruseni zakona udéluje velmi vysoké pokuty. Statni
zemédelska a potravinafskd inspekce je dalSim dozorovym orgianem. Jejim ukolem je
., zjistovat nedostatky pri vyrobé nebo uvadeni do obéhu vyrobkii, potravin nebo surovin,
kontrolovat dodrzovani pozZadavkit na osobni a provozni hygienu v rozsahu stanoveném
zvldstnimi  predpisy“* \ gastronomii se lze Gasto setkat stvrdou konkurenci mezi
jednotlivymi podnikatelskymi subjekty. Nelze se proto divit, ze za takovéto situace nejsou

ochotni investovat do novych technologii, ke kterym maji ¢asto nedivéru.* Finanéné slabsi

podnikatelé nemohou tomuto tlaku vétSinou dlouho odolavat a své podnikani mnohdy ukon¢i.

3.2 Struktura vyrobniho useku

V teoretické Casti je predstavovan vyrobni usek, ktery je charakteristicky pro vétsi restaurace.
Mensi a malé restaurace si tento provoz prizptisobuji svym moznostem tak, aby dodrzovaly
veskera pravidla majici souvislosti s povinnostmi sméfujicimi na vyrobu, tedy kuchyn.

Vyrobni stfedisko existuje v podstaté v této varianté. Je rozdéleno na mensi celky:

= Pripravny (hruba, cista), pro pripravu masa, ryb, zeleniny atd. — musi byt oddélené
»  Hlavni kuchyné (hotové pokrmy, ala carte, atd. s vydejnimi pulty)

= Specidlni vyrobny (cukrdrna, pekdrna)

»  Studend kuchyné (salaty, studené pokrmy, predkrmy)

»  Chlazeny sklad odpadkii a nechlazené sklady 25

Organizace fizeni praci v kuchyni je pevné stanovena s presnym urc¢enim, ktery pracovnik za
ktery usek a kterou praci zodpovida. Praci tidi Séfkuchat, v dobé del§i nepfitomnosti jeho
zastupce. Obrazek 1 ndzorné€ ukazuje zdkladni provozni souvislosti pocinaje pfijetim potravin
do skladu a nasledny pfesun potravin k dalSim subjektim k postupnému zpracovani az do
kone¢ného mista dodani — ke stravnikovi v restaura¢nim zatizeni. Pracovniky kuchyné jsou
Séfkuchaft, kuchaft, kuchyniskd hospodyné. Je nutné dodrzovat piisné predpisy také u skladu.

Musi se napt. dbat na to, aby se nekiizily skladové cesty. U vétSich restauraci se o sklady

2 BERANEK, Jaromir. Provozujeme pohostinstvi & ubytovdni. Praha: Grada, 2004, s. 132-133.

% Tamtéz, s. 137.

% MICKALOVA, Dana. Hotelnictvi a turismus 3. tisicileti I. Rizeni a organizace prdce na iiseku F & B.
Frenstat pod Radhostém: Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie, 2012, s. 17.
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ruznych typt stara vzdy vedouci skladu, skladnik, referent zdsobovani. O malou restauraci se
stard Séfkuchaf nebo hlavni kuchai.? (Mickalova, 2012, s. 18-21). V povédomi mnoha lidi
panuje predstava, ze ,, nakreslit planek malé restaurace je malickost“. Neni nutné uvadét, ze

se jedna o naprosto zkreslenou predstavu. Uspoiadani kuchyné¢ je zavislé na mnoha faktorech.

Obrazek 1 Zakladni provozni souvislosti ve vyrobnim stiedisku

sklady odpadisy

FY

Fezrik

‘ hribhd pfipravma }—. Gistd pHpravna ‘
* s ad chlazersjch
piirudn sklad Cpadis e
- -
touchyné —* kuchyii nadobi
studen kuchymé .
Nl T
stolndho nddobi  |——

|

wirdejma jidel ‘
!

odbytovd stfediska ‘

Zdroj: MICKALOVA, Dana, 2012, s. 52.

Projektant musi vzit do uvahy pfedstavy a navrh podnikatele, ktery chce v restaura¢ni kuchyni
provést celkovou rekonstrukci. To znamena vSe od pfivodu vody, elektrické energie,
odpadniho potrubi a dalSich nalezitosti. Podnikatel, ktery v gastronomii podnika, musi mit
zcela presnou predstavu, kde a kam chce jednotlivé Casti umistit. Pfedstava musi byt pfesna,
musi brat do ivahy rozméry zafizeni, které do kuchyné patii a které se bude intenzivné kazdy
den vyuzivat. Nejde jen o pfistroje, které¢ se budou pouZzivat pii vaieni, jedna se o daleko vétsi
zafizeni, kterd maji souvislost s odkladacimi pulty apod. Rozhodujici také je, kolik lidi bude

na jedné sméné pracovat, v kterych mistech se budou kfizit ¢isté a Spinavé cesty, protoze to je

% MICKALOVA, Dana. Hotelnictvi a turismus 3. tisicileti I. Rizeni a organizace prdce na tiseku F & B.

Frenstat pod Radho$tém: Stredni §kola hotelnictvi a gastronomie, 2012, s. 18-21.
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jeden ze zakladnich cilti kazdé hygienické kontroly. Zasadné nelze pouzit stejny vytah na
dopravu masa z bourarny do kuchyné a na svoz odpadkti do odpadového hospodafstvi. Jen tak

se predejde budoucim problémim s hygieniky a dalsimi kontrolnimi organy.

Projektova dokumentace musi byt navrzena tak, aby vSe na sebe navazovalo, a také aby
kuchyné méla dostatek uloznych prostori véetné¢ chlazenych skladi. Dale musi mit
k dispozici chlazeny pult, pracovni plochu s diezem véetné potiebnych technologickych
zafizeni. Zpracovani projektové dokumentace a planovani patii k velmi obtiznym ¢innostem.
dano skute¢nosti, ze mnoho podnikatell ma své predstavy o tom, do kterych mist chce to
nebo ono umistit. JenZe technické ptedpisy to velmi &asto nedovoluji. Uvodni zadani projektu
obsahuje sled a velikost jednotlivych provoznich mistnosti, tj. vyrobnich, skladovacich,
odbytovych apod. Dal§im stupném je zhotoveni projektu stavby, jedna se o podklad k vydani

zadosti o povoleni stavby.

Vybaveni kuchyné je koncipovéano tak, aby energetické naroky na vyrobu byly co mozna
nejnizsi a cely provoz dosahl co nejvétsi efektivity. Predpoklada se, Ze budou v maximalni
mife vyuzity konvektomaty na vareni, peCeni a regeneraci jidel. S vyuzitim konvektomatu je
pocitano 1 pii peceni nejen peciva, ale 1 ostatnich vyrobki spojenych s naslednym prodejem.
Varna miize byt vybavena profesiondlni technologii. Srdcem kuchyn€ mnohdy byvaji
vykonné parni konvektomaty. Déle sklopna smazici panev, elektrické varné kotle a monoblok

napf. s grilovaci deskou, plynovou stolickou, sporéky, smazicimi deskami a fritézou.

2 HLINSKY, Zdengk, a Martin Cizek. Kvalitni kuchyné. Ugebni text. Praha: MMR CR, 2008, s. 80.
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Obrazek 2 Ukazky nového vybaveni do gastro provozu

1) My¢ka nadobi 2) Konvektomat 3) Vyklopny kotel s mixérem

Zdroj: Cisla 1a 2 vyrobce Elektrolux Ceské republika, Zdroj: Cislo 3 Gama Holding

3.3 Skladové prostory

V restaura¢nim podnikani ¢asto panuje mylna predstava, ze sklady a dalsi podobné prostory
muze provozovatel umistit kamkoliv. Z vySe uvedeného vyplyva, ze opak je pravdou.

Také pro sklady plati velmi piisné predpisy. Dano podminkami HACCP, vSechny uvedené
typy skladd jsou povinné, nelze zadné vynechat. Obecné zasady plati pro uskladiiovani zbozi

ve stravovacich provozech vSech velikosti:

skladovéni podle druhu surovin a jejich povoleném sousedstvi

» skladovani podle specifickych pozadavki skladovani (teplota, vlhkost a proudéni
vzduchu)

» skladovani s optimalnim zplisobem manipulace, s vyhodou vyuZiti mechanizace

» evidence skladovych z4sob a optimalizace jejich Cerpani v zavislosti na dobu skladovani

= stavebn¢ musi byt sklady zabezpeceny proti vniknuti hlodavcii véetné opatieni oken

sitémi proti hmyzu, podlaha musi byt snadno ¢istitelna, vstupy do skladovych mistnosti

bezbariérové (Hlinsky, 2008).
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Sklady potravin a napoji se rozdéluji na pét zakladnich skupin:

Sklady suché (vhodna vnitini teplota +10 °C az +15 °C, s relativni vlhkosti 10-50 %0).

= Sklad mouky, krupice

» Sklad pozivatin (cukr, ryze, té€stoviny, lusténiny, stl apod.)

» Sklad aromatickych pochutin (k&va, koteni) se ve velkych provozech odd¢€luje od
pozivatin

= Sklad chleba a peciva je oddéleny jen u velkych provozi, jinak se chléb a pecivo skladuje
V dennim skladu. (Hlinsky, 2008).

Sklady chladné (vhodna vniti'ni teplota +6 °C az + 10 °C, relativni vlhkost 70-80 %0).

» Sklad zeleniny kost'alové, kofenové

= Sklad ovoce (podle ro¢niho obdobi)

= Sklad brambor (neloupané brambory)

» Sklad konzerv zeleniny, ovoce, masa a ryb véetné¢ marmelad a dzema

» Sklad napoji, nealkoholickych ¢i alkoholickych

= Sklady chlazené (vnitini teplota je 0-8 °C, relativni vlhkost 70-80 %) — (Hlinsky, 2008)

Chlazené sklady

Tabulka 4 prezentuje statistickd data, kterd se vztahuji k potravinam, které jsou ukladany do
tohoto typu skladl.. Z tabulky a uvedenych statistickych udajii vyplyva, jak pfisné jsou
predpisy. Mnohdy se ale samotni kuchati pozastavuji nad tim, zda chlazeny sklad technicky

dokaze pti velkém mnozstvi povinné€ uloZenych potravin zajistit pozadovanou teplotu.
Rozdéleni chlazenych skladii dle druhu potravin

= Cerstvé maso
= Cerstva dritbez a zvéfina
= Cerstvé ryby
* masné vyrobky — uzeniny
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* masné vyrobky — napt. sekana apod.

* mléko, mlééné produkty

* maslo, um¢lé tuky, tvaroh

= Syry

= polotovary

* samostatné jsou skladovany Sokovée zchlazené/zmrazené polotovary

= zelenina vSeho druhu, vCetné loupanych brambor a ostatni opracované zeleniny

= Qovoce

* V dennim chlazeném skladu se pfipousti spole¢né skladovani potravin ur¢enych k denni
spotiebé s vyjimkou masa, driibeze a ryb. Potraviny musi byt opatfené obalem tak, aby

aromaticky neovliviiovaly ostatni skladované potraviny. (Hlinsky, 2008).

Sklady mrazici (vnitini teplota — 1 ° C az -25 °C, relativni vlhkost 90-95 %0).

Pomocné sklady

Sklad obalt

» Sklad mycich a Cisticich prosttfedkt

» Sklad komunélniho odpadu, papiru z odbytovych i ptipadné ubytovacich prostorii
» Sklad inventafe, drobnych a kratkodobych predméti

= Sklad ¢istého pradla z kuchyné i jidelny

= Sklad necistého pradla (pfed odvozem do pradelny) — (Hlinsky, 2008).

Hygienické piedpisy a tlak na dodrZzovani podminek pro skladovani jsou velmi pfisné,
zejména u chlazenych skladi, kde musi byt zachovavéana teplota 0 az 8 °C. Samostatné se
musi skladovat Cerstvé maso, masné vyroky, vejce, maslo, syry apod., a to sjedinym

divodem, kterym je zabranéni pachti z uvedenych potravin.
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Tabulka 4 Chlazen¢ sklady

Druh zbozi Teplota °C  Mnoistvi zbozi Skladovaci Relativni
od - do (kg) na 1 m? doba vlhkost

pocet dni v %

Cerstvé maso +2az +4 125-150 3-4 70-90
Druibez, zvéfina Oaz+2 150 - 200 3-4 70-90
Cerstvé ryby -laz -6 160-180 1-2 90-98
Masné vyrobky, uzeniny +2az+4 160-200 3 70-80
Masné vyrobky - sekand apod. +2az+4 150 ) 70-80
Mléko a smetana +2az+4 150-200 1-2 90-98
Maslo, umélé tuky, tvaroh +4a7+6 170-200 7 75-80
Syry véeho druhu Daz+2 160-200 14 80-90
Vejce 0az+2 170-200 7-14 80-85
Lahudky, salaty véeho druhu +1laz+3 80-150 1-2 70-80
Polotovary +1laz+3 100-150 1-2 70-80

Zdroj: HLINSKY, Zdenék, a Martin Cizek. Kvalitni kuchyné, 2008, s. 86.



II. PRAKTICKA CAST
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4 Cil prace
Hlavnim cilem je analyzovat soucasnou situaci v prostiedi hostinské kuchyné, ktera postupné
prochazi celkovou rekonstrukci stavebniho charakteru, celkovou obménou starSiho

kuchyniského zatizeni.

Cil stanoveny pro teoretickou ¢ast bakalatské prace:
* popsat soucasné trendy ve vybaveni restauraci velkokuchynskym vybavenim
= Uuvést rozdily ve vybaveni kuchyné
Cil stanoveny pro praktickou ¢ast bakalarské prace:
= popsat stavajici stav souc¢asného gastronomického vybaveni
* plan modernizace gastronomického zafizeni

= navrh véetné ndkrest umisténi zatizeni v podniku, organiza¢niho a finan¢niho planu

Pozornost cili zejména na zjiSténi nedostatkd, hleda jejich pti¢iny. Nasledné formuluje navrhy
na opatfeni pro jejich eliminaci vetné navrhi na kvalitni postupy pii ¢innosti v kuchyni

Vv uzkém kontextu s ¢eskou a zahrani¢ni legislativou.
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5 Metodika prace

Bakalaiska prace je zpracovana na téma Plan modernizace stavajicitho gastronomického

zafizeni — Hostinec Slunecnice a rozdélena na Cast teoretickou a praktickou.

V teoretické Casti bylo dulezité vytvorit strukturu prace, aby odpovidala pracovnimu postupu
o psani zavére¢nych praci Vysoké skoly obchodni a hotelové.
Bylo také nutné prostudovat odbornou literaturu a zdroje, které byly nezbytné k vyhledavani a

orientaci v dané problematice.

Pro praktickou ¢ast mé¢l autor za cil zpracovat popis stavajiciho stavu gastronomického
zafizeni, vytvofit pldn modernizace gastronomického zafizeni a zajistit navrhy vcetné
nakresti. Ukoly byly postupné plnény. Na zakladé mésiéni bilance byly rozhodnuty dalsi
kroky k investici. Tato investice byla nacenéna, dale byly vypracovany jednoduché nakresy
rozmisténi zafizeni a jsou prilohou bakalarské prace. V neposledni tadé bylo nutnosti

vypocitat ndvratnost investice, ktera je taky uvedena v této praktické casti.
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6 REKONSTRUKCE RESTAURACE SLUNECNICE

Praktickd ¢ast pojednava o piipravované rekonstrukci restaurace, kterd zménila prodejem
majitele. Ten se velmi dobfe pfipravil na budouci zménu objektu, ve kterém funguje
restaurace jiz mnoho let. Kromé¢ zékladnich informaci o spolecnosti kapitola sezndmi se
stavajicim vybavenim, které bylo nahrazeno zcela novym, modernim gastronomickym
zatizenim. Nejdulezitéjsi casti kapitoly je navrhova ¢ast zabyvajici se celkovou rekonstrukei,
ve které je podrobné popsano, co vSe novy majitel musel do restauracni kuchyné zakoupit,
aby splnovala normy kladené na hygienické vybaveni a dodrzovani piedpist véetné predpist

tykajicich se bezpecnosti prace.
6.1 Informace o spole¢nosti
Tabulka 5 prezentuje zakladni Udaje obsazené v obchodnim rejstiiku tak, jak uklada

zivnostensky zakon.

Tabulka 5 Zéakladni tidaje o spole¢nosti

Identifika¢ni udaje

Obchodni firma Trimeos.r. 0

Sidlo Famérovo namésti 17

IC 25552813

Den zapisu 3. tinor 1999

Zakladni kapital 100 000K¢

Predmét Cinnosti Hlavni — Hostinska ¢innost
Rejstrikovy soud vedena u Krajského soudu v Brné
Spisova znacka C 31979

Zdroj: obchodni rejstiik

Podle ust. § 31 odst. 2 Zivnostenského zakona %8 je podnikatel povinen (tykd se v tomto

piipadé ob&ana CR):

= viditeln¢ oznacit provozovnu obchodni firmou, popfipadé nazvem nebo jménem a
prijmenim, identifikacnim ¢islem osoby, bylo-li pfidéleno, 29
= objekt, v némz ma sidlo, 1i8i-li se od bydlisté (§ 5 odst. 2), a zahrani¢ni osoba odstépny

zavod, pokud jej zfizuje,

28
29

Zakon €. 455/1991 S., o zivnostenském podnikéni (Zivnostensky zakon)
Poznamka. Pokud podnikatel nedodrzi n€kterou z povinnosti, hrozi mu pokuta az do vyse 50 000 K¢
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* podnikatel je povinen na zadost Zivnostenského ufadu prokéazat pravni diivod pro uzivani
prostor, v nichz ma na izemi CR sidlo,

= podnikatel nemusi prokazovat pravni diivod pro uZivani prostor, v nichz ma v CR
umisténo sidlo, ma-li sidlo totozné se svym bydlistém (§ 5 odst. 2), s vyjimkou piipada,
7e bydlisté je na adrese sidla ohlasovny, zvl4§tni matriky> nebo na adrese sidla spravniho

.31
organu.

O provozovateli: V roce 2000 nastoupil jako ¢isnik. V této pozici pracoval necely rok. V roce
2001 vypsala firma provozujici restauraci vybérové fizeni na provozniho. Tehdy jako
dvaadvacetilety ¢iSnik se do tohoto vybérového fizeni ptihlasil. Byl vybran a mél tfi mésice
na to, aby dokazal zménit ekonomickou situaci firmy. To byla podminka k dalSimu piisobeni
u firmy. Béhem téchto tfi mésict se udalo spoustu zmén. Napiiklad odesli témét vSichni
zaméstnanci. Nebyli schopni, ¢i spiSe ochotni, pracovat pro firmu s plnym nasazenim a
nevyhovéli pozadavku, aby plnili pracovni povinnosti, jak méli stanoveno v pracovni
smlouveé, kterou pii nastupu do zameéstnani podepsali. Narocnost zaméstnavatele
a jemu podiizeného zaméstnance, kterého tehdejsi majitel restaurace povétil vedenim celého
restauracniho provozu, vcetné pozadavkl na kvalitné odvadény pracovni vykon, byla
opravnénd. Neslo jen o tuto kvalitu a preciznost, §lo také o vylepSeni ekonomické situace
firmy. Konkurence v tomto oboru podnikani je velmi tvrda, nelze trpét nekvalitné odvedou
praci. Hosté prichdzeji do restaurace, protoze ocekavaji, Ze obdrzi kvalitni jidlo
a ze budou profesionalné a ochotné obslouzeni. To bylo a je nutné mit na paméti, zvlaste

v Brng, kde je restauraci velké mnoZstvi.

V této pozici zlstal nynéjsi provozovatel jesté osm let. V roce 2009 pozadal svého
nadfizeného, zda by bylo mozné odkoupit dalsi podil firmy, nebo ji odkoupit celou. Majitel

zvolil druhou variantu. Prodal sou¢asnému provozovateli celou firmu. Vzhledem k tomu, ze

Hostinec Sluneénice je v pronajatych prostorach, byl naklad na odkup ,,pouze" odstupnym.

Vynalozené prostiedky se rovnaly hodnoté vybaveni a know-how.

%0 §10 odst. 5 a § 10a zakona &. 133/2000 Sb., ve znéni pozdg&jsich piedpisii

31§ 98a odst. 3 zakona &. 326/1999 Sb., ve znéni zakona &. 274/2008 Sb.
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6.2 Stavajici vybaveni

V uvodu je zarazen kratky exkurz, aby bylo mozné si vytvoiit piedstavu, jak dnes jiz
neexistujici restauracni kuchyné byla vybavena. Byl nejvyssi Cas provést modernizaci

kuchyné a jejiho vybaveni, které uz za sebou mélo pomérné dlouhou historii
Po vstupu do kuchyné:
a) Vydejni pult (ohfivaci vana, vydejni stiil)

b) Myci systém (vestavény stil na piijem pouzitého bilého nadobi, dfez na oplach nadobi,

mycka nddobi Alba, stlil na odkladani ¢istého nadobi)
¢) Za rohem na levé strané piirucni regal (odlozeni suchych surovin — mouka, fazole atd.)

d) Navazuje dlouhy stil na odloZeni pouzitého ¢erného nadobi, dvojdiez — myti cerného

nadobi a regdl na Cisté Cerné nadobi

e) Vprostied kuchyné je mustek — srdce kuchyné — smazici panev, varny kotel, plynova

stolicka, plynovy sporak, grilovaci deska, plynovy konvektomat. Nad mistkem je odsavani.

V prilehlé ¢asti vydeje se nachazi rezon na talife, ktery slouzi jako ohiivac, ale také, diky silné

pruzing, jako davkovac talift.

Na pravé strané za vydejnim pultem jsou plochy — stoly pro pfipravu a zpracovani vafené¢ho

masa, zeleniny, syrového masa.

Tyto pracovni plochy jsou rozdéleny diezem s teplou a studenou vodou a nutnymi

hygienickymi potfebami.

Zadni ¢ast kuchyné je urena na vyrobu peciva a dezertii. I v této sekci je nutné mit diez,

ktery je spojen s vylevkou.

Dale navazuje velmi maly zabudovany chladici box, ktery je jiz pro tuto kuchyni s ohledem
na mnozstvi pfipravovanych jidel nedostatecny. V této souvislosti je vhodné piipomenout
ulohu tzv. chladicich skladl. Z uvedené informace ze strany majitele restaurace vyplyva, Ze si
velmi dobfe uvédomuje nutnost zmény, protoze se jedna o bezpecnostni hledisko. Predpoklad,
ze pokud by vymeéna nebyla provedena, mél by jist€ novy vlastnik restaurace, pii vSech svych

ambicioznich planech, problémy pii oéekavané kontrole z hygieny, je opravnény.
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Celé vybaveni kuchyné je jiz zastaralé, cca z roku 1999, a vramci lepsi kvality vyroby
pokrmti a taky z pohledu ekonomiky je tfeba vybaveni obménit. Také je tieba pridat chladici
pulty, idealn¢ vestavéné pod pracovnimi plochami, tak aby bylo mozné dodrzovat systém

HACCP 1 pfi piipravé a vydeji pokrmi. Tyto pulty by slouzily pro pfirucni skladovani.

Popis kuchyné se na prvni pohled miize zdat neuspotfadany. Je nutné si uvédomit, ze se tento

popis tyka prostor, jejichz uspofadani zustalo téméf dvacet let beze zmény.

6.3 Navrhova Cast rekonstrukce
Dil¢imi cili zdméru jsou:

= vybudovat novou kuchyn vybavenou novymi pfistroji pro zpracovani potravin

= rekonstruovana kuchyné zvysi uroven stravovacich a vydejnich podminek

® restaurace bude mit kvalitni pfedpoklady pro osloveni jiné klientely, na kterou se hodla
zameftit

® snizit energetické naroky na provoz restaurace a snizenim nakladt vylepsit ekonomickou

bilanci firmy

Faze zaméru

Cilem je zajistit bezproblémovy postup vSech potfebnych praci, které byly naplanovany a
zaroven maji vztah ke vSem zaleZitostem, jez bude nutné v terminu splnit. Z tohoto divodu
doslo k déleni na jednotlivé faze projektu. Probihaly ptipravné faze, jejich rozélenéni bylo

provedeno na spole¢né pracovni schiizce.

Pribézné plnéni ukolt bylo po celou dobu faze sledovano, véetné¢ vyhodnoceni plnéni vSech

ukolt

= vyhotoveni projektové dokumentace — ukol byl splnén, postacovala stavajici
= Sestaveny rozpocty stavebnich praci dle smlouvy — ukol byl splnén

= vydani souhlasu obce jako najemce — kol byl splnén

* vydani stavebniho povoleni — tikol byl splnén

= zpracovana studie proveditelnosti — ukol splnén
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* posouzeni vlivu na Zivotni prostfedi — splnéno

= zpracovani realizacni projektové dokumentace — kol byl splnén

Obrazek 3 Urovné planovéni projektu
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Zdroj: TOMANKOVA, Jaroslava. Pldnovdni projektii z hlediska, casu, zdrojii a ndkladii. CVUT Praha, 2013.

Ze strany projektantl bylo potfebné provést posouzeni hotovostnich tokt, tj. zhodnoceni

nakladl na zpracovani projektové dokumentace, stavebné technickych prizkumt, potiebné

zalezitosti pro inzenyrskou ¢innost pfi zajiSténi stavebniho povoleni atd. tak, jak uklada

zakon. Je nutné upfesnit, Ze piijmy a vydaje nejsou rozhodujici pro posouzeni investice, zda

bude provedena ¢i nikoliv.
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Obrazek 4 Souvislost zakladnich otazek pfi planovani
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Zdroj: TOMANKOVA, Jaroslava. Planovdni projektii z hlediska, casu, zdrojit a ndkladii. CVUT Praha, 2013.

Pro lepsi predstavu jesté pfipomenuti, jaka je situace v rozmisténi potfebnych zatizeni pro

nove rekonstruovanou restauracni kuchyni.

Kuchyné — vzdy zac¢ina od vstupu:

Vydejni pult je dostacujici pro kapacitu restaurace. PrisluSenstvi k vydejnimu pultu je
nedostatecné z pohledu kvality vydeje.

V ramci zkvalitnéni vydeje je potfeba k vydejnimu pultu pfipojit vydejni most se systémem

udrZovani teploty pokrmti a také pfidat pfirucni stoly pro obsluhujici personal.

Vzhledem k mensimu prostoru u vydeje bude lepsi vyplnit tento prostor spiSe regalem s péti
policemi. Tim bude vyuzito misto na vySku a dostane se tak vice prostoru pro odkladéani
servisu, ktery je nezbytné nutny pro obsluhujici personal.

Tato ¢ast se nachdzi v pravé predni ¢asti kuchyné hned pfi vstupu do ni.

V levé casti kuchyné je myci systém, ktery je jiz velmi zastaraly a je nezbytné¢ nutné ho
vyménit za novy. Nejen zpohledu objemu umytého inventafe, ale také z pohledu

ekonomického.
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Obrazek 5 Myci centrum — regal policovy
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Zdroj: rozkres z planku kuchyné

Dale je nutné zminit, ze prostor, kde se myci centrum nachazi, je velmi nekomfortni pro
obsluhu tohoto zafizeni. Tento ¢lovek je denné vystaven pravanu, v ramci rekonstrukce bude
tedy potfeba myci systém piesunout na jiné misto.

Po dohodé¢ s projektantem bude nové myci centrum umisténo za rohem v levé ¢asti kuchyné,
kde bude obsluha chranéna proti privanu. Také zvuky vychazejici z myciho centra nebudou
rusit komunikaci mezi osobou, ktera jidlo vydava, a obsluhou, ktera jidlo odnasi. Komunikace
mezi obsluhou a vydejem je velmi dulezita, coz je dalsi divod, pro¢ myci centrum bude dobré
premistit.

V misté, kam se bude myci centrum presouvat, jsou umistény dva regaly.

Prvni regal je urCen pro pfiru¢ni suchy sklad (mouky, lusténiny, sul atd.) a druhy regal slouzi

jako odkladaci plocha pro Cisté gastronadoby.
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Obrazek 6 Restaurace Slunecnice — myci centrum

500

126501

[1700)

=0
o
20
y

§I su | 1 [Ep

1120 1020 1

100

1400

655 309555_HRASPO SLUNECNICE MYCT CENTRUM
SESTAVA MYTI

Zdroj: rozkres z planku kuchyné

Tyto regaly budou umistény misto stavajiciho myciho centra.
Diky vétsimu prostoru miizeme mit regaly delSi i vyssi, ¢imz ziskdme vice odkladaciho
prostoru. Kazdy volny prostor v restaura¢ni kuchyni je dilezity, zbyde pak vice mista na

odkladani inventare, popiipadé jiného kuchynského zatizeni.

Dalsi vyhodou je, ze leva ¢ast navazuje na odkladaci nerezovy stil cerného nadobi. Tento stil
je propojen s dvojdiezem, ktery slouzi pravé na myti ¢erného nadobi. Jak stiil, tak dvojdiez
jsou prezitkem této kuchyné, a proto je nutné je nahradit novym vybavenim.

Dale navazuje regal s okapem na cerné nadobi. Tento regal je dostacujici a klidné by mohl

V tomto provozu zustat.

Nasleduje zadni blok kuchyné, ktery je pfevazné uréen pro pekaiskou a cukratrskou ¢ast. Zde
se nachazi vylevka a tfi stoly.

Na prvnim stole je nafezovy stroj, druhy je ur¢en na vyrobu peciva a cukrarskych vyrobkl a
tieti je ve velké mife vyuzivan pro praci s malymi elektrickymi stroji, jako jsou kutr,

vicetucelovy robot a mlynek.
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Tato zadni Cast se také pies poledne, kdy probihd vydej obédu a kuchyné je celkové nejvice
vyuzivana, pouziva pro piipravu piiloh a salatl.

V této Casti, pro vylepsSeni standardi a dodrzovani systémi HACCP, bude nutnosti doplnit
chladici stoly s pracovni deskou a také salaterku.

V dal$i zadni casti kuchyné se nachazi velmi zastaraly chladici box s nedostate¢nou
kapacitou. Naproti boxu je nevyuzita ¢ast kuchyné.

V ramci dodrzovani kvality a taky zakonem stanoveného syst¢ému HACCP by bylo zdhodno
tento stary chladici box vymeénit za novy tak, Ze by se propojil s nevyuzitym prostorem.

Tim by bylo zajisténo velmi kvalitnim zptisobem dodrzovani vyse uvedeného systému.
Chladici box by poskytl dostate¢né mnozstvi prostoru a taky by diky regalovému systému
bylo mozné bezpecné od sebe oddélit sekce, jako jsou mlééné vyrobky, masné vyrobky,
vejce, polotovary — rozvafena jidla, uzeniny. Zaroven je poticba myslet na oddéleni
zivocisného a biologického odpadu pii ukladani zbytku.

Vratime-li se ke vstupu, na pravé strané je jako prvni umistén vydejni pult s vydejnim stolem,
viz uvedené vyse.

Poté navazuje nerezovy stll, ktery je vyuzivan jako soucast vydeje.

Déle smérem k chladicimu boxu je umistén stil na pfipravu a krajeni vareného masa spole¢né
s dfezem. Dalsi v fad¢ je stul také s diezem, ktery slouzi na pfipravu syrového masa.

Smérem k zadni ¢asti kuchyiiského bloku je umisténa lednice slouZici jako ptirucni.

Ptiprava syrové zeleniny ma své oddéleni, které, jiz pfes ulicku, navazuje na pekarenskou
vyrobu. I toto oddéleni ma svij stll a diez.

Ve vySe zminéné lednici je PEL-MEL vSeho a v Zadném piipad€ neodpovida poZzadovanym
standardiim a zakonnym nafizenim.

V ramci rekonstrukce je nezbytné stoly jako pracovni plochy nahradit chlazenymi stoly. Prvni
smérem od vydeje by slouzil jako pfirucni chladici stil, kde by bylo moZzné uchovavat
suroviny pi1 vydeji. Druhy by byl chladici Suplikovy, ktery by slouzil jako pfirucni —
surovinovy. Zde by bylo mozné mit dle pozadavki HACCP ulozeny suroviny pro pfipravu

jidel nebo také polotovary.

V neposledni fad¢ je tieba zminit varny mustek, ktery tvofi srdce celé kuchyné. Nad mustkem

je 1 nerezové odsavani, plynovy sporak se ¢tyfmi hoifaky a s elektrickou troubou, plynova
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grilovaci deska, plynovy konvektomat, plynova stolicka, elektrickd fritéza, elektricky
dvouplastovy kotel a smazici panev.

Tyto spotfebiCe jsou jiz vice nez patnact let v provozu. Jejich energetickd naroc¢nost je velmi
vysoka, a proto je nutnosti tyto stavajici spotfebi¢e kompletné vymenit.

Koncept restaurace se za dobu provozovani zménil. Tato restaurace se diive zamétfovala na
kvantitu, nikoliv na kvalitu. Mozna i z tohoto divodu byly pouzity tyto technologie.

Dnesni doba umoziuje vyuziti mnohem lepSich technologii, které jsou schopné v ramci

jednoho stroje obsédhnout vice funkeci.

Vzhledem k tomu, Ze restaurace ma velmi silny elektricky piikon, by bylo na misté pouzit
Z vetsi Casti spiSe elektrické spotiebice nez ty plynové. Jedinou vyjimkou by byl sporak. Je
ale nutnosti, aby si provozovatel domluvil vyhodné;si tarif od dodavatele elektrické energie.

| kvtli tomu, jakym kulinafskym smérem se restaurace vydala, by bylo na misté do varného
prostoru vlozit Sesti hotdkovy plynovy spordk, protoze vétsi c¢ast poledni nabidky dnes
kuchafti pfipravuji na panvickéach nebo ve vodni 14zni.

Elektrickou fritézu, plynovou grilovaci desku, plynovou stolicku a plynovou smazici panev
by velmi elegantné¢ nahradila multifunkéni panev Frima. Toto multifunkéni zafizeni je
schopno v ramci zafizeni kuchyné nahradit mnoho pfistrojt s jedinou funkei.

Také bude vyuzito mensi mnozstvi prostoru a zbyde vice mista na konvektomaty.

Restaurace si pece vlastni pe€ivo 1 dezerty, tudiZ je nutnosti, aby byly pouzity dva elektrické
konvektomaty. Jeden pro pfipravu zminéného peciva a druhy pro bézny provoz. Tim se
rozumi peceni, vafeni, ohfivani, udrzovani atd.....

Je nutné zminit odsavani kuchyné, které je zavéSeno nad mustkem varného prostoru. Toto
odsavani je téméf nefunkéni a svym rozmérem neodpovidd pozadovanému vykonu. Nejen, Ze
je technicky nevyhovujici, ale zaroven je odvod pachu neprofesionalné zaveden do starého
komina. I diky této disfunkci je kuchyné vice zanesena mastnotou a musi zde Casté¢ji probihat
sanitarni uklid.

Co se tyka multifunkéni panve Frima, i vzhledem ktomu, Ze jeji naklady jsou jedny

Z nejvyssich, je na misté ji niZe predstavit.
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Obrazek 7 Multifunkéni panev Frima

Zdroj: nabidkovy letak dodavatele

Je dlouhodobé vysledovano, ze multifunkéni panev je nejen dobrym pomocnikem, ale taky ve
velké mife dokaze uSetfit nemalou ¢ast nakladd. Nahradi-li staré zafizeni, uspora energii je
nékolikanasobnd oOproti dnes pouzivané smazici panvi, fritufe, plynové stolicce nebo
elektrickému Kotli.

Déle neni nevyznamnd uspora na suroving, kdy je pfistroj schopen dokonalou ptipravou
zajistit mensi ztratu této suroviny.

Vyznamna je také znacna tispora pii Cisténi. Diky celo nerezovému provedeni a nepiilnavému
povrchu je obsluha schopna mit pfistroj cisty béhem chvilky s minimalni spotifebou
chemickych ptipravkl a vody.

V neposledni fad¢ stoji za zminku jednoducha ovladatelnost a variabilita ptipravy pokrmi. Je

pak tedy na mist¢ kalkulovat usporu ¢asovou, ale také personalni.
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Nové vybaveni a spoti-ebi¢e pro HOSTINEC SLUNECNICE véetné nakladi:

Nézev K¢
Nerezovy regal 600x1200x1800. 1,000 ks 6 000
Nerezovy regal, 600x600x2000mm. 1,000 ks 4500
Ohtevny systém — udrzovani teploty pokrmu pti vydeji 24 000
Mycka plus ptislusenstvi 285 374
Chladici sttl — cukrafina 42 000
Chladici sttl — pekatina 42 000
Salaterka 25 000
Chladici sttl s dfezem 55000
Chladici sttl Suplikovy s diezem 68 000
Sporak — 6 hofaki bez trouby 69 000
Konvektomat 6 GN 210 000
Konvektomat 6 GN 210 000
Frima Multifunkéni Varny pfistroj (2 GN, 17,5 kW) 305 000
Odsavani vetné nového potrubi a vykonngj$iho motoru 159 000

Chladici box véetné regalového systému a gastro rolet
pro udrzovani syst¢ému HACCP 198 000

PredbéZna cena rekonstrukce

Predbézna cena rekonstrukce bez stavebnich tiprav je cca 1702874

Na zéklad¢é proveétenych mésicnich obrati a zisku (viz. nize) se jevi jako realna navratnost
této investice do tfi let béZného provozu.

Navic pokud se budou spotfebice maximalné¢ vyuzivat, nebude nutny takovy pocet
zaméstnanc. Jenom naklad spojeny Sjednim zameéstnancem kuchyné c¢inni mési¢né

45 000K¢.

Dalsi velkou usporou je vySe uvedend zména tarifu od dodavatele elektrické energie. Dnes
tento podnik vyuziva denni a no¢ni proud, kdy za denni plati cca pét korun ¢eskych a za nocni

koruny dvé. Pokud by provozovatel presel na vyhodnégjsi tarif — silny a slaby, kdy silny se
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uctuje Ctyfi hodiny denné a slaby dvacet hodin dennég, pficemz cena silného proudu je Ctyfi

koruny a slabého necelé dvé — je realné i timto zptisobem dosahnout jisté mésicni uspory.

Skladové hospodarstvi mimo kuchyni
= Sklady suché jsou umistény v piizemi domu restaurace, kde je dodrzovan systém

HACCP

Odpadové hospodarstvi
= Smlouva s firmou Marius Pedersen
» Restaurace jako jedna z mala tfidi odpad — ma &tyfi kontejnery (plast, papir, sklo,
komunalni odpad)

= Zajistény odvoz Zivocisného odpadu

Dalsi povinnosti plynouci z nafizeni
» Firma si vede pozarni knihu

= Vedeni HACCP — sytém kritickych bodl

Vice o restauraci
= Lokalni dodavatelé — napf. Farma rodiny Némcovy, bio farma Rudimov
= Alei vétsi dodavatelé — Makro, Bidvest, maso Dobro
* Firma se vénuje poctivé ceské kuchyni v modernim pojeti

» Vlastni zahradka s bylinkami — tymian, bazalka, pazitka, petrzelka

Personalni struktura zaméstnanci kuchyné
= Séfkuchar
= Hlavni kuchar 2*

= Pomocny kuchat 2*
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Jednoduché zpracovani HACCP Hostince Slunecnice

Rozvarena jidla — polotovary vlastni vyroby (po zhotoveni pokrmu zachladit v Sokeru
a spotiebovat do 4dnii po zhotoveni. Kazdé jidlo musi byt oznac¢eno datem vyroby a
spotieby. Ulozeno v chladicim boxu v sekci DENNI NABIDKA — ROZVARENA
JIDLA)

Oteviené suroviny — obaly

Kazdy otevieny pokrm ¢i surovina musi byt oznacena datem otevieni a datem

spotieby.

Kontrola

Dodrzovani teploty pokrmt pfed vydejem — denné
Dodrzovani teploty pokrmu pfi vydeji — denné

Dodrzovani teploty pokrmt pfi skladovani — denné

Teplota surovin pti piijmu — pti kazdém zavozu

Teplota surovin pii skladovani — 2krat denné — rano a vecer

Sledovéani minimalni trvanlivosti a dodrzovani data spotieby — denné

Skladovani v kuchyni:

Suchy sklad: ptiru¢ni sklad — regal péti policovy — pii vstupu (luSténiny, mouka,

¢okolada, téstoviny)

Lusténiny — vax., popis data otevieni a spotfeby
Mouky — uskladnény Vv uzaviratelnych boxech
Cokolada, kakao — vax., popis data otevieni a spotieby

Téstoviny — vax., popis data otevieni a spotieby
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Chlazeni:

Seznam chladicich spottebicl véetné informaci — viz ptiloha

Co skladujeme

Maximalni a minimalni teplota

Kazdy spotfebi¢ musi byt vybaven teplomérem
Lednice 1 — polotovary — vafené maso 2-6 °C
Lednice 2 — syrové maso 2-4 °C

Lednice 3 — zelenina 2-4 °C
Lednice 4 — pekatina 2-6 °C

Lednice 5 — cukrafina 2-4 °C

Chladici box:

Zde jsou jednotlivé sekce oddéleny hygienickymi zaluziemi

Oddgleni (syrové maso 2-6 °C, ryby 2-4 °C, zelenina 2-4 °C, rozvatené pokrmy Denni
nabidka 2-6 °C, rozvafené pokrmy Ala carte 2-6 °C, mlé¢né vyrobky 2-4 °C)

Vydej pokrmii:

Vydejni vana s péti vstupy — kontrola pokrmt dvakrat denné — teplota min. 75-85 °C

Ve vydejnim prostoru je jidlo udrZzovano pii vyse uvedené teplot€¢ po dobu vydeje,

poté zachlazeno v Sokeru

Hygiena:

U kazdého diezu musi byt denné doplnéno mydlo a papirové ru¢niky

Denné — cisténi — dezinfekce vyrobnich, vydejnich a pracovnich ploch, polic,
spotiebicli, podlahy, obkladi, automatické ¢isténi konvektomatu.

Jednou tydné — dezinfekce véetné odmasténi digestote a sit, dale skladovacich prostor.

Jednou mési¢n€ — kompletni sanitarni uklid
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Tabulka 6 — Finanéni pirehled

SLUNECNICE

TRZBA 850260
KUCHYN 681768
BAR 168492
NAKUP 240225
OSTATNI NAKUP + PLATBA KARTOU 9386
NAKUP CELKEM 249611
NAJEM 26970
VODA 8000
PLYN 17590
ELEKTRINA 25000
NAJEM + ENERGIE

MZDY 255500
ODVODY 56000
MZDY CELKEM

6496

3018
TELEFON 2576
NAFTA 6000
PREVOD — BANKA 12465
ODMENY 2400
DPH 40000
INVENTURA 10800
HRUBY ZISK 149434
REZERVA ODMENY 3 % 4483
INVESTICE 15 % 22415
REZERVY 5 % 6127
CISTY ZISK PRED ZDANENIM 116409
DAN 20 % 23282
ZISK CCA 93127

Zdroj: vlastni propocty
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Pravidla fizeni spolecnosti pro zajiSténi efektivniho fungovani spole¢nosti

Provést vyhodnoceni celkové ¢innosti restaurace, analyzu vSech tsekii ¢innosti, na zaklad¢
zjisténych nedostatkl a kladt provést analyzu fizeni jednotlivych usekt. Na zakladé
zjisténych vysledkl zpracovat manudl obsahujici kritéria, kterd umozni hodnotit celkovou
efektivnost fizeni restauracniho zatizeni.

Po hodnoceni vypracovat navrh zaméfeny na opatieni, které bude fesit ur¢ovani pravomoci a
navazujici odpovédnosti za plnéni uloZzenych ukolt.

Vypracovat dokument s presné definovanou misi a vizi spolecnosti.

Vypracovat plan fizeni rizik a opatfeni pro ptipad necekané negativni udalosti. Plan musi
zahrnovat zakladni pravni pfedpisy rozpracované pro podminky spole¢nosti.

Lze ocekavat, ze ptijde obdobi, kdy se majitel bude potykat s nedostatkem pracovnikii. Proto
bude nutné, aby majitel pocital s tim, Ze musi sestavit plan budoucich potieb, protoze mize

v urcitych obdobich dochézet k necekané fluktuaci zaméstnanci z riznych davoda.

Lze ptedpokladat, Ze novéa restaurace v provozu bude Gspésna a bude nutné piijimat nové

pracovniky. Proto bude nezbytné zefektivnit organiza¢ni strukturu.

Seznamovani se s novymi trendy v gastronomii. Zacit se vzdélavanim zaméstnanci.
Sledovat individualni pracovni vykony zaméstnancti, vypracovat plan strategie hodnoceni
pracovniho vykonu. Ten nejprve ovéfit v malém projektu.

Vyhodnotit zkuSebni provoz nové restaurace, provést analyzu fizeni

Vypracovat SWOT analyzu silnych a slabych stranek, ptileZitosti a také hrozeb se zamérem
zjistit, kde mize hrozit pripadné nebezpeci.

Zam¢fit se na analyzu trhu a jeho zdkaznikd s cilem zvysit jejich povédomi o restauraci
Vypracovat analyzu konkurenti.

Vypracovat analyzu dodavateld.

Vypracovat marketingovy plan.

V ramci rozpoctu zvazit ¢astku na reklamu a dalsi financovana sdéleni.

Vénovat pozornost otazce, zda je nutny vztah s vefejnosti tzv. Public relations.

Vénovat pozornost dodrzovani hygienickych predpist ve stravovacim zafizeni.
Pravidelné¢ provadét audit potieb novych zaméstnancti pro piipad ne¢ekaného odchodu

nékterych z nich.
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Sestavit ndvrh nového planu piredpokladaného poctu zaméstnancli pro mozné rozsifeni
obchodnich aktivit spolecnosti.

Pro ptipad, ze bude nutné provést zefektivnéni organizacni struktury, uvazovat o prijeti
dalSich zaméstnanch.

Zabezpecit pravidelné vzdélavani zaméstnancti zamétené na seznamovani se s novymi trendy
v gastronomii. Vypracovat plan dalsiho vzdélavani, do kterého je nezbytné zahrnovat
zamestnance bez ohledu na jejich vyssi vek.

Restauracni zafizeni neni ¢lenem Zadné z profesnich organizaci, a je tedy doporuceno se do

asociace zapojit.

Kapitola je uzaviena kratkym vysvétlenim, pro€ je sestaven takovy navrh, jaky byl ptedlozen.
Muze se zdat ponékud laicky, ale je nutné si uvédomit, Ze vlastnik restaurace nemé zadného
manazera, manazerem je sam sob¢€. Velmi dobie zn4 obor gastronomie, ale nemiize dokonale
znat problematiku spravné tvorby marketingového planu apod. V podstaté se témto vécem
uci tzv. za pochodu. Proto nemuize ptedlozit ndvrh planu, ktery by byl od A az do Z naprosto
dokonaly a byl v souladu s teorii. Teprve delsi provoz restauraéniho zafizeni prokaze, kde ma

spole¢nost silné a slabé stranky, ptilezitosti a hrozby.
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7 Diskuse

Velké téma k diskuzi je ndzev restaurace. Hostinec Slunecnice je dnes bran jako obchodni
nazev. Svym vybavenim a poskytovanymi sluzbami se ale jednozna¢né fadi do kategorie

restaurace.

Pravdou je, ze stali hosté o této skutecnosti vi, ale otdzkou do diskuze je, jak dlouho trva

novym potencidlnim zakaznikim, nez se o této skutecnosti presveédci.
V neposledni fadé je zajimavé téma k diskuzi otevieny styl vafeni v restauracich.

Protoze v gastro oboru obecné sili trend ,,otevienosti* vici koncovému zakaznikovi, ptibyvaji
a ptibyvat budou koncepty tzv. oteviené kuchyné, kdy hosté vidi pod ruce kuchaiim a mohou
sledovat vznik jidla od zpracovani primarni suroviny po kone¢ny vystup, ktery dostanou na
stiil. Dnes se uz koncept otevienosti ujima i v kavarnach nebo mensich bistrech. A vlastné to
vSechno jen skv€le navazuje na trend transparentnosti ptvodu surovin, z nichz se bez

jakéhokoliv zastirani v otevienych kuchynich rodi velmi kvalitni pokrmy.

Ma to smysl, ale bohuZel pro Hostinec Slune¢nice, jak jsme zjistili jednak v teoretické a poté 1
v praktické Casti, je tato varianta technicky neprichodna. Nebylo by realné mozné dodrzet

vSechny jiz zminéné legislativni podminky.

Dalsi zajimavé téma k diskuzi je, jak ménici se trendy v gastronomii i v Zivoté celé
spolecnosti obecné zasahuji do fungovani gastronomického zatizeni a jak méni jeho podobu.
K soucasnym trendlim v gastronomii patii zdravy Zivotni styl upfednostiujici kvalitni lokalni
farmatské suroviny, posilovani pozice bezmasych pfipadné €isté rostlinnych pokrmi,
zapojeni se do celosvétovych snah o udrzitelnost, ochranu pifirody a obnovitelnost — tedy
kratce — trendy je zajem o zdravi a 0 ekologii.

V restauracich, které to s gastronomii mysli vazné se také stale Castéji zdkaznik setkava s tzv.
hand made produkty — vlastni té€stoviny a pe¢ivo, kvasena zelenina, stlu¢ené maslo ¢i pastiky,
péstovani vlastnich bylinek.

Zajimavou technologii pfipravy pokrmi nabizi metoda Sous-vide- jedna se o pomalou
pfipravu potravin, které jsou vafeny ve vakuu, obvykle pfi teploté kolem 54°C.

Vzristajicimu zajmu se t€8i 1 Slow Food - tedy vytvareni menu o vice mensich chodech, které
vytvareji spolecné s napoji harmonicky ladény celek jako protipdl rychlému obcerstveni (Fast
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Food). Cilem je zachovat kulturu stravovani a stolovani s ohledem na regionalni tradice a
zdravi.

Vyznamnymi tendencemi jsou také snahy o zlepSeni pracovniho prostiedi a celkove
podminek pro kuchaie a viibec personal nejen v kuchyni, tprava pracovni doby, diraz na
vzdélavani apod.

VSechny tyto trendy ovliviiuji a jednoznaéné proménuji podobu gastro kuchyné — velikost
skladovacich a chladicich prostor, vyména gastro technologii, vliv na nakladani s odpady

(tfidény odpad)...

Doba jde velmi rychle doptedu, nové trendy, proménujici se obliba exotickych kuchyni a také
nové vyhlasky — to vSe utvati podobu soucasnych gastro zatizeni. A pokud provozovatelé
nejen restauraci chtéji byt vidéni a chtéji byt uspésni, je velmi dilezité, aby byli k témto

pozadavkim trhu vnimavi a aby byli ochotni se dale vzdélavat a citlivé piijimat zmény.

49



ZAVER

Restaura¢ni zafizeni, které je v bakalatské praci predstaveno, existuje v Brné od roku 1999.
S piihlédnutim k mnoha dal$im restauracim ve mésté a jejich historii se nejedna o dlouhé
obdobi. Pfesto muze restaurace zacit psat svou novou etapu, a to brzy po nastupu nového
mayjitele, ktery se rozhodl, ze je nejvyssi Cas zacit s rekonstrukei kuchyné restaurace. Pfevazna
¢ast vybaveni kuchyné uz byla odepsana, kuchyniské prostory bylo potieba opravit, vyménit
vodovodni trubky, elektrické rozvody a dal$i. Misto naplanovani jednotlivych oprav bylo
rozhodnuto o celkové rekonstrukci. Nasledovalo obdobi, po organiza¢ni strance nesnadné -
skloubeni zaméstnani s podnikanim, vyjednavani s dodavateli 0 =zajisténi zasobovani
restaurace, jednani s projektanty o zpracovavani novych projektti na modernizaci kuchyné,
jednani se zastupci firem dodavajicich vybaveni kuchyni. To je pouze kratky vycet. Prioritou
byla investice do kuchyné a jejiho vybaveni, aby bylo mozné dosahnout toho, ze budou
sluzby Hostince Slune¢nice mnohem efektivnéjsi a kvalitnéjsi. Je také potfeba zminit, Ze nové
vybaveni zjednodusi hledani personalu. V dnesni dob¢ je tohle velké téma, protoze se stale

r~r

Castéji prihlizi ke kvalitnimu pracovnimu zdzemi zaméstnancu.

Hlavnim cilem prace bylo analyzovat souc¢asnou situaci v prostfedi hostinské kuchyné, ktera
postupné prochazi celkovou rekonstrukei stavebniho charakteru, celkovou obménou starSiho
kuchyniského zatizeni. Popsat soucasné trendy ve vybaveni restauraci velkokuchyiiskym
vybavenim, uvést rozdily ve vybaveni kuchyné. V praktické €asti bylo cilem popsat stavajici
stav soucasn¢ho gastronomického vybaveni, plan modernizace gastronomického zafizeni,

navrh vcetné€ nakresli umisténi zatizeni v podniku, organiza¢niho a finan¢niho planu.

Bakalarsk4 prace aktivity souvisejici s rekonstrukci kuchyné podrobné analyzovala. Je nutné
si uvédomit, ze se jedna o malou restauraci. Nelze ji hodnotit z hlediska rozsahu sluzeb nebo
moznosti zfizovat pracovni pozice manazeru apod. jako by to byla velka restaurace. V tomto
projektu se efektivné podafilo skloubit n€kolik aktivit najednou. Rekonstrukéni prace jeste
pokracuji, ale vétSina je jiz hotova. S ohledem na tyto skute¢nosti je mozné konstatovat, Ze se

autorovi podafilo cile bakalatské prace splnit.
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LEDEN Lednice 1 Lednice 2 Lednice 3 Lednice 4 Lednice 5
1 4°C 1°C [4°C 3°C |4°C 1°C |4°C 3°C |4°C
2 4°C 4°C |4°C 1°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
3 4°C 4°C |4°C 3°C |2°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
4 3°C 3°C |4°C 3°C |4°C 3°C |4°C 3°C 3°C
5 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |3°C 4°C  |4°C
6 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
7 Z Z Z Z Z Z Z Z Z
8 4°C 4°C |4°C 2°C [3°C 4°C |3°C 4°C 2°C
9 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |[3°C 4°C  |4°C
10 4°C 4°C |1°C 3°C |4°C 4°C |3°C 3°C  |4°C
11 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C ([3°C 4°C  |4°C
12 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |3°C 4°C  |4°C
13 1°C 4°C |4°C 2°C |2°C 4°C ([3°C 4°C  |4°C
14 Z Z Z Z Z Z Z Z Z
15 2°C 4°C [3°C 3°C |4°C 4°C |2°C 4°C 2°C
16 2°C 3°C (3°C 3°C |4°C 4°C |2°C 3°C 3°C
17 1°C 4°C |[3°C 3°C |1°C 4°C |1°C 3°C  |4°C
18 2°C 4°C |2°C 3°C |4°C 2°C [2°C 2°C  |4°C
19 2°C 2°C |3°C 3°C |4°C 4°C |2°C 2°C 2°C
20 1°C 4°C |[3°C 3°C |4°C 4°C |1°C 4°C  |4°C
21 Z Z Z Z Z Z Z Z Z
22 2°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
23 4°C 4°C |4°C 3°C |4°C 4°C |4°C 4°C 2°C
24 4°C 3°C [4°C 3°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
25 4°C 2°C |1°C 2°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
26 3°C 3°C [4°C 3°C |3°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
27 4°C 3°C [4°C 3°C |4°C 4°C |4°C 4°C  |4°C
28 z z z Z Z Z Z Z VA
29 3°C 3°C [4°C 3°C |3°C 4°C |3°C 4°C  |4°C
30 4°C 3°C [1°C 3°C |4°C 1°C |3°C 4°C  |4°C
31 4°C 3°C [4°C 3°C |4°C 4°C [3°C 4°C  |4°C




Leden CHI |Syr.maso Ryby Zelenina Roz. Pokr Mlécné
1 4°C 2°C |2°cC 2°C |4°C 1°C |3°C 2°C 2°C
2 4°C 4°C |1°C 4°C |4°C 4°C [1°C 1°C 4°C
3 4°C 4°C |2°C 1°C |2°C 4°C [3°C 2°C 4°C
4 3°C 4°C |2°C 3°C |4°C 3°C |3°C 2°C 4°C
5 4°C 3°C J1°C 4°C |4°C 4°C [3°C 1°C 3°C
6 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C [3°C 2°C 4°C
7 YA YA VA VA VA z z z VA
8 4°C 4°C |1°C 4°C |3°C 4°C [2°C 1°C 4°C
9 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
10 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
11 4°C 1°C |2°C 4°C [4°C 4°C |3°C 2°C  [1°C
12 4°C 4°C |2°C 4°C [4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
13 4°C 4°C |1°C 1°C |2°C 4°C |2°C 3°C  [4°C
14 YA YA VA YA VA z z z VA
15 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
16 3°C 4°C |2°C 3°C |[4°C 3°C |3°C 2°C  |[4°C
17 4°C 4°C |1°C 4°C [1°C 4°C |3°C 1°C  |4°C
18 4°C 2°C |2°C 4°C |4°C 2°C |3°C 2°C  [2°C
19 2°C 4°C |2°C 2°C |4°C 2°C |3°C 2°C  |[4°C
20 4°C 4°C |1°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
21 YA YA VA VA VA VA VA VA VA
22 4°C 4°C |2°C 4°C [4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
23 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
24 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
25 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |2°C 2°C  |[4°C
26 4°C 4°C |2°C 4°C |3°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
27 4°C 4°C |1°C 4°C |4°C 4°C |3°C 1°C  |4°C
28 YA YA VA z VA VA VA VA VA
29 4°C 4°C |2°C 4°C |3°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C
30 4°C 1°C J2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  [1°C
31 4°C 4°C |2°C 4°C |4°C 4°C |3°C 2°C  |[4°C




Leden |Nazev pokrmu Teplota |Naprava Jméno odpovédné osoby
1 Gulasova polévka 78°C Prokes Petr
2 Veprové na houbach 80°C Prokes Petr
3 Kyselice 75°C Prokes Petr
4 |Svickova na smet 79°C Prokes Petr
5 Demi glas 77°C Prokes Petr
6 Hrstkova polévka 60°C ohrati na 85°C  |Prokes Petr
7  |[ZAVRENO
8 Segedynsky gulas 82°C Prokes Petr
9 Bolognese 77°C Prokes Petr
10 [Kufe na paprice 80°C Prokes Petr
11  |V.bok na éesneku 79°C Prokes Petr
12 [Stépanska hovézi 78°C Proke$ Petr
13  [Koprovy krém 79°C Prokes Petr
14  [ZAVRENO
15 [Cesnekova polévka 79°C Prokes Petr
16 [Duseny Spenat 80°C Prokes Petr
17 |[Rajskd omacka 79°C Prokes Petr
18 [Spanélsky ptacek 82°C Proke$ Petr
19 |Pli¢ka na smetané 79°C Prokes Petr
20 [Krenovy krém 80°C Prokes Petr
21 [ZAVRENO
22  |Brokolicova polévka 79°C Prokes Petr
23 |[Hovézi po burgunsku 81°C Prokes Petr
24 |Veprova zebra BBQ 75°C Prokes Petr
25 [Kufeci soté 78°C Prokes Petr
26 [Krati zavitek 79°C Prokes Petr
27 |Veprovy vrabec 80°C Prokes Petr
28 [ZAVRENO
29 |Zapékané téstoviny 78°C Prokes Petr
30 |Veprové na kminé 65°C ohrati na 86°C  |Prokes Petr
31 |Kureciragl 78°C Prokes Petr




