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Abstrakt

Kudrlickova, Martina. 2015. Cateringové sluzby jako predmét podnikani
vybranych podniki. Ceské Budg&jovic, Ekonomicka fakulta Jihoeské univerzity

v Ceskych Budgjovicich. Vedouci bakalaiské prace Ing. Roman Svec, Ph.D.

Dand bakalarska prace se zabyva problematikou podnikd, jejichz hlavni ¢innosti
je poskytovani cateringovych sluzeb. Cilem prace je zanalyzovat nabizené cateringové
sluzby cateringovych spolecnosti v oblasti Pisecko, specifikovat pfani a pozadavky
jejich potencidlnich klientd a na zakladé vysledki provedenych analyz navrhnout
moznosti dal§itho rozvoje pro podniky nabizejici cateringové sluzby ve zkoumané

oblasti.

Kli¢ova slova: catering, cateringové sluzby, podnik

Abstract

Kudrlickova, Martina. 2015. Catering services as the subject of selected business
enterprises, Ceské Budg&jovice, Faculty of Economics, University of South Bohemia in

the Ceské Budéjovice. Supervisor Ing. Roman Svec, Ph.D.

This thesis deals with certain problems of business enterprises whose main
activity is the provision of catering services. The aim is to analyze offered catering
services of such companies in the Pisek region, specify the needs and requirements of
their potential clients and based on the results, to analyze and suggest opportunities for
further development for such companies.

Keywords: catering, catering services, enterprise
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1. Uvod

Pocatek rozvoje cateringovych sluzeb v Ceské republice datujeme aZ po roce 1989.
Mohl za to pfedevsim vstup zahrani¢niho kapitalu na nas trh gastronomickych sluzeb.
Cateringové sluzby slouzi nejen domacim rezidentiim, ale také ucastnikiim cestovniho
ruchu a jsou nedilnou soucasti stravovacich sluzeb. Cateringové sluzby mizeme vyuzit
pii svatbach, zivotnich jubileich, konferencich, kongresech, seminarich, firemnich
akcich, rodinnych oslavach, détskych akcich, pifi spolecensko-kulturnich udélostech,
sportovnich utkanich a dalSich. Nej¢astéji tyto sluzby vyuzivaji obchodni spolecnosti
a soukromé osoby. Postupné se vSak zacind zapojovat i oblast cestovniho ruchu, jehoz
souCasti je tzv. gastronomicka turistika, kterd je charakterizovana jako turistika

zamé&fena na zazitek z gastronomie.

Predkladana bakalatska prace se bude vénovat analyze cateringovych sluzeb
jako predmétu podnikani vybranych podnikii. Cilem bude specifikovat pfani
a pozadavky potencidlnich klientl cateringovych sluzeb. Vyzkum bude soustiedén
a vymezen na oblast Pisecko a na zdkladé¢ vysledki provedenych analyz budou
navrhnuty moznosti dal§iho rozvoje pro podniky nabizejici cateringové sluzby
ve zkoumané oblasti. Jako ptfinos prace by mohly byt uvedené navrhy a opatieni

doporucené pro zkvalitnéni poskytovanych sluZeb cateringovych podnik.

Nejprve bude v této praci uvedena hlavni feSena problematika, podlozena
studiem odborné¢ literatury jak v tisténé, tak i elektronické formé&. Poté bude definovan
cil prace spolecné s jeho vypracovanym metodickym postupem. Nasledné probéhne
dotaznikové Setfeni a analyza téchto ziskanych dat, kterd bude doplnéna o vlastni
pozorovani. Z vysledkli vlastniho pozorovani budou zpracovany navrhy a opatfeni.

Mezi posledni kapitoly bude patfit zavér a seznam pouZité literatury.



2. Literarni prehled resené problematiky

2.1 Cestovni ruch

Svétova organizace cestovniho ruchu UNWTO definovala roku 1991 cestovni
ruch jako: , docasnou zménu mista pobytu, tj. cestovani a prebyvini mimo misto
trvalého bydliste, ne déle nez 1 rok, zpravidla ve volném case za ucelem rekreace,

rozvoje poznani a spojeni mezi lidmi*.

Cestovni ruch byl dfive povazovdn pouze za jiny vyraz pro cestovani.
V soucasné dobé vysvétleni cestovniho ruchu blize urcuje jeho jednotlivé ¢asti, formy
a druhy tcasti obyvatel na ném. Byva vysvétlovan nékolika zplsoby, ale zadny z nich

neni dostateéné vycerpavajici (Ryglova, 2009).

Orieska (2010) zcela souhlasi s Guc¢ikem, Kmecem, Kucerovou, Malachovskym,
Moralkovou, Orieskou...Vetrdkovou (2004, s. 18), ktefi cestovni ruch definuji jako:
,soubor cinnosti zamérenych na uspokojovdani potieb souvisejicich s cestovani

a pobytem osob mimo misto trvalého bydlisté, obycejné ve volném case *.

,Cestovni ruch je ekonomicky jev spojeny se spotrebou hmotnych a nehmotnych

statkii, hrazenych z prostiedkit ziskanych v misté trvalého bydliste” (F. W. Ogilvie
in Ryglova, 2009, s. 9).

Heskova, Dvotéak, Beranek, Novacka & Orieska (2011) berou cestovni ruch
jako: ,, wznamny spolecensko-ekonomicky fenomén jak z pohledu jednotlivce, tak
i spolecnosti”. Ryglova (2009) setaké priklani k tvrzeni, Ze cestovni ruch
je mnohostranny spolecensky a ekonomicky jev. Kniha od Jakubikové (1995) uvadi,
ze konference v kanadské Ottaw¢ sjednotila definici cestovniho ruchu na ¢innost osoby,
cestujici na pfechodnou dobu do mista mimo jeji trvalé bydlisté, kdy ucel této cesty neni

prest¢hovani z divodu doc¢asného zaméstnani nebo kviili pracovnim povinnostem.

Soucasti stale rostouciho cestovniho ruchu je i nabidka cateringovych sluzeb.
Orieska (2010) jako ptiklad nadstavbovych cateringovych sluzeb uvadi zajisténi
organizaénich, technickych a zabavnich sluZzeb. Pro oznaceni zajiSténi zébavy
s doprovodnym programem se uziva i vyraz ,,event akce“ (udalost, zazitek, soubéh

gastronomie a zabavy).



Ryglovd, Burian & Vajénerova (2011) vymezuji tzv. specifické formy
cestovniho ruchu. V nasem piipad¢ jde o ,,gurmansky cestovni ruch“. Gurmansky
cestovni ruch oznacuji jako cestovni ruch se specifickymi ¢innostmi (zazitek spojeny

s pozitkem z jidla).

Zvlastnosti cestovniho ruchu je i to, Ze jde o poskytovani nejen produktli a zbozi,

ale také o poskytovani sluzeb.

2.1.1 Sluzby v cestovnim ruchu

Orieska (2010) obecné sluzby bere jako ekonomické statky s prevazné
nehmotnym charakterem. V cestovnim ruchu vSak Orieska (2010, s. 9) tika, Ze sluzby:
,» predstavuji  heterogenni soubor uZitnych efektii urcenych k uspokojovani potieb
ucastnikii cestovniho ruchu®. Dané sluzby neprodukuji jen podniky cestovniho ruchu,
ale taktéz subjekty soukromého a vetejného sektoru. O téchto sluzbach se uvadi, ze maji
prifezovy charakter. Na rozdil od zboZzi maji sluzby urcité znaky. Jde o obecné
a specialni znaky sluZeb. Obecné znaky sluzeb se poji i ke sluzbdm cestovniho ruchu.
Patii sem nematerialni charakter sluzeb, vysoka spotfeba prace, zaclenovani vnéjsiho
faktoru do procesu poskytovani sluzeb, soulad poskytnuti sluzby s jeji spotiebou
a pomijivost sluzeb. Specialni znaky se vztahuji pouze pro sluzby cestovniho ruchu.
Jedna se o ¢asovou a mistni vazanost sluZzeb, komplementarnost a komplexnost sluZeb,
neanonymita spotiebitelil, potieba poskytovani informaci, sezonnost poptavky a potreba

zprostiedkovani sluzeb.

Heskova a kol. (2011) sluzby v cestovnim ruchu rozdéluje na sluzby cestovniho
ruchu a ostatni sluzby. Sluzby cestovniho ruchu jsou uréené pouze k uspokojovani
potieb ucastnikll cestovniho ruchu, ostatni sluzby jsou urcené a poskytované primarné
mistnim obyvateliim, ¢ast ztéto produkce je ale takt¢Zz vymezena pro ucastniky

cestovniho ruchu.



Obrazek 1: Struktura sluZeb v cestovnim ruchu.
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Zdroj: Heskova a kol. (2011, s. 106)

2.1.2 Cestovni ruch a gastronomie

v

Cestovni ruch a gastronomie spolu uzce souvisi, proto se dale zaméfime

na definici pojmu gastronomie.

Podle Ziméakové (2007) primarni potiebu obyvatelstva, tedy pottebu jidla a piti,

1ze uspokojit individualnim nebo spole¢nym stravovanim. ,,Spolecné stravovani byva
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casto nahrazovano vSeobecné uzndvanym mezindarodnim pojmem — gastronomie*
(Zimakova, 2007, s. 11). Dale je dle Zimakové (2007) gastronomie oznacovana jako
nauka teorie a praxe znalosti vztahujici se k lidské vyzivé. Gastronomické sluzby jsou
vysledkem spojeni vyrobku a sluzby, které¢ jsou rtiznorodé dle svého rozsahu a kvalit.
Tyto sluzby nelze v zddném piipad¢ skladovat, jejich hlavnim znakem je pfiprava,
nabidka, poskytnuti a naslednd spotfeba soucasné¢ na stejném misté ve stejny cas.
Vysvétluje gastronomii velmi zeSiroka. Zabyva se otazkami vyzivy, pokrmi, piti

a stolovani, které spojuje s radosti a spoleCenskym kontaktem a odpocinkem

Dle vykladového slovniku cestovniho ruchu Gucik a kol. (2004) je gastronomie:
,veda a umeéni zabyvajici se jidlem a ndpoji, jejich pripravou, stolovanim, upravou
pokrmiui a jejich podavanim, stravovacimi zvyklostmi a zpiisobem konzumace pokrmii

a napoju, poznatky o hodnoté a zpiisobech vyuZiti potravy a o spravné vyzive. *

Orieska (2010) prezentuje, ze poznavani gastronomie navstévovaného statu
je kromé jiného soucasti UcCasti na cestovnim ruchu. Pokud jde v cestovnim ruchu
pfedev§im o poznéavani gastronomie, oznaujeme tyto cesty jako gastronomicky nebo
gurmansky cestovni ruch. Tento produkt poté nazyvame zazitkovou gastronomii. Pojem
gastronomie je opét vysvetlovan riznorodé. Vseobecné Ize fici, Ze gastronomie
je spole¢ensko-ekonomicka ¢innost, ktera obsahuje ptipravu jidel s dirazem na chut'ové
a estetické vlastnosti, kvality, jejich pestrost a rozmanitost. Zahrnuje taktéZ organizaci,
nabidku, prodej a specializaci téchto cinnosti a profesi. Kofeny pro svétovou
gastronomii miizeme najit ve francouzské kuchyni. Je to predevsim diky jeji jemné,
ale vyrazné chuti, jeji materialové bohatosti a pestrosti. SvE€tovou gastronomii
znazornuji jednotlivé gastronomie z hlediska ndrodnich zvlastnosti a jejich teritoriadlniho
vymezeni produktd, proto jsou samostatné gastronomie jedinecné, casto

nenapodobitelné.

2.2 Stravovaci sluzby

Stravovaci sluzby oznacuje Horner & Swarbrook (2003) mohutnym podnikdnim
Vv celé Evropé. Zékladni ¢innost spociva v ptiprave jidel, které jsou konzumovany piimo
Vv zafizenich stravovacich sluzeb nebo pfimo u zdkaznikli doma. Produktem jsou jak

hmotné prvky (pokrmy a népoje), tak nehmotné sluzby.



2.2.1 Stravovaci sluzby v cestovnim ruchu

Heskova a kol. (2011) se ztotoziiuje s Orieskou (2010), Ze stravovaci sluzby:
» zabezpecuji uspokojovani zakladnich potieb vyzivy, prispivaji k zotaveni a vytvareji
vetst fond volného casu vyuzitelny na uspokojovani potreb ucastnikit cestovniho ruchu,
které jsou cilem ucasti na cestovnim ruchu“. Oba dva zatfazuji do stravovacich sluzeb
sluzby zakladniho stravovani, doplikového stravovani a obcCerstveni a spolecensko-
zébavni sluzby, soucasti kterych mohou byt hudebni produkce, kulturni programy, nebo
1 dalsi jiné sluzby.

Gucik a kol. (2004, s. 124) definuje stravovaci sluzby jako: ,, soubor cinnosti
spojeny s pripravou stravy poskytovanou vétsimu poctu zakazniku, kteri tak uspokojuji
vyzivové potreby . Rozdé€luje uspokojovani potieb zdkladniho a doplitkového

stravovani.

Stravovani ma dle Beranka (2013, s. 170) Vv cestovnim ruchu: ,, nezastupitelnou
avyraznou roli“. Jde o potfebu nutnosti zajisténi potravy. Dle jeho nazoru se tyto

sluzby diky neustalé modernizaci a technickym pokrokim stale zkvalitiuji.

Podle Ryglové (2005) stravovaci sluzby uspokojuji potieby, jako jsou pocit
hladu a zizné. Mlejnkova a kol. (2005) uvadi, Ze stravovaci sluzby jsou zastoupeny
ttemi sférami. Jsou to: sféra vyroby, ob¢hu a ptimé spotieby. Jde o tkony naro¢né
na organizaci, logistiku a persondalni i materialni zajisténi. V cestovnim ruchu mizeme
stravovaci sluzby brat jako specifické, protoze sluzby formou vyrobku nejsou obvyklé.
Jakubikova (1995) nahlizi na stravovaci sluzby zpohledu stravovani jako
na uspokojovani potteby vyzivy ¢lovéka, které je ovlivnéno stupném spolecenského
vyvoje.

Horner & Swarbrooke (2003) nachdzi mezi spojenim stravovacich sluzeb
a cestovniho ruchu nékolik zajimavosti. Uvadi, ze Casto je stravovani vyznamnym
prvkem rozhodnuti o navstéveé dané atraktivity ¢i koupi hlavniho produktu. Stravovani
muze byt atraktivitou samo o sob€. Jedna se o slavné restaurace, které lakaji k navstéve

danych lokalit.
2.2.2 Formy stravovacich sluZeb

Formy stravovacich sluzeb podle Zimakové (2008) délime na individualni

stravovani — stravovani v domacnostech a spolené stravovani — vetejné, zavodni,



Skolni, stravovani v laznich a ostatni. Individualni stravevani definuje Indrova, Mala,
Mlejnkova, Netkovd & Vasko (2004) jako pfipravu pokrml a népoji samotnymi
ucastniky cestovniho ruchu. Sami si voli ¢as a prostor, vynakladaji sily a prostiedky,
které¢ se vazi kjejich momentalnim moznostem a potfebam. Stejnym zplsobem
rozdéluje formy stravovani i Orieska (2010, s. 137). Rika, Ze: ,, individudIni stravovani,
byva obvykle spojeno s pobytem ve vlastnich ubytovacich zarizenich a prostredcich
ucastnikit nebo s horskymi a vysokohorskymi vychazkami a turami do mist, kde nejsou
pohostinskad zarizeni. Doplituje to mySlenkou, Ze individudlni stravovani neni pouze
levngjs$i, ma také své nevyhody. Je to cCas, ktery stradvime pfipravou jidla a casto
neuspokojiva vyzivova hodnota téchto pokrmut. Spole¢né stravovani je formou, kterou
Indrova a kol. (2004) popisuje jako hromadnou ptipravu jidla a piti pro velké skupiny

osob, kdy vyroba, odbyt a zdvérecna spotieba jsou zcela asove 1 mistné vazany.

2.2.3 Spolecné stravovani

Spole¢nym stravovanim rozumime dle Oriesky (2010) prostory, kde dochézi
k pfipravé pokrmu a napoji, k prodeji téchto produktt a taktéz k doplikovému prodeji.
Zimakova (2007, s. 12) uvadi, ze: ,,spolecné stravovani predstavuje cinnost spojenou
S hromadnou vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a ndpojii pro velké skupiny
spotrebiteli, kterd je organizovana mimo domdacnost®. Plni tfi funkce — zakladni
stravovani, dopliikové stravovani a funkci spole¢ensko-zabavni. Také uvadi, ze diky
rozvoji cestovniho ruchu vyznam spoleéného stravovani stale stoupa. Spolecné
stravovani se podle ni i1 nadéle rozviji vlivem zmény zplsobu Zivota obyvatelstva.
Ryglova (2009) za spolecné stravovani bere udalosti a aktivity pro velké skupiny hostu,
taktéz oznaCované jako organizované stravovani. Tyto aktivity maji sdruzovat
hromadnou vyrobu, prodej a konzumaci pokrmi a napojti. Na stejném misté a ve stejny

cas tak dochdazi ke spojeni vyroby a kone¢né spotieby.

Podobn¢ ktéto problematice pfistupuje 1 Mlejnkova a kol. (2005).

Charakterizuje spole¢né stravovani samostatnym usekem ekonomickych ¢innosti, kam

uvadi, Ze spole¢né stravovani Setfi lidem Cas spojeny ¢innostmi pfi ptiprave jidla.
Jakubikova (1995) zdiirazituje predevsim hromadnou vyrobu a spotfebu pokrmil

a napoji obyvatel na spoleCenském zakladé¢ a dopliuje, Ze pokud mé spolecné



stravovani spravné plnit svou funkci, jde pfedevSim o zajisténi vysokého standardu

jakosti pokrmd, sluzeb a potieb vyzivy.

Dle Ryglové (2009) je spolecné stravovani déleno na ucelové - uzaviené

a verejné - restauracni stravovani.

Ukelové stravovani nema piilis velké pouto k cestovnimu ruchu. Zvlastni
skupina spotiebitelit z konkrétniho, stalého, vymezeného kruhu lidi. Jde pfedevsim
0 zavodni, Skolni, nemocni¢ni nebo ustavni prostiedi. Jedna se o stravovani ve Skolnich
jidelnach, podnikovych jidelnach, kantynach a bufetech, kdy spotiebitelé neplati celou
¢astku z ceny. Mlejnkova a kol. (2005) taktéz souhlasi s touto definici. Dale dopliuje,
ze klienta casto velmi dobfe zndme, nabidka neni tak obsahla a ptizplisobena potiebam
¢lovéka. Pro klienta ma ucelové stravovani velky socialni aspekt, z divodu thrady
pokrmii. Mlejnkova a kol. (2005, s. 21) uvadi, Ze:, hromadnost pripravy pokrmii
zarucuje i vy$si prumérnou docilenou ekonomickou efektivnost. Také diky tomu, je
ucelové stravovani stale vice rozSifovanou formou podnikani. Podle ni je nejcetnéjsi

formou zabezpecovani stravovacich sluzeb v ¢elovém stravovani dozajista catering.

Verejné — restauracni stravovani: tyto sluzby jsou zajisté nejstar$i forma
stravovani v ramci obchodu a cestovniho ruchu viibec. Spojuji zde moznost uspokojeni
potieb vyzivy UcCastnika a potfebu jeho spoleCenského a zabavného aspektu Zivota.
Podle Zimakové (2007, s. 13) restauracni zatizeni: ,, patri k nejstarsi formé spolecného
stravovani a je jeho nejrozsirenéjsi formou, které je vizce spojeno s rozvojem obchodu
a cestovniho ruchu . Také Zimakova (2007) uvadi, Ze obvykle je restauracni stravovani
spjato nejen s funkci zakladniho a doplikového stravovani, ale taktéz je pfipojena
spolecensko-zabavni funkce a ubytovani. V dnesni dob¢ lidé vyZaduji celkové zajiSténi

sluZeb spojenych s jejich pobytem mimo misto bydlisté.

Mlejnkova a kol. (2005) se ptiklani k Zimékové (2007) o tradici a historii
restauraéniho stravovani. Déle zmifluje rtiznorodost sluzeb, které jsou zakaznikim
nabizeny. Podle Mlejnkové (2005, s 20) sem patii tyto charakteristiky: ,,slouzi jak
domdcim residentum, tak ucastnikiim cestovniho ruchu; sit gastronomickych
provozoven je soucasti infrastruktury mést a obci; poskytuje sluzby zakladniho
stravovani, doplnkové obcerstveni i sluzby spolecensko-zabavni, v ruznorodych
modifikacich“. Gucik a kol. (2004) dopliiuje tento nazor o myslenku, ze twlohou

restauracniho stravovani je poskytovani sluzeb komerénim zpisobem pro Sirokou
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vetejnost, za Gcelem dosazeni zisku. Stravovaci sluzby jsou poté poskytovany raznymi

druhy stravovacich zafizeni.

2.2.4 Stravovaci zarizeni

Gucik a kol. (2004) uvadi, Ze v cestovnim ruchu jsou stravovaci sluzby
zajistovany pomoci stravovacich zafizeni. Pti kratSich cestach ptevazuje forma
obCerstveni, na delSich cestdich jde o sluzby zakladniho stravovani, které zajiStuji
pohostinské (stravovaci) zafizeni. Tato zafizeni jsou urcena jak mistnim obyvateltim,
tak ucastnikiim cestovniho ruchu. Dochazi zde k vyrobé pokrmd a napoji, k jejich

prodeji, spotieb¢ a taktéz k dalSimu uspokojovani potieb spotiebiteld.

Stravovaci zatizeni OrieSka (2010) dle funkce a miry uspokojeni zdkaznikt déli
na zafizeni prevazné se stravovaci funkei, zafizeni s funkci doplitkového stravovani
a obcerstveni a =zafizeni se spolefensko-zdbavni funkei. Zafizeni prevazné
se stravovaci funkeci nabizeji restaurace, samoobsluzné restaurace a motoresty.
Dopliikové stravovani charakterizuje naptiklad bufet, bistro ¢i denni bar. Zatizeni
se spolecensko-zabavni funkei zajistuje predevSim kavarna, také no¢ni bar nebo
vinarna. VSechna tato zafizeni maji tfi Casti. Jde o odbytovou cCast, zdsobovaci Cast
(sklady) a ¢ast vyrobni (kuchyné, umyvarna a dalsi). Restaura¢ni zatfizeni mohou byt
dale déleny na stabilni (stacionarni) a pohybliva (ambulantni) a dale z hlediska
Casového na celoro¢ni nebo sezonni. Stabilni stravovaci zafizeni jsou pevné spjaté
S mistem a maji své trvalé sidlo. Naproti tomu ambulantni stravovaci zafizeni jsou
zfizovana na pokryti sezonni poptavky a vyrabéna tak, aby mohli kdykoliv nahradit,
¢i doplnit stabilni, jiz fungujici sit. Sem fadime kiosek, pojizdnou prodejnu, prodej

na plazi, koupalisti atd.

2.3 Kategorizace hostinskych zarizeni

Podle Oriesky (2010) z ditvodu velké odlisnosti hostinskych zatizeni a urcitého
sjednoceni a standardizaci sluzeb bylo jiz vroce 1994 tehdejSim Ministerstvem
hospodaistvi Ceské Republiky vypracovano Doporuéeni upravujici zakladni ukazatele
pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich zafizeni. Ve své knize déli restauracni

zafizeni na restaurace a bary.
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Restaurace se podle Oriesky (2010) vyznacuji ptevazujicim prodejem pokrmil
s moznosti nakupu napoji a volbou riznych druhi zabavy. Zimakova (2007, s. 26)
charakterizuje restaurace jako ,, hostinskd zarizeni zajistujici obsluznym zpiisobem
predevsim stravovaci sluzby se Sirokym sortimentem pokrmii zakladniho stravovani*.
Dle Oriesky (2010, s. 140) se jedna o: ,,restaurace, samoobsluzné restaurace — jidelny,
rychlé obcerstvent, ryby, hranolky, zZeleznicni jidelni vozy a jina zarizeni pro prepravu

cestujicich .

Bary definuje dominantnim prodejem napoju s velkou variantnosti spolecenské
zabavy. Lze zde zakoupit pokrmy studené kuchyné, vyjimecné taktéz teplé, minutkové
pokrmy nebo cukrarenské produkty. Zimakova (2007) za dominantnost baru oznacuje
barovy pult, ktery mize byt doplnén dal§im stolovym zatizenim. Jeho funkce je
spoleCensko-zabavni a taktéz poskytovani doplitkového stravovani. K ptikladim
provozoven uvadi Orieska (2010) bary, no¢ni kluby, pivnice, vindrny, kavarny, espressa
aj.

Zimakova (2007) se s touto klasifikaci zcela shoduje. Svou myslenku ale rozvadi

dal a déli tyto zatizeni taktéz dle funkce, mista ptisobnosti a dle doby provozu.

Oba autofi se shoduji v tom, ze zafizeni musi byt dle zivnostenského zakona
oznaéeno, ma byt uvedena adresa, jméno odpovédné osoby, IC a provozni doba
zafizeni. A dle doporuceni mohou vystavovat sezonni a ptileZitostné odbytové ¢asti,
souvisejici se zafizenim. Jednd se naptiklad o pfedzahradky, zahradky, terasy, saly,

salonky, Ci atria.

2.4 Catering

Zimakova (2007) ve své knize uvadi, Ze catering znamena sluzbu, ktera
uspokojuje osobni potieby cloveéka. Je to cely souhrn Cinnosti (pifiprava, nabidka
a spotifeba pokrmtl), které na sebe nemusi byt nebo nejsou Casoveé ani mistné nijak
vazany.

Buresova & Zimakova (2008, s. 109) pojiméa catering dnes$ni doby jako:
,, ¢innost gastronomickych zarizeni, kterd spociva v zajistovani obcerstveni mimo

odbytové prostory “.
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Ryglova (2009, s. 39) definuje catering jako: ,, profesionalni vyrobu jakéhokoliv
jidla mimo misto konzumace, zahrnuje jeho dopravu za zdkaznikem a ostatni sluzby
S tim spojené “. V knize od Ryglové (2005) se dale dozvime, ze catering zacal fungovat
na zakladé podavani jidla na palubach lodi a letadel, které Casto pluli na kratkou
vzdalenost. Catering funguje vSude tam, kde neni k dispozici prostor pro kuchyiské
zatizeni, kde neni mozno pfipravovat pokrmy anebo, kde toto zafizeni neni dostatecné.
Soucast cateringu mohou byt 1 ostatni sluzby jako je organizace, zajisténi techniky

a zabavy.

Mlejnkova a kol. (2005, s. 22) ve své knize piSe: ,, Catering je dnes vyhranénou
specializaci v gastronomickych sluzbach, ktera predstavuje velkovyrobu pokrmii spise
primyslového charakteru“. Catering pak definuje jako zatizeni komplexnich sluzeb dle

prani a pozadavki zakaznika na klientem ur¢eném miste.

Orieska (2010) se s definici cateringu ptimo shoduje s Ryglovou (2005). Ve své
knize Orieska (2010, s. 156) dodava, zZe catering: ,,zahrnuje sestaveni a pripravu menu,
prondjem prostor a jejich vyzdoby pres kvétinové aranzmd, dopravu vyrobeného jidla
za zadkaznikem a ostatni sluzby s tim spojené, od inventdre pres persondl az po
zaverecny uklid“. Podle Oriesky (2010) by kazda cateringova spolecnost méla taktéz
jako vSechny stravovaci zafizeni splnovat HACCP. HACCP je zkratka z anglického
vyrazu Hazard Analysis Critical and Control Points. Jde o systém duasledné kontroly
hygieny a bezpecnosti potravin, ktery nekontroluje jenom hotovy vyrobek, ale cely
vyrobni proces. Je to systém preventivnich opatfeni, slouzicich k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmii béhem vSech ¢innosti, které souviseji s vyrobou,

zpracovanim, skladovanim, manipulaci, ptepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli.

Podle Cizkové (2011) i pfes maly nartist poptavky v poslednich letech na trhu
neni zajem o tyto sluzby dostatecné velky. Pfibyva zdjmu o velké akce od 150 osob,

avsak firemni vecirky a rodinné oslavy zaznamendévaji tpadek.

Arduser & Brown (2006) rozd€luji catering na catering podavany
na dovezeném misté (off-premise) a catering podavany v misté vyroby (on-premise).
Catering podavany na dovezeném misté zajiStuji dodavatelé jidel s osobnim
kuchatem. Jedna se o tradi¢ni catering, ktery vlastni centralni kuchyn, ale nema zadné
sv€¢ prostory mozné pro poskytnuti ke stolovani a konzumaci jidla. Jidlo

je transportovano do rtiznych lokalit a na riznd, predem objednana a sjednana mista.
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Jde o0 soukromé udalosti jako je naptiklad svatba v pfirodé, obchodni setkani, vecirky
artuzné druhy banketl, kde neni k dispozici kuchyné. Pfi takovychto udalostech musite
dobie znat okolnosti situace, mit zmapovany terén, dopravu, transport, pocasi v dany
den a dalsi. Speciadlni formou definuji mobilni catering, ktery je pofadany pro velké
skupiny lidi — kempujici ¢i vzdélavajici se obvykle v ptfirodé na exkurzich.
Catering podavany Vv misté vyroby zafizuji velké hotely, kluby, pohostinstvi,
konferenéni a kongresova centra nebo restaurace. Catering je zde piipravovan
a stravovani se odehrava ve fyzickych prostorach zatizeni, které organizuji tuto akci.
V ramci zapojeni se do tohoto druhu cateringu potadaji nékteré restaurace i své vlastni
bankety. Nékteré z nich pak uzaviou svou restauraci pro verejnost a pronajmou prostor
pro soukromou akci. Arduser & Brown (2006) odhaduji, Ze tento druh cateringu tvoii

asi dvé tietiny vSech prodejti stravovani v USA.

Produktem cateringu jsou potraviny. Existuji i tzv. lokalni neboli regionalni
potraviny. Jsou to potraviny, které jsou vyprodukované v daném regionu, ¢i blizkém
okoli. Lokalni potraviny maji mnoho kladi. Vzdy si mlzeme byt jisti Cerstvosti,
kvalitou a ptedevs$im tim, Ze pro lidsky organizmus jsou pfirozenéjsi a k Zivotnimu
prostiedi Setrngjsi. DalSim ukazatelem je odliSnost dané lokality. Protoze, ne v§echno se
péstuje vSude a mnoho potravin vyzaduje specifické podminky, takze jsou tyto
potraviny jedinecné. Regiondlni potraviny jsou typické pro svou oblast a jejich
péstovanim se tak udrzuji tradice a recepty o které bychom jinak jiZz davno pfisli

(festivalalimenterre.cz).

2.4.1 Priprava a pribéh cateringu

Buresova & Zimakova (2008) popisuji ptipravu a prubéh cateringu ve své knize
a vysvétluji, ze jde o zafizovani akci nejen ve firmach a podnicich, ale taktéz v ptirodé,
na zahradach a v domécnostech klientd. Proto je kvalitni persondl primarnim zakladem
profesionalniho cateringu. Pracovnici jsou velmi peclivé vybirani, skladaji se jak
z internich (manazeti akci a kuchaii), tak z externich zdroji (Skoly, agentury). Jako
externi pracovniky catering najima predeviim obsluhujici personal. Siroké znalosti
a velké zkuSenosti ve vyrobé¢, prodeji a pfipravé menu je neodmyslitelnou casti pro
planovani, fizeni a samotnou realizaci cateringovych akci. Hlavnim znakem uspéSné

cateringové firmy je neustalé zajistovani kontroly, kvality sluzeb, efektivnosti prodeje
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a dodrzovani vSech norem a standardi, jako hygieny a bezpecnosti prace.
Dutlezity je také individudlni pfistup k zdkaznikovi. Proto je nutné mit pfipraveno pro
klienta n€kolik riznych variant v riznych cenovych relacich. Zajistovani cateringovych
sluzeb, jak uvadéji autorky, musi byt spjato s bezchybnym vyrobnim a skladovacim
zazemim a velkou zasobou inventaie a technického vybaveni. Jednad se predevsSim
0 ptibory, talife, sklenice a dal$i inventar na pokrmy, stolovy a sedaci inventar, stany
pristtesky, grily, vydejni techniku, myci linky, odpadovou techniku a pfepravni
techniku. Arduser & Brown (2006) konstatuji, ze spravné nacasovani je v cateringu
vSechno. Hlavnimi body uspéSného cateringu uvadéji: byt pfipraveny, myslet i na
nemila piekvapeni, byt stale ve stichu a predevs§im byt v klidu a pusobit uklidiiujicim
dojmem. K této myslence se piiklani i HaM v ¢asopisu Food service (2010), ten tvrdi,
ze detailni nacasovani je prioritou a ze neni mozné nabizet pouze standardni sluzby,
ale musite mit i néco navic. Uzce se specializovat a analyzovat daného klienta, peclivée
pfijmout jeho objednivku, zaznamenat jeho piani a pozadavky. Ukoly musi byt
rozdéleny zodpovédnym osobam a kazdy, kdo se podili na pfiprave této akce, musi znat

piesny program.

2.4.2 Certifikace cateringovych sluzeb

Hlavnim divodem certifikace cateringovych sluzeb v Ceské Republice
je zvySovani trovné a kvality cateringovych sluzeb. Tuto uroven a kvalitu svym logem
zadtituji svym logem dvé firmy. Jedna se o Asociaci hotelti a restauraci Ceské
Republiky (AHR CR) a firma HASAP GASTRO Consulting, s.r.o. (HASAP
GASTRO).

Stanovené cile certifikace jsou naplhovany vytvafenim standardd pro
cateringové sluzby, které jsou v Ceské Republice a Evropské Unii legislativné vazané
pro oblast gastronomie. Dulezitou roli je dodrZzovani principti sprdvné hygienické

a vyrobni praxe (SHVP) a zavedené systémy HACCP.

Certifikovand zafizeni spliuji nadstandardni zajiSténi kvality produkti po
hygienické strance. Pii pravidelnych auditech, jenz provadi zastupce spolecnosti
HASAP GASTRO musi tato zatizeni prokazovat vysoké naroky na hygienu, které jsou
Casto pifisnéjsi, nez uklada pravni fad. Na zakladé auditu je rozhodnuto o udéleni nebo

neudéleni certifikdtu. Uspd$né provozovny se poté prokazuji certifikdtem ,,Bezpedny
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catering®, garantovany spoletnosti HASAP GASTRO a AHR CR. Tyto certifikaty se

udé€luji na jeden rok, provozovny proto musi prochazet kazdoro¢nim reauditem

2.4.3 Gastronomické spolecenské udalosti

Gastronomické spoleCenské udalosti jsou prvky, které bereme jako soucast

cestovniho ruchu.

Podle Orieska (2010) se gastronomické spolecenské udalosti pofadaji pro veétsi
skupiny hostii. Jako piiklad uvadi wcastniky organizovaného cestovniho ruchu,
pobytovych akci nebo ucastniky gastronomickych spolecenskych akci potaddanych pii
vyznamnych udalostech jako Zivotni jubilea, statni svatky atd. BureSova & Ziméakova
(2008) s jeho definici souhlasi, do vyctu téchto akci dopliuji jesté konference, seminate

a sympozia.
Formy gastronomickych spolecenskych udalosti

Ryglova (2009, s. 40) rozdé¢lila gastronomické spolecenské akce do nékolika

forem:
e banket,
®  recepce,
e raut,
e koktejl,
e piknik.

Mimo tyto uvedené nejfrekventovangj§i organizované gastronomickeé

spolecenské akce Orieska (2010) ve své knize uvadi dale:

e systém table d hote — ucastnici se dostavi ke stolu v pfedem stanoveny cas,

maji stejné menu a za toto menu plati pfedem nebo nasledné,
e bowle-party — podavani nékolika druhti nizkoalkoholickych koktejld,
e brunch —jidlo podavané v dobé mezi snidani a obédem,
e (aj o paté,

e (iSe vina,
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e diner dansant (ples) — organizovany tanecni vecirek,
e disko party,

e gala veler,

e lodni party,

e party,

e zahradni slavnost.

Banket je dle Oriesky (2010): ,, klasicky zpiisob slavnostniho stolovani“. Jedna
se o obéd ¢i vecefi, kdy hosté po celou dobu slavnosti sedi u stolu. Vyznacuje
se luxusnim servisem, narocnosti na vyrobu jidel a vymezenim kontaktu mezi hosty.
Hosté mohou komunikovat pouze s osobami sedicimi vedle nebo naproti sobé. Banketni
menu je obsahlé a musi zde byt dodrzovan spolec¢ensky protokol. Recepce je vymezena
dle Ryglové (2004, s. 40) jako: ,, honosnd, kratkodobéjsi, oficialni spolecenska
zalezitost bez programu, jejiz zdkladem jsou svédské stoly“. OrieSka (2010) uvadi,
Ze jde 0 obdobu rautu, ktera je umisténa v reprezentativnéjSich prostorech, obcerstveni
je bohatsi a akce spoleCensky vyznamnéjsi. Raut definuje Ryglova (2009) jako akci
volnéjsi, kterd byva doprovazena programem, jeho zakladem jsou opét Svédské stoly,
konzumace jidla a piti probiha vzdy vestoje. Orieska (2010) rozdéluje raut na klasicky,
obchodni, reklamni, v pfirodé€, na lodi a atypicky. Znakem kaZzdého rautu je uprostied
mistnosti stojici studeny bufetovy stul, teply bufetovy stil, ktery je vzdy od studeného
oddé€len a v neposledni fad¢ jde o népojovy stiil, ktery je umistén vzdy v rohu mistnosti.
Raut se vyznacuje samoobsluznym zpiisobem az na vyjimku podani prvniho népoje
pti ptichodu hosti. Koktejl probiha podle Ryglové (2004) pravidelné v dobé pozdniho
odpoledne, nejsou zde umistény Zzadné servirovaci stoly, hostim nabizi drobné
obCerstveni obsluha, pravidelné¢ prochézeji mezi hosty. OrieSka (2010) dodéva,
ze koktejl trva priblizné¢ dvé hodiny, spoleensky protokol je méné ptisny, pribeh
je volngjsi a proto hosté mohou piichazet a odchazet po celou dobu konani této akce.
Z hlediska pohosténi jde o jednodussi formu. Podévaji se chutovky, oblozené
chlebicky, dezerty a nabizen je rozsahly sortiment napoju. Piknik je opét prekladan
z angli¢tiny a dle Oriesky (2010, s. 155) se jedna o: ,, wlet do prirody — konzumace
jidla na vhodném, predem nebo aktudlné vybraném misté v prirode se skupinou lidi*.
Jde o spolecenskou akci spojenou s pési turistikou, mototuristikou nebo autobusovymi

zajezdy. Obcerstveni je v takovém piipad¢ pfedem naplanovano, dovezeno a taktéz
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je dodan nutny inventaf. U pikniku lidé ocekavaji originalitu a nevSednost. Jde zde
0 spojeni zazitku z p¥irody, spoletenského kontaktu a vlastniho jidla. Zadaji si pokrmy
pfipravované na ohni, roStu, rozni a alobalu. VétSinou se u takovychto akci preferuje

samoobsluzny zplisob servisu.

2.5 Podnik a podnikani

Z hlediska Ze cateringové sluzby a spoleCensko gastronomické akce jsou
provozované podniky v ramci jejich podnikatelskych c¢innosti, objasnime si nékolik

pojmi, které nam blize vysvétli danou situaci.

Podnikani je v obchodnim zakoniku (zakon ¢. 513/1991 Sb., obchodni zakonik,
v aktualnim znéni) definovdno jako: ,,Soustavna Ccinnost provdadeéna samostatné

6

podnikatelem viastnim jménem a na viastni odpovédnost za uicelem dosazeni ZiSku “.

Podle Zivnostenského zakona jde o definovani v podobé: ,, Zivnosti je soustavna
¢innost provozovana samostatné, vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za ucelem

dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto zakonem .

Definice podnikani se dle riznych autord vice ¢i méné li§i. Veber, Srpova,
Cardova, Dédina, Dvotdkova, Hartman...Vojtik (2005) uvadéji, ze vysvétleni neni tak
jednoduché. Podnikdni rozdéluji z hlediska ekonomického, psychologického,
sociologického a pravnického pojeti véci. Ekonomické pojeti je dynamicky proces,
jehoZz hlavnim cilem je zhodnotit ptivodni hodnotu zdroji. Psychologické pojeti fik4, Ze
podnikani je v tomto pfipad¢ seberealizace podnikatele. Kazdy podnikatel ma potiebu si
splnit svllj sen, dosdhnout svych cild, ziskat novou zkuSenost. Sociologické pojeti
znamena, ze podnikani nabizi nova pracovni mista, lepsi Zivot pro vSechny zucastnéné,
také hleda lepsi cesty vyuZzivani zdroju, které vedou k blahobytu a spokojenosti vSech.
Pravnické pojeti se zaméfuje nato, Ze podnikdnim se rozumi soustavna cinnost
provadéna samostatné podnikatelem vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost

za ucelem dosazeni zisku.

K obecnym charakteristikim Veber, Srpova a kol. (2005, s. 15) dopliuji:
., cllevedomou  cinnost, iniciativni a kreativni pristupy, organizovani a Fizeni
transformacnich procesu, prakticky prinos, uzitek a pridanou hodnotu, prevzeti

a zakalkulovani rizika neuspéchu, opakovani a cyklicky proces “.
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Srpova, Rehof, Grandi¢ova, Habrmanova, Jiinger, Kesner...Subertova (2011)
souhlasi s Deakins & Freel (2003, s. 2), ktefi roz¢lenuji podnikani dle tii pfistupt, které
jiz zde byly zminény. Jde o ekonomické, psychologické a socidlné-ekonomické pojeti
podnikani. Dale vSak bere Beranek (2011) podnikani jako proces (C¢innost), jako
pristup (metodu) a podnikani jako hodnotovou orientaci. Podnikani jako proces
(¢innost) se muze projevit jak financni, tak nefinancni formou. Podnikatel se snazi
0 urcitou ptidanou hodnotu, vytvotreni néceho navic. Podnikani jako pFistup (metoda)
1ze charakterizovat podnikavosti, uritym chovanim ¢lovéka. Mezi hlavni znaky patii
zajem a snaha podnikatele, touha nachdzet nové prilezitosti, vytyCovat a spliiovat tyto
pfedem naplanované cile a dosahovat kladnych vysledkd, vyuzivat vlastni zdroje ¢asu
a prejimat odpovédnosti skrze své vlastni jméno. Podnikéni jako hodnotova orientace
také nazyvana jako podnikatelsky duch. Tento typ podnikani ptedstavuje struktura
hodnot a postojl, ta ma spolefensky a individualni rozmér. Spolecensky rozmér
ukazuje loajalitu a tuctu k podnikatelim a podnikani. Individualni rozmér pak
uplatituje individualisticky zptisob piivlastiovani. Na jednoho clovéka je tak kladen
diraz na odpovédnost, neseni rizika, ale taktéz pfinaSi klady ve formé& financ¢niho

pfinosu a prezentace jeho osoby.

Podnik obecné Srpova, Rehoi a kol. (2011, s. 35) definuji jako: ,,subjekt,
ve kterém dochdzi k premeéné vstupu na vystupy“. Podrobngji jde o jednotku
provozovanou za u¢elem podnikani. Podnik je ekonomicky a pravné samostatna
jednotka. Dusledkem ekonomické samostatnosti je odpovédnost vlastnikii a svoboda
Vjejich podnikdni. Pridva a povinnosti spojend s uzavirdnim smluv mezi trZznimi
subjekty poté nazyvame pravni samostatnosti. Obchodni zdkonik (zdkon ¢. 513/1991,
obchodni zdkonik, v aktudlnim znéni) udava, Ze podnik je: , soubor hmotnych, jakoz
I osobnich a nehmotnych slozek podnikani*. Za podnik se dale povazuje majetek, véci

a prava nalezici k podniku, které slouzi k provozovani ¢innosti.

2.5.1 Podnikatelsky plan

Abychom dosahli rozvoje podniku, musime si v prvni fadé urcit poslani
podniku, jeho cile a strategii sméfujici k jeho dosaZeni. Podnikatelskym zamérem

je podnikatelsky plan. Jsou to podnikatelské cile a strategie pouzité k dosazeni téchto
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cild. Pifi fizeni podniku tvofi podnikatelsky plan primarni funkci (Synek, Cisaf,

Dvoracek, Dvorak, Dedouchova, Eisler... Tomek, 1998).

Veber, Srpova a kol. (2005) srovnavaji tento dokument s autoatlasem, mél by
popisovat vSechny dulezité wvnéj$i 1vnitini faktory souvisejici se zahajenim
a fungovanim podnikatelské Cinnosti. Odpovidad na otazky, kde jsme, kam se chceme
dostat a jak setam dostaneme. Uvadi, Ze podnikatelsky plan by mél byt vzdy
srozumitelny, logicky, stru¢ny, pravdivy a redlny a respektujici rizika. Jak tikd Srpova,
Rehot a kol. (2010) podnikatelsky plan by mél byt vytvofen piedev§im pro interni
potteby podnikatele. Obvykle vSak byva vypracovavan komplexné az ve chvili, kdy ho
od podnikatele vyzaduje banka jako budouci spole¢nik ¢i investor. Podnikatelsky plan
dle Synka a kol. (1998, s 31) je: ,, wusténim zdjmi podnikatelského subjektu a vznika

na zaklade vnitini potreby managementu ovliviiovat budouci vyvoj podniku “.

Veber, Srpova a kol. (2005) uvadé¢ji taktéz nékolik zésad pro vypracovani
podnikatelského planu. Kazdy takovy plan by mél podle nich byt:

e srozumitelny — vhodné a jednoduché vyjadiovani,

o logicky — myslenky a skute¢nosti by mély byt podlozeny fakty,
e uvazlivé struény — struéné uvedena zékladni fakta,

e pravdivy a realny — pravdivost a realnost je samoziejmosti,

e respektovani rizika — pfedpovéd’ budouciho rizika a mozna feSeni této situace.

Struktura podnikatelského planu

Z dtivodu velikosti, pravni formy, zplsobu fizeni a odvétvi firem neni mozné
doporu¢it ani nafidit pevnou strukturu podnikatelského planu. Veber, Srpova
a kol. (2005) vsak uvad¢ji priklady nekteré Casti struktury, které by se mély vyskytovat

v kazdém podnikatelském planu:
e obsah — mé¢l by byt omezen jen na prvni tfi irovné nadpisi,

e shrnuti — zhusténd informace o tom co je na nasledujicich strankach vypsano

podrobnéji,

e vSeobecny popis firmy — datum zaloZeni, sidlo, majitel¢, hlavni produkty

a motivace k zalozeni, historie firmy a dalsi,
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klicové osobnosti — uvedeni organizacniho schématu, vedoucich pracovnik,

manazeru a fidicich funkci,
produkty — popis a prezentace vSech planovanych produktu,
okoli firmy — analyza parametra prostredi, vyvojovych trendii, konkurence,

prodej — analyza ¢innosti jako je planovani obratu, distribuce, prodeje produktu,

reklama a ostatni ¢innosti vztahujici se k trhu,

vyroba, provozni ¢innosti — popis vyrobnich postupi, konkuren¢ni vyhody,

vyrobni kapacita a vztahy s dodavateli,

jakost, environment, bezpefnost — jasnd prezentace vyroby, prokazovani

certifikatu a spliiovani norem a bezpecnosti,

personalni otazky — personalistika poskytujici pfehled o nynéjsi situaci

V persondlnim zajisténi chodu firmy,
financ¢ni plan — uvadi redlnost podnikatelského zdmeéru,

priloha — Zivotopisy, fotografie, vykresy produkt, vypisy z obchodniho

rejstiiku, vysledky prizkumi a mnoho dalsiho.

Synek a kol. (1998) uvadéji, Zze podnikatelsky plan l1ze vymezit pouze rdmcové.

Toto ramcové d€leni ma 6 ¢asti:

uvodni ¢ast - shrnuti a zékladni vychodiska,

podnik a jeho vyrobky, odvétvi, analyza trhu, konkurence,
plan marketingu,

plan vyvoje a designu, vyrobni plan,

management, organizace,

financ¢ni plan.
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3. Cile a metodika prace

3.1 Cile prace

Cilem prace je zanalyzovat nabizené cateringové sluzby cateringovych spolecnosti
v oblasti Pisecko, specifikovat ptani a pozadavky jejich potencidlnich klientii a na
zaklad¢ vysledki provedenych analyz navrhnout moznosti dal§iho rozvoje pro podniky

nabizejici cateringové sluzby ve zkoumané oblasti.
3.2 Metodicky postup reseni

Metodicky postup feSeni je zalozen na vyuziti Siroké Skaly védeckych poznatkd,
ziskanych studiem odborné a védecké literatury, ktera predstavuje publikace, odborné
a védecké casopisy, studie, vyzkumy a materidly spolecnosti poskytujici cateringové
sluzby. V souvislosti s feSenym tématem, je potieba ziskat dostate¢né mnozstvi dat,
které by zajistilo moznost vlastniho vyzkumu. Za zakladni metodu prace je povazovana

analyza. Vyzkum se sklada z n€kolika fazi, které¢ navazuji na pfedem stanovené cile.

Hlavni pouzité vyzkumné techniky:

studium odborné literatury,

analyza sekundarnich dat,

analyza zkoumané¢ oblasti,

dotaznikové Setieni,

vlastni pozorovani.

Béhem prvni faze analyzy ziskdvani sekundéarnich dat byla nejdfive provedena
deskripce zkoumané oblasti. Oblast byla vymezena za pomoci oficialnich strdnek mést,
obci a mikroregionu, déale dle dostupnych udajii Ceského statistického Gifadu a portald
vénovanych cestovani. V dal§i fazi bylo provedeno dotaznikové Setfeni, které bylo
zamé&feno na potencidlni klienty cateringovych spolecnosti. Dotaznik byl sestaven dle
teoretickych poznatkli za ucelem objeveni pozadavki potencialnich klientd pii pofaddani
idedlni cateringové akce. Dotaznikové Setfeni se uskutecnilo od Cervence do zafi roku
2014. Dotazniky byly vyvéSeny na portdlu survio.cz pro potencidlni klienty

cateringovych spolecnosti.

22



Ukazkovy dotaznik je pfiloZen jako piiloha 1, vyplnéné dotazniky jsou archivovany
Vv elektronické formé. Dotaznik obsahuje 17 otdzek, z nichz 15 otdzek je uzavienych
a 2 polouzaviené. Otazky byly sestavované tak, aby informace plynouci z nich pomohly
ke splnéni vytyCenych cili prace. Celkem byl dotaznik navstiven na strankach
246 respondenty, k aplnému vyplnéni dospélo vsak 153 respondentt, tedy 62% z nich.
K vyhodnoceni dotaznikii pomohl Microsoft Office Excel, do kterého byly umistény

zékladni zjisténé informace a data poté zanesena do prace a vyobrazena pomoci grafii.

Nasledujicimi kroky, které vedly k doplnéni dilezitych informaci a zjisténi jejich
pravdivosti o feSené problematice, bylo vlastni pozorovani. Vlastni pozorovani definuje
Molnér (2010) jako pozorovani, které se zamétuje na planované vnimani danych jeva.
| fakt, Ze ve zkoumané oblasti bydlim, rozsifil pohled na dané téma a piisp€l kK naplnéni
cili mé prace. Vlastni pozorovani bylo taktéz vypracovano dle informaci ziskanych

Z dotaznikového Setfeni.

Po ziskani téchto informaci byla pouzita dedukce, kterou Molnar (2010) vysvétluje
tak, Zze vychazi ze znamych, ovétenych a obecné platnych zavéru a lze ji pouzivat na
dodnes neznamych piipadech. Na ziklad¢ této dedukce byly vypracovany navrhy
a opatfeni, které by mohly pomoci zlepsit sluzby cateringovych agentur ve zkoumané

oblasti.

Posledni ¢asti, kterd nasledovala po pfedchozim ziskani vSech dulezitych dat, bylo
jejich shrnuti. Slovné€ byly shrnuty veskeré informace o zkoumané oblasti, vysledky

dotaznikového Setfeni a vlastniho pozorovani.
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4. Vymezeni Jiznich Cech a oblasti Pisecko

Pro ucely mé bakalarské prace jsem si zvolila oblast Pisecka. Nejprve si zde

vymezim oblast Jiznich Cech a poté se budu podrobnéji vénovat zminiovanému Pisecku.

Jizni Cechy

Obriazek 2: Mapa Jiznich Cech

. Jindfichiv

Budéjovice

Prachatice

Zdroj: www.jihoceskehipostezky.cz, 2011

Jiho&esky kraj patii k druhému nejvétsimu kraji v Ceské Republice. Jeho rozloha
je 10 057 km? . Rozprostira se v Jihogeské kotling a na Ceskobud&jovické a Tieboriské
panvi. Na jihozapadé je obklopena Sumavou, na severozapadé vybézky Brd, na severu
Sttedodeskou Zulovou vrchovinou, na vychodé Ceskomoravskou vrchovinou a na
jihovychodé Novohradskymi horami. Jihocesky kraj se pysni jedinecnou krajinou nejen
kvali sedmi tisicim rybniklim, ale také diky chrdnénym tzemim, kterd nabizi.
Dominantnim primyslem je zde zem&dé€lstvi a to predevsim diky véhlasnému rybaistvi
a lesnictvi. Tato lukrativni geograficka poloha, zachovalé Zivotni prostiedi, tradice
kvalitni prace 1 rozvoj modernich technologii zajist'uji v Jiho¢eském kraji velmi dobré

podminky pro zivot i rekreaci (vnorovice.cz, 2010).
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Vyznamnou ulohu cestovniho ruchu zde tvoii pohofi Sumava, které nabizi
spoustu pé&Sich, cyklistickych 1 lyzaiskych stezek. Ty propojuji Jihocesky kraj

se sousednim Rakouskem a Némeckem (vnorovice.cz, 2010).

Toto hrani¢ni sousedstvi neumoznuje pouze efektivni piihrani¢ni spolupréci
V oblasti rozvoje cestovniho ruchu, ale taktéz ve vyrobni oblasti a oblasti sluzeb. Oblast
Jihoceského kraje se vyznaCuje spiSe rekreacnim nez primyslovym charakterem.
Soucasti jiznich Cech jsou oblasti: Ceskobudg&jovicko, Ceskokrumlovsko,
Jindfichohradecko, Pisecko, Prachaticko, Strakonicko a Téborsko. Velky pocet
kulturnich pamatek, neporusené ptirodni prostfedi, lesy a rybniky lédkaji k navstéve

a rekreaci ob&any z celé Ceské Republiky, v hojném poétu i zahraniéni turisty (czso.cz).

Nyni se budu blize vénovat Pisecku.

Pisecko

Pisecko je Gasto oznaovano jako brana do jiznich Cech. Lezi v severozapadni
Casti Jihogeského kraje na pomezi stfednich a jiznich Cech. Turisticky jde o velmi
zajimavou oblast, kterd nabizi mnoha sidla rozprostfena ve zvinéné krajin€ s hlubokymi
udolimi fek a s velkym mnozstvim lesikii a vodnich ploch. Lesy zabiraji az tfetinu
uzemi. Vychod a jihovychod okresu tvofi Pisecké hory, které¢ od sebe oddé€luji tidoli
feky Vltavy a Otavy. Pisecko se taktéZ pySni velmi Cistym prostiedim a zachovalou
piirodou. Z hlediska umisténi sousedi se Strakonickem, Ceskobud&jovickem,

Taborskem, Pfibramskem a kouskem s BeneSovskem (trasovnik.cz).

Region se rozprostird na rozloze 1138 km? a zaujima ho 75 obci. Jde o pét meést —
Mirovice, Mirotice, Pisek, Milevsko a Protivin, 1 méstys a 69 obci, ve kterych Zije

celkem 70 460 obyvatel a fadi se tak mezi primérné regiony v kraji (jihocesky-kraj.cz)

Oblast je primyslové zemédélska. Tak jako v celych jiznich Cechach je zde
velmi dobfe rozvinuto rybnikafstvi a lesnictvi, také se postupné rozviji chov skotu,
prasat a slepic. V rostlinné vyrob¢é ptevazuje péstovani obilovin a picnin. Primyslova
odvétvi jsou soustfedéna do tii nejvétSich mést a dominuje strojirensky, textilni,
kovodélny a dievozpracujici prumysl. Za nerostné bohatstvi Pisecka mtizeme povazovat
Stérkopisek, lomovy kdmen a cihlafské hmoty. Pro region vSak neni jejich tézba ptili§

vyznamna (trasovnik.cz).
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Obrazek 3: Administrativni rozdéleni okresu Pisek

ADMINISTRATIVNI ROZDELENI OKRESU PISEK
- STAV K 1.1.2008

Primérny pocet obyvatel obce = 8937 Priméma rozlcha obce (ha) = 1 502 \] 25 5 10 km
Nejvstsi, 1. Pisek = 29 895 Mejvstsi 1. Pisek = 6 523 E—

Z. Milevsko = 9 158 2. Protwin =5 141

3 Protivin = 5 065 3 Kovafov = 5044
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Zdroj: www.czso.cz, 2008

Dopravni infrastruktura

Okresy protina od jihovychodu k severozapadu silnice 1/20, E49 (Videi — Ceské
Budgjovice — Pisek — Plzen). Poté /4 (Praha — Strakonice — Strazny — Pasov), 1/29 Pisek

— Tébor a I/19 (Tabor — Milevsko — Mirovice- Plzen), (www.jihocesky-kraj.cz).
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Meésto Pisek

Nejvétsi  a  nejvyznamnéjsi meésto Pisecka jak =z pohledu kulturniho,

administrativniho, dopravniho, tak i turistického je kralovské mésto Pisek.

Rozklada se natupati Piseckych hor atece Otave, v nadmoiské vySce 398 m.
Jeho rozloha ¢ini 63,22 km? . K 1. 1. 2014 bylo evidovéano dle statistického ufadu Ceské
republiky celkem 29 720 obyvatel. Toto jméno si mésto zaslouzilo dle ryzovisté zlatého

pisku, které se jiz ve 13. stoleti nachazelo na levém biehu feky Otavy.

Mésto mé také velmi bohatou kulturni historii. Je proslulé piedev§im svym

Skolstvim, které navstévovalo mnoho zndmych a vyznamnych umélct a védc.

4.1 Atraktivity regionu

Vedle navstévy mést Milevsko, Mirotice, Mirovice, Pisek a Protivin patii mezi
nejznaméj$i a z hlediska néavstévnosti nejoblibenéjsi pamatky Schwarzenbergské
panstvi zamek a park Orlik, hrad Zvikov, ktery je prosluly svou vézi Markomanka,
zamek a lazné Vraz, barokni zamecek s mostem, lesoparkem, plastikami a morovym
sloupem v Cimelicich. Z cirkevnich staveb nelze opomenout Dékansky kostel a kostel
Narozeni Panny Marie v Pisku, taktéz kostel Panny Marie v Kostelci nad Vltavou,
ktery je zdoben nasténnymi malbami, kostel sv. Vavfince v obci Putim, romansky
kostelik a hibitov v Albrechticich nad Vltavou a dalsi romansky kostel v Cervené nad
(trasovnik.cz). Z hlediska historie je velmi zajimavé kralovské mésto Pisek, zalozené
roku 1243 Pfemyslem Otakarem II. Nachazi se zde nejstar$i dochovany Kamenny most
ve stfedni Evropé (turistika.cz). V regionu miZeme nalézt také zajimavé dodnes
zachované lidové stavby v obcich KarSovice, Jamny, Smrkovice, Ttesné, Tukleky

a Milenovice (trasovnik.cz).

Mimo dal$i nezminéné atraktivity v regionu miizeme navstivit mnoho nau¢nych
stezek, které vedou jak skrz mésta, tak predevsim zalesnénymi vrchy s neporusenou

pfirodou 1 rovinatymi planémi regionu (trasovnik.cz).
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4.2 Cateringové sluzby v regionu

V nésledujici kapitole se zaméfim na hlavni téma mé bakalaiské prace, a to
cateringové sluzby a podniky, které cateringové sluzby v dané oblasti nabizeji.
V predchazejici kapitole vymezené oblasti Pisecko se nachazeji cateringové podniky
predevsim Vv Pisku, Milevsku a jejich blizkém okoli. Své sluzby nabizeji nejen v ramci
Pisecka a jiznich Cech, ale svou aktualni ptisobnost jsou schopni dle pozadavki rozsitit
na okruh téméf celé Ceské Republiky. Na Pisecku se nachazi mnoho subjekti, které
nabizeji catering v ramci své restaura¢ni ¢i hotelové Cinnosti. V sousednich regionech
Ceskobudgjovicko, Strakonicko a Taborsko muZeme nalézt mnoho dalsich firem

zamértujicich se na cateringové sluzby. Na konci kapitoly si uvedeme nékteré z nich.

4.2.1 Cateringové firmy v oblasti Pisecka

Lubomir Kautzky — Lubomir Kautzky provozuje Centrum oslav se sidlem
v Predoticich, n€kolik malo kilometra od Pisku, které vzniklo roku 1995 a nabizi
kompletni gastronomické sluzby. Za dobu své 20ti leté praxe si Centrum oslav
vybudovalo své jméno a vysokou kvalitu nabizenych sluzeb. Jejich plsobnost se
nesituuje pouze Vv jiznich a stfednich Cechach. Cateringové sluzby, které nabizi, jsou
sice prioritn€ zajiStovany v kraji: JihoCeském, Plzeniském, Stfredoceském, na Vysocing
a Vv Praze, nebrani se viak ani ostatnim oblastem v Ceské Republice. Firma se zaméfuje
predevsim na svatebni hostiny a oslavy v pfirod¢, jak doma tak v pronajatych objektech,
na slavnostni zahajeni a otevirani nov€ vzniklych mist, na dny otevienych dvefi
a vyro¢ni akce, na zajiSténi schiizi, seminait a Skoleni, na kulturni a spolecenské akce
a ostatni firemni a soukromé akce. Disponuji vlastnimi prostorami K potadani akci od
30 do 350 osob, inventarnim zafizenim, tymem kuchaiti, mobilnim barem a nabizeji
zajisténi doprovodného a zdbavného programu dle zakaznika. Dale poskytuji moznost
zapujceni party stanu a vétSich ¢i menSich trampolin. V jejich nabidce se objevuji rizné
formy cateringu od rautu pres Svédské stoly, az ke klasickému servirovanému menu

(centrum-oslav.cz).

Jifi Motl — Jiti Motl sidli se svou firmou piimo v Pisku, jiz od roku 1992.

Nabizi catering a vSe pro oslavy, rauty a party. Zaméstnava nékolik handicapovanych
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osob. Zajistuje rodinné a spoleCenské udalosti, svatby a dalsi. Jeho pulsobisté je
pfedevSim v Pisku a jeho blizkém okoli. V Pisku se nachézi i jeho vyrobna
poskytovanych pokrmt. Specializuje se na lahtudkarské delikatesy, oblozené chlebicky,
misy, drobné chutovky, krémy, pény a pomazanky. PySni se piedevSim cerstvosti
a elegantnosti vyrabénych produktti, které jsou bez chemickych piisad. Zarucuje od
vlastni vyroby pokrmi, pies dopravu, zajisténi pribéhu celé akce az k samotnému
odvozu odpadl. Cateringové sluzby vzdy zabezpeCuje na konkrétnim, predem
sjednaném, popiipad¢ pronajatém misté. Nedisponuje totiz Zddnymi svymi prostorami

(lahtidkyuzisky.cz).

Moni lodging, s.r.0. — mizZeme najit pfimo v centru Pisku, nedaleko namésti.
Svou plsobnost v Pisku datuje od roku 1999. Specializuje se pfedev§$im na zajisténi
gala vecefi, rautll, tiskovych konferenci, prezentaci firem, na svatby, oslavy narozenin
a dalsi. Jako formu servirovani opét nabizeji raut, banket nebo klasické, predem
dohodnuté servirované menu. Zajist'uji jak teplou tak studenou kuchyni a napojovy bar.
Vedle zajisténi pokrml poskytuji taktéz své hostesky, moznost dopravy na i z mista
konani akce a sjednani fotografa. Poskytuji také kompletni technické vybaveni, véetné
inventafe a obsluhy. Velkou vyhodou firmy jsou jejich vlastni prostory, které lze
Vv centru Pisku pronajmout. Jde o sal pro 100 hostl s moznosti vyuZiti terasy a détského

koutku (firmy.cz).

CateringBohemia — CateringBohemia je milevska cateringova spole¢nost
nabizejici profesiondlni cateringové sluzby pro jakoukoliv akci mensiho ¢i vétsiho
rozsahu. Zajistuji kompletni servis celé¢ akce od dopravy inventafe, pies obsluhu
a nasledny tklid pro rodinné a narozeninové oslavy, zahradni oslavy, svatebni hostiny
a vyroci, bankety a rauty, firemni akce a vecirky, plesy, maturitni a promoc¢ni udalosti,
sportovni a spolecenské akce. Déle miize poskytnout cateringové sluzby pro
konference, seminare, Skoleni, obCerstveni na turnaje i prezentace firem vcetné coffee
break. Pokrmy pfipravuji zkuseni kuchafti, z kvalitnich, cerstvych, zdravych a pfedem
ovétenych surovin. CateringBohemia totiz véfi, ze dobré obcCerstveni je zakladem kazdé
uspesné soukromé i firemni akce. V letnich mésicich nabizeji zaptjceni party stand,

moznost grilovani a piehlidky profesiondlnich barmanskych show se Sirokou nabidkou
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michanych napoji. V ostatnich mésicich garantuji zajisténi prostor dle pfani a potieb
zakaznik. Samoziejmosti je vkusné upravend tabule, dekorace dle dohodnutych
pozadavka klienta, pfipadné kvétinova vyzdoba a poskytnuti profesionalnich hostesek

i obsluhujicich ¢isnika (cateringbohemia.cz).

Gastera — Gastera sidlici opét v Mievsku je cateringova spole¢nost zabyvajici
se poskytovanim komplexnich cateringovych sluzeb vcetné poskytnuti obsluhy.
Specializuje se predevSim na doprovodné programy. Nabizi historickd a divadelni
vystoupeni, moderatory, bavi¢e, zivou hudbu, ohnivou a barmanskou show a mnoho
dalsiho. Vedle klasického zajistovani sluzeb jako je catering pro rodinné
a narozeninové oslavy, svatebni hostiny a vyro¢i, bankety a rauty, firemni akce
a vecirky, plesy, sportovni a spolecenské akce, détské oslavy, coffee breaky potradaji
taktéz zabijackové hody, recepce, koktejl party, ochutnavky vin a kulindfskou show.
Gastera nevlastni své prostory pro organizovani téchto akci, ale nabizi zaptijceni party
stanll nebo zafizeni prondjmu v jinych prostorech. Naopak vlastni sviij cateringovy

inventar, ktery je dle potfeb schopna doplnit ¢i na urc¢itou akci zapjcit (gastera.cz).

Sodexo, s.r.o. Pisek — spole¢nost pod timto ndzvem zndma od roku 1992 sidli na
Sodexo catering. Poskytuje spolecné stravovani pro klienty mnoha spolecnosti,
zdravotnictvi, napravnych zafizeni, $kol, armady, sportovnich zatizeni nebo domovi
pro seniory. Podili se na fadé charitativnich projekti. Nabizi poskytnuti komplexnich
cateringovych sluzeb vcetné inventarniho zafizeni a prondjmu party stand,
cokoladovych fontdn a mobilnich barti. Vlastni pouze své vyrobni prostory, proto
sluzby poskytuje predevSim v pronajatych ¢i soukromych prostorach. Sviij okruh
plisobnosti méa prevazné v Jiznich Cechach. Kromé baget, chlebickli a oblozenych mis
pfipravuji také polévky, teplé pokrmy i1 ndpoje a dezerty 1 moucniky vSeho druhu

(cz.sodexo.com).

4.2.2 Catering v oblasti Ceskobudéjovicka

Catering CB — Firma Catering Ceské Budgjovice sidli v Ceskych Budg&jovicich.
Poskytuje kompletni cateringové sluzby, vcetné zapijceni inventdie a poskytnuti
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obsluhy. Své sluzby zajistuje v ramci celé Ceské Republiky. Jejich nabidka obsahuje
Svédské stoly, rauty, bankety, oblozené tacy, talife i misy, chlebicky, banketky
a kanapky, ¢iSe vina, moznosti welcome drinku, coffeebreaku, balicky na seminafe,
svatby, détské akce, drobna obcerstveni 1 teplé menu, grilovani nebo barbecue, peceni
prasat ¢i jehiiat na ohni. Dale nabizeji k pronajmu vlastni prostory pro uskutecnéni akce
S kapacitou az 250 lidi. Zékaznik ma moZzZnost vyuziti jejich terasy a objednani
doprovodnych sluzeb od kvétinové vyzdoby a inventaie pies zajisténi profesionalniho

fotografa, zivé hudby, inventaie a dalSich narokovanych sluzeb (catering-cb.cz).

4.2.3 Catering v oblasti Strakonicka

Na Strakonicku nalezneme nékolik poskytovatell cateringovych sluZzeb. Jednim
z neobvyklych je Baobab - cateringova spolecnost ze Strakonic, ktera nabizi ,,zdravy
catering®. Jeji jidla jsou jak v podani pro vegetaridny, tak pro vegany, vybere si témét
kazdy. Baobab zajistuje pohoSténi, obsluhu a organizaci pro rGzné akce naptiklad
firemnich veéirkt, oslav, détské party, vernisazi, koncertd a to formou rautu, bufetu
¢i banketu, vSe dle vaSich pfani a pozadavkl. Akce se mize uskutecnit v prostorach
Baobabu s maximalnim poctem 40 osob, kde lze zajistit i dalsi doprovodny program

podle klientovych potieb (baobab-strakonice).

4.2.4 Catering v oblasti Taborska

Z taborskych cateringovych spolecnosti jsem vybrala Perla catering. Perla
catering nabizi pro firemni vecirky, svatby a oslavy své vlastni restauracni prostory
S terasou, fotografické sluzby, cukrafskou spolupraci a  Siroky rozhled
v gastronomickych sluzbach. V jeji nabidce se vyskytuje néapojovy catering,

vicechodové degustacni menu, rauty, bufety, barbecue a grilovani (perla-catering.cz).
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5. Vlastni Setreni

5.1 Dotaznikové setireni

Pro ziskani primarnich informaci ze strany poptavky bylo provedeno tzv.
dotaznikové Setfeni. Cilem dotaznikového Setfeni bylo osloveni potencidlnich klientl
a nasledné ziskéani informaci, jak by méla vypadat idedlni akce, pro kterou by vyuzili
sluZzeb cateringovych spolecnosti. Dotaznik byl distribuovan pomoci internetu
na portalu survio.cz. Dotaznik byl zodpovézen 153 potencidlnimi klienty, sklada se ze
17 otazek. V nékolika otdzkach bylo mozno oznacit i nékolik odpovédi. Dotaznik je

ptilozen v ptiloze €. 1.

Graf 1. Vyuziti sluZzeb v minulosti.
Z celkového mnozstvi vyplnénych dotaznikd jest€¢ nikdy nevyuzilo
cateringovych sluzeb 72% dotazovanych, zbyvajicich 28% jiz v minulosti tyto sluzby

vyuzilo.

B NE
HANO

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 2. PrileZitost.

Nejvétsi pocet respondenti 29% uvedlo, ze by cateringovych agentur vyuzilo
K uspotadani svatby. Jako dal$i nasledovala organizace firemniho veéirku s 20%, poté
team-buildingové akce s 13%. Organizaci narozeninové oslavy by na agentufe nechalo
celych 10% dotazovanych. Promoci by si nechalo uspotadat 6% potencialnich klientt
a 4% zaujalo stravovani v zamé&stnani. Pouze dva respodenti by si nechali pfipravit

catering K pfilezitosti pikniku a stravovani v domacnosti.

M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 3. Prostredi.

V otdzce prostedi, ve kterém by danou akci uskutecnili, bylo rozvrZeni velmi
riznorodé. Vzhledem k moznosti uvedeni i vice moZnosti soucasné¢ po prepoctu
celkovych odpovédi by 61% chtélo takovou akci pofadat na zahrad¢ pod Sirym nebem,
50% vV prostorach restaurace, 41% dotazovanych bylo pro prostory firmy a podobny
podil 40% by uskutecnili tuto akci piimo v hotelu. 21 % si tuto akci ptedstavuje na lodi.
Zbylych deset procent se rozvrhlo mezi hory s 14%, 5% lidi zvolilo privatni vatreni

a 4% urcilo odpovéd’ jiné, kam zaradili hrady a zdmky, kostely nebo také plaz a ptirodu.
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M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 4. Zpisob obsluhy.

r

Mezi preference zptisobu obsluhy jasné pievazuje bufet ¢i raut, zaujimaji vetsi
polovinu dotazovanych, ptesné¢ 78%. Oblibené by bylo taktéZz servirované menu, které
by bylo pro vSechny Ucastniky akce stejné. Dalsi skupinou s 25% je banket a jemu

podobné zplisoby obsluhovani. 11% vybér z jidelniho listku.

M odpovédi M podil

servirované
menu bufet, raut
banket

vybér z
jidelniho
listku

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 5. Pokrmy.

Na otazku jaké pokrmy by respondenti upiednostiovali, nejvétsi skupiny tvotily
grilovand masa se 71% a zeleninové a ovocné misy (69%). Stejné procento lidi
by zvolili obloZzené talife. Moucniky by na své akci chtélo konzumovat 57%.
Nezanedbatelnou ¢asti byly oblozené chlebicky, které oznacilo 43% respondentti. Mensi

¢ast 24% respondentli pozadovalo rybi speciality a moiské plody 20%.

M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 1: Napoje

Ze vSech dotazovanych na nabidku ndpoji odpovédélo 87% dotazovanych,
Ze na prvnim misté by mély byt nealkoholické napoje, vétsi polovina také ocekava na
idealni akci piva, bila a Cervena vina, michané koktejly a teplé, kavové napoje.
Podavani Sampanského bere jako samoziejmost 30% lidi. Malou skupinu tvofi exotické
Caje a specidlni, vysokoprocentni alkoholickd piva. U c¢ajl je to pouze 4% a u piv poté
6%. Sladk4, sucha a polosuché vina spole¢né s ovocnymi pivy dosahuji kolem 15 a vySe

procent.

35



Napoj Odpovédi Podil
Nealkoholické napoje 133 87%
Piva 84 55%

Ovocna piva 25 16%
Specialni piva 9 6%
Nealkoholickd piva 35 23%
Bila vina 97 63%
Cervena vina 82 54%
Suché vina 26 17%
Polosucha vina 26 17%
Sladka vina 28 18%
Sampaiiské 45 30%
Exotické Caje 6 4%
Michané népoje 88 58%
Teplé, kavové napoje 90 59%

Zdroj: vlastni zpracovéani

Graf 6. Udast na akeci.

Nejvétsi pocet potencidlnich klientd tedy 82% by tuto akci navstivilo
s kamarady. 73% dotazanych by chtélo prozit danou akci S rodinou. Velkou ¢ast tvoii
| firemni spolupracovnici, zaujimaji celych 56% z dotazovanych. Nejmensi skupina,

rovnd 4% z dotazovanych, by rada takovou akci zazila sama.

M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 7. Personal.

vvvvvv

66 % dotazovanych by si hostesku urcité najalo. 63 % dotazovanych by na své akci rado
uvitalo barmana a pfesnd polovina respondentlli by si na takovou akci zajistila
koordinatora. Mensi polovina tedy 48 % odpovéd¢la, Ze jejich akce by se neobesla bez
uklizece. Dalsi podil 35% klientl by si sjednali moderatora a 29 % floristu. Barista by
m¢él byt na akei dle 23 % tazanych. O jedno procento mén¢ klienti odpovédélo, Ze chce

na akci taxikare. Jesté mensi podil 14% pak vyzaduje someliéra a 11% chivu.

M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 8. PoZzadavky na personal.

Hlavnim pozadavkem, ktery zada 89% tazanych, je ptfijemné vystupovani. Hned
druhym nejdtleZitéjSim je poté profesionalita 75%, uniformovanost personalu povazuje
za dulezité 36% dotazovanych. Schopnost dorozuméni Se vice jazyky u persondlu

pozaduje 21% dotazovanych a 13% si zada personal ceské narodnosti.
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M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 9. Dopliikové sluzby.

Na otazku, jakych dopliikovych akci by potencialni klienti vyuzili, bylo nejvice
odpovédi 72% pro hudebni produkci. Kvétinovou vyzdobu by vyuzilo celkem 57%.
Ptesnéd polovina dotazovanych by si zapQjcila inventat. Mensi polovina 42% by poté
vyuzila moZnosti dopravy hostll z a na akci. Mensi procento 15% z dotazovanych by
vyuzilo someliérské sluzby. Deset procent by na své akci uvitalo kouzelnika, ¢i karaoke
a jest¢ méne 9% by chtélo vyuzit kadefnickych a kosmetickych sluzeb. Pouhych 5%

by narokovalo masaze.
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M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 10. Kulturni program.

Téméer tretina dotazovanych 52% by na své akci chtélo mit zivou hudbu,
reprodukovanou pak 39%. Velmi zadanou by také byla se 24% barmanska show a 22%
si zadd umeélecké ukazky v podobé tance ¢i divadla. 20% by rado, aby na jejich akci byl
moderétor. Ctrnact procent dotazovanych preferuje akce zcela bez kulturniho programu

a naopak 13% z nich by uvitalo na své akci jakykoliv typ adrenalinové zabavy.

M odpovédi M podil

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 11. Délka akce.

Na otazku idealni délky akce 38% vSech dotazovanych oznacuje délku
do 6 hodin. 28% vyzaduje tuto akci delsi a to trvani do 12 hodin. Délka trvani po cely
den by rado uskuteénilo 22% potencialnich klienti. Nejkratsi akci s délkou pouze do tii
hodin by pozadovalo 8%. Se dvéma dny akce by se ztotoznila 3% dotazovanych.
A pouhé jedno procento by tuto akci navstivilo az na tfi dny. Nikdo z dotazovanych

neodpovédel, Ze by rad, aby akce trvala vice dni.

3% 1%/_0%
8%

do 3 hodin

B do 6 hodin
M do 12 hodin

M cely den

m dva dny
W tfi dny

vice dni

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 12. Pocet osob.

Na svou akci by pravé polovina dotazovanych rada pozvala 21 — 50 osob.
Dvacet devét procent by uvitalo 11 — 20 osob. Dalsich 14% by objednavalo akci pro
51 — 100 osob. Po 3% by uskutecnovali akce do deseti a mezi 101 — 200 osobami.
Pouhé 1% by pak akci planovalo pro 201 — 500 osob. Nikdo z dotazovanych neoznacil

jako odpovéd’ na tuto otazku 500 osob a vice.
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do 10 osob
W 11-20o0sob
m 21 -50 osob
H 51-100 osob
H 101 -200 osob
H 201 - 500 osob

m 501 avice

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 13. Cena za 0sobu.

Kdyz jsem se lidi dotazovala, kolik jsou ochotni za takovouto akci utratit na
zucCastnénou osobu, nejvice z nich 44% odpovédelo, Zze v rozmezi od 501 — 1000 K¢&.
Velkou ¢ast 19% tvofili ti, co byli ochotni utratit maximéln¢ do 500 K¢. Mensi ¢ést lidi
15% odpovédé€lo, Ze v rozpéti od 1001 — 1500 K¢&. Naopak téch, co by za akei utratili
i vice nez 2000 K¢ na osobu bylo 12% dotazovanych. A nejmensi skupina 10% byla
tak, ktera nabizela 1501 — 2000 K¢ na osobu.

do 500,-
W 501 - 1000,-
= 1001 - 1500,-
m 1501 - 2000,-

H vice nez 2000,-

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 14. Pohlavi.

Mezi vétSinou respondentd byly zeny, ty zaujimaly 73%, zbylych 27% bylo

muzu.

W muz

M Zena

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 15. Vékova struktura.

38% dotazovanych bylo ve véku 18 — 25 let. Tésné za nimi byla skupina 25 —40
let se 34%. Na pomyslném tfetim misté¢ odpovidali lidé ve véku 40 — 60 let, téch bylo
bezmala 23%. A 2 a 3% respondentli byli lidé ve véku pod osmndct a nad 60 let.

2% 3%

18 a méné
M 18-25 let
M 25-40 let
m40-60 let

m 60 a vice let

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 16. Mési¢ni pFrijem.

Nejvétsi skupinou dotazovanych z hlediska mési¢niho piijmu byla skupina
od 8.000 do 13.000 K¢, ta zaujimala 39%. Spole¢né nasledovala druha a tfeti vymezena
hranice s26% a nejmensi skupinu tvofili lidé s pfijmem vys$$im nez 25.000K¢,

ty pfedstavovaly 9% cCést.

M 8.000 - 13.000 K¢
I 13.000 - 18.000 K¢

18.000 - 25.000 K¢
M 25.000 K¢ a vice

Zdroj: vlastni zpracovani

5.2 Vysledky dotazniku

Dotaznikové Setfeni potvrzuje poznatky uvedené v literdrnim piehledu, ze lidé
v Ceské republice jesté stale nejsou zcela navykli vyuzivat pfi pofadani akci sluzby
cateringovych podnikli. Dale mizeme dle odpovédi konstatovat, ze lidé si zadaji
pokrmy a napoje, které dobfe znaji ze svého okoli, tudiz se jedna o regionalni potraviny.
To potvrzuje i graf ¢islo 5 a tabulka ¢islo 1, kde nalezneme konkrétni pokrmy a napoje,

které klienti preferuji. Jde pfedev§im o maso, zeleninu, nealkoholické népoje a pivo.

Z dotaznikového Setfeni dale vyplyva, ze nejoblibenéjsi akci uspofadanou
cateringovym podnikem je svatba a nasledné firemni vecirek, ktery si dotazovani zadaji
predev§im v prostorach zahrad a restauraci, kde preferuji jako zpusob obsluhy bufet,
¢iraut. Tyto akce pak navstévuji prevazné s rodinou a kamarady v poctu do 50 osob,
kde povazuji jako samoziejmost profesionalni, uniformovany a piijemné vystupujici

personal.
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Dotazovani si nejcastéji objedndvaji i dopliikové akce typu zivé hudby,
¢i moderatora. Jako ideédlni pak prosazuji akce s délkou trvani do 6 hodin, kdy za

jednoho ¢loveka jsou ochotni zaplatit v fadu do jednoho tisice korun.

5.3 Vysledky vlastniho pozorovani

Dle mého vyzkumu mohu v této ¢asti oznalit za nejvétsi cateringovou
spolecnost na Pisecku dozajista Lubomira Kautzkého se svou spolecnosti Centrum
oslav v Piedoticich. Druhou takovou spole¢nosti je BohemiaCatering sidlici
v Milevsku. Oba tyto podniky nabizeji a spliuji vSe, co si lidé zadaji pfi organizovani
idedlni cateringové akce. Ostatni Ctyfi vySe zminéné spoleCnosti nabizeji vétSinu, stale

vSak maji v jejich sluzbéch urcité nedostatky nebo jsou tizce specializovani.

Obecné mohu z vlastni praxe fici, ze vidim trend v pronikani lokalnich neboli
regionalnich potravin na trh. V dne$ni dobé si lidé tyto potraviny zadaji, zacinaji
siuvédomovat, Ze nejde jen o lep$i a zdravéjsi chut produktu, jeho kvalitu,
ekonomickou podporu vlastniho regionu, ale také o velky pfinos pro Zivotni prostredi.
V cateringu a restauracnich sluzbach bohuzel tento trend prozatim neni viditelny.

Cateringové spole¢nosti nakupuji za co nejvyhodnéjsi ceny potraviny Makro a Aro.
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6. Navrhy a opatreni

6.1 Plan cateringové akce s nabidkou regionalnich

potravin

V soucasné dobé zadnd zminénd cateringova spolecnost nenabizi zajiSténi
cateringové udalosti s nabidkou pouze regionalnich dodavateli potravin. Z tohoto
divodu vytvoiim plan takové akce. VSechny vySe uvedené spolecnosti jsou jiz
zavedené a nckolik let uspésné¢ fungujici, proto se nebudu zabyvat zalozenim
spoleCnosti, zajiSténim personalu ani ostatnich sluzeb, ale zaméfim se primarné

na regionalni dodavatele, jejich nabidku, prezentaci a samotnou akci.

Akce bude probihat formou rautu v prostorach dobové zrekonstruované stodoly

a ptilehlé terasy Penzionu U Malifskych v Piseckych horach.

Hlavnim ukolem bude prezentace danych regiondlnich dodavatel, proto
spoleCnost zajisti na rautovych stolech pomoci vyvésnych tabuli a Stitkd viditelné
a prehledné oznaceni pivodu pokrmt, které piedstavi jednotlivé dodavatele, jejich

puvod, specializaci a produkty. Ostatni potfebny inventat k této akci bude obsahovat:
e porcelan - talife (dezertni, masové), misy, misky Salky a podsalky,

e sklenicky — sklo na pivo, vino a nealkoholické népoje, sklo na lihoviny, karafy

na vodu, vino, dZbanky na nealkoholické napoje, vazy na kvétiny,

e piibory — lZice (dezertni, kdvova, masova), vidlicka (dezertni, masovd), nliz

(dezertni, masovy, steakovy, rybi, syrovy, na pecivo),

e dalsi inventar — gril, tacy, servirovaci platy a klesté, koSe, ubrusy, ubrousky,

slanky a pepienky.

Na zakladé zvolenych regionalnich dodavatelti potravin Jiznich Cech budou nabizeny

tyto pokrmy:

e zeleninové misy,
e obloZené chlebicky,
e kufeci rolady,

e syroveé talife,
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e masa na grilu (jehnéci, hovézi, zvéfina),
e pecené ryby,
e dezerty a jogurtové speciality.

Jako napoje budou podavany:

e ovocné §tavy,
* piva,

e mistni destilaty.

Nize zvoleni dodavatelé dodavaji pouze regionalni potraviny a valna vétsina z nich
se pySni zndmkou ocenéni regionalnich potravindiskych a zemédélskych produkth

,,Chutna hezky. JihoCesky*:
e mlécné vyrobky — Josef Ciboch, Statek horni dvorce, s.r.o,

e masn¢é vyrobky — Maso uzeniny Pisek, as,

Vodnanské dribez, Blatenska ryba, S, Zefa Volaryl
e zelenina — Ales Hria,
e ovoce — Zemcheba s.r.o,

e lahidky — Vltavotynské lahtidky, Polanskych s.r.o.,

e pecivo — Pekar s.r.0., Pekarna Vlachovo Bfezi,
e o0lej, vejce — Zaruba food, a.s.,

e alkoholické a nealkoholické napoje — lihovar Lzin, s.r.o.; Karel Gregora,

Zemcheba,

e pivo — Pivovar Protivin, a.s.

Persondl

Personal zajisti spolecnost na zdkladé svych externich ¢i internich zdrojl.
Potiebni kuchaii, obsluha a hostesky s firmou budou spolupracovat na zaklad¢ dohody

0 provedeni prace, ostatni formou Zivnostenského listu. Finanéni odména zaméstnancti
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bude dle casového rozsahu prace a jejich pozice hodnocena v ramci 600 — 2000 K¢.
Predbézny propocet personalu skytd ptiblizn€ 25 osob. Zaméstnanci budou proskoleni
a informovani ohledn¢ nabizenych pokrmt, vcetné detailni znalosti jednotlivych
dodavatel. Na misté se bude pohybovat obsluha, ktera bude dle potifeb dopliovat
rautovy stul, zajistovat poradek a plynuly chod akce. Dale zde bude kuchat u grilu,
ktery bude zabezpecovat ptipravu masa. Cely vecer bude komentovat moderator, ktery
ve stanovenych cCasech vysvétli hlavni piinosy regionalnich potravin pro spole¢nost

a poté predstavi i jednotlivé dodavatele.

Dopliikové sluzby

Spole¢nost bude mit na akci najatého fotografa, ktery zdokumentuje celou
probihajici akci a bezprosttedné po ni poskytne klientovi pomoci CD nosice

200 digitalnich fotografii.

Celéd akce bude doprovazena zivou hudbou, tu bude zajistovat mistni kapela,

ktera bude hrat k tanci i poslechu Sirokou skalu pisni.

Na akci se Gcastnici budou muset dopravit sami, avSak vzhledem k regionalni
nabidce alkoholickych napoji na akci, bude pro jejich vétsi pohodli a moznosti
ochutnavky v prubéhu akce a po akci pfistaveno nékolik vozl taxisluzeb, které budou

odvazet hosty zpét do jejich domovi.

Kalkulace ceny

Predbéznéd kalkulace ceny je propoctena na 50 osob. Je pouze orientacni,
konec¢na cena se bude lisit dle konkrétni objednavky, slozitosti jak kvétinové, tak ostatni

vyzdoby a poctu personalu.

47



Tabulka 2: Kalkulace ceny

Ucel Cena
Pronajem stodoly 5000 K¢
Obcerstveni 30 000 K¢
Personal 15 000 K¢
Doprava cateringu 1000 K&
Doprava hostil 2 500 K¢
Moderator 5000 K¢
Fotograf 4 500 K¢
Kapela 8 000 K¢
Celkem naklady 70 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani
Marze pro cateringovou spole¢nost 25% = 17 500 K¢.

Koneé¢na cena za osobu = 1 750 K¢.

6. 2 ZajiStovani dopravy

Aktudlné zajistuji dopravu hostd na akci a béhem ni pouze dvé spolecnosti.
Ostatni takovou sluzbu nenabizeji. Spole¢nosti by mély mit k dispozici ne€kolik aut
S najatymi fidici, ktefi budou pfed akci pfipraveni dovazet Uicastniky této akce na dané
misto a taktéZ béhem a nasledné po akci odvazet zpét do jejich domovii. Spolecnosti
maji nékolik moznosti jak tuto dopravu zajiStovat. Prvni variantou je nakoupit
podnikové automobily a persondl rozsitit o vlastni fidi¢e. Tyto automobily by mély byt
oznaceny nazvem spolecnosti a kazdému ucastnikovi akce by mélo byt poskytnuto
telefonni c¢islo, na které v pfipadé zajmu odvozu mulZe zavolat. Druhou, méné
nakladnéj$i moznosti je mit sjednané fidice taxisluzeb, ktefi vlastni sva osobni auta
aspolecnosti tak nevznikaji zadné potizovaci naklady na tyto vozy. Taxi by se
pohybovaly na dané trase a navstévnici by mohli kdykoliv odjet. Spole¢nost by méla
byt pfipravena i na velké skupiny ucastnikll a pro tyto pfilezitosti mit sjednanou
spolupraci s autobusovou dopravou. V takové situaci by se na misto i z mista akce
pfesunovali vSichni ucCastnici ve stejny Cas spole¢né. Lidé by se v ptipad¢ zajisténé

dopravy citili ptijemné&ji a komfortnéji.
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6.3 Nabidka neobvyklych mist

V soudasné dobé ptichazi do Ceské Republiky trend ze zahranici, kdy si klienti
zéadaji usporadavani akci na neobvyklych mistech. Jde piedev§im o mladé lidi, kteii
chtéji byt originalni. Jedna se naptiklad o svatby potadané v letadlech, na skalach,
¢ipod vodou. Dal§imi netradi¢nimi misty jsou staré¢ doly, krapnikové jeskyné nebo
Stoly. Zadna spolegnost viak nenabizi poskytnuti komplexnich sluzeb v takovychto
terénech. Hlavnim ukolem spolecnosti je proto pfijit na trh s jiz vytvorenou specialni
nabidkou, ktera se bude soustiedit na takovato neobvykla mista v regionu. V téchto
mistech pak musi byt ovsem schopni poskytnout standardné odpovidajici sluzby, piesné
tak jako na jinych akcich. Z tohoto diivodu budou muset rozsitit sviij personal o dalsi
specialisty. Na Pisecku jsem vybrala n€kolik mist, kterd by mohli spole¢nosti nabizet.
Jde o rozhlednu Jarnik v Piseckych horach, sudométické sejpy — oblast poziistatkii po
keltském ryzovani, Narodni piirodni rezervace Rezabinec, zlatonosna $tola v Pisku
,,U Sulana®, rozhledna na Onom Svété a Sibenny vrch u Milevska. V p¥ipadé zvoleni
nekterého uvedeného mista by vSak spolecnost musela mimo jiné zajistit komunikaci
S majitelem pozemku, které je ¢asto chranénou oblasti, vyfesit obtiznou dopravu na toto

misto a zajistit bezproblémovy chod akce.
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7.7aver

Cilem bakalafské prace bylo analyzovat cateringové sluzby jako predmét
podnikani vybranych podnikl a specifikovat pfani a pozadavky potencialnich klienta
cateringovych sluzeb a na zaklad¢ vysledkd provedenych analyz navrhnout moZznosti
dalsiho rozvoje pro podniky nabizejici cateringové sluzby ve zkoumané oblasti. Pred
zaCatkem zhotoveni bakalaiské prace probeéhlo dukladné studium odborné literatury
anasledné sepsani prehledu fesené problematiky. DalSim krokem bylo provedeni
dotaznikového Setfeni a vlastniho pozorovani, které pomohlo k detailnimu porozuméni
souCasn¢ situace a presnéjSim predikcim moznych trendii v nabidce cateringovych
sluzeb pro potencialni klienty a to pfispélo k naplnéni cilim bakalarské prace.
Dotaznikové Setfeni piineslo informace o pranich a pozadavcich potencidlnich klienta

cateringovych sluzeb.

Vysledky dotaznikového Setfeni byly doplnény o vlastni pozorovani, které vedlo
ke zjisténi, zda li jsou podniky ve zkoumané oblasti schopni nabizet pozadované sluzby
dle ptani a pozadavkl potencialnich klientd ¢i nikoli. Na zdklad¢ informaci plynoucich
z vlastniho pozorovani bylo zjisténo, ze pouze dva nejvétsi cateringové podniky
ve zkoumané oblasti nabizejici cateringové sluzby, jsou schopni zajistit vSechny tyto
pozadované sluzby. Proto byly sepsdny navrhy a opatieni, které by mohly ve zkoumané
geografické oblasti vést ke zlepSeni situace. Zkoumana geografickéd oblast ma potencial

pro rozvoj cateringovych sluzeb predevsim diky malé konkurenci.

Na zaklad¢ vysledkli dotaznikového Setfeni a vlastniho pozorovani, z kterych
vyplynulo, Ze potencidlni klienti si Zadaji komplexné&jsi sluzby a nabizeni regionalnich
potravin bylo navrzeno n¢kolik pland. Takovym planem je v této praci usporadani
cateringové akce s nabidkou pokrmi a napoji pouze od regionalnich dodavatelt, plan
se zabyva jak zajiSténim persondlu a doprovodného programu, tak dobrého povédomi
0 regionalnich potravinach a celkové kalkulace dané akce. Déle bylo navrzeno feSeni
dopravovani hostii na akci, béhem ni i po skonceni z mista konani akce. Poslednim
navrhem pak byla nabidka potadani akci na dosud neobvyklych mistech ve zkoumané
oblasti, je to rychle se rozvijejici trend, ktery k ndm ptichéazi ze zahranici. Pro tyto akce

bylo navrhnuto i nékolik konkrétnich mist.

Vypracované navrhy, opatfeni a konecné vysledky této prace by mohly vést

k celkovému zlepsSeni nabidky cateringovych sluzeb smérem k potencialnim klientim.
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To by mohlo napomoci ke zvySeni poptavky po cateringovych sluzbach a vést k rozvoji
nabidky komplexnéjSich nabizenych sluzeb. Tato bakalarska prace by se mohla stat
vzorem pro vylepSeni dosavadni situace ve zkoumané oblasti a motivaci pro
vypracovani dalSich navrhl a opatieni, které by ve zkoumané oblasti cateringové sluzby
jesté vice rozvinuly. Dotaznikové Setfeni a vlastni pozorovani vedlo ke zjisténi pfani
a pozadavkl potencidlnich klientli cateringovych sluzeb, na zaklad¢ téchto informaci
byly vypracovany 3 navrhy, které by mohly vést k dalSimu rozvoji poskytovanych

cateringovych sluzeb ve zkoumané oblasti a tim byl splnén cil této bakalatské prace.
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8. Summary

The aim of this thesis was to analyze catering services as the subject of selected
business enterprises and specify the needs and requirements of potential clients of such
businesses, and, based on the results of such analysis, to suggest possibilities for further
development for such companies withinthe researched geographic area. Prior to
preparation of this thesis, a thorough study was undertaken of existing technical
literature and a summary of researched issues was compiled. The next step was to
conduct a survey investigation, together with personal observations, which helped to
more comprehensively understand the current status of catering service businesses and
more precisely prepare predictions of possible trends in the supply of catering services
to potential clients, and further helped to fulfill the objectives of the thesis. The survey
investigation provided information about the needs and requirements of potential clients

of catering services.

The results of the survey investigation were supplemented by personal
observations that led to the findings of whether or not the enterprises in the researched
geographic region are able to offer the required services according to the needs and
requirements of potential clients. Based on information derived from first hand
observations, it was found that only two of the largest catering companies in the
researched geographic region offering catering services, are capable of providing all of
the services required. Therefore, this thesis contains written proposals and measures
which could in the researched geographic region lead to the improvement of such
circumstances. The researched geographic region has the potential for the development

of catering services mainly due to limited competition.

Based on the survey investigation results and personal observations, this thesis
concludes that potential clients require a more comprehensive service and offering of
more local foods. This thesis proposes several plans. The first proposed plan in this
thesis is to arrange catering events offering food and drinks only from local suppliers,
incorporating both employee personnel and accompanying program to enhance
awareness of local food throughout the event. The second proposed plan recommends
transporting guests to the event and providing return transportation after the event. The

final proposal was to organize events in unusual or unique locations in the researched
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geographic region, which is a rapidly growing trend that has been developing here from
abroad. The thesis further suggests several specific locations.

Designing the research for this thesis and measuring the final results of this work
could lead to an overall improvement of the catering services offered to potential
clients. This could help to boost demand for catering services and lead to the
development of a more comprehensive range of services offered. This thesis could
become a model for improving the current situation in the researched geographic region
and lead to the development of other proposals and measures that would be assist to
further expand catering services in the researched geographic region. Survey
investigation and personal observations have led to identification of needs and
requirements of potential clients of catering services, and on the basis of this
information this thesis sets forth three proposals that could lead to the further
development of catering services provided within the researched geographic region and
thus meet the objective of this thesis.
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13. Prilohy

Dobry den. Jmenuji se Martina Kudrlickova. Jsem studentkou Ekonomické fakulty
JihoCeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich a tento dotaznik slouZi pro vypracovani
mé bakalatské prace s nazvem ,,Cateringové sluzby jako pfedmét podnikani vybranych

podnik,,. VSechny odpovédi jsou zcela anonymni.

1) Vyuzil/a jste jiz nékdy v minulosti jako organizator/ka akce sluzby

cateringovych agentur?
a) ANO

b) NE

2) P¥i jaké prileZitosti byste vyuZil/a cateringové sluzby?
(Vyberte jednu, nebo vice odpovédi)
a) firemni veéirek
b) narozeninova oslava
c) svatba
d) team-buildingova akce
e) promoce
f) piknik
g) tematicka oslava (rozlucka se svobodou, silvestr, rodinna a skolni setkani)
h) stravovani v zaméstnani

1) bézné stravovani doma

3) V jakém prostiedi byste chtéli uskute¢nit cateringové sluzby?
a) zahrada
b) restaurace

c) prostory firmy



d) lod
e) hotel
f) privatni vafeni — kuchat do domu

g) hory

h) jiné nestandardni misto (jaké)...............

4) Jaky typ zpisob obsluhy byste na cateringové akce preferoval/a?
a) servirované menu stejné pro vSechny ucastniky akce
b) bufet (raut) s konzumaci ve stoje
€) banket a podobné zpusoby obsluhy

d) vybér z jidelniho listku

5) Jaké pokrmy byste upi‘ednostiioval/a?
a) grilovana masa
b) rybi speciality (sladkovodni ryby)
€) moucniky a dorty
d) oblozené talife
e) moiské plody (chobotnice, langusty, humry, musle...)
f) oblozené chlebicky

g) zeleninové a ovocné misy

6) Jaké napoje byste preferoval/a?
a) nealkoholické napoje
b) piva
C) pivas ovocnou prichuti

d) specialni piva s vy$§im obsahem alkoholu



7)

8)

e) nealkoholicka piva

f) bila vina

g) Cervena vina

h) sucha vina

1) polosucha vina

J) sladka vina

K) originalni Sampanské vino
[) exotické Caje

m) michané koktejly

n) teplé, kavové napoje

S kym byste se zicastnil/a takové akce?
a) srodinou

b) s kamarady

C) sam

d) s firemnimi spolupracovniky

Jaky personal byste vyuzil/a?
a) floristu

b) koordinatora

c) hostesku

d) uklizece

e) barmana

f) sommeliéra

g) baristu

h) chivu



1) taxikare

J) moderatora

9) Jaké mate poZadavky na personal?
a) uniformovany personal
b) ptijemné vystupovani
c) profesionalni piistup
d) hovotici vice jazyky

e) ceské narodnosti

10) Jakych dopliikovych akei byste vyuzil/a?
a) zapujeni inventaie
b) kvétinova vyzdoba
€) hudebni produkce
d) kouzelnik, karaoke
e) someliérské sluzby
f) doprava hosti v prub&hu, pied i po akci
g) kadefnické a kosmetické sluzby

h) masaze

11) Jaky kulturni program preferujete?
a) bez kulturniho programu
b) reprodukovana hudba
c) ziva hudba
d) barmanska show

e) umélecké ukazky (tance, divadla...)



f) mluvené slovo (bavici)

g) adrenalinova zabava (horolezecka sténa, zorbing...)

12) Jak dlouho idealni akce trva?
a) do tfech hodin
b) do Sesti hodin
c) do 12 hodin
d) cely den
e) dvadny
f) tiidny

g) vice (kolik)............

13) Kolik osob byste na akci pozval/a?
a) do 10
b) 11-20
c) 21-50
d) 51-100
e) 101-200
f) 201 - 500

g) 501 avice

14) Kolik jste ochotni za takovou akci utratit na jednu pozvanou osobu?
a) do500,-
b) 501 —1000,-
¢) 1001 -1500,-

d) 1501 - 2000,-



e) vice nez 2000,-

15) Jste...
a) muz

b) Zena

16) Kolik Vam je let?
a) 18 améné let
b) 18- 25 let
c) 25-40 let
d) 40-60 let

e) 60 a vice let

17) Jaky je Vas§ mési¢ni piijem?
a) 8.000 - 13.000 K&
b) 13.000 - 18.000 K&
c) 18.000 —25.000 K¢&

d) 25.000 K¢ a vice



