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ANOTACE

VODOVA, Edith. Management specialnich gastronomickych akci [Bakalaiska prace] Vysoka
Skola obchodni a hotelova. Brno 2017.

Cilem bakalafské prace je navrhnuti tfi rozdilnych cateringovych akci a provést sestaveni

nabidky pro jejich zajisténi, vyhodnotit a specifikovat rozdily mezi nimi.

Teoreticka Cast je zaméfend na definice cateringu a jeho sluzeb. Je také definovany
management cateringové firmy, jeho strategické fizeni, nafizeni a normy pro danou oblast
podnikani. Je definovan systém kritickych bodit HACCP, hygienické nalezitosti provozovny a

zaméstnanctu firmy.

Analytické ¢ast popisuje druhy spolecenskych udélosti a jejich specifika. Dale je soustfedéna
také na zajiSténi cateringovych sluzeb. Uveden je konkrétni postup pfi jejich realizovani. Dale
je popsano jak firma propaguje svoje sluzby a jaky smér reklamy a propagace je dnes nejvice

vyuzivan.

Prakticka ¢ast navrhuje tfi druhy spolecenskych udalosti. Kazda udalost se od sebe 1isi. Bylo

provedeno kompletni sestaveni nabidky pro specifické akce.

Zavér prace obsahuje porovnani navrzenych akci, jsou vyhodnoceny rozdily a specifika pfi

jejich zajisténich.

Klicova slova: catering, sluzby, kvalita, menu, druhy spolecenskych akei, fizeni



ANNOTACION

The aim of Bachelor thesis is to propose three different catering events and perform complete

build menu. Evaluate and specify the differences between them.

The theoretical part is focused on definition of catering and catering services. Also is defined
management of catering company, strategic directions, regulars and standards for this kind of

business. System of HACCP, sanitation of facility and hygiene of employees is defined.

In the analytical part are described type of social event and their specifics. Also is focused for
provision of catering services and their realization. As next is described promotion of

company services and what kind of advertising is the most used at this time.

In the practical part, suggest three kinds of social events and their complete realization. Each
event is different.
At the end of Bachelor thesis is contained comparison of social events. Differences and

specifics between these events are evaluated.

Key words: catering, service, quality, menu, types of social events, management
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UvOD

Téma bakalafské prace ,,Management specidlnich gastronomickych akci® je zvolen diky
rozmanitosti a zajimavosti cateringu samotného. Sluzba, kterd poskytuje komplexni a
rozmanité sluzby na pfani klienta, je dnes jiz sice velmi rozvinuta a pro potencionalni klienty

nabizi Sirokou nabidku sluzeb.

Catering je dnes jiz velice popularni a rozvinutd sluzba, bez které si dneSni poradani
spolecenskych akci neumi spoustu zakaznikd predstavit. Rozvoj cateringu u néas probihal
nejvice az v 90. letech coz neni dlouhd doba. Piesto rozvoj gastronomie a technologii jde
kazdym dne kupfedu a uz ted’ je na vysoké urovni. Proto jiz dneSni moznosti nabizenych
sluzeb nemtzeme srovnavat s minulosti. Catering patfi k nedilné ¢éasti gastronomickych
sluzeb a proto tento rozvoj plati i pro catering samotny. Mizeme jej uskutecnit v libovolném
Case a na libovolném misté, vSe zdlezi pouze na piani klienta a pravé proto je tento druh
poskytovani sluzeb tak rGznorody a zajimavy. V cateringu se nikdy nekona stejnd akce
dvakrat, 1 kdyz se porada stejny druh udalosti na stejném misté se stejnym poctem lidi a

stejnou nabidkou pokrmtl nekona se ve stejny termin a v tomto prave tkvi tato riiznorodost.

Jednotlivé Céasti prace popisuji veskeré nalezitosti kazdého podnikatele, ktery se v tomto
druhu oboru rozhodne podnikat. VSechny informace jsou pravdivé a musi je spliiovat kazdy
podnikatel aby mohl Gspé$né a kvalitné provozovat svoji ¢innost a poskytovat sluzby
klientim. Podminky pro podnikdni v oblasti cateringu jsou stejné jako v ramci provozu
restauracniho nebo hotelového. A proto se k nému uplatiuji stejné legislativni podminky,

normy a dal$i nafizeni v oblasti provozni a osobni hygieny.

Prace je napséana tak aby postupné a ucelené Ctenafe seznamila s jednotlivymi body, které je
nezbytné a nutné pii provozovani cateringovych sluzeb dodrzovat. Jsou zde obsazeny definice
které se tykaji, legislativnich podminek, standardi a bezpecnosti prace s potravinami. Prace

obsahuje jak podlozené definice z odborné literatury tak i vlastni zkuSenosti ze strany autora.

Cilem této prace bylo seznamit Ctenafe s informacemi, které jsou nezbytné pii provozovani
této Cinnost védét a fidit se nimi. Za dal§i cil bylo pfedstavit navrhy tii rGznych
spolecenskych akci a jejich celkového zajisténi. Navrhnuty byly rozdilné typy udélosti a
k nim popsana jejich celkova organizace. Na zavér této prace se vyhodnocuji specifika mezi

jednotlivymi udélostmi a také jsou popsany jednotlivé rozdily mezi nimi.



I.

TEORETICKA CAST
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1 TEORETICKA CAST

1.1 Catering

,Byva rozdiln€ chapan v jinych zemich, ale v podstaté jde vzdy o prodej pokrmi a napoji
spojeny se servisem, n¢kdy je rozsifen na dalsi sluzby. Catering vznikl z anglického slovesa
,t0 care®, coz znamena nakupovat potraviny, zasobovat se jidlem, hostit a bavit, poskytovat
zabavu, obsluhovat. V soucasném pojeti je catering spojovan s obchodni cCinnosti
gastronomickych zafizeni, kterd spociva v zajistovani obcerstveni jak ve svych odbytovych
prostorech (podnik, restaurace), tak i mimo né. Cateringové sluzby mohou byt také
zajiStovany formou outsourcingu. V praxi hovoifime o zaji§tovani venkovnich akci v pfirode¢,
firemnich akci, v podnicich, ale také v domécnostech, v historickych objektech, v parcich a

v zahrani¢i. Jedna se také o zajisténi stravovani pro dopravni spole¢nosti.* [3]

,Profesionalni fungovani cateringu je podminéno vybérem kvalitniho personalu. Vzhledem
k nabizenému produktu je zékladem tuspéchu kvalitni vyroba pokrml a respektovanim
urditych norem a standardu , jako je hygiena a bezpeénost pii praci. Uroven sluzeb
v cateringovém a banketnim obchod¢ je zalozen na dobrém vedeni pracovnikli a tymové
spolupraci. Personal tvofi interni pracovnici — manazefi, kuchafi a cast obsluhujiciho
personalu. Dalsi ¢ast tvofi hostesky a pomocni pracovnici, ktefi jsou Casto zajiStovani
externim zpusobem ze $kol a agentur.” [12]

,»K planovani, fizeni a realizaci cateringovych akci musi mit personal Siroké znalosti a
zkuSenosti v oblasti vyroby a prodeje pokrmil a planovani menu, je tfeba se zabyvat kontrolou,
kvalitou poskytovanych sluzeb, efektivnosti prodeje, dobré je mit ptehled o volnych mistech

k uspotradani akcei (firmy, zdmky, hrady, zahrady)* [2]

1.1.1 Definice cateringovych sluZeb

,,Poskytovani sluzeb v gastronomii vzhledem ke specifickym vlastnostem se stale méni. Tataz
banketni sluzba poskytnuta jednomu zékaznikovi se bude liSit v dal$im terminu, i kdyz ptjde
o stejny druh akce. Soucasny zakaznik uplatituje urcité naroky na nakupované sluzby a ma

znacny sklon ke kriticnostem. Loajalita hostl je spojena s poskytovanim vysokého standartu
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oproti konkurenci. Sou€asnad cateringova sluzba se musi vykazovat maximalni péci o
zakazniky a individudlnim pfistupem, cozZ mize byt konkuren¢ni vyhodou.
Banketni a cateringové sluzby mohou nabizet hotely, samostatné gastronomické podniky, ale

ve zna¢né mite tuto ¢innost vykonavaji samostatné specializované cateringové firmy.““[4]

,» Vlastnosti cateringovych sluzeb
* Jsou nehmotné
* Nelze je skladovat
* Nelze vytvofit jednotné standarty
* Nelze je patentovat
* Jsou proménlivé s ohledem na modni trendy
*  Mohou byt poskytovany v urcitém case s ohledem na potiebu zdkaznika

e Zakaznik je soucasti produktové sluzby

Cateringové sluzby podle mista uskute¢néni

*  On - premise catering akce uskuteciiovany v hotelech a v gastronomickych

zafizenich

* Off — premise catering mimo vlastni prostory

* Home delivery dondskova sluzba neboli prodej pokrmi s dorucenim

do domu

* Zdravotni catering = specializovana klientela, dietni stravovani zacilené na
zakaznika“[2]

1.1.2 Struktura managementu

»Organizace a organizovani je dulezitym ptedpokladem uspéSného fungovani kazdého
stravovaciho provozu. Od organizace se o¢ekava, ze na zaklad€ znalosti cilli a strategie firmy
uspofada ucelné pracovni procesy, lidské i vécné zdroje tak, aby umoziiovaly dlouhodobou
prosperitu firmy. S organizovanim souvisi vytvofeni vnitini organizaéni struktury podniku,
ktera vyplyva z délby prace a z omezené télesné a duSevni vykonnosti ¢lovéka. Organizovani

zahrnuje pfedevsim tyto praktické ¢innosti:

* Vytvofeni organiza¢niho fadu, jehoZ soucasti je i organiza¢ni schéma
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* Popis kompetenci a pravomoci

e Zformovani popist jednotlivych pracovnich funkei, stanoveni naplné prace, vyjadieni
nadfizenosti, podiizenosti a odpovédnosti

* Zarazeni pracovnikli do funkci na zékladé€ jejich schopnosti a dovednosti

* Zajisténi vzajemné pracovni spoluprace a zastupovani“[7]

,» Vlastni organizace zavisi predevsim na:

* Velikost a druhu zafizeni

* Rozsahu a druhu poskytovanych sluzeb

* Objemu poskytovanych sluzeb

e Zpisob provozovani

* Postaveni v siti gastronomickych provozoven

* Vztahu k ubytovacim sluzbam*
»Zpusob fizeni a z n& vyplyvajici pocet fidicich a vykonnych pracovnikd miize byt
v jednotlivych provozovnéach odlisSny. Rozhodujici je vzdy velikost zafizeni, pocet stiedisek,

rozsah poskytovanych sluzeb, zptsob provozovani apod.“[5]

,Vedouci pracovnici
* (atering director
* Director
* Senior catering manager
* (atering manager
* Junior catering manager
* Human resources — lidské zdroje, personalistika
Odbytova ¢ast — externi
e Ci3nik, servirka
* Barman
*  Sommelier
Pracovnici vyrobni ¢asti

¢ Sous Chef — §éfkuchaft
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* Kuchaf, cukrar
e Kalkulant
e Pracovnici uklidu

» Pracovnici zajist'ujici nakup a skladovani potravin® [27]

1.1.3 Legislativni podminky

Podminky pro podnikani v cateringu a poskytovani cateringovych sluzeb jsou stejné jako
v ramci provozu restaura¢niho nebo hotelového. Proto se k nému uplatiiuji stejné legislativni

a jiné¢ podminky.

,,Pfedmétem podnikéani pfi poskytovani stravovacich sluzeb je provozovani hostinské Zivnosti.
Hostinska zivnost patii mezi ohlaSovaci femesIné to znamena, ze mlze byt provozovana na
zaklad¢ ziskani Zivnostenského opravnéni, kterym je Zivnostensky list. Podnikatel mulze
v rdmci udéleného zivnostenského opravnéni, provadét jen uréity vymezeny okruh ¢innosti,
které jsou v opravnéni oznaceny jako predmét zivnosti. Realizace jinych ¢innosti, které nejsou
zahrnuty do pfedmétu zivnosti, za Gcelem dosazeni zisku, je posuzovano jako neopravnéné

podnikani a podléha sankcim.“[9]

,»Zakladni pravni normou upravujici oblast podnikani je Zédkon o Zivnostenském podnikani €.
455/91 Sb. ve znéni pozdéjsich predpist. Definuje mj. Zivnost a jeji druhy, upravuje
podminky ziskani Zivnostenského opravnéni, vymezuje rozsah zivnostenského opravnéni,
postup nabyvani a nalezitosti zivnostenského listu a koncesni listiny, charakterizuje podminky
podnikéni, neopravnéné podnikani, zivnostenskou kontrolu, ukladdni pokut za nedodrZeni

stanovenych podminek podnikani aj.“[17]

,» VSeobecné podminky pro vSechny podnikatele k ziskani Zivnostenského opravnéni:
- dovrseni 18 let
- trestni bezihonnost

- zpusobilost k pravnim tkonim

Odborna zptisobilost pro femeslné zivnosti se prokazuje dokladem o:

- fadném ukonceni stfedniho vzdélani s vyucnim listem v ptisluSném oboru vzdélani
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- tadné ukonceni stfedniho oboru s maturitni zkouskou v pfislusném oboru vzdélani,
nebo s predméty odborné piipravy v ptislusném oboru

- tadné ukonceni vyssiho vzdélani v ptislusném oboru vzdélani

- tadné ukonceni vysokoskolského vzdélani v piislusném oblasti studijnich programu a
studijnich oborti nebo uznani odborné kvalifikace

- ovéfeni nebo uzndni dosazené Uplné kvalifikace pro piislusny obor na zdklad¢ zdkona
o uznavani vysledka dalsiho vzdélavani*[9]

,PI1 zanedbani stanovenych povinnosti hrozi podnikatelim ze strany kontrolnich orgéni
sankce — pokuty. Povinnosti stanovené zivnostenskym zakonem Kkontroluji piedev§im
pracovnici kontrolnich odborti zivnostenskych tfadi v misté plisobnosti provozovny a dale

kompetentni organy resorti.““[17]

1.2 Standardy pro podnikani ve stravovacich sluzbach a gastronomii

1.2.1 Systém managementu jakosti

,Kvalita vyrobkl a sluzeb v hotelnictvi a gastronomii je nezbytnou soucéasti dobrého jména
firmy. Proto Gspé€$né podnikatelské subjekty fadi otdzku kvality na pfedni misto fidici ¢innosti.
Celosvétové uzndvanym a osvédcenym ndastrojem je systém managementu jakosti, ktery
poskytuje zakaznikiim zaruky, Ze jejich pozadavky na kvalitu budou vzdy splnény. Uéinnost
systému jakosti podle mezinarodnich norem ISO 9000 byla uspésné ovérena v odvétvi

pramyslu.

Zavedeni systému managementu jakosti podle norem ISO 9000 je zarukou, ze systém fizeni
organizace je funkeni, efektivni a diveéryhodny. Dikazem funkcénosti systému je jeho

nezavislé posouzeni akreditovanym certifikacnim organem.*“[5]
,»Jystém managementu jakosti pfedstavuje jasnd pravidla a zdsady koordinované cinnosti
fizeni a usp&$né fungovani organizace.

Pro nasmérovani organizace ke zvySovani jeji vykonnosti mé vrcholné vedeni k dispozici osm
zasad, které jsou v norméch systému fizeni jakosti rozpracovany tak, aby byly aplikované do

vSech odpovidajicich ¢innosti organizace.

- Orientace na zdkazniky — organizace je zavisla na zdkaznicich a proto musi byt
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pfipravena k plnéni jejich o€ekavani na v§ech urovnich.
- Vudc¢i uloha fidicich pracovniki pfi vytvareni a rozvijeni kultury organizace.
- Vyuzivéni schopnosti vSech pracovnikl organizace.
- Integrované fizeni ¢innosti a souvisejicich provoza.

- Systémovy pfistup k managementu — vzajemné souvisejici procesy musi byt fizeny a
identifikovany jako systém.

- Neustalé zlepSovani celkové vykonnosti organizace — systém managementu jakosti je
zalozen na principech zlepSovani, coz mé byt trvalym cilem analyzy Gdaji a
informaci.

- Rozhodovani zalozené na analyze idajt a informaci.““[21]

,»Systém fizeni jakosti pomdha organizaci udrZzovat si své stalé zakazniky a nabidkou

kvalitnich sluzeb ziskavat nové.“[9]

1.2.2 Koncepce norem ISO

,,Jadro souboru norem tvofi tfi mezinarodni standardy, které poskytuji ndvod k vypracovani a
uplatnéni systému fizeni kvality. Ty nejsou specifické pro zddny druh produktii a daji se

uplatnit ve vSech oborech vyroby a sluzeb. Jedna se o tyto normy ISO 9000:

ISO 9000:2005 — Systém managementu kvality — Zakladni principy a slovnik — uvadi zasady
a zaklady managementu kvality, popisuje, ¢eho se tato fada norem tyka a uvadi zdkladni

definice terminti pro pouziti v organizaci

ISO 9001:2008 — Systém managementu kvality — Pozadavky — uvadi pozadavky na systémy
managementu kvality pro piipad, kdy je nutné prokazat. Ze organizace je zptsobila G¢inng
plnit pozadavky zakaznikt a legislativy

ISO 9004:2009 — Rizeni udrzitelného ispéchu organizace — Piistup managementu kvality —
poskytuje navod, ktery slouzi jako podpora pii dosahovani udrzitelného uspéchu organizace.
Ta ho dosahuje svou schopnosti dlouhodobé a vyvazené plnit o¢ekavani svych zakaznikl a

dalsich zainteresovanych stran.“[5]

,»Revize norem ISO 9000 z roku 2000 vychazi z osmi zasad managementu kvality:

1. zaméfeni na zakaznika
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vedeni

zapojeni zaméstnanct

procesni pristup

systémov¢ orientovany piistup k fizeni
neustalé zlepSovani

pfistup k rozhodovani zakladajici se na faktorech

e A A o

vzéjemné vyhodné dodavatelské vztahy “[8]

1.2.3  Rizeni kvality

,»S rostoucim tlakem konkuren¢niho prostfedi ve sféfe sluzeb, roste i vyznam kvality, jako
jednoho z kritérii volby dodavatele, respektive poskytovatele sluzeb. Zakaznici maji
poskytovanych sluzeb. Pfi stavajici pfevaze nabidky, mohou volit takového provozovatele

sluzeb, ktery nejlépe uspokojuje jejich potteby a pozadavky.“ [9]

,Usp&né firmy piisobici ve sluzbach maji mnoho spoleénych prvkii zaméfenych na
dosahovani vysoké kvality sluzeb; strategickou koncepci, trvaly podil managementu na
dosahovani kvality, narocné normy, systém sledovéani jakosti poskytovanych sluzeb, feSeni

stiznosti zakaznikl a sledovani spokojenosti zakaznikl a zaméstnanct.“[2]

1.2.4 Certifikace cateringovych sluzeb

,,Od roku 2006 probiha spoleény projekt AHR CR a spole¢nosti HASAP Consulting s.r.o.,
ktery si dava za cil zvysit Groven a kvalitu poskytovani cateringovych sluzeb. Hlavni naplni
tohoto projektu je provadéni auditt a certifikace cateringovych sluzeb pro zajemce o certifikat
AHR CR, ktery osvédéuje vysokou kvalitu poskytovanych cateringovych sluzeb. Spole¢nym
zdjmem obou partnerit 1 certifikovanych provozii je zarucit bezpe€nost (zdravotni

nezavadnost) pokrmi podavanych formou cateringu.

Certifikaci cateringové sluzby se gastronomicky provoz hlasi k vysokému standardu
poskytovanych sluzeb. Certifikdt osvédcujici tuto kvalitu je jednou z mala moznosti, jak

ptredstavit a dokladovat kvalitu svych sluzeb klientiim, odborné vetejnosti i Siroké vefejnosti.
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Vyznamnou soucasti projektu je zvySovani prestize provozi, které pfi auditu cateringovych
sluzeb prokdzou, ze spliuji vysoky standard sluzeb. Drziteli certifikatli jsou od pocatku
projektu vyznamné gastronomické provozy z celé Ceské republiky, pfi¢emz vétsina z nich

opakovang absolvuje uspé$ny audit a certifikaci.“ [3]

1.3 Bezpecnost pri praci s potravinami

1.3.1 Koncept kritickych bodi HACCP

,Predpisy Evropského spolecenstvi a narodni legislativa — aktualizovand vyhlaska c.
602/2006 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve vétsi mife vyzaduji kontrolu
na principu HACCP, néz tomu bylo dosud. Soucasné¢ se vymezuje odpovédnost provozovatele
za uvadéni do obéhu pouze bezpecného pokrmu nebo potraviny. Podle Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, potravina (pokrm) nesmi byt

uvedena na trh, neni-li bezpe¢na. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li povazovana za:

- poskozujici zdravi
- nevhodnou k lidské spotiebé*“[15]

»Kombinace pismen HACCP je zkratkou anglického terminu Hazard Analysis Critical

Control Points a znamena preventivni systém a zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin.“[18]
,»Systém HACCP lze shrnout do téchto zakladnich bodii:

1. ,,Provedeni analyzy bezpeci

Stanoveni kritickych bodi

Stanoveni znak a kritickych mezi v kritickych bodech
Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Urceni ndpravnych opatieni

AN

Zavedeni ovérovacich postupti
7. Zavedeni dokumentace

Na rozdil od tradi¢nich pfistupt k zajiSténi zdravotni nezdvadnosti pokrmu, zaloZzené na

vySetiovani produktli je vytvofen systém kontroly nad procesem vyroby, manipulaci,
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surovinami, prostfedim, pracovniky tak, Ze se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi stravnika

predchazi.“[1]
,,Cilem zavadéni systému neni vytvotreni dokumentace, ale smyslem je:

- zhodnoceni zplisobu provadéni postupli a manipulace s potravinami a pokrmy
v podminkach provozu

- uv€domeéni si hrozicich nebezpeci v§emi pracovniky

- pochopeni problému — je dilezité aby kazdy pracovnik pochopil dusledky svého
pocinani (neni mozné si usnadnovat praci tim, Ze napt. maso potiebné pro denni
vyrobu kuchat uchovava po cely den pii kuchyiiské teploté na pracovni plose)

Rozhodné neni smyslem vytvofeni teoretického obtizné€ srozumitelného materidlu, zavedeni
nesmyslnych formuléit, jejichz vypliiovani je samoucelné a zadrzuje od prace. Podstatou je
provedeni analyzy nebezpeci. Je rovnéZ nezbytné, aby si vSichni pracovnici byli védomi

jednotlivych krokt, ve kterych mtize dojit ke vzniku zdravotnich nebezpeci.“[15]

1.3.2 Hygienické poZzadavky na rozvoz a prepravu pokrmii

Catering se vyznacuje nejvice prave prevozem pokrmil z mista vyroby na misto urceni a proto

je rozvozu a ptepravu pokrmil pro n¢j nejvice rizikova.

»Na zékladé epidemiologickych Setfeni lze konstatovat, Ze manipulace s pokrmy po tepelné
upraveé, jak jiz bylo zmin€no, patii mezi nejrizikovéj$i useky cinnosti ve stravovacich

sluzbach.“[1]

,PI1 uvadéni do ob&hu, ptfepravé srozvozu musi byt pokrmy chranény pied mikrobidlni
kontaminaci, zneciSténim nebo jinym naruSenim zdravotni nezavadnosti. Rozvoz je
zasobovani pokrmy provadéné vyrobcem nebo odbératelem z mista vyroby do mista vydeje ¢i
spotteby; prepravou je doprava pokrmii osobou, kterd pokrmy nevyrabi ani nepodava;
uvadénim pokrmi do obéhu je jeho nabizeni ke konzumaci, prodeji, prodej, nebo jiny zptisob

jiny zptisob poskytovani pokrmu spottebiteli.
Teplé pokrmy

Urcené pro piimou spotiebu se zasadné neskladuji. Po dobu rozvozu piepravy teplych

pokrml musi byt teplota pokrmu nejméné +65°C. Rozvoz a pfeprava se zahrnuje do celkové
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ptipustné doby uvadéni teplych pokrml do obéhu tj. 4 hodiny od dokonceni jejich tepelné

upravy.
Studené pokrmy

Teplotu pro pfepravu nebo rozvoz studenych pokrmi a cukratskych vyrobkl pravni predpisy

neupravuje. Podminky véetné doby pouzitelnosti stanovy vyrobce.
Zchlazené pokrmy

Po celou dobu skladovani zchlazenych pokrmii musi byt udrzovéna jejich teplota nejvyse
+4°C ve vSech ¢astech pokrmu. Doba pouzitelnosti zchlazenych pokrmii je nejdéle 5 dnti ode

dne vyroby.

U chlazenych pokrmt po celou dobu jejich rozvozu, ptfepravy a zachdzeni s nimi musi byt

dodrZena teplota nejvyse +4°C kratkodobé 1ze do 30 minut pfipustit teplotu nejvyse +7°C.
Zmrazené pokrmy

Skladovaci prostory a zafizeni musi byt provozovany taky, aby byla udrzovéna teplota
prostfedi po celou dobu skladovani produktii zmrazenych nejméné - 18°C ve vsech castech

pokrmu.

U zmrazenych produktl po celou dobu jejich rozvozu, ptepravy a zachdzeni s nimi musi byt
dodrZena teplota nejméné -18°C, kratkodob¢ lze do 60 minut, pfipustit teplotu nejvyse -

12°C.“[20]

1.3.3 Zasady provozni hygieny
,,Kromé vlastni ptipravy pokrmt jsou ve stravovacich provozech provadény i dalsi souvisejici
¢innosti, u kterych je rovnéz tieba vylou¢it mozny nezadouci vliv na celkové prostiedi
provozu. Provozovatel je povinen dbat mimo jiné na:

» udrzovani nacini, nadobi pracovnich ploch a ostatniho vybaveni v takovém stavu, aby

nedochézelo k ohroZzovani jakosti a nezavadnosti produktii

» provadéni pribézného uklidu vSech pracovist’ a prostor

* udrzovani hygienickych zafizenich v provozu schopném stavu

+ provadéni pribézného odstranovani organického a anorganického odpadu

« preventivni zamezeni vyskytu Skodlivych mikroorganismi a plisni, hmyzu a hlodavct
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v€asnym a pribézny provadénim dezinfekce, dezinsekce a deratizace
» nepfipousténi vstupu nepovolanych osob a zvitat do vyrobniho zazemi provozovny

+ nekoufeni v mistnostech, kde se skladuji, vyrabé&ji a vydavaji potraviny pokrmy a kde
se myje nadobi“[1]

1.3.4 Hygiena personalu

,Pro vSechny osoby, které pfichdzeji ve vyrobnim zdzemi do kontaktu s potravinami a
produkty plati ur¢ité zasady osobni hygieny:
* Pecovani o télesnou Cistotu véetné myti rukou pied zapocetim vlastni prace, nebo pfi
pfechodu z jedné ¢innosti na jinou

* Noseni Cistych osobnich ochrannych prostfedkti odpovidajicich charakteru ¢innosti
zejména pracovni odév a obuv a pokryvku hlavy ve vyrobni ¢asti provozu. Pfi vys$Sim
riziku kontaminace napt. v ucelovém stravovani nebo pii hromadné velkovyrobé
pokrmii, pouzivani jednorazovych rukavic a ustni rousky

* Neopousténi provozovny v pritbé¢hu pracovni doby v pracovnim odévu a obuvi

* Vylouceni koufeni, upravovani vlasii ¢i nehtd v pribéhu pracovnich operaci“[14]
,VSichni pracovnici ve stravovacich provozech musi mit zdravotni prikaz pracovnika
v potravinafstvi a maji vyt sezndmeni s pokyny a podminkami nutnymi k ochrané vetejného
zdravi. Za jejich informovanost v tomto sméru odpovida jejich zaméstnavatel. Jejich znalosti
jsou opravnéni kontrolovat pracovnici organti Hygienické sluzby. Za dodrzovani stanovenych

hygienickych zasad a je zodpoveédny kazdy pracovnik osobné.“[10]
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2 ANALYTICKA CAST

2.1 Druhy cateringovych spolecenskych udalosti

V dnesni dobé uz je béznou véci, ze pii vétSim poctu hostl a narocnosti akce si zakaznik
objednd cateringovou firmu aby mu akci kompletné a tak zvan¢ na miru podle pfani zajistila.
Jsou zde popsany nejcast€j$i druhy cateringovych akci, které jsou pro cateringové firmy

nejbéznéjsi. Jsou zde popsany nejcastéjsi druhy spolecenskych udélosti a jejich nejzajimavé;si

vvvvvv

2.1.1 Specifikace druhii spolecenskych udalosti

Recepce

Jedna se o nejcastéjsi spolecenskou udalost a fadi se mezi méné formalni udélosti proto tomu
také odpovida celkové aranzma této spolecenské akce. Ackoliv je tato udalost méné formalni
hosty na tuto udalost zve hostitel a proto se od n¢j ocekava ze tuto udalost také zah4ji a pfivita
své pozvané hosty. Recepce se miize konat v jakoukoli denni dobu a to i dopoledni i kdyz je
to mén¢ obvyklé. Akce je specifickd predevsim tim, ze probiha hlavné ve stoje. K dispozici
byvaji vétSinou recepcni vysoké stolky a par zidli po stranach. Jak je tedy vidét hosté se
mohou volné pohybovat po prostoru dané udélosti, seznamovat se a navazovat spolecenské
kontakty. Recepce se miiZze konat kdekoliv s pravidla jsou ovSem nejcastéjsi vEétsi prostory a

to jak vnitini tak i venkovni.

Raut

Raut, jedna z nejcastéjSich forem cateringové akce. Spolecenskd udalost, kterd se predevsSim
vyznacuje konzumaci jidla. Pokrmy jsou pro hosty pfipraveny rautovou formou a to z tzv.
bufetovych, rautovych stolki. Hosté si jidlo vybiraji i nabizeji samy ale je bézné, Ze je
pfitomna i obsluha, ktera hostiim se servisem jidla poméha a to nejcastéji u teplého bufetu. Pti
této spolecenské akci jsou pro hosty pfipravena mista k sednuti ale je bézné, Ze ne pro
vSechny hosty. Proto jsou k dispozici vyssi kulaté stolky u kterych mohou hosté konzumovat

a konverzovat.
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RozliSujeme nékolik druht rauti a to podle toho k jaké udélosti je takzvany raut vyuzit
muzeme rozlisit nésledujici raut klasicky, firemni, obchodni, reklamni, venkovni. Pfi této

spoleCenské udalosti je taky Casty program a to tieba hudebni nebo zabavni.

Banket

Banket, jedna z nejslavnostnéjSich udalosti, kterd se odliSuje a fidi urCenymi pravidly. Je

stanoveny zasedaci potadek, také je vySsi pocet obsluhujicich a hledi se na uroven jejich

v

se proto vybiraji pokrmy na vyssi gastronomické Grovni.

Slavnostni tabule, musi byt zaloZena pifesné tak jak tomu odpovida etiketa. Obsluha se musi
pohybovat synchronizované a byt celkové sehrand aby ptlisobila jednotnym dojmem. Pokrm
by méli podavat vSichni obsluhujici vS§em hostiim ve stejny ¢as a to samé plati i pro debaras

inventafe (tklid pouzitého inventare).

Koktejl

Spolecenska udalost, ktera slouzi tak stejné jako u jiné spolecenské udalosti o spolecenské
setkani, seznamovani a navazovani kontakti. Specifické je obcerstveni a to pro jeho zptisob
podavani. Jelikoz jde o akci kde hosté predevSim konverzuji a seznamuji tak se z tohoto
diivodu podéava obcerstveni v malém provedeni tzv. finger food (méle porce které se daji jist
rukou), které jsou vétSinou napichnuty na paratko tak aby host mohl kousek uchopit jednou
rukou, bez obav vlozit do ust a taktn¢ rozkousat. VSe se pfizpsobuje hostim tak aby mohl,
korzovat, komunikovat a obcerstvit se ve stejnou dobu. Hosté konzumuji pfedevsim ve stoje,

pfipraveno je 1 par mist k sednuti.

Bufet lunch

Jak uz mizeme odvodit z anglického nazvu bufet — lunch tak tedy voln¢ ptelozeno bufetovy
obéd jde tedy predevsim o to, ze si hosté vybiraji a prekladaji pokrmy z bufetovych stoli,
které jsou pro né pfipraveny. Bufetové stoly mohou byt se studenymi i teplymi pokrmy a
jejich vybér je opravdu velmi Siroky. U nékterych bufetovych stoli mohou byt jako servis i
kuchati, ktefi porcuji a pfekladaji pokrmy hostim tedy pomaéhaji hostim se servisem. Bufet

lunch se pofada k vétsim udalostem o vét§im poctu lidi. Pro hosty jsou vZdy poskytnu mista
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k sezeni a jejich ptipraveno vice nez je oficidlni pocet hosti. Hosté si mohou volné vybrat
misto k sezeni. Duraz je kladen ptedev§im na teplotu pokrmi a na debaras (tklid pouzitého
inventafe) o ktery se obsluha musi postarat tak, aby byl pouzity inventat vzdy uklizen a na
stole nezistaly Spinavé talife, pfibory nebo sklenicky. Kond se v dobé obédu, v piipade

podavani vecete se jedna o bufet — diner.
Garden party

Velmi romanticka udalost pfedevsim proto, Ze se kond bud’ v zahradach a parcich muze se
konat jak v odpolednich tak vecernich hodinach k osvétleni se pouzivaji lampiony, pochodné
nebo velké svice a proto tvoii hlavné ve ve€ernich hodinach velmi romantickou a pfijemnou
atmosféru. Tato udalost je vétSinou doprovazena programem, hudbou a zdbavou. Co se tyka
obcerstveni tak se vyuzivd venkovnich prostor, proto se muze grilovat nebo roznit. Jsou

pouzity bufetové stoly vybér je velmi rozmanity a pfipomina rautovy zptsob.
CiSe vina
Velmi kratka spole¢enska udalosti, pii které se hostim podava sklenka vina. Ma spolecensky,

seznamovaci 1 pracovni charakter. Vino je hostim servirované z podnost, které roznasi

obsluha. K vinu se si hosté mohou nabidnout drobné ob¢erstveni, které rozvinu chut’ vina.

2.1.2 Specifikace vhodnych pokrmii a napoji

Kazda spolecenska udalost ma svoje urcita pravidla. Tyto pravidla také urcéuji vhodny vybér
napojit a pokrmt. Kazda udalost je odlisna a proto se pro kazdou akci musi vybrat vhodné
napoje a pokrmy tak aby odpovidaly dané pfilezitosti, tématu, pozadavkim klienta a zaroven
aby také spliiovali sviij ucel a tim je predev$im to, aby byly pokrmy kvalitné¢ vyhotovené,

vypadaly pé€kn¢ a hlavné aby uspokojily chutové poharky klienta.
Banket

Menu je zaloZeno na slavnostni tabuli pro kazdého hosta. Je to dilezité proto, aby méli hosté
ptehled o tom kolik chodi bude po sobé nasledovat a jaké speciality si pro né hostitel
ptipravil. Je zde charakteristické menu o vice chodech. Pokrmy jsou gramazi i designem

vSechny stejné. V pribéhu celého vecera obsluha doléva hostim veskeré druhy néapoja.
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Pokrmy jsou servirovany obsluhou. VSechny chody se serviruji obsluhou a expeduji ve stejny
cas. VSichni hosté by méli sviij pokrm dostat na stiil ve stejnou dobu. Banket je velmi
slavnostni udalosti proto jsou pokrmy i napoje sestaveny tak, aby k sobé chutové ladili a byly
na sebe navazany. Pokrmy se voli z drazSich surovin a hostim se serviruji jidla vyssi cenové
kategorie. Sestaveni menu ovliviluje také ro¢ni obdobi, a celkova atmosféra udalosti. Napoje
jsou vybirany ke kazdému pokrmu zvIast' a to od pfipitku az po kavu pfesto musi byt spolu

s pokrmem vzdy kompatibilni.
Raut

Raut udalost, ktera se kond v jakoukoliv denni dobu. Pro hosty jsou pfipraveny velké
bufetové stoly s velkym vybérem pokrmil. Hosté maji na vybér zteplych i studenych
bufetovych stold, polévek, oblozenych mis, sushi, finger food(malé porce, které se daji jist
rukou), studenych pfedkrmii, ovoce a desertli. Zalezi pouze na ptani klienta kolik a jaky druh
pokrmil si pro svoji akci ptedstavuje a pieje. U rautu je vybér pokrmt libovolny a rozmanity.
Samoziejmé u veskerych spoleCenskych akci nejsou vhodné pokrmy, které obsahuji velky
pomér syrového ¢esneku, cibule aj. Dalsi potraviny tohoto typu. Tak stejné je i Siroka Skala
napoji od nealkoholickych, alkoholickych, to¢enych napoji a i teplych napoji jako jsou kdva
a Caj. Hosté si chodi nabizet a vybirat pokrmy sami proto jsou i dané porce velikostné

uzpiisobeny, porce jsou mensi ale host si miize nabidnout podle chuti.
Recepce

Zpusobem podavani pokrmil a ndpoju podobnd rautu jeji vybér je rozmanity, probiha
v jakoukoliv denni dobu, takze podle toho se také urcuje vybér pokrmi.. Pokrmy se tedy
podavaji na teplych a studenych bufetovych stolech, také jsou porcovany v mensSich porcich

tak stejné jako u rautu.

Bufet lunch

Udalost v dobé obéda hosté si nabizeji pokrmy u teplych nabidkovych a bufetovych stold,
vybér je rozsahly a pestry kvili odliSnosti narodnosti a nabozenského vyznani hostd. Tento
druh se vyuziva hlavné pfi konferencich a akcich o vétsim poctit hostli. Pro hosty jsou vzdy

pfipraveny mista k sednuti. Napoje jsou preferovany nealkoholické.
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Koktejl

Podévaji se velmi malé porce specialn¢ upravené tak aby si je host mohl jednou rukou vlozit
do tst. Proto si zde miizeme ptedstavit jako typické riznorodé druhy finger food, (malé porce,

které se daji jist rukou), suchi, ovoce, dezerty. Napoje jsou zde preferovany nealkoholické.
Cie vina

Udalost, ktera ma velmi kratky prabéh, pii této akci se pokrmy nepodévaji. Hostliim je
nabidnuta pouze sklenka vina miZze byt jak pfirodni, dezertni tak Sumivé. K tomu je jim
nabidnuto pouze malé obcerstveni jako jsou syry, pecivo, rizné druhy ofiskd, ovoce.

Podporuji predevsim rozvinuti chuti pti degustaci vina.
Garden party

Velmi podobna rautu, pozivaji se nabidkové stoly se Sirokou Skalou pokrmu jako studené
predkrmy, ovoce, obloZzené misy, dezerty jednou odliSnosti je vyuziti venkovnich prostor a to
pro teplou kuchyni jako grilovani a roznéni. Podéavaji se alkoholické i nealkoholické napoje a

i teplé napoje.

2.1.3 Zpiisoby obsluhy

Banketni zpiisob obsluhy

,Pouziva se pfi slavnostnich hostinach (banketech). Jedna se o slavnostni zpiisob obsluhy,
ktery je uplatiiovany u akcich na vysoké spolecenské tirovni. Charakteristickym znakem pro
banketni obsluhu je spolecny nastup, jednotny servis a provadéni vSech dalSich ukond.
Banketni obsluha vyzaduje dokonalou organizaci a zkuSeny personal. Obsluha probiha u stolu
u vSech hostil najednou, nutny je nacvik a trénink pfed zahajenim kazdé¢ udalosti. Cely pribéh
obsluhy probihd podle pfedem vypracovaného scénafe za dozoru vedouciho banketu.
Pracovnici jsou peclivé vybirani, pouziva se jednotny od¢v. Obsluha je rezirovana piesné a
jednotlivé kroky na sebe navazuji. Pti pfichodu hostl stoji obsluhujici na svych mistech, popf.
pomahaji hostlim s usazenim ke stolu. Kazdy obsluhujici ma svou funkci ur¢enou vedoucim a
tu musi pfesné plnit dle pokynil. Vedouci obsluhy tidi jednotné nastupy pii servisu. Pokrmy i

napoje jsou servirovany vzdy najednou, také debaras (Uklid pouZzitého inventafe) probiha
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jednotné. Je nutno urcit zplisob servisu i sklizeni/debarasu (dvou nebo tfi talifovym
zpusobem), aby vSichni pracovali jednotné a stejn€ rychle. Banketni zptisob obsluhy vyzaduje

vyssi pocet obsluhujicich.“[19]
Bufetovy zptisob obsluhy

,, Je praktikovan pfi gala recepcich ( u nas Casto nazyvanych rauty ), recepcich, a party
(vecirek), pfi udéalostech kdy nabidka je pfedem pfipravend na nabidkovych stolech.
Konzumace probiha Casto ve stoje samoobsluznym nebo castecné obsluznym zplsobem,
hosté nemaji pevné misto u stolu jako pfi banketu. Hlavnim tkolem obsluhy je dopliiovani
pokrml na nabidkovych stolech, dopliiovani inventdfe, nalévani napoji a uklid pouZzitého
inventafe. I zde je dillezita dobra organizace prace, kazdy obsluhujici musi védét, co ma délat
a kde je jeho misto. Tento zplisob obsluhy je uplatiovan velmi casto. Je v porovnani

s banketem mén¢ naro¢ny na pocty pracovniki i na jejich odbornost.“ [11]

2.2 Management zajiSténi cateringového servisu

Zadna spoleenskd udalost by nemohla byt zrealizoviana bez managementu zajiiténi
cateringového servisu, proto musi byt kazda udélost peclivé organizovana. Pro kazdou udalost
je servis odliSny jak néaro€nosti tak spoleCenskymi pravidly, objemem hostli, tématikou,

mistem konéni a nebo i celkovym rozpoctem akce.

Proto se da fict, Ze kazdy pribéh udalosti se od sebe trochu lisi vSechny tyto udéalosti maji ale
spolecné zdkladni kroky, které musi kazdd cateringova firma spliiovat aby mohla tyto
spolecenské udalosti zdkaznikovi podle jeho pfedstav a bez problémi zajistit tak aby celkovy
pribéh akce probéhnul hladce a bez komplikaci. Na kazdou udélost musi cateringova firmy
dorazit s ¢asovym piedstihem a to 4 hodiny dopfedu pokud je tato akce standartni a v blizkém
okoli, to znamena mésto kde dana firma sidli. Kazda cateringové firma by méla disponovat
svymi dopravnimi prostfedky tak, aby na kazdou akci byla schopnd v dany Cas prepravit vse
co je k realizovani akce potiebné. Tak stejn¢ se jedna i o piipravu pokrmu, kazda takova
cateringova firma by méla mit k dispozici svoje zdzemi kde se vSechny pokrmy vyrobi a
nasledné na danou akci dopravi existuji také druhy pokrmd, které se dohotovuji na misté jako

napiiklad pouziti tepelnych tprav jako je grilovani nebo roznéni, nybrz vSechny suroviny se
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v pfed chystaném stavu dopravi na misto nakonani. Proto zde charakterizuji jednotlivé kroky
cateringové spolecnosti, které jsou nezbytné k fungovani firmy samotné a souvisi s kazdou

udalosti.

2.3 Organizacni struktura cateringovych firem

2.3.1 Zajisténi cateringovych sluzeb

Kazda cateringovd firma musi spliovat ur¢ité podminky a parametry proto aby mohla
vykonavat cateringové sluzby.  VSechna tato odvétvi cateringu ovliviiuji, kvalitu

poskytovanych sluzeb a celkovy vysledek realizované akce.

Podminky a parametry, které by méla firma spliiovat: Jako prvni je vyrobni zazemi. Nedilnou
soucasti vyrobniho zdzemi je skladovaci zazemi. Pro poskytovani cateringovych sluzeb je
nutné obsahlé technické vybaveni. Do technického vybaveni patii vétSina vybaveni
cateringové firmy jako, vozidla uzplsobena na pfepravu inventdfe a jidel to znamena
s chlazenim. Dostate¢ny inventaf, ktery musi byt rozsdhly hlavné svoji kvantitou aby s nim
dokdzala spolecnost zajistit i velmi objemny pocet hostti. Chladici inventat, ulozny inventar,
inventaf pro servis, vydej a prepravu pokrma a napoji, veskeré prepravky a tlozné kufry na

pfepravu inventafe jako jsou piibory, sklenicky, talife, ubrusy, dekorace.

,Jeden z dalsich krokt je zajisténi dané akce. Proto se vzdy musi sestavit tak zvana komanda,
ktera obsahuji podrobny a konkrétni popis dané udalosti. Podle tohoto schématu se pak cela
akce realizuje. Udalosti se konaji mimo firmu plisobnosti proto je toto schéma tak dilezité
aby se na nic nezapomnélo a vSe probéhlo tak jak je ptedem domluveno a objednéno ze strany

zakaznika.

Kazdé komando musi obsahovat:

Zakladni tdaje — jméno klienta, druh akce, datum konéni, ¢as kondni, misto uskutecnéni a
pocet osob

Gastronomické sluzby — ndzev a pocet vSech objednanych pokrmi a napojii na zadost klienta
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Menu — pokud si host objedna servis jidel s obsluhou jak je zminéno tfeba u banketu musi byt
sepsano celé menu, ¢as expedice jednotlivych pokrmt tak jak se za sebou budou expedovat a
jejich pocet

Inventar — soupis nazvu a poctu veskerého inventate, ktery se na danou akci musi dopravit a
nasledné zase uklidit a dopravit zpatky do zdzemi firmy

Personal — ¢as pro zahdjeni a ukonceni piipravnych akci, dale musi byt obsluha v dany cas
pfevlecena v obleceni, které nafidi zaméstnanciim cateringova firma. V dany ¢as musi byt
personal nastoupeny ke kontrole pracovniho odévu a nasledné k vykonu prace. Pro pocet
vlastnich zaméstnancti a externich zaméstnancti

Casovy rozvrh samotné akce — ¢as dopravy, Cas zahdjeni piiprav, ¢as ukoneni pfiprav,
kontrola schématu, kontrola zaméstnancii, zahajeni akce, ukonceni akce, uklid, ptfevoz
veskerého dodaného vybaveni a inventare zpatky do zazemi firmy

Samotna akce — zah4jeni, ukoncenti, servis, program
Doprava — ¢as dovozu a odvozu pottebného vybaveni, inventare, pokrmt a napoji

Odpovédné osoby — odpovédna osoba nebo-li garant akce, je osoba, kterd ma na starosti
celkovou organizaci udélosti. Komunikuje s klientem, a poskytuje klientovi veskeré
informace v pfipad¢ potieby.“[2]

2.3.2 Prodej cateringovych sluzeb

,Internet je v dnesni dobé béznou a nedilnou soucésti vSedniho zivota, proto je také internet
tou nejvetsi prezentaci firmy pro zakaznika. Internetové stranky jsou klientem nejvice

vyuzivany zpusob prvotni objednavky.“[6]

,»Webové stranky firmy musi byt pro zdkaznika prehledné. Klient by na nich mél na prvni
pohled najit to co hleda.”“[7] Stranky musi byt zaroveil zajimavé, musi obsahovat fotky jiz
zrealizovat. Stranky musi obsahovat celkovou nabidku, kterou mtize klientovi poskytnout.
Informace o firmé, kontakty. Dulezity je i design a vzhled stranky, ktery musi byt originélni,
zajimavy a vkusny pfesné tak jako samotnd sluzba, kterou firma klientovi nabizi. Nedilnou
soucasti jsou také reference minulych, stalych zdkaznikd firmy, které poskytuji firmé

v ptipadé¢ pozitivnich recenzi pravée tu nejlepsi reklamu.

Dalsi formou jsou také dnes jiz velmi populadrni tak zvané socilni sité, kde dnes jiz mnoho

firem svoji préci prezentuje
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Cateringové¢ firmy se také ucastni prehlidek a veletrhti kde svoji praci navstévnikiim a firmam
prezentuji napiiklad jako degustaci jejich vyrobki, ukézkou slavnostné prostfené tabule,
celkovou vyzdobou objektu, kvalitou inventdife a dalSiho vybaveni, nabidkou
gastronomickych a jinych sluzeb, cenikem, kvalitou persondlli. Stejné jak plati i u jinych
firmu, v ¢em je lep$i a prave k tomu zejména tyto veletrhy slouZzi aby firmy mohli ukazat jak

se od sebe lisi a ¢im jsou pro klienta jedinecné.

Co se tykéd osobniho kontaktu firem tak jde predev§im o osobni navstévu a kontakt firem o
kterych ma firma pocit, Ze by jejich sluzby mohly vyuzit. Jde o vétsi obchodni firmy s velkym
poCtem zaméstnancl, které konaji rtizné eventy pro zaméstnance, divadla, nebo rizné
agentury. V tomto piipadé se setkd vétSinou propagator cateringové agentury s odpovédnym
¢lovékem dané firmy a sdé€li mu nabidku a moZnosti firmy. Zanecha na misté vizitku, letacek

nebo katalog firmy.

2.3.3 Objednavka cateringovych sluzeb

V této Casti si predstavime, Ze nas klient provadi prvotni objednavku pomoci webovych
stranek. Takto provedené objednavky byvaji i nejcastéjsi. Klient si najde webové stranky
firmy a pomoci emailu nebo kontaktniho formulafe firmu kontaktuji a podaji prvotni navrh a

predstavu o tom jak by méla jejich budouci akce vypadat.

,»Nasledné se klientovi ozve zaméstnanec firmy, ktery bude mit jeho budouci akci na starost.
Zaméstnanec miize klienta kontaktovat emailem nebo telefonicky. Domluvi se na osobnim
setkani kde bude klient sezndmen se vSemi podrobnostmi, které jsou dilezité a které musi

klient védét. Patii mezi n¢ informace jako:

- misto konani pldnované akce

- sestaveni vhodného menu tak aby klientovi vyhovoval

- seznamit ho s firmou ukazat fotky, z minulych akci pro klientovu ptedstavu
- celkovy inventar, ktery bude nutno k akci pouzit

- technické vybaveni pro danou akci

- doprovodny program pokud ma klient zajem

- v neposledni fadé informovat klienta o cenach firmy*[24]
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Na zéklad¢ téchto informaci se pro klienta sestavi nabidka. K tomu se doplni seznam o
kompletni menu i sndpoji, které¢ si klient objednal. Déle se ptiklada soupis casového
harmonogramu, pokud ma klient zdjem i o doprovodny program. Nasledné se sestavi cenova
kalkulace. Takto se nabidka posle klientovi k souhlasu a podpisu. Pokud je klient spokojen a

souhlasi se smlouvou, musi ji podepsat a nasledné se smlouva stava zavaznou.

2.3.4 Rizeni cateringovych sluZeb

,2Manazer cateringovych sluzeb je c¢lovek, ktery méa na starosti prib&h akci ve vétSich
gastronomickych a hotelovych provozech. Ridi tym lidi tak, aby byl pribéh akce bez
komplikaci. Mezi tym lidi které musi koordinovat patii zastupce, marketingové oddéleni,

zaméstnanci na vyrobu i obsluhu, technicky usek.

Komunikuje se stejnym tymem lidi tak aby udalost probéhla hladce a klient byl se sluzbami

spokojen.* [12]
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3 NAVRHOVA CAST
V navrhové ¢asti jsou zpracovany tifi konkrétni navrhy spoleCenskych akci. Knim je
sestaveno menu, ¢asovy harmonogram s prubé¢hem akce a jejim celkovym zajiSténim. Na

zavér jsou vyhodnoceny rozdily a odliSnosti mezi jednotlivymi udalostmi a uvedeny

specifikace cateringu.

3.1 Navrh spolecenskych udalosti

Zvoleny a navrhnuty jsou tii od sebe odlisné spolecenské udalosti. Ke kazdé udalosti je

vypracovano tzv. komando nebo-li schéma o pritbé¢hu celkové udalosti.

3.1.1 Svatebni hostina

Jako prvni z navrhovanych akci jsem si zvolila svatebni hostinu. Provedu tedy kompletni

sestaveni nabidky a to navrh nabidky menu, kalkulaci a personalu po ptipadné vybaveni.

07.09. 2016, 13:00 - 22:00
Zamek Belcredi, Brno
100 osob

Svatebni hostina + raut
POPIS AKCE

Svatebni hostina doplnénd rautem. Akce se bude konat 17.09.2016 od 13:00 do 22:00 hodin.
Misto kde se bude akce konat je Zamek Belcredi, v mésté Brn€. Akce bude organizovana pro
100 osob. Pro hosty bude pfipravena pozdni snidang, ktera se bude podavat jako prvni déle se
ve 14:30 bude podavat tepla kuchyné v podobé bufetovych stolii. Po cely den budou
podavany vsSechny druhy napoji. Vecer je pro hosty piipraven raut, ktery se sklada ze

studenych specialit, ovoce a cukraiskych specialit. Po cely den bude hosty doprovazet hudba.

OBSAH NABIDKY
Gastronomické menu — pfiloha €. 1
Sumarizace napoji a pokrmu
Kalkulace

Personalni zajisténi

Storno podminky
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Technické zajisténi
Casovy harmonogram

Fotografie

Tab. N: 1

Nazev skupiny

Mnozstvi celkem

SUMARIZACE NAPOJU A POKRMU

Mnozstvi na osobu

Welcome drink 100 ks 1,00 ks
Pivo 950 dl 9,50dl
Vino 300 dl 3,00dl
Nealkoholické népoje 1070 dl 10,70 dl
Teplé napoje 150 ks 1,50 ks

Zdroj viastni

Tab. N: 2
Nézev skupiny Mnozstvi celkem Mnozstvi na osobu
Teply buffet 20 kg 0,20 kg
Ptilohy 15 kg 0,15 kg
Koktejlové obcerstveni 700 ks 7,00 ks
Pedivo 300 ks 3,00 ks
Studena kuchyné 14 kg 0,14 kg
Zeleninové salaty 3 kg 0,03 kg
Ovoce 7 kg 0,07 kg
Dezerty 600 ks 6,00 ks

Zdroj viastni

Tab. N: 3

POLOZKA

KALKULACE

Cena bez DPH 21%

Catering — napoje

28 352 K¢
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Gastronomické menu 67 658 K¢
Obsluha (130 k¢/osoba/hod) Zahrnuta v cen¢ zakazky
Cateringovy dozor Zahrnuta v cen¢ zakéazky
Prostory pro konan akce Zajisti si objednavatel
Doprava Po mésté Brn¢ zdarma!
Mobiliaf a inventar pro servis cateringu Zdarma!
Cena Celkem za catering 96 010 K¢
Tématicka Dekorace 8 000 K¢
podkresova hudba + | slavnostnich tabuli 17 000 K&
ozvucleni a celého prostoru

Cena Celkem 121 010 K¢

Cena celkem na osobu 1210 K¢

Zdroj viastni

Jakékoliv zmény v této nabidce je moZné provadét nejpozdéji do 1.9. 2016

PERSONALNI ZAJISTENI
2x mistr kuchar

1x barman

5x odborné obsluha

1x cateringovy dozor

TECHNICKE ZAJISTENI

Moznost zajiSténi bistro stolkl pro hosty v riznych barvach. 250K ¢/ks.

STORNO PODMINKY

P¥i zruSeni jiZ potvrzené akce jsou dohodnuty nasledujici storno podminky:
zruSeni po uzavieni smlouvy ¢i podani objednavky 50% z celkové castky
zruseni 7 dnil pfed smluvenym datem 75% z celkové Castky

zruSeni méné nez 48hodin pred smluvenym datem 100% z celkové ¢astky
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CASOVY HARMONOGRAM AKCE
Casovy harmonogram kazdé akce je jiny, vzdy se svym &asem lisi a to at’ svym zahajenim tak
svym nebo ukoncenim. Pravidlem vsak vzdy zlstavd Ze se na kazdou takovou akci musi

dorazit s Casovym pfedstihem a to minimalné 4 hodiny pokud jde o standartni akci.

Tab. N: 4

Doprava na akci 08:00
Zahijeni priprav 09:00
Ukonceni priprav 12:00
Zahijeni akce 13:00
Ukonceni akce 22:00
Zahajeni uklidu 23:00
Ukonceni uklidu 01:30 — 02:00

Doprava z akce 01:00
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FOTOGRAFIE CATERINGU

Obr. N: 1 - zdroj: royal party servis Obr. N: 2 — Zdroj royal party servis

Obr. N: 3 — zdroj royal party servis Obr. N: 5 — zdroj royal party servis

Obr. N: 6 — zdroj royal party servis Obr. N: 7 — zdroj royal party servis
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3.1.2 Sportovni udalost

Dal8im navrhem pro zajisténi cateringu je sportovni den. Provedu navrh kompletniho zajisténi

akce.

Misto konani akce: Areal VUT

Pocet tiCastnikii: 300

Typ akce: Obcerstveni na klientsky fotbalovy turnaj
Zpiisob provedeni: raut

Datum konani akce: 25. 5. 2016

Cas konani akce: 9:00 — 17:00

POPIS AKCE

Udalost, ktera se bude konat v venkovnim aredlu VUT ke pfilezitosti klientského fotbalového
turnaje. Dne 25.5. 2016 ¢as trva této akce bude od 9:00 do 17:00. Akce bude organizovana pro 300
lidi, pokrmy budou servirovany v podob¢ rautovych stoli. Nealkoholické a teplé napoje se budou
podavat v prubéhu konani celé akce. Nejprve se bude servirovat dopoledni obcerstveni a to od 9:00
do 11:00. Odpoledni obcerstveni bude servirovano od 11:00 do 17:00 to vSe formou rautovych

stold. Veskeré pokrmy budou na prani klienta podavany na plastovém inventafi.
OBSAH NABIDKY

Gastronomické menu — pfiloha ¢. 2
Sumarizace napoju a pokrmu
Obsluhujici personal

Cenova kalkulace

Technické zajisténi

Storno podminky

Casovy harmonogram

Fotogalerie
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Sumarizace napoju a pokrmi

Napoje

Tab. N: 5

Néazev skupiny

Nealkoholické napoje

Mnozstvi celkem Mno¥stvi na

300 osob osobu

Teplé napoje

450 ks 1,50 ks

Zdroj viastni

Pokrmy

Tab. N: 6

Néazev skupiny

Teply bufet

Mnozstvi celkem Mno¥stvi na

300 osob osobu

0,19 kg

Piilohy

18 kg 0,06 kg

Mini sandwiches a koktejlové obcerstveni

600 ks 2,00 ks

Pecivo

900 ks 3,00 ks

Zeleninové salaty

15 kg 0,05 kg

Ovoce

24 kg 0,08 kg

Dezerty

1200 ks 4,00 ks

Zdroj viastni

Personalni zajiSténi
4x mistr kuchat

8x odborna obsluha

6000 dl 20,00 dl
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1x cateringovy dozor

Kalkulace

Tab. N: 7

Polozka

Cena bez DPH 21%

Catering - napoje

40 000 K¢

Gastronomické menu

79 810 K¢

Obsluha (130k¢/osoba/hod)

Zahrnuta v cené zakazky, pri
prekroceni vySe uvedeného ¢asu

douctovana dle uvedeného tarifu

Cateringovy dozor

Zahrnut v cené zakazky

Prostory pro konani akce

Zajisti objednavatel

Cena celkem na osobu

Doprava Po mésté Brné zdarma!
Dekorace cateringu basic Zdarma!
Mobiliaf a inventar pro catering Zdarma!
Cena celkem 119 810 K¢

Zdroj viastni

TECHNICKE ZAJISTENI

Moznost zajiSténi bistro stolkl pro hosty v riznych barvach. 250K ¢/ks.

STORNO PODMINKY




P¥i zruSeni jiZ potvrzené akce jsou dohodnuty nasledujici storno podminky:
zruseni po uzavieni smlouvy ¢i podani objednavky 50% z celkové ¢astky
zruseni 7 dnil pfed smluvenym datem 75% z celkové Castky

zruseni méné nez 48hodin pted smluvenym datem 100% z celkové Castky
CASOVY HARMONOGRAM

Casovy harmonogram kazdé akce je jiny, vzdy se svym Casem lisi a to at’ svym zahdjenim tak
svym nebo ukoncenim. Pravidlem vsak vzdy zlstavd Ze se na kazdou takovou akci musi

dorazit s Casovym pfedstihem a to minimalné 4 hodiny pokud jde o standartni akci.

Tab. N: 8

Doprava na akci

Zahijeni priprav

Ukonceni priprav
Zahjijeni akce
Ukonceni akce
Zahajeni uklidu

Ukonéeni uklidu

Doprava z akce

Zdroj vilastni
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FOTOGALERIE

Obr. N: 7 — zdroj royal party servis Obr. N: 8 — zdroj royal party servis

. - — _ : 4 . - g
Obr. N: 11 — zdroj royal party servis Obr. N: 12 — zdroj royal party servis
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3.1.3 Firemni akce

Jako posledni navrh jsem zvolila firemni akci.

Dne: 15.9.2015

Cas: 9:00-18:00

Misto konani: Letohradek Mitrovskych
Adresa: Veletrzni 19 Brno

Pocet osob: 100

Druh akce: raut

Téma: Prvorepublikova nabidka
POPIS AKCE

Firemni akce kterd bude organizovana pro 100 hosti. Bude se konat 15.9.2016 a to od 09:00
do 18:00. Misto konani je v Letohradku Mistrovskych v Brn¢. OdliSnosti této akce je nabidka
pokrmii. Menu bude sestaveno v duchu prvorepublikové doby. Podévat se bude pozdni
snidan¢, nasledné live cooking (zivé vateni). V pozdéjsich hodinach budou na bufetovych
stolech podévany studené speciality a cukraiské speciality. Po celou dobu konani akce budou

podavany napoje.

OBSAH NABIDKY
Gastronomické menu — ptiloha €. 3
Sumarizace napoji a pokrmu
Kalkulace

Personalni zajisténi

Storno podminky

Technické zajisténi

Casovy harmonogram
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SUMARIZACE NAPOJU A POKRMU

Tab. N: 9

Nazev skupiny

Mnozstvi celkem

Mnozstvi na osobu

Welcome drink 100 ks 1,00 ks
Pivo 950 dl 9,50dl
Vino 300 dl 3,00dl
Nealkoholické népoje 1070 dl 10,70 dl
Teplé napoje 150 ks 1,50 ks

Zdroj viastni

Tab. N: 10
Nézev skupiny Mnozstvi celkem Mnozstvi na osobu

Teply buffet 20 kg 0,20 kg
Ptilohy 15 kg 0,15 kg
Koktejlové obcerstveni 700 ks 7,00 ks
Pedivo 300 ks 3,00 ks
Studena kuchyné 14 kg 0,14 kg
Zeleninové salaty 3 kg 0,03 kg
Ovoce 7 kg 0,07 kg
Dezerty 600 ks 6,00 ks

Zdroj viastni
KALKULACE

Tab. N: 11

POLOZKA ‘ Cena bez DPH 21%

Catering — napoje 28 352 K¢
Gastronomické menu 67 658 K¢

Obsluha (130 ké/osoba/hod)

Zahrnuta v cen¢ zakéazky
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Cateringovy dozor Zahrnuta v cen¢ zakéazky
Prostory pro konan akce Zajisti si objednavatel
Doprava Po mésté Brn¢ zdarma!
Mobiliaf a inventar pro servis cateringu Zdarma!
Cena Celkem za catering 96 010 K¢
Tématicka Vyzdoba prostoru 8 000 K¢
podkresova hudba + | v tématu prvni 10 000 K&
ozvuceni republiky

Cena Celkem 114 010 K¢

Cena celkem na osobu 1140 K¢

Zdroj viastni

Jakékoliv zmény v této nabidce je mozné provadét nejpozdéji do 1.9. 2016

PERSONALNI ZAJISTENI
2x mistr kuchar

1x barman

5x odborné obsluha

1x cateringovy dozor

TECHNICKE ZAJISTENI

Moznost zajiSténi bistro stolkl pro hosty v riznych barvach. 250K ¢/ks.

STORNO PODMINKY

P¥i zruSeni jiZ potvrzené akce jsou dohodnuty nasledujici storno podminky:
zruSeni po uzavieni smlouvy ¢i podani objednavky 50% z celkové castky
zruseni 7 dnil pfed smluvenym datem 75% z celkové Castky

zruSeni méné nez 48hodin pted smluvenym datem 100% z celkové ¢astky
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CASOVY HARMONOGRAM AKCE
Casovy harmonogram kazdé akce je jiny, vzdy se svym &asem lisi a to at’ svym zahajenim tak
svym nebo ukoncenim. Pravidlem vsak vzdy zlstavd Ze se na kazdou takovou akci musi

dorazit s Casovym pfedstihem a to minimalné 4 hodiny pokud jde o standartni akci.
Tab. N: 12

Doprava na akci

Zahijeni priprav

Ukonceni priprav
Zahjjeni akce
Ukonceni akce
Zahajeni uklidu
Ukonceni uklidu

Doprava z akce

Zdroj viastni
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ZAVER
Cilem bakalafské prace snazvem ,Management cateringovych sluzeb® bylo sestaveni tfi
druht spolecenskych akci a jejich kompletni zajiSténi, tak aby podle tohoto schématu bylo

mozné tuto akci zorganizovat v praxi. Dale bylo cilem tyto tfi druhy spolecenskych akci

popsat, uvést rozdily mezi nimi a také fict ¢im je, kazda z nich specificka.

V teoretické Casti jsem se zaméfovala predevsim na legislativu a nafizeni, které musi kazdy
podnikatel spliiovat, pokud se rozhodne v tomto oboru podnikat. Catering se fadi mezi stejny
druh podnikani jako pfi provozovani restaurace nebo hotelu, takze pro néj plati i stejné
podminky. Pro kazdou cateringovou firmu jsou pravé tyto body, které jsem definovala diky
literarnim zdrojim nezbytné dilezité proto aby mohla firma poskytovat komplexni a kvalitni

sluzby v souladu se zdkonem, natfizenimi a hygienickymi pravidly.

V néavrhové ¢asti bakalarské prace jsou navrhnuty tfi rozdilné akce. Prvni z nich byla svatebni
hostina. Pii této spoleCenské akci je jisté, ze mimo jiné si bude klient ptat i vyzdobu
slavnostni tabule, bufetovych stol a rautovych stold. Klient si také ptal aby po celou dobu
bylo zajisténo ozvuceni a hrala hudba. Déle zde mame menu, které se sklada z pozdni snidané
a nasledné teplého bufetu, po celou dobu kondni akce budou k dispozici napoje, které budou
uctovany v redlném mnozstvi spotieby. Ve vecCernich hodinach bude pfipraveno obcerstveni
v rautovém stylu. Jak si miZzeme vSimnout specifické na této akci je predevSim téma akce a i
sestaveni celého menu. Jelikoz se jedna o svatbu a tento catering se bude konat na Zamku
Balcredi v Brné tak tomu bude muset odpovidat celkovy design a vzhledu pokrmii. Menu je

sestaveno tak aby byl pokryt pfisunem obcerstveni cely den.

Dalsi spolecenskou udalosti je konani fotbalového turnaje ve venkovnim aredlu VUT. Prvni
specifiko akce je, Ze bude probihat venku, proto se k nému zvolilo i vhodné menu a je zde
vyuzito venkovni grilovani. Dal$im specifikem je, Ze veSkery inventaf bude plastovy, jak na
ptani klienta tak kvili tomu aby se pfedeSlo zbyte¢nym ztratam inventaie. Mizeme si tedy
v§imnou, ze se jednd o neformalni spolecenskou udélost. Menu se rozdéluje na dopoledni a
odpoledni. Dopoledne se bude podavat sladké pecivo a ovoce v odpolednich hodinach bude
pfipraveno grilovani, polévka tepla kuchyné a také ovoce a cukraiské speciality. Po cely den
této akce budou poskytnuty pouze nealkoholické a teplé népoje. Tato akce je organizovana
pro 300 osob. Je tedy zfejmé, ze jde o velkou akci s velkym poctem lidi nic méné nebude tak
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naro¢na na design. Udalost bude ndro¢néjsi zajistit po strance obsluhy, aby se zajistil

debaras (uklid pouzitého inventaie).

Posledni akce je firemni pro 100 osob, menu se mize zdat byt podobné jako u svatebni
hostiny hlavné rozloZenim podéavani jidel. Zahdjeni této akce je jiz v 9:00 proto bude pro
hosty pfipravena snidané¢ a nasledné¢ bude zahdjen teply bufet a jako posledni raut se
studenymi specialitami. Cely den bude zajiStén piisunem vSech népojl. Specifikem této akce
je predevsim to, Ze si klient pfal sestavit menu tak aby plisobilo dojmem prvni republiky. Tim
bude taky odpovidat celkovy design rautovych stolti a mist k sednuti. Dale bude zajiSténo 1

ozvuceni akce, takze bude hostum hrat hudba.

Jak je tedy vidét rozdily mezi jednotlivymi udalostmi jsou zfejmé, svatba jako slavnostni
udalost, kterd musi byt sladéna ve stejném stylu a piisobit honosné¢ a na tirovni. Na rozdil od
fotbalového turnaje ve venkovnich prostorach VUT pro 300 osob, kde jde predevsim o to
zajistit obCerstveni pro velkym ptisun hosti . Firemni akce se miize zdd podobna svatebni
hostiné, sestavenim menu a poctem hostim nic méné se kona v jinou denni dobu a pftilezitost
této akce je jind. Na firemnich akcich jde pfedevSim o navazani kontaktd, sblizenim se
s kolegy a nadfizenymi. Rozdilem je tedy, Ze tato akce nebude plsobit tak honosné. Nebudou
tedy ocekdvané nazdobené slavnostni tabule kvétinami a podobné. Klient si ale na rozdil od
jinych akci pfal téma prvni republiky a proto bylo v tomto duchu sestaveno i menu a byly
timto stylem nazdobeny i rautové stoly. Lze tedy ptedpokladat, ze i hosté mozna budou mit

tematicky dress code (vhodné obleceni nebo tematické oblecent).

Miuzeme tedy zavérem fict, Ze kazda spoleCenskd udalost se liSi a to at’ v t€&ch nejmensSich
detailech, proto jde pfedevSim o piani klienta, kterému se catering manazer bude snazit
v ramci moZznosti firmy vyhovét a zorganizovat kazdou akci tak aby probihala bez problémt a

podle ptedem stanoveného planu.
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SEZNAM OBRAZKU, GRAFU A TABULEK

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Tabulka N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

Obrazek N:

1 Népoje — svatebni hostina
2 Pokrmy — svatebni hostina
3 Kalkulace — svatebni hostina
4 Casovy harmonogram — svatebni hostina
5 Népoje — fotbalovy turnaj
6 Pokrmy — fotbalovy turnaj
7 Kalkulace — fotbalovy turnaj
8 Casovy harmonogram — fotbalovy turnaj
9 Népoje — firemni akce
10 Pokrmy — firemni akce
11 Kalkulace — firemni akce
12 Casovy harmonogram — firemni akce
1 Catering — cupcakes
2 Catering — porcovani tunaka
3 Catering — aperitiv
4 Catering — studené misy
5 Catering — svatebni tabule
6 Catering — studené misy
7 Catering — svatebni tabule
8 Catering — cupcakes

9 Catering — aperitiv
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Obrazek N: 10 Catering — studené misy
Obrazek N: 11 Catering — porcovani tuiidka

Obrazek N: 12 Catering — studené misy
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PRILOHY
Ptiloha €. 1: Menu — svatebni hostina
Ptiloha €. 2: Menu — fotbalovy turnaj

Pfiloha ¢&. 3: Menu — firemni akce
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Ptiloha ¢.1 Navrh menu pro akci svatebni hostina.
Napoje na cely den

Welcome drink

100por Sekt JP Chenet Ice edition s listkem Cerstvé maty

Alkoholické napoje — pivo
8011 Starobrno Drak
151i Radegast Birell

Alkoholické napoje — vino 300dl
Bil¢é vino — Veltlinské zelené¢, Chardonnay, Ryzlink rynsky
Cervené vino — André, Modry Portugal, Svatovaviinecké

Mikulovska oblast

Nealkoholické napoje
240dl Coca-Cola, Fanta, Sprite
230dI Orange juice, jablko, ¢erny rybiz

300d1 Mineralni voda perliva, neperliva

100por (0,31/por) Domaci limonady
Bezinkova s limetou
Melounova s matou

Zazvorova s meduiikou

Teplé napoje 150por
Piacetto espresso, smetana

Prémiovy ¢aj PURE v péti druzich

Napoje budou uétovany dle skuteéné spotieby
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POZDNI SNIDANE

Plnéné croissanty 150ks
Se slaninkou, ementalem, doplnéné olivami dvou barev a dijonskou hoft¢ici
S veptovou Sunkou, syrem, karamelizovanou cibulkou a lehkym bylinkovym dresinkem
Se tfemi druhy syrt na Slehaném masle s pestrou zeleninkou a salatkem

S tundkem na smetanovém syru doplnéna jarni cibulkou a vejcem

Variace mini muffinki 100ks
Plnény Spenatem, zdobeny Sunkovou pénou a fefichou
S mozzarellou a suSenym rajc¢atkem

S pikantnim klobaskou a jarni cibulkou

Cukrarské speciality
100ks Vi¢novské vdolecky
100ks Mini koblizek s krémem s liskovymi ofisky a belgickou ¢okoladou
100ks Mini ovocné tasticky
Ovoce
2kg Pestry salat s jahodami zdobeny matovymi listky servirovany v jednoporcovych
miskach

2x1kg Ovocna varice z tuzemského a tropického ovoce

LIVE COOKING A TEPLA KUCHYNE od 12:00

Teply Bufet
100por (40g/porce) Na masle smazené videiiské teleci mini fizeCky rady Vacatka
podavané s domacim bramborovym salatem s majonézou a jablicky
50por (80g/porce) Grilovany kozi syr s variaci listovych salatl, rajcatky a okurkami
zakéapnuté zalivkou Vinaigrette
50por (80g/porce) Oblibenec Natasi Gollové - pecend kachni prsa na anyzu

podavané s jablkovou kasi a domacimi Speclemi
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40por (80g/por) Pecena jehnéci kyta plna Cesneku se smazenou cibulkou
podavana s petrzelovo-maslovym bramborem

50por (100/por) Hiibkové risotto na bilém vin¢ s parmazdnem

Piilohy
4kg Domaci bramborovym saldt s majonézou a jablicky
3kg Variace listovych salatl, rajcatek a okurek zakdpnuté zalivkou Vinaigrette
3kg Domaci Specle
3kg Petrzelovy brambor

2kg Fazolové zavitky se slaninou
Speciality studené kuchyné

Variace studenych mis a specialit
2x0,5kg Veptova pecené nadivané susenymi Svestkami a meruikami marinovana
v medové-karamelové omacce
lkg Prvorepublikovy pikantni masovy salat s platky rdzového roastbeefu
2x0,5kg Jemna videniska pastika v listovém kabatku na brusinkach

0,5kg Uzeny jazyk skladany se zlutomasou paprikou a sklenénou cibulkou

lkg Hovézi rolada z Kojetina filovana na tenké platky, plnéna uzeninou, zazvorem a

cerstvymi bylinkami

2x1kg Prvorepublikova Sunkova misa zdobend zeleninou: tyrolské Sunka, prazska
Sunka, medova Sunka

lkg Kuteci galantina plnéna karotkou, estragonem a uzenou slaninou servirovana

ozdobné na sklenéné mise, zdobena barevnou zeleninkou

Variace zeleninovych mis a specialit
0,5kg Cekankové puky s platky hrugky a drobenym rokforem pielité zalivkou z
olivového oleje a vinného octu

lkg Pérkova rolada s tvarohem a sametovym syrem

Rybi speciality

0,5kg Listové trubicky plnéné pénou z uzeného pstruha
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0,5kg Tunakovy nocek s cuketou na Spalicku peciva s tundkovou majonézou a cherry
rajcatkem

300ks Banketni pecivo mix — svétly a tmavy chléb, banketni rohliky mix a dalsi

SPECIALITY STUDENE KUCHYNE

Vybrané speciality z tuzemskych a zahrani¢nich syru
0,5kg Hruskovy kvét marinovany v ¢erveném viné s fiky podavany s kozim syrem
sypané fefichou
2x1kg syrové prkénko — vybér ze syri doméaci a zahrani¢ni produkce

lkg Syrové fezy se Sunkovou pénou a pérkem

Zeleninové salaty
lkg Fenyklovy salat s kufecim masem a jogurtovym dressingem
lkg Salat Waldorf s jablicky a vlasskymi ofechy

2kg Kufteci salat Opera s vybeérovou Sunkou a znojemskymi baby okurecky

KOKTEJLOVE SPECIALITY

Fingerfood 150ks
Kftepelci vejce s kaviarem v odpalovaném kosic¢ku s lososovou pénou
Roastbeef se zelenym chiestem a krémovou omackou se Safranem
Zvéfinova pasticka s jable¢nym a brusinkovym zelé

Syrova terinka s fazolovymi lusky a mrkvovymi kuli¢kami

Canapé 150ks
S kifenovym maslem a tenkymi platky moravského uzeného, zdobeny platky kyselé
okurky
S uzenym lososem a snitkou kopru na bylinkovém masle

S jemnou husi pasti¢kou a malinou
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S gorgonzolou a ofechem

OVOCE A CUKRARSKE SPECIALITY

Ovoce
2x1kg Ovocné misa z tuzemského a tropického ovoce servirovana ozdobn¢ na
sklenéné mise
50x40g Hruskovo jable¢ny salatek ptipraveny v medovém karamelu

servirované v jednoporcovych miskach

Cukrarské speciality

Dominantni dobovy dezert

80ks Sezoni pestré MAKRONKY - prvorepublikovy oblibeny dezert pochézejici z Francie

pfipravovany v mnoha netradi¢nich barvach i pfichutich
60ks Originalni VI¢novské vdolecky
40ks Tartaletka — kiehky kosicek plnény vanilkovym krémem a Cerstvym ovocem
40ks Mini Merinque - sladka pusinka kfupavé na povrchu a zaroven vlacna uvnitf
40ks Babiccin mini zloutkovy vénecek s citrénovou polevou

40ks Mini kremrolky sypané cukrem
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Ptiloha ¢.2 Navrh menu pro akci VUT k pftileZitosti konani
fotbalového turnaje.
Napoje na dobu konani turnaje
Nealkoholické napoje
600ks (0,5li plast) Goccia di Carnia neperliva, perliva
100ks (11i plast) Granini juice 100% — pomeranc, jablko
100ks (1li plast) Granini nektar — banan, broskev, grepfruit, merurka a rybiz
70ks (0,5li plast) Coca-Cola, Coca-Cola light, Fanta, Sprite
70ks (0,5li plast) Nestea broskev, citron, Green tea aloe vera

60Kks (0,5li plast) Powerade ION* Mountain Blast — izotonicky napoj pro sportovce

Teplé napoje 450por
Nescafé¢ instantni kdva, bezkofeinova kava (pfipravena v ohfevném vélci)
Vybér teekanee ¢ajti (horka voda ptipravena v ohfevném valci)
Hork4 instantni ¢okolada (v pfipadé studeného pocasi)

K teplym napojim bude pripraveno — jednoporcové cukry, mlicka a medy, citrén

Dopoledni obéerstveni 9:00 — 11:00

(vSe servirovano na plastovy inventar)

Ovoce

6x2kg Ovocna misa z tuzemského a tropického ovoce naporcované a piipravené ke

konzumaci
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Cukrarské speciality

300ks Posvicenské kolacky ve ¢tyfech naplnich — tvarohova, makova, ofechova a povidlova

Odpoledni obcerstveni 11:00 — 17:00

(vSe servirovano na plastovy inventar)

Polévka

200por (250ml/por) Italska Minestrone — silné zeleninova polévka

Grilovani - Live cooking (naSe specialita)

300por (120g/por) Grilovana klobéaska — bila a tmava

Prilohy ke grilovani

18kg Berani rohy, nakladana zeleninka, jable¢ny kien, hot¢ice, kecup

Tepla kuchyné

200por (100g/por) Svratecky minutkovy gulaSek z kiehkého hovéziho kapii a pravymi
hiibky

Pecivo

900ks Banketni pecivo mix — kminovy, tmavy, cibulovy a ¢esnekovy chléb
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Zeleninové salaty

15kg Cerstva zelenina krajena na platky, prouzky a hranolky ke snadné konzumaci, doplnéna

o0 jogurtovo-majonézovy dressing k namaceni

Trojhrankovy sendvi¢ 200ks
Tradi¢ni anglicky sendvi€ s restovanou slaninkou, zdobeny Cerstvou zeleninkou
Sunkovy s bylinkovym méslem, listovy salét, rajéatko a petrzelka
Syrova s uzenym syrem a ementalem, na patizském salatu, ledovy salat

S kifenovym maslem a tenkymi platky moravského uzeného, zdobeny platky kyselé okurky

Tradié¢ni francouzské pInéné bagetky 200ks

Bagetka se Sunkou a syrem na lahodném salétu lollo bianco doplnéné lehkou majonézou a

platky baby rajcatek

Bagetka s tfemi druhy syrt a bylinkovym méslem doplnéné barevnou zeleninkou v

grahamové¢ baget¢

Bagetka s salamova (lovecky, poli¢an) se slanym Slehanym maslem, listovy salat, paprika

Kolacky z listového tésta 200ks
Se Spenatem a syrem Gouda
S platkem tomatu a bazalkovou glazurou a parmazédnem
Syrové s pikantni naplni
Se sunkou, pérkem a nivou

S karamelizovanou cibulkou a anglickou slaninou
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Ovoce

6x2kg Ovocna misa z tuzemského a tropického ovoce naporcované a piipravené ke

konzumaci

Cukrarské speciality
300ks Jablecny miizkovy kolac (vysec)

600ks Svatebni kolacky s rumovou kapkou
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Ptiloha ¢.3 Navrh menu pro firemni akci.

Napoje na cely den

Welcome drink

100por Sekt JP Chenet Ice edition s listkem Cerstvé maty

Alkoholické napoje — pivo
8011 Starobrno Drak
151i Radegast Birell

Alkoholické napoje — vino 300dl
Bil¢é vino — Veltlinské zelené¢, Chardonnay, Ryzlink rynsky
Cervené vino — André, Modry Portugal, Svatovaviinecké

Mikulovska oblast

Nealkoholické napoje
240dl Coca-Cola, Fanta, Sprite
230dlI Orange juice, jablko, ¢erny rybiz

300d1 Mineralni voda perliva, neperliva

100por (0,31/por) Domaci limonady
Bezinkova s limetou
Melounova s matou

Zazvorova s meduiikou

Teplé napoje 150por
Piacetto espresso, smetana
Prémiovy ¢aj PURE v péti druzich

Népoje budou tctovany dle skute¢né spotieby.
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POZDNI SNIDANE

Plnéné croissanty 150ks
Se slaninkou, ementalem, doplnéné olivami dvou barev a dijonskou hoft¢ici
S veptovou Sunkou, syrem, karamelizovanou cibulkou a lehkym bylinkovym dresinkem
Se tfemi druhy syrt na Slehaném masle s pestrou zeleninkou a salatkem

S tundkem na smetanovém syru doplnéna jarni cibulkou a vejcem

Variace mini muffinki 100ks
Plnény Spenatem, zdobeny Sunkovou pénou a fefichou
S mozzarellou a suSenym rajc¢atkem

S pikantnim klobaskou a jarni cibulkou

Cukrarské speciality
100ks Vi¢novské vdolecky
100ks Mini koblizek s krémem s liskovymi ofisky a belgickou ¢okoladou

100ks Mini ovocné tasticky

Ovoce
2kg Pestry salat s jahodami zdobeny matovymi listky servirovany v jednoporcovych
miskach

2x1kg Ovocna variace z tuzemského a tropického ovoce

LIVE COOKING A TEPLA KUCHYNE od 12:00

Teply Bufet
100por (40g/porce) Na masle smazené videiiské teleci mini fizeCky rady Vacatka
podavané s domacim bramborovym salatem s majonézou a jablicky
50por (80g/porce) Grilovany kozi syr s variaci listovych salatt, rajcatky a okurkami
zakéapnuté zalivkou Vinaigrette

50por (80g/porce) Oblibenec Natasi Gollové - pecend kachni prsa na anyzu
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podavané s jablkovou kasi a domacimi Speclemi
40por (80g/por) Pecenad jehnéci kyta plna Cesneku se smazenou cibulkou
podavana s petrzelovo-maslovym bramborem

50por (100/por) Hiibkové risotto na bilém vin¢ s parmazdnem

Piilohy
4kg Domaci bramborovy salat s majonézou a jablicky
3kg Variace listovych salatl, rajcatek a okurek zakdpnuté zalivkou Vinaigrette
3kg Domaci Specle
3kg Petrzelovy brambor

2kg Fazolové zavitky se slaninou

SPECIALITY STUDENE KUCHYNE

Variace studenych mis a specialit
2x0,5kg Veptova pecené nadivané susenymi Svestkami a meruiikami marinovana
v medové-karamelové omacce
lkg Prvorepublikovy pikantni masovy salat s platky rdzového roastbeefu
2x0,5kg Jemna videniska pastika v listovém kabatku na brusinkach
0,5kg Uzeny jazyk skladany se zlutomasou paprikou a sklenénou cibulkou
lkg Hovézi rolada z Kojetina filovana na tenké platky, plnéna uzeninou, zazvorem a
cerstvymi bylinkami
2x1kg Prvorepublikova Sunkova misa zdobena zeleninou: tyrolska Sunka, prazskéa Sunka,
medova Sunka
lkg Kufeci galantina plnéna karotkou, estragonem a uzenou slaninou servirovana ozdobné na

sklenéné mise, zdobena barevnou zeleninkou

Variace zeleninovych mis a specialit
0,5kg Cekankové puky s platky hrugky a drobenym rokforem pielité zalivkou z
olivového oleje a vinného octu
lkg Porkova roldda s tvarohem a sametovym syremVybrané speciality z

tuzemskych a zahrani¢nich syri
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Rybi speciality
0,5kg Listové trubicky plnéné pénou z uzeného pstruha
0,5kg Tunidkovy nocek s cuketou na Spalicku peciva s tutidkovou majonézou a cherry
rajcatkem

300ks Banketni pecivo mix — svétly a tmavy chléb, banketni rohliky mix a dalsi

SPECILALITY STUDENE KUCHYNE

Vybrané speciality z tuzemskych a zahrani¢nich syru
0,5kg Hruskovy kvét marinovany v ¢erveném viné s fiky podavany s kozim syrem sypané
fefichou
2x1kg Syrové prkénko — vybér ze syri domaci a zahrani¢ni produkce

lkg Syrové fezy se Sunkovou pénou a pérkem

Zeleninové salaty
lkg Fenyklovy salat s kufecim masem a jogurtovym dressingem
lkg Salat Waldorf s jablicky a vlasskymi ofechy

2kg Kufteci salat Opera s vybeérovou Sunkou a znojemskymi baby okurecky

KOKTEJLOVE SPECIALITY

Fingerfood 150ks
Kfepelci vejce s kaviarem v odpalovaném kosic¢ku s lososovou pénou
Roastbeef se zelenym chiestem a krémovou omackou se Safranem
Zvéfinova pasticka s jable¢nym a brusinkovym zelé

Syrova terinka s fazolovymi lusky a mrkvovymi kuli¢kami

Canapé 150ks
S kifenovym maslem a tenkymi platky moravského uzeného, zdobeny platky kyselé okurky
S uzenym lososem a snitkou kopru na bylinkovém masle
S jemnou husi pasti¢kou a malinou

S gorgonzolou a ofechem
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OVOCE A CUKRARSKE SPECIALITY

Ovoce
2x1kg Ovocna misa z tuzemského a tropického ovoce servirovana ozdobné na sklenéné mise
50x40g Hruskovo jable¢ny saldtek pfipraveny v medovém karamelu servirované v

jednoporcovych miskach

Cukrarské speciality
Dominantni dobovy dezert
80ks Sezoni pestré MAKRONKY - prvorepublikovy oblibeny dezert
pochézejici z Francie pfipravovany v mnoha netradi¢nich barvéch i ptichutich
60ks Originalni VI¢novské vdolecky
40ks Tartaletka — kiehky kosicek plnény vanilkovym krémem a Cerstvym ovocem
40ks Mini Merinque - sladka pusinka kfupavé na povrchu a zaroven vlacna uvnitf
40ks Babiccin mini zloutkovy vénecek s citrénovou polevou

40ks Mini kremrolky sypané cukrem

69



