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Abstrakt:

Dnesni doba nabizi mnozstvi rémlych stravovacich sluzeb. V s@snosti je trendem
stravovat se mimo domov. Lidé maji méksu na to, aby si jidlofpravili doma, a tak stale
vice vyuzZivaji véejné stravovani v podélyestauraci, pizzeréi bufet.

Tato prace je za#hena na Uroue stravovacich Zzézeni a jejich sluzby. V teoretické
¢asti jsou stréin¢ definovany stravovaci sluzby, gastronomie, HazArdhlysis Critical
Control Points. Zaroveje zde popsana hygiena ve sgakm stravovani, udrzeni spravné
teploty jidel, dispozini feSeni provozovny, etika ve sp&eém stravovani, kdeni, lidska
potrava, zfisoby a systémy obsluhy a kvalita sluzeb ve sp@m stravovani.

V praktické ¢asti jsou vyhodnocena data ziskana pomoci dotézaiknasled&
zpracovana do ighlednych graf. Dotazniky byly rozdany osobn Provedeny vyzkum
napomohl zjistit, jak viEjnost vnima Urovestravovacich sluzeb ve vybranych restauracich a
jaké pozadavky jsou kladeny ze strany zakazmi& provozovatele. Ro¥a poukazal i na
slabé stranky vybranych gastronomickyckizeni vCeskych Budjovicich.

Cilem prace bylo zjighi arovre poskytovanych sluzeb v gastronomii ve vybranych
restauracich. Vysledky ukazaly, Ze urdvebizenych sluZeb je na vynikajici arovni.
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Abstract:

Nowadays many various catering services are offe@drent trend is eating out.
People are short of time to preparing meals so tlseyan opportunity to eat at restaurants,
pizzerias and take — away.

My study focuses on different levels of cateringiliaes and their services. In a
theoretical part catering services and gastronoraybaefly described. Hygiene in catering,
ideal temperature keeping of meals, layout of pses)i common catering ethics, smoking,
diets, way of servicesand quality of services ése mcluded.

In a practical part you can find a survey resuitslearly diagrams. The survey was made in
person with respondents. Study has helped to futdpablic viewing of catering services
quality in chosen restaurants and which requiremmenstomers have. Survey also pointed on
weak spots of some gastronomy shops in Ceske Budejo

Target of my work was finding of different level§ restaurants in this area. And the
result is that quality of services is excellent.
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1. UVOD

Téma, jemuz se tato bak#&ka prace &nuje, je mapovani Uro¥ngastronomie ve
vybranych restauracich@eskych Budjovicich.

K oblasti tykajici se gastronomie mam velmi kladratah, neb6 jsem vystudoval
stredni odborné ailisté¢ obor kucha — ¢iSnik v Tabee. Bshem svych studii jsem pracoval
v mnoha restauracich, které jsem @adky odborné praxe dokonale poznati Bpracovani
této prace jsem sghmoznost zjistit, jak jsou na tom jiné provozowstyavovacich sluzeb.

Gastronomie se neustale rozviji a zakaznik je sgl@néjSi. Pokud se chifi majitelé
restauraci prosadit na trhu, musi neustale sledowat piichazejici trendy a investovat
finanéni prostedky, aby byli schopni uspokojit jeby zakaznika ve sp@i@ém stravovani.

Stravovaci sluzby, které jsou zardveématem této bakatké prace, jsou
neodmyslitelnou saiésti gastronomie. Jejich poskytovani je velmi tiaég jelikoz na &
nelze nahliZzet jako na jeden celek. Stravovacibsiyako takové se skladaji Zkolika ¢asti,
které jsou jednotli¥ hodnoceny zakaznikem. Pokud chceme, aby jejicHitavhyla co
nejvyssi, je nutné zajistit i nejvyssi Urawailéich prvid.

Host aekavajici pohodli, bezpe a dobré jidlo je zakladnim a nepostradatelnym
bodem v kazdém stravovacim fizeni. Vzdy spokojeny host je vystupem efektivniho
provozovani stravovaciho iZzeni. Tato bakat&kd prace se émuje vyznamu a Udrovni
stravovacich sluzeb ve vybranych restauracich. ay& nejen na pozitiva, ale i nedostatky
ve vybranych zdzenich. Vyzkumné otazky byly sestaveny tak, albstilj, jak zakaznici
hodnoti celkovou Urove restauraénich zdizeni. VSichni zakaznici byli informovani o
dobrovolnosti na vyzkumu, o anonygiziskanych dat a jejich nasledném pouZziti v této
bakald&ské praci.

Ctendi by po prostudovani 8l ziskat frehledné informace o Grovni gastronomickych
sluzeb ve vybranych restauracich.

Tato prace rze poslouzit i jako studijni material pro provoztela restauraci, kiese chgji

seznamit s vysledky v mapovaném segmentu.



2. TEORETICKA CAST

2.1 Gastronomie

Gastronomie je nauka o kudbkém umdni, a to s fihlédnutim ke vSem aspein
ovliviiujicim vysledny pokrm nejen po strdnce vzhledovButavé a aromatické, ale
i z hlediska nuttiniho. Tato definice dnes jiz velmi rozsahlého obsei témdt shoduje
s popisem, ktery v roce 1825 uved| jeho novodolijarkatel, francouzsky spisovatel a filozof
BrillatSavarin (5).

Gastronomie je &da, kterd se zaobira zkoumanim vSeho, co souvigtigou ¢loveéka.
Gastronomie zkouma také vliv potravin na duSevmotzélovéka, na jeho fedstavivost, na

rozum, usudek, na vnimani, a to podle toho, jbdili spi, kona nebo odgiza (11).

2.2 Ceské pohostinstvi

Ceské pohostinstvi bylo aZ do powdlgch let na velice vysoké Grovni. Nagsnici a
kuchai jezdili za praxi do vSech moznych k@uEvropy. Zde poznavali nové kuchyn
stravovaci zvyklosti ostatnich evropskych néirodové technologie, a timrigali ke svym
odbornym znalostem mezinarodni zkuSenosti, ktenéguoatu doma upladvali.

Znalost francouzské, italskégmecké, rakouské, skandinavské a jinych evropskych
kuchyni nebyla vyjimkou a znalost dvou neliccizich jazyki byla téng samozejmosti.

Skute&nost, Ze po roce 1948 nebylo zsmtmandm v pohostinstvi umoZmo cestovat do
zahranéi, naSe kdysi tak vyspe pohostinstvi hluboce poskodila.

Dusledkem toho bylo, Ze s&abnice pohostinského oboru opisovaly ze starydbmv
lepSim gipadt predval€nych, webnic.

Zacatkem 50 let, kdy pracovnici v pohostinstvi rénjiZ moznost cestovat a sledovat
vyvoj pohostinského fmyslu ve swté, kleslo naSe kdysi tak vy&lg pohostinstvi na tu
nejnizsi drova.

Sametova revoluce znamenala peské pohostinstvi obrodu ze stagnace padesatych az
osmdesatych let. Zény kuchyiskych zaizeni spojené se vznikem novych technologii ve
vyrobe, zpracovani a skladovani jidel byly tak rychlé, Zastihly celosstovy praimysl
pohostinstvi a cestovniho ruchu zcelafippveny ateské pohostinstvi nebylo vyjimkou.

Ceské pohostinstvi se ocitlo ve stadiu, kdy nezywvat jiného nez urychléndohart

to, co bylo zanedbano (14).
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2.3 Vyvoj spolé&ného stravovani

Pokud budeme sledovat vyvoj forem stravovangjindch lidské spoknosti, mizeme
konstatovat, Zze po nejdelSi dobu byla vyZziva Zayana individuala. Realizovaly se zde
veSkerécinnosti souvisejici s vyrobou surovin, jejich zisk@, zpracovanim, uskladmim a
dalSim vyuzitim. Teprve v obdobi rozvinutého fdistau se postuphodlwuje z rodinného
hospodéstvi ¢ast vyroby. Nkteré suroviny a produkty profipravu stravy se stavaji
predmétem sngny.

Vznik a rozvoj spoléeného stravovani souvisel s dalSim hospsiian vyvojem —
obdobim pechodu ke strojni velkovyrébkdy lidé nenili svij Zivotni styl. Swj vliv zde nel
piredevSim proces urbanizace — lidé sd@tali za praci do #st, meEnili svij Zivotni styl,
stéle vice hodin travili mimo domov a v praci aptgpravu pokrni v domacnostech bylo jiz
mere ¢asu. NejdlezitejSi charakteristikou spateého stravovani bylo v té délfa je dosud),
Ze Seti svym zékaznikm ¢as spojeny s veSkeryndinnostmi nutnymi k pipraw pokrmi.
V prabéhu druhé poloviny 20. stoleti se v ekonomicky Wgph zemich stdva gastronomie
samostatnym prosperujicim advim (12).

Vyvoj a budoucnost naSi gastronomie bude souvisestaa’em v celé spdieosti,
piredevsim v ekonomické a socidlni oblasti. Gastrondmadou vice ovliviovat poteby
zékaznik. Efektivnost, schopnost rychle reagovat naémyna vyhodnocovat informace,
kvalita sluzeb nebo uspokojovani fedi zakaznika jsou prvotnimi podminkami &dpu

podnikani v pohostinstvi (15).

2.3.1 Stravovaci sluzba

Stravovaci sluzbyfedstavuji spojeniiit samostatnych sfér. Sféry vyroby, sférylob a
piimé spoteby. Realizace sluzby formou vyrobku né€akta a v cestovnim ruchuaeme
v tomto smyslu stravovaci sluzby povazovat za $igkél Jedna se o procesy n&mé na
materialni i personalni zaj&ti se specifickou logistikou a organizaci prace.(12

Stravovani je mohutné o&vi podnikani v celé Evrapa je rozhodujicim prvkem
produktu mnoha evropskych destinaci cestovnihouwukttavni ¢innosti je piprava jidel a
nasledna konzumace (6).

Stravovaci sluzbou je vyrobajiprava a rozvoz pokrinza &elem jejich podavani ve
Skolni jidelt, menze, f stravovani osob vykonavajicich vojenskou sluzbuamci
zdravotnich a socialnich sluzebetrs lazaiské pée, @i stravovani zagstnand, podavani

olCerstveni a P podavani pokrm jako sowdsti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho
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ruchu. Pokrmem se rozumi potravina&etne napoje, kuchiysky studenou nebo teplou

formou, aby mohla bytifmo nebo po afevu podana ke konzumaci (1).

2.3.2 Hlavni ukoly a¢innosti stravovacich z&izeni

Spolené stravovani ffgdstavuje tlezitou oblast spotenskécinnosti, ktera pini v nasi
spole&nosti vyznamné ukolyipuspokojovani fyziologickych pegb lidi, reprodukci pracovni
sily a zvySovani Zivotni aro¥robyvatelstva. Rozvoj spaieého stravovani vyt¥apodminky
pro rist materialnich a kulturnich drovni obyvatelstveg paphovani jednotlivych stranek
Zivota. Spoléné stravovani zahrnuje hromadnou-speteskou vyrobu, prodej a spebu jidel
a napoj v jednotlivych provoznich Z&eni. Spoléné stravovani je samostatnym Usekem
ekonomickych ¢innosti a jsou vém zahrnuty jak provozy wejného, tak i telového
stravovani (12).

Spole&né stravovani pini ve spdleosti d¥ funkce, a to spotenskou a socialni.
Spole&enska souvisi se zabezZpeanim racionalni vyzivy pro jednotlivé socialniugikny
obyvatelstva, vytvid kulturni prostedi @i piimé konzumaci vyrobku afiporganizovaném
stravovani. Socialni funkce zabezpe diferencované stravovani podle fiebt jednotlivych
skupin obyvatelstva (Skolni, zavodni). Rozhodujildhu @i zabezpe&ovani stravovani pini
domacnosti, ve kterych se realizuje vice nez 80%iiaslpy potravin. Toto stravovani ma

individualni charakter a klade vysoké narokyaa spojeny s nakupem &pravou jidel (7).

2.3.3Clenéni stravovani

Stravovani se roztlje na @elové a véejné. elové stravovani je vymezeno praity
okruh stravnik, za rgjakym (telem (I&ba, podpora by, spravny vyvoj organismu). Klade
velké naroky na zabezgeni vyzivové hodnoty stravy, upl&tmi dietniho stravovaciho rezimu
a na organizaci stravovani, protoziegstavuje zakladni apob vyZivy Ustavé lééenych
pacienfi v nemocnicich a t&bnych z#&zeni lazéskeho typu (7).

Verejné stravovani je historicky nejstarSi forma sgioddo stravovani, kterd je Gzce
spojena s rozvojem cestovniho ruchureéfieé stravovani je organizované pro velké skupiny
spotebiteli, ve specialnich prostorach, za plnou Uhradu. T@ima spoléného stravovani

N

ma rovréz nejpesiejSi Skalu sluzeb, které svym zakazmiknabizi (12).
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2.4 Hazard Analysis Critical Control Points

Anglick&a zkratka HACCP neboli ,Hazard Analysis @r#l Control Points" je fekladana
jako analyza nebezpiea kontrola kritickych boil Jedna se o soubor preventivnich tgrat
které slouzi k zajighi zdravotni nezavadnosti potravin a pokriehem vSechéinnosti
souvisejici s vyrobou, zpracovanim a skladovanimR8vozovatelé stravovacich sluzeb by
méli nést odpo¥dnost za zdravotni nezavadnost vSech wWrabh pokrnii. Aby doslo ke
splreni tohoto poZadavku, & by provozovatelé vyuZzivat jako preventivni piestek

systémy, které jsou zaloZené na zasadach HACCP (18)

2.5 Hygienické pozadavky na spotmé stravovani

Zakladni pozadavky pro provoz stravovacicltizeni vychazeji z platnych pravnich
piedpisi a zasad spravné vyrobni praxe. & pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe
je systém kritickych bod(HACCP - Hazard Analysis Critical Control Poinodpowdnost
za dodrzovani spravné vyrobni praxe, za kvalittezaamadnost stravy nese provozovdiel
majitel stravovacich sluzeb (18). Zakladni hygikaigpozadavky na veSkeré provozovny
stravovacich sluzeb stanovi vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., v platném &ri. VyhlasSka také
stanovuje zasady osobni a provozni hygiemiy ¢pnostech epidemiologicky zavaznych.
Stravovaci sluzby Ize poskytovat pouze v provozokinakteré vyhovuji hygienickym
predpisim na umisini, prostorové a dispazii uspdadani, zasobovani vodou &tranim
(13).

2.5.1 Pozadavky na provoz stravovaciho Egeni, suroviny a pokrmy

Suroviny k vyrol¥ a giipraw pokrmi by meély byt kvalitni a zdravotéi nezavadné. Jejich
skladovani by o byt zajiS€éno oddlen¢ podle druhu ve vymezenych prostorach, aby
nedoSlo ke kontaminaci. Potraviny, které mohou poofat st mikroorganism nebo
tvorbu toxini, nesmi byt udrZzovanyiipteplotach, které by mohly vést k ohrozeni lidsikéh
zdravi. Chladici potraviny se nesmi rozmrazovatkuponenasleduje okamzitd sfeiia.
Cerstw vyrobené pokrmy se podavaji co nejrychleji po wemi tepelné Upravy. P
zpracovani a distribuci musi byt potravidy hotové pokrmy chramy proti jakékoli
kontaminaci. Nesmi dojit ke styku digtého provozu (myti nadobi, odpadkykistym
provozem (tepelné zpracovani potravin). To znamst@ebni nebo provozni o#ldni
prostofi (19). K gipraw pokrmi, napoji a polotoval mohou byt pouzivany jen ty latky a

suroviny, které vyhovuji pozada#n na zdravotni nezavadnost, jakoSstotu a znéeni
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stanovenymi pravnimi ipdpisy (1). Suroviny, u kterych byly zj#ty znamky naruSeni
zdravotni nezdvadnosti - pligetervivost, hniloba apod., se ne§imdéle zpracovavat (21).
Nemely by se podavat pokrmy z tep&lneopracovanych vajec a syrového masa. Technologie
pripravy pokrnti musi zajistit zdravotni nezavadnost polrrRri vyrob¢ a gripraw pokrmi
musi byt stanoveny kritické body, kdy by mohlo tidjinaruseni zdravotni nezavadnosti
pokrmi (13). Ri piipraw pokrmi je teba vzdy dbat na to, aby produkty vyhovovaly
mikrobiologickym a chemickym poZadawk uvedenym v filohach vyhlasky 137/2004 Sb.
Dulezité je i dodrzeni smyslovych vlastnostrstvého pokrmu (barvy, chuti,an¢ a
konzistence), ktera odpovida danému pokrmu. Piiétaaj zdravotni nezavadnosti pokiirje
podstatné, aby se dodrZzovalyedpisy pro tepelnou Upravu potravin tak, aby zine
nedochazelo ke snizovani jejich némii hodnoty (12). Za kvalitu a nezdvadnost pakrm
ve spoléném stravovani ki vzdy provozovatel, ktery musi zajistit, aby vSeglsuroviny

spliovaly mikrobiologické a chemické pozadavky (13).

2.5.2 Hygienické poZadavky na pitnou vodu ve spdeém stravovani

VesSkera voda, kterou restaurace odebereigneho vodovodu nebo z jiného zdroje,
predevsim tu, kterou dale vyuziva Kgraw pokrmi, musi spiovat pozadavky na pitnou
vodu. Pitnou vodou je veSkera vodatwpdnim stavu, ktera je &¢gna k piti, véeni gipraw
jidel a napaj. Hygienické pozadavky na pitnou vodu jsokawany hygienickymi limity
mikrobiologickych, biologickych, fyzikalnich, chenkiych a organoleptickych ukazatelza
dodani spravné kvality vody odpovida vZdy dodavgaitelé vody (1).

2.5.2.1 Zdravotni nebezpé z vody

Onemockni z vody nmize byt zgisobeno jednak chemickymi latkami nebo genps
muze uskuténit infekéni cestou. Obava z moZnéhotirpého zdravotniho postiZzeni
obyvatelstva pitnou vodou se jevleské republice zia¢ bezgedmstna.

Chemicka rizika se mohou objevitizméne skladby vody (nafiklad vysoky obsah
dusinani, nizky obsah jodu a fluoru). Riziko infekce gp@ v tom, Ze sefgwodci infelkénich
chorob mohou dostat po pitné vodyi gneisténi odpadnimi vodami nebo fekaliemi.
Vzhledem k tomu, Ze z ygjného zasobovani lze &s zaznamenat nedostatek aktivniho
chloru ve vod, nelze jednozrmé vyloucit podil pitné vody na vzniku infekci. MoZnost
kontaminace zdrdjpitné vody je velmi nepra¥godobna, muselo by se spiSe jednat o zavadu

nebo havérii (13).
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2.5.3 Pozadavky na zdravi, osobni hygienu a prosSkwoli zaméstnanai ve spol€ném
stravovani

Osoby provozuijici stravovaci sluzby vykonawajinost epidemiologicky zavaznou. Tyto
osoby musi byt zdravotrepisobilé a musi ovladat znalosti nutné k ockreefejného zdravi.
Ke zdravotni zpisobilosti se vydava zdravotnigbaz, ktery jedinec obdrzi po kompletni
lékarské prohlidce. Zdravotni fikaz je gedkladan organu ochrany regného zdravi b
kontrolach. Po celou dobu vykonu prace je nutnép@i osobni ochranné pdioky (13).
Pro vSechny osoby, které&ighazeji ve vyrobnim gdisku do kontaktu se surovinami a
produkty, plati zasady osobni hygieny. Zstnanec by /& petovat o Elesnoucistotu wetns
myti rukou gred zapoetim vlastni prace nebdigpiechodu z jednéinnosti na druhou. Osoby
nosicisté ochranné prasdky odpovidajici @ité cinnosti, zejména pracovni &la obuv a
pokryvku hlavy ve vyrobnéasti provozu. B vySSim riziku kontaminace nebdiromadné
velkovyrok¥ pokrmi pouzivaji zaréstnanci jednorazové rukavice a ustni rousky. Vitmo
je koueni, Uprava vlas ¢i nehii v pribéhu pracovni doby (12). Pro zabezeei osobni
hygieny je nutné poskytnout dostaté mnozstvi zdravotinezavadné tekouci teplé i studené
pitné vody. K dispozici musi byt vhodné mygcistici, pogipadt dezinfekni péipravky
(davkova& s tekutym mydlem, zasobnik na jednoradzovéniky nebo elektricky osou§ea
odpovidajici baterie) (21). O rucecpgeme jak pi zahajeni obsluhy, tak ithem celého dne.
Nenosime ozdobné Sperky a prsteny, nehty a vlasy yhodr upravené. Pracovni &d
mame staleisty, boty v dobrém stavu (15). Zakonik prace uéladngstnavateli povinnost
pied uzavenim smlouvy se zatatnancem seznamit ho s jeho pravy a povinnostrhipje
n¢j budou z pracovni smlouvy vyplyvat. \fipadech, které jsou epidemiologicky zavazné, je
zanestnavatel povinen zajistit, aby se zZstmanec podrobil vstupni l&lské prohlidce f&d

uzavenim smlouvy (1).
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2.6. Technika pro udrzeni spravné teploty jidel

Ne vSechna jidla mohou byt po dohotoveni ihned &z ale zachovat poZzadovanou
kvalitu pra¥ pripraveného pokrmu, jako jsou ahuving, konzistence, vihkost,&hkost,
teplota a celkovy vzhled, az do doby podava@stava zakladnim pozZzadavkem. K udrzovani
teploty pokrmu slouzi kuchigké vany, teplé vydejni pulty, termoporty, termadkab(12).
Tato zdizeni slouzi ke kratkodobému uchovani teplych pdkmpti vydejni teplog. Fi
uchovavani pokriinby se ndlo dbat na hygienické zasady a zachovani coétidjbiologické
hodnoty. K udrZeni teploty pokiirse ¥tSinou vyuziva suchého salavého tepla nebo vodnich
lazni a p#aka. Pouziti suchého tepla je &tsiny pokrmii nevhodné, protoze suchy vzduch

Vv s

vodni lazé s moznosti progavani. Pokrm si timto Zigobem zachovava svoji kvalitu i stav

3).

2.7 Za'izeni pro skladovani potravin a surovin

V souwtasné dob je na trhu gastronomické technologie Siroka Skaf@zeni utenych
k vybaveni tiznych gastronomickych provozoven. \&ylzaizeni je ovlivién typem provozu,
kapacitou provozu, sortimentem podavanych jidelapof, zdroji energie a finamimi

moZznostmi provozovatele (7).

2.7.1 Chladici a mrazici zéizeni

PoZadavky n&erstvé suroviny se neustale zvySuji, ale snazitdsget rtkteré suroviny
v ¢erstvém stavu bez chladiciho tizeni je hlava v letnich mgsicich zcela nemozné.
Odhaduje se, Ze ztraty ri@rstvych potravinach vidledku Spatného usklaghi dosahuji
téemei 30%. Ri chlazeni (teplota kolem 4 stip se omezuji a ziaé¢ zpomaluji rozkladné
procesy vyvolané mikroorganismy, které jsou vZzdyotravire obsazené a které by z&zhé
teploty zmsobily jeji rychlejSi zk&zu. iPmrazeni (teploty nizSi nez - 18 ship se tyto
procesy prakticky zastavuji. Zdhto z&izeni bychom mohli vyzdvihnout chladici a mrazici
boxy, chladici a mrazici e, mrazici truhly, chladici a mrazici stoly afiz&ni pro rychlé

zchlazeni nebo zmrazeni (12).
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2.8 Prostory provozovny a jejich dispozini reSeni

Efektivhost kaZzdého stravovaciho fizani je ovliveéna i Eelnym a racionalnim
uspdadanim materialnichfedpoklad provozu — dispoZnim feSenim. Kriteria pro jeho
realizaci vyplyvaji z platnych zakéna vyhlasek, zejména pak z vyhlasky 137/1998 Sb. O
obecnych pozadavcich na vystavbu, zdkona 258/2@000Sochrad verejného zdravi a
vyhlasky 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcicktrevovaci sluzby.

Provozovnu spolmého stravovani rozthjeme na jednotlivé prostory, které slouzi
k urcité ¢innosti. Tyto prostory musi byt usfgmany tak, aby byla dodrZzena spravna hygiena
véetrg ochrany proti kontaminaci potravin, izzenim, materialy, vodou,fivodem vzduchu
nebo zamsstnanci a v§Simi zdroji zngisténi, nagiklad Skidci.

Prostory, které by vzajemima sebe &y negativni dopad a ovlivovaly potraviny a
pokrmy v kterékoliv fazi jejich vyroby, fipravy a uvadéni do olkkhu, musi byt oddeny.
Zpusob jejich oddleni seieSi podle miry epidemiologického rizika vykonavamygmnosti
nebo podle typu provozu.

Prostory se odduji staveb® nebo provoz&  Stavebnim odtenim je vytvdeni
prostoru oddleného od ostatnich mistnosti. Staveba oddluji hrubé gipravny brambor a
zeleniny, hrubé ippravny masa, sklady odpadka sklady a umyvarnyippravnich obdl,
pokud jsou tyto ¢innosti v provozové vykonavany. Provoznim odénim rozumime
vytvoreni pracovniho prostoru stenéného pro konkrétnidel.

Navaznost jednotlivych prostor musi zéggat plynulost a efektivnhost vyrobniho
procesu, vylotit kiizeni postupu navzajem nestelnych materidl (12). Stravovaci provoz
se obvykle rozéluje nacast skladovaci &@ast provozni, ktera se skladaifppavny teplé a
studené kuchyha umyvarny nadobi. Pro zakazniky je k dispozideljia, kde by @& byt
prostor pro odlozeni svr8kMusi byt oddleno vydavani hotovych jidel aigm pouzitého
nadobi. Kazda provozovna musi mit 8lédy vchod jak pro stravniky, tak pro zéstance.
Samostaté setreSi vchod proiisun material a odvoz odpadk(13).

Hlavni zasadou technickéhteSeni provozoven spdleeho stravovani je vybaveni
vyrobnich prostor tak, aby byla za$iga planovana kapacita vyroby pokrma to jak
z hlediska celkového ptu, tak i sortimentu (3).
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2.9 Etika ve spoléném stravovani

V souwasné swvtové ekonomice jsou U&rejSi ty podniky, které ve stale silici
konkurenci reaguji na nové skamesti, vyuzivaji novych informaci a inovaci. V nedéa
dohe se do tohoto Wtu aktivit priradily i etické postoje v podnikatelské praxi.

Etické a odpo¥dné chovani firem byva vymezeno v etickém kodexicki kodex je
nastrojem, ktery pomaha zaji¥at, aby kazdodenni aktivity a jednani vSech &tnand
odpovidalo stanovenym zasadam (2).

Ve stravovacich sluzbach se da najit mnoho vyznametickych dilemat. Ve spaleém
stravovani bychom #i prednostd nakupovat produkty, které jsou Setrné keiatim.
Napriklad vejce od slepic chovanych ve volném &b nebo kiata, ktera Zila vifprodnim
prostedi. Takovéto produkty byvajiisinou drazsi nez produkty zgonyslovych chow, ale
jejich kvalita je mnohdy na jiné arovni.

Provozovatelé stravovacich sluzeb se musi rozhddzoa budou prodavat produkty,
které jsou sice oblibené, ale Skodi lidskému zdrdohou to byt produkty s vysokym
obsahem tuku nebo cukru. Marketing orientovany alaznika ovSem diktuje takove
produkty prodavat. V koeém disledku zalezi na provozovateli podniku a jeho mmoral

povinnosti, zda zékaznikovi &dzdravotni dopady konzumace takovych vyrbl&).

2.10 Etické poZzadavky na osobnogisnika

Obsluhuijici personal by ¢hbyt fyzicky a psychicky odolny, protoze pra¢gnika je
vétdinou ¢asow neomezendCidnik by nél mit pevnou wli a vysokou miru sebeovladani.
Cidnik by ml byt reprezentantem oboru, odbornikem, gastronometwchodnikem,
psychologem a spalaikem hosta s dobrou path a charakterovymi vlastnostmi
(sebe¥domi, sebetivéra, jistota, trplivost, ochota, zdwvlost a dalsi). Cisnik by nel
zvladnout techniky jednoduché, slozité a slavnosth$éluhy. Ml by ovladat pipravu
jednoduchych pokriina misenych napdj Ovladat pravidla spotenského chovani, zaklady
psychologie a hygienyCisnik by se rd pohotow a plynule vyjagovat v matéském jazyce,
véetns znalosti pravopisu. Déle byanovliadat minimalg jeden sétovy jazyk (15).

18



2.11 Koweni

Koureni je velice silny navyk, ktery se postépwyviji k zavislosti. Po dvou letech
pravidelného koteni je zavislost uz zie¢ silnd. Kuaci si uedomuji, Ze pestat koiit
vyZzaduje velké usili, které se ovSem setkava symallabstinegnimi priznaky (4).

Nékteré statistiky uvagi, Ze vetsi zavislosti trpi zeny. Zenam také Vioezi zdravotni
rizika spojena s kaenim (choroby srdce, krevniho & a plic). Také vedkové skupiw
12-17 let za&inaji s kodenim gevazre divky nez chlapci (10).

Statistiky odhaduji, Ze polovina #aki zenie o 15 let &ve v porovnani sétni, ktei
nekoui. V CR je to 18 000 lidi réng, z&ehoZ pipada 8 000 na onkologickd onemdcha
7 000 na kardiovaskularni (9).

2.12 Kouwreni v restauracich

S provozem gastronomickych sluZeb je historickyjespd prodej cigaret. \Ceské republice
je dosud Bzné, Ze kokeni je zdkaznikm umozZrno ve &tSiné gastronomickych provozoven.
Vysledky dlouholetych Iékakych vyzkuni ve vysglych statech prokazaly, ze kami ma
na lidsky organismus jednozimg& negativni vliv (12). Oxid uhelnaty vazbou na heitob
snizuje okyskovani krve a vyvolava tim ischemii cévnérst a tkani. Je pra¥godobné, Ze
hraje utitou ulohu pi tvorbé sklerotickych plat ve stnach tepen. Nikotin jagnzvySuje
potrebu kysliku pro srdmi ¢innost a napomaha vzniku arytmii (10). V kémém disledku se
jedna o negativni dopady jak v socialni, tak v ekoitké sfée. Stat proto vyviji
prostednictvim svych zakonodarnych orgarale i orgafh mistni samospravy, snahu tyto
jevy na véejnosti a ve viejré pristupnych z#izenich omezovat. Ve vy8gch zemich uz
mazeme sledovat zavedeni tohoto trendu. Uplny zakakeki v restauraich zaizenich
zatim zavedli v Irsku, Norski Italii (12). Podle zakong.305/2009 Sb. musi byt u vstupu do
zaizeni spoléného stravovani viditethoznaené, zda se jedna ofléeké z&zenici nikoliv.
Nekuracké zéizeni musi byt ozri@no grafickou zn&gou , Koufeni zakazano“. Kitacké
zaizeni musi byt ozreno grafickou zngkou ,Koureni povoleno®. Provozovny
s vyhrazenymi prostory pro kaky musi byt oznseny grafickou znéou a stavebh
odckleny od nekiackych mistnosti. Vzhled a velikost Zp& je zdkonem upravena a musi
sphovat ukité normy. Velikost grafickych ziak musi byt nejménl2 cm x 16cm (20).
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2.13 Lidska potrava

Mezi zdravim a kvalitou Zivota tizeme sledovat velmisny vztah. Mnohé ddecké
prace posledniho desetileti Zn& prokazuji vyznam vyzivy jak z aspékitvantitativnich, tak
kvalitativnich. Ukazuje se, Ze vice nez 40 proceséch civiliz&nich onemoctni je
zpasobeno dlouhodamnevyhovujici a nevhodnou stravou (10).

Stravovani pedstavuje proces uspokojeni jedné ze zakladnictelpdtoveéka, a to
potreby vyzivy. Diky vyZzi ¢loveék ziskava pdebnou energii a hmotu k tomu, aby mohl
fungovat (Zit). Spravna vyzivaimeérena po energetické strance a vyhovujici svym ¢nitni
sloZzenim ma rozhoduijici vliv nést a vyvoj @ti i dorostu a zabezpeje zdravi v dosflosti a
ve stéi (12).

Lidska potrava obsahuje 6 hlavnich sloZzek. Cukacliaridy, oznéované wkdy take
glycidy), tuky (lipidy) a bilkoviny (proteiny) dodaji t¢lu energii a jsou nezbytné prast a
obnovu tkani. Vitaminy a mineralni latky jsou latkyeré energii lidskémuelu neposkytuji,
ale na druhou stranu se zapojuji do reakci, kteggrenergie ziskava. Uniagi také tvorbu
raiznych dilezitych latek, jako jsou enzymy, hormony a cédély dalSich. Voda je dalSi
slozkou potravy, kterda umbigje vytvdit prostedi, ve kterém jsou latky rozpesy.
Mineralni latky maji i vyznamnou ulohdipudrZzovani optimalniho ponu mezi kyselinami a
zasadami v de. Pro dobrouc¢innost traviciho Ustroji, zejménaiet, by nEla potrava
obsahovat je8ttak zvané balastni latky (vlaknina). Zejména ziyatin rostlinného fivodu
piijimame ve stra¥ jeS€ mnoho dalSich latek, které jsou vSak zastoupergfativie malém
mnozstvi. Ve ¥tSirg pripadi se v3ak jedna o latky vykazuijici jistou biologiak@innost na
raizné tkag téla a nejsou tedy Zivinami v pravém slova smysluiclerole je vSak

nezastupitelna (10).

2.13.1 Zdravotni rizika z potravy

Ackoli je potrava nezbytnou sdasti lidského Zivota, nese s sebou i mnoha zdravotn
rizika. Ta vyplyvaji bd pfimo z potravy samé, nebo jsou jen potravou zpedkbvana.
Z tohoto divodu rozalujeme rizika na ima a zprosedkovana.

Primym zdravotnim rizikem z potravy jeétéinou nepiméieny energeticky ifjem
(ne@iméiené mnozstvi zivin). Tento zvySenkijpm miZze mit za nasledek vznik obezity nebo
dalSi poruchy vyZivy, jako je nevyvazena stravaonekzdrava vyziva, ktera se podili na
vzniku onemocé#ni srdce, cév, zhoubnych naflpcukrovky atd. Mezi dalSiipma rizika pati

rovnéZ nedostatek vitaminv potrag a z toho vyplyvajici hypovitamindzy nebo avitanigo
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Zprostedkovana zdravotni rizika z potravy jsouugpbena latkami, které se staly
druhotnou pimési potravin. Jedna setfquevsim o fyzikalni, chemickou i biologickou
kontaminaci potravin v rozsahu potravinovyetezci (vyroba, geprava, zpracovani).

Samostatnou skupinu tkio ptidatné cizorodé latky (aditiva), které seidavaji
do potravin za telem gepravnich a skladovacich. Tyto latky upravuji vdhl®arvu ¢i
konzistenci potravin. Pro tyto latky (konzetwmd latky, barviva, emulgétory) existuji
stanovené limity jejich obsahu v potravinach.

Pri mikrobialni kontaminaci vznikaji alimentarni ikige a infekce a intoxikace.fiP
vzniku ¢i prenosu alimentarnich infekci se potraviny dale éhgdna primarg a sekundarh

kontaminované (13).

2.14 Zpisoby obsluhy

Jednotlivé zpsoby obsluhy se lisi hlagmaroky na zrénost a odbornost personallim
komplikovargjsi zpisob obsluhy, tim nato¢jSi na odbornost, a tim také naklagh.
Vyuceny zkuSenyciSnik nebo servirka bude stat na mzdach provozievdmajitele)
podstaté vice neZz nekvalifikovana sila. Mzdy obsluhujicipersonalu jsou v zapadnim
trznim hospod&tvi podstaté nizSi nez mzdy kucli&, jednak proto, Ze oproti kuckian
nejsou obsluhujici povazovani za kvalifikované silytaké proto, Ze se §itA stim, Ze
obsluhujici personadl ma vedlejstijpm ze spropitného. Nicmérani nizké mzdy obsluhy
nejsou zanedbatelnou polozkou, a to je dalSivodi, prad se zfisob a technika obsluhy
stéle zjednoduSuje. V stasné dob je obrovska si sttedisek, z nichz kazda pouziva jiny
zpasob obsluhy. RozliSujemeagdevsim zfisob obsluhy v restauracich, kavarnach, barech a
pii slavnostnich fileZitostech (14).

2.14.1 Restaurdéni zpisob obsluhy

v s

na jednoduchou a sloZitou obsluhdi f@dnoduché obsluze poklad#nik pokrmy vetn
priloh primo pred hosta. B zakladni forné jednoduché obsluhy jsodifphy primo na tali.
Pri vysSi forng jednoduché obsluhy serilbhy podavaji od&lené na dezertnim taku.
Uroven obsluhy se zvy3uje podavanim pokrnv misach. Hosté si sami za pomoci
piekladacich fibori serviruji pokrm.

Pri slozité obsluze se pokrmy ififphy expeduji na misach a miskach k jednotlivym

stolim. Obsluha pouZziva servirovaci stolky voziky, haiqrekladaji pokrmy na tak.

21



Cidnici i prekladani prezentuji pokrmy (hlavni jidlo seklada paastech). Zakladni forma
slozité obsluhy fedstavuje fekladani pokrmh za pomoci servirovacich stélla gihfivani
pokrmi. VySSi forma slozité obsluhy znamena dohotovoy@okrmi piéimo ped hostem
(dranzirovani, vyka®vani nebo Upravu, kterou provadi sam hostiikiga fondue).

Z tohoto gehledu restautaich zmisohi obsluhy Ize vyvodit, Ze v prestizni restauraci se
pouZzivaji fizné zisoby obsluhy, protozeckteré pokrmy je mozno servirovat jen zakladni
formou jednoduché obsluhy (ndidad zapékané &stoviny). Ri posuzovani Urowh
provozovny a sestaveni cen se bere v poteelgdajici zfsob servisu pokrin Modernizaci
pohostinskych provozoven a snahou pro zjednodusésiuhy niize dojit k gechodu
k jednoduché obsluze wtginy pokrmi. Ostatni pokrmy a speciality mohou byt servirovany
vySSi formou slozité obsluhy (15).

2.15 Systémy obsluhy

Pro jednotlivé druhy #tdisek s odliSnou velikosti i charakterem jsou wigodizné
systémy obsluhy. Systém obsluhy Ize charakterizfakat praci mezgisniky, jinymi slovy -
kdo co @la. Fi jednoduché obsluze se vyuziva systém vrchdiBinika, rajonovy systém a

skupinovy systém.iPslozité obsluze se vyuziva systém francouzsky. (16

2.15.1 Systém vrchnihd@isnika

PR 4

prace zardstnanci pini funkce jidlond$ napojdi a polévkéi. Jiz z ndzu vypliva hlavni
naph jejich prace. VSe probiha za dozoru vrchnifimika.

Vrchni ¢isnik planuje, kontroluje a rozdava praci fisdnym. Je odpadny za celkovou
urovei obsluhy. VrchniciSnik ma na starost také vychovu a vedemiiuDale odpovida za
vedeni administrativy sdiska, inkasa a odvod trzeb.

Jidlono$ odpovida za servis pokrnZna charakteristiku poknina ovlada gastronomicka
pravidla \etné vSech zfisohi servisu.

Napoj& odpovida za servis nagojZna sortiment, pravidlaiipravy a charakteristiku.
Miva také na starosti celkovotiipravu pracovist

Polévk& odpovida za &asny servis polévek, ktera se podava jako prvnd.che vzdlian
v jejich servisu a charakteristice. Je odfmbw také za dostateé mnoZstvi p@va na stolech

pii konzumaci polévek.
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Vyhodou systému vrchnihgiSnika je rychlost a iphlednost. Nevyhodou je, Ze za

spokojenost hosta odpovidéknlik ¢iSniki, kteri jsou na sobzavisli (16).

2.15.2 Rajonovy systém

Rajonovy systém se pouziva v malyctediscich s velkym pidem host a tehdy, kdyz
jsou k dispozici stefhkvalifikovani ¢iSnici. Podstatou tohoto systému je, Ze ka#dgik je
odpowdny za veSkerou obsluhu nac¢gném uUseku (ndjklad pit étyfmistnych stal).
Funkci vrchnihociSnika je powien jeden z nejzkuSesich ¢isniki. Vyhoda rajonového
systému je evidentni. O hosta¢pg od gichodu po odchod jen jedeiSnik, ktery nize
maximalré ovlivnit jeho spokojenost. Timto systémem se zjgy$aké odposdnosteisniki.
Hlavni nevyhodou rajonového sytému je jeho t@ost na organizaci a schopn@siniki
(15).

2.15.3 Skupinovy systém

Tento systém je vyuzivan jerfiwelkych akcich pro f@dem objednané hosty. Skupina
¢isniki vedena vrchningiSnikem obsluhuje podlefgdem domluvenych pravidel. Skupina
spole&né pripravuje pracovist pro uzavenou spolénost. Serviruji pokrmy a nabizeji napoje.
Pokrmy¢i celou akci ¥tSinou hradi ptadatel. Napoje si hosté mohou vblybirat a platit
soukrong (16).

2.15.4 Francouzsky systém

Francouzsky systém se pouZiva poufiesppzité obsluze. Zaklada se nallgt prace
vysoce kvalifikovanych¢iSniki (servirky se u tohoto systému zpravidla negstmavaji).
Mohli bychomtici, Ze se jedn& o rozghy systém vrchnih&iSnika. Tento systémelime na
jednotlivé funkce.

Vedouci stediska odpovida za spoenskou stranku podnikuifpmani host, rezervaci
stoli, predkladani jidelnich a napojovych ligtk Musi mit dokonalé jazykové dovednosti a
Spikkové vystupovani.

Usekovy vrchniisnik zaji¥uje dokonalou obsluhu. S ohledem na waost prace miva
ve svém rajonu na starost 3-5 8t(0 mist).

Zastupci usekového vrchniho byvaji dva. Vyskytejipevazie ve velkych stediscich a
mohou mit jedt dva pomocniky. Na starosti majidtsi rajon.
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Pomocnik vrchnihatiSnika zastava funkci polévi@ jidlonoSeci napojde. Rijima
objednavky od UsekovéhdsSnika. Odpovida za spravn#élphy, za spravné pouziti inveméa
a za vasné vyizeni objednavek.

Sommelier je vySSi typ napdg Ve svém Useku ma na starosti nabidku apéritiapofi
a digestivi. F¥i praci pouziva nabidkovy vozik. Ve vinnych restauich je jeho hlavni prace
servis lahvovych vin.

Predkrm& serviruje na voziku studend&epkrmy. Krong hotovych pedkrmi ma na
starosti i pipravu salat ¢i michanych pedkrmi dle p-ani hosta.

Sklizet nadobi péuje o veskery uklid v rajonechiiPpraci vyuziva transportni vozik.
Tuto praci maji za ukol vykonavaétginou wni ¢i nezkuSenéisnici.

Pokladni eviduje veskeré objednavky &@niki, vede @ty jednotlivych stoh. Usty se
hostim predkladaji v ubrousku na tacku (@@covy systém mze nahradit funkci pokladni).

Tato zdanli¢ slozitd organizace jei@devSim v zajmu host Umoziuje uplatiovat

s

nejsloZigjSi a nejatraktiviSi servis a zarovezajistit maximalni poctivost obsluhy (15).

2.16 Kvalita sluZeb ve spole¢ném stravovani

Nejsou sebemensi pochybnosti, Zze kvalitaigkedtou oblasti ve spoteém stravovani.
S ohledem na s@asny trend orientace na zakaznika je pojem kvahtyaren evazr
pozadavky hosit Kvalitu v dneSnim slova smyslu nelze charaktesojako co aplre
nejlepSiho, ale spiSe to nejlepsSi, za co je schap&aznik utratit penize. Pro poskytovani
kvalitnich sluzeb je teba, aby provozovatel podniku byl informovan o ipbéch a
pozadavcich, které zakaznici vyzaduiji (2).

Zasady obsluhy jsou trvale platna pravidla plaggi obsluze. Podle toho, jak
obsluhujici pravidla dodrzuji, hodnotime kvalitudpdku. K pravidim obsluhy paf Usngv,
Spickové chovani, upravenost, dodrzovani pravidel hygiale gedevsim rychlost,iesnost,
poctivost a klid pi praci. NedodrZeniéthto zasad &tSinou gispiva k nespokojenosti hast
(14).

Ve vztahu k stravovani |z€ci, Ze kvalita je schopnost sluzby uspokojitipbly hosi.
Kvalita je tedy vytvéena pevazr pozadavky zakaznik Poteby hosk spol&ného
stravovani se vyviji vase a jsou ovliwné fadou faktoli, mezi které pdt pohlavi a ¥k
hosta, jeho zdravotni stav, dosazenéélard, spoléenské postaveni, Zivotni styl, region,
historie a tradice detrg spotebnich zvyklosti, spotenské vlivy, reklama (1). Z hlediska

podniku je kvalita sluzeb ovlivvma €mito faktory: spolehlivost, citlivost, Zjgobilost,
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pristup, zdvdilost, komunikace, @véryhodnost, bezpmost. Z vySe uvedeného vyplyvaji
nasledujici pravidla. Kvalita by neia obsahovat Zadné negativiiekvapeni pro hosta (co
bylo slibeno, musi byt dodrZzeno). Kvalityage dosahnout jakykoliv podnikatel poskytujici
stravovaci sluzby, bez ohledu na kategorii néfutstravovaciho z&eni. Kvalita sluzeb ve

spole&ném stravovani by neffa klesat, ale naopak se zvySovat (2).

2.16.1 Kvalita a jeji hodnoceni

Kvalita vystupuje jako forma vyj&dni ugité uzitné hodnotyi uzitnych vlastnosti
vyrobku nebo sluzby. iedstavuje miru schopnosti vyrobku sluzby uspokojovat petby
spotebitele.

Pri hodnoceni kvality sluzeb je nutné si¢demit, Ze nizeme vyuzit ufitd objektivni
kritéria, alecasto se zde projevuji i gité subjektivni viivy.

Ve stravovacim mimyslu hodnotime &tSinou pokrmy a napoje, sluzby, atmosféru a
image. Kvalitu pokrmi a napoj do zn&né miry ovliviiuje jakost suroviny, z které vyrobek
vyrabime. DalSimilezitym hlediskem je dodrzovani spravnych techniclogch postug pri
vyrob¢ pokrmuci napoje. Spdtbitel, ktery bude komplexXnposuzovat kvalitu stravovacich
sluzeb, bude klast naroky na rychlost a Zdest obsluhy, sortiment nabizenych jidel a
Napoji, spravné &ovani pokrni ¢i napoji.

Atmosféra podniku je hlawnovlivnéna a vytvéena celkovym vybavenim aizzenim
provozovny, ¢istotou a hygienou prastdi, zdvdéilosti persondlu, uUrovni poskytovanych
pokrmi, ale i klientelou, kterd danou provozovnu nawsje.

Image je symbolicky obraz zboZi a sluzby welami zakaznika, kterycekava ugitou

urovei nabizeného produktu (7).
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3. PRAKTICKA CAST

3.1 Cile

Cilem praceje zjisténi uUrovre poskytovanych sluzeb v gastronomii, a to z
celkového hlediska.
Vypracovani pozitivnich a negativnich aspigtoblematiky, doporteni pro praxi.
Zanalyzovat pdtby zédkaznika ve vymezené oblasti.

3.2 Ukoly

Z vySe uvedenych cilpak vyplynuly nasledujici ukoly:
1. Vyhledani a studium odborné literatur§egké i zahrasini), tj. monografie,clanky
v odbornych ¢asopisech a sbornicich vztahujici se ktématu #adBR. Studium
duvéryhodnych a ogtenych internetovych zdmdjvztahujici se k tématu BRégskych i
zahrantnich — zasadou je vyhledavani odbornych stati).
2. Sestaveni obsahu bakalé prace na zakladkonzultaci s vedoucim prace.
3. Na zéaklad studia odborné literatury definovat vyvoj gastrone v Ceské republice.
4. Sestaveni postippro zjis€ni potebnych adaj. Vyhledani vybranych restauraci
v Ceskych Budjovicich a za pomoci odbornika zjigf kvality gastronomie.
5. Za pomoci dotaznika zgtné vazby zjistit spokojenost zakazinik
6. Vymezeni z4sad pro odpovidajici unop@hostinnych sluzeb.
7. Statistické vyhodnoceni zjstych dat.
8. Analyza vysledk a jejich porovnani.

9. Zawry a dopordeni tykajici se Urowhgastronomie ve vybranych restauracichB:
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3.3 Vyzkumneé pgredpoklady

1. Predpokladam, Ze uUroxiestravovacich sluzeb ve vybranych restauracich dtd@0%
zékaznik pozitivre.

2. Fredpokladam, Ze arouéhygienickych norem ve vybranych restauracich htds@o
zakaznik pozitivre.

3. Fedpokladam, Ze arouiebsluhy ve vybranych restauracich hodnoti 60% z#ka
pozitivre.

4. Fredpokladam, Ze kaeni ve vybranych restauracich nevadi 60% zakéznik
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4. METODIKA

4.1 Charakteristika souboru

Pro tuto praci jsou velmitdezita stravovaci Z&eni. Snazil jsem se vybrat restaurace,
které jsou si svymi sluzbami podobné. Zkoumano lol@set restauraci, které jsou, dle mého
nézoru, nejnavévovartjsimi podniky vCeskych Budjovicich (U Cerného korikka, Fantom
Pub, Restaurace Juvel, Restaurace Perla, PivnideaBwa, Masné kramy, Restaurace Jiskra,
Restaurace Karla IV., Restaurace Zvon, KozlovnaleZé Ratolesti). Pro tyto restaurace je
charakteristicka vysok& sgieba piva a jidla. Nabizeji poledni menu, aitedpvsim zeské
kuchyre, a v @Eti z nich¢epuji pivo gimo z tanku. Tento trend se stale réa@ a podepisuje
se na kvalit napoje. Pivo je uloZeno v nepropustném polyprapmwém vaku, jedné se o tzv.
bag-in-box systém. Jeho nespornou vyhodou je, ve pegichazi @i ¢epovani wbec do
kontaktu se vzduchem, coZz ma pozitivni vliv na kuah trvanlivost nepasterizovaného piva.
Predpokladem pro instalaci tankoven je vSatitarhodnota minimalni tydenni speby piva,
pii niz je zavedeni tankoven vhodné. Z vybranychargsici spluje tuto podminku &
podniki, a to Masné kramy, Restaurace Juvel, Restaura&eaJiRestaurace Karla IV. a
Kozlovna u Zelené Ratolesti. VSechny tyto podnikyupivaji zakladni¢i vySsi formu
jednoduché restaumi obsluhy. B obsluze host se zde vyuZiva rajonového systému
obsluhy.

Fantom Pub Stylova irska restaurace nachéazejici se naéstinvCeskych Budjovicich.
Opét je zde nabidka denniho @mvého menu, a to od pafiddo patku. Restaurace ma
kapacitu 60 osob. Viz Obrazek ZjlBha 1.

Restaurace JuvelStylova pivnice, kterd& mé kapacitu az 90 mist. Rbraf patek je zde
nabidka denniho ébového menuCepuji se zde dva druhy Budvartirpo z tanku. Viz
Obrazek 3, Hloha 1.

Restaurace PerlaOd jejiho vzniku, kdy personal n&tbprvni pivo a kucha uvail prvni

gulas, ubhlo jiz 47 let. Kazdy vSedni den restaurace nabi#tové menuCepuje se zde
krouZkovy Budvar. Restaurace ma kapacitu az 10b.08a Obrazek 4, #loha 1.
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Pivnice Budvarka Vynikajici powst zn&kové originalni pivnice Budvarka v Hotelu Maly
Pivovar je zaloZzena na kvalitpodavanych piv iimo z budvarského Senku a taktéZ na
vyborné kuchyni, kterd nabizi Sirokou paletu &nybpokrmi star@eské a jihdeské kuchy&
Stylové prostedi odkazuje na prastaré pivovarskeé tradice regiBagtaurace ma kapacitu
pies 120 mist. Viz Obrazek 5tildha 1.

Masné kramy Prvni pisemn&d zminka o masnych kramedewshém staveni geznickymi
kramky umistném na sotasném nawsti Femysla Otakara Il., pochazi z roku 1336. V roce
1364 naidil Karel 1V. stavajici masné kramy z hygienickydtivodi zbourat a jako nové
misto pro #izeni dalSi tewéné stavby byla vybrana Krajinsk& ulice, kde v té&dbilo mnoho
feznickych mistii. Zaklady sotasné zdné budovy bazilikového tglorysu pochazeji z 2.
poloviny 16. stoleti.

Restaurace je po n&me rekonstrukci. Dnes ji provozuje pivovar Bjobicky
Budvar. Vybaveni interiéru se piazlje historickému duchu stavby. Jidelni listek inab
prevazré ceskou kuchyniCepuje se zde krouzkovy Budvatimpo z tanku. Restaurace ma
kapacitu pes 200 osob. Masné kramy ii& symbotim Ceskych Budjovic. Viz Obréazek 6,
Priloha 1.

Restaurace Karla IV. Za dvémi restaurace nalezneme stylové predt, kde Gtulnou a
domaci atmosféru dokresluje velky atewy krb. Ve sklepeni sefpyti pivni tanky.
V restauraci séepuje Plzasky Prazdroj. Poridi az patek je zde nabidka dennih@addvého

menu. Restaurace ma kapacitu 200 osob. Viz Obrazaikloha 1.

Restaurace ZvonRestaurace Zvonifmo v srdci historického centr@eskych Budjovic
modernim zpisobem rozviji vyhlaSenou tradici jieského pohostinstvi. Stylové priesti
citlivé zrekonstruovaného domu z 16. Stoleti je idealnifatam k setkavani u piva jidla.
Cepuje se zde Plieky Prazdroj. Restaurace ma kapacitu 120 osobOWiAzek 8, Hloha 1.

Kozlovna U Zelené ratolestiPrvni Kozlovna WCeskych Budjovicich, ktera byla slavnosin
otewena v dubnu 2012, se nachazi v historickém zajextiostinci U Zelené ratolesti, kde se
pivo ¢epuje jiz témst 200 let. V restauraci segepuje Kozel z tanku. Restaurace ma kapacitu
150 osob. Viz Obrazek 9tibha 1.
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Restaurace Jiskrad/ restauraci Jiskra ¢eskych Budjovicich najdeme tankové pivo zfley
Budvar. Restaurace ma kapacitu 100 osob. Podavadsevynikajici ceska kuchy#
s aktuélnim denni menu. Viz Obrazek 18|dha 1.
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4.2 Organizace vyzkumného Séeni

Vyzkumné Seeni probihalo u respondénve wku 18 az 70 let, a to v celkovém
poctu 130 respondetfit Segment respondénse skladal z osob, které navatji zkoumané
podniky (studenti, zagstnanci, dchodci). Z vyzkumu nejsou vyléani ani kratkodo®
pobyvajici hosté (turisté, nagshici). Vybér responderit je stanoven tak, aby byly pokud
mozno zastoupeny vSechnykevé kategorie. Z celkového o 130 dotaznik bylo
vyplnéno a vraceno 116. Navratnost tetlgila 89 %. Seeni prokhlo bkihem jednoho dne
v bieznu, a to Ceskych Budjovicich. S bakaléskou praci jsem zal v z& 2012
vyhledanim a studovanim odborné literatury vztatigé k dané problematice. Nastudovanou
literaturu jsem podrobil obsahové analyze a syntéze

Respondenty tvdci vyzkumny soubor praktickéasti jsem oslovoval v prostorach
restauranich zdizeni v polednich hodinach. S analyzou ziskanyah a naslednym
vypracovanim praktick&asti jsem z&al v ‘eznu 2013.

K vyhodnoceni prace jsem vyuzil giah tabulek. Vysledky dotaznikového igeti jsem

vyjadiil v realnychéislech a v procentech.

4.3 Pouzité metody

Prace byla zpracovana pomoci kvantitativniho vyzkuRotebna data byla ziskana
pomoci dotazniku. Byl pouzit jeden typ dotaznikuyzkimny soubor tvidli hosti
stravovacich sluzeb @eskych Budjovicich. Dotaznik se skladal zénacti uzavenych
otazek a tykal se spokojenosti hioste sluzbami toho kterého stravovacihtizani. Otazky
se tykaly hygieny, kvality personadi cerstvosti pouzivanych surovin. Otédz&glo 1 aZz 3 se
tykaji rozboru identifikénich Udaj responderit U otazkycislo 5 mohli respondenti oztia
vice odpowdi. Otazky¢islo 4, 6, 7, 8, 9, 10, 13 respondenti hodnotilaskikacnim
systémem. Vyzkum formou dotaznikovéha@et byl zansten naCeské Budjovice.

Dotaznik byl rozdlen do dvowsti. Prvnicast byla tvéena zakladnimi informacemi
o hostech, jako je&k, pohlavi¢i pravidelnost navst konkrétniho podniku. Druh&ast byla

vénovana otazkam tykajici se spokojenosti hosta.
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5. VYSLEDKY

Otazkaé. 1

Graf 1
Navstévujete tento podnik pravidelné?
=0 mQ

M ano

B 42% Hne

B 58%

Zkoumany soubor tuio celkem 116 (100 %) respondént nichZ bylo 67 muk (58 %) a 49
zen (42 %).

Tabulka ¢. 1: NavSgvujete tento podnik pravidelné?

Ano 67 58 %
Ne 49 42 %
Celkow 116 100 %

32



Otazka¢. 2

Graf 2
Pohlavi respondenti
mQo EQ

B muz

W 42% M Zena

B 58%

Ze zkoumaného souboru naudije podniky 61 responden{53 %) ve ¥ku 18-25 let, 27 (23
%) ve wku 25-35 let, 17 (15 %) vesku 35-45 let, 11 (9 %) vetku 45- a vice.

Tabulka ¢. 2: VaSe pohlavi?

Muz 67 58 %
Zena 49 42 %
Celkow 116 100 %
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Otazkaé. 3

Graf 3
Vék respondenti

H 9%

M 15%
m18-25

= 53% m25-35

m35-45

m45-
m 23%

Ze zkoumaného souboru naudiji podniky 61 (53 %) vedku 18-25 let, 27 (23 %) vesku
25-35 let, 17 (15 %) vesku 35-45 let, 11 (9 %) vesku 45- a vice.

Tabulka ¢€. 3: Kolik je Vam let?

Potet odpowdi Procenta
18-25 61 53 %
25-35 27 23 %
35-45 17 15 %
45- a vice 11 9%
Celkow 116 100 %
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Otazkaé¢. 4

Graf 4
Jste spokojeny/a s arovni stravovacich sluzeb?

H3% mgo

m17%

B zndmka 1
M zndmka 2
Hzndmka 3
M zndmka 4

W 33% m znamka 5

54 (47 %) dotazanych hodnoti Urév&ravovacich sluzeb zndmkou 1, 38 (33 %) znamkou 2
20 (17 %) znamkou 3 a 4 (3%) znamkou 4.

Tabulka ¢. 4: Jste spokojeny s Urovni stravovacich sluzeb?

_ Potet odpovedi Procenta
Znamka 1 54 47 %
Znamka 2 38 33%
Znamka 3 20 17 %
Znamka 4 4 3%
Znamka 5 0 0 %
Celkow 116 100 %
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Otazkaé. 5

Graf 5
Jste spokojeny/a s nabizenymi pokrmy?
B 6% B 6%

B pokrmy shledavam zdravé
B pokrmy shledavam chutné

m pokrmy shledavam
estetické

m 72Y% B pokrmy shledavam
energeticky vyvazené

Tato otézka rozviji podroji otazku ¢islo 4. Respondenti mohli oztia vice
odpowdi najednou. Ze zkoumaného souboru jen 9 (6 %)zdatkch shledava pokrmy
zdravé, 104 (72 %) dotazanych shledava pokrmy énhu28 (16 %) dotazanych shledava
pokrmy estetické a 8 (6 %) dotazanych shledavamplenergetické vyvazené.

Tabulka €. 5: Jste spokojeny s nabizenymi pokrmy?

Potet odpowdi Procenta
Pokrmy shledavam zdravé 9 6 %
Pokrmy shledavam chutné 104 72 %
Pokrmy shledavam estetické 23 16 %
Pokrmy shledava energeticky8 6 %
vyvazené
Celkow 144 100 %
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Otazkaé. 6

Graf 6
Jste spokojeny/a s kvalitou &erstvosti
pouZzivanych surovin?

m2% W 1%

o 25% B zndmka 1
B zndmka 2
M znamka 3
B zndmka 4
Hzndmka 5

H 28%

51 (44 %) dotazovanych hodnoti kvalitdeastvost pouzivanych surovin znamkou 1, 33 (28
%) znamkou 2, 29 (25 %) znamkou 3, 2 (2 %) znankaul (1 %) znamkou 5.

Tabulka €. 6: Jste spokojeny s kvalitou &erstvosti pouzivanych surovin?

Potet odpowdi Procenta
Znamka 1 51 44 %
Znamka 2 33 28 %
Znamka 3 29 25 %
Znamka 4 2 2%
Znamka 5 1 1%
Celkow 116 100 %
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Otazkaé. 7

Graf 7
Jste spokojeny/a s cenou nabizenych pokiif?

m 9% m 2%

m 31%
° W zndmka 1

m 33% W znamka 2
(]

m znamka 3

m znamka 4

m znamka 5

H 25%

38 (33 %) dotazanych hodnoti cenu pokrznamkou 1, 29 (25 %) znamkou 2, 36 (31 %)
znamkou 3, 10 (9%) znamkou 4 a 3 (2 %) znamkou 5.

Tabulka €. 7: Jste spokojeny s cenou nabizenych pokiif

_ Potet odpovedi Procenta
Znamka 1 38 33%
Znamka 2 29 25 %
Znamka 3 36 31%
Znamka 4 10 9 %
Znamka 5 3 2%
Celkow 116 100 %
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Otazka¢. 8

Graf 8
Jste spokojeny/a s dosavadni nabidkou?
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W znamka 2
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° m znamka 3
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m znamka 5

47 (41 %) dotazanych hodnoti dosavadni nabidku koérh, 36 (31 %) znamkou 2, 26 (22
%) znamkou 3, 5 (4%) znamkou 4 a 2 (2 %) znamkou 5.

Tabulka €. 8: Jste spokojeny s dosavadni nabidkou?

_ Potet odpovedi Procenta
Znamka 1 47 41 %
Znamka 2 36 31%
Znamka 3 26 22 %
Znamka 4 5 4 %
Znamka 5 2 2%
Celkow 116 100 %
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Otazka¢. 9

Graf 9
Jste spokojeny/a s ochotou obsluhy?
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B zndmka 1
B zndmka 2
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74 (64 %) dotazanych hodnoti ochotu obsluhy znanik@8 (20 %) znamkou 2, 14 (12 %)
znamkou 3, 4 (3 %) znamkou 4 a 1 (1 %) znamkou 5.

Tabulka €. 9: Jste spokojeny s ochotou obsluhy?

_ Paset odpowdi Procenta
Znamka 1 74 64 %
Znamka 2 23 20 %
Znamka 3 14 12 %
Znamka 4 4 3%
Znamka 5 1 1%
Celkow 116 100 %
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Otazkaé¢. 10

Graf 10
Jste spokojeny/a s kvalifikackiSnika?
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70 (60 %) dotazanych hodnoti kvalifikagsniki znamkou 1, 23 (20 %) znamkou 2, 19 (16
%) znamkou 3, 3 (3 %) znamkou 4 a 1 (1 %) znamkou 5

Tabulka €. 10: Jste spokojeny s kvalifikac&iSniki?

Pocet odpowdi Procenta
Znamka 1 70 60 %
Znamka 2 23 20 %
Znamka 3 19 16 %
Znamka 4 3 3%
Znamka 5 1 1%
Celkow 116 100 %
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Otazkaé¢. 11

0 44%

Graf 11
Jste kurak/¢ka?

B 41%
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47 (41 %) dotazanych je kaki, 18 (15 %) je flezitostnych kiaki a 51 (44 %) je nekaka.

Tabulka €. 11: Jste kurak/¢ka?

_ Potet odpovedi Procenta
Ano 47 41 %
Prilezitostny 18 15 %
Ne 51 44 %
Celkow 116 100 %
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Otazka¢. 12

Graf 12
Vadi Vam cigaretovy kour?

B 21%

m vadi
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M je mi to jedno

® nevadi
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24 (21 %) dotazanych vadi cigaretovy kdg8 (33 %) cigaretovy kduneregistruji a 54 (46
%) cigaretovy kotinevadi.

Tabulka €. 12: Vadi Vam cigaretovy kow?

_ Potet odpovedi Procenta
Vadi 24 21 %
Je mi to jedno 38 33 %
Nevadi 54 46 %
Celkow 116 100 %
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Otazka¢. 13

Graf 13
Jste spokojeny/a gistotou a urovni hygieny?
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79 (68 %) dotazanych hodnoti hygientistotu zndmkou 1, 27 (23 %) znamkou 2, 6 (5 %)
znamkou 3, 3 (3 %) znamkou 4 a 1 (1 %) znamkou 5.

Tabulka €. 13: Jste spokojeny gistou a Urovni hygieny?

_ Potet odpovedi Procenta
Znamka 1 79 68 %
Znamka 2 27 23 %
Znamka 3 6 5%
Znamka 4 3 3%
Znamka 5 1 1%
Celkow 116 100 %

44



Graf 14
Vadi ¢i nevadi kurdkim cigaretovy kour?
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Graf 15
Vadi ¢i nevadi nekurdkiam cigaretovy kou?
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65 (56 %) dotazanych je kaki, 51 (44 %) je nekidki, 25 (22 %) vadi cigaretovy kba 91
(78 %) nevadi cigaretovy kéu
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Tabulka €. 14: Kuraci, nekuraci?

_ Potet odpovedi Procenta
Kuraci 65 56 %
Nekuraci 51 44 %
Celkem 116 100 %
Tabulka ¢. 15: Vadi¢i nevadi cigaretovy kour?

Pocet odpowdi Procenta
Vadi mi cigaretovy kot 25 22 %
Nevadi mi cigaretovy kau | 91 78 %
Celkem 116 100 %
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6. DISKUZE

Cilem prace bylo prasteni Urovi poskytovanych sluzeb v gastronomii z celkového
hlediska. K tomuto zasnu bylo pouZzito kvantitativniho vyzkumného #&sti, které bylo
zamsteno na pdivé vybrany vzorek pohostinskych ifzeni na Gzemi #sta Ceské
Budgjovice. V této kapitole se budwnovat zhodnoceni vysledkziskanych timto Sggnim,
které jsou popsany v kapitole Vysledky. V 2a¢né casti kapitoly se vratim ke stanovenému

cili a k vyzkumnym pedpokladm.

Dotaznikové Séeni bylo zamsieno na 10 charakterdvpodobnych pohostinskych
zaizeni, ktera respondenti nastji z 67(58 %) pravidetha 49 (42 %) nepravideinSeteni
se zwastnilo 116 respondentz toho 67 (58 %) muZza 49 (42 %) Zen. &kovy rozptyl
souboru byl od 18 do 70 let. Nejvice zastoupenaupiski tvdili respondenti ve &§ku 18 az
25 let a dale respondenti véku 25 az 35 let. Dotaznikové Eati probihalo ve stdu veer,
kdy maji ve zvyku vysokoSkolsti studenti navsivat restaurgni zaizeni ve velkém péu,
proto lze pedpokladat, Ze prévtimto faktem je zaiinén vysoky p@et mladSich
responderii.

Ctvrta otazka se tykala toho, zda jsou respondemikaeni s Urovni stravovacich
sluZzeb. Tato otazka patv dotazniku mezi nejdezitejsi, jelikoz vypovida o kvalé pokrmi
ve zkoumané oblasti. Dotazovanilavali znamky 1 az 5 jako ve Skole. Zndmku Elid 47
% respondetit znamku 2 uéilo 38 %, znamku 3 uflilo 20 %, znamku 4 udilo 4 % a
znamka 5 nebyla wtena vibec. Respondenti tuto oblast hodnotili celkovounzkaéu 1,7.
Rad bych z vilastni praxe podotkl, Ze rozsahla nabipokrmi na stalych listcich neni
vyhodou, ale naopak problém zasahujici kvalitu zedpjch pokrmi.Tento fakt se netyka
mapovanych restauraci, které seéiSivcasti zangiuji na kvalitu pokrni, o ¢emz vypovida

i maly patet pokrmi ve stalych listcich.

Otazka péatd byla zaftena na spokojenost zakaziniks nabizenymi pokrmy.
Respondenti &li moZnost oznét vice odpo¥di najednou, a to: pokrmy shledavam zdrave,
pokrmy shledavam chutné, pokrmy shledavam estetipp&rmy shledavam energeticky
vyvazené. Ze zkoumaného souboru 116 respofdemhd&ilo 104 odpo¥d ,pokrmy
shleddvdm chutné“. Druhd gaptji oznaiovand odpodd’ byla ,pokrmy shleddvam
estetické”, respondenti ji oz&ik 23 krat. Z vyzkumu vyplyva, Ze jsou restauracenesni
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doke vyhledavany zejména proto, aby &eveék chutré najedl. V restauracich sitheme
vybirat z nepeberného mnozstvi chuti, protoZze mapované resewunalizeji nejen traghi
ceska jidla, ale i pochoutky z celéhastsr Jidlo v dneSnim pojeti by nélm znamenat jen
dulezitou sngs kalorii a vitamin, ale n¢lo by predevsSim probouzet vSechny naSe smysly a v
neposlednicac® by mglo pozitivré pasobit na naSe zdravi. Hra barev a dadéani jidla je
pastva pro & (pokrmy shledavam estetické), vyrovnany gommezi sacharidy, zeleninou,
vitaminy a bilkovinami (pokrmy shleddvam energetiokyvaZzené a pokrmy shledavam
zdravé), jidlo chutna tak, Ze vzbuzuje radost (pokshledavam chutné). Respondenti nejvice

dbaji a hodnoti to, jak pokrmy chutnaiji.

Otazka Sesta #Zfa takto: ,Jste spokojeny/-& s kvalitou carstvosti pouzivanych
surovin?* Znamku 1 uglilo 44 % respondeiif znamku 2 uéilo 28 %, znamku 3 uflilo 25
%, znamku 4 ugilo 2 % a znamku 5 uffilo 1 %. Mnozi respondenti se nacrobraceli
s piipominkou, Ze na tuto otdzku neznaji odfabvjelikoZz nemaji moznost vid, co se dje
v kuchyni. S timto vyrokem bych si dovolil nesougila jelikoZ kvalitu potravin mizeme
zhodnotit hned podlec¢kolika aspeki. Pokud mi v restauraci kuchatipravi steak, ktery
bude i po tepelné Uprawzapachat, poznam, Ze pouzita surovina neésistva. Pokud se mi
na talfi ,povaluje” oschla zeleninai okoralé brambory, afh mohu z pokrmu usuzovat, Ze
kucha nema k dispozicterstvé suroviny. V neposlediad bych chél zdaraznit vyznam
polotovafi ve zkoumané oblasti. Jedni tvrdi, Ze se bez padoioneda obejit, druzi naopak,
Ze to bez nich jit musi. V naSenfigmac je ale nejpodstayjsi to, Ze jsou polotovary
v jidelnim listku a na tafi nep‘ehlédnutelné. ¥Sinou se nachazeji v sekci ,minutkové
pokrmy* a jejich ndzev vypovida o jejich délcéigravy. Opravdu Ize za minutyfipravit
nagiklad bramboréky, s kterymi bychom se v doméacnosti pracklali déle nez hodinu?
Respondenti tuto oblast hodnotili celkovou znamkbd. Tato znamka koresponduje
S mapovanymi restauracemi, které se &ajh na tradéni ¢eskou i mezinarodni kuchyni

s dirazem naerstvost a kvalitu sezénnich surovin z lokalnictogd

V sedmé otazce jsem se ptal, jestli jsou respondgakojeni s cenou nabizenych
pokrmi. Znamku 1 udilo 33 % respondeidt znamku 2 uélilo 25 %, znamku 3 utilo 36
%, zndmku 4 udilo 10 % a znamku 5 utilo 2 %. Host vnima cenu jako nejvysSi sumu,
kterou je ochoten zaplatit zacity pokrm. Mohli bychom spekulovat nad tim, zda thos
hodnoti cenu z pohledu vysokanizka nebo z pohledu dobta Spatna cena. NizSi cena je

obecrt znamenim nizSi kvality a naopak vysSi cena je mmam vySSi kvality nabizenych
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pokrmi. V mapovaném segmentu jsou hosti ochotni zagatkvalitni pokrm vice a hodnoti

cenu nabizenych pokihtelkovou znamkou 2,2.

Osma otazka se tykala spokojenosti resporidsrdosavadni nabidkou. Znamku 1
ucklilo 41 % respondeiit znamku 2 udilo 31 %, znamku 3 udilo 22 %, znamku 4 udilo
4 % a znamku 5 utilo 2 %. Nabidka pokrin je u kazdého stravovaciho fizeni
individualni. Ri navStveé zkoumanych stravovacichizzeni bylo zji&no, Ze se ale nejedna o
prilis velké rozdily. Ve zkoumané oblastiepladaji zejména stravovacitiizeni, jez maji
v nabidce pevazre pokrmy ceské kuchyé Jidelni a napojovy listek jsou obrazem uakovn
podniku ve spokném stravovani, zejména restami&o, a proto je nutno dbat na jejich
obsah, aby nejvice oslovil hosta. Obsah a rozs@hjich listk sefidi predevSim poptavkou
ze strany hosta, ale také druhentizeni. V naSem ifipact byly vybrany restaurace, kterée
maji az na malé detaily velmi podobny jidelni kst&espondenti ohodnotili ze svého
pohledu dosavadni nabidku ve zkoumanych restatraoéimkou 1,9. Tato znamka vypovida

o relativni spokojenosti respondérst dosavadni nabidkou ve vybranych restauracich.

Devata otazka byla zatifena na spokojenost respondestochotou obsluhy. Znamku
1 uctlilo 64 % respondeidt znamku 2 udilo 20 %, znamku 3 udilo 12 %, znamku 4
uklilo 3 % a znamku 5 udilo 1 %. Odborné znalosti a dovednosti nejsou rjedi
podminkou dosazeni spokojenosti hostékdy je vice ocgovana vsticnost, velé a patelské
vystupovani, ochota, dobra nalada a cetkpwzitivni chovani. Takovéto chovani byln
¢iSnici ve spoléeném stravovani dodrzovat po celou dobu kontaktossedm. Porozugmi
potrebam zékaznika, rychlé reagovani, naslouchani akidace jsou dlezité aspekty, které
host vnima a dle kterych hodnoti podnik jako celgkiejnost nespéatje skoro zadné
nedostatky v zakladnich zasadach chovani persemalpovaném segmentu, a proto hodnoti
tuto otdzku znamkou 1,57. Z vlastni zkuSenosti musidotazovanymi souhlasit, obsluha je
ve vybranych restauracich na&avé Urovni, o hosta se personal stara séusm, a to od

prichodu az po odchod.

Desata otadzka hodnotila kvalifika¢isSniki. Znamku 1 udlilo 60 % respondeiit
znamku 2 udilo 20 %, znamku 3 udilo 16 %, znamku 4 udilo 3 % a znamku 5 ugilo 1
%. Vyznam spravného chovani ugta. \EtSina hosi nevnim&i odpousti obsluze odbornou
chybu @i servisu, ale neodpousti pt@Sky proti pravidim slusného chovani. Ochota

obsluhy ma zasadni vliv na kvalitu a aravstravovacich Zézeni. Od pracovnik ktefi
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prichazeji do pimého kontaktu s hostem, séekava profesionalni vystupovani a odborné
vzklani. Respondenti ohodnotili ze svého pohledu kott@rium zndmkou 1,63. Podle této
znamky bychom mohltici, Ze prakticka fiprava studetit hotelovych a &novskych Skol je

na vynikajici arovni.

Jedenéctad otdzka se zdilm na pomdr mezi kuddky a nekidky v mapovaném
segmentu. Ze zkoumaného souboru je 41 $akil 15 % gilezitostnych a 44 % je nekaka.

Definice kuactvi je nasledujici: Pravidelny (denni)i&k kodi nejmér jednu
cigaretu den® prilezitostny kiak kodi méreé nez jednu cigaretu de@nnekuak nikdy
nevykouil vice jak 100 cigaret (17).

V poslednich letech se @t kuraki (véetrg prilezitostnych) pohybuje ¢R v rozmezi
28 — 32 %. Usili spolmosti 0 omezeni kdani zatim nefines| zadouci vysledek a podil
kuraki v populaci vyznam¥ji neklesa. Zastoupeni kaki mezi olany CR je pongrng
stabilni a dosudifjaté protikuddcka opaeni ke snizeni jejich podilu niggpela. (21)

Tento trend mMZeme sledovat i ve zkoumané oblasti, kde z vybitamgstauraci neni
ani jedna zcela nekécka. Oddlené nekiacké prostory maji tyto restaurace: dé¢rného
konicka, Restaurace Karla IV., Restaurace Zvon, Kozldynéelené ratolestiityti z deseti
maji oddlené prostory pro nekéky, coz je z mého pohledu (né&ka) velmi malo. Z grafu
vyplyva, Ze pokud zahrneme Filezitostné kidky, tak vice jak polovina hastjsou ve
vybranych restauracich kaci, konkrétg 65 ze 116 dotazovanych respondent

Muzeme si polozit otazku, pfojsou gevazr vSechny restaurace i#ackého
charakteru? Myslim si, Ze hlavnim motimdém faktorem podnik pro setrvani u kidckého
konceptu jsou zisky. Majiteléi provozni podniku se domnivaji, Ze pokud jejicktagrace
zastanou u kkackého konceptu, budou se moci spolehnout na stdlentelu. Dle mého
nazoru by zakaz kdeni v restauracich vedl k zaniku mnoha&izeni, gedevSim mensich
venkovskych hostiric a podnik nizsi kategorie. Uplny zakaz ki@ni by utité neovlivnil
navstvnost zkoumanych restauraci, které spadaji do h&diso segmentu.

Podle posledniho vyzkumu Statniho zdravotniho wstpedporuji Uplny zakaz
koureni v restauracich téindvé tretiny oltani Ceské republiky. Pochopitelna a logickéa je
souvislost mezi postojem k zakazu keni v restauracich a vztahem ke temi. Jednozrimé
plati, Ze kiéci jsou nej¢tSimi odpirci zdkazu, zatimco nekéci jeho nej¥tSimi zastanci
7).

Uplny zakaz koteni v restauracich ma mnoho zastanedpirci. Koureni bezesporu

Skodi zdravi nejen kKakim, ale i nekiédkim a je patologickou zalezitosti. Zastanci
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nekuéackych restauraci kladouamhz na zdravi hosti zamgstnand. Casto se v této
souvislosti mluvi o svoba@d Svoboda jednoho kohtam, kde z&na svoboda druhého.
Silnym argumentem pro z&kaz Keui v restauracich je celkové pétieéni tohoto zlozvyku

ve spolénosti.

Dvanacta otadzka se ptala respondergda jim vadici nevadi cigaretovy kdu
v restauracichRada studii prokazala, Ze v mistnostech (obytnyemcé&léskych a hlavi
restauranich), kde se kat, mohou koncentrace toxickych a karcinogennicbkl@aosahnout
vysokych hodnot pro vyvolanitiznaku otravy, poSkozeni imunitniho systésmchronicke
onemocgni plic, wetrg rakoviny. Zamdstnanci ve spotmém stravovani vyrazntast;ji trpi
cévnimi a respirimi onemoc#nimi. Proto jsou velmi zardZejici vysledky zkoumani
z rkhoz vyplyva, Ze 92 respondént nevadi pobyt v zakéeném prosedi a jen 24

dotazovanych hodnoti cigaretovy Kgako negativni aspekt.

Trinacta otazka se zaobirala celkovou urovni hygemyzkoumanych restauracich.
Znamku 1 udlilo 68 % respondeiit znamku 2 udlilo 23 %, znamku 3 uflilo 5 %, znamku
4 uctlilo 3 % a znamku 5 utilo 1 %. Hosté nili hodnotit celkovy dojem kvality distoty ¢i
dodrzovani hygienickych pravideltriBvém udlovani kvalifikatni znadmky ndli respondenti
zhodnotit dle svého Usudku hygienu uliirugwventde, toalet, stdi, pribori ¢i prilehlych
prostor. Sledovanym objektemémbyt i obsluhujici personél a dodrZzovani hygiegixk
zasad. Neni mi znamo, zda vSechny tyto aspektyonelgmti zahrnuli do svého hodnoceni,

avSak celkové hodnoceni hygieny ve zkoumané oldasgtdlo pozitivl, a to znamkou 1,44.

Grafy ¢islo 14 a 15 strana 45 vyplyvaji z otazéglo 11 a 12. Grafislo 14 strana 45
zkouma, jestli kiakam vadici nevadi cigaretovy kaw restauracich a grafslo 15 strana 45
zkouma, jestli nekithkim vadi¢i nevadi cigaretovy kau U grafucislo 14 strana 45 jsem
slowil kuraky a gilezitostné kiEdky do jednoho sloupce s nadzvenidai. Procentuakhbylo
56 % kuaka, 44 % nekidki, ztoho 22 % respondéntvadi cigaretovy kaua 78 %

responderii cigaretovy koéinevadi.

Souwasnycéesky ministr zdravotnictvi LeoS Heger, ktery jekyeh zastancem zakazu
koureni v restauracich, pita s prosazenim zakonu o zakazuikai v restauracich od roku
2014. Mohli bychom fedpokladat, Ze protestovat proti zakonu budi@devsim filezitostni

a pravidelni kiéci, naopak nekaci budou zakon podporovat. Jakozto rrékujsem se
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domnival, Ze pokud se v restauraci setkam s regpoech, ktery je nekdak, automaticky
ozna&i v dotazniku odpasd’: ,vadi mi cigaretovy kotf. Tento gedpoklad mi vyvratilo 28
nekudaki, kteri ozna&ili odpovéd: ,nevadi mi cigaretovy katl. Na druhou stranu z 65
dotazanych ktéki oznailo 63 respondeiit predpokladanou moznost: ,nevadi mi cigaretovy

kou, pouze 2 respondenti oztikh odpoveéd’ ,vadi mi cigaretovy kotf. Rad bych se
pozastavil nad tim, ptosi 28 nekiakia vybralo moznost ,nevadi mi cigaretovy kbyako
svou odpovd. Dle mého nazoru sehrala velkou roli v osmra této odpoddi tolerance
responderit, nevadi jim cigaretovy kduprotoZe jsou schopnifipnout ¢i snaset &co, co je
samo o sobspiSe nezadouci nebo niggmné (v tomto fipadt zakouené restaurace). DalSim
divodem, pré respondenti odp@déli, Ze jim cigaretovy koti nevadi, mohla byt neuplna

informovanost o zdravotnich komplikacich pasivnim koieni.

Na za&atku prace byly stanovenyyii predpoklady a jeden cil. Nasledujici odstavce
budou ¥novany analyze toho, zda byly stanovertédpoklady potvrzenyi vyvraceny.
Zarovei se pokusim odp@dét na to, zda bylo dosazeno stanoveného cile.

Vyzkumny gredpoklad 1. Redpokladam, Ze drotiestravovacich sluzeb ve vybranych
restauracich hodnoti 60% zékaznigozitivre. Vysledky Sateni tento pedpoklad potvrdily,
viz otazkyc¢islo 4, 5 a grafyislo 4, 5 strana 35 a 36. Celkové vyhodnoceni arpeni
vyzkumného pedpokladu 1. ukazuje grdfislo 4, kde 80 % respond@énhodnoti Urove
stravovacich sluzeb pozitign

Vyzkumny gedpoklad 2. Redpokladam, Ze arovienygienickych norem ve vybranych
restauracich hodnoti 60% zakaznigozitivre. Vysledek Séeni tento pedpoklad potvrdil,
viz otazkacislo 13 a grafislo 13 strana 44. Celkové vyhodnoceni a potvrzgnkumného
predpokladu 2. ukazuje graislo 13 strana 44, kde 91 % responddradnoti arova hygieny
pozitivrg.

Vyzkumny gedpoklad 3. Bedpokladam, Ze aroxieobsluhy ve vybranych restauracich
hodnoti 60% zakaznikpozitivré. Vysledek Séeni tento pedpoklad potvrdil, viz otdzkeéislo
9, 10 a gratislo 9, 10 strana 40 a 41. S ochotou obsluhy jespandenti spokojeni z 84 %,
viz graf¢islo 9 strana 40 a s kvalifikagiSniki jsou respondenti spokojeni z 80 %.

Vyzkumny gedpoklad 4. Redpokladam, Ze kdeni ve vybranych restauracich nevadi
60% z&kaznik. Vysledek Seéeni tento pedpoklad potvrdil, viz otazké&slo 12 a gratislo 12
strana 43. Cigaretovy kéwevadi 79 % respondént Celkové vyhodnoceni a potvrzeni

vyzkumného pedpokladu 4. ukazuje graislio 14 a 15 strana 45.
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Cilem této prace bylamapovani poskytovanych sluzeb v gastronomii. Stamp cil

byl naplren.

Na zavr diskuze bych rad zminil, Ze jsem byl §ggdn vsticnosti a ochotou&siny

zamestnand@ pohostinskych Zézeni, kde jsem se rozhodl provést vyzkumdést této prace.
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7. DOPORUCENI PRO PRAXI

V této kapitole praktickéasti jsou uvedeny navrhy a dopoeui, které by mohly vést

ke zlepSeni uz tak vynikajici Ura¥sluzeb v mapovaném segmentu.

Zavedeni dotaznikspokojenosti:

V¢étSi komunikace mezi hosty a stravovacirtizzni by mohla vést ke zvySeni arévn
stravovacich sluzeb. Proto bych zaved! v restaciaziv. dotazniky spokojenosti. Obsluhujici
persondl by hostuipd tim, nez opusti restauradie@al dotaznik, ktery by vyplInil maximan
béhem dvou minut, aby hoiis casow nezdrzoval. Z dotazniku by vyplyvalo, jak jsou thos
spokojeni se sluzbami daného stravovacihiizeai. Na zakla#l zjiSttnych informaci by

majitelé podniku mohli napravit nedostatky a chypliyposkytovani stravovacich sluzeb.

Nabidka menu gebaiskymi rybami:

VSiml jsem si, Zze ve zkoumané oblasti chybi v jidel listku vice pokrrn z ryb.
Pokud by se fiebaisky kapr objevoval v jidelnim listku pravid&|rhosti by utité dokazali
ocenit jeho kvalitu a chy o které neni pochyb. Stravovacitizeni by nemuseli &mit
pokrmy obsazené ve svych jidelnich listcich, aldanby pro kazdy den vyt¥ené denni
menu, které by obsahovalo jedé&ndva pokrmy zerstvych ryb. Menu by bylo variovano

kazdy den.

Zavedeni nekiackych restauraci:

Ve vSech mapovanych restauracich je dovolendikd®roto bych navrhoval, aby se
nebdly ubytku potencidlnich zé&kazhila zkusily byt zcela nekackymi restauracemi.
V Praze uz takovéto restaurace funguji a nezazramesiddny Ubytek klientely, ale spiSe

naopak se jejich navdinost zvysila.
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Zarazeni kvalitnich potravin do vyrobniho procesu:

Pravidlo dneSni doby ,zijte zdr&V by se nElo dostat i do oblasti gastronomie.
Doporutuji tedy vybranym zézenim do nabidky zadit kvalitni suroviny a potraviny ateskych
farm&a, ryb&a, zelin&t. Procerstvé jehii, syry Ize vyrazit na Sumavu. Nédilad na Biofarns
Slune&na Ize nakoupit jak h@zi, skopove&i jehréci a kizleci maso, tak vynikajici mléko, tvaroh,
jogurty, maslo a syry. Dopotuji vyhledavat regionalni dodavatele s perfektnimzim, patrat
po 3ptkovych chovatelichfeznicich, zelindch, ale i cukréich a pek#ch. Cerstvé kvalitni

potraviny obohati nabidku kazdéhdizani a také zvysi Uroueoskytovanych sluzeb.

Zdravy baléek na cesty:
Trendem dnesSni usphané doby je stres,&ph a Spatné stravovaci navyky.

Do pogedi se zarove dostdva posdomi o zdravém Zivotnim stylu. Dopdaiu bych
restauracim, aby zaifily svou nabidku na ugphaného, velmi za#éstnaného hosta, ktery
nemacas se Vv klidu najist nebo travi cely pracovni dancestach. Tento host sé&tsinou
stravuje v nezdravém rychlém aaostveni. Proto by restaurace poskytovaly imosbledovy
balicek s sebou s vy@irem z rgkolika moznosti. O&d by byl mimo obal vlastni jeSulozen
v papirové kraldice s logenti napisem dané provozovny, s@sti olkdu by mohl byt dezert,
salat ¢i napoj zéerstvého ovoce. Hlavnim smyslem z pohledu hosteiispét k jeho
spravnym stravovacim navi. Hlavnim smyslem z pohledu restaurace ijegst aktivni
nabidkou nového hosta, a tim zvysit kvalitu poskgtoych sluzeb a zvysSit Urovgodniku.
Nabidka jidel by se mohla kazdy tydernit. Diky uvedenym logm, nazeim a kvalitnim
surovindm pouzitym pro vyrobu poktniy byla neustéle propagovéna i restaurace.

SoutZ o nejnapad¥si restauraci:

Restauracim a jejich nabidk&msto chybi napad, ktery by je odliSil od ostatnich
stravovacich zZdézeni. Koncept gastronomickychizzeni by nél byt postaven na
schopnosti zaujmout zakaznika. Podniky kdynv prvnifadt lakat svym vzhledem a v druhé
fack by mely poskytovat kvalitni promysSlenou nabidku. Rozhaitio stylu,
vzhledu a nabidce provozoven je zcela v rukou efaji zalezi pouze na jejich @mi, jak si
poradi s konkurenci. Mé navrhovateSeni by spivalo v pravidelném padani
soutze napiklad na téma ,O nejnapadji reSeni provozovny v oblasti gastronomie*.
Vyherci soutZze by bylo nabidnuto poskytnuti bezplatné reklamy
na strankéach #sta Ceské Budjovice) &i riznych informanich portalech. Soéit by byla v
kompetenci nasta nebo Jihgeského kraje.
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8. ZAVER

Hlavnim cilem této bakaigké prace bylo zanalyzovat a zhodnotitéssmou Urovie
gastronomickych sluZeb ve vymezené oblasti. Jedsemoblasteské Budjovice.

Aby bylo moZné posoudit séasnou situaci ve stravovacich sluzbach, bylo nutné
shromazdit dostupné informace o stravovacickizeaich ve zkoumané oblasti a provest
dotaznikového S&ni mezi hosty stravovacihoizzeni.

Velmi dilezitou soudasti prace je teoretickédst, ktera se zabyvala obecnym
vymezenim a definici spaleého stravovani. V reSersi byly@dzreny a sledovany pojmy
jako ¢lereni stravovani, hygiena, etika, kemi v restauracich, apoby obsluhy nebo kvalita
sluzeb.

Sepsani vlastni praceaeaochazelo stanoveni vyzkumnyckegpoklad. Na zaklad
Udaji, které byly zjisny v praktické ¢asti, byly tyto pedpoklady bd’ potvrzeny, nebo
vyvraceny.

Prvni vyzkumny gedpoklad, jenZz konstatoval, Zze uUrévetravovacich sluzeb ve
vybranych restauracich hodnoti 60 % zakakrpbzitivre, mizeme potvrdit zejména na
zéklad dotaznikového Segni. 92 zdkaznik hodnoti Urové stravovacich sluzeb pozitign
coz ffedstavuje 80 %.

Druhy vyzkumny pedpoklad udéaval, Ze Uroehygieny ve vybranych restauracich
hodnoti 60 % zakaznikpozitivre. | tento vyzkumny pedpoklad nizeme potvrdit, a to @
na zéaklad dotaznikového Sgni. 106 zakaznitk hodnoti Urové hygieny pozitivg, coz
predstavuje 91 %.

Treti vyzkumny pedpoklad uva#l, Zze arové obsluhy ve vybranych restauracich
hodnoti 60 % zakaznikpozitivré. | tuto hypotézu Ize na z&klkadlotaznikového Seni
potvrdit. 97 zakaznik hodnoti Urové obsluhy pozitive, coZz gedstavuje 84 % a 93
zékaznik hodnoti kvalifikaciciSnika pozitivre, coz gedstavuje 80 %.

Posledni vyzkumny fedpoklad konstatoval, Ze ki@mmi ve vybranych restauracich
nevadi 60 % zakaznik Jak ukazalo dotaznikové #mii, 92 (79 %) zdkazniknevadi
cigaretovy kod ve vybranych restauracich, tudidvrty predpoklad Ize potvrdit.

Respondenti hodnotili sluzby ve stravovacichizznich spiSe znamkami 1 a 2.
Nejlepsi hodnoceni @tili respondenti hygie& 79 dotazanych volili znamku jedna. Hosté
také byli dale velmi spokojeni s ochotou a odbotihobsluhy. Ochotny personal ziskal 74

krat znamku jedna a odbornost obsluhujiciho petsoméskala 70 krat znamku jedna.
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Nejmeére spokojeni byli dotazovani s cenou nabizenych pékkterou hodnotili respondenti
10 krat zndmkoutyii a 3 krat znamkougp.

Navrhy a doporoteni zpracované v této bakedké praci by se mohly stat na zakiad
jejich aplikace do praxe malou konkuéen vyhodou stravovacich #iaeni oproti ostatnim
zaizenim stejného typu.

Sepsani bakatgké prace na téma ,Mapovani Urévgastronomie ve vybranych
restauracich Ceskych Budjovicich* nedoprovéazely zadné vyznamné problémigkRapilo

mg, jak ochot® mi byly poskytnuty informace ve vybranych restaich.

Shrnu-li veSkeré poznatky, mohiici, Ze hlavni cil prace, tedy zgi arovre
poskytovanych sluZzeb v gastronomii, byl na zaklkegkech dostupnych informaci spm
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10. SEZNAM ZKRATEK

HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points
MZ CR — Ministerstvo Zdravotnictwieské republiky
CR —Ceska republika



11. PRILOHY

Seznam filoh
Ptiloha 1. Seznam obraizk
Ptiloha 2. Dotaznik



Ptiloha 1. Seznam obréaik

Obrazek 2 Fantom Pub



Obréazek 4 Restaurace Perla



Obrazek 5 Pivnice Budvarka

Obrazek 6 Mastné kramy



Obrazek 7 Restaurace Karel IV

Obréazek 8 Restaurace Zvon



Obréazek 10 Restaurace Jiskra



Ptiloha 2 Dotaznik

Dotaznik
Vazeny pane, vazena pani,

Dobry den jmenuji se David Dvorak a jsem studentem posledniho ro¢niku
Pedagogické fakulty. Pro svou bakalafskou praci jsem si vybral téma ,, mapovani
irovné gastronomie v Ceskych Budgjovicich®. Pro kvalitni zpracovani tohoto tématu
je nutné provést marketingovy vyzkum. Proto bych Vas rad timto pozadal o podrobné

prec€teni otazek a jejich nasledné oznaceni.

Dotaznik je anonymni a vSechna data budou vyuzitap  ouze jako podklad pro

mou bakala rskou praci.
Pfedem dékuji za Vami vénovany €as!

1. Navsteévujete tento podnik pravideln é?
a) Ano
b) Ne

2. VaSe pohlavi?
a) Muz
b) Zena

3. Kolik je vam let?
a) 18-25
b) 25-35
c) 35-45
d) 45 -

4. Jste spokojeny/a s Urovni stravovacich sluzeb v tomto podniku?

Spokojen i—] :l l— l— E} Nespokojen

5. Jste spokojeny/a s nabizenymi pokrmy v tomto po  dniku?
a) pokrmy shledavam zdravé
b) pokrmy shledavam chutné
c) pokrmy shledavam estetické
d) pokrmy shleddvam energeticky vyvazené



6. Jste spokojeny/a s kvalitou a  €erstvosti pouzivanych surovin?

Spokojen i_] :’ lj [_ ’j Nespokojen

7. Jste spokojeny/a s cenou nabizenych pokrm  G?

Spokojen [_) :l D [_— D Nespokojen

8. Jste spokojeny/a s dosavadni nabidkou vtomtop  odniku?

Spokojen ﬂ :’ D l— ‘ Nespokojen

9. Jste spokojeny/a s ochotou obsluhy v tomto podn iku?
Spokojen ﬂ :' D [— D Nespokojen
10. Jste spokojeny/a s kvalifikaci  €iSnik & v tomto podniku?

Spokojen i—] :’ lj [_ ’j Nespokojen

11. Jste ku Fak?
a) Ano
b) Pfilezitostny
c) Ne
12. Vadi Vam cigaretovy kou F v tomto podniku?
a) Vadi
b) Je mi to jedno
c) Nevadi

13. Jste spokojeny/a s €istotou a Urovni hygieny v tomto podniku?

Spokojen ﬂ :l ’: [_— '—:, Nespokojen



