Ceska zemé&dé&lska univerzita v Praze
Provozné ekonomicka fakulta

Katedra ekonomickych teorii

CESKA ,
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Diplomova prace

Analyza firmy poskytujici cateringové sluzby

Bc. Pavlina Salakova

© 2021 CZU v Praze






CESKA ZEMEDELSKA UNIVERZITA V PRAZE

Provozné ekonomicka fakulta

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

Bc. Pavlina Salakova

Ekonomika a management
Provoz a ekonomika

MNazev prace

Analyza firmy poskytujici cateringové sluby

Mazewv anglicky

Analysis of a company providing catering services

Cile prace

Hlavnim cllem diplomowé prace bude zhodnoceni vybrané cateringové spoleénosti — firmy Amadeus
nachdzejici se ve mésté Jiéin. Toto zhodnoceni bude provedeno na zakladé wysledkd z jednotlivych analyz,
které se budou opirat o teoretickd vychodiska. Diléimi cili bude popis jednotlivych fazl vwybraného eventu
a dale analyzy jednotlivych casti, které budou pro celkové zhodnoceni klicove. Bude se jednat o analyzy
wybrané firmy z hlediska jeji struktury, nabidky a aktuslni konkurenéni situace na daném trhu.
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kd £dst obsahovat analyzy a ndsledné hodnoceni vybrané firmy. Jednotlivé analyzy budou provedeny na
zdkladé postupd, které budou popsany v teoretické asti a daje z téchto analyz poslouil ke zhodnoceni
konkurenceschopnosti firmy.
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Analyza firmy poskytujici cateringové sluzby

Abstrakt

Tématem této diplomové prace je Analyza firmy poskytujici cateringové sluzby. Ta
nese nazev Amadeus a nachazi se ve méste Jicin. Cilem této prace je analyza a celkové
zhodnocené vybrané firmy. Teoreticka ¢ast ma za ukol uvést Ctenaie do tématu
vysvétlenim zakladnich pojmu, které se tohoto oboru tykaji. Mezi tyto pojmy patii
gastronomie, vyvoj gastronomie, stravovaci sluzby, spolecné stravovani, gastronomické
akce, catering. Dale bude popsana situa¢ni analyza, ktera bude nasledné v analytické ¢asti
slouzit ke zpracovani konkurenceschopnosti firmy a jejimu celkovému zhodnoceni.
V praktické casti bude popsana vybrana firma, jeji organizaéni struktura, nabidka i
konkurenti. Dalsim bodem bude popsani prubéhu chystani vybrané spolecenské akce od
samého pocatku az po finalni kalkulaci. Jelikoz se nachazime v nelehké situaci
v souvislosti s nemoci Covid-19, i tomuto tématu bude vénovana jedna kapitola. V zavéru

bude po zhodnoceni nasledovat doporuceni pro vybranou firmu.

Klicova slova: firma, Amadeus, catering, Ji¢in, gastronomie, sluzby, event, marketing,

konkurence



Analysis of a company providing catering services

Abstract

The topic of this diploma thesis is the analysis of a company providing catering
services. It is called Amadeus and is located in Jicin. The aim of this work is the analysis
and overall evaluation of selected companies. The theoretical part aims to introduce the
reader to the topic by explaining the basic concepts that relate to this field. These terms
include gastronomy, development of gastronomy, catering services, gastronomic events,
catering. Furthermore, the situation analysis will be described, which will then be used in
the analytical part to process the competitiveness of the company and its overall
evaluation. The practical part will describe the selected company, its organizational
structure, offer and competitors. The next point will be to describe the course of preparing
the selected social event from the very beginning to the final calculation. As we are in a
difficult situation in connection with the disease Covid-19, one chapter will be devoted to
this topic as well. In the end, the evaluation will be followed by a recommendation for the

selected company.

Keywords: company, Amadeus, catering, Jicin, gastronomy, services, event, marketing,

competition
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1 Uvod

Hlavnim divodem pro vybrani tohoto tématu byl fakt, ze autorka vystudovala
Hotelovou skolu v Podébradech, diky které méla moznost absolvovat praxi v nékolika
znamych hotelech v Praze. Na zaklad¢ téchto zkuSenosti pochopila, ze ji toto odvétvi
zajima a je ji toto téma blizké. Pro tuto praci byla zvolena firma Amadeus, ve které méla
autorka moznost absolvovala nejen dalsi praxi, ale také v ni jiz 5 let piilezitostné pracuje.
Diky tomu méla moznost firmu detailn¢ poznat a diky zhotoveni této prace mohla pfinést
nékolik zajimavych poznatkd, nejen pro majitele firmy, hned v nékolika oblastech. Dalsim
ptinosem by mohlo byt uplatnéni zjisténych informaci v budoucnosti, pokud by autorka
méla v planu zalozit vlastni firmu.

Gastronomie a cateringové sluzby jsou nedilnou soucasti cestovniho ruchu, ktery
obyvatelé vyuzivaji a spotfebovavaji na uzemi daného statu, ale i béhem cestovani do
jinych destinaci a pti pobytu mimo své trvalé bydlisté. Diky gastronomii lidé poznavaji
kulturu daného mista, ale muze se stat, ze hlavnim cilem cestovani je pravé poznani
urcitého stravovaciho navyku.

Soucasnym trendem je stale se zvySujici poptavka po cateringovych sluzbach. Na trhu
existuje mnoho firem, které se timto odvétvim zabyvaji. Jelikoz ale neexistuje pfili§ mnoho
bariér pro vstup do tohoto odvétvi, je velice t€Zké se na ném prosadit a ziskat si tak své
misto. Mezi sebou se tyto firmy 1isi napiiklad rozsahem nabizenych sluzeb, nabizenym
sortimentem, kvalitou sluzeb nebo cenou. V dnes$ni dobé se klade ¢im dal vétsi duraz na
profesionalitu a kvalitu. Proto je velice dulezité, aby firma, ktera chce nejen na trhu uspét,
ale také byt konkurenceschopna, dokazala poskytnou svym zakaznikim profesionalni
servis v co nejvyssi kvalité. Dalsim dtlezitym bodem pro udrzeni dobré pozice na trhu je
sledovani konkurence, ktera by mohla firmu ohrozit. Kazdy majitel jakékoliv restaurace ¢i
jiného nejen stravovaciho zafizeni by tedy m¢l mit prehled 0 déni na daném trhu.
snazi dosahnout nékolika zplisoby, mezi které patii naptiklad spravny a efektivni
management, nabidka Sirokého sortimentu nebo dobra propagace. Jak jiz bylo feceno, je
potieba vsech téchto faktorti dosahovat v nejvyssi kvalité, ktera byva pro cilové zakazniky

prioritou.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem diplomové prace je zhodnoceni konkurenceschopnosti vybrané
cateringové spolecnosti — firmy Catering Amadeus s.r.o., jejiz sluzby jsou orientovany
zejména na region Ji¢in a okoli. Toto zhodnoceni je provedeno na zaklad¢ vysledka
z jednotlivych analyz, které se opiraji 0 teoretickd vychodiska. Dil¢imi cili jsou popisy
vybranych spolecenskych akci a dale analyzy jednotlivych casti, které jsou pro celkové
zhodnoceni kli¢ové. Jedna se 0 analyzy vybrané firmy z hlediska jeji struktury, nabidky

a aktualni konkuren¢ni situace na daném trhu.

2.2 Metodika

Prace je rozd€lena do dvou casti: na teoretickou a praktickou. Pro tvorbu teoretické
¢asti jsou vyuzity odborné publikace, odborna literatura a ovéfené internetové zdroje. Tato
¢ast je zaméfena na struény popis zakladnich pojmut spojenych s vybranou firmou a jejim
postavenim na trhu. Mezi zminéné zakladni pojmy patii firma, konkurence, gastronomie,
catering. Dale prace pojednava o jednotlivych typech spolecenskych akci, které jsou
charakterizovany a vysvétleny. V této Casti je také vysvétlena podstata situa¢ni analyzy,
ktera se d¢li na analyzu vnitiniho i vnéjsiho prostedi, do kterého patii makroprostiedi a
mikroprostfedi. Nasledné je popsana teorie a postup pii tvorbé¢ SWOT analyzy, ktera
dokaze prehlednéji zobrazit vysledky situacni analyzy a je pouzita pro zhodnoceni
konkurenceschopnosti vybrané firmy. Prakticka ¢ast je vypracovana na zakladé teoretické
¢asti a zkusenosti v dané firm¢. Jako prvni je pfedstavena vybrana firma a jeji zakladni
charakteristika a historie. Nasleduje popis nabizenych sluzeb, charakteristika hlavnich
dodavateld, konkurenti a dopadd na podnikani v souvislosti s nemoci Covid-19. Dale je
zde predstaven cely pribéh usporadani urcité spolecenské akce, uvedeny na konkrétnim
ptipadu svatby, od pocate¢ni poptavky az po konecnou kalkulaci. Je zde podrobné
rozepsan cely postup realizace, od komunikace, sehnani materialu, personalu az po
realizaci v konkrétnim dni. V neposledni fadé je v této Casti provedena SWOT analyza,
kterda slouzi ke zjisténé silnych a slabych stranek podniku a celkovému zhodnoceni

konkurenceschopnosti firmy.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Firma

Slovo ,.firma®“, pochazejici z latinského firmus, znamena ujednany ¢&i pevny. Do
Cestiny jej zavedl Karel Havli¢ek Borovsky, ktery nebyl jen ¢eskym literarnim buditelem,
ale také, jak je vefejnosti méné znamé, proziravym ekonomickych publicistou. Pravni
systém Ceské republiky viak termin , firma“ nepouziva a nahrazuje jej slovem ,podnik*.
Tato dvé slova ale mizeme vnimat jako Synonyma. Pojmem firma se rozumi samostatna
jednotka, ktera samostatné kalkuluje a Vv konkrétnim ekonomickém prostiedi potizuje
vstupy. Témi to vstupy se rozumi vyrobni faktory, které pomoci technologickych
podminek pfeménuje na vyrobky a sluzby, neboli vystupy, jez pozd¢ji prodava v uréitém
ekonomickém prostiedi, ve kterém situuje.’

Hlavnim poslanim podniki je vyroba, distribuce a poskytovani sluzeb svym
zakaznikim. Kazdy z podnikii Svym chovanim sleduje urcity cil, kterého chce dosahnout.
Tento cil zavisi na Gcelu, pro ktery byl podnik zalozen a je divodem jeho existence. Za
primarni cil je povazovana maximalizace zisku, a to v kratkodobém pohledu, coz znamena
bez ¢asové dimenze a bez vlivu rizika. 2 Tohoto cile firma dosahuje tehdy, pokud je rozdil
mezi celkovymi piijmy a celkovymi naklady co nejvyssi. Na zékladé¢ =zlatého
maximaliza¢niho pravidla, které plati pro vSechny firmy ve vyrobni struktufe, k tomu
dojde v pripadé, ze se mezni pfijmy rovnaji meznim nakladam, tedy plati rovnice MR(Q)
= MC(Q). Mezni ptijem MR(Q) vyjadiuje, o kolik se zvysi nebo snizi celkové piijmy
firmy, pokud firma vyrobi a nasledné proda o jednu jednotku produktu vice. Mezni
naklady MC(Q) naopak vyjadiuji, jak se zméni celkové naklady firmy v ptipad¢, ze firma
vyrobi a proda dal$i produkt. Pfinosem pro firmu bude, kdyZ mezni ptijmy budou
prevysovat mezni naklady, a proto bude zvysSovat jak produkci, tak odbyt. Jestlize ale
nastane situace, kdy mezni ptijmy budou niz$i nez mezni naklady, bude firma nucena

produkci snizovat.?

L JURECKA, Véclav. Mikroekonomie. 3., a!{tualizované a rozsirené vydani, 2018
2 SYNEK, Miloslav a Eva KISLINGEROVA. Podnikova ekonomika. 6., pireprac. a dopl. vyd. 2015
3 BRCAK, Josef, Bohuslav SEKERKA a Roman SVOBODA. Mikroekonomie: teorie a praxe, 2013
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Podniky muzeme délit na podniky jednotlivce, osobni spolecnosti, kapitalové
spolecnosti a druzstva. Podnik jednotlivce, neboli zivnost, je soustavna ¢innost provadéna
samostatné podnikatelem na vlastni zodpovédnost, vlastnim jménem za téelem dosazeni
zisku. Soustavna ¢innost znamena ¢innost, ktera je provadéna s vidinou do budoucnosti.
Nemtize jit tedy o ¢innost ndhodnou nebo piilezitostnou. Zivnost se d&li na ohlagovaci a
koncesované.

OhlaSovaci zivnost nevyzaduje velké regulace ze strany statni moci. K provozovani

této Cinnosti neni potieba splnit naroéné podminky jako tfeba u zivnosti koncesované. Pro
zalozeni je nutna pouze pevna vile podnikatele a splnéni podminek dle zivnostenského
zakona, coz znamena zivnost spravné ohlasit. Patii sem Zivnost Vdzand, u které je presné
stanovena odborna zpusobilost. Ty je nutné splnit a jsou pro kazdou Zivnost jiné. Dale
zivnost volna, kde podnikatel nemusi spliiovat zadné specialni podminky, ale staci, aby
splnoval predpisy, mezi které patéi naptiklad pozarni, hygienické a predpisy o pracovni
bezpecnosti. Posledni formou je Zivnost 7emesind, u které je potieba odborna zpisobilost,
ktera je ziskana naptiklad praxi, maturitni zkouSkou, vyuénim listem, diplomem nebo
rekvalifikaénim dokladem. Tyto dokumenty je tieba dolozit zivnostenskému ufadu. Patii
sem ¢innosti typu opravy vozidel, hodinafstvi, zednictvi, zamecnictvi nebo hostinské
ginnosti. 4

Koncesovana zivnost ma naro¢néj$i podminky, které je potfeba pro ziskani splnit.

Vseobecné podminky jsou stejné jako u ohlaSovaci Zivnosti, tedy naptiklad pevna vile
nebo spolehlivost podnikatele i jeho zaméstnancu, ale dale je zde potieba tzv. koncese
neboli povoleni, které muze podnikatel ziskat od zivnostenského ttfadu poté, co dolozi
potiebné dokumenty o vzdélani ¢i specialnich kurzech. Jedna se naptiklad o praci vyvoje,
vyroby, upravy a prodej streliva, provozovani stelnic, vyroba nebezpecnych jedi nebo
hubeni skodlivych Zivogichi.®

Osobni spole¢nosti jsou zakladany a také vlastnény dvéma a vice osobami, které se
déli o zisk a jsou zodpovédné za ztraty. Zakladnim rysem je propojeni vSech ¢lent tymu.
Prikladem této spolecnosti je verejnd obchodni spolecnost, kdy za vsechny zavazky ruci

vsichni veskerym majetkem. U komanditni spolecnosti ruci za zavazky alesponn jeden

4 STEPANOVA, Silvie. Zakldddme a provozujeme Zivnost: podnikdni podle Zivnostenského zdkona. Brno,
2007
5 ZAMECNIK, Roman, Zuzana TUCKOVA a Petr NOVAK. Podnikovd ekonomika 1. Ziin. 2008
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spole¢nik celym svym majetkem. Tomuto spole¢nikovi se fika komplementat. Ostatni
Clenové zvani komandisté ru¢i za zavazky pouze do vySe svého vkladu. Pokud je ve
spole¢nosti pouze kapitalova tcast, kdy spole¢nici ruci za zavazky jen do vyse vkladu, jde
0 kapitalovou spole¢nost. Prvni formou je spolecnost s rucenim omezenym, ktera muize
byt zalozena pouze jednou osobou. Zakladajici pravnicka nebo fyzicka osoba musi vlozit
do spolecnosti zakladni kapital o vysi minimalné jedné koruny. Druhou formou je akciova
spolecnost, ktera stejné jako piedchozi spole¢nost mize byt zaloZzena pouze jednim
zakladatelem. V piipadé zalozeni s vefejnym upisem, musi byt vlozena do podnikani
castka 20 miliond korun. Pokud se spolecnost zakladd bez vetejného upisu, musi byt
vloZena ¢astka 2 miliony korun. Spole¢nost za zavazky ruci celym majetkem, akcionaii
neru¢i vibec. Typickym znakem této spolec¢nosti je akcie, coz je cenny papir S napsanymi
pravy akcionafe. Témi jsou naptiklad podily na fizeni, pravo rozhodovat o rozdéleni zisku
¢i pravo volit dozoréi radu. ® DruZstvem se rozumi organizace, ktera je provozovani
spolecnosti osob, jejiz cilem neni dosazeni zisku, ale pfinaseni uzitku svym ¢lenim. Tuto
organizaci musi zalozit minimaln¢€ 5 zakladateli. Podminkou je aby mezi zakladateli byla
maximalné jedna pravnicka osoba. Pfi ¢lenské schuizi, ktera je jednim z organt, ma kazdy
druzstevnik jeden hlas. Nejvice jsou zastoupena druzstva velkoobchodni, nakupni,

tivérova, vyrobni nebo spotfebni.’

3.2 Konkurence

Konkurenci rozumime proces stfetavani riznych, ve vétsiné piipadu protikladnych,
zajmu trznich subjektd. Jedna se 0 predpoklad fungovani trhu, tedy proces konkurence
nelze od trhu oddélit. Na trh vstupuji minimalné dva ekonomické subjekty, které maji své
ucely. Jedni vstupuji na trh za ucelem prodat své zbozi ¢i sluzby za co mozna nejvyssi
cenu, kdezto druhy subjekt na stejny trh vstupuje s pranim nakoupit za cenu co nejnizsi.
Tato konkurence se nazyva konkurence mezi nabidkou a poptdivkou, kde, jak jiz bylo
zminéno, chce jeden subjekt prodat za co nejvice penéz a druhy nakoupit za co nejméng.
Misto, kde se tyto dva subjekty stfetnou se jmenuje rovnovaha. V piipad¢, ze poptavka
prevysuje nabidku a na trhu je nedostatek zbozi, dochazi k soupefeni mezi poptavajicimi,

kteti chtéji nakoupit co nejlevnéji. Tato situace se nazyva konkurence na strané poptavky.

® SYNEK, Miloslav a Eva KISLINGEROVA. Podnikova ekonomika. 6., preprac. a dopl. vyd. 2015
" POKORNA, Jarmila. Obchodni spolecnosti a druzstvo. Brno, 1992
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V opacném ptipadé, kdy mezi sebou soupeti vyrobci, kteti se snazi prodat co nejvice za
ucelem maximalizace zisku, se jedna o konkurenci na strané nabidky. Konkurenci lze dale
rozdélit na cenovou, kde hraje hlavni roli sniZzeni ceny a tim padem znevyhodnéni
konkurence a necenovou. Ta je zalozena na ziskani klientd zejména nabidkou lepsi

A4

reklamy, vyssi kvalitou nebo poskytovanim slev. 8

3.2.1 Dokonala konkurence

Pokud neni zadna firma schopna ovlivnit trzni cenu produktu, tedy cena je
konstantni a zadny trzni subjekt ji nemlze zménit. TO znamena, ze trh je dokonale
konkurenc¢ni. V tomto ptipad¢é se firma pouze rozhoduje o tom, jaké mnozstvi vyrobi a
proda na trhu pfi cené, ktera je pfedem stanovena. DalSim piedpokladem pro tento typ
konkurence je, ze produkt, ktery je na trhu nabizen je homogenni, tedy stejny. V praxi to
znamena, ze se vyrobky od ruznych vyrobct ni¢im neli§i. Dale je na trhu tolik
nakupujicich 1 prodavajicich, ze zadny znich nedokaze ovlivnit cenu a existuje zde
dokonala informovanost. V neposledni fadé mohou na tento trh firmy volné vstupovat i
z n¢j odchazet a maji jistotu, ze pokud na trhu situuji, prodaji vse, co vyrobi.

Vsechny tyto piedpoklady dokazou ¢lovéka piesvédcit o tom, Ze je ocividné, Ze na
svéte neexistuje takhle dokonale konkurenéni trh. | tak ale existuje né€kolik malo trhu, které
se dokonalé konkurenci blizi. Jedna se napiiklad o trhy, na kterych se obchoduje se

zemé&dglskymi plodinami nebo rybami v piimoiské oblasti.’

3.2.2 Nedokonala konkurence

Opakem dokonalé konkurence je konkurence nedokonala. Ta existuje v piipad¢, ze
je narusena jakakoliv podminka dokonalé konkurence. V praxi t0 znamena, ze alespon
jeden Kkupujici nebo vyrobce dokaze ovlivnit trzni cenu sluzby nebo produktu, a to
v disledku nakupu nebo prodeje vétsiho mnozstvi. Dale je nedokonala konkurence
charakteristicka tim, Ze firmy nabizeji diferencovany produkt. Pti vstupu do odvétvi také
existuji bariéry, mezi které patii naptiklad patentova ochrana, licence, vylu¢né vlastnicCtvi
vyrobnich faktori nebo nedokonala informovanost. Rozlisuji se tii rizné typy nedokonalé

konkurence, a to:

8 SE VEBOVA’, Lucie. Teorie firmy: (vybrané stati). V Praze, 2016
9 BRCAK, Josef, Bohuslav SEKERKA a Roman SVOBODA. Mikroekonomie: teorie a praxe, 2013
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1. Monopolisticka konkurence — existuje v ptipad¢, ze na trhu pisobi velky
pocet vyrobcd, prodavaji rozmanity produkt nebo sluzbu, které ale lze
povazovat za blizké substituty. Piikladem jsou napiiklad osobni automobily
od raznych vyrobcu, kteti mohou do odvétvi vstupovat bez bariér. Tyto
sluzby nebo vyrobky se ale od sebe lisi naptiklad tvarem, barvou nebo

kvalitou. Tato forma se nejvice podoba konkurenci dokonalé.

2. Oligopol — typ konkurence, ktery je charakterizovan dominantni skupinou
producentt, ktefi uréuji podminky trhu, za jakych se bude obchodovat. Bézné
zde existuji bariéry, které maji zabranit vstupu vice firmam do urcitého
odvétvi. Typickym piikladem této formy je trh s mobilnimi operatory, ktefi

nabizi telekomunikaéni i jiné sluzby.

3. Monopol — v tomto piipadé na trhu ptsobi pouze jeden prodejce, ktery cenu i
mnozstvi sam diktuje a upravuje. Jedna se tedy 0 cenového tvirce (price
maker). Cena i mnozstvi ale musi odpovidat trzni poptavce po daném
vyrobku ¢i sluzbé. Monopolni firma tedy nemuze stanovit cenu pouze dle
vlastniho uvazeni. Pokud si ale spotiebitel chce dany vyrobek ¢i sluzbu
koupit, nema jinou moznost nez se podiidit vili monopolisty. Nepropustné
bariéry, které neumoziuji vstup ostatnim firmam do urcitého oboru, zajist'uji

nulovou konkurenci a garantuji tak realizaci nejvyssiho zisku.*®

3.3 Gastronomie

Pojem gastronomie je slozené slovo a pochazi zfeckého zakladu gaster, neboli
zaludek a nomos, coz znamena mrav ¢i zvyk. Jedna se o védu zabyvajici se naukou o jidle
a piti, ktera nam ukazuje stale nové inovace a trendy v oblasti pripravy a servisu pokrmu.
Ve vykladovém slovniku je tento pojem definovan jako ,,Véda (a uméni) zabyvajici se
jidlem a napoji, jejich pripravou, stolovanim, upravou pokrmit a jejich poddvanim,
stravovacimi zvyklostmi a zpiisobem konzumace pokrmit a ndpojit, poznatky o hodnoté a

gpiisobech vyuZiti potravy o spravné vyzive.« 1!

' HREBIK, Frantisek. Obecnd ekonomie. Plzeii, 2008
11 ZELENKA, Josef a Martina PASKOVA. N'¥kladovy slovnik cestovniho ruchu. Kompletné pireprac. a dopl.
2. vyd. Praha: Linde Praha, 2012.
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K definici gastronomie nam ale nesta¢i pouze oznaceni, Ze Se jedna o teorii uméni
kuchatrském a jedlickém. Ta ma za cil sjednotit zkusenosti lidské chuti. Gastronomie je
védou, ktera zkouma souvislosti, jiz ovliviiuji naSe Stravovani, a to od vybéru surovin na
pfipravu az po jejich konzumaci. Hlavnimi sou¢astmi gastronomie jsou:

v" vhodny vybér surovin a jejich sprdvnad kombinace s ohledem na zasady
zdravé vyzivy,
metoda technologického zpracovani surovin s ohledem na kone¢nou kvalitu,
estetika, ktera se nasledné promitne do aranzma a servisu pokrmu,

tradice a kultura,

D N NI NN

tvorba vhodného a piijemného socialni prostfeni pro servirovani a

konzumaci napojt a pokrmi.*2

V soucasné dob&é nevnimame gastronomii pouze ze strany technologického
Zpracovani, ale vnimame ji v§emi smysly. Okem posuzujeme vzhled, upravenost, barvy i
prostiedi. Nosem vnimame Vvini, ktera nas velice ovliviuje a dokaze nam napomoci
Kk lepsimu prozitku z celého pokrmu. Jazykem posuzujeme tekutost, hrubost, jemnost ¢i
hladkost potravy a chut’ nam podtrhuje vsechny vyse uvedené vjemy. Sluch nam slouzi
zejména pii pfipravé napoji (michani napoji v Sejkru) nebo nalévani do ptredem
piipravenych sklenic — naptiklad u Champagne miizeme slySet jemné perleni.

V dnesni dobé je nejdilezitéjsi zabyvat se kvalitou poskytovanych sluzeb.
Konkurence roste a cilem kazdého podniku je odlisit se a poskytovat sluzby jako nikdo
jiny. Zakladem uspéchu je vychova, znalost a odborné dovednosti pracovnikd. Soucasni
klienti jsou vzdélani, naroéni a znali. 13

Kombinace hmatatelného vyrobku, tedy jidla a piti, s nehmatatelnou sluzbou ¢i
servisem, se nazyva Gastronomicka sluzba. Tyto dv¢ slozky se nabizeji a spotfebovavaji
v jednu chvili na jednom misté. V nékterych pfipadech ale mize byt pfiprava mistné

a Casové oddélena od nabidky a spotieby. Této sluzbé se fika catering.4

12 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby — servis. Vydani tieti. Praha: VSH, 2016
18 BURESOVA, Pavia a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby — servis. Vyddni treti. Praha: VSH, 2016
14 AN, Jan, Martina BERANEK, Stanislava BELESOVA, a kol. Vybrané kapitoly z hotelnictvi a
gastronomie. Praha: Wolters Kluwer, 2016.
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Vyvoj gastronomie

Nejen gastronomie, ale také kultura stolovani, je odraz soucasnych a tradi¢nich
zivotnich navykt, narodni kultury i image kazdé zem¢&. Postupem c¢asu s rozvojem
civilizace se potrava stala nejen predmétem pro uspokojovani nejzakladnéjsi potieby, tedy
hladu, ale dokazala pfinést pozitek z ptijmu potravy. V obdobi antiky vznikly rozlisné
druhy peciva a 1idé pochopili postup vyroby téstovin. Obyvatelé Rima a Recka stali pfi
zrodu dovozu potravin. V té dob¢ se jednalo hlavné o ryzi, ovoce, kofeni ¢i cukrovou
titinu. Diky témto surovinam méli bohat$i lidé Sir§Si moznosti pii usporadavani
spolecCenskych akci a hostin. Pracovali na zkvalitnéni servisu i celkového designu. Toto by
se tedy dalo brat jako zacatek vzniku planovanych spolecenskych akci, které vedli ke zrodu
cateringu.'® V Ceské republice se viak tento pojem zadal vyskytovat az od roku 1989, tedy
po privatizaci a v dnesni dob& se tato sluzba fadi mezi soucasné moderni trendy
v gastronomii.*®

S rozvojem gastronomie je spjat i zptisob servirovani jednotlivych pokrmi i napoja.
Jiz pfedkové Vv pravéku v dobé bronzové znali misky a talite. Do obdobi stfedovéku se
jidlo podavalo ve spole¢nych misach nebo na chlebovych talifich, které se po jidle hazely
psum. Jiz v této dobé¢ ale platila pravidla etiky. Nesmélo se napiiklad opirat lokty o stdl.
Pozdgéji se ve 14. stoleti ve stfedni Evropé zacaly pouzivat talife riznych tvart, vyrobené
z odlisnych materiala (dfevo, drahé kovy). Od 15. stoleti se na stdl kladly slanky, které
mély rizné tvary a byly bohaté zdobené. Sul se nabirala $pi¢kou noze, protoze etiketa
nedovolovala do slanky sahat rukou. V 16. stoleti se zacaly hojné vyuzivat ubrusy a
ubrousky, které mély za ukol chranit ubrus pred uspinénim. Dale se vyuzivaly k ochrané
Satstva, a to tim zptusobem, ze se cipek ubrousku zastrkoval do horni dirky kosile. Pozdéji
v tomto stoleti se zacaly vyuzivat podnosy, které slouZily pro servirovani napojt.t’

Zéklad vsech zapadoevropskych kuchyni tvoii italska kuchyné. Dikazem toho je
svatba Catherine De Medici s francouzskym kralem Jindfichem II, na které nékolik
italskych kuchatt naucilo francouzské kuchatfe vatit omacky. Tato svatba také piinesla

lahiidky, mezi které fadime naptiklad srdicka artycoku, lanyze ¢i brzlik.

15 BUREgOVIAI:, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby — servis. Vydani treti. Praha: VSH, 2016
'©ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management. Praha: VSH, 2004.
7 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby — servis. Vydani treti. Praha: VSH, 2016
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Ve spojeni s objevenim Nového svéta v roce 1492 Krystof Kolumbus ptivezl do
Evropy nové suroviny. Mezi nimi napiiklad brambory, sladké brambory (bataty), kukufici,
dyné, kakao, vanilku, papriku (chilli), slune¢nice, topinambur nebo rajcata. Co se tyka
evropské gastronomie, mezi jednotné rysy patii jednotnost v fazeni pokrmi do menu,
zpusob stolovani ¢i pouzivani zakladnich surovin pro pripravu pokrmt. V soucasné dobé je
nejvétsim trendem propojovani jednotlivych kuchyni. Kazdy kuchaf ma svij styl a
oblibeny zpusob vafeni, dle svého zajmu ma ale v dne$ni dobé moznost rychle se ucit
novym trendim. JelikoZz jde v dnesni dobé nakoupit nepieberné mnozstvi exotickych
potravin, je mnohem jednoduss$i zkouset nové recepty a Vytvaret tak naprosto nové
propojeni chuti. Stejn¢ tak rychle dochazi k rozvoji novych a modernich technologii a
postupt, které si musi kuchati rychle osvojit a udrzet si tim kvalitu a konkurenceschopnost
na trhu kvalitnich kuchyni. S rtistem Zivotni Grovné obyvatelstva také vzrista cestovni ruch

a dochazi tim k rozvoji sluzeb a nartistu poptavky po gastronomickych sluzbach.®

3.4 Stravovaci sluzby

Stravovani je mohutné odvétvi podnikani a je rozhodujicim prvkem produktu mnoha
destinaci cestovniho ruchu. Mezi hlavni ¢innosti patii ptiprava jidel, ktera se se nasledné
konzumuji bud’ v provozovnach podnikatele, nebo u zakaznika doma. Finalni produkt se
sklada z hmotného prvku (jidlo a napoje) a nehmotnych sluzeb. Dtive se tyto sluzby
povazovaly za odlisné od vyroby a maloobchodniho prodeje potravin, ale postupem ¢asu
se tyto rozdily zacaly smazavat.®

Stravovani patii k zakladnim sluzbam, Kkteré jsou poskytovany v cestovnim ruchu.
Hlavnim cilem této sluzby je uspokojeni zakladni lidské potieby, tedy vyzivy.
Stravovacich sluzeb ucastnik vyuziva nejen Vv pribéhu piemistovani, ale také béhem
pobytu v cilové destinaci. Pro Gcastniky mezinarodniho cestovniho ruchu vsak stravovani
nepiedstavuje pouze sluzbu pro uspokojeni hladu, ale také nabizi moznost seznamit se
s urcitym specifickym prvkem kultury daného regionu ¢i naroda, coz muze byt v nékterych

ptipadech diivod tigasti na cestovnim ruchu.?°

18 BURESOV A, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby — servis. Vydani tieti. Praha: VSH, 2016
19 HORNER, Susan a John SWARBROOKE. Cestovni ruch, ubytovdni a stravovani, vyuziti volného c¢asu:
aplikovany marketing sluzeb. Praha: Grada, c2003.

2INDROVA, Jarmila. Cestovni ruch I. Praha: Oeconomica, 2004.
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3.4.1 Formy stravovacich sluzeb

Obrazek 1: Clenéni stravovani
— Individualni

Stravovani

L Spoleéné [ Restauraéni (verejné)

—— Zavodni (acelové)

| Skolni (iéelové)

L Ostatni (astavni) Lazné
Nemocnice
Armada
Domovy pro seniory

zdroj: ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management

Stravovaci sluzby mtzeme z hlediska formy rozd¢lit na individualni a spolecenské.
Pokud se tcastnik cestovniho ruchu rozhodne, Ze si stravovaci sluzby bude zajistovat sam,
tedy bude potraviny nakupovat a nasledné znich vytvaret pokrmy, které v urcitém
Casovém useku a prostoru zkonzumuje, pak hovofime o individualnim stravovani.
Nevyhodou této formy je Casova a prostorova naro¢nost, jez je spojend s piipravou
pokrmi. Druhou formou je spole¢né stravovani. Jedna se 0 hromadnou piipravu pokrmu
a hromadné vyuzivani gastronomickych sluzeb pro vétsi skupinu osob, kdy pfiprava,
vyroba, odbyt i kone¢na spotieba jsou mistné i Casove tizce spjaty. Vyrobené pokrmy jsou
variabilni a mohou se obménovat na zakladé ruznych situacich. Zména muze nastat na

zakladg sezony, médnich trendd &i casovych interval.?

3.4.2 Spolecné stravovani

Spolecné stravovani se povazuje za samostatnou oblast ekonomickych ¢innosti, do kterych
jsou zahrnuty jak formy veiejného, tak ucelového stravovani. Vsechny formy Spole¢ného

stravovani maji sviij specificky a spole¢ensko-ekonomicky vyznam, a to.?

V roviné spolecenského piisobeni:
v’ pftispivaji ke zvySovani fondu volného Casu, ktery je jednim z kritérii pro

hodnoceni Zivotni arovné,

21 INDROVA, Jarmila. Cestovni ruch |. Praha: Oeconomica, 2004.
22 MLEJNKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.
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v’ jejich prostiednictvim lze ptizptsobovat skladbu stravovani a uplatiiovat
V ni racionalni komponenty,

v’ gastronomie reprezentuje specifickou kulturu naroda, coz ma vyznam
zejména v cestovnim ruchu,

v' vsystému spole¢ného stravovani lze diferencované uspokojovat vyzivové
potieby jednotlivych skupin, napiiklad sohledem na veék (Skolni
stravovani), zdravotni stav (stravovani v nemocnicich) ¢i energeticky vyde;j

(firemni stravovani).

Ve sfére ekonomické:

v’ vytvati odvozené i pfimé pracovni piileZitosti,

v’ stravovaci sluzby se spole¢né s ubytovacimi sluzbami jako svébytné odvétvi
ekonomiky podili na tvorbé HDP v oblasti cestovniho ruchu,

v' spole¢né stravovani dava svoji spotfebou podnét k ¢innosti dal§im odvétvim
napiiklad strojirenstvi, potravinafstvi, odborného Skolstvi nebo vyrobé
textilu, skla ¢i porcelanu,

v formy a zplsob stravovani obyvatelstva jsou jednou z charakteristik
vyspélosti a kultury daného naroda a s ekonomickou vyspélosti se zvysuje

podil obyvatel, ktefi vyuzivaji nékterou z forem spoleéného stravovani.?®

Formy spole¢ného stravovani

Spole¢né stravovani ma formu vetejného nebo ucéelového stravovani. Verejné
stravovani, neboli restauraéni stravovani, patii k nejrozsitenégjsi formé spoleéného
stravovani a je historicky nejstarsi. Je uzce spjato s rozvojem obchodu a cestovniho ruchu.
Je urceno pro rezidenty a nerezidenty dané oblasti, kde se restauracni zafizeni nachazi.
Hlavni vyhodou je velka tspora ¢asu. Charakteristicky pro tento typ stravovani je fakt, ze
klientela neni pfedem znama ani co do struktury, ani do rozsahu. Stravnici hradi celkové
naklady spojené s timto stravovanim Vv plné vysi a soucasti ceny je i zisk podnikatele.

Piiprava probiha na zakladé pozadavki klienta a nabidka je pomérné §irok4.?*

28 MLEINKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.
24 GAJDUSEK, Stanislav, Jana DOSTALOVA a Pavel OTOUPAL. Spolecné stravovani. Brno: Mendelova
zemédélska a lesnicka univerzita, 1999,
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Na uzsi specifickou skupinu zakaznikt, ktera je velmi Casto pocetna, je zaméfeno
ucelové stravovani. Jedna se 0 svym zplisobem uzavienou formu spole¢ného stravovani,
ktera nema vztah k cestovnimu ruchu. Pfipravovany sortiment ma uzs$i rozsah, ale denni
obménu a je piizptisoben pozadavkiam klienta, ktery je pfedem znan jak do rozsahu, tak do
struktury. Na rozdil od restaura¢niho stravovani je v tomto piipad¢ uhrada ceny pokrmu
sdilena, coz znamena, Ze se na uhradé podili nejen finalni stravnik, ale také dalsi subjekt,
kterym je naptiklad $kola, potadatel &i zaméstnavatel. 2 Do téelového stravovani miizeme
zatadit nasledujici formy.

Zavodni stravovani, které =zajistuje poskytovani zakladniho a doplikového

(automaty, kantyny) stravovani zaméstnanct v urcitém podniku. To vSe Vv zavislosti na
energetickém vydeji béhem pracovni doby. Je vymezeno pro uréity okruh spotiebitelt.
Tuto formu stravovani zajistuji jednotlivé podniky pro své zaméstnance. Zavodni
stravovani vyrazné ovliviiuje pracovni vykony a ma vliv na snizeni nemocnosti, Snizeni
pracovni urazovosti, vytvari pfijemné pracovniho prostiedi a tvoii dobry vztah
zaméstnance Kk zaméstnavateli.?® P¥i piipravé jidel je nutné brat ohled na to, pro jakou
skupinu stravnikt bude jidlo pifipravovano a jaky energeticky vykon zaméstnanci pfi své
praci vydavaji. Jidelni nabidka bude odlisna pro firmu zaméfenou na vyrobu rousek, firmu
zabyvajici Se vyrobou aut, nebo firmu na vyrobu téZkych stroji. Kazda firma ma nekolik
moznosti, jak stravovani svych zaméstnanci vyfesit. Na vybér je z téchto moznosti:
1. vlastni kuchyné s jidelnou provozovana vlastnimi zaméstnanci,
vlastni kuchyné s jidelnou provozovana externi firmou (catering),

2

3. dovoz jidel,
4. smlouva s jinou organizaci poskytujici zavodni Stravovani,
5

stravenky.?’

Skolni stravovéni zahrnuje, jak nazev sam napovida, stravovéani déti, zake, studentd a

zamé&stnancu $kol, které je poskytovano ve skolnich jidelnach mateiskych skol, zakladnich
Skol, stiednich Skol a vysokoskolskych menzach. Hlavnim cilem je zajistit spravnou

vyzivu pro jednotlivé vékové kategorie tak, aby vse odpovidalo vyzivovym potiebam. Toto

% MLEJNKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.

% SMETANA, Frantisek a Eva KRATKA. Podnikdni v hotelnictvi a gastronomii: pro stiedni a vyssi hotelové
Skoly. Praha: Fortuna, 2009.

21 MLEIJNKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.
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stravovani také napomaha K vytvafeni spravnych stravovacich navykl a spravnému
upevnéni spolec¢enského chovani.

Nemocnicni a ustavni stravovani obsahuje stravovani v nemocnicich a ustavech,

mezi které vedle nemocnic fadime 1 lazn¢€, které jsou také soucasti 1ékaiského procesu.
Vsechna jidla musi byt pfipravovana s ohledem na v€k a vyzivové potieby konecného
stravnika. V pripadé pacienta mize dobie zvolené stravovani ovlivnit celkovy proces
hojeni a uzdravovani. Dale napomaha k vytvofeni spravného stravovaciho navyku i pro
dalsi obdobi a v neposledni fad¢ zlepSuje psychiku pacienta. Stravovani v nemocnicich a
jinych ustavech je zajistovano dle piisnych hygienickych pravidel a na zakladé diagndzy

uréené lékafem. 28

Funkce spole¢ného stravovani

Lze vymezit tii hlavni funkce spole¢ného stravovani dle potieb zékaznikd. Prvni je
funkce stravovaci — zakladni, ktera spociva v zajisténi potravy podavanim hlavnich jidel
béhem dne. Tato funkce nam zajisti zdkladni potfebu nasyceni. Jedna se o stravovani
napiiklad v restauraci, bufetu apod. Dalsi je funkce dopliikova. Tato funkce ptedstavuje
moznost mensiho ob¢erstveni v prubéhu dne mezi podavanim hlavnich jidel. K tomu nam
slouzi naptiklad bistra, automaty, bufety nebo rychla obcerstveni. Tieti a posledni funkci je
spoletensko-zabavni funkce, diky které se uspokojuje potieba zabavy, spoleenské
komunikace, odpo¢inku, her, spoleCenskych kontakti, rozptyleni V zatizenich
restaura¢niho stravovéni atd. 2 Tuto funkci plni napiiklad:

v' denni bary — grill bar, snack bar, lobby bar, pizzerie,
v" noc¢ni bary — herny, kluby, diskotéky, kabaret,
v napojové specializace — kavarny, vinarny, cajovny, pivnice, vycepy,

hostince, bary.*

Kateqgorie provozoven

Vyse uvedené funkce spolecného stravovani jsou realizovany Vv konkrétnich
zatizenich vefejného stravovani. Tato zafizeni se pro ucely statistického sledovani ¢leni do

dvou velkych kategorii. Pro zalenéni do jedné ze dvou kategorii je nutné znat druh

28 SMETANA, Frantisek a Eva KRATKA. Podnikdni v hotelnictvi a gastronomii: pro stiedni a vyssi hotelové
Skoly. Praha: Fortuna, 2009.

2 ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management. Praha: VSH, 2004.

30 MLEINKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.
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poskytovanych sluzeb, ktery bude nas$im rozliSovacim kritériem. Do kategorie
Lrestaurace“ radime predevsim provozovny, které slouzi k podavani hlavnich jidel béhem
dne nebo poskytuji nabidku, kterd dokaze hlavni jidla nahradit. Tyto podniky tedy plni
predevsim zakladni funkci, ale umi uspokojit zaroven také doplitkové ¢i spolecensko-
zdbavni potieby. Radi se sem napiiklad restaurace, jidelny, samoobsluzné restaurace,
pohostinstvi, bufety, fast foody, motoresty ¢i jidelni vozy v dopravnich prostfedcich.
Provozovny, pro které je dominantni zejména spoleCensko-zabavni funkce fadime do
kategorie ,,bary“. Sem patii napf. denni bar, no¢ni bar ¢i specializované provozovny pro

prodej napoja.>t

3.5 Spolecensko-gastronomické akce

Jak uz je patrné ze samotného nazvu, akce se konaji nejen z gastronomickych, ale
také spolecenskych divodid. ldealni piilezitosti k setkani s vice lidmi najednou pii
ptijemné atmosféte je konani pravé takové akce, kterou mohou realizovat jak soukromé
osoby, tak cateringové firmy nabizejici tyto sluzby. Catering se ve vétsiné piipadu
organizuje soucasné s piilezitosti potfadani akce at’ uz lokalniho, narodniho ¢&i
mezinarodniho charakteru. Dle druhu akce, ¢asu a mista pofadani mizeme Spolec¢ensko-
gastronomické akce rozlisit na zakladé dvou vyznamut. Prvni je vyznam dominantni, kde
je hlavnim divodem celého setkani prave jidlo. Jde o slavnostngjsi hostiny, ke kterym patii
napiiklad slavnostni obéd ¢i vecefe, recepce, galaveceie nebo banket. Naopak vyznam
doprovodny maji ty akce, kde samotny ucel akce prevazuje nad funkci gastronomickou.
Mezi tyto akce patfi raut, ¢ise vina, koktejl party apod. 32 Kazda spolecenska akce, at’ uz
oficialni ¢i soukroma, je spojena S obcerstvenim a Stolovanim. Maa odlisny rozsah
nabidky, je jinak Casové naro¢na a k jeji pfipravé je zapotiebi jiné vybaveni. Proto si

jednotlivé akce piedstavime postupné:

Banket je odvozen z francouzského slova banquet, které ma pravdépodobné svij
pavod ve francouzském slové la banc, coz znamena lavice, na kterych se pfi téchto akcich
sedavalo. Timto vyrazem se dnes oznacuje Spole¢né stolovani pti oficidlnich, slavnostnich

¢i mimofadnych prilezitostech. Jedna se 0 nejslavnostnéjsi, z hlediska organizace také

81 INDROVA',,JarmiIa. Cestovni ruch |. Praha: Oeconomica, 2004.
2BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
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protokolem a podava se predem dohodnuté menu, které je jednotné pro vsechny hosty.
Vyjimkou jsou pouze malé déti a nemocni. Doba konani se pohybuje kolem dvou a pul
hodin. Hosté jsou usazeni dle zasedaciho potadku ke spole¢né tabuli na zakladé pohlavi ¢i
funkce. Pokrmy jsou expedovany na spole¢nych misach zleva na pfedem pfipravené talite.
Vse ma své urCené misto a sviij ¢asovy harmonogram, podle kterého se vsichni fidi. Je
proto vyzadovana vysoka odbornost a perfektni disciplinovanost personalu. Pfi téchto
akcich se vyuziva tzv. banketni zpisob obsluhy, kdy obsluhujici délaji ve stejny moment
stejné ukony, ¢emuz se téz tika stinova obsluha. Banket se kona vétsinou v poledne nebo
v dob¢ vecefe a béhem hostiny se pronaseji slavnostni pripitky. Od hostti se ocekava
dodrzovani spolecenského protokolu a nasledovani pravidel stolovani, stejné tak je na tuto
akci vyzadovan spoleéensky odév. Pisemna objednavka banketu musi zahrnovat datum a
¢as konani akce, ucel konani, pocet hosti, finan¢ni informaci (cena na osobu nebo sumu
celkem), udaje o zakaznikovi nebo ptesny ¢asovy harmonogram (kdy se budou pronaset
piipitky a podobng).3*

Podobny raz, jako je banket, ma galavelefe, ktera je poiadana v souvislosti
s vyznamnymi spoleCenskymi udalostmi. Ma v8ak doprovodnou funkci. Tato
gastronomicka akce je pokladana za nejdelsi udalost kviili tomu, Ze jeji doba konani muze
piesahnout ¢ty hodiny. V pribéhu vecera je Servirované piedem pfipravené menu
skladajici se z n¢kolika chodd na volné uspotradané stoly, u nichz je zasedaci pofadek dan
pouze &islem stoli.®

Rauty jsou volngjsi formou pohosténi, které nemaji omezenou dobu konani. Na
rozdil od banketu nemusi byt u rautu misto k sezeni pro vsechny hosty, ale posta¢i pouze
mista k sezeni pro starSi hosty. Neni tedy ani potfeba zasedaci poradek ale staci pouze
uplny seznam hostti. Na raut se nepfipravuje jednotné menu, je zde Kk dispozici vétsi
mnozstvi jidel a napoju, které se pfipravuji na nabidkové (bufetové) stoly, at’ uz studené,
teplé nebo napojové. Dulezité je sortiment volit dle doby a pfilezitosti konani akce. Dalsi
nutnosti je dbani na sestavovani menu tak, aby nebylo narocné na konzumaci. Je proto

potieba zvolit takové pokrmy, které nebude tieba krajet piiborem. Vhodné jsou tedy pro

33 Gastrotip: Banket, koktejl, raut [online]. [cit. 2021-02-04]. Dostupné z: https:/fwww.gastrotip.cz/banket-
raut-a-koktejl/

3 SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001.

3% BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
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tyto prilezitosti naptiklad chutovky, salatky, koktejlky, Cerstva zelenina a krajené ovoce,
sladké mini zédkusky a podobné. Hosté si pokrmy sami vybiraji a piekladaji na talife.
Obsluha pouze pomaha a dohlizi na pofadek. Nékteré pokrmy lze ale nabizet atraktivnéjsi
formou. Nabizi se napiiklad krajeni masa z celého kusu selete nebo Sunky. Snizuje se tak
potieba kvalifikovaného personalu i mnozstvi inventare. Rauty mohou byt klasické (pouhé
pohosténi), obchodni nebo reklamni (pohosténi v atraktivnim prostiedi s nezvyklym
sortimentem).*

Slavnostnéjsi formou rautu je recepce, kterd je pouzivana v politickych a
diplomatickych kruzich. Pribéh je pfedem urcen danym protokolem a ma slavnostni
zahajeni, prubéh i zakonceni. Nabidka jidel je formou §védskych stold, ze kterych si hosté
sami pokrmy vybiraji. Obsluhujici personal je pouze u teplého nebo napojového pultu.
Tato forma gastronomické akce se ¢asto kona v reprezentativnéjsich prostorech, jako jsou
naptiklad budovy velvyslanectvi, sl na zamku apod.*’

Mezi dalsi spole¢enska setkani podobajici se rautu patii také koktejl, coz je
kratkodobé setkani, které trva maximalné dvé hodiny a uskuteciiuje se vétsinou dopoledne
nebo odpoledne ve stoje. Podava se mensi obcerstveni v podobé vyrobkt studené kuchyné
v takové formé¢, aby nebylo nutné pouzivat talite ani pfibory. Jde o chut'ovky, sendvice,
dezerty nebo oblozené chlebicky, které jsou rozmistény na mensich stolcich po celé plose.
Napoje se nabizi z plat, nebo se zatizuje napojovy stil ¢i open bar. Soucasti nabidky mutize
byt také ruzny dopliikovy sortiment. Kona se ¢asto po Koncertech ¢i premiérach, kde je
hlavnim cilem navéazani kontaktu a spoleenské sezndmeni ucastnikd.

Hostiny v soukromi zajist'uji bud’ hostitelé sami, nebo vyuzivaji sluzeb cateringu.
Jedna se ve vétSiné pripadu o svatby ¢i jiné spoleCenské oslavy, které maji pratelskou az
srdecnou atmosféru. Hladky pribéh celé akce zajistuje dodrzovani zakladnich pravidel,
které by potadatelé méli znat a jez jsou Vv prevazné mire totozna s pravidly ostatnich
slavnostnich hostin. Zptsob hostiny mize mit nékolik podob. Svatebni hostina nemusi mit
vzdy podobu slavnostniho obéda, ale mize mit pouze podobu bohatého rautu. Vse zavisi

na domluvé s budoucimi novomanzeli nebo oslavenci.

% SALAC, Gustav. Stolnicent. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001.
37T ZELENKA, Josef a Martina PASKOVA. Vykladovy slovnik cestovniho ruchu. Kompletné preprac. a dopl.
2. vyd. Praha: Linde Praha, 2012.
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CiSe vina je kratkodoba spoledenska akce, ktera se pofada v ramci vétsich setkani
v prilehlych prostorach. Nazev je odvozen z francouzského coupe de Champagne. Netrva
déle nez 30 minut a ma charakter doplikového obcerstveni, kde je nabizeno vino nebo
malé mnozstvi nealkoholickych napoji, popiipadé chut'ovek.

,Five 0’clock tea“, neboli ¢aj o paté, je odpoledni setkani zejména mladeze, kde
hlavni naplni je hudba a tanec. Podava se zde malé obc¢erstveni formou nabidkovych stold
nebo zplat, které roznasi obsluha. Na vybér je vé&tSi mnozstvi teplych a studenych

nealkoholickych napojii a naopak mensi mnozstvi vyrobki studené kuchyng.®®

3.6 Catering

Pojem catering vznikl z anglického slova ,,to cater”, coz v piekladu znamena
nakupovat, ¢i obstaravat potraviny, zasobovat jidlem, bavit, hostit, obsluhovat a poskytovat
zabavu. Jedna se o formu spole¢ného stravovani, ale také je ¢asto spojovan s obchodni
¢innosti gastronomickych zafizeni. Zakladd se na zajiStovani obcerstveni Ve svych
odbytovych stiediscich, napiiklad v restauracich nebo i mimo né. °

Puvodné vznikl catering v souvislosti s dodavanim jidel na palubu lodi, respektive
trajektll a linkovych lodi na kratkych trasach nebo letadel. Uplatiuje se vSude, kde neni
mozné budovat kuchynska zatizeni pro pripravy pokrmi, nebo kuchynské zatfizeni neni
efektivni. Jde o profesionalni vyrobu jakéhokoliv jidla mimo misto konzumace. Do této
sluzby je zahrnuta nejen vyroba pokrmt, ale také doprava za zakaznikem a ostatni sluzby
s tim spojené. Mezi tyto sluzby muize pattit naptiklad zajistovani technickych, organiza¢ni
a zabavnich sluzeb.*

V soucasné dobé existuje mnoho firem, které¢ poskytuji cateringové sluzby. Patii
mezi né restaurace, hotely, obchody s uzeninami ¢i lahidkami a specializované firmy
zametujici se vyhradné na catering. Nezbytnou podminkou pro zajistovani cateringovych
sluzeb je mit vyrobni a skladovaci zafizeni a vlastnit technické vybaveni. Ptikladem
mohou byt vozidla pro ptepravu, vozidla s chlazenim, zatizeni pro vydej jidla — schafingy,

termoporty, ptrepravni regaly apod. Nezbytnou soucasti jsou také stoly uzpiisobené

38 SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001.
3gBURE§0V{I, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
40 RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch. Vyd. 2. Ostrava: Key Publishing, 2007.
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pteprave, zafizeni na ulozeni inventare, prepravky na prepravu odlisného druhu inventate,
kufry pro ulozeni jidla, ptipravky na o¢isténi povrchu, ubrusy, scarting (rautové sukn¢) atd.
Vétsina akei je realizovana mimo vlastni prostory, a proto je obzvlasté dulezité si vse
pfedem piipravit a zajistit. Nezbytné dulezité je pisemné zpracovani celé akce do
posledniho detailu, které zpravidla zahrnuje:
v' zékladni udaje: jméno a informace o klientovi, druh akce, datum a cas
konani, misto, pocet osob,
v’ gastronomické a ostatni sluzby: menu, pozadavky klienta,
v pozadavky na inventaf: soupis inventafe, ktery firma poskytuje, poptipadé
soupis inventare, ktery je potieba pujcit,
v" komando pro vyrobu — pocet jidel, menu, ¢as expedice, posloupnosti
Vv organizaci,
v’ zahgjeni a ukonéeni pfipravnych praci, nastupy pracovniki, pozadavky na
dress code,
v' zahajeni a ukonceni celé akce,
v' doprava — ¢as pfipravy, ¢as dovozu inventaie, pokrmu a napoja,

v’ personalni zajisténi — podet vlastnich pracovnikii a externist.*!

Poskytovatel, ktery zajistuje vSechny tyto sluzby, se nazyva caterer a ma na starost vse
vyse uvedené. Tento ¢loveék musi disponovat vseobecnym piehledem a k jeho vlastnostem
patii zejména originalita, predstavivost, variabilita, pestrost, vstficnost a kreativita, diky
které muze zakaznikovi nabidnout néco, co ho oslni a nadchne natolik, Ze se bude s
duvérou vracet ¢i doporu¢i firmu svym znamym. Trvaly kontakt s klienty je tedy nezbytny
I z toho divodu, Ze je mozné je po Case informovat o0 novinkach, cenovych zvyhodnénich,
které mohou vést k usporadani dalsi akce praveé spolecné s danou firmou. Pro spravné
fungovani firmy je potieba sladit vSechny zaméstnance tak, aby vse fungovalo jako
perfektni celek a nikde se neobjevily zadné nedostatky. Kazdy zaméstnanec, ktery ma na
starost i jakkoliv malou ¢ast piipravy spolecenské akce, tedy musi mit o celé akci ptehled,

aby vse mohl vytvotit tak, jak si zakaznik predstavuje. Také musi co nejvice spolupracovat

41 ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management. Praha: VSH, 2004.
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s ostatnimi,

aby jejich spole¢na prace vytvorila pozadovany efekt. Zakladem je tedy

dokonald organizace prace a dbani na kvalitu poskytovanych sluzeb.*?

Cateringova ¢innost zahrnuje piedevsim nabidku:

v

gastronomickych sluzeb — kompletni zajisténi rautt, recepci, banketu, gala
vecefi, koktejli, konferenci, seminaii, firemnich oslav a mnoha dalsich
spolecenskych firemnich i soukromych akci vzdy na ptani klienta,

moznost zajiSténi akci v riznych mistech — v prostorach cateringové firmy,
na zamcich, muzeich, palacich, zahradach, parcich, vystavistich,
v domacnostech, ve vlastnich prostorach klienta a mnoha dalSich prostorech,
sluzeb pro jakykoliv pocet hosti — akce pro rodiny, firmy malé, stfedni i
velké, vétsi spole¢nosti jsou schopny zajistit cateringové sluzby i pro nékolik
tisic hostu,

dopliikovych gastronomickych sluzeb — jedna se napiiklad o obsluhu
Vv historickych ¢i dobovych kostymech, prezentace specialnich pokrmi a
napoju, vyroba pokrmu ¢i dorta s logem firmy, vizitky na stole, specialni
menu, ukazky lidovych tradic, vina z kostyi,

mnoho dalSich souvisejicich a doplitkovych sluzeb — kvétinové angazma,
kulturni a hudebni programy, technické sluzby, fotografické sluzby,
prekladatelské sluzby, rezervace mista konani akce, hostesky, prohlidky mist,

darky pro hosty, ohiiostroje, zabavné doprovodné programy a podobné.*®

Podle klasifikace ¢innosti OKEC (odvétvova klasifikace ekonomickych ¢innosti),

ktera platila do konce roku 2007, se cateringové sluzby nesledovaly zvlast, ale byly

zahrnuty ve skupiné ¢islo 55, ktera nesla nazev Pohostinstvi a ubytovani. Kvili tomu

nebylo mozné stanovit presny pocet firem poskytujici cateringové sluzby. 1. ledna 2008 ale

Cesky statisticky tad zavedl statistickou klasifikaci ekonomickych ¢innosti CZ-NACE,

ktera je ceskou verzi klasifikace NACE. Ta je vyuzivana v evropskych zemich od roku

1970.** Na rozdil od Kklasifikace OKEC uZ v této Klasifikaci nalezneme i ¢&innosti

cateringovych firem, které se nachazi vsekci | snazvem Ubytovani, stravovani a

2 LISKA, Jaroslav. Podnikatelska cinnost ve spolecném stravovani a hotelnictvi. Brno: Vydavatelstvi
Masarykovy univerzity, 1995.

3 ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management. Praha: VSH, 2004.

4 Cesky statisticky virad: Klasifikace ekonomickych c¢innosti (CZ-NACE) [onling]. [cit. 2021-02-13].
Dostupné z: https://www.czso.cz/csu/czso/klasifikace_ekonomickych_cinnosti_cz_nace
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pohostinstvi. Oddil 56 Stravovani a pohostinstvi zahrnuje ¢innosti, které jsou spojené
s kompletnim stravovanim i v¢etné napoju a obsluhy. Jsou to sluzby k okamzité spotieb¢,
at’ uz v samoobsluznych nebo tradi¢nich restauracich, nebo restauracich, které jidla
prodavaji ,,pfes ulici s moznosti posezeni ¢i nikoliv. Rozhodujicim faktorem je tedy to, ze
se jedna o prodej jidla k okamzité spotiebé bez ohledu na zafizeni, které jej poskytuje.
Nemizeme sem tedy zahrnout vyrobu jidla, které neni ur¢eno k okamzité spotiebé. Stejné
tak sem nepatii ani prodej jidla, které nebylo vyrobeno ve vlastni vyrobné. Skupina 56.2
Poskytovani cateringovych a ostatnich stravovacich sluzeb zahrnuje cateringovou
¢innost pro jednotlivé akce nebo urcité obdobi. Patii sem podniky nabizejici stravovaci
sluzby, které jsou realizovany dodavatelskym zpusobem na zakladé piani konecného
zékaznika, at’ uz pro jednorazovou akci, tak i pro hromadny catering. Stravovaci sluzby,
které jsou zalozené na smluvni bazi dle specifikace zakaznika konaném v misté pro danou

piileZitost, jsou obsazeny ve tiidé 56.21 Poskytovani cateringovych sluzeb.*

Obrazek 2: CZ-NACE Poskytovani cateringovych sluzeb
NACE Rev. 1.1 (OKEC - prvni 4 NACE Rev. 2 (CZ-NACE - prvni 4 mista) Prevedeny

mista) obsah

Publika¢ni  Ciselny  Nazev Publika¢ni  Ciselny  Nézev Detail

kod kod kod kéd

55.52 5552 Dodavky 56.21 5621 Poskytovani Poskytovani
hotovych jidel cateringovych sluzeb cateringu

zdroj: CZ-NACE: Poskytovani cateringovych sluzeb [online]. [cit. 2021-02-13]. Dostupné z: http://www.nace.cz/5621-
poskytovani-cateringovych-sluzeb

3.6.1 Typy cateringu

V oboru gastronomie existuje né€kolik typt cateringu délenych dle rtznych
hledisek. Zejména v anglicky mluvicich zemich se uplatiuje nasledujici déleni:
v" formalni — obchodni vecete, obchodni schiizky a jiné, kde je potieba dodrzovat
urcita pravidla,
v neformalni — jedna se o0 soukromé akce, mezi které patii napiiklad svatebni

hostiny, narozeninové oslavy, aj.*°

% KLASIFIKACE EKONOMICKYCH CINNOSTIi(CZ-NACE). Praha: Cesky statisticky titad, 2008
46 DAVIS, Bernard, LOCKWOOD, Andrew, STONE, Sally: Food and Beverage Management. 4.vyd. Oxford:
Butterworth Heinemann, 2008
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Dalsim hlediskem je mira zastoupeni cateringu vzhledem k samotnému firemnimu

sortimentu:

v

catering je raison d’étre, neboli catering je ti¢el samotné existence podniku,
tedy podnik poskytuje vylu¢né catering, napiiklad cateringova spole¢nost,
catering, ktery je poskytovan jako jedna slozka z palety stravovacich sluzeb
nabizenych podnikem (hotel, restaurace),

catering poskytovany ve $kolach, zavodech, nemocnicich, kde se obor 1isi od

hlavniho zamé&ieni podniku,

D¢leni dle ziskovosti sektoru cateringu:

v

catering v neziskovém sektoru — davod existence stravovaciho zafizeni neni
poradani spolecenskych akci, typicky vyskyt ve firemnim prostedi, kdy
catering neni poskytovan primarné za u¢elem dosazeni zisku, ale slouzi spise
potiebam organizace, nejcastéji se vyskytuje ve firmach, kde ovliviuje image
spolecnosti a firmu ukazuje jako organizaci, ktera se zajima a stara se o své
zaméstnance tim, Ze pro né potrada vecirky, plesy ¢i oslavy,

catering v ziskovém sektoru — vyskyt zejména v hotelich bez ohledu na
kvalitu a velikost, je poskytovan za ucelem dosazeni zisku, smérodatny je vynos

z poradané akce a odviji se o kategorie hotelu a kvality nabizenych sluzeb.*’

Vyse zminéné rozdéleni se ale v Ceské republice vétsinou nepouzivaji. V CR se

uplatiiuji zejména dva typy cateringu a to:

v 1celovy catering — hromadné stravovani ve $kolach, nemocnicich, firmach,
ustavech, napravné-vychovnych astavech, v armade¢, pii sportovnich akcich,
stravovani v dopravé (letadla, lod¢, vlaky),

v’ party-service catering — catering na slavnostnich spole¢enskych akcich

jako napriklad rauty, bankety, recepce a podobné.*®

Existuje i n€kolik dalsich ¢lenéni cateringovych sluzeb. Jedna se napiiklad o

¢lenéni dle mista konani na In — promise catering, kdy se akce kona v prostorach

poskytovatele a Off — promise catering, kdy se naopak akce kona mimo prostory

47 DAVIS, Bernard, LOCKWOOD, Andrew, STONE, Sally: Food and Beverage Management. 4.vyd. Oxford:
Butterworth Heinemann, 2008
48 MLEJNKOVA, Lena. Sluzby spolecného stravovani. 2., aktualiz. vyd. Praha: Oeconomica, 2009.
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poskytovatele, naptiklad ve vlastnich prostorach firmy, v zahradach, kostelech, parcich,
dopravnich prosttedcich, hradech a mnoha dal$ich prostorech. Dale se akce mohou délit
dle mista konani akce, a to uvniti objektii a mimo objekty, coz jsou napiiklad parky,
zahrady, u feky apod. Podle segmentu zakaznikt mizeme rozdélit akce na korpordni
(konference, otevieni firmy, skoleni, firemni vecirky), politicky zamerené (diplomatické
schiizky), akce pro akademickou verejnost (kongresy, seminare, védecka setkani), privdtni
akce (svatby, vyroci, oslavy, promoce, pohiby). Dle piileZitosti rozliSujeme akce
spolecenské — firemni a soukromé, pracovni, nabozZenské a sportovni. V neposledni fadé
existuje rozdéleni podle typu akce, do kterych patii banket, slavnostni obéd, recepce, raut,

caj o paté, cise vina apod.*®
3.6.2 Prodej a planovani cateringovych akei

Existuje nekolik strategii, jak svou nabidku cateringovych sluzeb na trhu uspésné
prodat, ale je nezbytné nutné tyto strategie neustale inovovat a pfizpusobovat svému okoli
a vyvoji technologii ve svéte. V soucasné dob¢ se jedna ptedevsim o vyvoj internetu, ktery
se rychle vyviji a stava se tak v prodeji hlavni leaderem. Mezi zékladni zptisoby prodeje
patii online marketing, telefonni prodej, osobni prodej, prodejni dopisy a odpovédi na
dotazy. Pted prodejem svého produktu ¢i sluzby je ale dobré se na véc podivat o¢ima
zakaznika. Pokud prodejce dokaze pochopit klientovy pozadavky a potieby, dokaze je pak
také spravné uspokojit a zajistit si tak spokojené¢ho klienta, ktery bude mit plnou divéru
v poskytované sluzby a do budoucna je bude chtit vyuzit znovu. V ptipadé poskytovani
cateringovych sluzeb je vzdy dobré mit ptipraveno nékolik alternativnich variant, které
budou k dispozici v piipadé nesouhlasu klienta s ptivodni nabidkou. Aby si firma klienta
ziskala na svoji stranu a oslnila ho, je dobré mu ukazat kvalitni snimky z pribéhu jiné
cateringové akce poradané praveé danou firmou. Velice dulezita je i zpétna vazba od jinych
klientd.

Pokud se klient rozhodne pro danou firmu a podepisSe s ni objednavkovy list, je na
fad¢ naplanovani celé¢ akce od samého zacatku. Je nutné si zodpoveédét na zékladni a

vvvvvv

k ové&fovani a planovani jednotlivych tikolt.>

“ BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
0 BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
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3.6.3 Certifikace cateringu

Od roku 2006 probiha spoleény projekt AHR CR (Asociace hotel a restauraci CR)
a spolecnosti HASAP Consulting s.r.0.>! Tato firma vznikla v roce 2001 a zabyva se
poradenstvim V oblasti provozovani stravovacich zafizeni, konkrétné je zaméfena na
pomoc pii feSeni problému vystavajicich ze zasad Spravné hygienické a vyrobni praxe a
zavadénim systémt HACCP.>
Tento projekt ma za cil zvysit troven a kvalitu poskytovani cateringovych sluzeb.
Vyznamem této spoluprace je predevsim provadéni auditi a certifikace cateringovych
sluzeb pro zajemce o certifikat AHR CR, ktery osvédéuje vysokou kvalitu poskytovanych
cateringovych sluzeb. Spole¢nym zajmem obou téchto partneri i certifikovanych provozi
je zarucit bezpe¢nost a zdravotni nezavadnost pokrmi podavanych formou cateringu. Poté,
co podnik dostane certifikaci, hlasi se k vysokému standardu poskytovanych sluzeb. Tento
certifikat je jedna z mala moznosti, jak dolozit a piedstavit kvalitu svych sluzeb svym
Klientim a Siroké i odborné vetejnosti a tim posilit dobré jméno firmy. Nemén¢ dilezitou
soucasti projektu je zvySovani prestize provozu, které pii auditu prokazou, ze spliuji
vysoky standard sluzeb. Certifikace je placena a cena se lisi na zakladé toho, zda je firma
&¢lenem AHR ¢&i nikoliv.®® Certifikat je udélen na jeden rok udéluje ho spole¢nost AHR CR.
Je udélovan tém firmam, které absolvuji certifika¢ni audit a spliuji nasledujici kritéria:
1. Obecné pozadavky

a. znalost legislativnich pozadavka,

b. kolauda¢ni rozhodnuti na provoz zajist'ujici stravovaci sluzby,

c. zivnostenské opravnéni na hostinskou ¢innost,

d. standardy pro uplatiovani zasad spravné hygienické a vyrobni praxe

a mechanismy vnitini kontroly,
e. zpracovani systétmu HACCP v navaznosti na sortiment vyroby,

rozsah sluzeb a kapacitu vyroby.>*

51 BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.

52 HASAP FOOD CONTROL. Uvod [online]. [cit. 2021-01-31]. Dostupné z: https://iwww.hasap-
foodcontrol.cz/Uvodni-strana-Hasap.html

53 HASAP FOOD CONTROL. Audit cateringovych sluzeb: Bezpecny catering [online]. [cit. 2021-01-31].
Dostupné z: https://www.hasap-foodcontrol.cz/Im-55/Audit-cateringovych-sluzeb-AHR-CR.html

% HASAP FOOD CONTROL. Bezpecny catering: Kritéria certifikace [online]. [cit. 2021-01-31]. Dostupné
z: https://www.hasap-foodcontrol.cz/Im-55/Audit-cateringovych-sluzeb-AHR-CR.html
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2.Pozadavky na stav provozovny
a. stavebn¢ technicky stav, pouzité stavebni materialy a vybaveni,
b. odpovidajici prostorové a dispozi¢ni uspofadani provozovny
Vv zavislosti na sortimentu a mnozstvi vyrabénych pokrmu, rozsahu
provadénych sluzeb,
C. vybaveni zafizeni odpovidajicim provozované Cinnosti a
pouzivanym technologickym postupum.
3.Pozadavky spravné praxe

a. hygiena potravin

- vybér dodavateld, piijem a skladovani potravin,
- Zpracovani surovin a vyroba pokrmd,
- uvadeéni pokrml do ob¢hu,

b. provozni hygiena

- umyvani nadobi a piepravnich obalu,
- odpadové  hospodaistvi, sanitaéni  postupy, postupy
dezinfekce a deratizace,

C. osobni hygiena

- personalni agenda, zazemi zamé&stnancu,
- hygienicka zatizeni pro spotiebitele, dodrzovani zasad osobni

hygieny,
d. provéfeni systému HACCP

- zaznamovéa dokumentace a ovéfovani systému.>

3.6.4 HACCP

HACCP je zkratka nazvu Hazard Analysis Critical Control Points, coz v piekladu
znamena analyza nebezpeci pomoci kritickych kontrolnich (ochrannych) boda, ktera ma za
cil minimalizovat nebo nejlépe vyloucit onemocnéni ¢i zdravotni komplikace pfi poziti
potravin. Nejdilezitéjsim ukolem je upravit cesty piipravy potravin tak, aby se vzajemné
nekontaminovaly (napi. syrové versus tepelné opracované maso), nebo aby nedochazelo

k jejich zkazeni naptiklad vlivem Spatného pouzivani ¢i skladovani. Stejné dulezité je i

%5 HASAP FOOD CONTROL. Bezpecny catering: Kritéria certifikace [online]. [cit. 2021-01-31]. Dostupné
z: https://www.hasap-foodcontrol.cz/Im-55/Audit-cateringovych-sluzeb-AHR-CR.html
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dodrzovani spravného technologického postupu. Kritické body se stanovuji na zaklade
analyzy nebezpeci. Postupuje se tak, ze se urc¢i hodnoty, které se klasifikuji jako kritické a
pro kazdy kriticky bod se stanovi systém sledovani stavu téchto hodnot. Pokud se hodnoty
v kritickych mezich pohybuji, musi byt vypracovana pisemna opatieni 0 naprave. Veskeré

néleZitosti o Kritickych bodech se také musi pisemné& dokumentovat a evidovat. °®

Postup zavadéni ,.plného* HACCP

VétSina malych provozovateli nebude zavadét systém ,,plného* HACCP, piesto

znalost a porozuméni postupu muze byt uzite¢né a je dobré jej znat. Postup zavadéni
»pIného HACCP je popsan v evropské i narodni legislativé a vychazi z Codex

Alimentarius. Zahrnuje nasledujici kroky.

1. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Definice provadénych ¢innosti (nakup surovin S vlastnim zavozem az po vydej) a
pouzivaného sortimentu, ve kterych Ize stanovit kritické body.
2. Ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodu

Aby se zajistil funkéni systém, je nezbytné nutné, aby vsichni pracovnici byli
proskoleni v oblasti zavadéni systému HACCP a podileli se na jeho tvorbé. Vhodné je
také sestaveni tymu odbornikli, ktefi ovéfuji v€cnou spravnost systému. V malych
provozovnach je tohoto docileno naptiklad absolvovanim $koleni ur¢itého pracovnika
nebo vyuzivanim externich poradct.
3. Specifikace vyrobku

Jedna se o popis pokrmu a jednotlivych komponentt pokrmu. V tomto smyslu neni
popis chapan jako charakteristika pokrmu, ale je potieba specifikovat veskeré
informace, které jsou vyznamné pro posuzovani moznych zdravotnich nebezpeci, které
S pfipravou, manipulaci a uvadénim pokrmu do ob&hu mohou souviset. Vyznamnou
roli hraje zejména klasifikace pokrmt podle miry rizika — riziko trvanlivosti, rizikové

suroviny apod.®’

% MARADOVA, Eva. Vyziva a hygiena ve stravovacich sluzbdach. Vyd. 2. Praha: Vysokd skola hotelovd v
Praze 8, 2007.

7 VOLDRICH, Michal a kol.. Zdsady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach — cast 1.,
Praha: Ndrodni informacni stiedisko pro podporu jakosti, 2007.
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4. Zjisténi ocekavaného pouziti pokrmu (skupinu pokrmii)

Cilem je zjistit, kdo je finalnim konzumentem pokrmu a zda sloZeni, ¢i tepelna
uprava jidla nemuze stravnika néjak zdravotné ohrozit. Jedna se piedev§im o
stravovani v nemocnicich, kde pacienti musi dodrzovat urcité diety. Vyrobce, ktery
dietni jidla vyrabi, tedy musi dbat zvySené peclivosti, aby nedoslo k zaméné dietnich
jidel pro jednotlivé skupiny stravnikii.

5. Popis technologickych postupt

Systém kritickych bodu musi pokryvat nejen veskeré ¢innosti a vSechen sortiment,
ale také popis technologickych postupt neboli diagram vyrobniho procesu, ktery je
0osnovou pro vytvareni analyz nebezpeci. Tento diagram by mél byt doplnén dal§imi
udaji, naptiklad ptehledem pouzivanych surovin, podminkami skladovani, pohybem
osob, udajich 0 maximalnich prodlevach a teplotach, kterym mohou byt suroviny
vystaveny, mistech, kde hrozi kiizeni cest, ¢innostech provadénych Vv jednotlivych
krocich apod.>®
6. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

V této casti je prakticky ovérovano, zda teoreticka vychodiska funguji a zda je
jejich vycet kompletni. Dale je smyslem zjistit, zda analyza nebezpeci probiha dle
ptesného postupu pii vyrobé a uvadéni pokrmti do ob&éhu. Soucasti tymu, Ktery situaci
ovétuje, by mél byt majitel firmy a také vSichni pracovnici, ktefi pfichazeji do styku
s jidlem.

7. Provedeni analyzy nebezpeci

V prubéhu celého procesu muze dojit k nékolika selhanim ¢i chybam, kterym je
potieba ptedejit. Hlavnim cilem tedy je hledani moznych zdroju zdravotnich nebezpeci
v jednotlivych krocich postupu vyroby az po uvadéni pokrmt do ob&hu, které mohou
ohrozit zdravi stravnika. Soucasné s nalezenim moznych zdroji hrozby jsou popsany

obvykla opatfeni, ktera maji za ukol dale zabranit t¢émto chybam.*

5 BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
5 VOLDRICH, Michal a kol.. Zdsady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdach — cast I.,
Praha: Narodni informacni stiedisko pro podporu jakosti, 2007.
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8. Stanoveni kritickych bodi

Ucelem tohoto kroku je stanovit ta mista ¢ technologické postupy a operace ve
vyrobnim procesu a pii uvadéni vyrobku do ob&hu, ktera jsou zasadni pro zjiSténi
zdravotni nezavadnosti, a ve Kterych lze uplatnit kontrolu. Pomoci napravnych opatieni
Ize nasledné zabranit, vyloucit nebo co nejvice minimalizovat poruSeni zdravotni
nezavadnosti.
9. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Ucelem tohoto kroku je jasné vymezit znaky, podle kterych lze sledovat, zda
nedochazi k prekroceni kritické meze a zda proces probiha spravnym zpusobem. Pro
stanovené znaky jsou urceny tzv. kritické meze, které tvofi hranice mezi pfipustnym a
nepfipustnym stavem v kritickém bodé. Znaky i kritické meze musi byt stanoveny pro
kazdy kriticky bod. Dle potfeby mize byt zvolen vice nez jeden znak signalizujici
nebezpeci.
10. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod je ptesné stanoven postup provadéni sledovani znak, které
by mohly odhalit blizici se nebezpe¢i. Jedna se naptiklad o vizualni kontrolu,
pravidelné pozorovani, testy ¢i rizna méteni, ktera maji za cil odhalit, zda je systém ve
zvladnutelném stavu.
11. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Pokud dojde k piekroceni zvladnutelnych mezi, je pro kazdy kriticky bod stanoveno

napravné opatieni, které ma za cil vSe navratit v co nejkrat$i dobé do zvladnutelného
stavu. VSechna provedend ndpravna opatieni i sledované znaky musi byt peclivé

dokumentovany.

80 BURESOVA, Banketni a cateringové sluzby. Praha: VSH. 2010.
61 VOLDRICH, Michal a kol.. Zdsady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdach — cast 1.,
Praha: Narodni informacni stiedisko pro podporu jakosti, 2007.
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3.7 Situacni analyza

Situaéni analyza je vSeobecna metoda, ktera zkouma jednotlivé slozky a vlastnosti
vnéjsiho prostiedi (makroprostiedi, mikroprostiedi), ve kterém firma podnika, ale také
vnitini prostiedi firmy, do kterého patii kvalita zaméstnancti a managementu, finan¢ni
situace, strategie firmy, vybavenost, historie, organizac¢ni kultura, umisténi, image apod.
Dale zkouma schopnost firmy vyrobky vyrabét, vyvijet, inovovat, produkovat, prodavat a
financovat je. Tato analyza se provadi s cilem najit spravny pomér mezi ptilezitostmi, které
ptichazeji v ivahu ve vné&jsim prostiedi a jsou velkou vyhodou pro firmu, a mezi zdroji a
schopnostmi firmy. Obsah situa¢ni analyzy muze byt také skryt pod oznacenim 5C, coz
znamena:
company — podnik,
collaborators — spolupracujici osoby a firmy,
customers — zakaznicli,

competitors — konkurence,

AR NEE N NERN

climate/context — makroekonomické faktory.®?

Obrazek 3: Vnéjsi a vniti'ni prostiredi firmy

MakroprostFedi S<Z

MikroprostFedi

Vnéjii prostiedi

Vnitini prostifedi
Kultura firmy
Mezilidské vztahy
Organiza¢ni model

Technoko

Kvalita managementu

zdroj: JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008

82 JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008.
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3.7.1 Vnéjsi prostredi

Vnéjsi prostiedi je ¢lenéno na makroprostiedi a mikroprostiedi. Makroprostiedi

zahrnuje vlivy, situace a okolnosti, které¢ firma svoji aktivitou nemuze ovlivnit viibec, nebo

jen velice obtizné. Cilem této analyzy je vybér téch faktort, které jsou pro dany podnik

diilezité.®® Vétsinou se uvadi, ze do makroprostiedi patii zejména vlivy:

v

v

ckonomické (trokové sazby, ménové kurzy, vyvoj HDP, inflace, mira
nezameéstnanosti, koupéschopnost),

politicko-pravni (zakony, stabilita vlady, ¢lenstvi zemé v riznych politicko-

hospodarskych seskupenich, politicka stabilita, socialni politika, danova
politika, ochrana Zivotniho prostiedi),

socialné-kulturni (socialni — piijmy, majetek, zivotné uroven, uroven

vzdélavani, socialné ekonomické zazemi spotiebitell; Kulturni — jazyk,

kulturni hodnoty, osobni image, fe¢ téla, spotfebni zvyky), &

v demografické (vzdélani, slozeni dle pohlavi, sloZeni rodin a domacnosti,

migrace, povolani, vékova struktura, piijmova struktura, velikost a charakter
sidel),

v' technologické — umoznuji podniku dosahovat lepsich vysledkt (trendy ve

vyvoji a vyzkumu, rychlost technologickych zmén, dopravni technologie,

skladovaci technologie apod),

v fyzické (charakter geografického prostiedi — klima, vnitrozemska

a piimotska poloha, zivotni prostedi, nerostné bohatstvi).

Ne vzdy se ale rozlisuje téchto 6 poloh. Vétsinou se setkavame jen se ¢tyfmi hlavnimi

sméry, které nesou oznaceni PEST analyza (nebo téz STEP, jen s pozménénym potadim

stejnych oblasti ve zkratce, ktera je tvofena pocatecnimi pismeny jak cCeskych, tak

anglickych nazvli). Muzeme se ale také setkat se zkratkou PESTLE, kde jsou jesté piidany

vlivy legislativni a ekologické.®®

63 JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008.

84 VACULIK, Josef. Zdklady marketingu. Vyd. 3. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2004.

8 KOUDELKA, Jan a Oldrich VAVRA. Marketing: principy a ndstroje. Praha: Vysoka skola ekonomie a
managementu, 2007.
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Mikroprostiedi nebo také mikrookoli podniku zahrnuje vlivy, situace a okolnosti,
které dana firma muize svoji aktivitou vyrazné ovlivnit. Jako prvni je nutné analyzovat
samotné odvétvi, ve kterém firma podnika. Pfi tom se sleduje zakladni charakteristika
a velikost trhu, naroky na kapital nebo vstupni a vystupni bariéry. Dale se urcuje struktura
odvétvi, ktera mize byt: automatizovand (mnoho malych podnikti) nebo konsolidovana
(malo silnych podniktl). V kazdém odvétvi se ale situace neustale meéni. Nejvétsi vliv na to
maji zménotvorné sily, mezi které patii naptiklad novi zakaznici, nové formy marketingu,
rostouci globalizace apod. Hlavnim cilem je identifikovat zakladni hybné sily, které
v daném odvétvi plisobi a nejvice ovliviuji ¢innost podniku.®

Do mikroprostfedi mizeme zafadit zakazniky, konkurenci, partnery (odbératelé,
dodavatelé, pojistovny, dopravce, finanéni instituce) nebo vetejnost. Pro lepsi orientaci je
mozné toto prostiedi roz¢lenit na vertikdlni, do kterého patii firma, dodavatelé, obchodnici
a zakazniCi a horizontdlni, kde se nachézi firma, konkurence a vetejnost. Nejen chovanim
konkurence je podnik determinovan, ale sviij podil na tom maji také odbératelé,
dodavatelé, potencionalni konkurenci nebo substituéni vyrobky. Téchto pét faktori je

zachyceno v Porterové modelu péti sil. &7

Obrazek 4: Porteriv model péti sil

Potencialni

nova konkurence
hrozba novych
konkurentd
Konkurence
Dodavatelé b B Odbératelé
- \ VAN

vyjednavacl A, vyjednavaci schopnost

schopnost dodavatel( odbératel

hrozba substituénich
vyrobku a sluzeb

Substituéni vyrobky

zdroj: JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008

8 KISLINGEROVA, Eva. Chovani podniku v globalizujicim se prostredi. Praha: C.H. Beck, 2005.
57 KOUDELKA, Jan a Oldrich VAVRA. Marketing: principy a ndstroje. Praha: Vysokd skola ekonomie a
managementu, 2007.
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3.7.2 Vnitini prostiedi

Management a jeho zaméstnanci, Organizacni struktura, kultura firmy, zdroje firmy
(materialové, finan¢ni a lidské), mezilidské vztahy, etika i materialni prostiedi tvofi vnitini
prostiedi firmy. Analyzy vnitiniho prostfedi se sestavuji z hodnoceni realizace
strategickych cilt firmy, vstupni logistiky firmy, finan¢ni situace, marketingu, vnitinich
zdroju, techniky a technologie, organizace prace, infrastruktury, goodwillu, prodeje,
poprodejniho servisu, urovné fizeni a hodnoceni silnych a slabych stranek dle nastroju
marketingového mixu. Cilem této analyzy je porozumét schopnostem dané firmy, jak
dokaze své vyrobky vyrabét, vyvijet, prodavat a poskytovat sluzby. Dale je také nutné
posoudit zdroje firmy. Tuto ¢innost si provadi vedeni samo, nebo jsou k tomu pozvani
externi experti. Na zaklad¢ téchto poznatkl jsou identifikovany silné a slabé stranky
firmy.®8 Vnitini prostiedi miize byt analyzovano také napiiklad pomoci Goldrattovy teorie
Omezeni, ktera spoc¢iva v tom, Ze kazdy podnik ma né&jaky svij ucel a cil, ktery si stanovi
sam podnikatel a veskera rozhodnuti musi byt v souladu s timto cilem. V kazdém podniku
ale existuji i urcité zdroje, které omezuji celkovy vystup. Tato omezeni Se mohou tykat jak
fyzickych zdroja, tak omezeni, ktera vyplyvaji z podnikové politiky a pravidel a jsou
nehmotna. Podle této teorie musi mit podnik alespont jedno hmotné omezeni a mize, ale
nemusi mit néjaka nehmotna omezeni. Dilezité je ale nalézt v podniku fyzické nebo
nehmotné opatieni, které je podminkou vykonnosti celého podniku. Zvysit vykonnost
podniku se muze diky nasledujicim krokdam:

1. nalezeni omezeni podniku,

2. rozhodnuti, jak omezeni nejlépe vyuzit,

3. zharmonizovani vykonu daného podniku s nalezenym omezenim.

4. odstranéni omezeni,

5. v piipadg, ze se nepodafilo omezeni odstranit se cely cyklus opakuje. Pokud se

vSe podafilo a omezeni se odstranilo, zpravidla se objevilo jiné omezeni v jiné

podnikové oblasti. %

% JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008.
8 DVORACEK, Jiii a Peter SLUNCIK. Podnik a jeho okoli: jak prezit v konkurencénim prostiedi. \l Praze:
C.H. Beck, 2012.
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3.7.3 Souhrnna SWOT analyza

Vhodny nastroj pro roztéidéni vystupt danych analyz je tzv. SWOT analyza, kterou
lze pouzit k sumarizaci zavéru situa¢ni analyzy. Nemusi byt vzdy vyuzivana pii analyzach
na strategické Urovni, ale jeji vyuziti je $irs$i a dokéze analyzovat problémy také na taktické
nebo operativni urovni. Pfipadné muze SWOT analyza slouzit i k zpracovani ,,0sobni*
analyze jednotlivce.”® Nazev SWOT je odvozen od pocatednich pismen anglickych nazvi.

v’ S = strengths = silné stranky

v' W = weaknesses = slabé stranky
v O = opportunities = prileZitosti
v’ T =threats = hrozby"*

Obrazek 5: Podstata SWOT analyzy

Vnitini
Silné Slabé
S |W
Pozitivni oOfT Negativni
Piilezitosti Hrozby
Vné&jsi

zdroj: DVORACEK, Jiii a Peter SLUNCIK. Podnik a jeho okoli: jak prezit v konkurencnim prostiedi. V
Praze: C.H. Beck, 2012

Silné stranky piedstavuji oblast, ve které je firma nejlepsi a zarovenn ma diky nim
silnou pozici na trhu. Jedna se o0 zhodnoceni podnikovych schopnosti, zdrojovych
moznosti, dovednosti a potencialu. Firma je vyuziva k zvyseni konkuren¢ni vyhody na
trhu. Posuzuji se podnikové dovednosti, schopnosti, zdrojové moznosti a potencial.

Slabé stranky jsou opakem silnych stranek. Ukazuji, v ¢em je firma slaba. Nekdy

absence silné stranky znamena slabou stranku, ktera brani efektivnimu vykonu firmy.

0 HANZELKQVA’, Alena. Strategicky marketing: teorie pro praxi. Praha: C.H. Beck, 2009.
' BLAZKOVA, Martina. Marketingové 7izeni a planovani pro malé a stiedni firmy. Praha: Grada, 2007.
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Piilezitosti znazornuji moznosti, S jejichz realizaci rostou vyhlidky na lepsi vyuziti
disponibilnich zdroju a snadnéjsi dosazeni cili. Aby mohl podnik pfilezitosti vyuzit, musi
je nejdiive identifikovat, a az poté, co je vyuzije, S nimi miaze pocitat.

Hrozby piedstavuji piekazky pro ¢innost podniku. Jde o nepfiznivou situaci nebo
zménu v okoli podniku, na kterou musi co nejrychleji podnik reagovat a odpovidajicim
zptisobem ji odstranit nebo minimalizovat.”

Ze SWOT analyzy je mozné odvodit tyto zakladni strategie:

v' SO — vyuziti silnych stranek ve prospéch piilezitosti
v' WO - ptekonani slabych stranek diky piileZitostem
v' ST — zuZitkovani silnych stranek ke zni¢eni ohroZeni
v WT — minimalizace slabych stranek a vyvarovani se ohrozeni”

Pivodné SWOT analyza sestavala ze dvou analyz, a to SW analyzy a OT. V praxi je
dobré zacit analyzou OT, tedy prilezitostmi a hrozbami, které ovliviiuje vnéjsi prostiredi
firmy, a to nejen makroprostiedi, které obsahuje politicko-pravni, technologické,
ekonomické 1 socidlné¢ kulturni faktory, ale také mikroprostiedi, do kterého patii
dodavatelé, odbératelé, zakaznici, konkurence i vefejnost. Poté nasleduje analyza SW,
ktera se tyka vnitiniho prostfedi. To je pfedstavovano cili, Systémy, firemnimi zdroji,

materialnimi prosttedky, firemni kulturou, mezilidskymi vztahy i kvalitou managementu.”

72 BLAZKOVA, Martina. Marketingové fizeni a planovéni pro malé a stiedni firmy. Praha: Grada, 2007.
3 DVORACEK, Jiii a Peter SLUNCIK. Podnik a jeho okoli: jak prezit v konkurencnim prostiedi. V Praze:
C.H. Beck, 2012.

7 JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008.
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4 Vlastni prace

4.1 Predstaveni firmy Catering Amadeus s.r.o.

Firma Catering Amadeus s.r.0. se nachazi ve mést¢ Ji¢in a jedna se o firmu
poskytujici cateringové sluzby. Jméno pro firmu Amadeus vymysleli zakladatelé na
zaklad¢ filmu Milose Formana, ktery zachycuje zivot Wolfganga Amadea Mozarta.

Tyto sluzby jsou poskytovany v misté, které si zakaznik sam uréi, protoze firma
nema vlastni prostory, ve kterych by bylo mozné akce konat. Soucasti konani akci je nejen
vyroba vybranych pokrm, ale také zajisténi obsluhy, na pozadani klienta také vyzdoba a
piipraveni prostor, ¢i doprava veSkerého potfebného inventafe na misto urCeni. Mezi
nejéastéji konané akce patii svatby, oslavy, plesy a firemni akce. Zaméteni firmy neni ale
jen na cateringové sluzby. Dalsi poskytovanou sluzbou je zavodni stravovani, kterym se
rozumi kazdodenni (véetné vikendt a svatki) vyroba pokrmu a jejich nasledna expedice
firmam v Ji¢in€ a nékolika soukromniktim.

Mezi predmét podnikani je zafazena vyroba, obchod a sluzby, hostinska ¢innost,
prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin, dale pronajem nemovitosti, byti a
nebytovych prostor, které majitelé vlastni. Prostor, ve kterém firma pusobi, neni tedy
Vv prongjmu, ale je soucasti majetku manzeltt Kupcovych, ktefi jsou zaroveni majiteli firmy.
Nad provozovnou jsou dale nebytové i bytové prostory, které jsou poskytovany
k pronajmu. V soucasné dob¢ je nebytovy prostor vyuzivan jako jazykova skola a bytové
prostory maji své stalé podnajemniky.

Zakladni udaje

Nazev: Catering Amadeus s.I.0.

Sidlo: Fiignerova 676, Valdické Pfedmésti, 506 01 Ji¢in

Datum vzniku: 1999-2018 = sdruzeni fyzickych osob; 20.11.2018 = s.r.o.
Pravni forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Jednatelé: Aneta Kupcova a Ales Kupec

ICO: 07657668

Pocet zaméstnanci: 137°

™S Verejny rejstitk a sbirka listin: Ministerstvo spravedinosti Ceské republiky [online]. [cit. 2021-03-19].
Dostupné z: https://or.justice.cz/ias/ui/rejstrik-
$firma?jenPlatne=PLATNE&polozek=50&typHledani=STARTS_WITH&nazev=catering+Am%C3%Aldeus
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Obrazek 6: Vcd do firmy

CATERING
&
ZAVODNI
| STRAVOVANI

A mdidews

Tel.: 493 522 412
Mobil: 777 673 639

zdroj: viastni zdroj

4.1.1 Historie

Vroce 1999 se spolecné otec Vladimir Havranek s dcerou Anetou Kupcovou
rozhodli zacit podnikat formou sdruzeni fyzickych osob. Oba vystudovali Hotelovou $kolu
v Podébradech, diky které poznali kouzlo pohostinstvi a rozhodli se v femeslu pokracovat.
Jako prvni se rozhodli 3.3.1999 oteviit restauraci Amadeus v Ji¢iné na Lidickém namésti,
ktera se stala béhem kratké doby vyhlasenou po celém mésté i okoli. Uz od samého
zacatku bylo mozné v restauraci poradat spolecenské akce, 0 které nebylo nouze. Celkem
se do restaurace veslo cca 100 zakaznikd. K dispozici byl i salonek s kapacitou 50 lidi.
Kapacita kuchyné nabizela moznost ptipravy téméf 500 jidel za den. V pozdéjsi dobé se
otec sdcerou rozhodli rozsifit pisobnost firmy a mimo provozovani restaurace zacali
poskytovat i zavodni stravovani pro okolni firmy a spole¢nosti. Jako prvni se ozvala firma
RONAL GROUP s.r.0. v Ji¢ing, ktera oslovila pana Havranka a pani Kupcovou, zda by
bylo mozné do firmy dovazet obédy. Jelikoz kapacita restaurace dovolovala dalsi obédy
pripravovat, majitelé restaurace na nabidku kyvli a zacali tak poskytovat této firmé zavodni
stravovani.

Vroce 2003 se konala prvni cateringova akce, ktera nebyla uskute¢fiovana
V prostorach restaurace, jak tomu bylo az do této doby. Jednalo se o cateringové sluzby pro

firmu Kobit, ktera se nachazi v Ji¢in¢. Tato firma poradala sviij pracovni veletrh, na kterém
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byly ptedstavovany stroje vyrobené ve firmé. K této prilezitosti firma Amadeus poskytla
obcerstveni formou rautu. Tato akce se od té doby kond kazdoro¢né. Pozdé&ji se zacaly
ozyvat i dalsi firmy a spole¢nosti, Které m¢ly zajem o tuto sluzbu. ProtoZe se jednalo o
pronajaté prostory a provozovatelim restaurace nevyhovovaly soucasné podminky,
rozhodli se dalsi najemni smlouvu nepodepsat a provoz restaurace tak ukoncit. Naplno se
tedy zacali vénovat zavodnimu stravovani a cateringovym sluzbam v misté soucasného
ptisobeni. Od roku 2009 patii také do spoleénosti Kavarna Amos, ktera je taktéZ umisténa
v centru Ji¢ina a v soucasné dobé ji neprovozuji majitelé firmy, ale je dale pronajimana.
Dalsi zmény piisly v roce 2018, kdy majitelé zazadali o zménu pravni formy ze sdruzeni
fyzickych osob do spole¢nosti s ru¢enim omezenym dvou jednatelti a sice Anety Kupcové

a AleSe Kupce. Této zadosti bylo vyhovéno a od 1.1.2019 je firma Amadeus s.r.o.

4.1.2 Organizaéni struktura

Schéma 1: Organizaéni struktura

Aneta Kupcova Ales Kupec
majitel majitel
( Eva
L Ugetni
-
Vladimir Vaclav Lenka Personal
prokurista’kuchaf vedouci zavodniho vedouci cateringu vydavajici obedy
stravovani
o
Lenka Petr Dana Irena
Pomocna sila kuchat Cukrafka pomocna sila

zdroj: Viastni zpracovani na zakladé internich materialii

Firma Catering Amadeus je vedena dvéma majiteli, Anetou Kupcovou a Alesem
kupcem, kteti maji oba 50% podil na vedeni a mimo to, ze spole¢nost vlastni, maji také na
starost chod celé spole¢nosti a 0 manazerské povinnosti se spravedlivé déli. Majitelka
nasledujici tydny, objednava zbozi a suroviny potiebné pro vafeni, stard se o platby

dodavatelum, kontroluje pfichozi platby od odbératelti a pfipravuje dokumenty pro firemni
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ucetni. V neposledni fadé ma na starosti cateringovou ¢ast, vytvaii cateringovou nabidku,
vyrizuje korespondence, komunikuje se zakazniky po celou dobu spoluprace a
V neposledni fadé snimi fesi i finalni kalkulaci. Dalsi jeji povinnosti je aktualizace
webovych stranek. Firma zatim nema zadné jiné internetové portfolio, nema zalozeny
profil na Instagramu, Facebooku nebo Twitteru. Za zavodni stravovani, piebirani
objednaného zbozi a surovin, kontrolu ceny i kvality i celkovou kontrolu expedice ob&éda
zodpovida majitel Ales Kupec. V oblasti cateringu se pan Kupec vénuje dohledu nad
inventafem a v piipadé potieby fesi komplikace spojené s podnikanim.

Vladimir Havranek, tedy otec Anety Kupcové, je byvaly majitel a zakladatel firmy,
ktery m¢l na starosti vateni a celkovou pfipravu pohosténi pro zakazniky. Soucasné
zastava funkci prokuristy, dohlizi na ostatni kuchate a kontroluje dodrzovani stanovenych
pravidel a piedpis.

Hlavni ucetni a externi zaméstnankyni firmy je Eva Zemankova. Ta zodpovida za to,
aby vsichni zaméstnanci mohli k 15. dni v mésici dostat své mzdy. Po obdrzeni potiebnych
dokumentt od Anety Kupcové tedy zauctuje mzdové listy a vytvoti vyplatni pasky. Jelikoz
je tato firma platcem DPH, pani Zemankova zodpovida i za G¢tovani a spravnost jeho
uctovani. Drobnému ucetnictvi se ale vénuje pi Kupcova.

Vedoucim zavodniho stravovani je kuchaf Vaclav, ktery zodpovida za veskeré
ptipravované pokrmy a v piipad¢ stiznosti je jeho tikolem vse vyfesit. Kazdy den rozdé€luje
praci, kontroluje spravnost postupt pii vafeni a zajistuje spravnou navaznost ¢innosti vV
kuchyni. Pod Vaclava se v organiza¢ni struktufe fadi kuchai Petr, ktery pfipravuje hlavni
jidla a zodpovida za ,,byznys a fit jidla“, coz jsou pokrmy dohotovované piimo ve vydejné
pied stravniky. Dalsi pomocna sila Lenka ma na starosti nejen zeleninu a piipravu
zeleninovych talifi v ramci zavodniho stravovani, ale také jezdi do firmy RONAL
GROUP expedovat zavodni stravovani.

Kuchatka Lenka ma na starosti catering a je tedy vedoucim cateringu. Mezi jeji
hlavni ¢innosti patii pfiprava teplych i studenych pokrmu, které se pozdéji podavaji ve
vétsiné pripadl na rautech. Jejim ukolem je dohlizet na splnéni pozadavku tykajicich se
objednanych jidel, které si zakaznici s pani Kupcovou domluvili. Zodpovédnost ma tedy za
to, aby vSe Vvypadalo skvéle, bylo to pfipravené ve stanoveném case a mohlo to byt

pfevezeno na misto konani akce. Len¢inou podfizenou je cukrarka Dana, ktera ve firmé
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pracuje na polovicni uvazek a jejim hlavnim ukolem je pfiprava sladkych pokrma nebo
vypomoc pii ptipraveé cateringovych akci. Irena je dalsi pomocna sila.
Dals§i pracovnici firmy Amadeus nepracuji piimo ve vyrobné, ale jezdi do

nasmlouvanych firem, kde se staraji o vydavani obédu a fesi piipadné komplikace.

4.1.3 Zavodni stravovani

Soucasti firmy Amadeus je také poskytovani zavodniho stravovani firmam a
spole¢nostem v okoli Ji¢ina. Denné se uvaii cca 650 jidel, které nasledné fidi¢ rozvazi do
pfedem sjednanych firem. Nékterym firmam je poskytovana komplexni sluzba, ktera
zahrnuje dovoz, expedici pokrmu i nasledny tklid. Aby se dodrzela pravidla HACCP, je
dulezité pred pfevozem do finalni vydejny i okamzité pii pievzeti zméfit teplotu, ktera by
nem¢éla klesnout pod 60°C. Jelikoz se ale vétsinou béhem pievozu pod tuto hranici teploty
jidlo dostane, i kdyz je pfevazeno ve specialnich kufrech a boxech, davaji se nasledné
ptivezené pokrmy ihned po pfijezdu do pifedem ptipravenych nahtatych van nebo do
konvektomati, které jidlo ohfeji na pozadovanou teplotu. Mezi spole¢nosti, kterym je
nabizena tato komplexni sluzba patfi: RONAL GROUP, SECO INDUSTRIES, SanSwiss a
LPM. Do ostatnich firem se jidla pouze dovazi a vydej i nasledny uklid uz fesi kazda firma
samostatn¢. Jedna se o firmy: Agropodnik, Apel, Kobit a Sonex.

Nejen zminéné firmy ale obédy odebiraji. Dalsi skupinu zékaznikl tvoii rodiny a
soukromnici. Tato skupina obsahuje cca 30 stravnikd a jeji pocet se posledni rok nemuze
zvySovat kvili kapacitnim pozadavkim vydejny a hygienickym divodum. Témi se rozumi
napiiklad udrzovani teploty jidla nad 60°C a spliovani podminek HACCP. Jelikoz by ale
mohlo dochazet k porusovani téchto podminek, rozhodli se majitelé nepiijimat dalsi

zakazky pro mensi odbératele a zaméiuji se pouze na velké odbératelé.

4.2 Dodavatelé

vvvvvv

Jednou z nejdulezitéjsich a kvalitu ovliviwjicich faktorti je vybér dodavateli. Pro
dobré fungovéani kazdé firmy je nutné zvolit dodavatele tak, aby spliiovali veskeré
pozadavky a dokazali tak uspokojit potieby firem. V oboru pohostinstvi se setkavame
nejcastéji s dodavateli potravin, napoji a zbozi nezbytnych pro vyrobu, uskladnéni a
prepravu. Pani Kupcova, ktera ma na starosti komunikaci s dodavateli, se bud’ telefonicky

nebo pomoci emailu spoji s dodavateli a domluvi s nimi pozadované mnozstvi i terminy

50



dodani. Velkou vyhodou je mit smlouvu s vice dodavateli. Firma ma pak vétsi moznost
vybéru potravin od rtiznych dodavatelll za rizné ceny, Které mize porovnavat. Amadeus
upiednostiuje Ve vétsiné pripadt regionalni dodavatele nejen kvuli lepsi a Casto bio

kvalité, ale také kvili podpoie mensich dodavatela z blizkého okoli.

Tabulka 1: Seznam dodavateli

DODAVATELE TYP ZBOZi LOKALITA
MAKRO Napoje a trvanlivé || oo
potraviny
BIDFOOD . .
KRALUPY S.1.0. Mrazené potraviny Kralupy nad Vltavou
MASO JICIN Masné vyrobky Ji¢in
ASTRA MASO Masné vyrobky — , y
S.I.0. kachny, krity Novy Bydzov
REZNICTVI Masné vyrobky — Praha
KUBIN tmavé maso
BATLICKA Zelenina Turnov
ALIMPEX FOOD | Mlééné vyrobky a L
| . Drevenice
a.s. suché potraviny
KURIK NOVA , .
PAKA Vino Nova Paka
PIVOVAR CTYRI . .
LiPy Pivo Liban
PILSNER . 9
URQUELL Pivo Plzen
PEKARNA Pecivo a pekarenské Bousov
BOUSOV zbozi
PEKARNA NOPEK | Petivo a pekéarenské Hof:
HORICE 7bozi oriee
CUKRARNA , o s .
ROHLICEK Cukrarenské zbozi Zeleznice
CUKRARNA U . o ..
BARBORKY Cukrarenské zbozi Hoftice
CUKRARNA , L,
FLISKA Cukrarenské zbozi Jic¢in
OFOUS Kancelarské potteby | Jicin

zdroj: vlastni zpracovani na zdkladné internich materialii
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Mezi hlavni dodavatele firmy Amadeus patii MAKRO Cash & Carry CR, které
zavazi do Jic¢ina alkoholické i nealkoholické napoje a trvanlivé potraviny. Zavoz jezdi 3x
do tydne, a to v ttery, ¢tvrtek a sobotu. Mrazené potraviny, jako jsou napiiklad ryby,
hranolky ¢i mraZzenou zeleninu firma nakupuje od firmy Bidfood Kralupy s.r.o. a maso od
firmy Maso Ji¢in. Dal§im dodavatelem masa je ASTRA maso s.r.0. z Nového Bydzova, od
kterych Kupcovi nejvice kupuji svétlé maso, jako jsou kachny, krity a kutata. Naopak
tmavé maso dovazi Reznictvi Kubin. Zeleninu, mimo jiz zminéné MAKRO, dovazi také
Batlicka. M1é¢né vyrobky, jako jsou mléka, jogurty a syry ¢i zmrzliny a suché potraviny se
objednavaji od firmy Alimpex food a.s. Nejlepsim dodavatelem vina je firma Kufik z Nové
Paky. Jeji majitel je odbornik, ktery se vinim vénuje i ve volném ¢ase. K vinim vzdy pan
Kutik pfipojuje i detailni charakteristiku jednotlivych vin, coz zéakaznici velice ocenuji.
Pivo firma odebira od Minipivovaru Ctyii Lipy, ktery se nachazi v Libani, popiipadé od
téch vyrobcd, které preferuji zakaznici. Pekarenské sluzby vyuziva firma Amadeus od
Pekarny Bousov a Pekarny Nopek z Hotic. Dorty, zakusky a jiné cukrarenské vyrobky
maji na starost Cukrarny Rohli¢ek z Zeleznice, Cukrarna u Barborky z Hofic a Cukrarna
Eliska z Ji¢ina. V neposledni tadé jsou také dilezité papirenské a kancelaiské potieby,
které dovazi firma Ofous z Ji¢ina.

Dalsim firemnim dodavatelem je Vodarna Ji¢in, ktera zajistuje pitnou vodu nejen
v Jigine, ale i v okoli. Elektiinu i plyn zajistuje spole¢nost CEZ, které firma davéiuje jiz od
svého pocatku podnikani. Mobilni sité jsou spravovany spolecnosti Vodafone, ale internet
a pevnou linku, ktera je stale v provozu, poskytuje firma O2.

Uzavirani smluv zavisi na né€kolika faktorech. Jednim z nich je ¢etnost, se kterou je
zbozi dodavano cateringové firmé Amadeus. Trvalou smlouvu proto maji uzavienou
s firmou Makro, ktera, dovazi zbozi tiikrat tydné, s firmou Batlicka, s firmou Bidfood a
s firmou ASTRA maso. Cetnost a tim padem i pravidelnost v dodavce zbozi je dana také
tim, Ze ke cateringovym sluzbach poskytuje firma Amadeus i zavodni stravovani. Proto
potiebuje pravidelné dodavky cerstvych surovin. S menSimi dodavateli, ktetfi jsou dale
popsani v tabulce, funguje Gstni domluva. Vzhledem k typtim akce a sluzbam, které chtéji
zakaznici vyuzit, zada Aneta Kupcova poptavku do téchto firem a dale zalezi na domluve,
jak predani probéhne. V potaz je tfeba brat dobu objednani zbozi, ale Aneta Kupcova
spolupracuje s mistnimi dodavateli jiz delsi dobu, proto je celkova domluva o to snazsi a

ob¢ strany vi, co od svého obchodniho partnera mohou ¢ekat.
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Zpisob smlouvy nebo domluvy mezi dodavateli a pi Kupcovou ovliviiuje i
naslednou platbu za zbozi. V nabidce jsou tfi moznosti. Firmy, se kterymi ma firma
Améadeus uzavienou smlouvu, vyuzivaji moznosti platby pfevodem na tucet. V ptipade
menSich firem, které pani Kupcova oslovuje dle aktualnich zakazek mohou vyuzit platbu

hotové nebo platbu kartou. Samoziejme jsou vsechny platby podlozené fakturou.

4.3 Konkurence

Velice dulezity vliv na vyvoj a celkovou existenci podniku ma konkurence. Pokud
chce byt podnik uspésny, je potfeba mit staly piehled o konkurenénich firmach, které na
trhu pusobi a které by mohli ovlivnit celkovou prosperitu firmy. Existence konkurence
napomaha ke stalému zlepSovani a zkvalithovani sluzeb. Podstatnym vychodiskem tedy
pro ur¢eni konkurenéni pozice je analyza konkurentl, ktera Se zamétuje na identifikaci
moznych konkurenti v okoli. Dale tato analyza poskytuje informace o konkurentech
z hlediska strategickych cilt, celkové strategie, predpokladech, nebo vyhodach a
nevyhodach.

Obrazek 7: Mapa CR se znazornénim okresu Ji¢in v Kralovehradeckém Kraji

)

zdroj: Wikipedia: Okres Jicin [online]. [cit. 2021-03-04/. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Okres_Ji%C4%8D%C3%ADn

Na znazornéné mapé¢ je Cervené vyznacen okres Jicin, ve kterém ma sidlo firma
Anety Kupcové. Zbytek Kralovehradeckého kraje je oznacen oranzovou barvou.
Jelikoz se firma Amadeus zaméfuje na poskytovani cateringovych sluzeb a

zavodniho stravovani, zvolila jsem pro tuto praci 3 konkurenty, pfi¢emz dvé z vybranych

firem poskytuji nejen cateringové sluzby, ale také zdvodni stravovani. Tieti firma
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poskytuje pouze cateringové sluzby. V ramci rozsahu, profesionality a kvality sluzeb

presto nema firma piimou konkurenci, ktera by dokazala pfimo ohrozit jeji ptisobeni.

Obrizek 8: Oznaceni konkurence v okrese Ji¢in
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Ulibice s

Na této konkrétni mapé je vidét rozlozeni konkuren¢nich podnikl firmy Amadeus.

Pod &islem 1 je firma Amadeus. Cislo 2 ma firma MP Agency, &islo 3 ma Hotel Restart

Ji¢in a posledni ¢islo 4 je firma Gastrodrusan.

Tabulka 2: Porovnani konkurenénich firem

, Pocet Vlastni Po'skytuy o Delka’
Nazev firmy « o zavodni pusobeni na
zaméstnancu prostory y
stravovani? trhu
Catering od roku 1999 -
Amadeus s.1.0. 13 Ne ANo 22 let
Hotel Restart od roku 2019
Ji¢in 35 Ano Ne 2 roky
od roku 2016
MP Agency 8 Ano Ano 5 let
od roku 2010
Gastrodrusan 4 Ano Ano 11 let

zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materialii jednotlivych firem

Tabulka znazorfiuje porovnani konkurenénich firem v okresu Ji¢in. Kazda z téchto

firem se zamé&fuje na pohostinstvi, kazda vSak voli jinou strategii v zavislosti na svych

moznostech a podnikatelském duchu.
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Hotel Restart Ji¢in

Tento hotel byl po rekonstrukci znovu otevien v roce 2019. V piizemi provozuje
restauraci LaFavorita, zaméfujici se na italskou kuchyni. Vzhledem K tomu, Ze se jedna o
hotel, ma nespornou vyhodu ve svych rozsahlych prostorech pro poskytovani
spoleCenskych akci. Kapacita je pro uspofadani rautu az pro 100 osob. Na svych
internetovych strankach nabizi zajisténi svateb a jinych vyznamnych spolecenskych akci.
Samoziejmosti je, Ze kromé zajisténi obderstveni a zdbavy poskytuji také ubytovani.”®

Hotel Restart, respektive restaurace LaFavorita dokaze uspotadat spolecenské akce
i mimo své prostory na ptrani zakaznika, obdobné jako Catering Amadeus. Za stejné sluzby
zde v8ak zakaznik zaplati mnohem vice.

Z tohoto duvodu si myslim, Ze pokud zékaznik vyhledava firmu, ktera by

usporadala spolecenskou udalost v prostorach dle vlastniho vybéru, zvoli bud’ jednic¢ku

v regionu — Catering Amadeus, nebo jinou z nize uvedenych konkurenénich firem.””

Obrazek 9: Hotel Restart

‘4 SPORTOVNS
I AREAL

zdroj: Hotel Restart [online]. [cit. 2021-03-04/. Dostupné z: https://www.hotelrestart.cz/o-hotelu/gallery/

" Hotel Restart [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z: https://www.hotelrestart.cz/
" interni zdroje firmy
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Obrazek 10: Restaurace LaFavorita

zdroj: Hotel Restart [online]. [cit. 2021-03-04/. Dostupné z: https.//www.hotelrestart.cz/o-hotelu/gallery/

Gastrodrusan

Tato firma, ktera vznikla v roce 2010, nabizi obdobné sluzby jako Catering Amadeus.
Vlastni provozovnu ve vesnici Slatiny, ktera se nachazi nedaleko mésta Jicin a vaii zde
obédy nejen pro zajisténi zavodniho Stravovani pro okolni firmy. Denné si mohou stravnici
vybrat z jedné polévky a tfech moznosti hlavniho pokrmu. Cena za hlavni jidlo, véetné
polévky, se pohybuje okolo 75 K¢&. Firma také nabizi rozvoz obédu, kterych denné rozveze
kolem 50, ptipadné si zakaznici mohou pfijit vyzvednout nebo konzumovat jidlo ptimo
Vv prostorach malé restaurace. V ptipad¢, ze zakaznik odebere od firmy Gastrodrusan vice,
nez 15 jidel, je mozné se domluvit na mnozZstevni slevé. V této firme¢ jsou 4 stali
zaméstnanci a v piipadé vétsi spoledenské akce zde vypomahaji brigadnici.’®

Gastrodrusan dokaze zajistit své sluzby na vSech typech cateringovych akci pies
svatby, firemni vecirky, zahradni party ¢i oslavy. Spole¢nost ma vyhodu vlastnich prostor,
kde jsou jejich soucasti mistnosti pro 20 osob, 30 0sob a v neposledni fad¢ sal mistniho

kulturniho domu s kapacitou az 300 osob, kde se nejéastéji konaji plesy, svatby &i oslavy.’

"8 interni zdroje firmy
" Gastrodrusan [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z: http://www.gastrodrusan.cz/
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MP Agency

MP Agency provozuje restauraci na zimnim stadioné v Ji¢in¢, kde kazdy den vaii
poledni menu, které zaroven rozvazi do firem v Ji¢in¢ a okoli. Téchto jidel se rozvozi
denné cca 60. Firma dokaze usporadat vSechny typy cateringovych akci, ov§em na vyssi
spoleCenské a profesionalni urovni nemize konkurovat firmé¢ Amadeus. Zaméiuje se
pfedevS§im na stankovy prodej, do Kkterého patii napiiklad zajistovani obcerstveni na
koncertech ¢&i festivalech.?® V zim& provozuje stanek s obderstvenim u ledové plochy
v ramci vefejného brusleni a v letnich mésicich provozuje stanek na koupalisti Knize
Vv Ji¢ing. V letnich mésicich zimni stadion slouzi k pofadani spole¢enskych akci, kde firma
vzdy zajistuje obCerstveni. | rozsahle prostory koupalisté slouzi k pofadani spolecenskych
akci, mezi které patii naptiklad Tour de Bier. 8!

Obrazek 11: Logo MP Agency

AGENCY

events | catering | production

=3

zdroj: MP Agency [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z: https.//www.mpagency.cz/
4.4 Spolecenské akce

Firma Amadeus ma v oblasti gastronomickych sluzeb dlouholeté zkusenosti. Jak je
jiz vySe zminéno, majitelé vlastnili restauraci a kavarnu, kterou dale pronajimaji. | diky
tomu mohli nasbirat mnohé zkusenosti a hlavné ziskali rozsahlou klientelu, ktera se k nim
rada vraci. Postupem ¢asu se tedy mohli zamétovat na veétsi spektrum spolecenskych akcei s
vetsim poctem lidi.

V restauraci zacali hned v pocatcich organizovat spolecenské akce, které ale mély
omezeny rozsah dany kapacitou restaurace. | toto byl divod zamétit se na zalozeni

cateringové agentury, aby bylo mozné potadat i akce s vétsi kapacitou.

8 internt zdroje firmy
81 MP Agency [online]. [cit. 2021-03-04]. Dostupné z: https:/lwww.mpagency.cz/
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V soucasné dob¢ se firma zamétuje na nékolik typt spolecenskych akci. Na prvnim
misté¢ byly v dobé ,,pifedcovidové® svatby, dale plesy, oslavy, firemni vecirky, pohiby,

promoce a dalsi. V nasledujicim grafu je patrné, v jakém poméru tyto spolecenské akce

jsou.
Graf 1: Celkovy pomér spolec¢enskych akei
Ostatni
10%

Svatby
45%

Firemni akce
15%

Oslavy
20%

zdroj: vlastni zpracovdni na zdkladé internich materialii

Jiz vyse bylo uvedeno, ze diky zkuSenostem s restauraci a kavarnou navazali
majitelé spolupraci s mnohymi Kklienty. V nasledujicim grafu je patrné, ze zakaznici Se

k majitelim radi s davérou stale vraci a doporucuji i dalsi klienty.

Graf 2: Celkova skladba zakazniki
Novi zdkaznici na
zakladé reklamy

10%

Novi zakaznici
dle doporuéeni
35%

Stala klientela
55%

zdroj: vlastni zpracovani na zdakladé internich materiali
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V zavislosti na ro¢nim obdobi pocty akci kolisaji. Nasledujici graf popisuje
zavislost mésicti a konani akci v roce 2019, rok 2020 by nebyl vzhledem k soucasné
epidemiologické situaci relevantni. Kolisani je zpusobeno rtznymi proménami situace
béhem roku. Situaci kolem epidemie a celému dopadu na gastronomii je v této praci

vénovana samostatna kapitola.

Graf 3: Podet akei v zavislosti na mésici v roce 2019
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zdroj: vlastni zpracovani na zdkladé internich materidalii

Leden je mésic bohaty na potadani akci, divodem je pofadani plest. Plesy nasledné
pokracuji i v iinoru, proto je i vtomto mésici pomérné dost akci. Biezen a duben je ve
znameni snizeného poctu potadanych spolecenskych akei, prevazuji oslavy narozenin nebo
oslavy zlatych svateb. Opétovny narust mizeme zaznamenat v kvétnu, kdy zacina sezona
svateb, jiz neni pravdou, Ze v kvétnu se svatby z povéréivosti nekonaji. Cerven, Eervenec a
srpen dale pokracuji hlavné ve znameni potfadani svateb, pokles v ¢ervenci je dan tim, Ze
ve firm¢ probiha dovolena. Od zafi je v grafu viditelny pokles, ktery je na konci roku

pterusen potadanim firemnich vecirkd, plesi a oslav ke konec roku.

441 Metodika poradani akci

Metodika potradani akci je pomérné obsahlou zalezitosti a neni mozné v jedné
praktické ukazce popsat vSechny moznosti, které cateringova firma Amadeus nabizi. Proto
Vv nasledujici ¢asti této kapitoly je popsana teoreticka moznost potfadani a organizace
spolecenskych akci a vzapéti je toto demonstrovano na jednu konkrétni akci, ktera byla

potadana pro 140 hosti.
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Schéma 2: Posloupnosti pracovnich ¢innosti

Komunikace
se zakaznikem

Objednavka
zbozi

Zajisténi
personalu

Zajisténi

ihvontsie Priprava mista Napoje
Obé&d, raut Uklid Vyuétovani
zdroj: viastni zpracovaini
Tabulka 3: Casové rozvrzeni konané akce
PROCES CASOVE ROZVZENI KOMUNIKACE
ZADANI OBJEDNAVKY | 12 mésicti piedem klient+ pi Kupcova
POTVRZENI 6 mésictu predem — zavazna Klient + pi Kupcové
OBJEDNAVKY objednavka prALp
ZADANI POZADAVKU e : , :
NA MENU 4-5 mésict predem klient + pi Kupcova
KOMUKI KACE o 4 mésice piedem pi Kupcova + majitel
S MISTEM KONAN{ P objektu
ZAJISTENI PERSONALU | 2-3 mésice piedem pi Kupcova + personal

OBJEDNAVKA SUROVIN
DLE MENU

1 mésic pfedem

pi Kupcova + dodavatelé

ZJISTENI SKLADOVEHO | misic pfedem an Kupec

STAVU INVENTARE esic prede pan Kup

PRIPRAVA INVENTARE ;ic‘ém azdenpredemdle | 1 nec

PRIPRAVA MISTA AKCE | 1 dne predem (v den akce) | P! [<uPcova + pan Kupec +
persondl

PRIPRAVA POKRMU 1 den predem + v den akce | kuchafi

REALIZACE AKCE

den konani akce

objednany personal +
majitelé

UKLID

den akce + nasledujici den

objednany personal +
majitelé

VYUCTOVANI

dle dohody s klientem

pi Kupcova

zdroj: viastni zpracovani
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Vyse je uvedena tabulka, kde je shrnuto, jak v ¢asovém planu probiha poradani celé
akce. Od pocate¢ni komunikace s klientem, pies domlouvani menu a zajistovani inventaie,
az po vysledné vyuctovani. V tabulce je piehledné popsan ¢asovy harmonogram, kterym se
majitelé tidi, aby vSe probéhlo bez komplikaci a jednotlivé faze na sebe navazovaly.

V poslednim sloupci je vzdy uveden ¢lovek, ktery za jednotlivou fazi odpovida.

KOMUNIKACE

Prvnim krokem k uspofadani akce je osloveni firmy klientem. Novy zakaznik se
ozyvé na zakladé doporuéeni jinym klientem nebo na zakladé reklamy. Casto se stava, ze
se zékaznici vraceji. Prvotni komunikace probiha velmi Casto pres e-mail. Stali zakaznici
jiz znaji e-mailovou adresu a obraci se tedy pfimo na majitele, novi zakaznici nejdiive
vypliuji dotaznik na webovych strankach, teprve poté nasleduje dalsi komunikace ptes e-
mail nebo telefon. Po podékovani za zajem piichazi na klientiv e-mail navrh ceniku akeci,
kde si klient mize udélat pfedstavu o cenové nabidce a dle toho si rozmyslet, jak velkou
akci bude chtit usporadat a které sluzby vyuzije. V nabidce je konkrétné rozepsan cenik
sluzeb, pokrmu a napoju, aby klient dopfedu znal pfibliznou kalkulaci. Dalsi postup je
velmi podobny u vSech typu akci, ale pro potieby této prace je zvolena nazorna ukazka
celého procesu k potadani svatby, ktera zahrnuje 106 dospélych a 34 détskych hostd.

Pfi planovani akce je tieba pocitat s dostatecnym ¢asovym prostorem. Naplanovat
vétsi akci vyZzaduje spoustu Casu a sladéni terminu konani akce s volnym terminem
cateringové sluzby neni vzdy uplné jednoduché. Zakaznik tedy musi pocitat S tim, ze vetsi
akce se planuje i 12 mésicti dopiedu. Mezi zakladni pilite uspésné akce nepatii pouze
zajisténi cateringové agentury, ale je tieba také myslet na sladéni terminu pro zajisténi
prostor konani akce a pfipadné i sladéni terminu s mistni matrikou ¢i jinym mistem, kde se
kona prvotni obfad. Po domluveni zakladnich informaci je komunikacni pauza. Zhruba 4—
5 mésici pied samotnym poradanim akce je domluvena osobni schiizka, kde se jiz zavazné
domlouva pocet hostii a rozsah sluzeb, které si klient objednal. Dilezitou informaci pro
majitele cateringové firmy jsou tudaje o intolerancich, potravinovych alergiich a
preferencich hosti. Soucasti schiizky je i prohlidka fotografii z poradani minulych akci,
coz muze klientim pomoci upiesnit predstavu o tom, jak by jejich velky den mél vypadat.
Jsou Klienti, kteti pfichazi jiz sjasnou piedstavou, ale jsou také klienti, ktefi maji
vymysleny jen zakladni ramec a dale si chtéji nechat poradit od profesionald. | v téchto

situacich si pani Aneta Kupcova, ktera ma na starost komunikaci s klienty, umi poradit a je
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velmi rada napomocna s pripravou a doladénim vsech detaild. Majitelé cateringu pak musi
sladit pripravy akce s majiteli mista, kde samotna akce probéhne. Dilezity je Casovy
rozvrh, kdy je nutné planovat dovoz komponenti nutnych k samotné realizaci akce.

V zavislosti na to navazuje konkrétni rozvrzeni jednotlivych krokt, nakup a dalsi kroky.

PERSONAL

Zajisténi personalu se odviji od velikosti akce a domluvy klientii. Na osobni
schiizce je tieba zjistit rozsah sluzeb, které budou klienti chtit zajistit. Zakladni personal
tvofi Samoziejmé samotni zamé&stnanci cateringové firmy. Pii planovani je ticba myslet na
to, ze kromé cateringové sluzby zajist'uje firma Anety Kupcové i zavodni stravovani. Proto
je tfeba zajistit dostatek personalu nejen na samotnou akci, ale i pro fungovani firmy.
Kuchati, ktefi se podili na samotné akci, jsou zapojeni nejen v kuchyni pii vafeni a
ptipravé pokrmu, ale dle objednavek je nékdy potieba zajistit i ptipravu masa na gril a
samotnou obsluhu grilu. Dal$im personalem byvaji brigadnici a studenti hotelovych skol.
Dulezitym aspektem pro spravny prubéh celé akce je sehranost celého tymu. Pred kazdou
akci proto Aneta Kupcova kontaktuje veskery personal, rozdéli kazdému ukoly, aby vse
fungovalo jak ma a nevznikaly béhem akce stresové situace.

Samoziejmou soucasti kazdé akce je personal odény do stejnokroji. Stejnokroj se
1i8i i dle zvolené akce. Pti obsluze oslav a svateb je soucasti stejnokroje bila kosile a ¢erna
sukné nebo kalhoty a ¢erné boty. U obsluhujiciho personalu je dalsi polozkou zastéra.
Kuchat, ktery ma na starost gril, ma na sobé rondon a kuchaiskou Eepici. V piipadé
venkovni akce personal vyméni kosili za stejna tricka s logem firmy. Na klientovo piani
mize byt i venkovni akce obslouzena v kosilich, ptipadné mize klient obstarat personalu
stejna tricka.

Zvolena akce, tedy svatba pro cca 140 hostl, vyzadovala 6 lidi pro obsluhu a
jednoho kuchate pro zajisténi grilu. V ivahu je tfeba vzit i to, Ze pfiprava samotné akce
probihé jiz den ptedem, kdy zvoleny persondl aranzuje a chysta zvoleny inventai a vse, co

je K celé akci tieba.
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Obriazek 12: Personal firmy

zdroj: fotokoutek na porddané akci

OBJEDNAVKA ZBOZi

V navaznosti na ptredchozi kapitolu, kde bylo feceno vse o prvotni komunikaci a
personalu, navazuje dalsi ptipravna ¢ast, a to objednani zbozi, které je k realizaci konkrétni
zakazky tieba. Dle objednavky klienta, ktera je zavazné potvrzena na osobni schuizce,
Aneta Kupcova ptipravuje seznam potiebného zbozi. V této fazi také samoziejmé probiha
jednani s dodavateli, kdy je tieba véas myslet na objednavku vSech véci tak, aby byly
Cerstvé a mohly byt v¢as doruceny na akci. Je tieba také myslet na to, jestli klienti chtéji
vytvorit od cateringové firmy dekoraci, tim se tedy navySuje seznam véci, které je tieba
zaridit, ptipadné objednat a v¢as dodat na misto konani. Konkrétni rozpis a rozpocet bude

uveden dale.

INVENTAR

Zajisténi inventare z velké ¢asti zavisi na tom, kde se cela akce odehrava, a jak je
misto na akce tohoto typu pfizptisobeno. Od toho se poté odviji mnozstvi véci, které je
tieba na akci dodat. Nékdy je tfeba doupravit misto, kde bude mit personal zazemi a
ptivézt stoly, které se daji vyuzit i pro pfipravu rautu. Dalsi polozkou jsou ubrusy, u
kterych je nutné zapocitat nejen vypujceni, ale i naslednou tdrzbu. Ke stolovani patii

samoziejmé i piibory a sklo. Dle domluvy je mozné zapijceni skla pro externi vyuziti,
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pokud si klienti zajistuji obsluhu napoji sami. V tomto piipadé¢ je za zapGjceni skla
uctovan poplatek. V ptipadé, Ze celou obsluhu zajistuje firma Amadeus, poplatek za
zapujceni skla Uctovan neni. Konkrétné nabizi catering Amadeus moznost zapujceni:
stolového inventare, textilniho inventafe, piibort, inventaie na pokrmy, inventaie na
studené a teplé napoje. Dale pak vypujceni chlazené vitriny, lednice, mrazaku nebo grilu.

Na tuto konkrétni svatbu, ktera je uvedenou vyse a na které je demonstrovan cely
postup piipravy spoleCenské akce, bylo zapotiebi piivézt pomérné velké mnoZzstvi
inventafe. Vzhledem k velkému poctu hostu, pro které bylo tieba pfichystat odpovidajici
mnozstvi napoji a jidla, byl i inventat pomérné rozsahly a skladal se nejen z drobnych
zatizovacich predmétu, ale bylo tieba piivézt i chladici zafizeni a nabytek. Inventat tedy
obsahoval piibory, napojové sklo, talite, misy, salatové misky, nerezové tacy, klesté na
podavani jidel, ubrusy, ubrousky, ledni¢ku, gril, salatovy bar, mrazak, schafing, jiné
ohtivace pokrmu, kavovar a ostatni pomicky. Celkové bylo na tuto konkrétni svatbu
dopraveno 20 piepravek inventare.

V nasledujicich tabulkach je rozepsan konkrétni pocéet polozek v inventafi, ktery
firma vlastni a vyuziva na spoleCenskych akcich. Rozdéleni do tabulek je dle typu
inventafe a technickych parametrd. Jedna tabulka obsahuje technologie, tedy gril, lednice,
mrazak a dal$i potfebné zatizeni.

K tomu, aby vSechny tyto poloZky mohly byt doddny na misto, je tfeba zminit, Ze
firma vlastni tfi automobily, které slouzi k ucelim zajisténi dopravy zavodniho stravovani
do firem a pravé Kk pieprave inventafe na mista konani akci. Drobnym problémem, ktery
castecné omezuje pripravu a hladky prabéh dopravy na misto, je absence vlastnich
parkovacich mist pfed budovou, kde samotna firma sidli. Pfedem je tedy nutné myslet na
to, aby jeden Clen personalu doptedu vyznacil a vyhradil mista, kde auta budou parkovat a
vSechen material tak mohl byt bez problému naloZen.

Ve druhé tabulce je rozepsan drobny inventat, slouziCi pro Servirovani, obsluhovani
a pripravu. VsSechen tento inventdi je pfepravovan pomoci vozickl, které firma také

vlastni, a které slouzi k snadnéjsi prepravé do aut.
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Tabulka 4: Inventar

Tabulka 5: Technologie

zdroj: vlastni zpracovani na zdkladé internich

materiali
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Inventar Pocet kusu Technologie Pocet kust
pivni sklenice 0,51 + 0,3l 60+40 vy&epni zafizeni 2
sklenic¢ka na vino 120 ohtiva¢ schafingu 12
slslenjéka na nealkoholické 990 kotlik na gulas 4
napoje il 3
sklenic¢ka na sekt 140 evon 1
sklo na michané napoje 80 lednice 5
Spicka 90 razak >
karafa a dzban na vodu 30 salétovy bar 1
icekybl 3 fontana na ¢okoladu 2
panak a whiskovka 165 vyrobnik ledu >
bistrostolek 5 ohtivaci deska 1
rautovy stil / ohfivaci vana 2
ubrus 55 saladeta 1
rautova sukné 20 20r0j: viastni zpracovini na zakladé internich
dezertni talifek 390 Materidhi
masovy talif 450
bujon salek 95
stojan na kytu 1
kavovy set 86
Cajovy Salek 35
kavova 1zicka 95
rautovy ptibor (kleste, atd.) 75
masovy piibor 340
dezertni ptibor 380
schafing 10
ptrepravny termo box 15
sklenéna misa na salat 25
nerezova misa a tac 30
kosik na pecivo 10
plato na obsluhu 12




PRIPRAVA MISTA

Piiprava mista je hodné individualni a zalezi na velikosti akce a mista a také na
tom, jaka je domluva se snoubenci nebo klienty. Nékteti z nich si chtéji misto pfipravit
sami, tim padem si i véci na vyzdobu zajistuji samostatné. Jsou vsak i taci, ktefi Si nechaji
vse zaridit od firmy. Proto se lisi i doba, jak dlouho trva ptiprava mista. Pokud je tieba,
piijizdi zaméstnanci firmy na dané misto jiz den pifedem a chystaji vse, co by se v hlavni
den nestihlo. V tomto piipadé¢ je nutné poéitat i s tim, Ze firma si za dopravu uétuje 7 K¢ na
kilometr. Je tfeba rozmistit nabytek, nachystat vyzdobu, pfipravit kuchyin a misto pro
ptipadny raut a gril. Dilezita proprieta ke grilovani je také dievo. I to je dalsi polozka,
kterou je tfeba mit na paméti a o kterou se v piipadé potieby firma Amadeus postara.

Pokud jde o mensi akci, Ize vse stihnout v jeden den. Dilezité je myslet na dobrou
organizaci zaméstnanci, aby piiprava probéhla koordinovang, nenastal chaos a vSe se
stinlo do pfijezdu klientd. Vyhodou ptipravy den piedem je to, ze pokud by nastal
technicky problém, je ¢as ho Vv klidu vyfesit a je mozné na né&j reagovat, coz v piipadé
piipravy v den akce neni. Dalsi véci, na kterou musi dobry organizator myslet je to, aby
velikost prostoru odpovidala poétu hostii. Odpovidajici prostor je nutny nejen pro pohodli
hostd, ale také velmi dulezity pro bezproblémovy pohyb obsluhujiciho personalu po celém

misté konani akce.

Obrazek 13: Prostirani stolu

zdroj: vlastni zdroj
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Na nasi konkrétni svatbé pro 140 hostd bylo tieba vSe nachystat den predem. Takto
velkou akci chystali 3 lidé, ktefi vse pfipravovali 6 hodin. V této ptipravé bylo zahrnuto
dovezeni inventate, ktery je vyjmenovany vySe a nachystani stolt, kuchyné a grilu.
Nejvétsim ukolem této chvile je strategické rozmisténi inventafe tak, aby vSe davalo smysl,
obsluha mohla byt plynula a hosté méli co nejvétsi pohodli a byl jim poskytovan perfektni,
bezchybny servis.

OBED, RAUT, NAPOJE

Menu pro svatbu nebo jinou akci se odviji od pfani snoubenct ¢i ostatnich klientu.
Zalezi na tom, jaky Casovy horizont dana akce vyplnuje a od toho se odviji i pocet chodi,
ptiprava grilu a rautu. Dle pfani klientd 1ze pfipravit libovolné slozené menu, na vybér je
predkrm, polévka, hlavni jidlo, sladky dezert, raut, gril. Vysledna kombinace je dle piani
Klienti doladéna na osobni schiizce pied samotnou akci. Ptiprava hlavniho chodu muze
probihat i den pfedem, zaleZi na typu vybraného jidla. I raut je pfipravovan piedem a na
dané misto akce je dopravovan az tésné pied servirovanim. V nabidce je mozné zvolit
servirovany ob&d, ktery se vétSinou sklada z predkrmu, polévky a hlavniho jidla. Polévka,
vétsinou Klienti voli klasickou knedlickovou, byva servirovana snoubenciim spole¢né.
Dalsi moznosti je pak raut, ktery klienti vétsinou voli tehdy, kdy samotny obiad prob&hne
az odpoledne. V takovém ptipad¢ byva dale vyuzivan i gril, kde se pfipravuje napiiklad
celé sele.

Raut se tvori opét dle prani klientt, firma ma ve vybéru osvédcené speciality a vse
se dolad’uje na 0sobni schiizce. Raut samotny je rozdélen na teply a studeny, proto ho lze
zvolit bez problému i misto servirovaného obéda.

Pro dobrou koordinaci a bezproblémové nacasovani byva dilezity kontakt
organizatora S nékym z hosti svatby, nejcastéji to byvaji rodi¢e snoubenct nebo svédek.
Diky tomuto spojeni je mozné vSe nacasovat tak, aby pii pfijezdi snoubenct bylo vse
pfipraveno a hostina mohla zacit.

V piipadé napoji jsou dvé varianty. Je mozné, aby cateringova firma zatidila komplet celé
napojové menu, potom je samoziejme piti i obsluhovano. Na vsechny stoly jsou ptipraveny
dzbany s vodou, dzusem ¢i jinym napojem a ke kazdému je dle poctu mist u stolu ptidano
takové mnozstvi skleni¢ek. Obsluha ma potom jednodussi praci vtom, ze roznasi

alkoholické napoje, jako je pivo ¢i vino a ma vice ¢asu a prostoru pro obsluhu jidla.
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Dzbany na stole jsou samoziejmé pravidelné doplnovany dle potieby, ale stale je to
Casoveé méné narocnéjsi nez roznaset napoje vsechny. Takovy pfistup je vyhodny obzvlasté
pfi akcich s velkym mnozstvim hostti. Hosté si tak mohou nabidnout napoje sami a nemusi
¢ekat, az na né piijde fada. V piipad¢, Ze si ale klienti napoje zafizuji sami, je nutné, aby

r~r

mysleli na to, Ze obsluhujici personal napoje neroznasi. V tomto druhém piipadé je pouze
mozné zapUjéeni napojového skla za poplatek. Uétovani napoji probiha aZ po akci, dle

realné spotieby. Nutna je tedy inventura pied a po akci.

Graf 4: Pomér poskytovanych sluzeb
Jidlo bez
obsluhy

10%

Celkové sluzby
50%

Jidlo bez ndpoji
40%

zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materidlii

Vyse uvedeny graf popisuje pomér sluzeb, které cateringova firma Amadeus
poskytuje. Nejvétsi podil tvoii akce, kde klient vyuZije vSech sluzeb, tedy necha si
pfipravit misto, jidlo i napoje s veskerou obsluhou a uklidem. V nasledujici pozici jsou
akce, kdy klient vyuzije vSe vySe popsané s vyjimkou napoju, Které si zatidi sam. V tomto
ptipad¢ je nutné klienta upozornit na to, ze pokud si napoje bude zafizovat sam, musi Si
sehnat i vlastni obsluhu. Nejmensi ¢ast klientely tvoii zakaznici, ktefi si nechaji jidlo pouze
pfipravit, pfipadné pak dopravit, ale obsluhu a vSechny ostatni sluzby si nasledné zafizuji
sami.

Pokud se klient rozhodne pro kompletni sluzby, nize uvedena tabulka uvadi odhad
cen, kterym se klient mtze fidit pfi orientaci v cené za celou spolecenskou akci. Dle poctu
hostt si muiZe spocitat to, jaka bude konecna kalkulace. Zalezi na tom, jaké slozeni menu Si

vybere a co do celkového vyuctovani zahrne.
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Tabulka 6: Pfehled cen za sluzby

“ CENA YV K¢ ZA

SLUZBA OSOBU S DPH
piedkrm 50
polévka 35
hlavni chod 160
raut 250
nealkoholické napoje 200
kava 25
CELKEM 720

zdroj: vlastni zpracovani na zdakladé internich materidlii

Na této konkrétni akci byla obsluha zajisténa pro pokrmy a tvrdy alkohol a
nealkoholické napoje. Pivo a vino si zajistovali klienti sami, pro tyto potireby méli
soukromého dodavatele. V zavislosti na tom bylo klientim zaptjceno napojové sklo na
Cepovani piva a rozlévani vina a za to byl tedy i v souhrnném vyuctovani zahrnut poplatek.
Cateringova firma pak dale zajist'ovala i Sumiva vina na ptipitek. Pfed ob&édem klienti jesté
vyuzili moznosti malého obcerstveni. Pro tento ptipad byly piipraveny malé chlebicky,
jednohubky a Sumiva vina, aby se hosté mohli osvézit. Nasledny obéd, ktery byl podavan
ve 12 hodin, se skladal z ptipitku, pfedkrmu, polévky a hlavniho chodu. V nasledujicim
programu bylo zahrnuto krajeni dortu, podavani kavy, pozd€ji prvni raut, ktery
zamestnanci cateringu dovezli az v 17 hodin. V nabidce si hosté mohli vybrat ze studeného
a teplého vybéru. Z teplych pokrmi byly na vybér minifizecky, pikantni masové kulicky,
maso a zelenina z grilu. Kdo nemél chut' na teplé jidlo, mohl séhnout po studeném
rautovém mixu, syrovych variacich, uzeninové mise, Salatech, nakladané zeleniné a
pecivu. U rautu je z divodu usnadnéni vybéru a plynulého vydaje ptitomen zaméstnanec
cateringu. Ten pomaha hostim s vybérem a predstavuje vybrané pokrmy a podava
informace 0 obsazenych alergenech. Soubézné¢ béhem celého dne byl vyuzivan i gril.
Druhy raut byl pfivezen na misto az v 21 hodin a plInil tedy funkci vecete. Hosté si mohli
nabidnout tatardk z hovézi svickové a hovézi gulas. Ten poté hosté mohli vyuzit i druhy

den k obé&du.
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Obrazek 14: Svatebni raut

=

zdroj: vlastni zdroj

UKLID

Uklid je ovlivnén typem akce a zptisobem, jakym se akce obsluhuje. Pokud je
domluveno, ze cateringova firma obsluhuje i napoje, zistavaji tady vybrani zaméstnanci az
do konce celé akce a inventai se postupné uklizi. Hned po obé&dé se sklizi zbytky nadobi a
cestou pro raut se odvazi veskeré nadobi, které jiz nebude treba a muze se zacit umyvat a
pfipravovat na dal§i akci. Dalsi variantou je, Ze napoje obsluhovany nejsou, tudiz
zamestnanci firmy po nachystani a seznameni povétené osoby o detailech a fungovani
celého rautu odjizdi a vraci se zpét az druhy den, aby mohli prostory sklidit a inventar
odveézt.

Zbylé jidlo si klienti mohou odnést domt na stavajicim inventafi, ktery samoziejmé
pozdé&ji vrati. Obsluhujici personal muze také pied koncem akce piipravit krabicky
s vysluzkami. V piipadé, Ze klienti o zbylé jidlo nemaji zajem, firma se samoziejmé
postara o jeho likvidaci.

UZ na misté je tfeba ud¢€lat inventuru, aby sed¢l pocet vSech polozek. V ptipadé, ze
se néco rozbilo, je potieba to klientiim uvést v koneéném vyuétovani. Zaroven se pii tklidu

déli nadobi na &isté a $pinavé. Cisté nadobi putuje rovnou do skladu, $pinavé nadobi se
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veze do sidla firmy, kde se nadobi umyje, zkontroluje, roztiidi a poté také uklidi do skladu.
Tim je vSe ptipraveno na dalsi akci. Velké casti inventafe, mezi které patii napiiklad
vyCepni zatizeni, gril, lednice, mrazak ¢i salatovy bar, se umyvaji hned na misté a Cisté se
taktéz odvazi do skladu. Udrzbu ubrusu a textilii usnadiiuji igelitové piehozy, které se
pokladaji na ubrusy pod raut a tim se zabranuje vétSimu znecisténi.

Obriazek 15: Sklad cateringu

[}

zdroj: vlastni zdroj

Jak je patrné i z fotografie, sklad cateringové firmy neni pfili§ objemny. VSe musi
byt perfektné naskladano do beden, které maji své piesné umisténi. Neni zde vSak prostor
pro uskladiovani vétsiho inventafe, mezi ktery patii naptiklad gril, lednice, mrazak,
salatovy bar apod. Tyto technologie jsou proto uskladnény v misté bydlist¢ majitel firmy.
To je brano jako velka nevyhoda. Pii kazdé akci je nutné mit na paméti, Ze Se vSe musi do
aut nalozit tak, aby nedo$lo k poskozeni nejen inventafe, ale také piepravniho auta.
Nejdiive se tedy musi nalozit objemnéjsi véci, které se ale musi spravné zajistit a nasledné
se teprve mohou nakladat bedny s mensim inventafem které se vykladaji jako prvni v sidle

firmy a nasledn¢ se odvazi zbytek inventare k majitelim.
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Tabulka 7: Casové rozvrieni konkrétni akce

PRIPRAVA AKCE CASOVE ROZVZENI PERSONAL
PRIPRAVA MISTA den predem p. Kupec + 2 brigadnici
PRIPRAVA POKRMU den pfedem 3 kuchati
FINALNI DOKONCENI den akce 2 kuchati
POKRMU ar
ZAJVISTENI' ]

OBCERSTVENI PRED A | den akce 10:30 — 12:00 1 servirka

PRI OBRADU

PRIPRAVA GRILU den akce 12:00 p. Kupec

OBSLUHA NAPOJU gﬁz akce — v pritb¢hu celého | oo s o servirek
DOVOZ SLAVNOSTNIHO _

OBEDU den akce 12:00 p. Kupec

OBSLUHA _ _ pi Kupcova + 6 ¢isnikt a
SLAVNOSTNIHO OBEDU | 46N akee 13:00 - 14:30 servirek

UKLID INVENTARE PO _ _ p. Kupec + 6 &isnikd a
OBEDE den akce 14:30 — 15:00 servirek

PODAVANI DEZERTU A _ . pi Kupcové + 6 &isnikt a
KAVY den akce 15:00 — 16:30 servirek

DOVOZ RAUTU den akce 16:00 p. Kupec

PODAVANTI

GRILOVANYCH den akce 17:00 — 20:00 kuchat

POKRMU

OBSLUHA RAUTU den akce 17:00 — 01:00 6 ¢isnika a servirek
DOVOZ 2. RAUTU den akce 21:00 p. Kupec

OBSLUHA RAUTU A . _ pi Kupcova + 6 ¢isnikt a
NAPOJU den akce 22:00 — 01:00 servirek

UKLID A ODVOZ _ _ pi Kupcova + p. Kupec +
INVENTARE den akce 01:00 - 03:00 1 servirka a 1 ¢i$nik
VYUCTOVANI tyden po prob&hnuti akce pi Kupcova

zdroj: viastni zpracovani na zaklade internich materialii

Tato tabulka znazorniuje harmonogram konkrétni akce, ktera je jiz vySe zminéna.
Svatba pro 140 hostt byla planovana rok dopfedu. V tabulce je znazornéna cela ptiprava
od pfipravy mista az po zavérecné vyuctovani. | v této tabulce nechybi informace o tom,

kdo za danou ¢ast ptipravy zodpovida a kdo se na ni podili.
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VYUCTOVANI

Zpusob vyuctovani je zavisly na domluvé s klienty, je mozné udélat vytaétovani

jako fakturu, dal$i moznost platby je hotové nebo platebni kartou. Kone¢né vyuactovani je

dokonéeno po akci, zavisi na realné spotiebé.

Nasledujici tabulky obsahuji podrobné vyuctovani vybrané svatby, ktera je jiz

zminéna v kapitolach vySe. Svatebni hostina se konala 27. dubna 2019 a byla urcena pro
140 hostt, z toho 106 dospélych a 34 déti.

Vyuctovani je rozdéleno do nékolika tabulek na alkoholické napoje, nealkoholické

napoje, slavnostni obéd, teply a studeny raut a ostatni sluzby. Uvedené ceny vSech polozek

jsou bez DPH.
Alkoholické napoje

Tabulka 8: Vyuétovani alkoholickych napoji

NAZEV MNOZSTVI CENA ZA CENA CELKEM
(ks) JEDNOTKU (K¢) (K¢&)
Bohemia sek} —lahev 0,75 17 169 - 2873,
Bohemia sekt — lahev 0,75 2 169 - 338 -
| (nealko)
Prosecco — lahev 0,75 | 3 169,- 507,-
Cinzano 0,11 104 29,- 3016,-
Détsky sekt — lahev 0,75 | 6 79,- 474 -
Pivo nealkoholické Birell
—14hev 0,51 29 22,- 638.-
Rum Bozkov — 0,04 | 29 15,- 435, -
Fernet (citrus, original) —
0,041 4 20,- 80,-
Vodka Bozkov - 0,04 | 15 20,- 300,-
Becherovka — 0,04 | 8 22 - 176,-
Jagermeister — 0,04 | 46 25,- 1 150,-
Tullamore Dew — 0,04 | 23 29,- 667,-
CELKEM 10 654,-

zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materidlii
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Nealkoholické napoje

Tabulka 9: Vyiétovani nealkoholickych nipoji

NAZEV MNOZSTVi CENA ZA CENA CELKEM
(ks) JEDNOTKU (K¢) (K¢)
M1geraln3 vodg (neperhva, 87 25 - 2 175.-
jemné perliva) 1,51
VDoma’(n limonada 36 45.- 1620,
s Cerstvym ovocem 1 |
DZus mix pfichuti 11 56 49,- 2 744,-
Coca Cola,ZFIanta, Sprite 21 49.- 1029,
Kéva espresso
(cukr, mléko) 154 21,- 3234,-
Capuccino,
horké cokolada 7 23 1748
Turecka kava 6 13,- 78,-
Caj 5 13,- 65,-
CELKEM 12 693, -
zdroj: viastni zpracovdni na zdkladé internich materidli
Slavnostni obéd
Tabulka 10: Vyuaétovani slavnostniho obédu
‘ ¥ . CENA ZA CENA CELKEM
NAZEV MNOZSTVI (ks) JEDNOTKU (K¢) (K¢)
Sunkovy zdvitek 111 44,- 4884,
S kfenovym zZervé
Sunka od k9§t1, SyT pro 26 25 - 650.-
déti
Banketka k predkrmu 137 4,- 548, -
Hovézi vyvar 137 30,- 4110,-
Svickova na smetané 111 105.- 11 655.-
150 g
Svickova na smetané 26 55, 1430,
759
CELKEM 23 271,-

zdroj: viastni zpracovani na zakladé internich materialii




Studeny raut

Tabulka 11: Vyiaétovani studeného rautu

‘ . . CENA ZA CENA CELKEM
NAZEV MNOZSTVI JEDNOTKU (K& (K?)
Minichlebicky 200 ks 13,- 2 600,-
z francouzské bagety
Rautovy mix — kanapky 3kg 445,- (cena za 1 kg) 1335,-
Syrova variace s 25 kg 445 - (cena za 1 kg) 1112,50,-
roznem
SuSend rajcata a 1 klubovy talif 365,- 365,-
parmazanem
Parmska Sunka na tyéce 20 ks 20,- 400, -
Uzeny losos na tycce 20 ks 20,- 400, -
Uzeninova misa 1kg 445, - 445, -
Peceny anglicky rostbif 1 kg 595,- 595,-
Sopsky salat 3 kg 155,- (cena za kg) 465,-
Zelny salat s kienem 2 kg 115,- (cena za kg) 230,-
Waldorf salat 3 kg 295,- (cena za kg) 885,-
Nakladana zelenina 1 misa 295,- 295,-
Makovam? panketky 80 ks 4,- (cena za kus) 320,-
bilé
Celozrnné banketky 30 ks 4,- (cena za kus) 120,-
Chléb 8 ks 39,- (cena za kus) 312,-
VEIkabsemmkova 5 ks 29,- (cena za kus) 145, -
ageta
Houska na miniburgery 80 ks 10,- (cena za kus) 800,-
Tatarak z hovézi
svickové s topinkami Skg 995, (cena za kg) 4975,
Cibule, kien 95,-
CELKEM 15 894,50,-

zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materialu




Teply raut

Tabulka 12: Vyuétovani teplého rautu

‘ Y . CENA ZA CENA CELKEM
NAZEV MNOZSTVI JEDNOTKU (K¢) (K?)
Minitizecky 50 g 200 ks 22,- (cena za 1 ks) 4 400,-
Pikantni masove 50 ks 16,- (cena za 1 ks) 800,
kulicky
Hovézi gulas 100 g 80 porci 55,- 4 400,-
Kruti steak 100 g 70 ks 36,- (cena za kus) 2 520,-
Gr|IOVapve kufeci 50 ks 25,- (cena za kus) 1 250,-
palicky
Grilovana krkovice
_Texas* 100 g 70 ks 34,- (cena za kus) 2 380,-
Miniburgery 100 g 80 ks 32,- (cena za kus) 2 560,-
Zelenina k burgerim 395, -
Grilovana zebirka
(hokciéno — medova) 6 kg 195,- (cena za kg) 1170,-
Grilovany ananas 3 ks 155,- (cena za kus) 465,-
s kapkou rumu
Grilovana zelenina 8 kg 125,- (cena za kg) 1 000,-
Grilovany syr 16 ks 49,- 784,-
hermelinového typu
Grilovany o$tépok 40 ks 28,- 1120,-
Dabelska omacka 1,5 kg 90,- (cena za kg) 135,-
Recka ¢esnekova
omécka 1,5kg 120,- (cena za kg) 180,-
Ruska kfenova omacka 1,5kg 120,- (cena za kg) 180,-
CELKEM 23 739,-

zdroj: viastni zpracovdni na zdkladé internich materidli
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Ostatni sluzby

Tabulka 13: Vyiétovani ostatnich sluzeb

‘ . ‘ CENA ZA CENA CELKEM
NAZEV MNOZSTVI JEDNOTKU (K&) (K&)
18,5 hodiny jeden
Obsluha 6 lidi 110,- za hodinu ¢lovek
12 210,-
Kuchaf 1 glovek 110,- za hodinu 3 gggmy
Pfiprava mista 3 lidé 110,- za hodinu 6 hOlegggn_ clovek
Pomocna sila do o . 15 hodin
kuchyng 1 ¢lovék 80,- za hodinu 1200,
Doprava 286 km 7,- zakm 2 002,-
Zaptjceni a vyprani 38 ks 35,- (cena za kus) 1 330,-
ubrusu
Zaplvlj Ceni vycepu 180 -
vcetné plynu
Zapujceni ,skl,e m(.:ek ha 200 ks 2,50,- (cena za kus) 500,-
vlastni ndpoje
Zapujceni b,l stro stolki 6 ks 145,- (cena za kus) 870,-
se slavnostnim ubrusem
CELKEM 20 602,-
zdroj: viastni zpracovani na zakladé internich materiali
Celkové vyuétovani
Tabulka 14: Celkové vyuétovani
NAZEV CENA
Alkoholické népoje 10 654,-
Nealkoholické napoje 12 693,-
Slavnostni obéd 23 277,-
Studeny raut 15 894,50,-
Teply raut 23 739,-
Ostatni sluzby 20 602,-
CELKEM 106 859,50,-

zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materiali
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Pred tabulkami s vytétovanim je uvedena informace o tom, ze stanovené ceny jsou
bez DPH. Pti celkovém vyuctovani jednotlivych akci je proto nutné na toto myslet a dle
jednotlivych Kkategorii nasledné DPH pfipocitat. Pocitani DPH se dale jesté lisi u
jednotlivych napoju dle obsahu alkoholu. U nealkoholickych napoju se pripocitava DPH
15%, u alkoholickych napoji ¢ini DPH 21%. U jidla, do kterého patii v tomto ptipadé
slavnostni obéd, teply a studeny raut, se pfipocitava DPH 15%. U ostatnich sluzeb, do
kterych mizeme zafadit obsluhu, dopravu a pomocnou silu do kuchyné, se poc¢ita DPH
21%.

Stanoveni ceny probiha pravidelné nékolikrat rocné dle analyzy trhu. Majitelé firmy
Amadeus analyzuji ceny u konkurence, zhodnoti situaci na trhu a na zakladé toho stanovuji
vysledné ceny. Tyto ceny je navySeny o mensi ¢astku, nez u nckterych konkuren¢nich
firem, které si ceny, dle internich informaci, navysuji az o 100%. Tento rozdil ve stanoveni
cen nasledné piispiva k ptijemnéjSim cenam u firmy Amadeus, ktera tak velkou pfirazku
nedéla a motivuje tim klienty k navratu.

Kazda akce, ktera je v cateringové firmé Amadeus naplanovana, piinasi jiny zisk dle
své obsdhlosti a narocnosti. Akce, kterd je vySe popisovana, tedy svatba o 140 hostech,
prinesla majitelim asi 40% z celého zisku, pficemz z téchto 40% museli majitelé jeste

nasledné odpocitat DPH.

4.5 Hospodarské vysledky firmy Amadeus s.r.o.

Tabulka 15: Hospodaiské vysledky firmy Amadeus

Rok | Vyse ¢istého hospodaiského vysledku (K<)
2019 1821 000
2018 1 790 000
2017 1 805 000
2016 1 758 000

zdroj: viastni zpracovani na zakladé internich materiali

Prvni tabulka pfiblizuje hospodarské vysledky firmy od roku 2016 do roku 2019.
Za rok 2020 jeSté nejsou data uplné zpracovana, vzhledem k datu odevzdani prace.
Podrobnéjsi hospodaiské vysledky, jako jsou vynosy. naklady a dalsi budou dale

rozepisovany pouze pro rok 2019, kdy se firma stala spole¢nosti s ru¢enim omezenym.
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Graf 5: Naklady
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zdroj: vlastni zpracovani na zdakladé internich materidali

Graf je rozdélen do 5 oblasti. Nejvétsi zastoupeni maji spotiebované naklady. Pod
touto polozkou se skryvaji vydaje na prodané zbozi, energii, ochranné a pracovni
prostiedky a spotiebu materialu. Dalsi vyznamnou polozkou jsou osobni naklady, coz jsou
naklady na mzdy, osobni, zdravotni a urazové pojisténi zaméstnanci. Mezi sluzby se
zapocitavaji naklady na udrzbu vozidel, platby za internet, telefony, odvozy odpadu a dalsi
sluzby. 3% nakladl tvoii dané z pfijmu a Vv polozce ostatni jsou zapocCitany financni
naklady, odpisy, rezervy a jiné provozni naklady.

Po grafu zndzorfujicim naklady musi byt zminéna i informace o vynosech firmy.
Z téchto dat mizeme tedy vypocitat hospodaisky zisk za dané obdobi. 99% vynosu firmy
Amadeus tvoti trzby z prodeje sluzeb. Je to z toho divodu, Ze se tato cateringova firma
zamé&fuje pouze na sektor sluzeb, jak je jiz vySe nékolikrat rozebirano. Zanedbatelnou ¢ast

tvoii jiné provozni vynosy.

Tabulka 16: Vysledek hospodareni za rok 2019

Nazev Castka (K¢)
Naéklady 12 337 703,-
Vynosy 14 158 670,-
Vysledek hospodaieni (Vynosy-Naklady) 1820 967,-

zdroj: vlastni zpracovani na zakladé internich materiali

Z vyse uvedenych informaci je patrné, ze Cisty zisk cateringové firmy Amadeus
¢ini 1 820 967 K¢ za rok 2019. K této sumé Ize dojit jednoduchym vypoctem. Z ¢istého

obratu za Gc¢etni obdobi se odectou naklady a vysledek je prave Cisty zisk za urcité obdobi.
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Graf 5: Aktiva
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zdroj: viastni zpracovani na zdkladé internich materidli
Grafem vysSe jsou popsana aktiva firmy. Ta se dé€li na stala, kam mizeme zahrnout
hmotny majetek, a ob&ézna aktiva, ktera zabiraji vétsi cast aktiv. Nejvetsi podil na obéznych
pohledavkach maji pohledavky, tedy naptiklad pohledavky z obchodnich vztahi. Dal§im
polozkou jsou penézni prostiedky, které se dale déli na penézni prostfedky v pokladné a

penézni prostfedky na uctu. Nejmensi podil maji zasoby.

Graf 6: Pasiva

Cizi zdroje
48% Vlastni
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zdroj: viastni zpracovani na zdakladé internich materidlii

Na jednoduchém grafu vyse je zietelné vidét, Ze rozdéleni pasiv je viceméné
rovnomérné. Mezi vlastni kapital patii zakladni kapital. V roce 2019, kdyz se firma
zménila s.r.0., vlozili majitelé kazdy sam za sebe 50 000 K¢, tim se vyrovnal jejich

obchodni podil. Cizimi zdroji jsou mySleny zavazky, jak kratkodobé, tak dlouhodobé.
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4.6 Pandemie Covid-19

Koncem roku 2019 vypukla v ¢inském jedenactimilionovém mésté Wu-chan
pandemie choroby Covid-19. V Evropé se novy koronavirus objevil 24.ledna 2020. 30.
ledna Svétova zdravotnicka organizace vyhlasila epidemii za globalni stav zdravotni
nouze. Jednalo se o 6. pifipad v potadi od roku 2009, kdy byla vyhlasena pandemie
mexické praseci chiipky. 11. biezna bylo $ifeni koronaviru prohlaSeno za pandemii.

V Ceské republice byly potvrzeny prvni tfi piipady koronaviru 1. biezna 2020. Od 2.
bfezna byla pferusena vyuka na Ceské zemédélské univerzité, ptivodné jen na 2 dny.
Nasledné se vyuka zrusila az do konce tydne, tedy do 8.biezna 2020. Nasledn¢ byla Skola
na dva dny oteviena, ale poté ptislo opatfeni od statu, ze se od 11. biezna uzaviraji vSechny
$koly. Vlada Ceské republiky nasledné vyhlasila 12. biezna nouzovy stav, ktery mél za
nasledek nasledné omezeni pohybu, cestovani apod. O dva dny pozdéji byla uzaviena
nejen restauracni zafizeni, ale také vSechny ostatni provozovny, kromé téch
biezna byly uzavieny statni hranice.

V dasledku omezeni provozu bylo nékolik podnikli nuceno pozastavit svoji ¢innost a
vyjimkou neni ani firma Amadeus. Jelikoz byl vladné nafizen maximalni pocet
shlukujicich se osob, vSechny spolecenské akce vyjma pohibu se musely zrusit. Bohuzel
zékaz ptisel v obdobi, ve kterém se zacinal zvySovat pocet spolecenskych akci, naptiklad
svateb nebo oslav. Z toho duvodu klienti zrusili v§e objednané a firma tim padem pfisla o
velkou ¢ast ziska.

Nasledujici graf ukazuje vyvoj poctu spolecenskych akci v roce 2020, tedy v dobé
pandemie nemoci Covid-19. Z grafu je patrny pokles spolecenskych akei, zptisobeny praveé
pandemii. Od zacatku roku bylo mozné potadat spolecenské akce, v lednu byla sezéona
plesti a i v tnoru jesté néjaké plesy prob&hly v normalnim rezimu. Ze zacatku biezna stihla
firma uspofadat jesté tii spoleenské akce, nez piiSel nouzovy stav a S nim souvisejici
omezeni poradani hromadnych akci. Opétovny nardst akci pfisel az ve druhé poloving
roku. V srpnu se, jako kazdy rok od roku 2003, konal Ji¢insky veletrh pro firmu Kobit
S.r.0., na kterém jsou predstavovany komunalni, silni¢aiské, hasic¢ské a dalsi specialni
nastavby. Tento veletrh byl ale ohrozeny tim, Ze se je$t¢ mésic pied konanim akce
nevédeélo, zda bude vse mozné uspotadat. Nakonec ale dostala firma zelenou a akce mohla

probéhnout alespon v ramci moznosti tak, jak bylo v planu. V zaii mohly spolec¢enské akce
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také probihat, i pfes epidemiologicka opatieni a omezeni poctu hosti. Tyto akce byly
nicméné poznamenany velmi striktnimi hygienickymi pravidly, byla nutna casta

dezinfekce vsech ploch, zaméstnanci museli nosit ochranu ust a na rukou rukavice.

Graf 7: Poéet akei v zavislosti na mésici v roce 2020
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zdroj: viastni zpracovdni na zdkladé internich materidli

Dana vladni opatieni se samoziejmé dotkla i zavodniho stravovani. Béhem
nouzového stavu musely nékteré firmy v Jiine snizovat pocet zaméstnanci a firma
RONAL GROUP s.r.o, ktera byla i hlavnim odbératelem zavodniho stravovani musela 17.
bfezna 2020 zaviit Gplné. To mélo za nasledek i snizeni poctu vafenych jidel na cca 250-
300 denn¢. Také na vybér byla misto péti jidel pouze dvé. Jelikoz bylo za normalnich
okolnosti vafeno cca 700-750 jidel za den, pficemz kapacita kuchyné dovoluje ptipravu az
1 000 jidel, nebyla to ani polovina povoleného mnozstvi.

Po 2,5 mésicni pauze, tedy v prvnipllce Cervna, se do prace postupné vratili
zamé&stnanci jiz zminéného Ronalu. Bohuzel byla tato firma nucena propustit nékteré
zamé&stnance, coz mélo za nasledek i1 snizeni odebiranych jidel od firmy Amadeus.
Postupné se ale mnozstvi vafenych jidel zac¢alo navySovat na hodnotu kolem 500-550 jidel
denng, ale toto ¢islo je stale minimalné 0 20% mensi, nez byla kapacita varenych jidel pted
vypuknutim pandemie Covid-19. To je dano n€kolika faktory — spoustu zaméstnanct
ptesla na praci z domova, jini lidé jsou v karanténé nebo se touto nemoci nakazili a také
jsou i jedinci, ktefi chtéji minimalizovat kontakt s ostatnimi a zacali se stravovat

individualng.
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Jelikoz vlada nabizela moznost riznych druhti prispévka, rozhodla se firma
Amadeus vyuzit tuto moznost a zazddala v programu Antivirus o rezim B, coZ je pfispévek
na mzdy zaméstnancim. Tuto mozZnost firma vyuzila v dobé, kdy musel zavtit hlavni
odbératel Ronal. Tento prispévek byl ¢erpan na dva zaméstnance, kteti byli nuceni zlstat
doma kviili snizenym staviim vatenych jidel a tim padem pro né nebylo ve firmé v té dobé
uplatnéni. Tento ptispévek vsak nahrazoval pouze 60% z 60% mzdy. Nejdiive se tedy
muselo vypocitat 60% z celkové mzdy a z této ¢astky stat zaplatil pouze 60%. Jelikoz ale
m¢éla firma dostatek finan¢nich zdroji a rezerv, byla schopna témto zamé&stnanctm doplatit

zbylou ¢ast penéz tak, aby to odpovidalo 100% castce platu.

4.7 SWOT analyza

Tabulka 17: SWOT analyza

Silné stranky Slabé stranky
e kvalita sluzeb e nizka Groven propagace
e Kvalita vyrobki e o0mezena kapacita poradani akci
e dobfe zajiStény servis e absence socialnich siti
e dobré jméno na trhu e absence vlastnich prostor pro
e dlouhodoba tradice poradani akci
e stala zakladna zdkaznikl e mensi prostory ke skladovani
e finan¢ni stabilita e absence vlastnich parkovacich mist
e vysoka urovenn komunikace pfed provozovnou
e spoluprace s regionalnimi dodavateli * chybgjici technicky vytah v

provozovné
PriileZitosti Hrozby

e vyhodna poloha e vstup nové konkurence na trh
e zaloZeni socidlnich siti e ohrozeni ze strany dodavatelt
e spoluprace s mestem Jicin e pandemie Covid-19
e rust poptavky po sluzbach e zvySovani cen energii
e roz§ifovani nabidky a sortimentu e nedostatek kvalifikovanych
e nové technologie pracovnikll na trhu prace

zdroj: viastni zpracovdni
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Tato analyza byla vytvofena na zakladné konané praxe a prace, kterou jsem v této
firm¢ absolvovala. Jiz pfi studiu bakalaiského programu jsem méla moznost v této firmé
pracovat, poznat zameéstnance i stalé zakazniky, a proto nebylo tak slozité okoli zhodnotit a
analyzu vytvofit.

Mezi silné stranky firmy Amadeus patfi vysoka kvalita sluzeb a vyrobkd. Ta je
hodné ovlivnéna blizkou spolupraci majiteli s externimi dodavateli, ktefi jsou z velké
vétsiny z blizkého okoli. Proto firma mutize zaruéit kvalitu vyrobki a sluzeb a zaroven tak
podporovat regionalni firmy. Dalsi velkou pfednosti firmy je dobie zajistény a fungujici
servis, kdy vSichni zaméstnanci dobfe spolupracuji s vedenim a je mozné dobie uspokojit
poptavku zakaznikt. I diky tomu a vysoké urovni komunikace si firma vytvofila dobie
fungujici jméno na trhu, dlouhodobou tradici a v neposledni fad¢ finanéni stabilitu, ktera je
obzvlast’ v této dobé velmi potieba.

Piilezitost, ktera do budoucna miaze umoznit dalsi rozvoj firmy, je vyhodna poloha,
kterou by bylo mozno zuzitkovat a dale vyuzit nejen z hlediska reklamy, ale i co se tyka
spoluprace s méstem Jicin a dalSimi mésty. To by mohlo zplsobit rist poptavky po
sluzbach, na coz by mohlo navazovat rozsifeni nabidky sortimentu v zavislosti na $ir§im
spektru Klientely. Nové klienty by dale mohlo piivést zaloZeni socialnich siti a zvySovani
kvality sluZzeb podpotené zakoupenim novych technologii.

Moznosti, na kterych je tieba zapracovat a obratit je v silné stranky patii nizka
uroven propagace. Firma ma zalozeny pouze webové stranky, které ale nikterak casto
neaktualizuje. Zaroven postradd zalozené ucty na Instagramu, Facebooku nebo Twitteru,
proto spousta zakaznikd o této firmé nemusi védét. Dalsi slabou strankou je kapacita
poradani akci a absence vlastnich prostor, coz také omezuje moznosti pro potradani akci a
neni vzdy mozné uspokojit v§echny potieby klientli. Neni v silach firmy uspofadat nékolik
akci o vyssim poctu osob v jeden den. V ptipad¢, ze by chtéla firma dale rist a zaméfovat
se na vetsi mnozstvi akci o vice hostech, musela by vyuZivat vétsi prostory pro skladovani.
Tento typ akci s sebou nese totiz vyznamnéj$i mnozstvi inventaie, ktery je tieba vhodné
uskladnit. Zaroven stim by bylo nutné vybudovat vytah svétsi kapacitou. Pro lepsi
manipulaci s inventafem a Ve spolupraci s méstem Ji¢in by bylo nutné zafidit parkovaci
mista pted provozovnou. Jejich absence vyznamné omezuje fungovani firmy.

V navaznosti na nedostateCnou propagaci muze byt hrozbou piichod nové

konkurence na trh. Vétsina dnesSnich firem ma jiz profily na socialnich sitich. Mohlo by se
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tedy stat, ze novi zakaznici budou 1épe reagovat na reklamu neZ na doporuéeni ostatnich
Klienti a tim ohrozi dalsi zisky firmy Amadeus. Dalsi hrozbou, ktera je v souc¢asné dobé
velmi aktualni, je pandemie Covid — 19. Firma ma vyhodu vtom, Ze spoleéné
s cateringovymi sluzbami poskytuje také zavodni stravovani, coz ji umoznuje fungovat i
v této nelehké dobé. Neni ale dlouhodobé inosné spoléhat jen na toto odvétvi. Bohuzel
Vv soucasné situaci jsou vsechny spolecenské akce zruseny, shromazd’ovani lidi nad urcity
pocet je zakazano a velkou neznamou je i doba, jakou bude jesté pandemie trvat. To vse
negativné ovliviiuje piijmy celé firmy a jeji konkurenéni schopnost na trhu. Nejistotou
Vv podnikani jsou v soucasné dobé¢ i dodavky od dodavateld. I je ovlivnila soucasna situace
a neni jisté do budoucnosti, zda své firmy udrzi a zda nebude muset firma Anety Kupcové
hledat dodavatele nové. To by piinaselo dalsi nejistotu a spoleéné s moznym zdrazovanim,
coz je jedna zcest, kterou nékteré firmy zvolily pro udrzeni svého podnikani, by to
znamenalo dal$i vydaje a nestabilitu. Soucasna doba také pfinasi nestabilitu ohledné
pracovni sily. Nyni bohuzel zistala spousta lidi bez prace a budou se samoziejmé snazit
najit uplatnéni i v jinych oborech. Je tieba ale dodat, Ze ne kazdy muize vykonavat funkci

Vv cateringové firmé, nejen z profesnich, ale i zdravotnich dtvodi.
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5 Vysledky a diskuse

Firma Amadeus vznikla jiz vroce 1999, kdy se otec Vladimir Havranek s dcerou
Anetou Kupcovou domluvili, ze spole¢né oteviou restauraci, ktera se jiz v brzké dobé stala
vyhlasenou po celém okoli Ji¢ina. Az do roku 2005 byla restaurace provozovana, ale
jelikoz se nejednalo o jejich vlastni prostory, v dasledku nevyhovujicich podminek se
majitelé rozhodli smlouvu o pronajmu nepodepsat. Dva roky pied ukoncenim provozu
restaurace zacali majitelé poskytovat zavodni stravovani pro mistni firmy. Spolecenské
akce se v restauraci potadali jiz od samého zacatku. Po ukonceni provozu restaurace Se
majitelé rozhodli pln¢ se vénovat zavodnimu stravovani a cateringovym sluzbam. Jelikoz
byl nazev Amadeus po celém okoli vyhlaseny, neméla firma nouzi o zékazniky, kteti se
s diivérou vraci dodnes. V roce 2009 ptibyla k podnikani jesté kavarna Amos, ktera se téz
nachazi v centru Ji¢ina. Majitelé provozovali tuto kavarnu az do roku 2018, ale od této
doby ji pouze pronajimaji. O rok pozdé&ji byla firma prevedena ze sdruzeni fyzickych osob

do spolecnosti s ru¢enim omezenym.

5.1 Rozvoj firmy v online prostredi

Pomoci SWOT analyzy byly zjistény silné a slabé stranky, pfilezitosti a hrozby této
firmy. Tato analyza miZe byt prospé$na ke stalému zlepSovani a zdokonalovani firmy. | na
zakladé této analyzy, ale také dlouhodobé spoluprace autorky stouto firmou vzniklo
nékolik doporuceni, ktera by mohla vést ke zlepSeni poskytovanych sluzeb.

Prvnim doporucenim je zaloZeni profilti na socialnich sitich. To by dle autorky mohlo
rozsifit velkou mérou portfolio zdkaznikl. Je dulezité, aby zédkaznici méli moZnost vidét
fotky z potadanych akci a znali aktuality, které se firmy tykaji. Toto by vedlo
k zjednoduSeni komunikace se zakazniky, ale hlavné ke zvySeni poctu novych klientt,
kteti by jiz nepfichazeli jen na doporuceni ostatnich, ale na zakladé prohlidnuti socialnich
siti. Stim uzce souvisi i aktualizace webovych stranek. Tyto stranky jsou jiz par let
zalozeny, nicméné se zde neobjevuji aktualni informace a fotky. Bylo by dobré, kdyby
zakaznici na strankach mohli nalézt nejen kontakt na majitele a par starSich fotografii, ale
aby znali aktudlni nabidku, cenové rozpéti nabizenych sluzeb a mozZnosti, které firma
nabizi. Tim padem by byla néasledna komunikace s majiteli jednodussi, protoze by klienti

volali jiz s ur€itou piedstavou. Spoustu prace i ¢asu, nejen majitelam firmy, by také mohl
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usetfit kalendar akci umistény na webovych strankach. Klienti by zde vidéli volné terminy,

které jesté nejsou obsazeny a se kterymi mohou pocitat.

5.2 RozSirovani sluzeb

Je tfeba brat v potaz i to, ze pokud by firma socialni sité zacala vyuzivat, zvysil by se
tedy pocet zakaznikl, na coz v soucasné dobé firma neni stavéna. Bylo by tedy nutné
zvazit soucasnou personalni situaci a piipadné rozsifeni prostor firmy. K tomu se poji i
moznost rozsifeni nabizenych sluzeb. To, co v soucasné dob¢ firma nenabizi, je peceni
dortu, celkova vyzdoba prostor nebo samotné zajisténi prostor akce. V piipadé zaméstnani
dalsiho personalu by tyto sluzby bylo mozné nabizet, ptipadné by bylo mozné domluvit
dalsi externi dodavatele a navazat nové spoluprace.

Sidlo firmy se nachazi v domé, ktery vlastni majitelé cateringové firmy. Soucasti
celého domu je kuchynég, kde se chystaji jidla pro zavodni stravovani a cateringové akce.
Dalsi prostory jsou pronajimany jazykové skole. Pokud by majitelé chtéli investovat a
firmu dale rozsitovat, mohli by najemniky vypovédét a tyto mistnosti vyuzit pro zvétseni
skladovacich prostor. To je ale podminéno vybudovanim vétsiho vytahu, aby byl inventat
dobfe pristupny a bylo mozné ho pohodlné a hlavné piehledné uschovavat. Pti myslence
rozSifovani firem ale musime pocitat i s rozSifenim inventafe. Ten ma firma spocitany a je
proto mozné potadat jen urcity pocet akci tak, aby nic nechybélo a akce mohla probéhnout
ke spokojenosti majitelt i zakaznikl. Dal$i moznost rozSifovani sluzeb nabizi i zahrada,
ktera k domu patii a ktera neni v soucasné dobé nijak vyuzivana. Pro tento napad by ale
bylo zapotiebi vytvotit podrobny projekt s propoctem zisku, s analyzou trhu, kdy by byla
V potaz brana momentalni situace na trhu a finan¢ni situace majitela.

Velkou nevyhodou Vv soucasné situaci, ale i pro budouci mozny rozvoj, je uplna
absence parkovacich mist pro firmu. Bylo by dobré, kdyby majitelé mohli vést diskusi
s vedenim mésta 0 pronajmu ¢i odkoupeni parkovacich mist.

Zpracovani této prace autorku obohatilo ¢etnymi novymi informacemi, které lze
vyuzit pfi zakladani vlastniho restaura¢niho provozu, tak muizZe byt prace piinosem pro
kazdého podnikatele s podobnym zamérem. Autorku velice mile ptekvapil piistup vSech
Mmajitelll a zaméstnanci firmy, se kterymi byla po celou dobu psani v kontaktu a mohla se

na né kdykoliv obratit.
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6 Zavér

Cilem této diplomové prace byla analyza firmy poskytujici cateringové sluzby. Pro
tuto praci byla zvolena firma Catering a zavodni stravovani Amadeus, zamétujici se na
region Ji¢inska.

Pro teoretickou ¢ast byla pouzita odborna literatura. V této ¢asti jsou vysvétleny
zakladni pojmy tykajici se pohostinstvi. Mezi tyto pojmy patii napiiklad firma,
konkurence, gastronomie, stravovaci sluzby, spolecensko-gastronomické akce, catering a
situani analyza, kterd zahrnuje popsanou SWOT analyzu, kterd je nadale vyuZitd i
v praktické ¢asti. Pomoci této analyzy jsou popsany silné a slabé stranky firmy, hrozby a
prilezitosti.

Prakticka ¢ast v navaznosti na teoretickou popisuje fungovani konkrétni firmy, ktera
se nachazi v okrese Ji¢in a pusobi na trhu jiz od roku 1999. Posledni uprava, kterou firma
proSla, byla vroce 2019 zména na spole¢nost srucenim omezenym, zaroven byla
provedena zména majitelt. Od roku 2019 tedy vlastni firmu manzele Kupcovi, kazdy
s podilem 50%. V tvodu praktické ¢asti je firma poprvé piedstavena. Navazuje kapitola o
historii firmy, organiza¢ni struktute, kapitola o celkovém zaméfeni firmy a kapitola, ktera
pojednava o dalSim zaméfeni, tedy o zavodnim stravovani, které je taktéz v majetku
majiteld Kupcovych. Dale jsou rozepsani konkrétni dodavatelé a konkurenti, ktefi
samoziejme ovliviluji fungovani firmy. Dal$im vyznamnym faktorem, ktery ovliviuje
poradani akci a tedy i fungovani firmy, je ro¢ni obdobi. Proto dalsi kapitola v grafech a
jejich popisech jasné a piehledné demonstruje proménlivost poctu akci v zavislosti na
mésici v roce. Konkrétni prace firmy je popsana teoreticky a zaroven prakticky na akci,
kterou cateringova firma Amadeus poradala. V praktické casti je proto sepsan postup
poradani akce, vSechny nalezitosti, které k celkové organizaci patii, dale prakticka cast
obsahuje tabulky a grafy s rozpisem inventare, nabidkou pokrmu a sluzeb. Soucasti je také
konkrétni rozpis financovani nejen firmy, ale také vyuctovaci strategie u poradanych akci.
K dobré finan¢ni stabilit¢ v roce 2019 pfispélo velké mnozstvi akci, nejvétsi ¢ast z nich
tvorily svatby. Celkovy pocet spolecenskych akci v roce 2019 ptesahl ¢islo sto.

Nejvice frekventovanym mésicem byl mésic Cerven, coz potvrzuji vyse uvedena slova
o markantnosti svatebnich hostin. Dal§im mésicem bohatym na akce byl mésic leden, ktery
je bohaty na potadani plest, na kterych firma Amadeus zafizuje cateringové sluzby. To, ze

firma ma moznost poradat tolik akci a obraci se na ni mnozstvi klientd, je z velké Casti
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ovlivnéno dobrym jménem, které majitelé buduji od roku 1999. Jak jiz bylo uvedeno,
nejveétsi podil zakaznikd tvoii stala klientela, ktera se pravidelné s divérou vraci. A dobré
jméno je i jedna ze silnych stranek, které jsou zminény jiz ve SWOT analyze, stejn¢ jako
profesionalni komunikace, kvalita sluzeb a vyrobka nebo tieba finan¢ni stabilita. Naopak
mezi prilezitosti, které jsou rozpracovany v kapitole diskuse a ptilezitosti, patii vyhodna
poloha, rozsifovani nabidky, nové technologie a v neposledni fad¢ také vyuziti socidlnich
siti. I pfes to, ze firma ma jiz dlouholetou tradici a majitelé maji dlouhodobé zkusenosti,
ma firma i slabé stranky, na kterych je z hlediska dlouhodobé konkurenceschopnosti
potieba zapracovat. Mezi né patii nizka Giroven propagace, absence socidlnich siti, absence
vlastnich prostor pro potadani akci a malé prostory ke skladovani. VSechny slabé stranky a
hrozby, do kterych patéi vstup nové konkurence na trh nebo napiiklad zvySovani cen
energii, by mohly vyustit k ohrozeni pozice firmy Amadeus na trhu, coz v posledni dobé
bohuzel zduraziuje jesté epidemie Covid-19. | kapitola o této nemoci, ktera negativné
ovlivnila celou sféru sluzeb, je soucasti této prace a je zde podrobné popsano, jaky vliv ma
tato pandemie na situaci ve firmé. Stat v této situaci poskytuje podnikatelim podporu ve
form¢ dotacnich programi a i tomu se vénuje ¢ast kapitoly 0 této nemoci. Je zde podrobné
popsano, jak a které dotacni programy firma vyuzila.

Po zkuSenostech Spraci Vvtéto firmé a za pomoci analyzy SWOT lze fici, ze
cateringova firma Amadeus, ktera zahrnuje i poskytovani zavodniho stravovani, je stabilni
firmou, ktera je i pfes nékteré zapory i mozné hrozby konkurenceschopna a ma na trhu s

poskytovanim cateringovych sluzeb v okoli Ji¢ina velice vyznamné a stabilni misto.
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https://cs.wikipedia.org/wiki/Okres_Ji%C4%8D%C3%ADn
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Piiloha &islo 1 — Logo firmy

Ptiloha &islo 2 — Prostirani svatebnich tabuli

Ob

razek 16: Svatebni tabule

S~

zdroj: vlastni zdroj
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Obrazek 17: Svatebni tabule

zdroj: viastni zdroj

Obrazek 18: Svatebni tabule

zdroj: viastni zdroj
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Piiloha ¢islo 3 — Raut
Obrazek 19: Raut

zdroj: viastni zdroj

Obrazek 20: Raut

zdroj: vlastni zdroj
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Piiloha &islo 4 — Oznameni o pifechodu obchodni spole¢nosti

Ozndmeni o prevodu obchodni spole¢nosti:

Vazeni obchodni pratelé/partneti,

dovolte nam, abychom Vas informovali, od 1.1.2019 dochézi k pfevodu naseho obchodniho
jména/obchodni firmy na:

Catering Amadeus s.r.o.

Fiignerova 676

506 01 Ji¢in — Valdické predmésti

1CO: 07657668

DIC: CZ07657668

Cislo aétu: 115-8377990207/0100 KB Jigin

Prosime tedy od data 1.1.2019 budeme veskerou fakturaci a obchodni zélezitosti vést pod
timto novym obchodnim jménem.

Sdruzeni fyzickych osob pani Aneta Kupcova a pana Vladimira Havranka dnem 31.12.2018
zanika.

Stavajici obchodni jméno (viz niZe uvedené) bude platné a neménné do 31.12.2018.

Aneta Kupcova

Fiignerova 676

506 01 Ji¢in — Valdické predmésti

1CO: 66317819

DIC: CZ7654143189

Cislo aétu: 19-6883340267/0100 KB Ji¢in

Pripadné dodatky ¢i nové smlouvy prosim zasilejte na email:
aneta.kupcovai@cateringamadeus.cz

V piipadé poskytnuti dal$ich informaci, jsme Vam radi k dispozici na tel. &isle 777 673 639
(Aneta Kupcova).

Z hlediska operativniho se nic neméni, naddle se Vim budeme vénovat osobné a
prostiednictvim stavajicich ¢lent naseho tymu.

Tesime se na dalsi spolupraci.

Jicin 5. prosince 2018 Aneta Kupcova, jednatel
Ales Kupec, jednatel

zdroj: interni material
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Piiloha ¢islo 5 — Vypis z Zivnostenského rejstiiku

L

o= JICir

Meéstsky fad Ji¢in
odbor obecni Zivnostensky rad
506 01 Ji¢in, 17. listopadu 16

E.js MuJe/2018/30835/ZU/6
Sp. znatka:  SPOZU 2325/2018

Vypis z Zivnostenského rejstiiku
Vypis obsahuje tidaje dle § 60 odst. 5 pism. a) Zivnostenského zékona

Obchodni firma: Catering Amédeus s.r.o.
Adresa sidla: Fiignerova 676, 506 01, Ji¢in - Valdické PFedmésti
Identifika¢ni &islo osoby: 07657668

Zivnostenské opravnéni & 1

Pfedmét podnikani: Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v p¥ilohach 1 az 3 Ziv kého zdkona
Obory ¢innosti: ZprostFedkovani obchodu a sluzeb

Velkoobchod a maloobchod
Vznik opravnéni: 20.11.2018

Doba platnosti opravnéni: na dobu neuré&itou

Zivnostenské opravnéni ¢ 2
Pfedmét podnikani: Hostinska ¢innost
Vznik opravnéni: 20.11.2018

Doba platnosti opravnéni: na dobu neurtitou

Zivnostenské oprdavnéni & 3
Pfedmét podnikani: Prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin
Vznik opravnéni: 20.11.2018
Doba platnosti opravnéni: na dobu neurtitou

Utad ptislusny podle § 71 odst. 2 Zivnostenského zikona: Mstsky t¥ad Ji¢in

CL ChO7 //
Ing. Ivana Luksova
vedouci obecniho Zivnostenského ufadu

V Ji€iné dne 27.11.2018

1D RZP: 141899441
Cislo ptipadu: 360401/U2018/3936/6 Strana 1 ZIV 2.0p077/1020 VYP 0245/032

zdroj: interni materidl
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Tento vypis

vypis z jnych rejstik el licky
EPvid.'paeAXrSQSMéhzkfuchquCle]Ex9IJ

Datum vzniku aizé;%u:izo._listiopzﬁuﬁls

depsal "Krajsky soud v Hradci Kralové (I 00215716]" dne 20.11.2018 v 11:43:30.
Vypis
z obchodniho rejstfiku, vedeného

Krajskym soudem v Hradci Kralové
_oddil C, vlozka 42815

Spisova znadka:

C 42815 vedena u Krajského soudu v Hradci Kralové

Obchodni firma: Catering Amadeus s.r.o. TR e
Sidlo:  Fugnerova 676, Valdicke Predmésti, 506 01 Jicin X
Identifikaéni &islo: 076 57 668

Pravni forma:

Predmét podnikani:

— Sjolgéngstirugenim omezenym

__zakona _

Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v prilohach €islo 1 a2 3 zivnostenského

Hostinska Ginnost

Prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin

Statutarni organ:
jednatel:

jgi natel:

Pronajem nemovitosti, byt a nebytovych prostor
ANETA KUPCOVA, dat. nar. 14. dubna 1976
M. @'@aéowﬂi@(ﬂ’fedmésfﬂjoﬂljﬂn

ALES KUPEC, dat. nar. 10. Gnora 1973
M. Konéva 608, Holinské Predmésti, 506 01 Ji&in

Pocet Elenii: 2 - -
Zphsob jednani: -Spolgncgt gstﬁujf jednatelé samostatné,
Prokura:
VLADIMIR HAVRANEK, dat. nar. 6. listopadu 1947
M. Konéva 608, Holinské Predmésti, 506 01 Jigin
Spoleénici:
Spoleénik: ANETA KUPCOVA, dat. nar. 14. dubna 1976
M. Konéva 608, Holinské Predmésti, 506 01 Ji¢in
Podil: Vklad: 50 000,- K¢
Splaceno: 100%
Obchodni podil: 50%
Druh podilu: Zakladni
Spoleénik: ALES KUPEC, dat. nar. 10. Gnora 1973
M. Konéva 608, Holinské Predmeésti, 506 01 Ji&in
Podil: Vklad: 50 000,- K&

Splaceno: 100%
Obchodni podil: 50%
Druh podilu: Zakladni

Zékladn kapitél:

Vypis vyhotoven: 20. listopadu 2018 11:43

zdroj: interni materidl
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Piiloha &islo 6 — Ptiznani k dani z pfijmu pravnickych osob

Nez zacnete vypliiovat tiskopis, prectéte si, prosim, pokyny.
Finanénimu Gfadu pro / Specializovanému finanénimu Ufadu

(Krélovéhradecky kraj

Uzemnimu pracovisti v, ve, pro
(Vicine

S

01 Dariové identifikaéni Cislo

(cz,076,57668, )

02 Identifikacni cislo

(0,7,6,5,7,6,6,8)

otisk podacino razitka finanéniho Ufadu

[ &
03 Danoveé priznani) N
(raane ) [xesogsene | (xoememex | Potet priloh II. oddilu @
Duvody pro podani dodateéného ( ‘ ] Poget zviastnich pfiloh?) @

| i

danového pfiznani zjistény dne
; @ i % Pocet samostatnych pfiloh?
04 Kod rozligeni typu pfiznani 2 ych priloht)

Zakladni investiéni fond podle § 17b zakona ano n

Zdanovaci obdobi podle § 21a pism, zakona
~ r r
PRIZNANI
k dani z pfijmu pravnickych osob

podle zakona ¢&. 586/1992 Sh., o danich z pfijmu, ve znéni pozdéjSich predpisu (dale jen ,zakon*)

za zdafovaci obdobi nebo za obdobi, za které se podava dainové pfiznani
o

0d(0.1,0 1,201 9) do(3,1,1,2,20,1,9

|. ODDIL - tidaje o poplatnikovi
05 Nazev poplatnika
(C,a‘leri‘ng‘ Amaadeus Siy e By oy 0y o ) AP cn

06 Sidlo™)
a) ulice a &islo orientacni, ¢ast obce a Cislo popisné

(Fignerova 676 , it
b) obec c) PSC
b1 ¢iN_ ‘ o o ) (506,01

d) stat/kod statu e) cislo telefonu

Lo nnuu g 1 e
07 Kategorie Gcetni jednotky Kod

08 Pfiznani zpracoval a predloZil poradce') XXX ‘“

09 Plna moc poradce k zastupovani ulozena u finanéniho Gfadu dne?) |

10 Zakonna povinnost ovéfeni Ucetni zavérky auditorem’) n
i 2)
11 Ugetni zavérka nebo prehledy o majetku a zavazcich a o pijmech a vydajich, pfilozeny').”) X%f}()* ne ano I ne

12 Transakce uskutecnéné se spojenymi osobami® Kod

13 Hlavni (pfevazujici) cinnost Kod Kiasifikace CZ-NACE?)
(STRAVOVANI A POHOSTINSTVi )
(NEURCENO ) (

N

(platny pro zdaovaci obdobi zapocatd v roce 2079 a pro &dsti zdanovacich obdob( zapocatych v roce 2020,
255404 MFin 5404 - vzor & 30 za kters Ihita pro podéni danového phiznanl uplyne do 31. prosince 2020)
1

zdroj: interni materidl
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Il. ODDIL = da# z pFijma pravnickych osob (dale jen ,dan®)

) Vyplni v celych K&
Radsk || Wazepolozky poplatnik finanéni Ufad
Vysledek hospodafeni (zisk +, ztrata —)°) nebo rozdil mezi pfijmy a vydaji®)
108
|| e o (1122019 2208377
M Castky neopravnéné zkracujici prijmy (§ 23 odst. 3 pism. a) bod 1 zakona) a hodnota
20°) | nepenéznich pfijmi (§ 23 odst. 6 zakona), pokud nejsou zahrnuty ve vysledku
hospodareni nebo v rozdilu mezi pfijmy a vydaji na . 10
Castky, o které se podle § 23 odst. 3 pism. a) zakona, s vyjimkou § 23 odst. 3
30%) | pism. a) bodu 1 a 2 zakona, zvy3uje vysledek hospodafeni nebo rozdil mezi pfijmy
avydajinaf. 10
Vydaje (naklady) neuznavané za vydaje (naklady) vynalozené k dosazeni, zajisténi
40 a udrzeni pfijmd (§ 25 nebo 24 zakona), pokud jsou zahrnuty ve vysledku 11503
hospodarfeni nebo v rozdilu mezi pfijmy a vydaji na . 10
Rozdil, o ktery odpisy hmotného a nehmotného majetku (§ 26 a § 32a zakona)
50 uplatnéné v Getnictvi prevysuji odpisy tohoto majetku stanovené podle § 26
az 33 zakona
61%) | Uprava zakladu dané podle § 23 odst. 8 zakona v pfipadé zruseni poplatnika s likvidaci
62°)
63 Castky, o které se podle § 23e, § 23g, § 23h a § 38fa zakona zvySuje vysledek
hospodareni nebo rozdil mezi pfijmy a vydaji (i 10)
70 | Mezisoucet (f. 20 + 30 + 40 + 50 + 61 + 62 + 63) 11503
\
~
100 Pfijmy, které nejsou predmétem dané podle § 18 odst. 2 zakona, pokud jsou
zahmuty ve vysledku hospodafeni nebo v rozdilu mezi pfijmy a vydaji (f. 10)
Pfijmy, jez u vefejné prospésnych poplatniki nejsou pfedmétem dané podle
101 | § 18a odst. 1 zakona, pokud jsou zahmuty ve vysledku hospodareni nebo v rozdilu
mezi prijmy a vydaji (f. 10)
109%) Pfijmy osvobozené od dané podle § 19b zakona, pokud jsou zahrnuty
ve vysledku hospodafeni nebo v rozdilu mezi pfijmy a vydaji (f. 10)
1109 Pfijmy osvobozené od dané podle § 19 zakona, pokud jsou zahrnuty
ve vysledku hospodafeni nebo v rozdilu mezi pfijmy a vydaiji (f. 10)
119 Castky, o které se podle § 23 odst. 3 pism. b) zakona sniZuje vysledek hospodareni 180 000
nebo rozdil mezi pfijmy a vydaji (7. 10)
1129 Gastky, o které Ize podle § 23 odst. 3 pism. c) zakona snizit vysledek hospodafeni
nebo rozdil mezi prijmy a vydaiji (7. 10)
120 | Piijmy nezahrované do zakladu dané podle § 23 odst. 4 pism. a) zakona
130 | Pfijmy nezahrmované do zakladu dané podle § 23 odst. 4 pism. b) zakona
1409) Pfijmy a Gastky podle § 23 odst. 4 zakona, s vyjimkou piijmu podle § 23 odst.
4 pism. a) a b) zakona, nezahrmované do zakladu dané
150 Rozdil; o ktery odpisy hmotného a nehmotného majetku stanovene podle § 26
a2 33 zakona prevysuji odpisy tohoto majetku uplatnéné v Uetnictvi
160%) Souhmn jednotlivych rozdild, o které Eastky vydaju (nakladu) vynalozenych
na dosazeni, zajidténi a udrzeni pfijmu prevysuji naklady uplatnéne v acetnictvi
161%) | Uprava zakladu dané podle § 23 odst. 8 zakona v pfipadé zruSeni poplatnika s likvidaci
162°)
163 Castky, o které se podle § 23e, § 23g a § 38fa zakona snizuje vysledek hospodareni
nebo rozdil mezi pfijmy a vydaiji (7. 10)
Mezisoucet
170 | (7. 100 + 101 + 109 + 110 + 111 + 112 + 120 + 130 + 140 + 150 + 160 + 161 180 000
L + 162 + 163)

zdroj: interni materidl
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Identifikacni Eislo

Danové identifikacni Cislo

0,7,

6,517,668 (c,z07657668 )

Pfiloha &. 1 Il. oddilu

A. Rozdéleni vydaju (nakladu), které se neuznavaji za vydaje (naklady) vynalozené na dosazeni, zajisténi
a udrzeni pfijmu, uvedenych na fadku 40 podle uétovych skupin uctove tridy - naklady

- n , = N
Radek | Nazev uctové skupiny (vetné ciselného oznaceni) \{yplm Vel N
poplatnik financni Ufad
1 |54 - jiné provozni naklady 11503
2
3
4
5
6
7
8
9
10
1"
12
13 | Celkem 11503
- J/
B. Odpisy hmotného a nehmotnéh jetku
a) Daiiové odpisy h ého a nek eh platnéné jako vydaj (naklad) na dosazeni, zajisténi a udrzeni zdanitelnych
piijmi podle § 24 odst. 2 pism. a) zakona
3 ) p Vyplni v celych K& )
Rédek | Ndzev:polotky poplatnik financni urad
1 Odpisy hmotného a nehmotného majetku zafazeného do odpisové skupiny 1
2 (neobsazeno) X X
3 Odpisy hmotného a nehmotného majetku zafazeného do odpisové skupiny 2 75 869
4 Odpisy hmotného a nehmotného majetku zafazeného do odpisové skupiny 3
5 Odpisy hmotného majetku zafazeného do odpisové skupiny 4
6 Qdpisy hmotného majetku zafazeneho do odpisové skupiny 5
7 QOdpisy hmotného majetku zarazeného do odpisoveé skupiny 6
8 Odpisy hmotného majetku podle § 30 odst. 4 zakona,
ve znéni U¢inném do 31. prosince 2007
9 Odpisy hmotného majetku podle § 30 odst. 4 az 6 a § 30b zakona
10 Odpisy nehmotného majetku podle § 32a zakona, zaevidovaného do majetku
poplatnika ve zdafovacich obdobich zapogatych v roce 2004 a pozdéji
L 1 Darové odpisy hmotného a nehmotného majetku celkem 75 869
b) Uéetni odpisy h ého a éh jetku uplatnéné jako vydaj (naklad) na dosazeni, zajisténi a udrzeni zdanitelnych
prijmi podle § 24 odst. 2 pism. v) zakona
( Ugetni odpisy, s vyjimkou uvedenou v § 25 odst. 1 pism. zg) zakona, u hmotného h
majetku, ktery neni vymezen pro ucely zakona jako hmotny majetek, a nehmotného
12 majetku, ktery se neodpisuje podle tohoto zakona, uplatnéne podle § 24 odst. 2
pism. v) zakona jako vydaj (naklad) k dosazeni, zajisténi a udrZeni zdanitelnych
pfijmu. Pro nehmotny majetek zaevidovany do majetku poplatnika do 31, prosince
2000 se pouzije zakon ve znéni platném do uvedeného data, a to az do doby jeho
L vyfazeni z majetku poplatnika )

zdroj: interni materidl
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C. Odpis pohledavek zahrnovany do vydaji (nakladi) k dosazeni, z
a zakonné opravné poloz F

z pfijm, ve znéni pozdéjsich predpisu (dale jen ,zakon o rezervach”)

a) Odpis neuhrazenych pohledavek zahrnovany do dafovych vydaji (nakladu) a op
mimo bankovnich opravnych polozek podle § 5 zakona o rezervach — vypliuji vSichni poplatnici

aé'iéténi a udrzeni pfijmi a zakonné rezel
vytvarené podle zakona ¢. 593/1992 Sb., o rezervach pro zjisténi zakladu dane

ravné pol

Yy

k pohleda

vydaj (naklad) na dosazeni, zajisténi a udrZeni prijmu podle § 24 odst. 2 pism. y) zakona

i v celych K& h
(Ra’dek Nézev polozky \{yplm vcey —
poplatnik finanéni ufad

1 (neabsazeno) X X
2 (neobsazeno) X X
3 Opravné polozky k pohledavkam za dluzniky v insolvenénim fizeni vytvofené podie

§ 8 zakona o rezervach v daném obdobi, za které se podava darove pfiznani
4 Stav zékonnych opravnych polozek k pohledavkam za diuzniky v insolvenénim

fizeni (§ 8 zakona o rezervach) ke konci obdobi, za které se podava dariove pfiznani

Stav nepromliéenych pohledavek splatnych po 31. prosinci 1994, k nimz Ize tvorit
5 zakonne opravné polozky (§ 8a zakona o rezervach) ke konci obdobi, za které

se podava danové priznani
6 Opravné polozky k nepromiéenym pohledavkam vytvorené podle § 8a zakona

o rezervach v daném obdobi, za které se podava dariové pfiznani

Stav zakonnych opravnych poloZek k nepromléenym pohledavkam splatnym
i po 31. prosinci 1994 (§ 8a zakona o rezervach) ke konci obdobi, za které se podava

danove priznani
8 Opravné polozky k pohledavkam z titulu ruceni za celni dluh vytvoiené podle

§ 8b zakona o rezervach v daném obdobi, za které se podava dafiové pfiznani

Stav zakonnych opravnych polozek k pohledavkam z titulu rudeni za celni dluh
9 (§ 8b zakona o rezervach) ke konci obdobi, za které se podava danové priznani
10 Opravné polozky k nepromicenym pohledavkam, vytvorené podle § 8c zakona

o rezervach v daném obdobi, za které se podava danové pfiznani
11 Stav zékonnych opravnych polozek k nepromiéenym pohledavkam vytvoienych

podle § 8¢ zakona o rezervach ke konci obdobi, za které se podava danové pfiznani

Uhm hodnot pohledavek nebo pofizovacich cen pohledavek nabytych postoupenim,
12 | uplatnénych v daném zdanovacim obdobi, za které se podava danové priznani jako

b) Bankovni rezervy a opravné polozky podle § 5 zakona o rezervach - vypliiuji pouze banky
pe

Primérny stav rozvahové hodnoty nepromienych pohledavek z Gvérl podle

19

Prumeérny stav rozvahove hodnoty nepromicenych pohledavek z Gvéri poskytnutych
fyzickym osobam na zakladé smlouvy o Uvéru, bez prislusenstvi, v oceneni
nesnizeném o opravné polozky jiz vytvorené (§ 5a odst. 3 zakona o rezervach)

13 § 5 odst. 2 pism. a) zakona o rezervach
14%) Opravné polozky k nepromicenym pohledavkam z Gvéru, vytvorené podle
§ 5 odst. 2 pism. a) zakona o rezervach za dané zdanovaci obdobi
Stav zékonnych opravnych polozek k nepromliéenym pohledavkam z Gvérl
15 (§ 5 odst. 2 pism. a) zakona o rezervach) ke konci zdafovaciho obdobi
1% Prumérmy stav poskytnutych bankovnich zaruk za tvéry poedle
§ 5 odst. 2 pism. b) zakona o rezervach
179 Rezervy na poskytnuté bankovni zaruky za Gvéry, vytvoiené podle
§ 5 odst. 2 pism. b) zakona o rezervach za dané zdanovaci obdobi
18 Stav zakonnych rezerv na poskytnuté bankovni zaruky za Uvéry
(§ 5 odst. 2 pism. b) zakona o rezervach) ke konci zdafovaciho obdobi )
c) Op é polozky podle § 5a zak o rezervach - vypliuji pouze spofitelni a Gvérni druzstva a ostatni finanéni insﬁtuceﬂ

20

Vyse zakladniho kapitalu k poslednimu dni zdanovaciho obdobi
(§ 5a odst, 4 zakona o rezervach)

21%)

Opravné polozky k nepromicenym pohledavkam z Uvéri poskytnutych fyzickym
osobam na zakladé smlouvy o Uvéru, vytvofené podle § 5a odst. 4 zakona
o rezervach za dané zdariovaci obdobi

22

\

Stav zakonnych opravnych polozek k nepromicenym pohledavkam z Gveru
poskytnutych fyzickym osobam na zakladé smlouvy o Gvéru (§ 5a odst. 4 zakona
o rezervach) ke konci zdanovaciho obdobi

d) Rezervy v pojistiovnictvi — vypliuji pouze pojistovny

(23

Rezervy v pojistovnictvi vytvofené podle § 6 zakona o rezervach v daném obdobi,
za které se podava danoveé pfiznani

24

Stav rezerv v pojistovnictvi (§ 6 zakona o rezervach) ke konci obdobi. za které
se podava danove priznani

zdroj: interni materidl
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ich

e) Rezerva na opravy hmotného majetku - vypliuji ip

25

Rezerva na opravy hmo(nér)o majetku vytvorena podle § 7 zakona o rezervach

v daném zdanovacim obdobi

26

\

Stav rezerv na opravy hmotného majetku (§ 7 zakona o rezervach) ke konci

zdanovaciho obdobi

27

Rezerva na péstebni Cinnost vytvorena podle § 9 zakona o rezervach v daném

obdobi, za které se podava dafove piiznani

f) Ostatni zakonné rezervy — vypliuji pouze poplatnici opravnéni k jejich tvorbé a pouziti

28

Stav rezervy na péstebni cinnost (§ 9 zakona o rezervach) ke konci obdobi, za které

se podava danové pfiznani

_

29%)

Ostatni rezervy vytvofene podle § 10 zakona o rezervach v daném zdanovacim
of

g) Rezerva na

KladAni ok T
s

ze solarnich paneld - vypliuji pouze poplatnici opravnéni k j

eji tvorbé a pouziti

pe

30

Rezerva na nakladani s elektroodpadem ze solarnich panelu vytvorena podle § 11a

az 11c zakona o rezervach v daném obdobi, za které se podava dariové pfiznani

31

Stav rezervy na nakladani s elektroodpadem ze solarnich panelu

(§ 11a az 11czakona o rezervach) ke konci obdobi, za které se podava darnové pfiznani

D. (neobsazeno)

E. Odecet dariové ztraty od zakladu dané podle § 34 odst. 1 az 3 zakona®) (vypini se v celych K&)
( Zdanovaci obdobi nebo obdobi, | Celkova vyse dariové Cast darové ztraty ze sl. 2 b
2a které se podava ztraty vymeérené Y = - o
Radek danové piznani, nebo pfiznavané _odectena odectena kterou Ize odecist
v némsz danova ztrata vznikla za obdobi v predchazejicich _ vdaném . v nasledujicich
od - do uvedené ve sl. 1 zdanovacich obdobich| zdafovacim obdobi |zdariovacich obdobich
0 1 2 3 4 5
- =
'L J( )
2 (( ] Ir—
s | ) ( )
s [T = b )
[ — )
" N Y
6 || I )|
A I )
n RY N
8 | { )
9 | Celkem
= )

F. Odpocty podle § 34 odst. 4 zakona
a) (neobsazeno)
b) Uplatiiovani odpoétu na podporu vyzkumu a vyvoje od zakladu dané podle § 34 odst. 4 a § 34a az § 34e zakona (vypini se v celych K¢)

( ~
fovaci i 1 Cast naroku na odpocet ze sl. 2
Zdanova.c! obdobi nebo obdobi, Celkova vy&e naroku na od- P
za které je podavano darnove atn d 2k N
Radek | pfiznani, v némz vznikl narok na | Po¢etha po P':’I'.” le’d”';’.u odeétena odedtend v daném | Kterou lze odegist
odpodet podle § 34 odst. 4 sivyvge vzniga "T ; obi |y predchazejicich Sbdobi v nasledujicich
a § 34a a7 § 34e zakona od - do uvedeném ve:sl. obdobich obdobich
0 2 3 4 E]
I Y
A Il )
2 |[ )
'd i T~
3 || J
Fa ;
4 |{ )
5 Celkem
c) Upl p na podporu odborného vzdélavani od zakladu dané podle § 34 odst. 4 a § 34f a2 § 34h zakona (vypini se v celych K¢)
f i i i Cast naroku na odpodet ze sl. 2 )
Zdanovaci obdobi nebo obdobi, PO I
za které je podavano dariové éiellgo;la vysednarokudga — .
Rédek | pfiznani, v nemz vznikl narok na | © pt;lce naé;')p pory.ocbor odeétena odedtens v danem | Kterou lze odecist
odpocet podle § 34 odst. 4 ného vzdélavani vznikla v predchazejicich obdobi v nasledujicich
a§ 34faz § 34h zakona od —do v obdobi uvedeném ve sl. 1 obdobich obdobich
0 2 3 4 5
1|
2 |{
3 |(
4 |[
5 Celkem

zdroj: interni materidl
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G. Celkova hodnota bezuplatnych pinéni, kterou Ize podle § 20 odst. 8
dané snizeného podle § 34 zakona®)

it jako

“

decet od zakl

=
Radek

Nazev polozky

Vyplni v celych K&

poplatnik finanéni urad
1 Celkova hodnota bezuplatnych pinéni poskytnutych na ucely vymezené
v § 20 odst. 8 zakena pro odecet ze zakladu dané snizeného podle § 34 zdkona
2 (neobsazeno) X X

H. Rozélenéni celkového naroku na slevy na dani (§ 35 odst. 1 a § 35a

nebo § 35b zakona), ktery Ize uplatnit

na f. 300%)
s . - N
" ] i Vypini v celych K&
Radek || Nazev polozky poplatnik finanéni Grad
1 Sleva podle § 35 odst. 1 pism. a) zakona
2 Sleva podle § 35 odst. 1 pism, b) zakona
3 (neobsazeno) X X
4 Uhm slev podle § 35 odst. 1 zakona (f. 1 + 2)
L 5% | Sleva podle § 35a') nebo 35b') zakona )
I. Zapocet dané zapl 1é v zahranici®) Pocet samostatnych pfiloh D
I - > 3
7 . Vyplni v celych K&
Radek | Nazev polozky poplatnik finanéni ufad
1% Uhrn dani zaplacenych v zahraniéi, o které Ize snizit danovou povinnost metodou
uplného zapoctu
g Uhrn dani zaplacenych v zahranici, u nichZ Ize uplatnit metodu prostého zapoctu
2) (Uhrn ¢astek z f. 3 samostatnych pfiloh k tabulce 1)
) Uhmn &astek dani zaplacenych v zahraniéi, o které Ize snizit dafovou povinnost
metodou prostého zapoétu (Uhrn Eastek z f. 7 samostatnych priloh k tabulce 1)
4 Vyée dani zaplacenych v zahranici, kterou lze zapoé&ist metodou Upiného
a prostého zapoctu (soucet castek z 7. 1 a 3)
5 VySe dani zaplacenych v zahranici, kterou nelze zapogist (kladny rozdil mezi castkami
L naf. 2 a3, zvySeny o kladny rozdil mezi Castkamina . 4 a na ., 320 Il. oddilu) )

J. Rozdéleni nékterych polozek v pfipadé komanditni spole¢nosti) (vypini

se v celych K¢)

-

Castka za komanditni]

Nazev polozky a ¢islo fadku Il. oddilu, pfipadné Cislo i 4 i3 £ 3 e
Radek Fadku vyz et tabulky pfilohy &. 1 II. oddilu, Castka pripadajici | Castka pfipadajici | gpoleénost jako celek
s nimiZ souvisi Gastka ze sloupce 2 nebo 3 této tabulky na komplementare na komanditisty (sl. 2+ 3)
0 1 2 3 4
] Zaklad dané nebo dariova ztrata z f. 200 (. 201)
2 Uhrn vyiatych pfijmu (zakladi dané a danovych ztrat)
podléhajicich zdanéni v zahranici (. 210)
a Narok na odecet podle § 34 odst. 4 a § 34f az § 34h
zakona (pfisluny fadek sl. 2 tabulky Fic)
4 Narok na odecet podie § 34 odst. 4 a § 34a aZ § 34e
zakona (pfislusny fadek sl. 2 tabulky F/b)
5 Hodnota bezuplatnych pinéni poskytnutych na tcely
vymezené v § 20 odst. 8 zakona (. 1 tabulky G)
6 | (neobsazeno) X X X
7 Celkovy narok na slevy na dani podle § 35 odst. 1
zakona (f. 4 tabulky H)
8 | (neobsazeno) X X X
9 Uhrn dané zaplacené v zahranidi, kterou |ze zapogist
metodou Upiného a prostého zapodtu (f. 4 tabulky I) )
K. Vybrané ukazatele hospodareni
2. g : Méma Vypini )
Radek | Nazev polozky jednotka poplatnik finanéni Gfad
1 Rocni Uhm gistého obratu Ké 14 158 670
Primérny prepocteny pocet zaméstnancu.
2 zaokrouhleny na celé cislo o83ky 19 J

zdroj: interni materidl
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Vyplni v celych K&
Radek YP 2

poplatnik finanéni ufad

Zaklad dan& pied Gpravou o &ast zakladu dané (dafoveé ztraty) pfipadajici
na kompéllememéie ao ?Fijmy podléhajici zdanénic\'rlzahraniéigu nichz je7
uplatiiovano vynéti, a pred snizenim o polozky podle § 34 a § 20 odst.
200 nebo odst. 8 zakona, nebo dariova ztrata pred upravou o East zakladu dané 2039 880
(dariové ztraty) pripadajici na komplementare a o pifjmy podléhajici zdanéni

v zahrani¢i, u nichz je uplatiiovano vynéti (f. 10 + 70 — 170)%)

201 |Cast zakladu dané nebo danové ztraty pripadajici na komplementare®),*)

2109 Uhrn vynatych pfijmu (zékladi dané a dafovych ztrat) podiéhajicich zdanéni
v zahranici®)®) :

Zaklad dané po Upravé o Cast zakladu dané (dafove ztraty) pfipadajici
na komplementare a o pfijmy podiehajici zdanéni v zahrani€i, u nichz je
220 uplatfiovano vynéti, pred snizenim o polozky podle § 34 a § 20 odst. 7 2039 880
nebo odst. 8 zakona®) nebo darova ztrata po uprave o ast zakladu dané h
(danové ztraty) pripadajici na komplementare a o pfijmy podléhaijici zdanéni

L v zahraniéi, u nichZ je uplatiiovano vynéti (f. 200 — 201 — 210)%) )
= \
Ini v celych K&
Radek WP 2 —
poplatnik finanéni Gfad
230 |Odecet dafové ztraty podle § 34 odst. 1 zakona®)
240%)
241
242 Odecet naroku na odpocet na podporu vyzkumu a vyvoje podle § 34 odst. 4
a § 34a az § 34e zakona
243 Odedet naroku na odpodet na podporu odbomého vzdélavani podle § 34 odst. 4
a § 34f az § 34h zakona
ZaKlad dané po Upravé o Gast zakladu dané (danové ztraty) pipadajici na
250 komplementare a o pfijmy podiéhajici zdanéni v zahranici, u nichZ je uplatiiovano 2 039 880
vynéti, snizeny o polozky podie § 34, pred sniZzenim o poloZky podie § 20 odst. 7
nebo odst. 8 zakona®) (f. 220 — 230 — 240 — 241 — 242 — 243) )
F—
Castka podle § 20 odst. 7 zakona, o niz mohou vefejné prospésni poplatnici
251 )
(§ 17a zakona) dale sniZit zaklad dané uvedeny na f. 250
Odecéet bezuplatnych pinéni podle § 20 odst. 8 zakona (nejvySe 10 % 2 castky
260 | 15, 250)7)
Zaklad dané po Uprave o cast zakladu dané (darové ztraty) pripadajici
270 | na komplementare a o prijmy podiéhajici zdanéni v zahranii, u nichZ je 2 039 000
uplatfiovano vynéti, snizeny o polozky podle § 34 a Eastky podie § 20 odst. 7
nebo 8 zékona, zaokrouhleny na celé tisicikoruny dolt®) (f. 250 — 2561 — 260) )
280 | Sazba dané (v %) podle § 21 odst. 1 nebo odst. 2 anebo odst. 3 zakona, 19
ve spojeni s § 21 odst. 6 zakona
200 | Dan T 270 X . 280 387410
L 100 ___J}
i 200 Slevy na dani podle § 35 odst. 1 a § 35a nebo § 35b zakona )
(nejvySe do castky na f. 290)%)
301
310 |Dan upravena o polozky uvedené na f. 300 a 301 (f. 290 — 300 + 301)°) 387410
—
—
3199 | Snizeni dané podle § 38fa zakona W
220 Zapotet dané zaplacené v zahrani¢i na dan uvedenou na f. 310’)".'
(nejvyse do castky uvedené na f. 310 po sniZeni dané na f. 319)
Dafi po snizeni na f. 319 a po zapoétu na f. 320 (f. 310 - 319 - 320),
530 zaokrouhlena na celé K& nahoru®) 387410 J
. =
331%) Samostatny zaklad dané podle § 20b zakona, zaokrouhleny na celé tisicikoruny 0
dol(®)
332 Sazba dané (v %) podle § 21 odst. 4 zakona, ve spojeni s § 21 odst. 6 zakona 15
333 | Dan ze samostatného zakladu dané f.331 x7. 3382 0
zaokrouhlena na celé K¢ nahoru 100

334 | Zapocet dané zaplacené v zahraniéi na dan ze samostatného zakladu dané
(nejvySe do castky uvedené na f. 333)

335 Dah ze samostatného zakladu dané po zapoctu (f. 333 — 334),
zaokrouhlena na celé Ké nahoru

( 340 ICelkové daii (f. 330 + 335) I 387 4lO|

360

L JUL

Posledni znama dai pro Ucely stanoveni vyse a periodicity zaloh podle 387 410
§ 38a odst. 1 zakona (f. 340 — 335 = 1. 330)

7

zdroj: interni material
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1ll. ODDIL — (neobsazeno)
= .
X . . Vyplni v celych Ké
Rédek| Nazev.palozky poplatnik financni Urad
1 (neobsazeno) X X
2 (neobsazeno) X X
3 (neobsazeno) X X
A
IV. ODDIL - dodateéné danové piznani
~
Ini lych K&
Radek| Nazev polozky P Vool = s
poplatnik finanéni Urad
1 Posledni znama dan
2 Nové zjisténa dan (7. 340 II. oddilu)
3 Zvyseni (+), sniZeni (=) dané (f. 2 = F. 1)
4 Posledni znama dariova ztrata
5 Nové zjisténa danova ztrata (F. 220 II. oddilu)
6 Zvyseni (+), snizeni (-) dariové ztraty (. 5 — F. 4)
L
V. ODDIL - placeni dané
( Vyplni v celych K&
Radek : 3
Sdak| | Nazevipolozey poplatnik finanéni urad
1 Na zalohach (§ 38a zakona) zaplaceno
2% | Na zaji§téni dané srazeno platcem (§ 38e zakona)
39 Uplatiiovany zapocet dané vybrané srazkou (§ 36 odst. 8 zakona)
Nedoplatek (-) (7. 1+F.2+F. 3 -7 340 Il. oddilu) < 0
4 Preplatek (+) (F.1+7. 2+ 3=F. 340l oddilu) >0 -387410

A STVRZUJI JE SVYM PODPISEM

PROHLASUJI, ZE VSECHNY MNOU UVEDENE UDAJE V TOMTO PRIZNANI JSOU PRAVDIVE A UPLNE

( Udaje o podepisujici osobé:

Kod fodepisujicl osoby:

Jméno(-a) a prijmeni / Nazev pravnické osoby

1 1 1 Il 1 1 1 1 | 1 1 1 Il ! ! L 1 kil 1 1

Datum narozeni / Evidenéni &islo osvédceni dafiového poradce / IC préavnické osoby

N S Y VY S DA SO S| S | N | S OO 1S RO - O NN - S |

Fyzicka osoba opravnéna k podpisu (je-li danovy subjekt &i zastupce pravnickou osobou),

vztahu k pra

0s0hé (napf. jednatel, povéfeny pracovnik apod.)

Jméno(-a) a prijmeni / Vztah k pravnické osobé

I I P B L L

LAln!cltial

(" Osoba opravnéna k podpisu

Datum

(ol 5 osl]

S Vlastnoruéni. padpis osoby opravnéné k podpisu

Otisk
razitka

-

Vysvétlivky:

') Nehodici se Skrinéte
) Vyplni ﬁnaném Urad

HV phpa & vykazani ztraty nebo dariove ztraty se uvede Zastka se znaménkem minus (=)

‘) Vypini pouze

*) Pokud

né 1e

) Phi podanfdndaleéneho danoveho priznani podle § 141

uvede pouze éastky pripadajici na komanditist
odst. 2 nebo 4 zakona ¢. 280/20

ty
09 Sb., darovy

fad, ve znéni pozdéjsich predpisii anebo podie

§ 38u zakona, budou na 2viastni priloze uvedeny dilvody pro jeho podani. Pfi elektronickém pndam techto dodatecénych danovych pfiznani je soucasti

i aplikace El
7y (Uetni zavérka nebo

prehled o majetku a zavazcich a
phznani (§ 72 odst. 2 zakona &. 280/2009 Sb.,, dafio!

podani pro financni spravu textové

le pro vyplnéni zviastni pfilohy.
prehled o pfijmech a vyda)leh jako priloha vyznacena pod polozkou 11 v 1. oddilu, je soucasti dafiového
Pro Gcely

fiznani se Ucetni

\g fad, ve znéni pozdéjs podani
zavérkou rozumi elektronické pfilohy Vybrané udaje 2 Rozvahy a Vybraneé uriaja 2z Vykazu zisku a ztrﬁ!y popnpadé Vybrlni udaje z Pfehledu o zménach
likace

vlastniho Kapitalu a Vybrané Gdaje z Pfehledu o penéznich tocich, které jsou soucasti

ani pro finanéni

il
spravu, a Opis Pﬁlnhy ucetni zéverky v!dadany s pouz_mm E-| phlohy jako samostatny soubor ve formatu dcc docx lxl s, .xsx, .rf, .pdf nebo jpg. i

Piehledy o majetku

pro fi nancm spravu k d|spazu;l elek(romcke pi‘ilohy se z‘avazné
vioZeni souboru ve formatu .doc, docx At s, .xisx, .rif, .pdf nebo .jj

a Ucetni zavérky, pro které nejsou v p

aplikace

of
) Bude-li vyplnén néptery z takto oznacen
vykazané na prlslusnem fadku, popfipadé jeji prop

soucasti progrsmoveho vybaveni aplikace Elektronicka podam pro finanéni spravu
%) Vypocet vykazang Castky nebo uvedeni dalSich udaju k takto oznacenému fadku se provede na samostatné priloze. Tiskopisy samostatnych priloh vydava Ministerstvo
financi. Pro Ucely elektronického podani dafového piiznani jsou elektronické verze téchto tiskopist sougasti programového vybaveni aplikace Elektronicka podani

pro finanéni spravu.
1) § 17 odst. 3 zékona

zdroj: interni materidl
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Piiloha ¢islo 7 — Piiloha k pfiznani K dani z pfijmu pravnickych osob

Priloha k pFiznani k dani z pFijmu pravnickych osob za rok 2019.

Utetni jednotka v roce 2019 pofidila hmotny investi¢ni majetek (tfi sluZzebni automobily) v
hodnoté 379tis. K¢.

Odpisy HMI téetni jednotka uplatnila v plné vysi.

Uttovani zasob zboZi je provadéno zpusobem B.

Pohledavky z obchodniho styku ma ucetni jednotka pouze kratkodobé a to ve vysi 2 049 tis. K¢&.
Vétsina z nich byla k datu podéani dafiového priznani zaplacena.

Zéavazky ma ucetni jednotka pouze kratkodobé:

z obchodnich vztaht 982tis. K& (uhrazeno do dne podéni da. priznéni)

k zaméstnancim 121tis. K& (vyplaceno v lednu 2019)

ze socialniho a zdravotniho pojisténi 98tis. K¢ (uhrazeno v terminu do 31. 01. 2019)
VUCi statu 12tis. (dan zalohova i sraZkova uhrazena do 31. 01. 2019)

vici statu 101tis. K& (doplatek dané z pridané hodnoty) uhrazeno do 25. 01. 2019.

Vysledkem hospodareni i¢etni jednotky je po splnéni (prouctovani) danové povinnosti
zisk 1 821tis. K&.

V Jicing 29.04.2020

Catering Amadeus s.r.o.

Fiignerova 676

50601 Ji¢in

IC: 07657668 DIC: CZ 07657668

Jednatel spole¢nosti: Aneta Kupcova

Satering Vil @

1 " y 4
AmadeusSsn
Fianerova 676, 506 01 JiCin
77 673 639, 774 338 830

57 668, DIC: CZ07657668

076

zdroj: interni materidl
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Ptiloha &islo 8 — Ukézka nabidky cateringovych sluzeb

Catering Amadeus s.r.o., Fignerova 676, 506 01 Ji¢in, ICO: 07657668, DIC:
CZ07657668, tel. TT7 673 039

Nahidka slavnosiniho obéerstveni (cateringovvch sluieb]) — orientaéni nacrt kalkulace

KaFda akee se pfipravens na zakladé pfani a pfedstav zakarnika. Pfesna kalkulace je
vytvofena na miru dle poZadavia.

MNapoje: nealko nipoje DPH 15% a alko nipoeje DPH 21%

Slavnestnd pripitel: napfiklad
Cinzano (biznce & citrdénem, dry s olivouw, rossoe s pomeranéem, . 0,11)

a 30,-KE

Bohemia seldt (lahev 0,75 1) a 179 -
Détsky sekt — Rychlé fpunty (ldhev 0,75 1) a BD -
hlineralni voda (neperliva, jemné perliva) 1,51 a 23.-
Domadel limonada s Eerstvym ovocem 1 1 {mix pfichut] — napf. méta s limetkon, citrsové
plody, bez, Eerveny rybiz, medufika, ZalvE]... ) a 49 -
Dizus (mix pfichuti — pomerané, multivitamin, jablko,..) 11

a 49 -
Coca— Cola, Fanta, Sprite 21 a 49 -
Kdva espresso zrnkova, cukr, smetana a 30.-
Cappuccino, latté a 35.-
Caj — Foyal exclusive, turecka kava a 18.-

7 kavy se jednd o kvalitni kdvovar, kde si host zvoli variantu, co si pfeje, tak¥e v pozdéjEich
hodinach £i rane u snidané je tu moinost, samoobsluhy. Inventar (galloy s podEdlky), cuka a
smetana, vie je pfipraveno vedle kdvovaru.

Svijany, Kozel, lokalni pivovar Ctyfi Lipy Libafi (tofené pivo viems zajisténi pipy a

brogonu) 0,51 a 28.-
Pilsner Urguell (tofené pivoe vEetmé zajifténi pipy 2 biogonu) 0.5 1

a 35.-
Pivo nealkoholické Birall (lahwows) 0,51 a 23.-

Wino (bilé — napf. Tramin cerveny, Rulandsks fede, fervené — napi. Cabemet Sauvignon) 0.2
1, jedné =e o kvalimi sudové vino piivlastkové kvality, poddva se ve dibinku, odridy jsou
orientaéni, vZdy divame na momentalni nabidlu a doporufent vinafe

a 35.-
Bozkov (Evestka, kyzelé jzblko) 0,041 a 20.-
Foum Bozlow 0,041 a 20,.-
Griotka 0,041 a 20 -
Felena 0,041 a 20 -
Wajetny likér 0,041 a 20.-
Fernet (citrus, obyEejny) 0,041 a 23.-
Vodka BoZkov 0,041 a 25.-
Becherovka 0,041 a 20.-
Jagermeister 0,041 a 35-
Tullamaore Dew 0,041 a 35.-
Bailevs 0,041 a 33.-

zdroj: interni materidal
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Slavnostni obéd: DPH 15% napiiklad

Piedikom:

Trio slanych minidezertikn (napf. syrova kulicka nebo plnéné chemry rajédtko nebo
rostbhifovy zavitek nebo mozzarella tfefinka v sufené funce nebo plngné vajitko hoffiinou

fa50) a 49.-
Lehloy kufeci salat dekorovany melounem a pomerantem 2 49 .-
Sunkové rolky s jemnym tvarchovo — kfenovim Zervé a 48 -
Mix zalatk = parmskou funkou 2 medovim melounem & 35,-
Banketks k predlomu a 4-
Polévka:
Howézi vyvar s jatrovymi knedlichy a 40.-
Slepii vyvar = domacimi nudlemi & zeleninou a 33.-
Hlavni chod:
130z Kufeci ,,Cordon Blue™ (kapsa plnéna $unkou a syrem)

g 125.-
200z Copanek z vepfové panenky poedavany s lehkou pikantni omatkou

a 145 -
200g Grilovand vepfova panenka s bylinkovim maslem & 145 -
200z Vepfova panenka plnéna sufenymi Svesthami a 150,
200g Gril mix (Jufeci prza a vepfova panenka dekorované grilovanou slaninou)

g 140 -
Piilcha k hlavnimu jidlu — gratinovang brambory se syrem nebo Etfouchané brambory nebo
opefeng brambory nebo domaci bramboragky a 40.-

200z Petené kachni stehno, fervené zeli, houskovy a bramborovy kmedlik
a 173 -

130z svateéni svickova na smetané & citrdnem a brusmkami, houskowy knedlik:

a 135-
Teply rant: DPH 15% napiiklad
Pikantni mazové kulitky 50g (vepf. kita) ks a 18.-
Mimifizecky 30g (vepfove, kufec) k= a 26~
Howvézi gulas 100z porce a 63.-
Cibule, kren a5.-

Teply rant — grilovani probiha bud® na nasem plynovém grilo v nagi provozovné — jde o
teply raut servirovany v Zafingach — ndriuji jidle teplé &i je moiné nabidnout grilovini
piimo na misté konané akce

Grilovani: (2-3ks 100z stealu na osobn vétiinou vwhovnjel

Grlovany norsky loses 1002 ks a .-
Filety ze pstruha kg a 593 -
Emiti steak ks i 39

zdroj: interni material
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Eufeci prsiEl:a pana Septima ks a 36.-
Grilované kufeci palitky 150g ks a 26.-
Saslik _Amadeus “ (prea, panenka) k= a 42 -
Grilovani krkovice . Lexas’ k= a 39.-
fepf. panenka ve slaninové kogilce ks a 49 .-

Ro&téna s cibulkou k= a 44 -
Grilovany ananas s kapkou rumu ks a 155 .-
Diébelzka omacka kg a 120 -
Reckd tesnekovd omadka kg a 120 -
Grilovana zelenina (napf. Eervend cibulka, rajée, brambory, paprika, cuketa, hlek:l

ks a 153 -
Grilovany syT (mix variaci — rougete, halnum.l oitépok, hermelin, )

ks a 44 -

Steaky jsou velmi oblibené, kazdy =i vybere dle pfedstav z vice druhi maza.

Studeny raut: DPH 15% napiiklad
Studeny rautovy mix — kanapky (napf. p].uéné vajitko, rostbifovy a funkovy zavitek, sufend
fvestha v sufené Sunce, cherry mozzarellz v Sunce, cherry rajcatkn plnéné, svrova kulicka)

kg a 535.-
Syrové variace s hroznem (mix Zerstvich 53.-111]

ks a 4935 -
Sufend rajfata s parmazénem (1 kubovy talif) 383 .-
Mozzarella s rajéaty a bazalkon (1 klubovy talif) 335-
Losozovy tatar 3 limetkou 2 koprem kg a a3 -
Parmska funka a uzeny lososz dekorované na tyéce

ks 2 23,-
Uzeninova miza (domaci uzené, klobasky, funka od kosti, sufens funka, )

ks a 485 -
Peteny anglicky rosthif kg a 173.-
Tatarik z hovézi svickove s topinkami ks a L

MMini chlebitky z francouzske bagety (mozzarella + rajéatko, cesnek s hroznem a ofechem,
funka + syT, uzeny losos, rosthif, domadcl nzené + kyselid okurka)

k= a 17.-
Recky salat s fernymi olivami ks a 175 -
Sopsky salat ks a 163 -
Zelny saldt £ koprem kg a 115.-
“Waldorf salat (fapikaty celer, jogurt, jablka, + lagske ofechy, kufeci prsa,... oblibeny)

kg a 335 -
Variace Cerstvé zeleniny & hermelinem a h.mzum"-.m vinem

ks a 255 -
Salit Caprese kE a 335.-
Mix listovych saldtd s uzenym lososem a hoftitnon zilivkou

kg a 385 -
Salat Caesar s krutdny a kritim masem kE a 335 -
Pestry saldt s anglickym rostbifem 2 sufenymi brusinkami

ks a 383 -
Domaci téstovinovy salat kg 8 165 .-
Mix Zerstvé zeleniny (vice druht salith, papnl-.a okurka, rajée, fedinadky..)

ks a 155 -
Naklzdana zelenina (houby, kubuficky, |:1b1.|lk'-. . olivy,. ) miza 285 -
Banketky bilé (mak, sezam), CE]DEI‘I:IILE ks a 4-
Chleb {sx’eﬂ} tmavy’) k= a 42 .-
Grilbrot (oblibeny — welky) k= a 19

zdroj: interni materidl
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Mimizakusky (napf. flonda fez, pafiz fez, ovocny fez, vétrmicek, bombicka s parizskon

ilehackoun, stafetka, vénecek. . mix) k= a 18.-

Minikoblizky (nugat, lesni ovoce—velmi oblibena polozka)a 14 -

Cerstve ovoce podavane k fontiné s belgickou hofkou éokoladou (cea — cena se odviji podle
potfebného ovoce — podle pottu hosti) cca 1.995, -

{jedna se o efektvmi zaleZitost, vypada velmi pékné, chuma vybomné, 1 panove Zasto rad
ochutnavaji), jde o profesionalni nerezovou fontanu

Ostatni sluzby: DPH 11%
Obsluha (actuye se dle skuteéné odpracovanych hodin) + gnilovani na misté konani akee

hod a 110.-
Pomocna sila do kuchyné (myti pouziteho mventafe, probiha vétiinou druhy den v nasi
provozovng) hod a 93.-
Doprava (iétuje se dle skuteéné ujetich kilometri) a 1.-
Zapujéeni a vyprani bilého ubrusu 1ks a 45 -
Zapujéeni bistro stolku se slavnostnim ubruzem (vypada moc pékng)

1ks a 145 -

Ceny jsou uvedené bez DPH.
Dékujeme za ozloveni nadi catermgove firmy Catering Amadens.

Aneta Kupcovd vr.

zdroj: interni material
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