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UvoD

Hotelnictvi a gastronomie doprovazeji lidstvo paledi. Stejd jako se vyviji spoknost

vyviji se i tyto obory. Moderni trendy se zde pwjg velmi intenzivig. Za poslednich
deset let se odivi hoteli a restauraci Ceské republice zamilo tolik, jako méalokteré
jiné odwtvi. Divodem pro rychly vyvoj jsoufedevSim neustalé zmy v preferencich
a pozadavcich hastv jejich zivotnim stylu a zlepSujici se ekonondickituace. Hosté

stéle vice vyuzivaji sluzeb v cestovnim ruchu, jeodtlangjSi, zkuSerjSi a narongjsi.

Trendy v oborech gastronomie a hotelnictvi sedisi jednotlivych kontinerit stafi,

a dokonce i dle regi@dnv ramci jedné zem V oblasti gastronomie se trend vyviji
smérem k vyuzivani zdravi pro&gnych slozek potravy a surovin s oZze@aim ,Bio".
Moderni trendy pronikaji do vSech detailMéni se pouZivané suroviny, materialy,
design i zazité postupy. Hosté od gastronomiekavaji vice nez v minulosti. Snahou je
zapisobit na vSechny lidské smysly a déphosim nestandardni zazitky v podob
zazitkové nebo molekularni gastronomie, molekulérixiologie, enogastronomie apod.
V oblasti hotelnictvi mZeme za moderni trend povaZovat zejména intagra
a globaliz&ni procesy, které propojuji hotely po celéndtsvPodminkou pro stiovani

je rychlé a pesné pedavani dat, které zabezpg informani a rezervéni systemy.
Velké technologické pokroky lze zaznamenat takéblagii internich i externich
hotelovych systéina ve vyuzivani outsourcingu. Vznikaji hotely jioétiruhu, nez na
jaké byvali hosté zvykli. V prvni linii stoji weléss hotely, design hotely, butik hotely
¢i tématické a zazitkové hotely. Rozhodujici je imdbalni gristup a osobni @gé

0 hosta. Spolsmym jmenovatelem obarhotelnictvi i gastronomie je vysoka kvalita
poskytovanych sluzeb, hygiena a bezymst.

Téma diplomové prace ,Moderni trendy v hotelnictvigastronomie v Jilkeském
kraji“ jsme zvolili proto, Ze si myslime, Ze sluzlaycestovnim ruchu nabyvaji stale vice
na svém vyznamu a je nutné€nevat se jejich rozvoji, zkvatibvani a sledovéani
modernich trenil Stejré jako se neustale objevuji trendy pozitivniho ckieaau, ktere

znamenaji finos, projevuji se i trendy negativni, kteréfgbt identifikovat a pokusit se



je eliminovat¢i odstranit. Téma diplomové prace se dotykd nashiSktdi sluzby
cestovniho ruchu vyuZivame i nés, ikte oblasti jiznichCech Zijeme a nas, Kkiese

shazime o vytv&ni pozitivniho image regionu.

Jednim z cfl diplomové prace bude seznametien&t s vyvojem a odbornou
terminologii z oblasti hotelnictvi a gastronomieformovanost hosttotiz vede k jejich
vySSim narokm a pozadauvikm, coz celko¥ zvySuje poptavku a Uroigposkytovanych
sluzeb. Déle se pokusime zmapovatéasny stav oboru, problematiku modernich
trendi, vyuzivani sotasnych informénich a dalSich technologii. Jednim z hlavnich
zameru je ziskat dostat®é mnozstvi informaci, které pomohouwitistavajici Urova,
kvalitu a vyvojové trendy i nedostatky v oblastidlaictvi a gastronomie na jilbech.
Bude tedy dlezité vypracovat dotazniky, pomoci nichz se pbddaskat nazory
a informace ztad véejnosti. Vysledky marketingového vyzkumu bylyn vést ke
stanoveni , TOP 10" gastronomickych a , TOP 10" ulwoich z&zeni v Jihdeském
kraji. Pro ziskani informaci k diplomové praci vijaine gedevsim odborné literatury,
casopisi a divéryhodnych internetovych zdrinj Podstatnowast informaci budeme
ziskavat na zaklad expertnich rozhovér se specialisty v oboru pomoci cilenych,
konkrétré formulovanych dotak k dané problematice. DalSi zdroje informaci ziskdm
z vlastniho pizkumu trhu, ve kteréem se formou fiktivniho hostam&ime na

hodnoceni Urovwha kvality provozoven a personalu.

Hlavnim cilem diplomové prace bude nalé#tkazky rozvoje a slabé stranky, které
maji negativni vliv na rozvoj obdrhotelnictvi a gastronomie. Prace je zéema na
nalezeni vhodnych ogani k odstraéni nedostatk a gispeni k dalSimu rozvoji tohoto
turistického regionu. Jednim z vyslédgrace bude také identifikace modernich téend

uplatiovanych v zahragi, v Praze, a treridprojevujicich se v jiznicliechach.



1 LITERARNI RESERSE

1.1 VYMEZENI OBLASTI PRO ZAM ERENI DIPLOMOVE PRACE

Téma diplomové prace je zasazeno do oblasttdsi@ho kraje, ktery se rozprostira na
plodel0 057 k) coZ predstavuje 12,8 % rozlohgeské republiky. Rt obyvatel
Zijicich v kraji gresahl 625 tisic, z toho 95 tisic ZijeCeskych Budjovicich. Hustota
obyvatel Jihdeského kraje je v porovnani sipiirem CR nizka. Nejhusji osidleny

okresCeské Budjovice dosahuje hodnoty 111 obyvatel na’Kid].

Cestovni ruch je vyznamnym ekonomickym sektorerméstnava vCeské republice
4% obyvatel, v Jingeském kraji dosahuje tento podil 6-8 %. Z ekono#tickhlediska
disponuje Jihtesky kraj v piiméru niz§imi mzdami, na druhou stranu je zde pawh
nékolik forem dlouhodobé ieshranini spoluprace. Jednou z nich je Euroregion
Sumava / Bohmerwald / Bayerischer Wald, ktery sdjeiz109 rakouskych,
83 bavorskych a 98eskych obci (z toho 56 obci je z Jkekého kraje). Vyznamnou

formou spoluprace s ostatnimi z&mi Evropy jsou programy partnerskyctésn[14].

1.1.1 REGIONY
Dle metodiky agentury CzechTourism je Uzemi dé@sého kraje rozteno do dvou
hlavnich turistickych regiahn- jizni Cechy a Sumava [24]. Praely sepsani diplomové

prace vyuzijeme standardniblienéni na nasledujici regiony:

Ceskobudjovicko

Centrem regionu je #stoCeské Budjovice. Tato jihéeska metropole zaujima vysadni
postaveni mezi ostatnimi jibeskymi lokalitami a pysSni se celdadou zajimavych
historickych pamatek. V prvnfads jsou Ceské Budjovice chapany jako centrum
obchodu, pimyslu, kultury, vzdlani, zabavy a nakup Mésto je znamé kasspreznou

Zeleznéni dréahou, prvnim na evropském kontinentu. V blgtkGeskych Budjovic se
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nachazeji résta Hlubokd nad Vitavou se stejnojmennym zamkemo néipn nad
Viltavou s expozici loutek M&e Kopeckéhoci otaivym hledisEm. Swtového
vyznamu dosahla vestkia HolaSovice, ktera je od roku 1998 zapsana naased
swtového kulturniho &dictvi UNESCO.Castym cilem turisi je oblast Blanského lesa,
s nejvy3sim vrcholem Kleti (1084 m) a nejstarsi redhiou vCechéach. Dalsi turisticky
vyznamnou lokalitou jsou Novohradské hory, Zofinskyales ¢i Teréino adoli

s vodopadem [24].

Ceskokrumlovsko

Dominantou regionu se stalossto Cesky Krumlov, které bylo roku 1992 zapsano na
seznam sitového kulturniho &dictvi UNESCO. Druhou popularni lokalitou v tomto
regionu je nejutdi prehradni nadrz \Ceské republice Lipno a v zimpak stedisko
Kramolin. Podél tokueky Vitavy se nachazi mnohé historické perly jaleap‘iklad
klaSter ve VysSim Brag hrad RoZzmberk, klaSter ve Zlaté Koéua Zicenina hradu
Div¢i Kamen [24].

Jind¥ichohradecko

M¢ésto Jindichav Hradec nabizi k vighi rozlehly hrad a zamek. Zazitkem pro
navsevniky regionu je jizda vlakem po Uzkorozchodné zZeie vedouci z Jindchova
Hradce do Nové By#te. Jindichohradecko se pySni mnohymi pamatkami
azajimavostmi — nap renesatni zamekCervena Lhota, ifcenina hradu Landstejn,
meésto Slavonice sighlidkou pozdé gotickych a renesénich donii, Dafice - znameé
prvni vyrobenou kostkou cukru, obec NEa- proslula vyrobou keramikyi ptirodni
parkCeska Kanada [24].

Taborsko

Taborsko se proslavilo vepsanim velké kapitoly awilvych husitskych djin. Za
navstvu stoji nesto Tabor, nedalek&izenina Kozi Hradek, poutni barokni komplex
Klokoty nebo Chynovska jeskyn Na fece LuZznici, ktera Taborem protékd, lezi
malebné lazgské nésteeko Bechyr, kde své dtstvi travil jeden z nejvyznanjsich
ceskych pan Petr Vok z Rozmberka. Unikatnimi technickymi pakaati jsou prvni
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elektrifikovana draha vedouci z Tabora do Be¢hgies most zvany ,Duha“. DalSi
technickou pamatkou je poz&iempirovyiettzovy most se dima z&nymi branami
uobce Stalec. K navst¢ zvou také #iceniny hradu Dobronice,i®énice, Borotingi
Choustnik [24].

Pisecko a Strakonicko

M¢ésto Pisek s nejstarSiseskym kamennym mostem a Strakonice, pySnici seshrad
adudackou tradiciiedstavuji nej§tsSi mesta regionu. Dale je mozné navstivit Milevsko
a Albrechtice nad Vltavou s unikatnintbitovem s vice nez stovkou malovanych
kaplicek. Mezi nejvyznam¥)Si pamatky tohoto regionu ganovogoticky zamek Orlik
&i hrad Zvikov na pehra@ Orlik a ZPakovsky most, jehoZ ocelovy oblouk o reétp
330 m pati k nejwtSim na s¥té. Vodiansko a Blatensko proslavilagaevsim rybiéské
tradice [24].

Prachaticko

NejvétSim nmeéstem regionu jsou Prachatice, které jsou znamédkeduim pdadanim

slavnosti Zlaté solné stezky. DalSimi zajimavymisty jsou Vimperk s byvalym
straznim hradendi Volary, které tvai branu do centralnasti Sumavy. Vyznamnou
technickou pamatkou je Schwarzenbersky kanal, kssoyzil k plaveni #ivi az do

Vidné. Typickymi drevénymi stavenimi je proslula Kvilda, Borova LadatirBdni

zajimavosti je také pramen Teplé VitatiyChalupska sta— nejwtsi raselinné jezirko
v Cechach. Boubinsky prales a nejvyssi vrateskécasti Sumavy Plechyipdstavuji

hlavni cile turisi [24].
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1.2 GASTRONOMIE

(PASKOVA, M., ZELENKA, J. 2002, s. 94),Gastronomie (angl. gastronomy) =da
(aumeni) zabyvajici se jidlem a napoji, jejich podavanstravovacimi zvyklostmi
azpisobem konzumace pokfima napaj, poznatky o hodnéta zmsobech vyuziti
potravy, o spravné vyz& [1]. Pojem ,gastronomi€’ vznikl sloZzenim dvou slov
feckého fivodu ,gaster” — Zaludek a ,nomos" — mrav, zvyk [12]

1.2.1 VZNIK A VYVOJ GASTRONOMIE

Podivame-li se k tplnym kenim gastronomie, &Zeme tvrdit, Ze je stard, jako lidstvo
samo. Prvnim vyznamnym krokem Kk rozvoji bylo po@hiv ohg prehistorickym
clovekem k gipraw jidla, kdy se cela rodina shroméazdila kolem okn&to jidlo se
poctlila. Mezi nejvyznamiyjsi centra rané gastronomie fiastarowky Rim, odkud
pochazi vyraz ,hospes hospity sacer* — pravo pamossti nenize byt odmitnuto.
Rimané v3ak také prosluli svymi nevybiravymitgpby chovani f stolovani. Od
5stol. @ n. |. se rozvijicinska gastronomie (Orient). Zaklady gastronomieofitd

i antické Recko - fecti bohové jako ochranci apohi, predstavujici pohostinnost.
Zakony byly vyjadeny v symbolice ,desek pohostinnostiRekové a pozgfi Rimané
obohatili evropsky jideldek o dovazené zbozi, jako jetkai, kude, cukrova itina,
ryze, meruky, treSré a dalSi. Eblizn¢ kolem roku 120 n. I. vznikla ,Akademie
kulindrniho ungni“, provozovanarimskymi Séfkucha. VysSi spolénost se schazela
v laznich, kde byly formou banketu poskytovany stwagd sluzby. Toto obdobi se
proslavilo formou neZzeného hodovani vleze, tzv. ,Luculuskymi hodyelkym
zlomem bylo objeveni Nového &a v roce 1492 KryStofem Kolumbem. Na
jidelni¢cich se objevila rapta, brambory, kakao, vanilka, slén&e, ale také chilli
papriky a kukiice. Popularitu si v Evrapkoncem 16. stoleti ziskalo podavani kavy
acaje. V 17. stoleti se gastronomieckala nevidaného rozktu. Hostiny pdadané
Slechtou se podobaly divadelnimuegstaveni. Ve Slechtickych sidlech vznikaly
kuchyrg s gislusnymi skladovacimi prostory a vinnymi sklepyhudi obyvatelé vSak
Zili z milodarti, navsévovali levné kémy s nabidkou omezenou na maso, chléb a pivo.

NejzavazijSim stedovkym a rag novowkym problémem byla hygiena [12, 25].
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Prvenstvi v gastronomii si uz odielowku az po pozdni renesanci udrzovala Italie.
Vyznamnou osobnosti byla Katea de Medici, kter4 se zaslouZila o rozvoj kultury
stolovani. K jejim zasluham je gitdno napiklad zavedeni ifbori. V roce 1533 se
Katefina de Medici provdala do Hae. Krom svych vybranych mrava mnohych
italskych laliidek vzala s sebou tym kudfiacoz se stalo zakladem francouzské Skoly

gastronomie [25].

Na rozvoji gastronomie se podepsala d¢alda vyznamnych jmen. Mezi prvnimi, kte
napsali vazné pojednani o fyziologii chuti, jidl® aiméni stolovat byl Jean-Anthelme
Brillat de Savarin, ktery je dosud respektovanyrstiggnomem. Z jeho Ust pochazi citat:
"Rekni mi, co ji§, a ja treknu, kdo jsi". Grimond de La Reyniere, slavny t@umzsky
gastronom narozeny v Ra v roce 1758, se zaslouzil napsanim @ gastronomickych
pravidel Almanach des Gourmands. Marie-Antoine @areyl vynikajici kuchg
nadany urdlec a nejspiSe i prvni food stylist, ktery v 18lsti kuch#ské povolani
povysil na undni. Zdiraziioval dilezitost hygieny a estetikyfippiipraw pokrmi. O tzv.
"vysokou" gastronomii se zaslouzil Auguste Escoffldery dlouha léta ved| kuchyn
u Moulin Rouge a Ritzu v R&i. Je ozn&van ,kralem kuchid a kuch&m krati“, od
némeckého cilee Wilhelma ziskal titul ,cigaswtovych kuchyni“. Z dnesni doby stoji
za zminku znamy kuchdames Oliver. Ziskal si popularitu nejen v rodmigaii. Jeho
kuchaskeé ungni spaiva v jednoduchosti a zabavném pojeti. Jeho regsptytradéni,
avSak vzdy ozvlastmé nevSednimi kombinaceriiingrediencemi. V nedavné délse
zametil spoleiné s viadnimi projekty na reformu skladby Skolnidtejnicku, boji proti
obezit vyloucenim kalorickych pokrrintypu Fast Food a zeenénim wtSiho mnozstvi

ovoce a zeleniny [26].
Gastronomie se vyviji nezadrzitelnym tempem i wasné dob. Tento vyvoj ovliviuji

piedevsim moderni technologie, které se v pokov. stoleti zrodily v potraviratvi

nagiklad pod zn&kami Nestlé, Necafé a podabfR5].
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1.2.2 VYVOJ GASTRONOMIE V CECHACH

V Cechéach je pohostinstvi zndmo jiz z dobedbwku. Restaurace v dne$nim slova
smyslu zainaly vznikat od 2. pol. 19. stol. jako sluzby gestujici na Zeleznici i mistni
obyvatele. Po vzniku republiky &a velky rozmach soukromého podnikani, coz se
vyrazré projevilo i v gastronomii, kterd byla na dobré \nmp jiz diive - v ramci
Rakouska Uherska. Po druh&tewé valce nastal pro naSe pohostinstvi Gtlum. @xd r
1948 dochazelo k likvidaci soukromého podnikaniroZe 1957 byla ot¢ena v Praze
prvni jidelna (bufet u Rozvi). Navstvnici oceiovali predevsim rychlost, pohodinou

konzumaci a nedavani spropitného [25].

Socialistické pohostinstvi bylo rodéno do rkolika organizaénich celki. Vétsi
ubytovaci a stravovaci #iaeni — Interhotely, @ena gedevsSim pro zahrami hosty,
patila pod teditelstviCedok (7 podnik v Ceské republice a 3 na Slovensku). Mensi
provozovny ve rsstechiidil ,RaJ" (Restaurace a jidelny). Provozovny naka£ byly

v pasobnosti druZzstevnich organizaci Jednota &eld/ Rekreéni provozovny
zaji¥ovala sf zotavoven ROH a malé mnozstvi organizagstalo v msobnosti
zdjmovych organizaci. Na patku devadeséatych let byly stravovaci provozy
restituovany a privatizovany. Brzy se dostavily a@gi disledky v podob
zanestnavani nekvalifikovanych osob a krachmnoha provozoven. To bylo
stravovaci sluzby také vstup velkych gastronomibkyfoem. Pro podnikani ve
stravovacich sluzbach se vytilp nové podminky v podablegislativy, hygienickych
pozadavk (HACCP) a pedevSim se zal menit postoj obyvatelstva k vejnému

stravovani [25].

Ceska kuchy# prochéazela po staleti svym vyvojeferpala inspiraci ze sousedniho
Rakouska, Mmeckaci Madarska, av3ak trathi lidové stardeské recepty se staly

jejim zékladem. Magdalena Dobromila Rettigova (31785 - 5.8.1845) se jako prvni

zaslouzila o sepséani a vydani ,Domaci kukifg ktera vySla v roce 1826 a obsahovala
speciality, jako jsou kulajda, valasské frgaly, dmkSské kyselo, Svestkové knedliky,
cmunda po kaplickdi star@esky kuba. Zaklad traghi ceské kuchy# tvoii nespdetné
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mnoZstvi polévek, onték, p&ené maso, knedliky a zeli. Typické pokrmy jsouiwep
knedlo zelo, swkova na smetan knedlik, bramboraky nebo bramborové placky, kapr,
prazska Sunka, bramborové Sisky s makem, povidiagreé knedliky, jablkovy zavin

a plrené buchty. Moderni trendy zasahuji | &eské gastronomie. Pokrmy seiraji
vyrazre odleltovat, vzista spatbacerstvé zeleniny a na jidelnich listcich se state vi
objevuji ryby [28].

1.2.3 SOWASNE TRENDY V GASTRONOMII

Gastronomické trendy se vyviji dle pett kazdé doby a sleduji Zivotni styl obyvatel.
Dle pozadavi zakaznik se nméni nabidka jidel. Gastronomie se zdje na kvalitu,
zdravi prospSné slozky pro udrzeni dobré kondice, racionalntesstve ingredience
aredukuje se pouzivani tzv. aditiv (stabilizatorgjiya atd.). Efektivni a kratSi doba
piipravy je docilena vyuzitim novych poznatk nové techniky v gastronomii. Klasicka
nabidka obdi o nékolika chodech se #&mi na nabidku menSich jidel ze Sirokého
volného vylkru. Projevuje se zdjem o vegetarianskysgb stravovani. Od roku 1999
se véeskych restauracich objevuje pouZzivani biopotr@virsestavovani menu, které
krome¢ kvality pozitivne ovliviiuji chu’ pokrmi. Pokrmy s obsahem¢iinnych zdravi
pros@snych latek nazyvamgio Food“ nebo takéFunctional Food". Vyznamnou
roli hraje i zakaz koteni nebo alespodisledné oddéeni kurackych a nekiackych
prostor. Toto téma je dnes v Eviopiednim z nejdiskutovagsich. | v oblasti
gastronomie se tématem 21. stoleti se stava beage Bezpénost pokrni se zaklada

na kvalig ingredienci a celého vyrobniho procesu [25].

Cilem tzv.zé&zitkové gastronomieje prozitek z konzumace jidla, a to nejen prozitek
zaneieny na chtiové buiky, ale i na dalsi lidské smysly. Hosfibke pozorovat fipravu
sveého objednaného pokrmu tiggad formou flambovani fimo u stolu, filetovani
apodobrg. Casto se sam hostire i fyzicky podilet naifpraw, ktera je doprovazena
nagiklad zvukovymi efekty a nestandardnim é&senim. V posledni dab vznikly
pojmy jako,Fun Food“ a,Fancy Food". Jedna se o zabavnou formu gastronomie,
ktera vyuziva tvtivosti kuchde a obsluhy. Podobny vyznam ma i pojeRuzzle

Food“, se kterym je mozné se setkat zejména v kategoukr&skych vyrobk
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a atraktivnich dezeit Sladké lahdky jsou sestaveny z drobnych pivie vyuZitim
kuchaovy kreativity s dokonalym aranZzma nafttialVyhledavané jsou podniky které se
drzi regionalni gastronomie, avSak do fsap se stale siiji dostavaji pokrmy

Z nejiznejSich narodnich kuchyni,Ethno Food” [25].

Velky prostor pro oZiveni regionalnich recept ceské kuchyniprinasi ,Fusion
Cuisine” Jedna se o gastronomicky styli pterém je zakladem trathi regionalni
kuchyré obohacena netragti exotickou kuchyni. Zjednodu&efde o snés pokrmi
pfipravovanych pomoci vzajerdanpromichanych tradnich postup. Tento styl
vyzaduje velké mistrovské schopnosti kuehaRikladem je mistr Nobu, ktery
aplikoval tento sir zaloZeny na japonskych tradicich carstvosti ve spojeni se
swtovym kuch#éskym uménim (culinary arts) ve stejnojmennych - NOBU

restauracich mnoha&aevych metropoli [27].

Svou specifickou roli hrajeFast Food". Prvni provozovny tohoto typu se objevily
kolem roku 1954 v USA. Ve vyslych zemich jsou takové podniky nezbytnou &msii
Zivota obyvatel, &oli je nutno podotknout, Zei@dnosti tohoto typu stravovani je
pouze rychlost a dostupnostiftava, servis a podavani probiha ¢éne stejnéntase.
Nutricni hodnota pokrrin vSak znané zaostava. To vystihuje pojepdunk Food*.
Pokrmy tohoto typu nabizi podniky rychlého ¢elstveni v podab smazenych
a sladkych pokriin bez vyzivhych hodnot, dokonce ozpsané jako poikhdné jidlo
aprazdné kalorie. Zcela ofray vyznam ma pojemSlow Food“, ktery gredstavuje
harmonické menu o vice menSich chodech. Vyrob@staurace se spojili v hnuti za
Gcelem protestu proti rychlému &rstveni. Hnuti vzniklo v Italii vroce 1986
ado sodasné doby se zapojilo vice nez 850 mist ze 130.za&®flem je zachovat
kulturu stravovani a stolovani s ohledem na redinttadice a zdravi, vyuzivani

organickych a mistnich surovin bez chemickéhoregée{25].
Konceptsystémove&li Uéelové gastronomiese zaklada na centralizované kuchyni, ale

existuji moznosti, jak i pouhy vydej stravy v kamtymtZze byt gastronomicky

zajimavym aktem. Od 80. let minulého stoleti sevijozystém tabletového pasu, na
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ktery se postupnpridavaji jednotlivé chody. Moderni podniky spiiého stravovani
jsou vybaveny technikou, kterd umozni kughgexpedovat 3 pokrmy za minutu, které

se dohotovuji dlef@dni hosta aijed jeho zrakem, tzvFrontcooking” [27].

Souwasti systémové gastronomie jsdonvenience primyslow predgipravené
potraviny.Cesky feklad tohoto slova fize znit jako pohodli, nebo vyhodnost. Existuje
n¢kolik stupia konveniencicasté&né zpracované vyrobky, napzpracované produkty
piipravené ke konmé Upra¥, vyrobky gipravené k pouziti &yrobky ukené k gimé
konzumaci. Pouzivani konvenienci vede ke zkracedfny dxipravy, vyhodou byva
kvalita vSech, dlouhd doba pouZzitelnosti, netdost skladovani, moznost prézn
reagovat na zvysSenou poptavku a &&madny odpad. Moderni gastronomie se vSak

snazi pouzivani konvenienci eliminovat [2].

Velkou oblibu ziskavaFinger Food“. Jde o pokrmy o velikosti jednoho az dvou soust,
pii jejichz konzumaci neni piba jidelniho néni, avSak servirované tak, aby si
konzument neumazal ruce (v muslich, ulitach, nak§gh apod.). Fantazii se zde meze
nekladou. Mize se jednat o kanapky, minisendyi susi,¢i polévky. Podob& se
muZzeme setkat s pojmedmuse bouche — malé porce pokripro povzbuzeni chuti,

ale i netradini kombinace surovin a chuti [2].

Za trend 3. tisicileti je povazovananolekularni gastronomie Molekularni
gastronomie vznikla ve Francii v polo¥irosmdeséatych let. Zakladatelem je chemik
Hervé This spolu se svymtitelem fyzikem Nicholasem Kurti. Molekularni
gastronomie je &decka disciplina, ktera se nachazi na pomezi kského unini
apotravindské chemie. Jejim poktavatelem jemolekularni mixologie, vyvojovy
stupdi sousted’ujici se na alkohol a miSeni napoj¥ikladem nize byt aplikace
tekutého dusiku ip chlazeni koktejlu az do dosazeni pevného skupen€llem je
determinovat slozité fyzikdtachemické dje odehrdvajici se ip pripraw jidel,
piekvapit a uspokojit chiové buiky napiklad ¢okoladou a chilli, wasabi, nebo

Safranem [29].
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Uloha managera kuchymespgiva jen v jeho kuchiakém undni. Stejna dlezitost je
piikladana znalosti novych trefida jejich aplikaci v praxi, tvorby jidelniho listku
durazné dodrZzovani pravidel bezpesti a ochrany zdravi, hygienickyctregpidi,
modernich technologii Upravy potrawinzasad spravné vyzivy. Neni vyjimkou, Ze je
vyZzadovéna i zakladni znalostaini evidence, vyp®tni techniky, zakladmarketingu,

ekonomiky a také znalost cizich jazyi30].

Moderni trendy v gastronomii se nevyhybaji ani gesi V sodasné dob dominuje
bila barva acernobila kombinace. V médjsou talfe atypickych tvat, predevsim
¢tverce, ale i slzy, vinyi talite ve tvaru listu. Naprosty fdlom piinasi kolekce firmy
Villeroy & Boch, u servisu ve tvaru zrtkkaného papiru. Mezi netradi styly pati

sowasny trend afrického wni, ktery se promita i do stolovani [30].

Uchovavani potravin také prochazi modertigen procesem. Moderni gastronomie
vyuziva ,Sokery”, které pomoci kontinualniho pratrd chladného vzduchu umozni
rychlé zchlazeni a zmrazeniigravenych pokrm, pred jejich uloZzenim do chladiky.
Moderni systémy jsou kompatibilni se systémem HAGJBou vybaveny pagtiovou
jednotkou zaznamendvajici vSechny faze zchlazavamirazovani. Velmi vyuZivanou
metodou jevakuovani, jehoZ princip sp&iva v téng Uplném odstrami vzduchu
z pokrmu, pomoci vakuovaciho stroje a tepetlolnych séki. Regenerace se pak
provadi v konvektomatu pomoci pary s nizkou tepletgpod 100°CKonvektomat je
krom vaeni v pde a pé&eni mozné pouzit i pro rychlé rozmrazovani, regatier
potravin, zaviovani, suseni ovoce a jiné technologické postupgndeiregeneratoru,
ktery je sowdasti konvektomatu, dochazi kielu ¢i udrzovani teploty pokrmuipd
vydejem. Diky vhodné regeneraci jsou zachovany emSklastnosti pokrmu,cetns
senzorickych vjerin jako cht a viné. Nedochazi k vysouSeni ani ke @gmam barvy.
K uchovani jiz zregenerovanych pokinslouzi vodni lazré (v elektrickém nebo

plynovém provedeni), které udrzuji pokrmy na mi@® [15].

V souwiasnosti se #ni i trendy ve zpsobech obsluhy. Zakaznici stale raéryZzaduiji
slozity zpisob obsluhy. Naopakc¢ekavaji profesionalni chovani a dobré pracovni
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navyky. Diraz je kladen na uéni prodeje g piimém styku s hostem, na kulturu

stolovani a organizaci novych diubpole&enskych akci [30].

Odbornik na fpravu kavy jebarista. Dobry barista musi mit zakladni teoretické
poznatky o jednotlivych druzich kavy, o jejim pragemel by umst pripravit chutné
espresso, ale i dalSi kavové specialityldditym predpokladem us§$ného baristy jsou
vycvi¢ené chdoveé poharky, protozZe jeho praci je i degustace Inetmeznavani chuti
raiznych druli kav. Mistry v gipraw kavy jsou bezesporu Italové. Pé&aweni ped
priblizn¢ sto lety vynalezli zfisob protl&ovani horké vody ugchovanou kévovou
masou, ktery dal vzniknout hovorovému nazvistpoje i specifickému druhu kavy -
espressu. Kava pochéazi z dneSniho Jemenu a Etilimiei. zminka o k&vse objevila
jiz 900 let . n. I. Slovo ,kava“ bylo odvozeno z arabského ,ledwtt Prvni opravdova
paizska kavarna byla otégsna roku 1689, do roku 1720 bylaiZadomovem 380
kavaren a roku 1870 jich bylo na 3 000. Meziéastji ptipravované druhy kavy u nas
pati Espreso, Ristretto, Cappucino, Macchiato, Laltgecka kava, Mocca, Alzirska,
Irsk&, Americano nebo Frapé. Salky se podle velikdii do & kategorii — maly moka

Séalek, zvany piccolo, klasickyietni a velky Salek [30].

1.2.4 ENOGASTRONOMIE

DalSi wdeckou disciplinou, kterd Uzce souvisi s gastrohond Enologie
a Enogastronomie. Pojeranologie ( zteckého oinos = vino, logos =da ) je &dni
obor pojednavajici o vén to je o surovidd na jeho vyrobu, o vyrah) oSetovani,
stabilizaci, nemocech a vadach vinné révy, zrahipgzenych peménach a dincich

vina [5].

Sommelier — slovo sommelier viivodnim smyslu, znamena — zodpduy za z\ata,
volské potahy, které dopravovaly potraviny a napBjestupentasu se vyznam slova
rozSiil na osobu odpovidajici za&ipravu a obsluhu u stolu. Povolani sommeliera, tak
jak jej zndme, ma své patky v 19. stoleti, v dabvzniku velkych restauraci a pagid

i velkych hoteli. Profese vzkvétala az do 60. a 70. let, poté disla hospodaké

krize utr@gla a nyni opt zaina nabyvat na vyznamu. Podoba dnesSniho sommekera

20



meéni. Po mnoho let byl sommelier povazovan za odlarna vino. Nyni musi mit SirSi
a hlubsi znalosti a schopnosti. Sommelier Jitvad obnovuje vinny listek, nakupuje
aspravuje sklep, neustile se #t&¥a a sleduje vyvojové trendy. Musi dokazat
uspokojit zakaznika aripom ho i pobavit. Jednim z ndji@zitéjSich Ukofi je navrhnout
zakaznikovi to nejlepsi vino v kombinaci s vybrangakrmem [6].

Enogastronomie se snazi najit harmonii mezi jidlem a korespomduji vinem.
(P.Pons) ,Vina jsou stv@na, aby stej jako diamant dopiuje prsten, doplovala
jidlo". Chu je velmi individualni zélezitost. NejlepSi je vZzdg kombinace, ktera
¢loveéku nejvice vyhovuje. Idealni je, pokud se¢ddirany navzajem doflji. Mlada
nebo lehka vina se dopdrye konzumovat fed starSimi aé£Simi viny. Sucha bila vina
se piji ged sladkymi bilymi viny. Pokud to neni mozné, jglapsi neutralizovat
sladkou chd pred dalSim vinem naiklad ¢istym pikantnim bujénem. Nejlepsi je vina
zklamani. V pipadt srovnatelné kvality z@aname mladSimi viny a pokiajeme ke
star§im. Vino bychom #&i nalévat @i spravné teplét Spikova vina by se nelta
podavat k pokriam, které by je molhy zastinit, ndklad k jidiim silné kyselym
(citron, pomerath nebo ocet), jidim sc¢okoladou nebo velmi Keninym asijskym
pokrmim. Neékteré kombinace nemusi byt UplmejlepsSi, ale mohou dodat cuié
prilezitosti (narozeniny, svatba nebo WioslavnostejSi raz, nafiklad Sampaské ke

vSem chodm [8].

1.2.5 UROVEN KVALITY V GASTRONOMII

(HORNER, S., SWARBROOKE, J., 2003, s. 387) ,Kvakia tyka prvik a vlastnosti
produktu, které ovliiuji jeho schopnost uspokojovat pelty a pani zdkaznika. Jina
definice uvadi, Ze jde o ,vhodnost pro darselti Sttedem z4jmu je vzdy zakaznik.
Poskytovani kvalitnich sluzeb neni povazovano zstamdard, ale zakladnigupoklad
pro provozovani pohostinstvi. Mezi systeéiigeni kvality pati kontrola kvality . Jde

o sledovani procesu produkce a likvidaci vzniklyclolgént diive, nez je produkt
dodan zakaznikoviTotalni kontrola kvality predstavuje @iraz spiSe na prevenci nez

na nasledné zasahy. Cilem je zabranit vzniku pnaidi¢7].
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V sowasnosti negjastji vyuzivany systém praéizeni kvality jeTQM - Total Quality
Management.Jde o univerzalni nastroj a proces neustaléhdal@mi. Tato filosofie
piistupu kiizeni kvality byla zformulovanaredevsim v Japonsku v 50. letech minulého
stoleti a od té doby prochazi neustalym vyvojenst&y TQM je velmi pruzny, avSak
jeho zavedeni fedstavuje porrné narany proces. Je zaloZzen na principu
odpowdnosti celého pracovniho kolektivu na vSech ardvrgodnikové hierarchie za
kvalitu. S tim souvisi i nutnost zavedeni kvaliminotivaéniho systému. Kvalita je tak
dobra, jak je dobry nejslabglanek. TQM vyuzivA metod zaloZzenych na krouZcich
kvality, na konceptu dici se organizace a procesu neustalého zlepSosaiipvani
nékladi, uskuténovani dodavek, bezpeosti provozu, zvySovani morélky a zlepSovani
ochrany Zivotniho prosdi. Jako ocemi za nejlepSi vykony v této oblasti jedlm/ana
Demingova cena, Narodni cena kvality Malcolma Hgklti Evropska cena kvality.
Prioritou kazdého zodpeédného provozovatele by&o byt dodrzovani hygienickych
vyhlaSek, sestaveni provozniho a samitiao fadu, zavedeni systému kritickych Ifiod
a zajiseni kvalitnichcisticich prostedki [2, 33].

Audit kvality sluZeb a servisu v pohostinstvi

Na kvalitu atizeni sluzeb je v dneSni dolbranc¢im dal tim tsi Zetel. Jednim ze
zpasohi je zavadni systémi fizeni dle pozadavk norem ISO, jejichz tcem je
Mezinarodni organizace pro normalizaci ISO (Intdomal Organization for
Standardization). Normy ISO maji univerzalni chéeakMezi nejznarsi ISO normy
vyuzivané v cestovnim ruchu piaystémy managementu jakosti (IS@da 9000,
systém enviromentalniho managementu (I&@da 14000) a systémy managementu
bezpeénosti potravin (ISOrada 22000). Audit kvality sluzeb a servisu v poimssvi
zjidtuje, zda se systém managementu jakdgtinormouCSN EN ISO 9001:2001. Pro
zékazniky znamena ziskany certifikdt jistotu a karukvality. Cely systém
managementu jakosti pak ighlediuje fungovani organizace. Organizace je povinna
provadt v planovanych intervalech vlastni interni auditgakaznici prowiuji
organizaci pomoci tzv. auditu druhou stranou. N&Wyformou auditu je auditeti
stranou — tzv. certifikani audit, ktery je provésh nezavislou organizaci [2].
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HACCP

Od roku 2004 se na zakkadryhlaSky ¢. 137/2004 Sb. na kazdého poskytovatele
verejného stravovani vztahuje povinnost mit zavedgsiés kritickych bod HACCP
(zkratka anglickeho Hazard Analysis and Criticain€ol Point — Analyza nebezgie
pomoci kritickych bod). V pravnich pedpisechCeské republiky jsou zapracovana
ustanoveni S#rnice Rady¢. 93/43 EHS o hygien potravin, platné prainnosti

v potravindstvi. Systémem kritickych bdadse rozumi postup, kterym se identifikuji,
hodnoti a ovladaji nebezfiev kritickych bodech. Tato kontrola margaevsim
preventivni charakter. Je tak vytem systém kontroly nad procesem vyroby,
manipulaci, surovinami, prdsdim a pracovniky tak, Ze se vzniku nebékzpe

ohrozujicich zdravi stravnikagachazi [2].

Hodnoceni restauraci

Francouzskou spalaost Michelin (Compagnie Générale des Etablissesnidithelin),
zalozili 28. kwtna 1888 brat André a Edouard Michelinové. Do roku 2005 byla
nejwtsim swtovym vyrobcem pneumatik, ale zabyvala se také vaustvim map
apravodai. Prvniho gastronomického tmodce vydala na zatku 20. stoleti.
Hodnoceni restauraci pomoci ¢adicek Michelin pati v zapadni Evrop mezi
nejvyznamgjsi. Hwzdicky jsou udlovany malému p&iu restaurarit neobvyklé
kvality. Aby restaurace ziskala nejprestign kuchd@ské ocetni - michelinovskou
hvézdicku, musi do ni uzni hodnotitelé nezavisle na solpiijit alespa trikrat
ashodnout se na dkéni jedné nebo i vice bzdicek. Restaurace ale stejnymigpbem
muze o h¥ézdicky prijit, proto je udrzeni hszdicek €ZSi nez se k nim dopracovat.
Ceska republika nebyla doposud pro hodnotitéiéSpzajimava, v satasnosti se ale
situace mini. Ve stedoevropském prostoru €iesko vede nejlépe. Slovensko se
v letoSnim piivodci ,Main Cities of Europe” neobjevilotbec, Polaci i Mdati jsou
bez h¥zdicky, ziskali jen po jednom oceéni Bib Gourmand, které ztdobré jidlo za
dobrou cenu. Z 56 restauraci¢w; které ziskaly v roce 2007 nejvySSicgi fi
hvézdicek, je jich polovina ve Francii. Z 26eskych hodnocenych restauraci ziskala
prvni hwzdicku restaurace Allegro v prazském hotelu Four Segsde je

Séfkuch&em Ital Andrea Accordi. Jedna d&ldnd hwzda podle klasifikeniho systému
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Michelin znamend, Ze je to velice dobra restaurkisga trvale nabizi kvalitni pokrmy
piipravené podle vysokych standardDruhou h¥zdicku v Cesku ziskala restaurace
Maze Séfkuchi@ Gordona Ramsaye. (Rodce vSak vznikal z udaj které komisa
nasbirali za minuly rok a Séfkudhaktery michelinské inspektory v restauraci Maze
okouzlil, zde jiz nepracuje. V letoSnim vydani Magfina je tak u Maze kroin

hvézdicky jeS€ poznamka "Gordon Ramsay jiz tento podnik nevede'$3].

1.2.6 RREDPOKLADANY VYVOJ SEKTORU GASTRONOMIE

Gastronomicky trh zaznamenava Geské republice dynamicky vyvoj. K hlavnim
davodim pozitivnich zmn pati: zlepSovani ekonomické situace domaci populace,
vySSi  kultivace celého gastronomického trhu, initamiz snaha profesionalnich
dodavatel pronikat na nas trh, legislativni podminky pro pi&dni v oboru
pohostinstvi a zémy v souvislosti se vstupem do EU. G&wvi se globalnim vliegm,
priliv zahranénich nav&tvnika, cestovaniceskych obani do zahrarii, vliv médii,
kulturni vliv literatury a filmu, a zvlast pak zngény v Zivotnim stylu, zrychleni
Zivotniho tempa aifjeti praktik kEZnych v zemich s rozvinutou trzni ekonomikou maji
za nasledek, Ze hlavni vyvojovy proud se izdo dvou &tvi. Tento jev je obzvlast
patrny v rozsahlejSich #tskych a pimyslovych aglomeracich, turisticky
nejatraktivigjSich oblastech. V ostatnich mistech, htawra venko¥, si pohostinska
zarizeni prozatim ponechavajigalevsim svoji nezastupitelnou sp@eskou funkci,

a gastronomie tam diky nizSi poptavce a slabé kominrgestupuje do pozadi [9].
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1.3 HOTELNICTVI

Hotelnictvi je nedilnou saasti sluzeb cestovniho ruchu, jehdédgmetem je vystavba,
fizeni a organizace hoteli hotelovych fetzci, zabezpe&ovani jejich provozu
aposkytovani hotelovych sluzeb. V oblasti hotelnicfe stabilizovano mnoZzstvi
ubytovacich zézeni. Urové hoteli se v poslednich letech zvy3uje i tim, Ze zanikaji

mensi a starsi Faeni [2].

1.3.1 VZNIK A VYVOJ HOTELNICTVI

Predchidci hoteti tzv. ubytovaci hostince &aly vznikat v souvislosti s rozvojem
dostavnikové dopravy, posty a pégdéz Zeleznice. Jiz naiplomu 18. a 19. stoleti se
za (Eelem ubytovani cestujicich zrodil hotel. Nazev @aihe francouzstiny a poprvé
byl pouzit v roce 1760 v LondgnV roce 1792 po revoluci ve Francii se hoteiyve
sidlo jen pro bohaté a urozené, stava dostupnymga pro Sirokou viejnost. Vznik
velkych luxusnich hotélje datovan k felomu 19. a 20. stoleti, kdy ro¥invznika prvni
sdruzeni hotdl v hotelovéiettzce. Rok 1919 lze povazovat za rok vzniku Narodni
asociace restauraci a hdteV roce 1925 vychazi prvni skdtéd kniha o hotelovém
managementu - ,Hotel Management” od Lucia Boom¥reoce 1932 byl oteien hotel
Waldorf — Astoria a stal se ngjéim hotelem na $t, az do roku 1967 ve 47 patrech
nabizel celkem 2150 pokbjRozvoj letecké dopravy po druhéegwé valce finesl
masivni rozvoj cestovniho ruchu a tim i hotelnictviMoskw byl v roce 1967 otéen
hotel Rossiya, ktery ziskal titul ,nejisiho hotelu s§ta“ se svymi 3182 pokoji
poskytujicimi ubytovani pro 5890 hags].

Koncem 80. let pak fpvratny vyvoj informanich technologii finesl druhy impuls
k dalSi globalizaci nabidky sluzeb cestovniho ruddederni trendy v hotelnictvi se
velmi progresiv meni. Hosté se stavafim dal vice naréngjSimi. Nespokoji se jen
s jidlem, pitim a spanim, a proto se klasické lyosthvaji servisnimi stdisky, které
nabizeji celou Skalu sluzeb a zabavy. Zakladniigiapro moderni hotelnictvi se tedy

zakladaji na kval&, osobni p& a rozsahlé koncepci [3].
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1.3.2 GLOBALIZACE A INTEGRACE

Na mezinarodnim trhu cestovniho ruchu je velmiésitonkuregini prostedi, proto je
slicovani podnik do narodnichfettzci prirozenym procesem. Ale vytveni
globalnich mezinarodnich standéndeni jednoduchou zalezitosti. Kazda zema sva
specifika, kterd vytvdji limitujici omezeni. Najklad rozdily ekonomické Uro¥n
zemi, standardsluzeb, tradic a klimatickych podminek. Rozdilykyaji i z pravnich
fadi jednotlivych zemi, kultury a nabozenstvi, legisfaich, stavebnich a hygienickych
piedpisi. BohuzZel sva specifika ma kazda zemv oblasti klasifikace ubytovacich
zarizeni, kvality a Urové pracovnich sil, rozdil v uzivani definic a pojina podoba.

Proto jsou veSkeré globalni standardy vigwvg ve velmi obecné rown

Proces seskupovani hatese mivodre rozpoutal v Americe a postuprovlivnil cely
swt. | v Ceské republice se projevuji prvky integiiého procesu. V poslednich letech
doSlo v k vyznamnému nistu p@&tu hotelovych kapacit a zvySeni invésiich aktivit.
Méni se i forma spoluprace (franchisingove, lig@na manazerské smlouvy). Rostou
poZzadavky hosta dramaticky se vyviji konkuréni prostedi. Nejen konkurence, ale
i spoluprace jednotlivych subjeékimaji pozitivni vliv na drovi ubytovacich sluzeb.
Mezi vedouci hotelové skupiny pahagiklad Inter Continental Hotels Group, Mariott
International nebo Accor. K nejisim hotelovymiettzcaim pati Best Western, Holiday
Inn, Marriott, Hilton a dalsi [9,13].

1.3.3 OFICIALNI JEDNOTNA KLASIFIKACE UBYTOVACICH Z ARIZENI
Oficialni jednotna klasifikace ubytovacich iizeeni vznikla v roce 2006 z pogtn
n¢kolika odbornych sdruzeni, Ministerstva pro mistdvoj a agentury CzechTourism
na zaklad doporueni zastupce evropskych provozovatbbteli a gastronomickych
zaizeni HOTREC. Hlavnim iovodem jejiho vzniku byla nutnost zajistit a dekiaab
kvalitu a arové vybaveni ubytovacich giaeni podle kategorii &itl, a W&init tak tuto
sluzbu gehlednou z pohledu hosta i z pohledu provozouaaimotnych. Certifikovana
zaizeni garantuji jisty standard vybavenim fi &luzeb. VCeské republice jsou
ubytovaci z#zeni jasi rozctlena podle kategorii &itl prostednictvim jedné az g

hvézdicek. System klasifikace je flexibilni a jednotlivé@zadavky jsou rozileny na
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povinné a tzv. povinhvolitelné. Z poving volitelnych musi Zadatel splnit cca 70 %
amuze sam zvazit, které pozadavky bude realizovat eméktrynecha. Na zaklad
novych trend a pozadavik zakaznik byla klasifikace roz&ena o gkteré kltové

sluzby a byl vytvéeen disledny systém pravidelné kontroly [36].

V souwasné dob je toto os¥dceni o klasifikaci dobrovolné. Certifikat plati 4kso
Poplatekéini 1500,- K na obdobi 2010 — 2012. Kazd&izani projde ped udlenim
certifikace kontrolou nezavislych auditor Dle Zivnostenského zakona musi byt
ubytovaci z&zeni u vstupu ozgano mimo jiné kategorii &itlou, zakon uz ale hesSi
podle jakého systému. AHRR vytvaila a pravideld vydava a aktualizuje katalog
certifikovanych z#&zeni. OileZitou sodasti propagace certifikovanychizzeni je také
piima &ast na vSech veletrzich, f@oanych agenturou CzechTourism doma
i v zahranti. Platnost stavajici klasifikace k&ins rokem 2009 a ubytovaci izzeni,
kterd budou mit zdjem, mohou pozadat v roce 2008certifikaci na dalSitt roky.
Nova verze bude aktualizovana. Jednou z hlavnichnzbude nafiklad hodnoceni
Cistoty a udrZovanosti ubytovacihoiizaeni, implementace zakladnich ekologickych
prvku, rozsteni kategorii o Lazesky hotel, Wellness hotel a Resort [37].

Kategorie ubytovacich z&izeni

* Hotel je ubytovaci zézeni s nejmé&h 10 pokoji pro hosty vybavené pro
poskytovani pechodného ubytovani a sluzeb s tim spojenych (zeggmé
stravovaci). Hotel Garni ma& vybaveni jen pro omgzeozsah stravovani
(nejmérk snidar) acleni se datyr tiid.

* Motel je ubytovaci z#zeni s nejméh 10 pokoji pro hosty poskytujici
piechodné ubytovani a sluzby s tim spojené pro nstyoacleni se datyr tiid.

» Pension je ubytovaci zdzeni s nejmé&h 5 pokoji pro hosty, s omezenym
rozsahem spotenskych a dogkovych sluzeb &leni se datyr trid.

e Ostatni ubytovaci zd&izeni: kemp (tab#sté), chatovd osada, turisticka

ubytovna, botel.
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Tridy ubytovacich z&izeni:

*Tourist, *Ekonomy, ***Standard, ****First Clase}****Luxury

Kazdé certifikované ubytovaci aeni je oznéeno znakem s vymezenim kategorie
(hotel, hotel garni, pension, motel) a dale @éemdm tidy hwzdickou (* - ****¥),
NejvySSi oznéeni tidy miZze byt ozn&no maximala péti hvézdickami (plati pouze

pro hotely), motely a penziony mohou byt oZray maximald do étyt hvézdicek [38].

1.3.4 NOVA ASOCIACE HOTELU A RESTAURACI CR

V Cesku pisobi Asociace hotél a restauraciCR, ktera byla vytviena spojenim
Narodni federace hotel a restauraci se Sdruzenim podnikKatel pohostinstvi
acestovnim ruchu HO.RE.KA. Asociace je ngfim tuzemskym sdruzenim v tomto
oboru. Sdruzuje osm stovek malych i velkych hgtglenziori a restauraci a snazi se
prosazovat zajmycéleni - predevSim ve z#nach ¢éeskych vyhlaSek a zakon
a vpodobnych organizacich v Evidp v tuzemsku. Jeden z néjdzit¢jSich Ukot
Asociace hotel a restauraci je prosadit u zakonodgexinotna pravidla pro klasifikaci

ubytovacich zézeni [40].

1.3.5 OUTSOURCING

Pro provozovatele hotelovych sluzeb neni vzdy jedamé vyhodné poskytovat
veskeré sluzby tzv. ve ,vlastni rezii“. Vyhodyimasi i grevedeni skterych sluzeb za
Uplatu na externiho dodavatele. Outsourcing takzioje lepsi sougedni na hlavni
oblast podnikaniPivod slova outsourcing pochazi z angliy. Jde o spojeni slov
outside (vijSi) a resourcing (zdroj) a svym vyznametiegstavuje vyuziti wjSich

zdroji.. Termin se tedy pouZzivad pro dlouhodoh@&wvedeni oblasti ditych sluzeb

asouwasre i odpowdnosti na externiho poskytovatele. Strategie outsogu je spojena
s vytv&enim tzv. ,Stihlého managementu” (Lean Managemektéry se v podniku
koncentruje na hlavnéinnost, a jehoz cilem je odsfia/ani neproduktivni prace

v jednotlivych¢innostech [39].
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V oblasti hotelnictvi se outsourcing vyuZziviegevsim v oblasti housekeepingu, uklidu,
myti oken, ¢isteni koberd, prani pradla, technického zabesps, (drzby budov
a ostrahy. Hotelyasto vyuzivaji prondjmu konfer&miho zd&izeni, protoZze vybaveni
vlastnich konferetnich prostor je velice nakladné a je nutné techniusstale inovovat
dle nejno¥jSich trend. DalSimicasto outsourcovanymi sluzbami je spravataictvi
amezd, provoz gardzi, parkovani vozidel a jeji¢tstgveni, tvorba aktualizace
internetovych stranek, kosmeticke, kadekeé sluzby, provoz fitness wellness centra
a podobné druhy doprovodnych sluzeb. Vyjimkou neni zabezp#&ni celého

stravovaciho useku externi firmou [39].

Prevedeni ufité sluzby na externiho dodavatele spoées odpo¥dnosti vSak pnasi

i nékterd rizika, nafiklad hrozici nebezgé uniku internich informaci. Hotel je hosty
chapéan jako celek i se vSemi doprovodnymi sluZzbgumato je Ukolem vedeni hotelu
dohlizet nacinnost externich dodavatelaby nedochazelo k poSkozeni image hotelu.
Cile, vize a strategie provozovaiteluzeb mohou byt odlisSné od icihotelu, je nutné

cile konzultovat a vzajendrharmonizovat [39].

1.3.6 HOTELOVE SYSTEMY

Hotelovy systém fedstavuje péitacovy software, ktery umditije rezervaci ubytovani.
Zahrnuje pokladni systém, skladovy systém a napaojardalSi externi systémy, které
jsou schopny rnit se dle aktualnich pozadavika rozsahu poskytovanych sluzeb.
Vytvéri reporty pro managery, housekeeping, stravovaailedi, (Etarny apod. Uklada
historii po rekolik let. Pro hotelovy software se pouziva zkratR8S (Property
Management System). Seasti kazdého hotelového softwaru bylynbyt téi zakladni
moduly - Front office, pokladni systém a F&B [41].

Front office

Slouzi ke spra&y rezervaci a &u jednotlivych hodl. Standardem se stavaji on-line
rezervace fes internet s napojenim na dalSi disttiiu kandly, nap globalni
distribwni systémy. Satasti ubytovaciho modulu byva snérna, obvykle s on-line

aktualizaci kurzovniho listku. Hotelova pokladnasi@d’uje vSechny udaje tykajici se

29



plateb za realizované sluzby a slouzi ke sledo¥i@aincnich toki v hotelu podle
jednotlivych pokladnich mist a tplateb. Poskytuje i moznost fakturace, a tetms

zpracovani zalohovych faktur [41].

Pokladni systém

Ukolem pokladniho systému jézeni restautmiho provozu, sledovani toku financi
a kontrola personalu. Zajisije vedeni &ta, objednavky jidel i nap6j vydcétovani hosi

a presunuti dtu z restaurace na hotelovyall hosta. Slouzi k evidenci prodavaného
zboZi a je propojeny na systém skladového hogpbdaMiEl by umoziovat identifikaci
personalu pomociifstupového hesla, magnetickecipové karty. Existuji i penosné

pokladni terminaly pro obsluhujici personal [41].

F&B

Skladové hospodstvi zajifuje @ijem zbozi, jeho evidenci a @dbvani. Pro jidla
amichané napoje jsou vytteny receptury podle kterych dochazi k&divani. Mezi
rozSteni pati nag. podpora automatického objednavani od dodavatel zéklad

dosaZeni minimalni zdsoby [41].

RozSkujici moduly

Jednd se o roz&ni nabidky hotelu o sluzby ndidad sportovniho charakteru
amoznosti pesunu platby na hotelovytét. Dale tento nastroj e byt vyuzivan pro
spravu konferetnich prostor nebo preizeni vztai se zakazniky, &rnostni a V.1.P.

programy. Tento modul umddje analyzovat Kklienty a jejich chovéanicetrg

nakupovanych sluzeb, osobnich preferenci atd. [41].

Externi systémy

Existuje celd&ada dopiujicich externich systéim Jednim z nich je néjklad telefonni
systém, ktery f&nasi informace o telefonnich hovorech hosta. Ruddbnguje

i systém placeného internetu. Zamkovy systénoziuje kontrolu personalu. Aktivace

karty ¢i klice je vazana na rezervaci v PMS,éhaov se peberou veSkeré Udaje (datum
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piijezdu, datum odjezdu &slo pokoje). Systém Pay TV poskytuje moznost statlo
placené kanaly, fipojeni k internetu, prohlizeni informaci o sluzbahotelu
a aktualnich nabidkach. Poskytuje nahled hotelové&io zobrazeny na obrazovce
televize gimo v pokoji. Systém réeni a regulacsleduje hotelovy pokoj, ktery je pak
vytapen ¢i klimatizovan v zavislosti na tom, zda je obsazenvolny. Ekonomicky

a etni systém propojujecatni systémy s PMS [41].

Informa éni a rezervaini systémy

Podminkou pro sktovani a spolupraci je rychlé @égsné pedavani informaci a dat mezi
subjekty cestovniho ruchu. Infordrd systémy lze roziit na regionalni systémy,
celostatni a celogtové. Pokrokem v kanalech ri@gpého marketingu se v posledni
doke staly paitacové rezervéni systémy (CRS - centrélni rezetma systémy)
aglobalni distribéni systémy (GDS). ®odré byly vyvinuty v sedmdesatych letech
americkymi leteckymi spot@mostmi. Prvni CRS byl SABRE, vyvinuty firmou
American Airlines v USA. Informéni a rezervéni systémy se velice did dophuiji,
proto neni vhodné je od sebe oéddat. Globalni distribéni systémy (schéma - viz
piiloha 6) poskytuji mezinarodni informace a jsotereanimi systémy pro ubytovaci
zadzeni, lodni listky, letenky, sluzbytoven aut, package a daldi sluzigtyii
nejpredrejSi CRS jsou SABRE, WORLDSPAN, GALILEO a AMEDEUSalSi znamé
systémy se vyskytuji pod jmény SYSTEM ONE, SUNSCAPOLLO/GALILEO,
AXESS, GEMMINI, INFINI, ABACUS, SIRENA, aj. Tyto stémy jsou zaloZeny na
vyuzivani kéd (zkratek), které snizuji mnozstvi sitiepasenych dat. Od roku 1996 se
v Ceské republice dostava rezervace na internetu dprego zajmu mnoha

softwarovych firem [3,7].

Jednim z pedpoklad Uspgchu na vysoce konkurémim trhu cestovniho ruchu je
kvalitni prezentace na internetu. Internetové &ygsou velmi efektivnim a dnes uz
i nezbytnym marketingovym nastrojem. Podminkou jestédé aktualizace dat. Diky
moznosti zpracovani stranekdznych sétovych jazycich dokazi oslovit velmi Siroky

mezinarodni okruh zakazrik
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1.3.7 BEZPECNOST V HOTELU

Hlavnimi oblastmi prdizeni bezpé&nosti v hotelu jsou protipozarni ochrana a prevence
proti kradezim a utakn. Paitatem fizeny systém protipozarni ochrany je povazovan
za nepostradatelnou s@st vSech modernich haielKomplexni systémy jsouijmo
propojeny se z#&zenim jako jsou detektory tepla, detektory i@upoplasna zZ&eni,
ovladae kroptu, klimatizace, ovladse izolace vytah ¢i ptimé linky na poZzéarni
stanici. Dle individualnich podminek Ize vyuzZivankeroveé systémy. Jejich pouziti ma

urcité pravni konsekvence vyplyvajici ze zakona o ashosobnich udaj[16,3].

Negativnim trendem se stale vice stava kriminalitatel je specificky prostor, kde
béZznéteSeni bezpmosti neni mozné, jelikoz se jedna 6asti veejny prostor, kam je
tkeba zajistit volny vstup. V hotelovych provozechsstkavame se dina zakladnimi
druhy kriminality — vi&jSi a vnitni. Mezi vrejSi pati zejména kapesni krddeze, kradeze
osobnich ¥ci a zavazadel, vloupani do zaparkovanych vozidaeladeZe na pokojich
hosti. Vnitini kriminalita je pachana kmenovymi zé&sinanci hotelu, nebo zastnanci
externich firem, ktd zneuzZivaji své pozice s moznosti volného pohybucelém
prostoru k pravidelnému nebo ojedlEmu obohacovani. V reakci na tento trend se
snazi provozovatelé hotelzdokonalovat Uroue bezpé&nostnich opaéeni. Nejde jen

o technické vybaveni, pracovniky ostrahy, ale i Skblgersonalu v této problematice.
Bezpe&nost musi byt zajivana velmi diskrétnim Zgobem. Krom bezpénostnich
pracovniki sehriva dlezitou roli také persondl a jeho pozorovaci a koikeEni
schopnosti. DlezitA je aktivita, dslednost, komunikace, Ugm dodrZzovani
nastavenych rezimovych opani, noSeni jmenovek a za&sthaneckych pikaz.
Nutnost udrZzovani géadku a pravidelné inventury ve skladech materigtw jsodasti

prevence [16,3].

1.3.8 HOTELOVE A RESTAURACNI INZENYRSTVI

Na vystavbu hotél a restauraci je dnes nahlizeno @am jinak, nez tomu byvalo
v minulosti. Méni se uzitkové, ekonomické a ekologické poZadavRyive byly
projekty swrovany profesionalnim architekh, ktai koncentrovali talent na

prostorovou koncepci #iaeni, avSak chyita organizace pracovnich prodes vyroby.
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Proto se v 60. letech 20. stoleti zrodil v USA pojeotelové a restaufai inZenyrstvi.
V Evropé se zd#al vyuzivat az v 80. letech. Jeho hlavnim cilem sjdoubeni

nakladovych parameira dobrého souziti s lokalitou [3].

1.3.9 YIELD MANAGEMENT

Yield management, také nazyvdn management diynedo revenue management, je
teorie, kterd umaije rovnondrné vytizeni i pi kolisajici poptavce a maximalizuje
takto celkovy vynos uité vykonové jednotky. Pojem yield management byppé
vyuzit v 70. letech 20. stoleti jako strategie d&tgeh spolénosti. V hotelnictvi je jeho
hlavnim Ukolem maximalizovat miru obsazenosti pokd&azba za pokoj se &mi
v zavislosti na poptavce po ubytovani. Pojem ymlshagement je @dhs nespravnym
zpisobem spojovan s vyuZitimigobsazenosti. Aby mohla technik#epbsazenosti
spravié vyuzivana, musi byt dlouhod®banalyzovany informace z historie hipst
periody nizké a vysoké poptavky po ubytovani. Tiiformace spolu se znalosti
mistnich udalosti a aktivit v okoli hotelu pomah@gcovnikm spravy pokaj byt 1épe
piipraveni na budoucnost. dzitou sowdasti procesurizeni trzeb jsou globalni

distribwni kanaly, internet, inforngai a rezervéni systémy [3].

1.3.10 SPECIFICKE DRUHY HOTELU

| v Ceské republice 2énaji vznikat specifické druhy hotelSetkat se fizeme s design
hotely, butik hotely¢i wellness hotely. PojmenovanDesign hotely” zdiraziuje
nadstandardni @éo hosta a satasré i nadstandardni vybaveni ve smyslu dokonalého
slacéni vSech prvik v interiéru. Prvky designu by dla mit kazda hotelova budova.
U , Butik hoteli” pak byva kazdy pokaji apartman zdzen v osobitém stylu. Hosty,
sluzeb nap ve starobylém centru Prahy. Také luxus zaZziv4.vstoleti boom. Pod
pojmem luxus rozumime velky prostor, @i individualnich pani, zazitky, emoce,
profesionalita, nathsové a kvalitni &ci, klid a soukromi. Stadle mérluxus definuje
cena a znika [42].
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1.3.10.1 Wellness hotely

Patdtkem 90. let se ve vydgch zemich objevil ndzev wellness jako reakce na
negativni vlivy stresu a nast civilizatnich chorob. Pojem ,wellness" vznikl ze slov
wellbeing a fitness, znamena " citit se b Wellness styl se vraciikcké afimské
mySlence rovnovahyela a ducha, a takové hotely by spliovat vSechny fisné
pozadavky. ZvySuje sportovni vykonnost a minimgézefekty stéi, casto napomaha
zbavovat se nadvahy, skodlivych nawryk nemoci. Je prevenci proti stresu a nemocem,
piitom nabizi zabavu acinnou relaxaci. Tento obor se neustéle vyviji anjgné
piizpisobovat nabidku nejnggim poznatkm a trendm. Wellness sluzby tid
doplikovou sluzbu k ubytovani, provozovanou hotelem nexternim provozovatelem
formou ousourcingu. Mnohdy je celkova strategieeshozaloZzena na wellness filosofii.
Také existuji samostatna wellness centera. V ro@@7 2vznikla Ceska asociace
wellness. Jde o statem registrovanou, nezavisl@ajmovou organizaci, zalozenou
k podporovani a rozvoji oboru wellness. Wellnessdrsa zabyva optimalni vyzivou,
kontrolou hmotnosti, stresu, formovanim postavynefss, p& o ple’ a celé ¢&lo.
Soutasti kazdého wellness centra bylanbyt klasickgposilovna, kterd nabizi moznost
cviceni s volnymicinkami a cvéeni na trenaZzérech, dopi® o aktivity aerobniho
charakteru na specialnich trenaZérech.Veliledité je kvalitni vzdlani instruktod,
ktefi na pozadani sestavi spravnyéedini plan, voli vhodné posilose, stanovi piadi
jejich vyuziti a pdet jednotlivych cvik. V 90 letech byla neodtitelnou sowasti
wellness center také&olaria. Sowasné trendy a poznatky dermatalogSak tato
zaizeni nedoportuji. Klasickym vybavenim istavaji viivé hydromasézni vany
a sauny. Velmi vhodnou seéasti wellness center jsou solné jeskyBolna jeskyre je
novou progresivni metodou vyuzivanispbeni soli na lidsky organismus. Tytork
které misobi na organismus vlivem soli, se nazyudgloterapie. Jedna kra trva
zpravidla 45 minut. Podobny vliv na nd$ organisrmés napiklad pobyt u mée. Hi
pobytu v solné jeskyni dochazi ke vdechovani milkemmenti, obsahujicich mineraly
a stopové prvky, které jsou nezbytné pro sprawionost lidského organismu. Solna
jeskyre diky svému mikroklimatwriznivé pasobi naradu onemoani. DalSi zdizeni,
které miZe byt sowésti wellness centra jEloating tank. Jde o speciélni ¢&bné

aregeneri zdaizeni ve tvaru vejce, zaloZzené na principu bezhignglavani
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a simulace progdi Mrtvého meée. Uvnit je specialni napl ktera je okivana na
teplotu lidskéhoda. Pod hladinou je ostleni, v meziplasti reproduktory pragnos

hudby. Napi tvori asi 550 lith specialniho roztoku na bazi siranddtaatého.

Dle nejnojSich evropskych pgzkumi je nejwtSi zdjem o masédze a rehabilitace.
Nejvice vyhledavana je thajska masaz, ktera seagiov téndt nezngénéné fornt jiz
2000 let. Je kombinaci tradi cinské mediciny a starékeé indické ayurvédy.
Ayurvéda je zalozena na principechzrealostech vnihiho toku. Vyhledavana je

i japonska masazni teragia tsu. Je to terapie, ktera vyuzivéeolevSim praci prét
dlani, lokti, kolen, chodidel apod., napomaha navodit enetgaiicovnovahu da.
Masaz lavovymi kameny, Akupresuraa Akupunktura také nachazeji své misto ve
wellness centrech, podobiako Reiki - prace s vesmirnou energii, jejimz zékladem je
puasobeni n&akry aodstragni bloka, které brani volnému proadi energie [17,4].

Novym trendem se také stdva névat muz ve wellness centrech. Proto se i nabidka
musi ¢asté&né prizpusobit muzské klientele. Vedle Kleopat/ch koupeli je naifiklad
zarazovana pivni laze Vyjimkou neni ani medovaiokoladovaci swételna terapie.
V modernich wellness centrech postéipnizi sluzby jako je kosmetika, kaéctvi,
manikira a pedikra, udrzi se pouze, jsou-li spojeny se zvlaStninetr@sim,
zdravotnimi masézemi nebo netkadimi maskami na ohlej. Gymnastiku a aerobik
postupi nahrazuje jéga, power-jéga a dalSi asijsk&eni. Vyhledavanou sluzbou se
v modernich centrech stava tzv. anti-aging medjditexa je také nazyvana medicinou
tietiho tisicileti. Z&kladem je fpdevSim prevence a cilend a individuaintb&
dysfunkci, které jsodasto spojovany se starnutim. Promita se i do sphravnylEru
jidel anapofi. Tuto metodu nelze spojovat s kosmetikou protiské&n nebo

gerontologii [17,4].

Oproti wellness je zt&bného hlediska vySSim st@pm balneologie (lazestvi)
a l&ebna rehabilitace. Na naSem Uzemi &gy jedingéné mineralni prameny, které
jsou jiz od p@atku 15. stoleti vyuzivany kdébnym @elim. Rozvoj lazéstvi je gsns
spjat s pokrokem &dy a techniky i s rozvojem speékenské komunikace. Od konce
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osmnactého stoleti byly staw velké ldzaské domy a kolonady. Devadeséata léta
minulého stoleti otaela ceskému lazgstvi nové obzory. Se zmou Zivotniho stylu
doSlo k roz&eni standardni nabidky cebnych pobyt o nové formy relaxaich,
regeneranich, zkraslovacich a antistresovych progiakieré vhoda dophuje Siroka

Skéala sportovnich aktivit [9].

1.3.10.2 Zelené hoteliérstvi

Ekologie a enviromentalismus dnes zasahuji do olasti hotelnictvi a gastronomie
v Ceské republice. Environmentalismus se zabyvéa vztadyi girodou a spoknosti.
Usiluje o znénu spoléenskych, ekonomickych a politickych mechanisrkteré brani
snaham o ochranu Zivotniho pi@sti. Ekologie neni dnes chapana jako luxus, ale jak
standard. Oficialni zastitu nabizi certifikovan@gmamy jako je ISO 14001 (Systém
enviromentalniho managementu). DalSi vykonné progra nas pedstavuji ekozrika
Evropské unie ,The Flower" a ekozfka Ceské republiky ,Ekologicky Setrna sluzba“.
Pro ziskani certifikatu je nutné splnitigné podminky. Technické gmice pro ziskani
ekozngky EU aCR maji povinné a volitelnéasti, tudiz poskytuji posnné dobrou
flexibilitu. Kromé¢ sloZeni pislusnécéstky pati mezi podminky najgklad dobra izolace

v oknech, Usporné Zarovk§erpani energie z obnovitelnych zdroyyuzivani mistnich
produkti a podobg. Negativni strankou je fingni nar@nost ekologickych opgni.
Preména k&Zzného hotelu na biohotel trvdi tmésice az jeden rok. Nejedna se ale
vétSinou o radikalni festavby, ale spiSe o Zny, které jsou pro podnik ekonomicky

vyhodné. Zelené oziani na oplatkuiinasi mnohé benefity a dobrou reputaci [18].

Biohotely za&aly vznikat vroce 2001 v&necku, Rakousku a ve Svycarsku.
Biopotraviny se stavaji velkym lakadlem pro novoiemtelu. Hotely a restaurace,
zamerené na namnéjSi klientelu, serviruji bio jako doptk ke standardnimu menu.
Z&kladem je vyhledat vhodného dodavatele, kteryadekzajistit Siroky sortiment
bioprodukfi [19].

Pro biosektor nabizi gastronomie a hotelnictvi @mny potencial. \Ceské Republice

je vyuziti bioproduki v gastronomii zatim na Uplnémcagku, rekolik restauraci jiz
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pouziva biomaso, mi@é vyrobky¢i zeleninu, ale malokdy je celé menu bio. Pro
uplatréni biopotravin v gastronomii musi byt vybudovanycdbdavatelskyetzec, ten
zatim neexistuje. Kvalitni bioprodukty jsou na fach, ale je obtizné je dostat v pravy
¢as, v pozadovaném mnoZst¥érstvosti a kvalit na provozovny. Ekologickygvod
biopotravin zajiuje zakon a isna kontrola. Ekologické zemilstvi je v Ceské
republice definovano N&enim Rady EU 2092/1991 a zakonem 242/2000 Sb.
o ekologickém zewuélstvi. Na zaklad vysledki kontrol se provadi certifikace
bioprodukfi a biopotravin a jejich ozkani ochrannou znamkou BIO - Produkt
ekologického zewutglstvi [43].

37



2 METODIKA A CiL PRACE

2.1 CIiL PRACE

Cilem diplomové prace je seznandiend&e s vyvojem a problematikou modernich
trendi a s vyuzivanim informtmich a dalSich technologii v hotelnictvi a v gastrii.
Jednim z hlavnich z&mi je ziskat dostat®é mnozstvi informaci, které pomohou
zmapovat urovg kvalitu a vyvojoveé trendy v oblasti hotelnictvigastronomie na jihu
Cech. Nasim ukolem je ziskat nazory a informacéad veejnosti, z vlastniho
prizkumu a dale ziskat inforrai bazi pro sepsani diplomové prace pomoci expdrtni
rozhovofi se specialisty v oboru. Hlavnim cilem diplomovaqger je nalézt igkazky
rozvoje a slabé stranky, které maji negativni vii@ rozvoj obak hotelnictvi

a gastronomie. Syntetickdast prace je zafhena na nalezeni vhodnych afesti

k odstragni nedostatk a gispeni k dalSimu rozvoji tohoto turistického regionaddim

z vysledKi prace bude také identifikace modernich ttenglatiovanych v zahrani,

v Praze, a modernich trehgrojevujicich se v jiznicBlechach. Z&ér obsahuje shrnuti

veSkerych ziskanych poznatk dosazenych dil

2.2 METODIKA A ZPRACOVANI

Diplomova prace na téma ,Moderni trendy v hotelri@ gastronomie v Jikteském
kraji“ je sloZzena z &olika zakladnich¢asti. V Gvodu je nasténa dilezitost feSeni
problematiky a cile, kterych ma byt v diplomové girdosazeno. Dal&fast, literarni
reSerSe, fedstavuje teoretické seznameni s modernimi trendilasti hotelnictvi
a gastronomie. Zde je systematicky zpracovan histpr piehled vyvoje obar
a vyswtlena odborna terminologie, ktera je naskedrpraktickécasti dale pouzivana.
Podklady pro sepsani diplomové prace byly shrafpsany odcervence 2008 do
bfezna roku 2009. Praktick&st se sklada ze dvou cilk ¢asti analytické, ktera

vytvari informaini zakladnu &ésti syntetické neboli ndvrhové.
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2.3 INFORMACNI ZDROJE

Informace pro vypracovani teoretickésti pochazeji ze sekundarnich zardpilezité
podklady byly ziskany ze skript Jikeské univerzity a Vysoké Skoly hotelové v Praze,
dale z odbornych debnic, odbornych ¢asopis zangienych na gastronomii

a hotelnictvi. Velmi hodnotné aktualni materialyybyiskany z internetovych stranek,

jak je uvedeno na seznamu pouZzité literatury.

NejcenrgjSi informace pro praktickotést diplomoveé pracefipesly konzultace, jejichz
vysledky jsou obsazeny v kapitole 5 ,Expertni pdhlea problematiku vyvoje
modernich trendl v gastronomii a hotelnictvi v jiznicBechach®. Formou konzultaci
ndm byly poskytnuty informace a nézoryazr odbornik jako je napiklad kucha,
gastronomicky specialista a odborny poradce pan $tepka, Ing. Petr Sald#editel
Grand Hotelu Zvon, ktery soasré pusobi také jako fedseda jihteské krajské sekce
AHR CR a je¢lenem Rady této organizace. Déle jsme vyuzili mefnkonzultace
problematiky modernich treddv gastronomii a hotelnictvi s majiteli provozoven
a s pracovniky informmich center. Jako sekundérni zdroj informaci jsnyezZii
¢lanky v odbornych ¢asopisech atvéryhodnych zdraj zinternetu, sepsanych
specialisty v oboru - Ing. Pavla BureSova, veddatédry hotelnictvi na Vysoké Skole
hotelove, Ing. Téana Venkovska - Narodni Ustav odbornéhoél@dni, Ing. Robert
Reznak narodni koordinator SCAE (Evropské kavoveéciase) pro Slovenskou

republiku a dalsi.

2.4 METODY SBERU INFORMACI

Pro zpracovani analytick&sti bylo vyuzito iznych metodickych postip Dulezity
zdroj primarnich informaci ffmeslo provedeni marketingového vyzkumuugkum
verejnosti pomoci dotaznikového &ii). Na zaklagl rozboru zkoumané problematiky
byl sestaven dotaznik s 19 otdzkami (viélgha 1). Prvnicast obsahuje otazky
zantiené na hodnoceni Uro¥mgastronomickych a ubytovacichizaeni a druh&ast

slouzi k ziskani osobnich udajespondenta. Respondent vyauja odpo¥di kiizkem,
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v nékterych gipadech kratkou jednoslovnou odgdis V ramci vyzkumu bylo osloveno
celkem 152 respondentvétSina dotaznik byla vyplrtna asistova¥) a tim vznikla
moznost zjistit a prodiskutovat dalSi nazory resjmoi, vztahujici se k dané
problematice. Poznamky, ro#gjici nazory a ppominky respondeit byly

zaznamenavany a jsou s@ésti vyhodnoceni vyzkumu. Druh#st byla rozeslana

responderitm pomoci e-mailu.

Jako dalsi vyuZzitou metodou ke zist kvality poskytovanych sluzeb v jizni€techach
jsme vyuzilivlastniexperiment provedeny formou tzv. ,Mystery Guesfiktivni host.
Jedné& se o0 metodu vyuzivanou pro kontrolu kvaiistuji specializované firmy, které
se zabyvaji provashim ,Mystery Shoppingu“. Zagstnanec takove firmy se chova jako
host nebo zakaznik, a aniz by odhalil svou identiacha se obslouzit a sleduje chovani
a jednani zasstnand. Nasled® vypracuje zpravu o fibéhu obsluhy, kterou potom
specializovany pracovnik firmy, zvany evaluatorpdhoti a zjisti fipadné rozdily
vcert a v kvalit poskytnutych sluzeb apod. Prougpwyzkum jsme vypracovali
formul& (viz priloha 3) do kterého jsmefipnavstveé nejrizrejSich gastronomickych
zaizeni v jiznichCechéach zapisovali poznatky. Cilem bylo odhalit rstaliy, které se
negativié podepisuji na kvalit sluzeb cestovniho ruchu (dale jen CR) v jiznich
Cechéach.
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3 MARKETINGOVY VYZKUM —DOTAZNIKOQVE
SETRENI

3.1 CHARAKTERISTIKA VYZKUMNEHO PROBLEMU

Gastronomicky trh v jiznichCechach zaznamenava v poslednich dvou desetiletich
dynamicky vyvoj. Mizeme pozorovat celotadu neustalych zém. Celkovy pohled na
kvalitu gastronomickych a ubytovacich tizeni vSak stale jeSt neodpovida
mezinarodnim standakch. Rozhodli jsme se proto zmapovat situaci a sixeciat

negasgjSi problémy, které se podepisuji na Spatném jnji@odeskych provozoven.

S menicim se Zivotnim stylem obyvatel jizni€ech se i i pozadavky host Cilem
provedeného marketingového vyzkumu bylo zjistk, j@dnoti Urove sluzeb véejnost.
Vyzkumné otazky zjifuji, jak zakaznici hodnoti celkovou ura@vegastronomickych
zaizeni, jak jsou spokojeni s chovanim, jazykovymialpstmi a profesionalitou
personalu. DalSi zkoumana otazka se tykala hygeesghovani hygienickych norem.
V ramci vyzkumu se pokusime zjistit, j@ksto v sotiasné dob respondenti navdtuji
gastronomickd a ubytovaci izzeni, o jaké druhy projevuji népsi zajem a co je
potieba v této oblasti zlepsit.

Vyzkum formou dotaznikového $ehi (viz giloha 1) je zar¥en na oblast celého
Jihateského kraje. Segment respondese sklada z osob, které pobyvaji v ddském
kraji dlouhodols (residenti, studenti, zafstnanci jih@eskych firem). Z vyzkumu
nejsou vylodeni ani kratkodob pobyvajici hosté (turisté, vyletnici, nastici), kteri
maji njakou zkusenost s gastronomii a hotelnictvim vi@iiechach. \ékové slozeni
responderit se pohybuje odéku 18 let az po seniory. V¥b responderit je stanoven
tak, aby byly pokud mozno zastoupeny vSech¥kové kategorie.
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Provedeny przkum tak naporiwe zjistit, jak véejnost vnima kvalitu ubytovacich
a stravovacich sluzeb v regionu, a jaké poZadasty kladeny ze strany tegnosti na
provozovatele. Jinsky kraj vystupuje v raméieské republiky jako celek a kvalita je
casto posuzovana jen tak deb jak je posuzovan nejslab8i&ének v dané oblasti.
Prazkum by ngl poukazat na slabé stranky gastronomickyadfizeai v jiznichCechéch
a sodasré by mél by poukazat na provozovny, které se dle nazotejmesti vydaly
spravnym srirem. V této souvislosti nas bude zajimat jaké provay se v jiznich
Cechéch nejlépe zapsaly do pdemi host. Vysledkem bude stanoveni ,Top 10

gastronomickych a ,Top 10" ubytovacichizeeni z pohledu \ejnosti.

3.2 ROZBOR IDENTIFIKA CNICH UDAJ U RESPONDENTU

Z celkového p&tu 152 respondeftit se vyzkumu zE€astnilo nejvice obyvatel
pobyvajicich na Gzemieskobudjovicka (74 osob / 48,68%). Dale bylo zastoupeno
20 obyvatel (13,16%)Ceskokrumlovska, 15 osob (9,87%) zijicich na Pisecku
a Strakonicku, 13 obyvatel (8,55%) Taborska, 10 vabsl (6,58%) Prachaticka
a 7 obyvatel (4,61%) Jitidhohradecka. Ztastnilo se i 13 respondén{8,55%) ktei
vyuzivaji gastronomickych a ubytovacich sluzebzwmigh Cechach, ale pochéazeji

Z jinych regiori.

Graf 1
Struktura respondenti dle bydlisté
8,55% B Eeskobud &jovicko
6,58%
9.87% @ Ceskokrumlovsko
0
48,68% O Jind fichohradecko
8,55%
4.61% OTaborsko
13,16% OPisecko a
Strakonicko

Zdroj: Autorka
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Z hlediska ¥ku se piizkumu z@astnilo 19 respondeint(12,5%) ve ¥ku od 18 do 25
let. Nejpa@etrgjSi skupinu tvei respondenti ve &ku 26 az 30 let — 46 respondént
(30,26%). Osoby vedku 31 az 40 let vyplnily celkem 26 dotaztiil7,11%). Skupina
41 az 50 let byla zastoupena celkem 28krat (18,48%)az 60 let 14krat (9,21%)
a vyznamnou skupinu tvidi také senidi ve vku od 61 let a vice, kterych se¢astnilo
celkem 19 (12,5%). Z hlediska pohlavi odpovidalo A1 (42,11%) a 88 Zen
(57,89%).

Graf 2

Struktura respondenti dle véku

12,50%

12,50%

@18 - 25 let
@26 - 30 let
@31 -40 let
041 - 50 let
051 - 60 let
060 a vice let

9,21%

30,26%

Zdroj: Autorka
VétSina dotazanych ma tedy trvaly pobyt na Uzemiek(aR2 osob / 80,26%), ostatni
zbylou cast respondeattvori turisté (8 osob / 5,27%). Dle nejvySSiho dosabiené
vzklani Ize respondenty roZlit do 5 skupin. NejpdetrgjSi ¢ast tvdi osoby se
stredoskolskym vz&ldnim (62 osob / 40,79%), dale seuzkumu z@astnilo
46 vysokoskolak (30,26%), 26 absolveintodbornych uilist (17,11%), 15 absolveint
vysSich odbornych skol (9,87%) a 3 respondentagédnim vzdlanim (1,97%).

3.3 VSEOBECNE HODNOCEN/ KVALITY POSKYTOVANYCH
SLUZEB A UROVNE PERSONALU

Muzeme fici, Zze poskytovani kvalitnich sluzeb neni nadstadd ale zakladni
piedpoklad pro provozovani pohostinstvi. Kvalita gasbmickych a ubytovacich

zaizeni byla hodnocena @gobem Skolniho zndmkovani. Z vyslédkyzkumu
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vyplyvaji nasledujici skutmosti. Gastronomické sluzby v jiznictechach nedosahuiji
z globalniho hlediska dle respondentysoké Urovd. Swdéi o tom ohodnoceni
pramérnou znamkou 2,48. OGeno lepSi vSeobecné hodnoceni ziskaly ubytovacbg|uz

které byly hodnoceny znamkou 2,25.

Zéasadni vliv na kvalitu poskytovanych sluzeb méfgsmnalni vystupovani a odborné
vzklani zamgstnand prvni linie, tj. pracovnik, ktefi prichazeji do pimého kontaktu
s hostem. Respondenti ohodnotili ze svého pohleda kritérium znamkou 2,76.
Respondenti se domnivaji, Ze neexistuje kvalitakjicka giprava studerit hotelovych
Skol a Skol cestovniho ruchu. Studenti ziskaji pbdou teoretickou fipravu, ale
nejsou schopni tyto poznatky aplikovat v praxi. detoti vykonavaji velkoucast
praktické vyuky v kome&mnich provozovnach, kde se stavaji pomocnou pracsiloni,

acasto nedostanou gebné proskoleni.

DalSi dotaz byl skfovany na hodnoceni za&stnand dle jazykovych znalosti.
Vjiznich Cechach je cizojazya komunikace personalu s hosty neodmyslitelnou
souwasti napla prace kazdého zafstnance v oboru cestovniho ruchu. Podstatiést
klientely tvai zahranini navsévnici, predevsSim z émecky mluvicich zemi, proto je
vyZzadovan Bmecky, ale i anglicky jazyk. Dle nazoru regosti je cizojaz§né
konverzace ohodnocena znamkou 2,58. Je vSak nothatkmout, Ze jazykoveé znalosti
hodnotili respondenti, kié nejsou cizinci. Jde pouze o jejich nazbr negimou

zkusSenost.

Odborné znalosti a dovednosti nejsou jedinou poklmirdosazeni spokojenosti hosta.

Nekdy je vice ceéna vsticnost, velé a patelské vystupovani, ochota, dobra nalada
a celko¥ pozitivni chovani. Takovy fstup by ngli zamestnanci v hotelnictvi

a gastronomii dodrZovat po celou pracovni dobti, kontaktu s hostem. Plati zde

piislovi ,nas zakaznik, nas pan“. Porozunin potebam hosta, rychlé reagovani,

pruznost, naslouchani a komunikace s hostem jsiSi apekty, které host vnima a dle

kterych si vytvéi nazor na podnik jako celek. ¥gnost vSak sp#ije nedostatky

v zakladnich zasadach chovani personélu, a proimdtbtento bod znadmkou 2,78.
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| zde je nejzava&Sim problémem nizk&4 motivace z&tnand a vysoké naroky na

pracovni nasazeni, nedostaé zasSkoleni a Spatné kontrola personalu.

Graf 3
VSeobecné hodnoceni Urowhgastronomickych a ubytovacich sluzeb
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Zdroj: Autorka

3.4 HODNOCENI OSTATNICH KRITERII

Urovei gastronomie v jiznicldechach se dledsiny dotazanych stale zlepsuje, aviak
jen pomalym tempem. Zadny z respondessi netroufl tvrdit, Ze je gastronomie
v jiznich Cechach na stové Grovni. Pouze 6 respondir(é,03%) uvedlo, e se zde
najdou podniky, jejichz aroweje lepsi nez u srovnatelnych kategorii podnikPraze.
Prekvapiv velka cast respondefit— 39 osob (26,17%) se domniva, Ze Ulfove
jihoceskych provozoven je srovnatelna s Prahou. dt&j¢ast dotazanych uvedla, Ze
arovel neni mozné s Prahou srovnavat. Takto odg&e 59 osob (39,60%). Dle 45
responderit (30,20%) neexistuji stejné podminky, diky nimZ dpveir gastronomie
mohla byt porovnavana. Poptavka v Praze je odl@h@optavky v Jihdeském kraji,
vétSina hosi ocekava jiné sluzby, nez je tomu v Praze. fildad turisté vCeském

Krumlové preferuji malé stylové hosgky s @ivétivou obsluhou, jsou vyhledavany
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atulné penziony. Oproti tomu v Praze, kde se seétkdanoho kultur, kde se kona
nesp@et obchodnich jednani, reprezentativnich akci, degastronomie a hotelnictvi
otekadva vice odborného a profesionalnihtistppu. Krom malych a stylovych
restauraci zde nesmi clybpodniky na mezinarodni Urovni, s vysokym standard
sluzeb a profesionélnim personalem. Proto je hoetlmiaespondeitzcela odpovidajici

vySe uvedenym skuteostem.

Hosté si peji dostat za své penize kvalitni sluzby. Dle resignfi je kvalita

z celkového pohledu na jikeskou gastronomii a hotelnictvi stéle nedégfai.
Je nutné zlepsitipdevSim tyto oblasti (v padi dleéetnosti odpo¥di responderid:
chovani a vstcnost personalu (84kréat), celkovou kvalitu sluZ@ébkrat), dodrzovani
hygienickych norem (70krat), ceny odpovidajici brh (68krat), odbornost personalu
(62krét), gistup majiteh podniki (38krat), sledovat trendy v oboru (25krat)fi Si
nabizeného sortimentu (25krat) a oteviraci dobygroven (9krat).

Porekud prekvapiveé vysledky fineslo hodnoceni otazkyjslo 8. Respondenti zde¢h
vyjmenovat 5 gastronomickych a 5 ubytovacichizani, ktera radi nav8tuji, ktera
maji dobré jméno nebo kter4 fatdle subjektivniho nazoru k nejoblikiggim
a nejzajimayjSim. 12,5% respondent (19 osob) nenapsalo ani jeden nazev
gastronomického Z&eni a 36,84% respondén6 osob) uvedlo mémez @t nazwvi
gastronomickych Zé&eni. 21,71% respondé&n{33 osob) nevyplnilo Zadné ubytovaci
zaizeni a 46,71% respondénf71l osob) vyplnilo mé&hnez 5 ubytovacich Kaeni.
Duvodem je vzorek pro marketingové i&sti. \&tSinu dotazanych two rezidenti
v Jihateském kraji, takze ubytovaci sluzby zpravidla nevwaji, a proto neuvag

Zadnou odposd’, nebo je jejich hodnoceni ,z druhé ruky*.

Stravovacich a ubytovacichizzeni existuje v Jihneském kraji nespet. Kazdy ma
svij oblibeny podnik v mistbydliS&, mnozi lidé jsou ochotni za dobrou restauraci ujet
i delSi vzdalenosti. Vysledkem otazky 8 je nominovani ,Top 10“ gastronomickych
(viz kapitola 3.5.1) a ,Top 10“ ubytovacichizzeni z pohledu wejnosti (viz kapitola
3.5.2).
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Hosté v Jihdeském kraji nav8vuji gastronomicka Z&eni nejastji 1 x tydné —
34,87% respondeint(53 osob), druha n&gstji uvadkna odpo¥d’ byla téngr denrg —
28,29% respondeint (43 osob). Odpasd 1 — 2 x msicné zazrtla u 23,03%
responderit (35 osob). 9,87% respondénfl5 osob) navsvuji restaurace, kavarny
avinarny jen #idka, 2,36% (4 osoby) vyuZivaji gastronomickychZslu kazdy den
a 2,32% respondeain{2 osoby) uvedlo moznost ,s jinou pravidelnosti*

Graf 4
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Zdroj: Autorka

Cena je podstatnou ststi marketingového mixu, vyrazrovliviiuje poptavku po
sluzbach v cestovnim ruchu &€l by odrazet skut®ou hodnotu nabizeného zbozi
nebo sluzby. Ceny v jikeskych ubytovacich a stravovacich podnicich jspaiméru

a ve srovnani s nabizenymi sluzbami spiSe vySSseQgka sluzeb v cestovnim ruchu
vyhledavaji hosté a zakaznidieplevSsim kompromis mezi cenou a kvalitou nabizenych
sluzeb — 69,08% (105 osob). Nadstandardni a vyleaéni sluzby jsou pochopitein
pevre svazany s vyssSimi naklady. Jde o vysSi nakladyemsonal, na nakup kvalitnich
materiah, ¢erstvych surovin, bioprodukt Z celkového pétu 150 respondeiitje jen
10,53% (16 osob) ochotno zaplatit vice z&lém poskytnuti velmi kvalitnich
a nadstandardnich sluzeb. Tvorba ceénpajimavych nabidek je také neodmyslitelnou
soutasti konkuredniho boje v sektoru hotelnictvi a gastronomie. N&BjSi nabidkou,
kterd se objevuje v mnoha jikeskych restauracich je cerovyhodné poledni menu,

které se sklada zpravidla z& thodi. Nabidka ,Happy Hours" znamena, Ze ¥itou
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dobu mohou hosté ziskat nabizeny sortiment za waflmbdnou cenu¢asto az o 50%
nizsi. Cenov vyhodné nabidky vyhledava 20,39% responilédi osob).

Graf 5

Volba respondenta mezi kvalitou a nizkou cenou
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Zdroj: Autorka

Z hlediska hosta je podstatné ziskat informaci gtalacim zé&ézeni a sotasre
motivaci k jeho navsv¢é. Provozovatelé by & dbat na to, aby si zachovali stale stejn
dobry standard sluzeb. Musi vSanaSet hosim stale gco noveho, aby se navga
restauracei ubytovani v hotelu apod. nestalo vSednim zazitkere tvrdit, Ze nejlepsi
zkuSenost je vlastni zkuSenost, a proto se mnamoneleni spoléh& na vlastni nazor
(102kréat). Velky vyznam maji dopatreni ziskana na zakladdobrych referenci od
piatel a znamych (94krat). Je znamou skubsti, Ze 0 negativni zkuSenosti se dozvi
dalSich 11 osob a o pozitivni zazitky se miade se 3 osobami v naSem okoli. Proto
musi byt jednim z hlavnich @ilkazdého poskytovatele sluzeb — nezklamat hosta.
Respondenti uvéagi (46krat), Ze je pro & lakavé zkusit &co nového. Mnoho
responderit ziskava informace o ubytovacich a stravovacichizeaich pomoci
internetu (30krat). Bez neustale aktualizovanérimgevé nabidky by v dnesni dob
podniky gichazely o velké mnozstvi potencionalnich zakaznikformace z letak
pravodal, tisku a médii jsou schopny zaujmout spoustu midémich hosi,
respondenti tuto moznost v dotazniku uvedli (16kfatedevSim turisté vyuZivaji

doporieni infocentra (8krat).
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Ubytovaci kapacity v Jik@ském kraji jsou vyuzivany@vazri navsévniky z ostatnich
regioni Ceské republiky a ze zahrahi Pouze 1 respondent (0,66%) uvedl, Ze
ubytovacich sluzeb vyuziviasto. Moznost ,,otas” zvolilo 25% dotazanych (38 osob).
V¢étSina respondefitvyuziva ubytovacich Z&eni ve svém regionu jen vyjide —
57,24% dotazanych (87 osob). 17,11% resporidé2® osob) dokonce uvedlo, Ze
ubytovacich sluzeb v Jibleském kraji nevyuziva nikdy. Z hlediskacpo strdvenych
noci z vyzkumu vyplyva, Ze hosté zpravidla pobywajlihaieském kraji 1-3 noci —
69,74% (106 osob). V regionu se nikdy neubytovalg/8% dotazanych (27 osob).
Nektefi zde vSak travi ndfklad letni, ale i zimni dovolenou, ktera trva 4dii —
10,53% (16 osob) nebo 8 — 14 dni — 1,32% respofdéhtosoby). Jen 0,66%
dotazanych (1 osoba) se zdrzi déle nez dva tydstgina respondetitvoli ubytovani

v penzionu (80kréat). Dalsi druh ubytovacihaizeni, ktery je hosty z jiznickiech
negasgji vyuzivan jsou v kempy, pod stanem (66krat) ahatkach (45krat). Velmi
vyhledavané jsouipdevsSim kempy v oblasteky Vlitavy, LuZznice a Otavy a kolem
ttebaiskych a jindichohradeckych rybntk DalSi pozici z hlediska oblibenosti
zastavaji soukromé apartmany (37krat), které jspwzivany na celém Uzemi kraje.
Hotely 2-3* byly v pfizkumu uvedeny 29krat, ubytovny 18krat a nejién
frekventovand je poptavka po hotelich 4 — 5* (Skr&labidka ubytovani hotelového
typu je sousedna gredevsim vCeskych Budjovicich, ale i vCeském Krumlov.

26krat zazala odpovd’, Ze respondent nevyuziva zadné z uvedenyiiherd.

3.5 VYSLEDKY A ZAV ERY MARKETINGOVEHO VYZKUMU

Prizkum na téma: ,Nazor vejnosti na Urové ubytovacich a stravovacich sluzeb
v jiznich Cechach* pinesl mnohé dlezité poznatky. Hned v prvi@sti jsme zjistili, Ze
verejnost hodnoti Urove ubytovacich i stravovacich sluzeb a vlastnostisq&ilu
pramérnymi znamkami, coZ je vtéto oblasti, kde seéel@va prvatdni kvalita
a perfektni sluzby, vysledek pémé negativni. Jednou Zigin stagnace vyvoje
gastronomie a hotelnictvi v Jiteském kraji jsou nizké naroky hbstHoste, kté se
spokoji s méa kvalitni sluzbou, nepozaduji neustalé zlepSovdgjsou ochotni zaplatit

vice za kvalitni sluzby a nepodavajicmu vazbu provozovaigh. Také konkurence,
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kterd v jiznichCechach neni ifli agresivni zpsobuje pomaly vyvoj celého sektoru
sluzeb CR. Image sluzeb vCR sgasrt poSkozuje nedokonalé dodrzovani
hygienickych norem, nepruzné reakce ndizemi a doporgeni EU. Ri posuzovani
kvality maze byt posuzovanoc¢hkolik kritérii. Mezi tato kritéria seadi spolehlivost,
dostupnost a bezpeost, pondr hodnoty a ceny, iimérenost nabidky, personal

a komunikace.

Jiz z fedchozich vysledk vyzkumu je patrné, Zze gastronomie a hotelnictvijina
Cech ma stéle velky potenciél ke zlepSovanitgerse tak neustéle vyvijet a pracovat
na dobrém jménu. Oblast jiznighech je jako stviena k zaZitkové gastronomii, ke

vzniku stylovych podnik, které maji ,,dusi*.

V Jihoteském kraji I1ze naléztekolik velmi kvalitnich provozoven, které nabizeyjym
hostim prvotidni sluzby. Dotazani respondenti vybrali nasledclii 10 ubytovacich

a 10 stravovacich gaeni, ktera jsou mezi nimi oblibena, nebo je pajiaza zajimava.

3.5.1 ,TOP 10“ GASTRONOMICKYCH ZA RIiZENi V JIZNiCH CECHACH

1. Restaurace Ameno(B)
Velmi oblibena aasto nav@vovana restaurace v cenifleskych Budjovic, ktera ve
svem stylovém prostdi nabizi italské a mexické speciality (pizagtaviny, steaky,

ryby a salaty) [44].

2. Restaurace Alchymista(B)

Jedna z nejoblibgfSich restauraci v centr@eskych Budjovic zajimava svym
interiérem z rudolfinské doby. Uprostl restaurace se nachazi femkalchymistické
pec, kde jsouifipravovany rkteré pokrmy z nabidky stafeské kuchy&. Restaurace
ziskala ®kolik tuzemskych i zahratmich cen v oblasti gastronomie. Obsluha je
obletena v dobovych kostymech. V nabidce jsou speciajity kuchyré, pochoutky

teplé i studené kuchyra vegetarianské pokrmy [45].
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3. Restaurace Vin de Café((B)

Luxusni restaurace v centéieskych Budjovic, ktera se vyznaije vynikajici kuchyni

a velmi profesionalnim servisemrdénosti, na které si restaurace zaklada je kvalita
vSech pouzivanych surovin. Interiér restauraceejenvmoderg a vhodrg vybaveny.

V nabidce Ize nalézt velky vyb francouzskych a moravskych vin a vynikajici k&vu
znaky Vin de Café [46].

4. Potrefena Husa CB)

Prostor budjovické Potrefené husy je disbclerény a nabizi Hjemné posezeni ve
stylovém prosedi. Na své si zdefipdou milovnici dobrého jidla a vyznasigkvalitniho
piva. | v této Potrefené huse je totiz kladen velitgaz na podavani kvaliroSetenych

piv z portfolia spolénosti Pivovary Staropramen. Specialitou podniku,Retrefena
Husa“ — dozlatova ugena s¢ervenym zelim a Spekovym knedlikem a mnohé dalSi

mezinarodni speciality [47].

5. Restaurace Masné kramy(B)

Legendarni jihdeska restaurace je po némé rekonstrukci afi v provozu. Dnes ji
provozuje pivovar Bugovicky Budvar. Vybaveni interiéru se paglije historickému
duchu stavby. Do historickych Masnych krapronikaji i moderni technologické prvky
v podolg plazmovych obrazovek a vybornym ozenim. Jidelni listek nabizfevazre

geskou kuchyni. Masné kramy piak symbotim Ceskych Budjovic [48].

6. Restaurace / Hotel Biograf (Pisek)

Restaurace Biograf je s®asti Hotelu Biograf v Pisku. Zaklada si na vynigjin
sluzbéach, skiélé kuchyni, ale i na nadhodrtakou je ,genius loci* - duch mista, na
kterém staval jeden z nejstarSich stalych kinemmafbogve starobylém Pisku. Ma

v Umyslu stat seffjemnym zastavenim&ase i prostoru. P&enim ze zazitku [49].
7. Restaurace Supina & Supinka (Febai)

Od roku 1993 se snaZi restaurace nabiz8erpné a kultivované pragdi,
profesionélni obsluhu a sanfepné nevSedni gurméanské zazitky. V kuchyni se
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piipravuji rozmanit&eské speciality, masové kadky, ale pedevSim pokrmy lahodici
oku zcerstvych sladkovodnich rybethaiského regionu [50].

8. Papa's Living Restaurant CK)

VyhlaSeny krumlovsky restaurant gegrasnou terasou umdabu nadiekou Vitavou

a vyhledem na starobytésti mésta. V @ijemném interiéru najdete vybornou kuchyni,
ktera je kombinaci lehkych jihoevropskych jidehgamerickych specialit &eskych
dobrot [51].

9. Motorest Pegast (Litvinovice uCB)

Motorest Pegast nabizi pryimini sluzby v oblasti gastronomie, které byly agen
Asociaci hotal a restauraci pro nejlepSiho restauratéra roku .2&@&taurace je
zakladajicimé¢lenem profesniho sdruZeni ,Jizflechy pohostinné* a je proslavena
kvalitni ¢eskou kuchyni i ijemnymi sluzbami. Specialitou kuchyjsou doméci Specle

v n¢kolika variantach. Motorest Pegast@da také pravidelné gastronomické akce [52].

10. S¥edowka kréma Pisek

Stredowka krma v Pisku nabizi velmi nevSedni gastronomické akiijici zazitky.
Hosté se musiijpravit na stedowké prostedi a poskud drsnou stak@skou mluvu.

Na programu byvaji tadaice na stolech, kejkii Sermfi, fakir, Zebréaci, vrh& nozi na
Zivy cil. V nabidce, vtzv. ,Zradelniku“, jsouistiowké speciality fipravené na
oteweném ohni, které se ji rukama. Personal je Skgédnjednat s hosty, protoze je
dulezité, aby nebyla fiekratena kehka& hranice mezi pobavenim hosta a urazkou.
Prostory kémy jsou impozantni. Neomitnuté&sy, na podlaze pohazena slama, stoly
z pevnych &wnych foSen, dobova hudba a vyzdoba. Zde se v praléma smyslu

naphuje zazitkova gastronomie [53].
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3.5.2 ,TOP 10“ UBYTOVACICH ZA RiZENi V JIZNiCH CECHACH

1. Grandhotel Zvon (B)

Grand Hotel Zvon p#t diky mezinarodni atmosfe, profesionalnimu istupu
a osobnimu servisu k nejluxugsim a nejvyhledavaisim hotetim v Jihn@eském kraji.
VSechny sluzby Grandhotelu Zvon spji poZadavkyizeni kvality dle ISO 9001:2000
a jsou certifikovany renomovanou organizaci Burgautas Certification. Grandhotel
Zvon je oficialré certifikovan AHRCR jako **** First clase a jako teprve druhy
mimoprazsky a prvni ryze regionalni hotel ziskainprcenu v prestizni narodni sékit
Best of Reality.Reditel hotelu Petr Salda mjagobi také jako ifedseda jihteské

krajské sekce AHR'R a je¢lenem Rady této organizace [54].

Grandhotel Zvon nabizi svym host 65 renovovanych pokij Na vyker je
piepychovy Executive suite s vyinou 80 nf a nadhernym vyhledem na historické
nanesti, luxusni klimatizované pokoje a komfortni madepokoje kategorie Business
a Standard, vybavené velmi kvalitnimi materialykfoy pripravované v hotelovych
restauracich Gourmet Symphony a Pilsner Urquell gi@el Restaurant jsou
piipravovany vyhrad# z rakouskych a jiheskych surovin. Jeki, teleci a howzi
maso pochazi z naSi vlastni biofarmy Mysletin udmécl Ryby jsou vyhradnze sadek

a rybniki z okoliCeskych Budjovic a Trebaiska [54].

2. Hotel Maly pivovar (CB)

Komorni prostory Hotelu Maly pivovar jsou vyhledayan mistem pro setkani
vyznamnych osobnosti adstské reprezentacgeskych Budjovic. Hotel Maly pivovar
je opredeny tajemstvim vyroby &wznamého bugjovického piva. Hotel nabizi 25
stylow zaizenych pokaj a 4 apartmé a je oficidrcertifikovan AHRCR jako ****,
Noblesa hotelu je mezi kulitgkou véejnosti spojovana s pé&sti vynikajici kuchyg

s Sirokym vylrem originalnich jihdeskych i mezinarodnich specialitianym pivem
piimo od budvarskéh&epu. Navatvnik si mize vybrat mezi reprezentativnimi prostory
restaurace U Kralovské §ati, Gtulnym prosedi tradéni pivnice Budvarka, intimitou
kavarny - cukrarny, saléiknebo letni zahradky [55].
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3. Hotel Rize (CK)

byvalého jezuitského klaStera a university ze i@leai si zachovala krasu rene&ain
architektury. Luxusni hotel v duchu renesance naldgkery komfort. Pokoje a hotel
jsou vybaveny vSim co seude Zadat od nejluxugj$iho hotelu. K dispozici je
71 prostornych pokéjvéetrg apartma. Restaurace hotelu a "Hodovni sél" jsoizeay
ve stylu renesance stéjmak, jako ostatni interiéry hoteluaR®e. Elegantni prostdi
nasich restauraci reprezentuje rozmanity ¢vybxcelentnich jidekeské, renes&ni

i swtové kuchys, skwlych vin, nevtiravé hudby i vynikajiciho servisurgmnalu
obleteného do historickych kostyni56].

4. Hotel Stekl (Hluboké n. /VIt.)

Hotel Stekl je vyjimeény svou polohou, historii a citlivym skloubenim fasionalnich
sluzeb s fatelskou domaci atmosférou. K dispozici je 5 aparth8 kralovskych a 26
zameckych pokdj, zaizenych ve stejném stylu jako je interiér zamku boka.
Atmosféra pokaj je dotv&ena replikami obraz holandskych mistr. Ani jeden ze 44
pokoji neni stejny. SportovnzaloZeni hosté oceni wellness Stekl. Elegantrstigai
hotelové restaurace “Péarz Rize” reprezentuje nabidka mezinarodreské kuchy#
a samorejme vybér ¢eskych i zahrakdhich vin. No¢ oteweny anglicky klub Vas pak
jist¢ mile prekvapi svou utulnosti a noblesou. Pro oslavy vahibiu je k dispozici
Regentsky sal. Navotewena Orangerie s celkovou kapacitou od 50-ti do ti Hd¥st,
propojena s prostornou terasou hotelu je origimdlmistem pro p@dani svatebnich
hostin, raui nebo bankétza giznivého pdasi v hlavni sez@1i57].

5. Hotel Dvarak (Tabor)

OREA Hotel Dvdak vznikl v roce 2004 velmi zajimavou rekonstruktstorické
budovy taborského pivovarufimo sousediciho se zbytky hradu Kotnov ze 14.gtolet
OREA Hotel Dvdak disponuje 72 pokoji s 1384ky a konferetinim salem s celkovou
kapacitou az 600 mist. Pro n&n@ hosty je fipravena stylova restaurace "La Cave" se
zazitkovou gastronomii, lobby bar, letni terasa edaxa&ni zazemi. V brasserii
(snidarr) je podavana hotelovym hdst snidag formou Svédského stolu. Hotel nabizi
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Siroky vybsr pokrmi predevSim francouzské kuchynNa své si fijdou i milovnici
vina. Ve vinném sklep jsou zasoby jak nejkvaligfsiho vina domaci moravské
provenience - pro patrioty, tak i vina francouzsBhef de Cuisine Restaurantu La Cave
je pan Martin Svatek, drzitéhdy prestiznich océni a¢len Narodniho tymu asociace
kuchai a cukré Ceské republiky [58].

6. Hotel Bellevue CK)

Hotel Bellevue (U Msta VidrE) je paméatkow chrargny skvost siedowké architektury.
Nabidkou komfortnich sluzeb pathotel Bellevue ke Spkovym poskytovatéim
hotelového servisu v regionu. Je ofictéleertifikovan AHRCR jako****. Nabizi
ubytovani v 57 komfortnich, zcela renovovanych pigko 5 prostornych junior suites,
Z nichz kazdy ma sy unikatni Sarm, 1 bezbariérovy pokoj a 3 velkorysgaté
apartmany v ramci "Executive floor". Gourmet Resdat “Zahrada Vid&' s vinnym
sklepem a zahradnim restaurantem nabizi napadif@ jnezindrodni kuchyn
s patrnymi prvky francouzské gastronomie, dépi o moderni odlelenou ceskou
gastronomii. Hotel organizujézené degustace vina v mistnim skledalebna a utulna
restaurace v historickém hotelovém lobbyisquini dochovanou klenbou je mistem,
kde je hosim servirovana velkoryse koncipovana buffetova swi@so].

7. Hotel Gomel

Sestnactipatrova budova Hotelu Gomel nabfekgasny pohled na celéésto i okoli
arozsahlou nabidku ubytovacich a kongresovychebluPro klienty je k dispozici
celkem 204 komfortnich pokij(2 apartmd, 11 pokdj Superior). Sotasti hotelu je
piijemna restaurace Gomel s kapacitou 130 osob, $gh# svymi gastronomickymi
specialitami. V nabidce je vedle ubytovani i moingdeéru konferednich prostor (az

pro 1100 osob) ze Siroké nabidky, ktera je konapavtak, aby uspokojila pgeby

e

8. Parkhotel Hluboka n./VIt.
Parkhotel Hluboka nad Vitavou nabizi komfortni wwani (62 pokaj, 150 hzek),
kompletni servis sluZzeb stravovacich, konféréch a komplementarnich gn

55



odpovidajicich kvalitou, rozsahem a standardemlingte™*,  first class” - oficialné
certifikovan AHRCR. Pokoje jsou velmi atraktivniho vzhledu inspirogho tématem
¢tyt rocnich obdobi, ktera tak standaéddefinuji kazdé patro. Parkhotel Hlubok&a nad
Vitavou poskytuje individualni a skupinové stravovak jakékoli ilezitosti.
Restaurace Park 1dk& svym atraktivnim romantickyimedem. Oslovi hosty nabidkou
pokrmi euroasijské a trathi ¢ceské kuchy& Lovecka chata, ktera je s@sti hotelu

a skuténi labuznici sem iichazeji ochutnat vybrané pokrmy rybich aavovych

specialit tradini ceské kuchy# s ojedirtlym servisem a s front cooking [61].

9. Hotel Nautilus (Tébor)

Provoz Boutique Hotelu Nautilus (ofici&rcertifikovan AHRCR jako ****) zahéjil
britsky manzelsky par Angie a Neil Harbury roku 80Blotel sdm o sabje untleckym
dilem, nabizi ubytovani ve 22 pokojich zahrnujicttloulkizkové, de luxe, superior
pokoje, 3 nadherna apartmé a také presidentskéngpakazdy z pokdj je jedingny

a vynika vyraznym prvkem v podélmlejové a akrylatové kresby, kusem starozitného
nabytku a fosilii, které mohou byt az 380 miliolet staré, dovezené z Maroka nebo
Italie. Pokoje maji mnoho fascinujicich ysmozaiky, leptané dwei vyplrg, vitrdze

a dokonce malinké divadelni jewstVSechny pokoje jsou vybaveny anglickymi
postelemi Hypnos - "Vyrobce nejpohodjsich posteli na £#”. Hypnos je oficialnim
dodavatelem britské kralovské rodiny. Ve stylovéelmvé restauraci - Goldie se
podava vynikajici jidlo a Siroky vy¢b napoji. Vysoké stropy a velkad okna vyiegi
elegantni a klidnou atmosféru. Bohaty dozlatovargdinteriér dotvéeji zdobena
zrcadla, sochy a jiné uflecké gednety vytvorené mistnimi ugici a znamymi
c¢eskymi mistry. Ze sklepeni s dobovymi kamennymitipd klenbami vede vstup do

labyrintu chodeb pod Staryméastem [62].

10. Sporthotel Zatai

Rodinny hotel s klidnou atmosférou celém® disponuje s 36-ti hotelovymi pokoji
s celkovou kapacitou 8%izek, od standardnich dvadkovych az paityrhvézdickové
rodinné apartmany s balkony. VSe s plnym komforggrortovig-relaxanim zdzemim.
Ve Sporthotelu Zato se nachazi sal pro kongresy a seif@ind/ysoce profesionalni
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kolektiv se celoréné stard o vybr a kvalitu surovin a jejich zpracovani. Restaurace
s krbem a hotelovou jidelnou jsou nékekymi prostory s bezbariérovyntigtupem.
V nabidce je zastoupena trawii ceska kuchy#, lehti pokrmy z dibeze a ryb,

| vegetarianské alternativy [63].

3.5.3 DOPLNENI VYZKUMU O D ULEZITE UDAJE CSU

Pro doplini informaci jsme vyuZili &kterych tudaj zverejnénych Ceskym statistickym
Uradem. Podrohijsi data jsou k dispozici Wfloze 4. Dle CSU se navévnost
Jihateského kraje se soust@vavySuje a mni se struktura nav&tnika podle zemi.
Z predizZnych informaciCSU vyplyva, Ze roce 2008 zaznamenal cestovni rottep
zajmu o ubytovani v hromadnych ubytovacichizenich, pesna data k roku 2008 jsou

ve fazi zpracovani. NiZe uvedena data se vztahajkk 2007.

Tabulka 1

Vybrané tdaje CSU o ubytovacich z#iizenich, cenéach, hostech a ptu pFenocovani

Udaje Ceského Statistického #iadu za rok 2007
ve sledované oblasti Jingeského kraje

Sledované kritérium Hodnota Hodnota nerezidenti

Pocet hromadnych ubytovacich z#izeni | 1022 zg@izeni

Pramérna cena ubytovani 275 K¢/ noc
Pocet ubytovanych hosti 978 717 osob z toho 315 629 osol
Pocet pienocovani 3,2 noci 2,5 noci

Cisté vyuziti pokojii u hotelii a pensioni | 30,9%

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje - 2008
Dle CSU tvaily v roce 2007 z celkového pu 978 717 ubytovanych hdszahranini

hosté (nerezidenti) 32,2 %. Nasledujici tabulkavadarocento, jakym se podileji

nerezienti na celkovém pi ubytovanych hogta kolik v piméru travi noci [22].
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Tabulka 2

Podil zahraniénich hosti na celkovém pétu ubytovanych, patet pirenocovani

Udaje Ceského Statistického #iadu za rok 2007
ve sledované oblasti Jingeského kraje
Némecko 26,4 % 3,1
Rakousko 9,3 % 1,8
Nizozemsko 9,3 % 55
Spojené staty americké | 4,4 % 1,7
Francie 4 % 2,2
Slovensko 4 % 2,5
Italie 3,4 % 1,6
Japonsko 2,7% 2,7
Spojené kralovstvi 25 % 1,8

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje - 2008

Z tabulky 2 vyplyva, Ze pmt zahraninich host je pon&rné vysoky. Nefastji se
muzeme setkat s hosty ZiMecka, Rakouska a Nizozemskactem stravenych noci se
na vrchol Zekicku dostavaji hosté z Nizozemska aniecka. Pro provozovatele
ubytovacich a stravovacich sluzeb je tato informaeebytna. RedevSim jeieba se
zametit na jazykové znalosti obsluhujiciho personalua&ét na znalost odliSnych
zvyklosti a narok u jednotlivych narodnosti.

Dle analyz obsazenych v Manualu rozvoje cestovnibichu v Jihdeskem Kkraji
ubytovani v hotelech a pensioneckini¢i pati k nar@néjsi klientele, ale nadpmeérné
utraceji. Jezdi za poznanim (UNESCO, hrady a zamélgp za odpinkem (oblibili si
ceské lazmy, radi pobyvaji také v kempech). Mezi jejich daf&vsevni cile paiti
nadkupy a gastroturistika. Kriticky hodnoti jazykov#nalosti ¢eského personélu

a absenci informaci vwmcing [14].
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Turisté z Holandska radi cestuji, je pré specificky silny piklon k individuélni
turistice, vyuzZivaji kemjp a veejnych tabast. Holard’ané maji v oblib dlouhodobou
dovolenou ,nactyirech kolech”. DalSim trendem Holdiani je dlouhodoby pronajem
ubytovacich z#zeni v prosiedi Sumavy a Lipna. Velmi daji na dop&eai znamych,

viv s

turisty m& velkou vahu také&eské pivo“ [14].

Navsevnici z Rakouska jsou spolu iMci a Holar’any v sodasnosti nejpéetnsjSi
skupinou zahraginich turisti v jiznich Cechach. Cilovym nawstnikem z Rakouska je
kratkodoby vyletnik z phranti, pripadre starsi lidé vyjizdjici do lazni, za nakupy,
aktivni sportovci (cyklisti) anebo rodiny <tdi, u kterych vziistd obliba dovolené
organizovane igs cestovni kancélaRakousti sousedé maji pozitivni zajem o aktivity
v jihoceském regionu a zazitkovou turistiku. Vyrazeji zatkodobymi akcemi typu
pivni veer, oblibend je i gastroturistika [14].

(PARMOVA, D., PARMOVA, D.,2003, s.32 — 33) ,\aznych stravovacich
a ubytovacich podnicich je proto nutné&pasobit své sluzby zahramii klientele, aby
se host zde citil tak dob jako doma — aléasto jedt |épe. Cesta k hostéwdusi je
pievazre pies komunikaci. Pro veSkery hotelovy persondl, kigighazi s hosty do
kontaktu, je velmi vhodné a skoro nezbytné, abyhi tito zandstnanci unili fici
alespa par slov na uvitanou hosta v jeho nigtie¢. Velmi piijemné pasobi, kdyz je
host osloven ve svi&i. Toto plati nejen pro personal na recepci a Judes ale i pro
jind povolani, které jsou s hosty v kontaktu. NgditéjSi zasady vedouci k G&nému
zachazeni s cizimi jazyky a kulturami a jinym Ziot stylem:

1. Poznat kulturu naSich hdst

2. Ovladat alesp minimalni slovni zdsobu jejich maginy.

3. Prizpisobit nds provoz Zivotnim zvyklostem hiost

4. Nabizet to nejlepSi z naSi domaci kultury k du§ewndbohaceni zahramich

hosti“ [10].
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4 FIKTIVNI HOST - ,MYSTERY GUEST*"

Existuje rekolik piicin, diky kterym se v oblasti gastronomie a hoteliioa jihuCech
strany majitel a provozovatél podniki. V n¢kterych gipadech nevyhovuji odborné
znalosti provozovatélsluZzeb a jejich zasstnané. BohuZel sluzby nedosahujiéové
arovre také proto, Ze to hosté nevyzadujéasto ani neddi, co by vyZadovat .
Kontrolni systém funguje nejednétra kontroly provaéhé externimi organizacemi
nefunguji zpravidla &bec. Ve suté je bézné, Ze profesni oborové organizace
zabezpeuji anonymni kontroly formou “Mystery Guest”, kdyktivni host navstivi
stravovaci zéizeni, kde prostuje kvalitu poskytovanych sluzeb z pohledu hosta. P
vSechny provozovny jsou stanovena stejna kritéanbceni, aby bylo mozné vysledky
porovnavat. Po provedeni kontroly zpracuje hodebgitotokol u¢eny k rukam vedeni
kontrolovaného podniku. Protokol obsahuje podrobmpravu o pitb¢hu kontroly, ve
které je kladen @taz na slaba mista, potencial ke zlepSeni a&asmé vyzdvihuje

pozitivni aspekty a vyuziti modernich trénd

Za &elem ziskani primarnich informaci pro diplomovouagirjsme se rozhodli
uskute&nit prizkum formou ,Mystery Guest", kteryimese dleZité informace tykajici
se kvality poskytovanych sluzeb v jiznicbechach. Red zah&jenim vyzkumu byl
sestaven formuta obsahujici 42 hodnoticich kritérii (viziilpha 3), ze kterych
hodnotitel vychazi. Kazdé kritérium je znamkovapasobem Skolniho hodnoceni (1 —
5)a je zde i prostor kzaznamenani poznamek hitdil@o Formul& obsahuje
identifikacni Udaje a hodnotici oddil, ktery je ré#h do 4¢asti. Prvnicast zahrnuje
prvni kontakt se Z#&enim — provedeni rezervace, hodnoceni prvnihotaktun
zanestnance s hostem. Drul@st pak hodnoti restauraci hotel z hlediska image,
vzhledu, vybavenosti, persondlu a kvality nabidKyeti ¢ast formuldée obsahuje
kritéria zandfena na kvalitu poskytovanych sluzeb, chovani péisoa ptibéh obsluhy
od uvitani az po placenttin. Ctvrta ¢ast formulde hodnoti ostatni vlivy, §sobici na
hosta, celkovy dojem z na¥sy zaizeni, ¢istotu a hygienu. Je zde prostor pro

zaznamenani zajimavych poznatKento formulé& neslouzi k vyplaéni piimo na mist.
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Hodnoceni bylo provasho tajré z toho divodu, aby se za#stnanci chovali frozenym
zpisobem, dlezité poznatky byly zaznamenavany na poznamkowk la nasledh

pieneseny do vytdeného formulée.

Fiktivniho hosta v naSem fripac piedstavuje zpracovatelka diplomové prace
(v nekolika pripadech s doprovodem dalSi osoby). V&ob ledna do i®zna 2009 bylo
navstiveno a hodnoceno celkem 16 gastronomickyéizerd - restaurace, kavarny,
bary, bowlingové centrum apod. JelikoZz se jednauecmhé informace, neobsahuji
protokoly identifikaci podniku, aby nedoSlo k po%kai jména apod. Je nutno
podotknout, Ze &oli jsou stanovena konkrétni kritéria pro hodndcemize protokol
obsahovat vyjaeni ovlivrena subjektivnim vnimanim hodnotitele. Na zaklad
vysledki marketingového vyzkumu (viz kapitola 3) bylo zji%b jaké sluzby, v jaké
kvalit¢ hosté vyhledavaji a jaké konkrétni podniky magiblibé navstvovat. Pfizkum
~Mystery Guest“ byl proto proveden silplédnutim na vysledky zméného vyzkumu.
Ocekavani host v peti-hvézdickovém hotelu jsou jind nez u nadsdika jihoceskych
gastronomickych provozoven. Tento fakt byl podnoceni taktéZz zohled&m Lzefici,
Ze kritéria hodnoceni nebyla stanovena tékrp, jak tomu byva u podnik vySSich
kategorii, avSak existuji zakladni pravidla a gastmické zvyklosti, které je nutné

bezpodminén¢ dodrZovat.

4.1 VYSLEDKY A ZAV ERY Z PROVEDENE KONTROLY
,MYSTERY GUEST"

1. ¢ast: Telefonicka rezervace

V celkem 10 pipadech byla misaifedem telefonicky zarezervovana. Hodnotili jsme
spravné provedeni rezervacéegstaveni se, prvni dojem, ochotu, Zdlest, rychlost
vyiizeni rezervace a reakce personaluiipgit obsazenosti. Celkovy vysledek
hodnotime znamkou 2. Setkali jsme se s grathpozitivnim gistupem. Rezervace byly
vyiizeny rychle a ochot bylo vyhowno i specialnim fani hosta ($tSi stil u okna

apod.). Stornovani rezervace p¥blo se zdvélym chovanim.
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Zjist éné nedostatky:
* Dlouhé vyzvasni telefonu, az naeti pokud jsme se dovolali (sobota, 16:00).
* Obtiznost zjisini kontaktu, tel¢isla na internetu.

* Nepredstaveni sebe a provozovny po zvednuti sluchatka.

2. ¢ast: Vzhled a image provozovny

U vSech provozoven jsme se z#il také na vzhled a styl ¥&eni. Objektem pro
hodnoceni byly jak wjSi tak vnitni prostory, umighi a ozn&eni provozovny.
Hodnocena byla i atmosféra, barevné ¢tdda os¥tleni provozovny. BlezZitou
informaci podavaly i internetové stranky podnikizualizace nabidky, vzhled jidelnich
listkt, prehlednost a 8ta nabidky, specialni nabidky a denni menu. V rlepostac
jsme se zawiili i na vzhled obsluhujiciho personélu, ged zangstnand, jejich
obleteni, upravenost a vybaveni. Ze subjektivniho pahlbgchom ohodnotili tato
kritéria celkovou pimérnou znamkou 3. Navstivili jsme &yprovozovny, kterym by se
po strAnce vzhledu jegzko dalo gco vytknout. Tyto dva podniky maji gyvosobity
styl a dokazi oslovit hostaipmnou atmosférou a zajimavou nabidkou. Na hasiaey
piijemne pasobi i vzhled zagstnand, jejichZz obl€eni je stylo¥ sladno s interierem
provozovny. BohuZel jsme se setkali i s mnohymiatiegimi aspekty. Nasledujici
seznam nedostatkzminuje ty, které se vyskytovaly rigtnsji.

Zjisténé nedostatky:

« Image provozovny se soiafuje pouze na vnihi prostory (v&jsi a gilehlé
prostory jsou nedostate atraktivré upraveny a ozriiany).

« Zarizeni chybi ,duse”, napad, ktery vyr&zpodliSi provozovnu od ostatnich.

« Kontakt a nabidka na internetuét$inou existuje, neni vSak pravideéln
aktualizovana. Podniky, které maji ve své nabideend menu nabizeji jen
zridka toto menu pomaoci internetovych stranek.

« Nabidka v jidelnim listku jetpsycenag¢asto chybi jednotna koncepce a napady.

+ Nedostateny paiet obsluhujiciho personalu na danycégio mist k sezeni,

personal je v witych hodinach fetizeny.
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« Nevhodné oblgeni a obuv u persondlu (i sildédnutim ktypu zézeni).
Personal obkeen nejednot& pasobi neupravena v rekterych gipadech nelze

rozeznat personal od hast

3. ¢ast: Priubéh obsluhy

DalSi dilezitd kritéria hodnoceni byla z&ena na pibéh obsluhy hosta od jeho
piichodu a osloveni az po zaplaceni a ro#oi se. Sledovano bylo uvitani a uvedeni
ke stolu, pedstaveni nabidky a dopdéani pokrnti a napoj. Soustedili jsme se na
chovani obsluhujiciho personalu, schopnosti, profeditu (ochotu, vsfcnost,
schopnost poradit, ipswdcit, odborné znalosti a dovednosti). Kde to bylo m&z
pokusili jsme se zjistit, jaké jsou jazykové znélgersonalu a snazili jsme se zmapovat
vzajemné vztahy na pracoviSti mezi personalem mgnétarovni i vztahy mezi
nadizenymi a potizenymi pracovniky. Dale jsme hodnotiliipravu pokrnd (dobu,
velikost, teplota, graméaz, ctuvzhled a dalSi vlastnosti). Porovnavali jsmegidia
obrazcich ave skuteosti a kvalitu pouzitych surovin. Zajimavé gesly @ineslo

i sledovani reakci vifpad urcitych vyhrad ze strany hosta (naprava, kompenzace,
omluva...). U provedeni vyiiovani byla sledovana doba, forma vystavenébiu, U
piehlednost a spravnost ¢tdvanych polozek. V posledni fazi bylo hodnoceno
rozloweni s hostem a pékiovani za navstvu. S politovdnim je nutnéici, Ze v této
casti kontroly bylo zjistno nejvice nedostaik proto nase subjektivni hodnoceni
nejlépe vystihuje znamka 3. Dva podniky, které jgmirgny jiz v predchozim odstavci
uspely i v této kategorii velmi dote. S celkovym prbéhem obsluhy a s objednanymi
pokrmy jsme byli velmi spokojeni. | obsluhujici izi mluvili velmi dokie ¢esky

a stravenyc¢as v tchto dvou podnicich byl ifjfemnym gastronomickym zazitkem.

V ostatnich pipadech byla zjisha mnoha zavazna pochybeni.

Zjist éné nedostatky:
o ZjiStény zakladni nedostatkyidraveni a oslovovani hosta, chybi alespéni
kontakt s hostem jizipjeho gichodu. Obsluha zae s hostem komunikovat az

poté, co se host sam usadi ke stolu.
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* V mnoha pipadech chybi Uséw a @ijemné vystupovani personalu. Host ma
pocit, Ze je v podniku na obtiz.

« Nezdvdilost a 3$patné vyjadvani obsluhujiciho personal@asto zaznivaji
nevhodné fraze typu: ,Tak co to bude?" apod.

» Personal postava za barem a vzbuzuje pocit, Zecoedtiiat.

* Obsluha pnasi jidelni listek flve, nez se host usadi ke stolu. Jidelni listek
podava hosim neoteveny, nedodrzuje gadi obsluhy (nejprve Zena, pak muz).

» Zasadni chybyipdodrzovani zakladnich gastronomickych postagpravidel.

* Neodborny servis napij zejména u servisu vinajiptevirani a prezentaci
lahve u stolu hosta dochazelo k chybovani.

* Dlouhécekani na moznost objednani napoj

e Zejména u piva bylo zji8ho nedodrzovani miry.

* Zbytetné vyuZzivani polotovéra mrazenych surovin misto vyuziti kvalitnich
acerstvych surovin (f@devsim se jedna o ryby).

 Pokrmy v nabidce nejsou k dispozici, nebyla dopema ani Zadna jina
alternativa.

 Pokrmy na tali nejsou napadit a moders uspdadany, stejé tak i obloha
a pilohy nelze v gkterych gipadech oznat za ,lahodici oku“.

» Personal neznd sloZeni jidel. Neni tak schopen rddipohostim vhodny
bezlepkovy pokrm.

« Stale se v mnohychiipadech setkavame sétém psanym rukou, ze kterého

neni patrné, k jaké polozce se jednotlivé cettyjil

4. ¢ast: Celkovy dojem,¢istota, hygiena

Hodnocen byl celkovy dojem kvality &istoty, dodrzovani hygienickych pravidel,
Cistoty a bezp#nosti. Zamgiili jsme se i na detaily (ubrusy, prostirani, skign
piibory). Velkou dilezitost hrala hygiena wiehlych prostorach, chodbéach, toaletach
a na prostranstviipd provozovnou. Sledovanym objektem byl i obsludiuyjiersonal

a dodrzovani hygienickych zasad (kewmi a jidlo za barem apod.). Hygienické

podminky se v poslednich letech vyraziepsily, stéle je vSak na jejich dodrzovani
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nutno dohlizet. Z celkového pohledu bychom ohodinaidrzovani hygienickych zasad

znamkou 2,5.

Zjisténé nedostatky:

* Nedostatena hygiena na toaletach, zejména veéeweich podnicich typu bar,
bowlingové centrum apod.

» Jidelni listky jsou zr@sténé (otisky prst, prach)

» Personal koti za barem.

» Personal konzumuje jidlo za barem.

* Vjednom pipac jsme dokonce zaznamenali konzumaci alkoholickémoje
zanestnance nejmenované restaura¢amp pred zraky host a jeho hlasité

vybavovani s fateli.

Vysledky provedené kontroly odrdzeji praci zatnand v prvni linii, ale i gistup
majitela gastronomickych zZ&eni. Kontrolou bylo zjignho, Ze ¢tSin¢ navstivenych
jihoceskych provozoven nebyl poskytnut 100% odbornyiseiNa rEkolika mistech
byly odhaleny jen drobné nedostatky v obsluze, diky velmi pijemnému

a pratelskému fistupu obsluhy nesty vliv na celkovou spokojenost hosta. U dvou
navstivenych zZdzeni jsme se setkali s velmi profesionalnirfisippem obsluhy
a celkovy dojem byl tést bezchybny. V jedné z provozoven jsme zjistili vielm
zavazna pochybeni ze strany personalu, BiginaZz s neetickym vystupovaninticv
hostim. VétSina z&@izeni zasluhovala ohodnoceniamérnou znamkou (subjektivni

hodnoceni).
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5 EXPERTNI POHLED NA MODERNi TRENDY
V GASTRONOMII A HOTELNICTVIi V JIZNiCH
CECHACH

5.1 SLABI? STRANKY V GASTRONOMII A HOTELNICTVi NA
JIHU CECH

Jednim z cfl diplomové prace je nalezenfegazek rozvoje a slabych stranek, které
maji negativni vliv na rozvoj obdrhotelnictvi a gastronomie. Informace k definovani

problémi jsme ziskali na zaklgdexpertnich rozhovdrse specialisty v oboru.

5.1.1 Kvalita a Urovai gastronomie v Jih@eském kraji

Kvalita gastronomie je podle nazoru odbotnikelkow na pondrné nizké darovni.
Vyjimku tvori ojedirglé podniky, ¥tSinou provozované delSi dobu. Kvalita je vzdy
zavisla na poptavce. Z toho Ize soudit, Ze valét&iva hosi se spokoji s dostates
velkou porci a notoricky se opakujici nabidkou ao@otna akceptovat nekvalitni
i neodbornou obsluhu. V porovnani s Prahou ankskagni nesty je jihatesky region,
podobré jako mnohé dalSi regiony, o stuipé& dva nize. V tom ale hrajeilbzitou roli

i vySe cen. Nejzavazjsi problémem v kvali gastronomie jsou neftitis kvalitni

suroviny na vyrobu a jejich zpracovani, a dale peédborna obsluha hast

V nabidce chybi iedevSim originalita a kreativita, odvaha mit vlastwa:.
NejcenrgjSim vlastnictvim kaZzdého podniku jeeplevSim atraktivni n&h na styl
restaurace, ktery se vyrazfiSi nejen svym zewjpSkem a nabidkou, ale i pouzitymi
surovinami a technologiemitipravy pokrni, a tim laka stale nové hosty. Jiesky
kraj ma velky potencial, co se ¢y tradic, zvyk, tradinich pokrnii a surovin.
Z&kladem jsou kvalitni zdroje surovin pochézejiei stavnych jihdeskych rybnil,
hor, pastvin a les pramei podzemni pitné vody, kterou dokazi ocenit nejerobgi
piva. Navrat Kk tradini gastronomii, réni prace, ossdéené receptury naSichiqulki
s prvky zdravé vyZivy a dodrZzeni norem EU sé&rzaii projevovat jako moderni trend.
Cim dal vice lidi chce znatipod a sloZeni potravin na taliProblém v3ak finasi také

nakupni politika. Ceny mistnich dodavatalti provozovatele nakupovat jinde.
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Tuto mySlenku podpila Jihateskd agrarni komora, ktera vyhlasila sauiChutna

hezky. Jihgesky" na podporou regiondlnich vyrdbpotravin, kterym uduje novou

regionalni znamku kvality. Sanci na ziskani tétasky maji vyrobci, jejichz produkce
je zaloZena na unikatnich a neoSizenych receptundelvazre z mistnich surovin.
Zasadni podminkou casti je stoprocentni podil jideské pidané hodnoty. To
znamena, ze se tyto produkty zcela vyjtaba Uzemi zdejSiho regionu. Séitit mohou

pouze vyrobky dodavané v roce 2009 do obchod#igitené k gimé spatebs.

Gastronomickym zézenim rozumime i tzv. provozovnyelového stravovani. dlové
stravovani se v poslednich letech awazkvalitnilo, avSak nemoctni stavovani dle
nazoru odbornik znané zaostava. Nemoafmi strava nema za ukol nahradit jidlo
v restauraci, jelikoz diety musi splvat specialni nutthi normy. AvsSak diky
nedostaténému vybaveni nemogmich kuchyni vznikaji problémy jako Spatna teplota,
nedochucené pokrmy a pouzivani nahrazkovyithravka. Pacienti si suji na malé
porce a vysoké poplatky za pofist a zdravotni p&. Ani Skolni stravovani obeén
nelze nazvat modernim. Skolnim jidelnam pitsgavadéni HACCP, na jehoz zaklad

bylo nutno investovat do rekonstrukci a modernig&oinich kuchyni [20].

Kazdy region si vytvé vlastni image a tim{sobi na jednotlivce jako celek. Proto je
vramci regionu dlezitd koordinace sluzeb CR a spoluprace mezi jéiggioni
subjekty. Zdrava konkurence je vitana a navic seotk konkurence mnohémiiygit.

V jiznich Cechach se po#mné intenzivré projevuje soup@ni podnikatél o turisty
misto vzdjemného fpdavani turist mezi sebou. Problémem jsou podnikatelé
zan®iujici se na rychlé zbohatnuti misto na dlouhodabeeani zakaznika. Vékterych
piipadech je mozné si vSimnout, Ze vlastnikizemi nerozumi dostate¢ oboru
hotelnictvi¢i gastronomie a podnika tak velmi amatérskynisgibem. S tim jsou pak
spojeny veSkeré problémy, {naje vylErem persondlu a jeho motivaci, sestaveni

nabidky a celkova @é o hosta.

V jihoceskych restauracich a hostincich stale narazimenesanyslg sestavenou
nabidku. Sirok& nabidka jidekipravenych z polotovar porce, které neodpovidaji
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normam a nabidce v jidelnim listku nebo naopak zuenme velké @ilohy. Rozsahla
nabidka pokrm na stalych listcich neni vyhodou, ale naopak @mkim zasahujicim
kvalitu. DalSi problém, na ktery jsme byli odbomikpozorini, spa@iva v dostupnosti
kvalitnich potravin a biopotravin, ve vysokych cehasurovin a nestalé nabidce
zemedélcu, ktei nedokazi zasobovat s Zeleznou pravidelnosti. dNepagjSim
problémem v Jihgeském kraji, se kterym se n&sti setkavame jiz jen velmiidka je
okradani host v restauracich, nedodrzovani cen dle nabidkyy ae&itelné psané
rukou, nemoznost zaplaceni platebni kartou, dwajiya neochota. Bohuzel, dle naSeho
nazoru, neni zajish dostatény dozor ze strany statu a je umé&io obchazeni zakona
ze strany firem. Vaznym a aktualnim tématem k zdemy§e téma etika podnikani
v CR. Tato problematika byla diskutovana na jedriamétové organizace cestovniho
ruchu WTO, kde byl odsouhlasen&Bwy eticky kodex cestovniho ruchu, ke kterému
se hlasi i AHRCR,

5.1.2 PROBLEMATIKA LIDSKYCH ZDROJ U

Dulezitou ulohu v oblasti hotelnictvi a gastronomigjb personalni politika. Lidsky
faktor predstavuje zakladni kamen k nafin spokojenosti Kklierit a tim gispiva i ke
splreni cili hotelu. Hotelovy personal vystupujgéed hostem jako tym a jen dobra
tymova prace vede k poskytnuti celkové kvalitnZblphostim. Proto je iteba zajistit
Gzkou sodinnost vSech Usékv hotelu. V tymu ma kazdy jehtien své nezastupitelné
misto. Krom vykonnych pracovnike treba si vazit vyraznych osobnosti, individualit,

které jsou nositeli novych myslenek, inovativnieBeni a postuip[11].

| pfes sodasnou vysokou miru nezastnanosti v Jinkeském kraji neni na trhu prace
v souwtasné dob konkurence. Poimné malo absolverit zistava v oboru a odchazi do
Prahy ¢ do zahrarii, nebo se &nuje zcela jinymeéinnostem. Radré piihlaSena

a placena pracovni sila je pro podnikatele relgtigraha, a proto dochazi k uzivani

systému pololegalniho zastnavani, odin v arovni Sedé ekonomiky a podabn

Provozovatel, kterému zalezi na kvalitnim personatevybird zamstnance az

v pripadt akutni poteby, ale nil by se snazit mapovat trh pracovni sily neustsld.
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by vyuZivat kontakt na Skolach, mezi dodavatelifilpuznymi, znamymi, i mezi
stavajicimi zamsstnanci. Vykr zaméstnan@ v gastronomii je pogrné slozZita
zalezitost. V ramci pohovoru se by sélanuskuténit i prakticka zkouska v realném
prostedi, kde zamstnavatel zjisti, jak jirozert se kandidat chova a jak vystupuje ve
stresovych situacich. Porijeti nového zamstnance hraje idezitou roli motivace.
Motivaéni programy by rély byt rozdilné dle pdeb a poZzadavkjednotlivych Usek.
Krom finantnich motiv&nich prostedki jsou velice efektivni i nastroje typu: vyhlaseni
nejlepSiho zawstnance, sportovni akce, pochvalajspvky na jazykové Kkursy,
permanentky, team-building nebo narozeninové progra/ gastronomii a hotelnictvi
se os¥dcilo, kdyZ jsou mzdy a ostatni vyhody srozumitelnéravidla pro jejich
ziskavani jasna. Seoasti motivace je 1 hodnoceni z&stnandé, komunikace

a spravedlivé zachazeni.

Vztah mezi zastnavatelem a zarstnancem by # byt zaloZzen na vzajemné dct
Plati pravidlo, Ze udrzeni stavajiciho kvalitniramgstnance je meénnakladné, nez
nabor a Skoleni novych pracovaikS iistem Urovl vybavenosti hotelovych,
restaurénich a dalSich Z&eni se zvysuji naroky na kvalitu od¢aé prace. Vycvik
personalu posiluje tdvéru. Kazdy zamsstnanec musi bytulladre seznamen s naplini
své prace. JetteZité nastavit systém kompetenci, komunikaéed@vani si informaci
a definovat vzorové situace. Jednouiteditych sowasti kazdé efektivni komunikace je
zpétna vazba. Obsluha musi byt seznamena s denni nabidkou Fedosttvim
informanich sclizek na zs&atku snmény, aby zamstnanci byli schopni efektivn
nabizet a dopotiovat napoje, dezerty a speciality. Kazd&sanby néla mit stanovené
urcité cile. Provozovna musi byt vybavena takovynét@m zandstnand, aby byl

dostateléasu na komunikaci s hostem.

Profesni i osobni rozvoj zastnand je velice dleZity. Skoleni nmiZe pispst ke
zvySeni znalosti a praktickych dovednosti, avSaugos solg ¢lovék nema zaktensné
zakladni hodnoty, nehie ani 3koleni iinést pozadovany efekt. Ukolem vedouciho
pracovnika je u kazdého zastnance individuakh nastavit plan vSech trénifk

Skoleni, semini@ ¢i workshopi. Zakladnim poslanim tréninku je neustale zvySovat
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profesionalitu zarstnand@. Duraz je kladen na organiga dovednosti a na schopnost
petovat o hosty, zvySuji se naroky na znalost cizi@hyli a schopnost bezvadné
komunikace s hosty. Personalni éédi vede zaznamy o z&stnancich a o jejich
Skolenich, pravidethprovadi pohovory se zasstnanci, které pak vyhodnocuje. Velmi
piinosné jsou pohovory se z&stnanci, kt& ukoruji pracovni porér. Duilezita je
neustala kontrola ze strany z&tmavatele. Jestlizeipusti pimérnou a Spatnou praci,

vykonni zandstnanci budou odchazet astanou jen ti horsi.

DalSi problém se projevuje v nedostai® znalosti cizich jazyk a sp@éiva hned
se jazykow¥ vzdlavat. Casto chybi dostatey diraz na znalosti jazyk ze strany
vzklavacich instituci, které vychovavaji nové zmtnance. Mnohdy se take
zantstnavatelé nedosta&® veénuji vybsru pracovnik. P piijimacich pohovorech
neni uchaze testovan a nasledrani motivovan zawstnavatelem ndjklad formou
piispivka na jazykové kurzy. Pro komunikaci s hostem jewnpfack nezbytna znalost
cizich jazykKi a nabidky podniku. Dale jeulkkzité mit po¢domi o moznostech
a atraktivitdch regionu, aby mohly byt hixst poskytovany informace o mistnich
zvyklostech a tradicich, specialitich mistni kueéhy& kulturnich pamétkach
a prirodnich zvlastnostech jiznigtech.

5.1.3 VZDELAVANI V OBORU

Dle nazoru odbornik je Urover odborného Skolstvi celkévSpatna. Spoluprace kol
a podnikatel ¢i provozovatel je ¢asto pouze formalni atélova, mén uz partnerska
a pro zaky motivéni. Neustale se vedou debaty o tom, coceyat. Otazkou &stava,
zda vyhovuji sotasné debnice a jak kvalitni vyuku poskytuji odborritelé. Ti by se
sami n&li neustale vzdavat a @astnit Skoleni. Profesni kompetentnositali je pro
hotelovych Skol a Skol cestovniho ruchu. Z jakéfigodiu se na tento typ Skoly hlasi,
a zda maji zajem seitt Skol vznika stale vice a opravdovych zajénacobor ubyva.
V Jihateském kraji existuje Sirok& nabidka ¥kvacich instituci a obarzangrenych
na sluzby v CR (vizifloha 5).
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Pro kazdy obor vzflani jsou vytvéeny ramcové vz#lavaci programy, které vymezuji
statem garantovany povinny zaklad #&¢ani. Na & navazuji Skolami zpracované
vzklavaci programy, které zohledni pozadavky mistrégionalni povahy, vadavaci
potreby Zak a kvalifikatni pokeby zandstnavatel. V oborové skupit Gastronomie,
hotelnictvi turismus vznikly tyto profesni profily6542M Hotelnictvi, 6541L
Gastronomie, 6551H Kuchatisnik, 6542M, L Cestovni ruch [9].

Spoluprace majitél provozoven se Skolami je nezbytna, jelikoZz pomsystematicky
,vychovavat‘ nové a kvalitni zaestnance. Skola dava Zak predevsim teoreticky
z&klad a je na kazdém jednotlivci, jak toho vyuZipdlezity je kvalitni vylgr zaizeni
pro praxi a co nejuzsi spoluprace s nim, aby tosecdaci nati, mohli vyuzit v praxi
a mohli se tak neustale zdokonalovat. Kvalitnidladaci zéizeni dokaze své studenty
motivovat, zajiuje (East na sowfich, organizuje roz8&ijici kurzy a semin@, praxi

a staZe studeimn v zahranii a spolupracuje se zahramimi partnerskymi Skolami.
Velky ptinos pro absolventy i vZthvaci z#@izeni gedstavuje udrzovani gmeé vazby

na studenty.

5.1.4 KOURENI VE STRAVOVACICH ZA RIiZENICH

DalSi kontroverzni otdzkou je Uplny zakaz reni ve stravovacich #iaenich. Majitelé
luxusnich restauraci zastavaji nazor, Ze 0plny zakaueni zadnym zgsobem
neovlivni objem jejich trzeb. Proti argumentuji iteg podniki, kteti tvrdi, Ze by apiny
zékaz koweni vedl| k zaniku mnoha #iaeni, gedevsim menSich venkovskych hosiinc
a podniki nizsi kategorie. Dle sgasného zakon& 379/2005 Sb. je zakdzano keni

v zdizenich spoléného stravovani provozovanych na zakladstinsk&innosti, pokud
tato zdizeni nemaji zvlaStni prostory vyhrazené praaky ozngené viditelnym
napisem a zaji8hé dostatné \&trani. Uplny zakaz kaeni v restauracich ma mnoho
zastang i odpiarca. Koureni bezesporu Skodi zdravi a je patologickou zZélgtti
Zastanci nektéckych restauraci kladouighz na zdravi hosti zamsstnané. Casto se
v této souvislosti mluvi o svobédSvoboda jednoho kéhtam, kde z&ind svoboda
druhého. Silnym argumentem pro zakaz ilemil v restauracich je celkové pdtaani
tohoto zlozvyku ve spotmosti. Tato problematika se dni&si na celoevropské Urovni.
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Dne 30. ledna 2007 byla Evropskou komisjgpa tzv. ,Zelena kniha, kter&si otazku
evropské iniciativy pro nekécké prosedi. Sodasny evropsky trend se ubiraécha
sméry, kompromisnim a nekompromisnim. Nekompromispiny zakaz koteni, byl
vydan nap. v Norsku, Litw&, na Islandu a ve Velké Britanii. Posledihénskou zemi,

ktera nechava kdani naprosto volny prostofigtava uz jen Portugalsko [21].

Graf 6
Jste pro zakaz koureni v restauracich a hospodach?
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Graf 7
Jste pro zakaz koureni v restauracich a hospodach?
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5.1.5 EKONOMICKE PROBLEMY

Jednim z nejdiskutovéjsich probléni sowasné doby je téma ,ekonomicka krize",
kterd se bohuZel projevuje i v oblasti hotelnictvigastronomie. Dle Pavla Hlinky
z AHR CR Ize v sodasné dob pozorovat pokles nav&mnosti restauraci. Pokles se
projevuje pedevsSim v luxusnich a drazSich restauracich, aleblédmy maji

i provozovatelé &nych restauraci. UZ loni ubylo v restauracich kokedmi az deseti
procent hosi LetoSni rok nassdéuje tomu, Ze propad bude j&ShorSi. Nizsi
navstvnost zgisobuje i to, Ze mistni firmy omezuji své akce, ngirky a pracovni
obedy a setkani. Majitelé restauraci se snazi nal&deazniky hlavé na cenu, sazeji na
levrejSi suroviny a zlefwji poledni menu. Podniky propoggtsvé zamistnance nebo
redukuji jejich platy [23].

5.2 ZAVERY A DOPORUCENI

Na zaklad provedeného gzkumu véejnosti a sotasré na zaklad vlastniho Seeni
formou ,Mystery Guest" a ziskanymi informacemiad specialigt v oboru byl zjis&n
pomsrng velky potenciél ke zlep3eni v oblasti gastronoaietelnictvi na jihlCech.

Hotelnictvi se v jiznichCechach vyviji vramci danych moznosti velmi dobrym
smérem. Vznikaji stdle nova ubytovacitzzeni od malych stylovych penzibraZz po
luxusni hotely. Moderni trendy v hotelnictvi se jpraji velmi vyrazg, predevsim

v oblasti wellness hotela zeleného hoteliérstvi. ProblendgijSi oblasti je v jiznich
Cechéach obor gastronomie. Moderni trendy se zdeyuiijvelmi pozvolna. Moznosti,
které nabizi dnesni surovinovd zékladna aénimrekterych Séfkucha, prinasi

i gastronomii na jihlCech uspchy. Potencial ke zlep3eni je v3ak staleimgia

o Zjistili jsme, Ze jak v oboru hotelnictvi tak v albogastronomie jeféba zanrit
se na vzdavani a motivaci studeint protoZe vzdlavani je nedilnou s@asti
procesu vyvoje sluzeb v cestovnim ruchiiedevsim na stdnich Skolach je
nutné podpiit propojeni praktické a teoretick@sti vyuky. Studenti by & mit
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piresré stanovené cile, kterych musii provadné praxi dosahnout. Misto pro
provadni externi praxe studenta bylm byt dostaténé prowiené (nebo fimo
doporiené) Skolou. Poskytovatelé externi (mimoSkolni)xerdy n€li byt
informovani, jaké zkuSenosti si ma student z praceést. V Zadnémifpadc by
nentl byt student vyuzit jako levna pracovni sila. DESeho nazoru by mohla
efektivne prispét namatkova kontrola v mist provadni praxe #kterym
Z &itela nebo pimo feditelem Skoly. BDlezitym faktorem jsou také kvalitni
pedagogové, kie maji moznost se neustale valat, &astnit se Skoleni

a konferenci.

Z vysledia vlastniho vyzkumu a dale ze sekundarnich zdigme zjistili
nedostaténost jazykoveé vybavenosti personalu. Tato otazkagre souvisi se
systémem vz#lavani, vlastni motivaci zafstnanéd a pistupem
zamestnavatel. Jde o zavazny problém, ktery je nutno systemgptiekit. Casto
neni v silach zawstnavatel zaplatit svym zagstnanédm nakladné jazykové
kurzy. NavrhovanynieSenim je organizace ceroxvyhodrénych jazykovych
kurzi, organizovanych napJihateskou centrdlou cestovniho ruchu, zalém
zlepSeni image regionu, ktera je touto jazykovouyhavenosti poSkozovana.
Z vlastnich zkuSenosti vime, Ze v zahtarjsou takové kurzy &né. Jsou
organizovany bezplagnneziskovymi nebo cirkevnimi organizacemi ptame
segmenty (cizince,d...). Tyto kurzy jsou financovany prasdnictvim grant
a dotaci. Otetenou otadzkou vSak staleustava motivace zagstnand

k vlastnimu vzdlavani.

Stale se zvysujici naroky na kvalitu sluzeb v ocasto ruchu velmi Uzce souvisi
s kvalitou personalu. Kvalifikovanad pracovni sila y oblasti hotelnictvi
a gastronomie nepostradatelnd. Keéonoedbornych znalosti a praktickych
dovednosti se projevuje jako problém ochota &acrsist personalu artelskée
chovani k hosim. V provedeném jizkumu byl tento negativni aspekt velmi
¢asto zmihovan. Tento problém vznikd jiZipvybéru pracovnika a dale v jeho

nedostaténé motivaci a kontrole. Jen v maldigadech jsme zaznamenali
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piitomnost majitele nebo provozovatelefizani Fimo v provozova. Fritom
jeho gitomnost a dslednost nuti personal k vy$Si snaze a k dosagesich
vysledki. Podmiujici je také profesionalita a zkuSenosti provozelea
S amatérismem v podnikani v CR je bohuzel mozZnésetat i v jiznich
Cechéach.

DalSi oblast v oboru hotelnictvi, ve které je deSeho nazoru co zlepSovat, je
certifikace a oficialni jednotna klasifikace ubysmich zézeni. Oficialni systém
jednotné klasifikace funguje velmi dial) av3ak v jizniclechach existuje stale
mélo ubytovacich Z&eni, kterd jsou timto systémem Kklasifikovana. ko
zarizeni si ukuji patet hwzdicek dle vlastnich pravidel. Jak jsme se sami
u rekterych necertifikovanych z#&eni geswdcili, pocet jejich hwzdicek
zdaleka neodpovid&bnym standarim, a turisté tak i vybéru ubytovacich
zaizeni nedokazi porovnat kvalitu sluzeb. Dle naSsdmoru by nila existovat
vétSi motivace a vice vyhod k oficialni klasifikacropmajitele ubytovacich
zarizeni. Stavajici certifikovana #aeni by ngla ziskavat ¥tSi podporu ze
strany kraje, st a infocenter. Ma by byt na internetovych strdnkach lépe

vizualizovana a mnohem vice propagovana.

Restauracim a jejich nabidkawmsto chybi napad, ktery by je odliSil od ostatnich
provozoven. Koncept gastronomickychiizani by mndl byt postaven na
schopnosti zaujmout zakaznika v prvad atraktivnim vzhledem provozovny,
sofistikovanou nabidkou a v drulb&® kvalitou sluZzeb. ZaZitkova gastronomie
je jednim ze satasnych modernich trefidv gastronomii. Rozhodnuti o stylu,
vzhledu a nabidce provozoven lezi zcela v rukouteh@ja jejich ungni jak si
poradi s konkurenci. Nami navrhova®e&eni sp&iva pravidelném usgéadavani
soutze na téma nap,O nejnapadijSi feSeni provozovny v oblasti gastronomie
a hotelnictvi. Vyherci sod¢e by bylo nabidnuto poskytnuti bezplatné reklamy
na stankach kraj& mésta, naiznych informanich portalech, ijpadre jinych
vyhod. Soutz by mohl mit ve své kompetenci krajjgadré Jihateska centrala

cestovniho ruchu.
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Za (telem podpory modernich trein@ mistni regionélni kuchyrbychom radi
upozornili na to, Ze #edevSim v luxusSich a ceno¥ vySSich kategoriich
restauraci je v s@asné dob hosty vyzadovana vysoka kvalita nabizenych
pokrmi. Zasadnim znakem j@rstvost a znamy zdroj potravin. Séfkuidhey se
méli velmi dusledré zantfit na vyker surovin. Hosté vyhledavaji potraviny
pochazejici z ekofarem doghé ,pribchem” o jejich mivodu¢i vlastni a domaci

produkty.

Okrajow bychom také radi zminili problematiku hygieny azpe&nosti
provozoven, okradani a Sizeni hos$ problémy v této oblasti se sice setkAvame
¢im dal még casto, ale dle naSeho nazoru by zdd mtenzivregji fungovat
systém nepravidelnych neohlaSenych namatkovychrédoe stranyCeské
obchodni inspekce a pochybeni bylan byt mnohem tvrdSim ffstupem
postihovana. Navrhujeme vznik nové organizace akbgriniciovala namétkove
kontroly formou fiktivniho hosta, jak je popsandkapitole 4. Problematickou
oblasti je kromy financovani takovéto organizace také jeji kompmgen
a pravomoc zvejnovat zjis€né udaje, které by mohly vést k poskozeni dobrého
jména podnik.

ZlepSit by se mda i spoluprace soukromého artemého sektoru a dale
spoluprace mezi jednotlivymi provozovateli sluzed misto jejich sougeni.
Problémem jsou podnikatelé za&mijici se na rychlé zbohatnuti misto na
dlouhodobé udrzeni zakaznika.
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6 MODERNI TRENDY V GASTRONOMII A
HOTELNICTVIi NA JIHU CECH, V CESKE
REPUBLICE A KOMPARACE SEVROPSKYMI
TRENDY

Moderni trendy se neustale vyvijeji a projevujissgiznou intenzitou, stefnjako se
vyviji cela spolénost. Proto je nutné tento vyvoj neustale nasleddwastuji trendy
globalni, které ovlitiuji hotelnictvi a gastronomii néjlad v celé Evrop. Takée se
vyskytuji trendy narodni, regionalni a mistahled na moderni trendyire byt velmi
subjektivni. Co je pro éitou skupinu obyvatelstva modernim trendem nemuysi b
trendem pro jinou skupinu obyvatel. Dle pana PeBtapky, gastronomického
specialisty a odborného poradce, se moderni trendgstronomii na jihuCech
projevuji jen velmi slaly gastronomie zde je velmi nepruzna. Zatimco velhattvi

jsou trendy vyraz&iznat a reaguji podstatpruzreji na pozadavky trhu.

6.1 MODERNIi TRENDY V UPRAV E POKRMU, VYBAVENI A
TECHNOLOGIICH

Moderni Uprava pokrfn se v sotasné dob zantiuje pedevSim na kvalitu
zpracovavanych surovin, obsahujicich zdravi pi&@s@ slozky pro udrzeni dobré
kondice — tzv. ,Functional Food". Vyvojovy trendagjiva v rychlé jednoduché, Setrné
a velmi kreativni Upray pokrmi. Redukuje se pouZzivani aditiv a naopak je kladen
diraz na racionalnost, vyuZiti biopotravin — ,Bio Yo cerstvych ingredienci
a bezpenost pokrni. V poslednich letech se v nasem kraji objevujee véc vice
kuchyni, kde kuch@apracuji dle poslednich tredddraveé vyzivy, a vysledek, ktery host
dostava na talj je opravdu chutny a lahodici oku. Tento trendrg®azre projevuje

i v mnoha provozovnach na jinGech. Séfkuchi@ si pro gipravu pokrni vybiraji
suroviny z mistnich farem¢asto v Bio kvalig&. Moderni experimentovani v podbb
molekularni gastronomie a mixologi&@masi specialni kombinace chutfini a vzhledu
pokrmi ¢i napoji. VSeobecny trend sfuje k maximalnimu snizovani mnoZzstvi

klasické kuchyské soli pi pripraw pokrmi, které je nahrazeno pouzivanim
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ochucenych krystal soli z exotickych destinaci, jako je faperuanskadazova s,
naervenala 8l z Havaje, 8l z ¢erné lavy z Kypru apod.

K Upraw pokrmi se vyuziva nejnaySich poznatik a technologii. Nejzakladjsim
znakem v moderni gastronomii je zachovani €lsuroviny a vSech cennych latek v ni
obsazenych. Uprava surovin bylaodpovidat zasadam zdravé vyzivy a technologické
postupy nejnarnejSim hygienickym normam. Séasny trend je v@ni ve vakuu

a v p&e. Vyuziti modernich Uspornych technologii, efekiia kratSi doba ffpravy
piinasi minimalizaci naklad Krom¢ uspor ¢asu a energie dochazi i ke snizeni
ztratovosti masa ip peteni a tim zvySeni vgEnosti a nasledného zisku. V Zadné
kuchyni tedy nesmi krotnstandardniho vybaveni chittkonvektomaty s regeneratory,
Sokery a vakuovaci strojefigtroje na mireni kvality fritovacich oldj apod. Zakladem
je jednoduchd obsluha a ovlddani — komunikujicipldje, samdistici systémy,
hygiena. Projevuje se Ustup od multifdnkch zdizeni.

Flambovani, filetovani a dalSi podobnéigpby dohotovovani pokninse v moderni
gastronomii penaSi pimo p'ed zraky hosta. Tento @gob zazitkové gastronomie, ktery
nabizi pohled do nitra gastronomického provozu seyvé ,Front Cooking“.

V sowlasné dob se gastronomie snazi maximélavliviiovat vSechny smysly hosta
a dogat mu zazitek ndgklad formou kuchgské show nebo jinou zabavou formou.
v podolg ,Fancy Food“, ,Fun Food“, Puzzle Foodi Finger Food, kde je kroén
kreativni¢innost kuchge prvaada kvalita surovin,fgvaZzujici nad kvantitou. Rrysou
doby geplrinych talfa. Nyni je trendem velmi decertnozdobeny tati kde je
jasné, co vlasthna talfi podavame. Moderni trendy v gastronomii se nevgiiyani
designu, porcelan a sklo netradich tvati. Je obvyklé, Ze se kazdy pokrm serviruje
odcklerg, zvla¥ na talf se podavaifloha, zvlag maso, zelenina, ondiéy atd. Vznika
tak prostor pro &kolik kusi nddobi a zakaznik sithe pohodld od kazdého pokrmu

naservirovat dle vlastni chuti.

Moderni trendy Ize pozorovat i v oblasti systémgaétronomie - ve Skolnich jidelnach,
kantynach, nemocnicich apod. i@z je krom vyvazeného nutniho slozeni
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a estetického vzhledu pokiéimi provozoven kladen také na rychlost vydeje pakrm
a [isné dodrzovani hygienickych norem. Sasti celkové inovace je zavdid
objednavkovych systéim které umoituji vybér a objednavku jidlaies internet. Dale

poskytuje nafiklad informace o nuténich hodnotach pokrin

DalSi obsahlou kapitolu mezi modernimiagpby stravovani tud ,Fast Food".
V modernim pojeti se vSak jiz nejedna o smazZenébhegery a mastné hranolky,
ozna&ované jako ,Junk Food“, nybrz o rychla, levna, swtékvalitni jidla. Noveé
koncepce ,Fast Food“ nabizeji rtédgad hamburgery z bio-krav a celozrnnéhdaipe,
lehkd jidla, polévky a salaty do misky, zdravé antd,do ruky“ a moderni fijemné
prostedi. V dnesni usighané dob je kladen draz na rychlost vyru, jednoduchost
a srozumitelnost nabidky, ozmmwani nutréni hodnoty, dodrZzovani f@nych
hygienickych pravidel a certifikace. Oblibenosttaesaci typu Fast Food Gechach
stale stoupd,ipdevsSim u mladeze a u osob v produktivnithuv Stejrié je tomu v celé
Evrops. Cena vSak nebyv&ips nizkd. Reakci na rychle séigi restaurace typu ,Fast
Food” je ,Slow Food“. Jde o hnuti, které si klade @kol zvySovat vaznost kultury

stravovani a podporovat typické regionalni produkty

Sowasni hosté maji Siroké spektrum figtt V dnesni usighané dob maji v phbehu
dne potebu se zdray pohodir, rychle, dostup najist a k tomu jsou nejvhoggi
praw nové koncepce ,Fast Food“. AvSak po skemi pracovni doby se hostovy
potieby nmeéni a schyluji se k tradiimu zmisobu stravovani. Zakaznikighazejici do
restaurace na veri vyZaduje na jedné stranklid, uvolréni, pohodu, fjemné

prostedi, ale zarovechce gco navic, novou zkuSenost #jpmny zazitek [27].

DalSim trendem je zazitkovad a tématicka gastronomi@matické gastroakce jsou
spole&enské akce zatrené na konzumaci pokémpiipravenych nairzna témata se
shahou obohatit nabidku podniku. Tato témata npagvzdla sezonni charakter. Mohou
to byt napiklad vinobrani, ale i rybi hody, tydny italské kyoe a jiné. V jiznich
Cechéch jsou zejména na podzim oblibenémepa z¥tinové hody. Velmi zajimavou
akci pdddanou \eskobudjovickém Grand Hotelu Zvon bylatiprava Nérodniho
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tymu Asociace kuché a cukré CR na kuchgskou olympiadu IKA 2008. Jedna se
0 nej\wtsi a nejvyznam¥Si kuchdiskou akci na sst¢, ktera se koné jednou 2yti roky

a jejim cilem je poznavani novych trénd tendenci v gastronomii. Tym nejlepSich
¢eskych odbornik ve svém oboru v ramci ,tréninku“ na tuto udaloeavital i do jiznich
Cech, kde v Grand Hotelu Zvon pohostil hosty stejmfignu, se kterym poté excelovali
na sowzi IKA 2008 v Erfurtu, kde ziskali hnedé&kolik oceréni (stkibro - tepla
kuchyrg, 2x bronz - studena kuchynlx stibro cukrdina). Narodni menu tvo
vepovy bacek vaeny ve vakuu, bramborové knedliky s uzenym masermimdovém
konfitu, p&end vepova panenka s houbovou faSi v uzené strouhancé&biotiou
pénou, bramborové pureé s krupkandervenouiepou a ténem. Jako dezert se
podavalatokoladova trulika s gnou ze zelenéhéaje, makovo-Svestkovym kaléem,
hruskové ragu s karamelovou atkdu a Svestkovym sorbetem owony badyanem.
Podobné akce vitda Grand Hotel Zvon velgaisto. Popularni je i tématické reai

s panem Petrem Stupkou a Séfkdeha Zvonu — Janem Rimplerem. Velmi originalni
pojeti zazitkové gastronomie v jizni€techach nabizi sdowka krkma v Piskuktera

piinasi Sokujici sedowké prostedi a atraktivni gédowkou podivanou.

6.2 MODERNI TRENDY V NABIDCE A V JIDELNIM LISTKU

Obsahova stranka jidelniho a napojového listku byéta byt podcéovana. Za
sestaveni jidelniho listku zodpovida Séfkuchspoléné se sommeliérem a F&B
managerem. Escoffier, ktery napsal knihu oé¢mimsestavovat menugekl, Ze stavba
menu je jednou z nefSich sotasti prace majitele restaurace, {adz musi najit

rovnovahu mezi tim, co je navrhovano a dostupnynmdpkty [6].

Dulezité je neustale sledovat a analyzovat oblibepoktmi a nabidku. Obsah nabidky
musi byt v souladu s typem izzeni, schopnostmi a moznostmi vyroby i obsluhy,
vybavenosti inventém. Jidelni listek @¥e obsahovat denni nabidku, upozainna
specialni akce (kuliraké tydny, dny exotické kuchynapod.). Zakladem je, aby

s obsahem jidelniho listku bylaildadre seznamena i obsluha. &vwyznam ma
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i designové zpracovani jidelniho listku a pouZitgtenial, gehlednost, nazvy poknm
a jejich srozumitelnost [6].

Moderni trend v sestavovani nabidky is&#i pravidlem ,mén znamena vice". #isS
velké mnozstvi pokrin v jidelnim listku, nesystematické usg@dani a kombinace
raiznych styli vede ¢asto k chaotickému usfiani celého provozu, coz rdgpmns

ovlivni i hosty [6].

Gastronomicka saasnost vyZaduje jeditirost. Uspt mohou podniky s dokonalou

a cilert orientovanou nabidkou sluZzeb s ohledem na dempgtdfie se rénici Zivotni

styl a propojovani jednotlivych kultur ve stravovam stolovani. Populace starne,
a proto nachazeji uplaini nabidky zar¥ené na seniory — specialni menu, mensi porce,
dia p&ivo, bezkofeinova kava apod. Zadouci je vyetézejména tradni, regionalni
rodinné restaurace a hdsiky. Idealni je podnik, ktery ma identitu, vyjidmost, je
jedingny scitelnym a jasnym programem nabidkyikbadem je uplatovani tradéni,

regionalni gastronomie (mistni pokrm s mistnim ridepivem) [6].

Ceska kuchyé maze mit v modernim pojeti mnoho podob. Moderninispbem Ize
piipravit i star@eska jidla. Zajimavé je spojedéské kuchy#é s prvky exotickych
kuchyni. Jedna se o gastronomicky styl ,Fusion i@afs Takeé etnické kuchyn,Ethno

e

acinské restaurace [6].

Hotelova snidah se také réni. Termosky s kavou a ovocné koSe jiz nejsou vanaéd
Vyhledavané jsou bio koutky s popiskami, kavovéomaty, rekolik druhi caji,
regionalni speciality, upravené ovoce a exotickdgiovoce [6].

Spickovou gastronomii neta pouze $éfkuctia ale i misobeni profesionalniho
sommelieraEnogastronomie neznamena jen snoubeni vin s polaieyiilezity je zde
i zazitek @i piti vina. Obsluhujici sommelier neni tedy jeérsnik, ktery nabidne

a serviruje vino. U vina je nutno komunikovat anize jen ten, kdo ma o rcofici.
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Dulezity je pibeh, kterym oslovuje hosta. Sommelier nabidne vinmrkrétniho
vinaistvi, vyswtli na kterém svahu réva vyzréla, na jakéldp jakou technologii bylo
vino vyrobeno a sa@asré pohovdi o vzhledu, bary, ¢istote, vani chuti a dochuti vina.
Tento g@ibéh spolu s odbornou terminologii a perfektnim semwisje v moderni

gastronomii nepostradatelny [27].

V napojovém listku nesmi ch§bkava. Trendy v podavani kadvy se neustaknim
Nabidka kav se v poslednich letech velmi milzsiJednim z novych trefide michani
mensiho mnozZstvi kdvy dianymi sirupy a likéry. Kroréd chuti je steja dulezity

i vzhled napoje. Dozdobovat Ize krérradicni skdice a strouhan&okolady takéteba
pomeragi, ¢erstvymi jahodami a jinym ovocem, které jsme s késidve vibec nebyli
zvykli spojovat. Slehtka dnes ustupuje do pozadi a je nahrazovana&néagm
mlékem. Gilezitou roli hraje to, jak je napoj podavan. U teghl druhi kav je nutné,
aby inventé byl nalfaty. Hodr podniki se vraci k tomu, coitve byvalo pravidlem -
podavani sklenice vody ke k&vZahranéni trend podavat kavu v malych Salcich se
u nas moc nerozdi Cizinci to v3ak vyzadujiCesi maji radi kavu v Salcichistinich,
cappucino se fijpravuje do Salk velkych. Z naSich kavéren vymizely typické druhy
kav, jako je tureck& nebo arabskéipmvované v dZezva také v ni servirované€aje

nejsou v klasickém wejném stravovani tak rozéné jako kava [31].

Caj je u nas povazovan spiSe za shdsg napoj. O celkovou sp@bu caje
v gastronomickych z&enich se @i ¢aj ovocny 39% vdsném za¥su je ¢aj ¢erny
s podilem na sptab: 38%, ¢aj zeleny acaj bylinkovy dokryva celkovou spigbu
podilem 23%.

DalSi oblibenou poloZzkou v napojové listku jsouapi@tale ¥tSi popularitu ziskavaji
netradéni druhy piv.Ceské pivo s tisiciletou historii se vesgytssi skwlé powsti,
avSak turisté si neufji vys\etlit nedostatek rozmanitosti v nabidce piv. 95 %iday

ve WtSine podnikii tvori swtly lezak. V sodasné dob se situace zéna nenit, pomalu
se znovu objevujigkteré starobylé techniky ¥@ni, které vyhynuly po roZ&ni lezaku.
Inovace odehrava téfhvyhradre v regionélnich pivovarech. Vznikaji nova neobvykla
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piva: pSeniné pivo, extra chmelené pivo, pivo ¥davky lihovin, aromatické
liskoatiSkové, medové a widvé, filtrovand nebo nefiltrovana piva, svréhkvaSena
a spods kvaSena piva, pohankové pivo pro osoby trpicigilena lepek. Trend
vyhledavani regionalnich pivipasi navrat rodinného pivovarnictvi. Vyroba viastn
piva v rodinnych hostincich byla kdysideskych zemich dznou zaleZitosti. V roce

1918 se na Uzentleskoslovenska nachazelo celkem 562 pivibya2)].

Ponmerné novou zalezitosti jecepovani nikoli ze sud ale ztzv. tankoven. Tato
technologie fispiva k vy3Si kvali piva a Séf naklady jak vyrobci, tak odateblim.
Svou pozici véeské gastronomii posiluje i pivo nealkoholické,gérspoteba rychle
vzrasta. Na ceském gastronomickém trhu fepladaji d¢ silné kategorie

nealkoholickych napdj a to colové napoje@sté vody (mineralni a stolni vody) [32].

6.3 MODERNI TRENDY V RiZEN[ HOTELOVYCH
A GASTRONOMICKYCH SLUZEB

Na trhu hotelnictvi a gastronomie vznikaji staled&oncepty, které vychazeji z pel

a aekavani zakazntk Tyto poteby se neustale dni, proto je nutné tyto vyvojové
trendy ve spoknosti neustale sledovat. Velmi diskutovanou otazkeuoddleni
kurackych a nekitackych prostor a fijpadny Uplny zakaz kdeni ve v z#&zenich
spole&ného stravovani. Ukazuje se, Ze mnohé provozoviyodolns aplikuji uplny
zé&kaz koeni za delem ochrany nekéki, zanestnané a sodasre v boji proti tomuto
zlozvyku. Zajimava je koncepce restauraci, kde rmagilati pevnoutastku a ma
moznost neomezené konzumace jidel. Jako¢panriskantni se weském prosedi
projevil experiment, kdy jista restaurace v Prabaqthala zaplaceni konzumace na

uvazeni hosta. Restaurace tohoto typu ¥ Kistu;ji.

K rovnonmernému vytizeni hotelovych kapacit je vyuzivan Yiefthnagement, ktery
maximalizuje takto celkovy vynos. Dobry podnikila dobré jidlo, piti a kvalitni
obsluhujici personal, fpdevSim personal vtzv. prvni linii. Lidsky faktose

v gastronomickych provozech rozhodujicimigpbem podili na vyt¥éni celkového
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prostedi. Kvalita persondlu neni spatana jen v jeho vadni a dovednostech, ale
také v jeho povahovych rysechiagupu k hostm.

Zakladem usgchu je komplexnitizeni kvality, dodrzovani norem a technologickych

postupi, zavedeni HACCP, snaha o neustalé zlepSovangvaek certifikat apod.

Mezi nejznanyjSi zpisob klasifikace ubytovacich iZaeni je ozn&ni hwzdickami,
které funguje po celém &¢. Zdaleka ne vSechna ubytovacitizani jsou oficiald
klasifikovana, #&koli to piinasi fadu vyhod. Nejvyznan#si vyhodou je prakticky
bezplatna propagace naznych webovych strankach ¢kolika swtovych jazycich
(predevSim na www.hotelstars.cz) a na veletrzickagemych agenturou CzechTourism
doma i v zahrai. VeSkeré aktivity buduji image Kklasifikovanych yttvacich

zarizeni jako garantované kvality, solidnosti, vybao®ti a sluzeb [37].

6.4 MODERNI TRENDY V HOTELNICTVI

Stejrg jako v gastronomii projevuji se moderni trendyai tnhu ubytovacich sluzeb.
Vznikaji specifické druhy hotél- design hotely, butik hotelyi kongresové hotely.
V souwasné dob se projevuje trend zdravého Zivotniho stylu seyktekoresponduje

koncepce wellness hotel

Wellness hotél v pravém slova smyslu €eské republice zatim mnoho neni. Existuje
ale celarada hotal vysSi kategorie, provozujici wellness centrum. s nespiva

jen v hmotné nabidce sluZzeb,&kiVa je celkova atmosféra. Vyznamnou roli hraje takeé
prostedi a okoli wellness raeni. Jednim z nejSich wellness hotelv Ceské
republice, je Wellness hotel Frymburk n&lu Lipenské fehrady. DalSim vyznamnym

jihoteskym wellness hotelem je Hotel Horizont na Sumav
Ekologie a enviromentalismus se také promita doemidkoncepce hotil Zelené

hoteliérstvi a ekozrani v sodasné dob nabyva na vyznamu. Hdsh ekoznéka

piinasi garanci sluzeb na vysoké urovni, riékké prostory, nabidku mistnich vyrdbk
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minimum Skodlivych latek v interiéru, Setrnyigtup hotelu k Zivotnimu prasdi,
zachovani razu okolni krajiny a daldi. ¥eské republice splije kritéria EU
a Ministerstva zivotniho prastdi CR jiz 9 ubytovatdl. V jiznich Cechach mezi &

paii Autocamp Oasa ve Silkové u Tiebore a Sporthotel Zatou Ceského Krumlova.

DalSim kltovym pojmem moderniho hotelnictvi je bezpest. K bezp&nému
a bezproblémovému provozu hdtehapomahaji ikladreé propracované modularni
hotelové systémy zajigjici kompletni softwarovéeSeni hotelovych a restatnéch

provozi. Moderni rezervéni systémy komunikuji s globalnimi distritnimi systémy.

Pouzité materialy v interiérech hatejsou ozn&ovany jako inteligentnti funkeni.
Vyuzivany jsou nehidave, pevné, odolné, zdbve a stalobarevné textilie a potahoviny,
které jsou na omak iffpemné, snadno udrZovatelné a fi@maji pachy — nab
cigaretovy ko Za takové materialy je placena vySSi cena, &g sym vlastnostem

vydrzi déle, a tak naklady jsou mensi.
Moderni hotely¢asto vyuZzivaji outsourcingu z&alem Uspory naklag avSak je nutné

zajistit dikladre zpracovanou smlouvu a kontrolu nad dodavateledebluMoZnosti co

a jak outsourcovat je nesfi, zalezi jen na déb promyslené strategii a odvaze.
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ZAVER

Hotelnictvi a gastronomief@dstavuje neustéle se vyvijejici segment, ve ktesém
intenzivreé projevuji moderni trendy. Mezi faktory, které sedfleji na dynamickém

vyvoji tohoto oboru pat predevSim rozvoj celé spdleosti, preference a poZzadavky
hosti, Zivotni styl obyvatel a zlepSujici se ekonomickifuace. Hosté stale vice
vyuZivaji sluzeb cestovniho ruchu, jsou &ad¢jSi, zkuSenjSi a maji vyssi naroky na
kvalitu. ProtoZze sluzby v cestovnim ruchu nabywfle vice na svém vyznamu, je
nutné ¥novat se jejich rozvoji, zkvatibvani, sledovani modernich trénd eliminaci

negativnich vliv.

Jednim z cil diplomové prace bylo seznametfend&ti s vyvojem a odbornou
terminologii z oblasti hotelnictvi a gastronomigiled zmapovani s@éasného stavu
oboru, problematiky modernich treind vyuZzivani satasnych informénich a dalSich
technologii. Tohoto cile bylo dosazeno jiz v teioiat ¢asti prace, ktera systematicky
vyvojem a modernimi trendy. Pro sepsani infarmiaakladny diplomové prace jsme

vyuzili predevSim odborné literatur§asopis a divéryhodnych internetovych zdrij

DalSim zanmrem bylo ziskani dostateého mnoZzstvi informaci k vyhodnoceni Urgvn
kvality i nedostatk v oblasti hotelnictvi a gastronomie na jiech. Za timto &elem
byly vypracovany dotazniky (vizijpoha 1), které naslednvyplnilo 152 respondeiit
ztad véejnosti. Z ptizkumu vyplynulo mnoho poznatk (viz priloha 2). Jako
nejproblematitéjSi  byla respondenty identifikovana kategorie ,Céol ochota
a vsticnost personalu“. Image sluzeb v CR v ddéském kraji dle vyzkumu poskozuje
také nedodrzovani hygienickych norem, ceny neodjapici sluzbam, nizka
profesionalita personalu a Spatniistup majitel podniki. Nejlépe hodnocena byla
vSeobecna uUroweubytovacich sluzeb. Z vysletlldale vyplynulo, Ze Urovesluzeb se
neustale zlepSuje, ale nelze ji porovnavatiikdged s Prahou ani jinymi gtovymi

metropolemi. Hosté v Jilteském kraji navstuji gastronomicka zé&eni velmicasto.

VT
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nechaji poradit od svych znamych. Ubytovaciiizeni v jiznich Cechéach jsou
vyuzivana pedevsim navsvniky z ostatnich regidna ze zahragi. Jihaesi vyuzivaji
ubytovaci z#zeni jen vyjimeéné. VétSinou se ubytovavaji v penzionech, v kempech
pod stanem a v chatkach. Ubytovani hostistavaji nejastji 1 — 3 dny.
Problematickym bodem v dotazniku byla otdzka, kd&l mespondent jmenovat
pét ubytovacich a gastronomickych z&eni, ktera povazuje za zajimayablibena.
Casto respondent nedokéazait gaizeni vyjmenovat, ¢kdy dokonce neuved| Zadna
zaizeni (zejména ubytovaci).fiBinou byl vybrany vzorek respondént Mnoho
dotdzanych byli totiz rezidenti v Jitském kraji, kt& ubytovaci sluzby nevyuZivaiji.
Na zaklad prizkumu véejnosti se nam podifo definovat ,TOP 10“ gastronomickych
a ,TOP 10" ubytovacich z&eni.

DalSi pfizkum trhu jsme provedli vlastnim genim formou fiktivniho hosta ,Mystery
Guest, ve kterém jsme se za&ifli na hodnoceni Growh a kvality provozoven

a personalu. Zajimal nas igob provedeni rezervace, vzhled a image provozovny,
pribéh obsluhy, celkovy dojentistota a hygiena. Pro nas vyzkum jsme vypracovali
formul&, (viz priloha 3) do kterého jsmefipnavstvé gastronomickych z&eni

v jiznich Cechéch zapisovali své poznatky. Cilem bylo odhaitiostatky. Vysledky
provedené kontroly odrazeji praci z&stmand v prvni linii, ale i gistup majiteh
gastronomickych Z#&eni. Kontrolou bylo zji$ho, Ze ve ¥tSiné navstivenych
jihoceskych provozoven nebyl poskytnut bezchybny seN#s.rékolika mistech byly
odhaleny drobné nedostatky v obsluze, ale diky wedfjemnému a fatelskému
piistupu obsluhy ne#ty vliv na celkovou spokojenost hosta. U dvou nbagstych
zarizeni jsme se setkali s velmi profesionalnitisippem obsluhy a celkovy dojem byl
témet bezchybny. V jedné z provozoven jsme zjistili ver@vazna pochybeni ze strany
personalu. Vysledkem bylo sepsani &évs konkrétnimi zjig&nymi nedostatky, které

se negativé podepisuji na kvalitsluzeb CR v jizniclCechach.
Na vysledky pedchozich vyzkurin navazala dalSi faze, ve které jsme se snazilazisk

informace na zakladexpertnich rozhovdr se specialisty v oboru. Pomoci cilenych,
konkrétré formulovanych dotakz k dané problematice jsme oslovikkolik odborniki,
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mezi réZ pati nagiklad pan Ing. Petr Sald#editel Grand Hotelu Zvon arg@dseda
jihoceské krajské sekce AHRR. Cenné informace poskytl gastronomicky specalist
a odborny poradce - pan Petr Stupka. Dale jsmeWttmvali problematiku modernich
trendi v gastronomii a hotelnictvi s majiteli provozovars pracovniky informaich
center. Sotasrt jsme vyuzili i sekundarni zdroje informaci v podoklanka

z odbornych¢asopisi, jak uvadime v seznamu pouzité literatury. Na adkkrozboru
expertnich stanovisek jsme cilr piekazky rozvoje a slabé stranky v gastronomii
a hotelnictvi na jihuCech. Porirné nizka Grové sluzeb je dle odbornikzagicinéna
nedostaténou originalitou a kreativitou mistnich provozovatea amatérismem.
Provozovnam chybi ,duSe a vlastni itvdNabidka byvacasto malo sofistikovana,
negehledna a liS rozsahla. Kvalitni suroviny a biopotraviny {s&Zzko dostupné
a velmi drahé, také je problém s pravidelnym zasabion. Ricinou dalSiho problému
jsou provozovatelé, kie maji malo zkuSenostii&zenim. Z provozniho hlediska je
vedle vytizeni kapacity nejtSim problémem zajistit kvalifikovany personal
a "vychovavani" zagstnand@. Zamgstnanci jsou malo motivovangasto jim chybi
odborné vzdlani a rkdy dokonce i Uskv a gijemné vystupovani. Zjistili jsme Ze
mnoho problém je zagic¢inéno stale nedokonalym systémem &agani v oboru.
Chybi kvalifikovani pedagogové a propojeni mezirifea praxi. V této souvislosti je
nutno podotknout, Ze dle provedeného vyzkumu artiehych sekundarnich zdéoje
velkym problémem nedost&te jazykova vybavenost personaluil&itym tématem
byla také problematika koeni v restauracich, kde jsme navazali na vysledkzkoimu
agentury Median. Jde o celoevropsiegeny problém, ktery bude nutno v brzké &ob
vyjasnit. Vysledkem expertniho geni bylo nalezeni vhodnych opeti k odstraéni
nedostatit a grispeni k dalSimu rozvoji tohoto turistického regionuashujeme proto
reSeni, jakym zjsobem by o byt zlepSeno vzdavani a praxe studentv oboru
hotelnictvi a gastronomie, émujeme se otazce jazykové vybavenosti personalu
amoznostem jak negativni trend zastavit. V otakealifikované pracovni sily,
neochotného a nevhodnéhtigiupu zamstnané jsme definovali probléem sptvajici

Vv negitomnosti majitel a provozovatdl zaizeni v provozovnach a absenci jejich
piimého dohledu a kontroly. Aby bylo dosazeno lepd¥rsatelnosti a transparentnosti
navrhujeme zintenzivnit podporu oficiélcertifikovanych ubytovacich #aeni, jejich
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lepSi propagaci a vizualizaci na internetu, aby \takikla wtSi motivace k oficialni
klasifikaci. DalSi navrh spdva v pravidelném vyhlaSovani séi¢ ,O nejnapadifsi
feSeni provozovny v oblasti gastronomie a hotelificaby zazitkova gastronomi&
napadita atraktivnireSeni a sofistikovana nabidka nachéazela statsi wplatni

i v jiznich Cechéch. Jeden z nasich dalSich néwbpor&uje majitelm a $éfkuchim
zanmetit se disledre na vykEr surovin a brat v ivahu moderni trend vyuZivartrgaon
pochazejicich z ekofarem dophych ,piibéhem” o jejich @ivodu. V neposledniade
zminujeme problematiku hygieny a bezpesti provozoven, okradani a Sizeni Kost
Kromé zvySenicetnosti kontrol ze strang/eské obchodni inspekce navrhujentizeni
organizace, kter4 by provdd kontroly formou fiktivniho hosta, jak je popsano
v kapitole 4. ZlepSit by se &a i spoluprace soukromého aregmého sektoru. Své
opodstattini ma i zandfeni se na dlouhodobé udrzeni zakaznikeSkera vyse zména
ieSeni jsou ve stadiu navrhu. ¥gmdcE jejich realizace by bylo nutné gavé
prostudovat legislativni podminky d&golevSim stanovit moznosti financovéani, coz byva

.kamen urazu“ vSech drobnych projékt

Zawrecnym cilem prace byla také identifikace modernicandi uplatiovanych
v zahrandi, v Praze, atrerid projevujicich se v jiznichCechach. Poddo se
systematicky zhodnotit moderni trendy a uvégtlady jejich aplikace v praxi.

Sepsani diplomové prace na téma ,Moderni trendyotelhictvi a gastronomie
v Jihateském kraji“ nedoprovazely zadné vyznamné probléfngispozici byla Siroka
Skala inform&nich zdrofi. Prekvapilo nas, jak ochotn ndm byly poskytovany

informace. Mizeme konstatovat, Ze se pattasplnit vSechny stanovené cile.

Veéfime, Ze diplomova prace bude schopna napomogsdému a efektivnimu rozvoiji

hotelnictvi a gastronomie v jiznictechéach.
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SUMMARY

Modern Trends in Hotelery and Gastronomy in South Bhemia

This thesis is aimed at assessing and analyzingemottends in hotelery and
gastronomy in the region of south Bohemia.

The theoretical part gives the reader informatiboud the development of modern
trends and explains the technical terminology, Whiglates to the topic. The practical
part draws on information from actual marketingegesh, involving 152 respondents.
Another research project, conducted through anomgnmspections, where a ,Mystery
Guest” (the author of the thesis) assessed thetywdlprovided hospitality services

from the point of view of a guest. The essentiédrimation, upon which we have based
the analysis, was gained through opinions of touesperts.

The primary goal of this thesis is to discover iemsr to the growth as well as
weaknesses, which negatively influence developnmegastronomy and hotel industry.
Based on results of our marketing research, we gezhto determinate a “TOP 10" for
gastronomical and a “TOP 10” for accommodation lifées in South Bohemia. The
outcome of this thesis is a proposal for appropriaeasures to eliminate shortcomings
and to contribute to future development of thisrigma region. The final chapter of this
thesis is aimed at a systematic evaluation of motends used abroad as well as in

Prague and in South Bohemia.
We were surprised, how willingly we were given negahformation. There was a wide

range of informational sources at our disposal.\ge, this thesis will be able to help

in the successful development of tourism in Southdsnia.

Key words
Modern trends, hotelery, gastronomy, tourism sesjitcourism development
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Ptiloha 1 — Dotaznik

NAZOR VE REJNOSTI NA UROVEN UBYTOVACICH
A STRAVOVACICH SLUZEB V JIZNiCH CECHACH

Cilem vyzkumu je zjistit, jaky je nazor ¥ggnosti na Urowve ubytovacich a stravovacich
sluzeb v regionu, identifikovat silné a slabé dtgda nominovat 10 nejoblib&$ich
ubytovacich a stravovacichizzeni.

CAST I.: UROVEN GASTRONOMICKYCH A UBYTOVACICH ZA RIiZENI

Pro otazky 1 — 5 pouzijte znamkovani jako ve Skble nejlepsSi hodnoceni, 5 = nejhorSi mozné
ohodnoceni)

1. Ohodna’te vieobecnou Grovie gastronomickych za&izeni v XC.

11 12 13 (14 L5

2. Ohodna’te vdeobecnou Growie ubytovacich sluzeb (dle velikosti nabidky) v (.
11 12 13 (14 L5

3. Ohodna’te kvalitu personalu (obecr) dle profesionality, odbornych znalosti.
11 12 13 (14 L5

4. Ohodna’te kvalitu personalu (obecr) dle jazykovych znalosti.
11 12 13 (14 L5

5. Ohodna’te kvalitu personalu (obecw#) dle chovani k hosiim, ochoty
a vsticnosti.

11 12 13 [14 15

U otazek 6 — 19 ozrite odpo¥d’ kiizkem (u kkterych otazek je mozné zdkkovat vice moznosti) nebo
doplite strénou odpo¥d’. U moznosti s ozianim * prosim uvéte vys\tleni.

6. Jak lze charakterizovat vSeobecnou Urowe poskytovanych gastronomickych
sluzeb v X°?

] na s¥tové udrovni ] horsSi nez v Praze
LI lepSi nez v Praze [] nelze srovnavat
[ srovnatelna s Prahou O] vlastni charakteristika *

7. Co je dle Vaseho nazoru p#eba zlepSit v oblasti gastronomie a hotelnictvi
v JC?

(1 hygienu [] odbornost personalu

L1 ceny odpovidajici sluzbam [1 chovani, vgicnost personalu

[ §i&i nabizeného sortimentu [] oteviraci doby provozoven

1 celkovou kvalitu sluzeb [] sledovat trendy v oboru

L] pristup majiteh podniki 1=



8. Uved’te 5 gastronomickych z#izeni (restaurace, kavarny, vinarny apod.) ab
ubytovacich za&izeni (hotely, penziony apod.), ktera p&t dle VaSeho nazoru v €
k nejoblibenéjSim / nejzajimavéjSim.

Gastronomicka zaizeni Ubytovaci zdizeni
.. ..
2. 2.
3. 3.
4, 4,
5. 5.

9. Jak ¢asto navSévujete gastronomicka za&izeni (restaurace, kavarny, vinarny)
vJC?

L] denrg [] 1- 2 X nésiéné
L] témet denrg [] ztidka
] 1 tydre L1 nepravidelg

10. Davéte rednost:
L] kvalitnim sluzbam bez ohledu na cenu
[J cenov zajimavym nabidkam sluzeb
1 kompromisu mezi cenou a kvalitou nabizenych sluzeb

11. Jakym zpisobem vyhledavate dobrou restauraci, hotel apod.?

1 na doporgeni znamych [ zkusim rco nového
1 pomoci internetu [J chodim tam, kde mam dobré zkuSenosti
(] doporueni infocentra [1] z letdka, pravodai, tisku

12. Jaké&asto vyuzivate ubytovacich zézeni v XC?

L] ¢asto (1 jen vyjimeng
L] okxas (1 nikdy

13. Kolik noci zde stravite (v ramci jednoho pobyt)?
o [18-14
J1-3 [] vice
14-7

14. Jaky druh ubytovacich z#izeni vyuzivate?

L1 penzion [1 kemp (chata)

L] hotel 2-3* L] kemp (stan)

L1 hotel 4-5* [] soukromé apartmany
L] motel [] Zadny

1 ubytovna L1 jiny *



CAST II.: INFORMACE O DOTAZOVANE OSOB E:

Prosim o vyplani identifikatnich Gdaii, které pomohou kipsnému adelnému vyhodnoceni dotazniku.

15. BydliS& (obec / nésto)..................

16. \Ek:
[]18 — 25 let
26 — 30 let
131 —-40 let
141 -50 let
051 - 60 let
] 61 avice let

18. V jiznich Cechéach pisobite jako:

L1 resident (trvaly pobyt)
L] zaméstnanec / student
L1 turista / vyletnik / nav8vnik

17. NejvySSi dosazené véni:
L1 zakladni vzdlani

[] odborné uiliste

] stredni Skola

(1 vySSi odborna Skola

] vysoka Skola

19. Pohlavi
] Zena
] muz

Dékuji Vam zacas straveny vypknim dotazniku.

Véra Caisova
Studentka QU
vera.caisova@seznam.cz




Priloha 2 — Vyhodnoceni dotazniku

VYHODNOCENI DOTAZNIKU

Nazor ve fejnosti na Urove n ubytovacich a stravovacich sluzeb

v jiznich Cechach

Znéni otazky Hodnoceny znak Vysledek o dgg\l/ké di
1. V3eobecné trove i gastronomickych za FizenivJC
| Dosazena znamka 2,48 | 152
2. VSeobecna trove h ubytovacich sluzeb (dle velikosti nabidky) vJ €
| DosaZena znamka 2,25 | 151
3. Kvalita personalu dle profesionality, odbornych znalosti
| DosaZena znamka 2,76 | 152
4. Kvalita personalu dle jazykovych znalosti
| Dosazena znamka 2,58 | 149
5. Kvalita personalu dle chovani k host  am, ochoty a vst Ficnosti
| Dosazena znamka | 2,78 | 152
6. Jak Ize charakterizovat vieobecnou Grove 1k gastronomickych sluzebvJ €?
na svétové drovni 0
lepSi nez v Praze . 6/ 4,03%
srovnatelna s Prahou Cetnost odpovédi, % 39/26,17%
— (pouze jedna mozna
horSi neZ v Praze odpovéd) 59/ 39,60%
nelze srovnavat 45/ 30,20% 149

vlastni charakteristika

*Nelze jednoznaéné urdit

7. Co je pot feba zlepsit v oblasti gastronomie a hotelnictvi v J c?

hygienu

ceny odpovidajici sluzbam

Sifi nabizeného sortimentu

celkovou kvalitu sluzeb

pFistup majiteldl podnikd

odbornost personalu

chovani, vstficnost personalu

oteviraci doby provozoven

sledovat trendy v oboru

* vlastni poznamka

Cetnost odpovédi
(moznost zaskrtnuti
vice odpovédi)

70

68

25

75

38

62

84

9

25

456/152

*Tradi¢ni jihoCeska

kuchyné




8. Uvedte 5 gastronomickych za Fizeni a 5 ubytovacich za Fizeni (hotely, penziony apod.),
ktera pat ¥i dle VaSeho nazoru vJ C k nejobliben &jSim / nejzajimav &jSim.

Top 10 gastronomickych za Fizeni

Top 10 ubytovacich za Fizeni

. Restaurace Ameno (CB)

. Grand hotel Zvon (CB)

. Restaurace Alchymista (CB)

. Hotel Maly pivovar (CB)

. Restaurace Vin de Café (CB)

. Hotel Riize (CK)

. Potrefena Husa (CB)

. Hotel Stekl (Hluboka n. /Vit.)

. Restaurace Masné kramy (CB)

. Hotel Dvoréak (Tébor)

. Resurace / Hotel Biograf (Pisek)

. Hotel Bellevue (CK)

. Restaurace Supina & Supinka (Tiebori)

. Hotel Gomel

. Papa's Living Restaurant (CK)

. Parkhotel Hluboka n./VIt.

O |00 |N (O |01 [W[N (-

. Motorest Pegast (Litvinovice u CB)

OO |NO |0~ |W[IN |-

. Hotel Nautilus (Tabor)

10. Stfedovékéd kréma Pisek (Pisek)

10. Sporthotel Zator

Otazka nezodpovézena (gastronomické sl.)

Otézka nezodpovézena (hotelové sl.)

Uvedeno méné nez 5 stravovacich zafizeni

Cetnost znaku, %

19/12,50%

33/21,71%

56 / 36,84%

Uvedeno méné nez 5 ubytovacich zafizeni 71/46,71% 152
9. Jak éasto navst évujete gastronomicka za Fizeni (restaurace, kavarny, vinarny) vJ C?

denné 4/2,63%

témér denné 5 431/28,29%

1 t'dné Cetnost OdeVédi % 53 / 34.87%

Y — (pouze jedna mozna !

1- 2 x mésicné odpovéd) 35/23,03%

zfidka 15/9,87%

nepravidelné 2/1,32% 152
10. Davate p fednost:

kvalitnim sluzbam bez ohledu na cenu Getnost odpovédi, % 16/10,53%

cenové zajimavym nabidkam sluzeb (pouze jedna mozna 31/20,39%

kompromisu mezi cenou a kvalitou sluzeb odpoved) 105/ 69,08% 152
11. Jakym zp tGisobem vyhledavate dobrou restauraci, hotel apod.?

na doporuéeni zndmych 94

pomoci internetu 5 . 30

doporugeni infocentra Cetnost odpovedi 8

- — ~ (moznost zaSkrtnuti

Zkusim néco nového vice odpovédi) 46

chodim tam, kde mam dobré zkuSenosti 102

z letdkd, pravodc(, tisku 16| 296/152
12. Jak &asto vyuzivate ubytovacich za Fizeniv JC?

¢asto 1/0,66%

ob&as Cetnost odpovédi, % 38/ 25 00%

- S (pouze jedna mozna ’

jen vyjimecné odpovéd) 87/57,24%

nikdy 26/17,11% 152




13. Kolik noci zde stravite (v ramci jednoho pobytu  )?

0 27117,76%

1-3 Cetnost odpovadi, % | 106 /69,74%

4-7 (pouze jedna mozna 16/10,53%

8-14 odpoved) 211,32%

vice 1/0,66% 152
14. Jaky druh ubytovacich za Fizeni vyuzivate?

penzion 80

hotel 2-3* 29

hotel 4-5* 5

motel 5 0

Cetnost odpoveédi,

Ubytovna (moznost zaskrtnuti 18

kemp (chata) vice odpovédi) 45

kemp (stan) 66

soukromé apartmany 37

Zadny 26

jiny * 0| 306/152
15. Bydlist é:

Ceskobudgjovicko 74 | 48,68%

Ceskokrumlovsko 20/13,16%

Jindfichohradecko Getnost odpovédi, % 7/4,61%

Taborsko (pouze jedna mozna 13/8,55%

Pisecko a Strakonicko odpoveéd) 15/9,87%

Prachaticko 10/6,58%

Jiné regiony 13/8,55% 152
16. Vék:

18-25 19/12,5%

26 — 30 46/ 30,26%

31 -40 Cetnost OdeVédi, % 26/ 17.11%

(pouze jedna mozna :

41 -50 odpovéd) 28/18,42%

51-60 14/9,21%

61+ 19/125% 152
17. NejvySSi dosazené vzd élani:

zakladni vzdélani 3/1,97%

odborné ucilisté Cetnost odpovédi, % 26/17,11%

stfedni Skola (pouze jedna mozna 62 / 40,79%

vy&&i odborna skola odpoved) 15/9,87%

vysoka Skola 46/ 30,26% 152




18. V jiznich Cechéch p Gsobite jako:

resident (trvaly pobyt)

zaméstnanec / student

Cetnost odpovédi, %
(pouze jedna mozna
odpoved)

122/ 80,26%

221 14,47%

turista / vyletnik / navstévnik 8/5,27% 152
19. Pohlavi :
muz Cetnost odpovedi, % | 64/ 42,11%
(pouze jedna mozna
Zena odpoved) 88 /57,89% 152




Priloha 3 — Formul& pro provedeni kontroly ,Mystery Guest*

"Mystery Guest”
Prizkum stravovacich za Fizeni

Identifika €ni udaje:

Nazev z&izeni:

Druh, kategorie:

Obec / mésto:

Datum, doba trvani:

Cislo g
otézky Kriterium

Znamka

1. ¢ast: Telefonicka rezervace

1. \ Predstaveni se

Poznamka:

2. \ Ochota, zdvtilost

Poznamka:

3. ‘ Rychlost vyizeni rezervace

Poznamka:

4. \ Prvni dojem z kontaktu se z&stnancem

Poznamka:

5. \ Reakce v fipact plné obsazenosti

Poznamka:

2. ¢ast: Vzhled, image provozovny

6. \ Hodnoceni vzhledu a image provozovny

Poznamka:

7. \ Image / styl z&zeni

Poznamka:




8. \ Vzhled provozovny (V&Si prostory) |

Poznamka:

9. \ Umisg&ni provozovny |

Poznamka:

10. \ Ozna&eni provozovny |

Poznamka:

11. \Vzhled provozovny (vninhi prostory) - Osétleni, barvy, atmosféra |

Poznamka:

12. \ Urovei nabidky (vzhled, f@hlednost, vizualizace) |

Poznamka:

13. | Obsah nabidky (& nabidky, napaditost) |

Poznamka:

14. \ Denni menu, specialni nabidka |

Poznamka:

15. ‘ Nabidka na internetu (www.stranky, aktualnost tigajehlednost) |

Poznamka:

16. \Personél (ptet obsluhujiciho personalu) |

Poznamka:

17. \ Upravenost personalu |

Poznamka:

3. ¢ast: Pribéh obsluhy

18. | Celkové hodnoceni pbéhu obsluhy hosta

Poznamka:




19. \ Uvitani hosta, osloveni, uvedeni ke stolu |

Poznamka:

20. \Pfedstavenl' nabidky, v¥¢h doporieni pokrmu, dopoieni napoje |

Poznamka:

21. | Chovani obsluhy (ochota, ¥&most) |

Poznamka:

Schopnosti obsluhy (poradit, informovatepwdcit, vyhowet
22. |hostim)

Poznamka:

23. \ Profesionalita obsluhy (odborné znalosti a dovetinssrvis) |

Poznamka:

24. \ Jazykové znalosti obsluhy |

Poznamka:

25. \Vzéjemné spoluprace mezi personalemjizathymi a potizenymi |

Poznamka:

26. \ Zpisob obsluhy |

Poznamka:

27. \ Doba gipravy zvoleného menu |

Poznamka:

28. \Velikost porci, teplota, gramaz, miry |

Poznamka:

29. ‘ Kvalita pouZzitych surovin |

Poznamka:




30. |Chutnost, vzhled |

Poznamka:

31. | Shoda pokrmu s nabidkou v jidelnim lisku |

Poznamka:

32. \ Postup v pipact vyhrad ze stany hosta, omluva, napravnarepat |

Poznamka:

33. \ Vyuctovani (doba doifneseni dtu) |

Poznamka:

34. \Forma Wtu, prehlednost |

Poznamka:

35. \ Spravnost &ovanych polozek |

Poznamka:

36. \ Rozloweni s hostem, peélovani za navsvu... |

Poznamka:

4. ¢ast: Celkovy dojem,¢istota, hygiena

Celkovy dojem, kterymisobi za@izeni (atmosféra, obsluha,
37. |vybaveni)

Poznamka:

38. | Hygiena (dodrzovani standardnich postup |

Poznamka:

39. \Celkovééistota, bezpénost a dojem kterym ¥i@eni gisobi |

Poznamka:




40. \ Detaily (Cisté ubrusy, prostiranifipory, vyleS&né sklenky)

Poznamka:

hygiena personalu, kéeni a jidlo za barem, soukromé
41. |telefonovani...

Poznamka:

42. |Hygiena na toaletach a vilehlych prostorach

Poznamka:

Poznamky hodnotitele




Priloha 4 - UdajeCeského Statistického #iadu za rok 2007, ve sledované oblasti
Jihoéeského kraje pro oblast cestovniho ruchu

Hromadné ubytovaci za‘izeni cestovniho ruchu
2005 2006 2007

Hromadna ubytovaci zaizeni celkem 995 1011 1022
Pokoje 17 400 17 846 18 122
Lazka 52 011 53 504 53 590
Mista pro stany a karavany 13999 14544 14 423
Primérna cena za ubytovani ¢K 268 276 295
Hosté 1023289 1101216 978 717

z toho nerezidenti 326 962 333 402 315 629
Prenocovani 3490237 3746744 3127 834

z toho nerezidenti 896 219 845 074 779 492
Praimérny paet pgrenocovani 3,4 3,4 3,2

z toho nerezidenti 2,7 2,5 2,5
Primérna doba pobytu ve dnech 4,4 4,4 4,2

z toho nerezidenti 3,7 3,5 3,5
Cisté vyuziti iizek” (%) 25,3 25,4 26,0
VyuZiti pokoji” (%) 30,1 30,4 30,9

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje - 2008
Kapacity hromadnych ubytovacich z&izeni cestovniho ruchu podle kategorie
k 31.12. 2007
Pvc,néet . Pokoje Luzka Prﬁmérp é, cerv\a
Zarizeni ubytovani (K¢)

Hromadna ubytovaci 1022| 18122| 53590 295
zarizeni celkem
Hotely a podobna 530 7950| 19765 424
zarizeni celkem
v tom
hotely *rxxk ok 25 1249 2 668 1182
ostatni hotely a penziony 505 6701 17 097 387
Ostatni hromadna 492| 10172| 33825 157
ubytovaci z#&zeni celkem
v tom:
kempy 125 1 386 5053 92
chatové osady
a turistické ubytovny 116 2 157 8584 142
ostatni z&zeni jinde 251 6629 20188 195
nespecifikovana

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje - 2008



Hosté v hromadnych ubytovacich zéizenich cestovniho ruchu podle kategorie
v roce 2007
Hosté Prenocovani
z toho z toho
celkem . : celkem : .
nerezidenti nerezidenti

Hromadna ubytovaci 978 717 315629 3127834 779492
zarizeni celkem
Hotely a podobna zezeni 573 834 262729 1335320 515946
celkem
v tom:
hotely *****  *kxx 168 939 118 886 259 591 183 320
ostatni hotely a penziony 404 895 143 843 1075 729 332 626
Ostatni hromadna 404 883 52000| 1792514 263546
ubytovaci z#&zeni celkem
v tom:
kempy 204 135 21 194 558 446 73713
chatové osady a turisticke 47 540 3795 200 840 9536
ubytovny
ostatni z&zeni jinde 153 208 27911| 1033228 180297
nespecifikovana

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje — 2008

Pramérny pocet Pramérna doba
pifenocovani pobytu (dny)
celkem z to_ho : celkem z to_ho .
nerezidenti nerezidenti

Hrvgmatzlna ubytovaci 32 25 42 35
zarizeni celkem
Hotely a podobna #&eni 23 20 33 3.0
celkem
v tom:
hotely **xxx 1,5 1,5 2,5 2,5
ostatni hotely a penziony 2|7 2,3 3,7 3,3
Ostatni hromadna
ubytovaci z#&zeni celkem 44 5.0 >4 6.0
v tom:
kempy 2,7 3,5 3,7 4,5
chatoveé osady a turisticke 4.2 25 52 35
ubytovny
ostatni ;ﬁzem jlnde 6.7 6.5 77 75
nespecifikovana

Zdroj: CSU, Statisticka raenka Jihoteského kraje — 2008




Hosté v hromadnych ubytovacich zé&izenich cestovniho ruchu podle zemi

v roce 2007
Pramérny Priamérna
Hosté % PFenocovani pocet doba pobytu
pienocovani (dny)
Celkem 978 717 100,0, 3127 834 3,2 4,2
v tom:
Ceska republika 663088 67,8 2 348 342 3,5 4,5
Nerezidenti 315 629 32,2 779 492 2,5 3,5
z toho:

Belgie 3971 1,3 13 488 3,4 4.4
Bulharsko 413 0,1 1257 3,0 4,0
Dansko 2 285 0,7 5165 2,3 3,3
Finsko 771 0,2 1466 1,9 2,9
Francie 12 66( 4,0 28 283 2,2 3,2
Italie 10 601 3,4 17 174 1,6 2,6
Mad’arsko 6 481 2,1 12 034 1,9 2,9
Némecko 83 30¢ 26,4 258 125 3,1 4,1
Nizozemsko 29 507 9,3 163 597 5,5 6,5
Norsko 1167 0,4 2233 1,9 2,9
Polsko 6 181 2,0 10 834 1,8 2,8
Rakousko 29 851 9,5 53 453 1,8 2,8
Rumunsko 466 0,1 2074 4.5 55
Rusko 6 424 2,0 14 261 2,2 3,2
Recko 357 0,1 741 2,1 3,1
Slovensko 12 762 4,0 31 387 2,5 3,5
Spojené kralovstvi 7 803 2,5 14 206 1,8 2,8
Sparglsko 4117 1,3 6 975 1,7 2,7
Svédsko 153% 0,5 3513 2,3 3,3
Svycarsko 4772 1,5 10 546 2,2 3,2
Kanada 2815 0,9 4 651 1,7 2,7
USA 13772 4.4 23 901 1,7 2,7
Afrika celkem 247 0,1 642 2,6 3,6
Izrael 2 311 0,7 7 006 3,0 4,0
Japonsko 8 396 2,7 10 996 1,3 2,3
Australie Oceanie 4108 1,3 6 840 1,7 2,7

Zdroj: CSU, Statisticka raenka Jihoteského kraje — 2008




Kapacity hromadnych ubytovacich z&izeni cestovniho ruchu podle okras
k 31.12. 2007
Hromadna Mista pro P?érr?;rzn;l
Kraj, okresy ubytovaci Pokoje Lazka | stanya ubytovan
zarizeni karavany (K?)
Jihoéesky 1022 18 122| 53 590 14 423 295
Ceské Budjovice 118 3374 9278 1545 366
Cesky Krumlov 277 3891 11313 4 303 347
Jind¥ichuv Hradec 203 3371 10004 3 883 261
Pisek 75 1672 5301 1178 266
Prachatice 195 2575 7 846 1475 253
Strakonice 62 1195 3 820 751 205
Tabor 92 2 044 6 028 1288 301

Zdroj: CSU, Statisticka ratenka Jihoteského kraje — 2008



Priloha 5 - Seznam vzélavacich instituci s obory zanéifenymi na sluzby v CR

« Stiedni Skola a Vy3si odborna $kola cestovniho ruckeké Budjovice
 Stredni Skola obchodn(eské Budjovice, Husova

» Stredni odborna Skola ai®tini odborné dilisté, Trhové Sviny

« Stiedni Skola Jeronymové@gské Budjovice

» Stredni odborna sSkola ai®tni odborné diliste, Jindichiav Hradec

* Soukroma sedni Skola obchodu, sluzeb a provozu hiosal.o. Jingich. Hradec
» Stredni odborna Skola aitini odborné diliste, Trebai

» Stredni odborné dilisté zenmedélské a sluzeb, Diace

» Stredni odborna Skola aiStini odborné tiliste, Pisek

» Stredni odborné dilisté, Netolice

* Soukroma gedni odbornéa Skola arstni odborné dilisté Prachatice

» Euroskola Strakoniceigdni odborna skola s.r.o.

» Stredni Skolaemesel a sluzeb, Strakonice

» Stredni odborna Skola aretini odborné dilist¢ HEUREKA s.r.o. Tabor
 Stiedisko praktického vyiovani HH, s.r.o.Ceské Budjovice

« Stiedni odborna Skola zdravotnicka &e8ini odborné diliste, Cesky Krumlov
* Odborné «iliste, Prakticka Skola a Zakladni Skola, $slav

» Stredni odborna Skola ai8tini odborné tiliste, Hnévkovice 1 Tyn nad Vitavou
» Stredni odborna Skola strojni a elektrotechnicka, $ele

» Stredni odborna Skola aiStini odborné diliste, Milevsko

e Gymnéazium, Sedni odborna Skola ekonomicka & $tborné tiliste, Kaplice
» Stedni odborné dilisté sluzeb Vodany

» Stredni Skola obchodu, sluzelieanesel Tabor

» Stredni odborné diliste, LiSov

« Jihoteska univerzita Ceskych Budjovicich

Zdroj : Rejstik Skol, MSMT, http://rejskol.msmt.cz/



Priloha 6
Schéma - Systém prodeje hotelové kapacityes GDS

GDS
Global Disfribution Sy=stern

WEBOVE STRANY GDS INFORMACE

REZERVACE HOTELU

TOUROPERATORI

WEBOVE STRANY OBCH. GALILEO

PARTHERU APOLLO HOTELY

N N PLANOVACI SLUZEBHICH a
ZAKAZHIK CEST AMADEUS WEBOVE STRAHY HOTELU

PRODEJ KAPACITY HOTELU
PRES INTERHET SABRE

WEBOVE STRANY
ZPROSTREDKOVATELE ZPROSTREDKOVATEL
PRO PRIPOJEHNI K GDS ol PRIPOJEHI K GDS

REZERVACHI SYSTEM

HOTEL. RETEZCE

Zdroj: http://www.hotelsconsult.com/menu2.htm
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Vysledky marketingového vyzkumu na CD



