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Abstrakt

PRUSOVA, L. MoZnosti rozvoje F&B Useku Wellness Hotelu FrymbuEkonomické
fakulta, Jih@eska univerzita €eskych Budjovicich. Vedouci diplomova prace Ing.
Roman Svec, PhD.

Predkladana diplomovéa prace se zabyva stravovacikedsé&Vellness Hotelu Frymburk.
Cilem prace je analyzovat produkt Useku F&B Wekneéwotelu Frymburk, komparace
stravovacich Zdzeni ve vybrané oblasti. dezitym cilem je také dopogeni pro dalSi
rozvoj produktu zkoumaného podniku. Vramci dipla@oprace bude zjidvana
spokojenost zdkaznik se stavem aktualn poskytovanych sluzeb. Také budou
konzultovany nazory managementu hotelu na aktyaoblematiku. V diplomoveé préci
bude teSena fedevSim problematika regionalni gastronomie a Yidsk zdroji

ve stravovacich sluzbach.

Kli ¢ova slova:Wellness, Wellness Hotel Frymburk, Lipensko, F&&&K, gastronomie

The presented thesis deals with food and beverag®ss of Wellness Hotel Frymburk.
The aim of the thesis is to analyze product of faad beverage section of Wellness Hotel
Frymburk, comparasion with dining facilities in thelected area. An important goal is also
a reccomendation for the further development ofpttzeluct the studied hotel. Also will be
inquired customer satisfaction with the currentestaf the service provided in this thesis.
They will be also consulted on the opinions of nggmaent at current issues. In this thesis

will be solved particulary the issue of regionastganomy and employees in food service.

Key words: Wellness, Wellness Hotel Frymburk, Lipensko, F&Btg®, gastronomy
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1 Uvod

Wellness je satasnym trendem v cestovnim ruchu a poskytovani BluAéto oblasti
uspokojuje sotasné pdeby &astnika cestovniho ruchu.al@zitou sodasti wellness
sluzeb je i stravovani, na které se klade Wasnosti velky draz. Mezi aktualni trendy
ve stravovani lze Z#adit napiklad zdravé stravovani, vyhledavani lehkych jidel,
vyhledavany jsou také typické regionalni pokrmyZ csouvisi s navratem ke Kkuiu
a tradicim. Tyto sluzby poskytuji mimo jinychizzeni i wellness hotely. Poskytovani
téchto sluzeb je jedna ze zakladnich &t hotelu. Tatatdst hotelu, kterd poskytuje
stravovaci sluzby, jeasto velmi problematickyiditelna a obsahuje velké mnoZzstvi
potencionalnich problém které vy finale zakaznici posuzuji jako Sgatrovedenou
sluzbu. Tyto problémy mohou byt v celém spekiizeni — personal, znalost techniky
obsluhovani, znalost technologii, skladovéani, Kalée naklad atd.

Cilem prace je zmapovat produkt Gseku B&Bellness Hotelu Frymburk, komparace
stravovacich Z#ézeni ve vybrané oblasti. Dop@eani pro dalSi rozvoj produkt
zkoumaného podniku na zaktagdrizkumu zakaznickych pigb, vyjadeni vedeni podniku
a dalSich organizacimujici se oblasti stravovacich sluZzeb a cestovnibbu. Na zaklagl
literarniho vymezeni a vlastniho zkouméani budouezety problémy, problematické
stranky, které budou v danémiizani. Tyto nedostatky budou naslédseteny tiznymi
opatenimi a navrhy.ffnosem prace by &o byt zefektivieni procesu poskytovani
produktu ve stravovacim useku Wellness Hotelu Fryaba také navrhnout moZnosti
rozvoje produktu, které by se daly vyuzit protoy af® hosté vraceli, navySeni trzeb,
zvySeni rentability Useku

Téma této diplomové prace bylo vybrandegevSim proto, Ze management
zkoumaného Z&eni projevil zajem o zji8hi spokojenosti zakazniks aktualnim stavem
sluzeb, dale zjistit ippadné problémy a nedostatkyiijmout navrhy a opaeni, které
by dané problémy weSily, pog. zatraktivnily dany stravovaci usek. VSechny ngvrh

budou konzultovany s vedenim Wellness Hotelu Frymaliak, aby byly pesré upraveny

! Ziméakova (2007) charakterizuje Usek F&B jako systézeni stravovaciinnosti hotelového nebo

samostatného restadrého podniku.



pro podminky daného stravovaciho Useku. Navrhy aBidrozvoj budou omezeny
maximalni vysi naklad a to 100 000 K



2 Aktualni stav FeSené problematiky

2.1 Vyznam ubytovacich sluzeb v cestovnim ruchu

Dle Indrové (1996) lze poskytovani ubytovacich ez v sodasné dob
charakterizovat jako nedilnou s@st sluzeb v cestovnim ruchu. Mirgdkol. (1996) uvadi,
Ze moznost fechodného ubytovani je jednou ze zakladnich podmimeiku a existence
cestovniho ruchu. Dle Heskové a kol. (2006) ubytogtuzby umo#uji prenocovani nebo
prechodné ubytovani v cilovém nistCertik (2000) shodh uvadi a tim potvrzuje,
Ze ubytovaci sluzby jsou spojené s poskytnutfetipodného ubytovani pro osobu mimo
misto jejiho trvalého bydli&t

Tyto sluzby jsou poskytovany ve spojeni s déplymi sluzbami, které souvisi
s pobytem hosta v ubytovacimiizani. V posledni dab se ¢asto hovéi o hotelovém
pramyslu, ktery Ryglova (2005) charakterizuje jako smuzahrnujici vystavbuiizeni
a organizaci hoté| budovani hotelovycketzai, véetné poskytovani dalSich dajkovych

sluzeb.
2.1.1 Ubytovaci za Fizeni

Ubytovaci sluzby jsou poskytovany v ubytovacichiznich, kterd jsou v souladu
s¢lenénim dle Ceského statistickéhoraddu a pro $t3i prehlednost zdzeni v této¢asti
prace ¢leréna na ubytovaci *zeni hotelového a nehotelového typu. OrieSka (R010
dodava, Ze ubytovaci ¥aeni jsou objekty, prostory nebo plochy, kde jeejreosti
poskytovano ubytovani. Je s@sti zakladni infrastruktury cestovniho ruchu, bgpéjeno
se stravovacimi sluzbami v plném nebo omezenémahoza pipadré i s poskytovanim
dalSich sluzeb. Pro tuto praci jsodzgjni gedevSim zdzeni hotelového typu, zejména
hotely.

Collin (1994) definuje hotel jako budovu, kde sima zakaznici pronajmout poko;.
Baker, Bradley a Huyton (1994) uwiddefinici hotelu dle The Hotel Proprietors ACT
1956. Hotel je definovan jako z&eni, které poskytuje ubytovani a stravovani kaigdeé
kdo je ochoten zaplatit adekvatni sumu za tytolstuMetz, Grinner a Kessler (2008)

definuji hotel pesrgji. Dle téchto autodi je hotel ubytovaci provozovna, ktera disponuje
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veétSim patem hizek, narongjSim vybavenim pokdja ostatnich prostor. Hotel se orientuje
mimo ubytovani také na stravovani Hoatmnohdy vlastni kro#nrestaurace pro hotelové
hosty irestauraci pro neubytované néwsiky. Z vySe zmieného plyne, Ze zahramii
autai definuji hotel stroze, nasledujici definideskych autar jsou o Rco presrgjsi.

Dle Housky (2007) ozrigni ubytovaciho z&eni nazvem ,hotel” bylo fjato jako
obecny pojem na celém&w a je vyuzivano pro Sirokou paletu fypbytovacich zézeni,
jako nap. hotely v blizkosti leti§ hotely gevazre pro firemni klientelu, konference,
luxusni hotely, ekonomické typy haielhotely spojené s hernami, hotely pro motoristy.
Galvasova a kol. (2008) definuje hotel jakaizeni s recepci afiglusnymi sluzbami.
Souwasnou a nejesrejsSi definici hotelu uvagi Krizek a Neufus (2011). Digdhto autoé
je to misto, kde se za dUplatu poskytuje ubytovaienv kategoriim turigt
Vedle ubytovacich sluzeb jsou v zavislosti na Kiksci, respektive v zavislosti naizaeni
do jakostni idy poskytovani dalSi sluzby — stravovaci, spetsko-zabavni, relakai,
konfererdni a obect vSechny sluzby, které jsou relevantni v této dbkElszeb. Obvykla
minimalni kapacita je 10 pokipj ale v zavislosti na narodni no¥rmebo historické
zvyklosti miZe byt vyZadovan i&Si paet pokoj.

Ryglova (2005) uvadi, Ze v hotelnictvi lze v &asné dob rozeznavat &kolik
zakladnich zfisohi provozovani hotét
nezavisly hotel,
rezerva&ni systém,
rezerv&ni a marketingovy systéem¢gsi
franSizovy systém,

smlouva afizeni,

N NN NN

hotely vlastgné hotelovymi skupinami,

v hotely pronajaté hotelovymi skupinami.
Baker, Bradley a Huyton (1994) tvrdi, Ze hotelyuysomnoha fipadechtizeny svymi
vlastniky, ale v dkterych hotelech je managementegan do rukou skupiny lidi -
managementu. V takovychiipadech jsou s managementem sepisovany smlouvy -

smlouvy ofizeni. Mizeme se setkat také s franchisingem



2.1.2 Produkt ubytovaciho za Fizeni

Pod pojmem produkt se dle Kotlera (2007) rozumikakv statek, ktery rmize byt
nabidnut na trhu, aby uspokojil pebu, touhu neboiani. Neni omezen pouze na fyzické
prednety - produktem je nazyvan jakykoliv statek, ktegy gchopen uspokojit petou.
Oproti hmotnému zboZi produkty zahrnuji i sluzlfiyniz rozumime aktivity¢i uZzitky
nabizené k prodeji, které maji v podstatehmotnou povahu, a nelze k nirmeyadt
vlastnické pravo. Produkty jsou veSkeré vyrobkwyzbl, ale i zkuSenosti, osoby, mista,
organizace, informace a myslenky, tj. vSe, co 82anstat pednEtem snEny, pouZziti
¢i spoteby, co niZze uspokojit paeby a pani. Produkt je vSe, co tkionabidku na trhu.
Jedna se o veSkeré hmotné a nehmotné statky, mi@inéu byt nakupovany, pouzivany
a spotebovavany a které mohou uspokojovatgoy a pani.

OrieSka (2010) definoval produkt cestovniho ruchkojvse, co je nabizeno na trhu
cestovniho ruchu a ma schopnost uspokojitgtgt (Eastniki cestovniho ruchu a vytyio
tak komplexni soubor zaziik Rozhodujici satasti produktu jsou sluzby, které produkuje
a nabizi cilové misto (primarni nabidka) a podmiggtovniho ruchu (sekundarni nabidka).
Z ekonomického hlediska t¥iosouhrn volnych statk sluzeb, zboZzi a vejnych statk
produkt cestovniho ruchuKirdl’'ova (2006) povazuje produkt cestovniho ruchu
za souborné spektrum zkuSenosti sloZzené ze zkugends/tovanim, sifrodnimi a jinymi
zdroji zabavou, dopravou, stravovanim, rekreaaiyaji atraktivitami. Smith (1994) uvadi,
Ze produkt cestovniho ruchu se sklada z 5 eleindytické ¢asti, sluZzeb, pohostinstvi,
svobody volby a nadSeni. Produkt se¢imd tvdit nejprve surovinami, postupuje
prostednictvim zprosedkujicich vstup a vystu az ke koné&nému vystupu — produkt
cestovniho ruchu, ktery obdrZi turista.

Co se t¢e hotelového produktu, idemefict, Ze jeho produkt twd sluzby, které
poskytuje. Kirdova (2006)tadi mezi sluzby hotelu ubytovaci sluzby, pohostnskizby
a dophkové sluzby (bazén, fitness, sauna, masaze, etagemjis, donaska zavazadel,
¢isteni obuvi, prani pradla apod.). Tyto sluzby jsou apwany jako osobni a jsou
poskytovany lidmi lidem. Jakubikova (2009) uvadie Eharakteristickym znakem
hotelovych sluzeb je dasny a pechodny charakter. Rozsah ubytovacich sluzeb jespo
s kapacitou materian technické zakladny. todre slouzilo ubytovani pouze
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k prenocovani &erpani sluzeb s ubytovanim spojenych. Tak jak stiuparoky host
aroste konkurence, ubytovacitizeni hledaji noveé iflezitosti rozsieni své nabidky.
Baker, Bradley a Huyton (1994) taktéZ tvrdi, Zevhlaprodukt hotel je ubytovani
a dodavaji, Ze je to jeden z nejvyznasich @ijma hoteli. Hotelovy produkt vSak
zahrnuje obvykle vice nez ubytovani na pokoji. Hésery se ubytuje v hotelu, obdrzi
obvykle dalSi sluzby a benefity jako ffamtmosféeru, vyzdobu ar@devSim stravovaci
sluzby. Jakubikova (2012) ma natuto problematiky pohled, definuje produkt jako
nabidku sluzby a zboZzi, které je moziénit do dvou skupin, a to na normativni nabidku
piedepsanou standardy faaeni ubytovaciho Kaeni do skupiny a hotelu ddidy)
a skuténou nabidku, kterd zahrnuje sluzby a zboZi nad castanoveny standardem
skupiny pohostinského podniku i&dly hotelu. Je to pr&vtato skupina, kterdasto vytvéi
konkurenceschopnost podniku. Podnikovd nabidka aajclz potencionalu a kapacity
pohostinského nebo hotelového podniku.

Z vySe uvedenych teorii plyne, Ze hotelovy prodidd definovat jako kombinaci
sluzeb, které hotel nabizi. Tyto sluzby je mozné dazliSit na zakladni (ubytovani,

stravovani) a dopkové (nabidka wellness, anitm sluzby, pokojova sluzba,...).
2.1.3 Hospitality

Stravovaci spotg¢ s ubytovacimi sluzbami fieme oznét jako termin hospitality.
AvSak problematika tohoto pojmu je piud rozsahlejSi a tento terminabe mit i jiné
vyznamy. ElidSova (2012) uvadi, Ze v lingvistickpifstupu se mezinarodrakceptovany
termin hospitality interpretuje jak@ohostinstvi Evokuje ozné&eni prodejniho mista
(hostince, k¥my). V minulosti gedstavovalo téZz ubytovacti zajezdovy hostinec,
kde se pocestny za Uplatu najediragpal, pipadré dostal dalSi sluzby navic. Tento termin
ve smyslu pohostinnosti, tj. & o hosta fedstavuje vsicnost a $tdrost k hosim. Horner
a Swarbooke (2003) shadrs jiz zmirgnou EliaSovou (2012) uvadi, zévyodni termin
hospitality ma vyznam ,dobra pé o hosty” a v Evrop nyni nahrazuje tratmi frazi
Lubytovani a stravovani®. Jde hlayro poskytovani noclehu, jidla a nafpojizakaznici
téchto podnik nemusi byt vzdy dastniky cestovniho ruchu, alecitiou ¢ast zakaznik
mohou tvdgit mistni obyvatelé. Jakubikova (2009) také uvaditermin hospitality nema

piesny ¢esky ekvivalent. Je pouzivan pro o&eai jednoho ze sektibrcestovniho ruchu.
8



Jeho ulohou je tvorba a poskytovani ubytovaciclravevacich sluzeb. Tento termin Ize
rozcklit na dva pojmy — ubytovaci a stravovaci sluzbgkd Goeldner a Richtie (2009)
uvadi, Ze v dnesni deébnabyvaji ubytovaci a stravovaci sluzby obrovskéneknické
dulezitosti. Mnoho ubytovacich #aeni nabizi své sluzby pro kongresy, konferereeedg
Sirok& nabidka stravovacich sluzeb, zadbavy, suvueajd. Baker, Bradley a Huyton (1994)
vSak uvadji, ze wtSina lidi si mysli, Ze termin hospitality zahrnupouze hotely
a restaurace. Pearsall a Hanks (2001) definujiitadi$p jako givitani a zabaveni hast
navstvnika nebo cizind s dobrou wili. Morisson a Alstair (1995) se divaji na tuto
problematiki z nekolika pohledi. Z psychologického a filozofického hlediska jentém
hospitality povaZovan za psychologické pohodli beefinovani darovni sluzeb.
Ze socialniho hlediska je na tento termin nahlizgo na vlidné chovani,rigeti hosta
a zajiséni socialniho prosédi. To zajiSuje pozitivni ciéni bezpeéi a komfortu, které tvio
design, vyzdoba a umésti zaizeni. Hospitality je komplex kombinaci vyrabla sluzeb.
Zahrnuje uspokojeni diky vyné sluzeb mezi hostem a personalem. Zaj& hostovi
pocit bezpéi, psychologického pohodli, které je t®obeno nabidkou jidla, piti
a ubytovani.
ElidSova (2012) také hodnoti tento termirekaiika pohled.:
v Filozoficky pohled se zaobira etickou strankou piimmosti — jde tu o vnimani
pohostinnosti jako o poskytnuti ochrany a pomaziineilidem v nouzi.
v Sociologicky pohled na& - pohostinnost je jednou ze zakladnich lidskyotinot.
v Psychologicky vyznam tohoto terminu je schopndetvéka podilit se s jinymi
o dobro, které muimasi vnitni uspokojeni a psychicky uzitek
v" Ekonomicky pohled naée reSi rozpor mezi nekotieymi pofebami a omezenymi
zdroji, zkouma tento termin z kondafho i nekomeimiho aspektu.

2.2 Kategorizace a klasifikace ubytovacich za  Fizeni

Pri procesu kategorizace a klasifikace je dopeno fidit se Oficialni jednotnou
klasifikaci ubytovacich z&eni Ceské republiky. Tento dokument raz§e kategorie
ubytovacich zézeni vymezené ve vyhldSce Ministerstva pro mistmnvoj (. 501/2006 Sb.

ve zréni pozajSich novel). Z tohoto dokumentu také vychazi &&wsichni ¢esti autd,
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nap. Kiizek a Neufus (2011), Berdnek a Kotek (200#) gnarakteristice ubytovacich

zaizeni.
2.2.1 Kategorizace ubytovacich za Fizeniv CR

Kategorizace ozraje proces, kdy dochazi k éldni ubytovacich Zé&zeni
do jednotlivych kategorii (hotel, penzion apod.)nidterstvo pro mistni rozvoj ve vyhlasce
¢. 501/2006 Sb., o obecnych pozadavcich na vyuzémi ve z#ni pozdjSich pgedpisi
stanovi zakladni terminologické vymezeni ubytoVaciizeni. Podle této vyhlasky

se ubytovaci zé&eni &li do ©chto kategorii:

v" Hotel, kterym se rozumi ubytovaciizzeni s nejméh10 pokoji pro hosty, vybavené
pro poskytovani fechodného ubytovani a sluzeb s tim spojenych;

v" Motel, kterym se rozumi ubytovaciizzeni s nejmé&n10 pokoji pro hosty, vybavené
pro poskytovani fechodného ubytovani a sluzeb s tim spojenych
pro motoristy;

v' Penzion kterym se rozumi ubytovaci fzzeni s nejméh 5 pokoji pro hosty,
s omezenym rozsahem spmaskych a dopkovych sluzeb, avSak s ubytovacimi
sluzbami srovnatelnymi s hotelem; préely klasifikace je penzion specifikovan jako
ubytovaci z&izeni s nejméh5 a maximala 20 pokoji pro hosty;

v' Ostatni ubytovaci zd&izeni kterymi jsou zejména ubytovny, koleje, svobodarny
internaty, kempy a skupiny chat nebo bungajowybavené pro poskytovani

piechodného ubytovani.
2.2.2 Klasifikace ubytovacich za Fizeni v CR

Klasifikace je zaazeni jednotlivych kategorii podle vybaveni, Grbva rozsahu
poskytovanych sluzeb daid. Klasifikace neni obeé&nzavaznym pravnim ipdpisem
a je na samotném provozovateli ubytovacihiizemi, zda certifikaci podstoupi nikoliv.
Provozovatelé ubytovacich izzeni vCeské republice mohou vyuzit Oficialni jednotnou
klasifikaci ubytovacich zZé&eni. Tato klasifikace roztlje ubytovaci z&zeni na kategorie

hotel, motel, penzion a ostatni ubytovactizeni do pisluSnych itid dle minimélnich
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stanovenych poZadatrls cilem zlepSeni orientace Sptiiteli — hosti a zprostedkovateh
— cestovnich kancefda agentur.

Oficialni jednotna klasifikace ubytovacichiizaeni Ceské republiky se stala s@sti
vroce 2010 mezinarodniho fetloevropského” systému Hotelstars Union, ktery
v sowasné dob sjednocuje klasifikéni kritéria v ramci CR, Némecka, Rakouska,
Mad’arska, Svycarska, Svédska, Estonska, Loty3skay,Litucemburska a Nizozemi.
Hotelstars Union zatwje stejné parametry kvality ubytovacich sluzebmtb vyznamném
regionu. KlasifikaceCeské republiky se tak ro¥#a na mezinarodni Grovie V roce 2012

se fipojila k jednotné hezdickové klasifikaci také Malta, jakozto prvni jihoewsky stat.
2.2.3 Kilasifikace ubytovacich za Fizeni v zahrani €i

Mal& a Indrovéa (2008) uvéj zpasoby klasifikace ubytovacich iZaeni ve statech EU.
Tvrdi, Ze ¥tSina zemi EU zavedla vlastni narodni klasifikautielii, ale existuji zery kde
Zzadna oficialni klasifikace neexistuje (Danskaewznasast stai EU zdaazuje ubytovaci
zaizeni do gti tiid a oznauje je h¥zdickami. Dosud neni v ramci EU vymezena jednotn&
terminologie, a proto se pro ozw&ani Urove poskytovanych sluZzebasto setkavame
s pojmem kategorie. dkteré staty vSak Z¥azuji ubytovaci zZdzeni od * do ******
(Francie). V sotasné situaci odpovida situaceCR situaci v ostatnich zemich EU.
Dle Collina (1994) pouziva Anglicky vybor pro ceatd ruch (The English Tourist Board)
nasledujici klasifikaci ubytovacich iZzeni: jsou zdeStyti stupré kvality — Approved
(schvéleno), Commended (dopdeno), Highly commended (vysoce dopieno)

a De Luxe (kvalitni). Pro Z&eni, které nabizeji hostinské sluzby, sluzby dredl breakfast
¢i penziony, je pt stupii od jedné do @i korunek. Pro zézeni, které nabizeji nap
selfcatering, mame také&tpstupit znazorgno jednim az §i kli¢i. Houska (2007) uvadi,
Ze klasifikace Beneluxu, britska, francouzskéeeka klasifikace rozduje hotely do Sesti
kategorii. Zajimava jerecka klasifikace, ta pouzivd k hodnoceni hoteelkd tiskaci
pismenaiecké abecedy. Tato klasifikace se gard liSi od ostatnich, protoze rozliSuje
hotely v neéstské zastavba hotely mimo résto. Dale se za#huje na pateby postizenych
lidi.
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Obréazek 1: Priklady klasifika énich systémi ubytovacich z&izeni dle WTO

France Guide U.S. AAA (Americkd Izrael - oficidlni V. Briténie - oficidlni jr";a” o
Michelin automob. asociace) klasifikace klasifikace
! Wk ace
poZadavky vybaveni, Odriba, vzhled, kvalita poZadavky na zavislost na
PEELOINTVEROE na strukturu | sluzby sluzeb strukturu a obsluhu, | poZadavcich
kritéria a obsluhu, volitelnd kvalita regionalnich
kvalita dradi
5 domil 5 diamantd 5 hvézd de luxe | 5 korun 5 hvézdicek
4 domy 4 diamanty 5 hvézd 4 koruny 4 hvézdicky
L 3 domy 3 diamanty 4 hvézdy 3 koruny 3 hvézdicky
pro oznaceni tfidy el 2 diamanty 3 hvézdy 2 koruny 2 hvézdicky
1 diim 1 diamant 2 hvézdy 1 koruna 1 hvézdicka
2 hvézda
Michelin AAA Minist. cest. Narod. turisticky Prislusny
Systém realizovan ruchu Ufad prostfed- regionalni
prostiednictvim nictvim regionalnich | dfad
turistickych rad
anonymni Kazdoroéni kontroly | anonymni dotazniky, inspekce neni uréeno,
T A— inspekce inspekce kaZdé zavislost na
LT 1 - 4 roky regionalni
politice
Michelin, AAA, Clenskeé vladda hotely s viadni dcasti | vlada
1 prodej pFispévky
financovani kniZnich
privodci
Rozsah vybrané vybrané hotely, viechny hotely | vSechny formy viechny
klasi i hotely motely ubytovani profesionalni
systému formy ubyt.

Zdroj: Houska, 2007, str. 49

Dle Beranka (2000) v &mnecku, které jako jedno z mala evropskych zemidhem
vytvoienu jednotnou hotelovou klasifikaci, doslo i v téblasti ke zming, vynucené
mezinarodni pozadavky cestovniho ruchu. Odbornéanyrg hoteliéh v ramci
hospod#&skych komor vytvély jednotnou gmeckou hotelovou klasifikaci, je#eni hotely
do 5 ¥id (*-*****), hotely garni, pensiony do 4iid (*-****). Hotely jsou ozna&eny
typizovanym oznénim. Hotelova norma neni sice povinna, ale vzmede tomu,
Ze v Nemecku existuje povinn&lenstvi v komorach, nedodrZzovani uvedené normy
piislusného podnikatele na trhu diskvalifikuje. Krkommvedené hotelové klasifikace jsou
zakladni minimalni standardy upravenyif¢ganim ministra hospotstvi, a to z hlediska
technického vybaveni, invetitda kvality poskytovanych sluzeb. Obdobny systéko ja
v Némecku je i v Rakousku, kde je vSak hotelova klkaide vydand oborovou skupinou
Rakouské komory zivnostenského podnikani a je pexinyleny zavazna. | zde existuje
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pravni Uprava - riézeni ministra obchodu, jeZz stanovi standard ziskedtechnického
vybaveni, inventé a kvality poskytovanych sluzeb.

Ve Spasilsku legislativa rozeznava 5id. StZejnim problémem istava porovnani
téchto tid (* - ***** hv ¢zdicek) s ostatnimi evropskymi aenimi. Nap. 3 hwzdicky
Spartlské jsou obeah srovnatelné se dwma hwzdickami francouzskymi. Turistické
ubytovny ,Hostelerias” jsouridény do 3 tid. Ve Francii legislativa v oboru hotelnictvi
rozeznava hotely pro peby cestovniho ruchu, podléhajiciicidéni a hotely
nehomologované, pojmenované jako ,de prefecturetilghajici mistnim i@dim. Hotely
uréené pro pdtby cestovniho ruchu jsou rateny do 6 tid. Kategorizacecthto zdizeni
je odvisla od velikosti pok@j sanitarniho vybaveni, obsluhy, jazykovych schaggino
personalu v recepci. Kapacityrilezitostného ubytovani v soukromi, ubytovnach jsou
¢lerény do tech tid. Francouzska legislativa dale upravuje problémakempi, které
¢leni do 4 tid. V Italii hotelova legislativa rozliSuje 5id hotefi. Hlavnim problémem jsou
zde velké rozdily mezi hotely stejnéidly. Portugalské hotely jsouidény do 5 tid.
Urc¢itym nedostatkem je zde neexistence ekonomickékate- jedna hdzdicka.

Z uvedenych informaci Ize usoudit, Ze problemakikeifikace je velice natma, kvali
rozdilnym pozadavikm v jednotlivych statech. Ryglova, Burian a ¥ggrova (2011) také
uvadi, Ze pozadavky na jednotlivédy ubytovani se v ditych momentech v jednotlivych
zemich lisi, a to f@devsim podle klasifikace, ktera je v dané zemip@una. V gkterych
zemich existuji systémy klasifikace ubytovaciclzehupodobné rézdickam, jez pouzivaji
jiné symboly — olivy, slurika, klasky apod. ¥Sinou se jedna o podniky ve venkovském
prostoru. HousSka (2007) uvadi, Ze klasifikace tiobgl mely byt prizpasobeny regionalnim
charakteristikam hotelového tpnyslu. Je nesmitn obtizné zavést klasifikaci, ktera
je upravena jak podle hoteV Recku, tak podle hot&lve Svédsku. | kdyby to bylo mozné,
klasifikace by byla pro sptgbitele velmi Spath pochopitelna a nesgpvala by sw;j
prvotni (Eel — informovat.

| ptestoZe je problematika Kklasifikace rozsahla, polaite byt hotel na trhu
konkurenceschopny, &h by ji podstoupit. Dle organizace Hotelstars Unigrinasi

klasifikace jednotny a koordinovanyistup k certifikaci, jednotné zdeni klasifikovanych
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subjekfi otevira nové moZznosti propagace. Katalog klasidkych zé#ézeni nabizi
moznost propagace zdarma.

2.3 Organiza €ni struktura ubytovaciho za Fizeni

Hlavni ukol hotelu je poskytovat sluzby zakaZmik z toho dvodu je tebacinnost
v hotelech organizovat. Dle Beranka a Kotka (2(g@79rganizani struktura ramec, ktery
ukazuje odpo¥dnosti a zndzawje komunik&ni kanaly. Organizai struktura hotelu
je zaloZzena na jeho velikosti, rozsahu nabizenyebeb. V kazdé organizai struktue
zakladni dimenze a prvky, které ji charakterizuji:

v' délba préace,
mechanismy, koordinace,
distribuce rozhodovacich pravomoci,
organiz&ni hranice,

neformalni organizace,

RN NEENEEN

zakladni legitimity vztath nadizenosti a potizenosti.

Dle Krizka a Neufuse (2011) jsou pro orgadidastrukturu hoteluiezité tyto faktory:
velikost hotelu, rozsah poskytovanych sluzeb, speeice jednotlivych ¢innosti
a kumulace funkci. Velkou roli mé& také vyuZiti extieh firem.

Ryglov4, Burian a Va@nerova (2011) uvadilenéni hoteti dle velikosti: malé (10-100
pokoji), stedni (101-250 pokd), velké (251 a vice pok). Kiizek a Neufus (2011) uvadi
porékud odliSnéclereni hoteti - v tomto a@leni jsou 4 kategorie - malé (10-100 paRoj
stredni (50-150 pokd), velké (150-400 poké), mega (vice jak 400 pok;

Andrews (2007) uvadi, Ze hotelova organidastruktura je postavena tak, aby doséahla
téchto dikich cilx:

a) maximalizovat zisk efektivni obsazenosti pakoj

b) maximalizovat zisk ze stravovaciho Useku excelemtfidly,

C) vydélat penize z ostatnich mensich &lddi uzitim synergickych aktivit,

d) poskytnout kvalitni sluzby.

Minait a kol. (1996) se také za&mje na organizmi strukturu hotelu a uvadi,
Ze vrcholné postaveni fizeni séieno fediteli. Velmi zjednoduSenlze fici, Ze teditel
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odpovida za celkovy chod &eného hotelu. Na dalSim stuptizeni se rozpada
na jednotlivé Useky, v jejichZele stoji vedouci pracovnik p&eny fizenim a kontrolou
jednotlivychéinnosti, které sskeny usek vykonava. Takovymi Useky jsou zpravidla:

v" ekonomicky a technicky usek,

v’ stravovaci usek,

v' ubytovaci Usek.

Kazdy hotel mé svou specifickou strukturdikfady organizaénich struktur hotel

dle velikosti Ize vidt nize. (Beranek a Kotek, 2007)

Obrazek 2: Organizatni struktura malého hotelu

Wlzsmik - manafer

Front office - Enchyné - Bar -

Recepini kuchafi barmani
Houzskeeping - Bestaurace - Sklad - zkladnic
pokojsks EiEnic

Zdroj: Baker, Bradley, a Huyton, 1994. str. 15
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Obréazek 3: Organizatni struktura stiedné velkého hotelu
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2.4 Stravovaci sluzby jako sou €ast produktu ubytovaciho
zarizeni

Z vySe uvedenych skuteosti vyplyva, Ze saidsti hotelové produktu je poskytovani
sluzeb, v rdmci kterého je nedilnou &asti poskytovani stravovacich sluzeb. Ryglova,
Burian a Vagnerova (2011) tvrdi, Ze stravovaci suzbytipatezi velmi staré obory lidskée
¢innosti. Jejich rozvoj probihal sogib s rozvojem ubytovacich sluZzeb, zejména sluzeb
hotelovych Provozovny stravovacich sluzeb jsou talgyvany gastronomicka ifzeni.
Lidé je nav&vuji z nejiizngjSich divoda. Neékteri hosté maji zajem uspokojit pouze
potiebu jidla a piti, jini hledaji rozptyleni, dalSirkanikaini prostedi. Hladka (1997),
Indrova (2004) a Minda kol. (1995) shodntvrdi, Ze poskytovani stravovacich sluzeb
je podminkou rozvoje cestovniho ruchu, zajjszakladni stravovanicastniki cestovniho
ruchu khem jejich pepravy i pobytu v cilovém mist Indrova (2004) dodava,
Ze pro @astniky mezinarodniho cestovniho ruchu vSakdgtavuje stravovani nejen
nasyceni, ale i moznost seznamit secgym specifickym prvkem kultury daného naroda

¢i regionu.
2.4.1 Gastronomie

Od pojmu stravovaci sluzby musime odliSit pojentrga®mie. Kizek a Neufus (2011)
tvrdi, Ze v gastronomii jde o strukturu vztalmezi jidlem a pitim, jejimz obsahem
je predevsSim urni stolu. V gastronomii jsou zaraverozctlené role mezi kuctram
a jedlikem. Gaster — zaludek, nomos — zvyk. Orig&.0) definoval gastronomii jako
spole&ensko-ekonomickowinnost, ktera zahrnujetipravu jidel vyraznych chiovych
i estetickych vlastnosti a kvalit, jejich pestrosibzmanitost a zjsob organizovani této
pripravy, jejich nabidku i prodej z hlediska speciatie jednotlivychtinnosti a profesi.
Swtova gastronomieipdstavuje jednotlivé gastronomie z hlediska teéétnitho vymezeni
a zhlediska narodnich zvladstnosti. Jde o geodp@fioblasti, vramci kterych
ma gastronomie obdobné zvyklosti, pouzivané suyowin chwové vlastnosti jidel.
Gastronomie méa vedle wmi, architektury a historie nespérdulezité misto v narodnim
bohatstvi kazdé zeinKvalita a prezentace pokfna napaj vypovida o charakterovych

rysech naroda, jeho vztahu khistorickym pratmen ale i touze po novych
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gastronomickych  trendech (COoT Business, 2009). rGasiie, diky
své zprogedkovatelské schopnosti a ¢buym vjenmum, nabizi stravnikn lakavou
moznost ochutnat kousek cizi z&maniz by opustili sva (sobisé. Po celém sste
se s velkym usfrhem pdadaji festivaly, pedstavujici regionalni kuchynSanitch (2004)
uvadi, Ze historicky a etymologicky se gastronotylik& poradenstvi a vedeni o tom, co jist
a pit, kde kdy, jakym Zisobem a v jaké kombinaci. Tode byt chapano jako ,uni
Zit", vlastréni dovednosti a znalosti tykajicich se potravirpojtaa jejich vylkeru, ktery
zvySuje patSeni a pozitek zjidla a piti. Takove §&#ni je zasadni pro gastronomicky
cestovni ruch, ktery se vyviji jako podmnozina kwitho cestovniho ruchu. Indrova a kol.
(2004) uvadi, Zegastronomie konkrétni oblasfie ovlivréna geografickou polohou,
podnebim dominujicimi prvky flory a fauny, kteréysvyuzivany k hospodskym &elim,
stuprem ekonomického rozvoje, naboZenstvim, kulturni itiagpronikanim vliva cizich
zemi — miSenim kultur a dalSimi faktory.

Kiizek a Neufus (2011) dale uvadi rozdil mezi pojragtgpnomie a culinaria. Stasné
pouzivani pojmu gastronomie je #Zn& ambivalentni acasto byva nesré davano
do nejuz8iho vztahu k latinskému pojmu culinariactigstvi). Podle skterych vyklad
je moznost chapat oba pojmy jako synonyma, podigli je vSak vdchto vyrazech velky
rozdil. Obecn se pojem gastronomie vnima jako feebny vlastnimu kuchstvi a spisSe
sméfuje k oblasti kultury spojované s énim, zatimco culinarie splyva s technologii
a @irodnimi wdami.

Jakubikova, JeZzek a Pavldk (2000) definuji pojemmg@usky cestovni ruchledna
se o typ, ktery ma svou tradici. Lidéi pvych cestach musi myslet na uspokojeni svych
zakladnich pdtb, musi se stravovat, vZdy $8ili poznani neznameého, zejména zvyklosti
jinych kraji. Kraje se liSily a liSi nejen architekturou, zvykgle také gastronomii.
Jen malokdo se neda zldkat ochutnanifbeho nového, &im se nikde jinde nesetka.
Gurmansky cestovni ruch se v posledni&siné rozviji, zahrnuje: noy objevovana jidla
a piti, gastronomii cizich zemi. Ryglova, Burian V@jénerova (2001) také tvrdi,
Ze v posledni dabse intenziva rozviji tzv. gurmansky cestovni ruch, tedy cestiva
za jidlem ¢i napoji, zejména vinem a pivem. Sasti takovych aktivit nebyva jenom

konzumaci jidel, ale i podil na jejichfipraw, nagiklad v podok kurzi vareni.
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Specifickou soasti oboru je tzv. zazZitkova gastronomie, jiZz 8euyi predevsim draZsi
podniky a kde hlavnim cilem jefipravit hostu gastronomicky zazitek. Jak siz@me
povSimnout, tyto dva pojmy jsou v podstahodné.

Mezi noveé trendy v gastronomii panhag. slow food Ryglova, Burian a V@nerova
(2011) uvadji, ze slow food je hnuti vzniklé v Italii, opaksiafood; jidlu je zde jkladana
velkd dilezitost, je pipravovano tradinim zpisobem, stylo¥, s dirazem na mistni
suroviny a vyrobky; obdobné principy se tykaji nkamace.

Dal3i novy trend je bioprodukt. Speba biopotravin \CR neustéle roste, v roce 2008
byl zaznamenan az 40% dar. Podil biostravy na celkové spe dosahl az k 1/3.
Jak mize vypadat nabidka mistni¢arstvych bioproduki

v’ zarazeni do specialnich menu,

v" mohou mit podobu sezonnich nabidek, konkrétnich akc

v mohou byt trvale na jidelnim listku, ale mohoufivd souiast snidaové
nabidky.

Bioprodukt je vyrobek, jehoZz vyroba sédi pravidly konvetniho zemddélstvi,
ale navic je$t pravidly ekologického ze#dglstvi a vyroby biopotravin (COT Business
2009). Podbradsky (2008) uvadi, Ze bio produkty jsou relatimovym trendem i v oblasti
wellness WR. Pojem bio-potraviny znamena ekologicky vyproduwé potraviny
od zengdélcu, ktei se v péi opadu a rostliny obejdou bez jmyslovych hnojiv
a pesticid, herbicidi a fungicidi a jejichz zvfata dostavaji kvalitni g& vhodné krmivo

a dostatek prostoru pro pastvu a atipek.

2.4.2 Stravovaci za Fizeni

Stravovaci sluzby jsou poskytovany ve stravovadekizenich. Galvasova a kol.
(2008) tvrdi, Ze stravovaci iZaeni jsou sotasti zakladni turistické infrastruktury. Jejich
hlavnim Ukolem je =zaji8hi moznosti stravovani nagshikim cestovniho ruchu.
Vytizenost stravovacich #iaeni zavisi na obsazenosti ubytovacichizesmi cestovniho
ruchu, snimiz jsou obvykle spjata. OrieSka (201yadi, Ze stravovaci #aeni

se s pihlédnutim k jejich funkci a ve vztahu k uspokojav@otieb host ¢leni na:
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v’ zaizeni ffevazr se stravovaci funkci,
v zaizeni s funkci dopikového stravovani a ¢brstveni,

v’ zaizeni se spolensko-zabavni funkci.

Stravovaci z#izeni mohou byt stabilni (stacionarni) nebo polwdbl{ambulantni),
piipadré z hlediska vyuZiti celokmi nebo sezénni. Dle Miké a kol. (1995) stravovaci
zarizeni také poskytuji i dopkové stravovani a @erstveni, jakoz i sluzby spalensko-
zabavni, spojené s hudebni produkci, s kulturniognamem, fipadré s dalSimi sluzbami.
Na rozdil od ubytovacich #aeni jsou stravovaci #iaeni vyuzivana i mistni klientelou.
Subjekty, které zajifiji stravovani v cestovnim ruchu, jsou jednak sktgjeobchodni,
pro které je spolmé stravovani jejich hlavnintedmétem podnikani, ale také organizace,
které tuto funkci plni jako vedlejginnost k funkci hlavni.

Ryglova a kol. (2011) uvéadi, Ze zatimcteg rokem 1989 byla kazda provozovna
zarazena do tzv. cenové skupiny, dnes provozovny @tepich sluzeb nejsou ozwey
tiidou (hwzdickami) a zalezi vzdy na provozovateli, jaky rozséveb nabizi a v jaké
cenové arovni. Dale autoRyglova a kol. (2011) uvadi, Ze stravovaci sluseydotykaji
lidské vyzivy, a tudiz jde @innost velmi odpo¥#dnou a potenciathrizikovou. Prace
ve stravovacich sluzbach proto vyzaduji kéoobecné schopnosti poslouzit hostu také
odborné znalosti mj. z hygieny a zpracovani potraw této souvislosti je vyznamny

pojem HACCP nebo pojem spravna vyrobni a hygienprk&e.

2.5 Stravovaci usek hotelu

Baker, Bradley a Huyton (1994) tvrdi, Ze stravovasék hotelu nabizi zékazifk
raizné sluzby, ale orientuje séepevsim na nabidku jidla a piti. Tyto sluzby molbgt
poskytovany v kavarnach, barech a speéidmestauracich, mohou takéipdat bankety
¢i poskytovat donasku jidel na pokoj. Berdnek a Ko{8007) popisuji, Ze ukolem
stravovaciho Useku hotelu je poskytovat stravoskdby gedevsim ubytovanym hdsh.
Podle typu hotelu jde bl o vSechny, nebo jen o¢které z nasledujicich z drih
stravovacich sluzeb:

v' snidar od¢asnych rannich hodin,
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celodenni stravovani,

odclené, vyhrazené stravovani (pro skupiny host objednavku),

ANERNERN

podavani pokrrina ndpaoj do hotelovych pokdj— etazova sluzba,
v rychlé olgerstveni.

V kazdém hotelu musi byt zajgio celodenni stravovani pro ubytované hosty, viimk
tvori hotel garni, kde jedtSinou podavana pouze snidan

Dle Krizka a Neufuse (2011) ma stravovaci Usek s ohledesavoji podstatu vyjimmeé
postaveni mezi ostatnimi provoznimi Useky hotalsek ma velmi nevyhodny p@mmezi
naklady a potencidlem vynisRealizace trzeb v gastronomickyckesiscich hotelu rize
byt ztizena tim, Ze obvykle neniil dokre dostupné pro nehotelové hosty (Pecho, 2012).
Pres vySe uvedena negativa hotel jednomdalastni gastronomické provozy pebuje.
Arora (2009) definoval operace ve stravovacim Uselgledova:

1) uskladréni — zmrazeni nebo usklasiii materialu (potravin),

2) priprava — aktivity jako loupani, krgjeni atd.,

3) vyroba — v&eni, smaZeni, grilovani atd.,

4) skladovani — uskladni produkfi mezi vyrobou a spi#bou,

5) servis — zjgsob dordeni jidla zakaznikovi,

6) uklid — sklizeni nadobi,

7) myti nadobi
Samozejme v praxi se Bzn¢ setkdvame s tim, Ze bod 4. se vypusti — hotol@ g&lrovnou

serviruje zakaznikovi.

Organizace stravovaciho useku
Dle Beranka a Kotka (2003)theme stravovaciigdisko rozdlit na ti casti:
v vyrobnic¢ast — kuchy#, piipravny, giruéni sklady,
v' odbytovoucast — restaurace, bary, vinarny a ostatni odbystiediska,
v' Usek skladového hospadévi — veele je vedouci stravovaciho provozu - F&B

manager.
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Mills, Bratton a Forshaw (2007) uvgtlorganiz&ni strukturu malého stravovaciho Useku:

Obrazek 4: Organiza‘ni struktura malého stravovaciho Useku

YVlastnik, manazer
restaurace

Séflzuchai YVedouci restaurace
kuchyné SETVis

Zdroj: Mills, Bratton a Forshawt, 2007, str. 459

YVedouci baru
har

Dle téchto autodi lze na organizai strukturu pohlizet ze dvou pohted

Horizontalni pohled je&lenén dle naplg cinnosti — piprava jidla, servis a bar. Na rozdil
od vertikalniho pohledu, ktery se vyzoge koordinaci a ¢élbou prace, tytatinnosti jsou
zastoupeny Seéfkuckam, vedoucim restaurace a vedoucim baru. Tito pré&co jsou
podiizeni hlavnimu manazerovii majiteli. Struktura organizace se sar@ax meéni
zvySenim pota zanestnand a koordinace se stane né&mgsi.

Dle Ministerstva pro mistni rozvoj (2008) je ¢ele stravovaciho Useku

Food&Beverage manazer. Tomu podléhaji vedouci skiséfkuchaa manazer restaurant.
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Obrazek 5: Organizatni struktura stravovaciho Useku

[ F&B manazer J

Vedouci skladu } | Sefkucher | [Manaierrestaurant ‘

| [ Asistent &éfkucrare _[ Virchni &iénik J

| Kuchyfiska hospedyné Cignici J

Kuchaf Pomocni Ei&nici J

| Pomocny persondl

Vyeepni l

_[
=)

Zdroj: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Metz, Griner a Kessler (2008) uvfidoodrobrjSi organizani strukturu stravovaciho

useku:
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Obréazek 6: Organizatni struktura v étSiho stravovaciho Useku

Vedouci proveru
restaurace (F &B

1
I 1 L |

Vrchni éiEnik - Restaurant Wedouct bankstovéhe Vedouci barmu - Bar Vedouci eta#i—
manager oddileni - Baukett manater manager Eganzervice manaZer
Vedoucitseku Vedouci baru Vedouci etaZi
Sommeliér Zastupce vedouciho Zastupce
) ) vedouctho etaZi
Zastupce vedouctho dseku baru )
Pomocnik na
Pomocnik v restauraci Pomocnik etadich
(pokud to velikost zafizeni pozaduje) (dle potieby) {dle potieby)

Zdroj: Metz, Griinner a Kessler, 2008, str. 511.

VySe uvedené informace Ize shrnout dékatika zékladnich bodl — organizani
struktura stravovaciho Useku se liSiihaje velikosti provozovny, forthpodeje pipadre
zpasobu obsluhy (Miné&a kol., 1995).

Hlinsky a kol. (2008) tvrdi, Ze ¥aeni spoléného stravovani ma odliSné provozni
schéma podle kom&riho zangieni, které je dano:

v’ pcatem stravnik,
druhem vyroby (snidan obsdy, vetere, atd),
podilem jidel vydavanych v hlavni jidéli pcctu jidel odvazenych do vydejen,

ASERNERN

druhem stravovani (restaurace, hotebiglava stravovaci 2&eni jako je stravovani

déti, zangéstnané@, nemocnice, sanatoria, atd.)

<\

zpasobem vydeje a dobou vydeje,
v technologickym vybavenim.

Ly

Ktizek a Neufus (2011) tvrdi, Ze vedeni stravovaditeku je jednou z nejnaijSich
manazerskych pozic v hotelu a vyZzaduje vysokou ro@thornych znalosti a dovednosti
nejen z oblasti gastronomie a hotelnictvi, atézeni lidi a detnictvi a finadniho fizeni.
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Metz, Griner a Kessler (2008) uwfidpoZadavky na vedeni stravovaciho Useku -
dulezitym faktorem je komunikace, bez ni neni mozfekteni tymova prace. Personal
restaurace ma poskytnout takovy servis, ktery s#edorodava.

Dle Beranka (2004) kibvou a nezastupitelnou uUlohu v procesu poskytovani
stravovacich sluzeb plIni lidé. Podminkou je zapograngazovanost vSech pracownik
na vSech drovnich organtgd struktury podniku. Specialni g& by n€la byt zangiena
na rozvoj tzv. osobnich kvalit pracoviiKodbornost, samostatnost, schopnost pracovat
v tymu, charisma). Stejnjako spolénost musi ¥novat pozornost svym hdash a jejich
pottebam, musi se také top managememovat svym zagstnan@m, jejich potebam,
stiznostem af@anim. Dle Hlinského &izka (2008) spolmosti, které investuji do svych

zanestnand, stoji skuténé na vrcholu.
2.6 Produkt stravovaciho za Fizeni

Jeden z hlavnich produkstravovaciho zézeni jepokrm ktery zékons. 258/2000 Sb.
definuje jako potravinu detné napoje, kuchisky upravenou studenou nebo teplou cestou
nebo oSétnou tak, aby mohla bytipo nebo po alevu podana ke konzumaci v ramci
stravovaci sluzby. Horner a Swarbrooke (2003) @&wAde charakter produktu zavisi
na typu konkrétni stravovaci sluzby, ale obvykjaeijgéieji nasledujici prvky:

v’ jidlo ve forng, ve které je Ize okam&ikonzumovat,

v profesiondlni zdatnost osob, které jidlo serviregiména rychlé aipsné vyizeni

objednavky,

<\

vyzdoba, pohodli a atmosféra stravovacihtizeami, & jde o restaurace nebo o
stanek rychlého aterstveni,

umiseni provozovny uuje typ zakaznik, ktefi ji budou navaivovat,

oteviraci doba, a to jak dny, tak hodiny,

sortiment nabidky a moznosti kombinace jejich jeliingh polozek,

mozneé zfisoby placeni, n&fklad hotovost, Seky, kreditni karty,

RN NEENEEN

powest produktu, ktera obvykle souvisi s obchodnickoa.
Dle OrieSky (2010) je konkrétnim vyrazem nabidkypid&ovy listek, resp. jidelni listek

a napojovy listek, které jsou zaraveenikem jidel a napija propagé&nim prostedkem
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slouzicim k ovliviovani spatebitelské poptavky. Hlinsky &izek (2008) charakterizuiji
produkt v oblasti gastronomie jako termin mix vyekksluzba. Charakteristické je, ze
produkt neni mrtvy fednet. Je dvojnasolintézké vyjadit jeho obsah, protoZze mnoho
zékaznik nakupuje spiSe na zaktadmoci nez striktnich fakt Co nakupuji, nemusi byt
vzdy tim, co myslime, Ze prodavame. Aiittale uvadji, Ze kazda provozovna nabizi tytéz
zékladni sluzby, které jsou dale upravovany aforany. Konkuretini boj probih&a
predevSim v rovié rozStenych sluzeb, jako n&ap

v rychlost obsluhy,

v" vhodnost zfisobu objednani,
vyfizovani stiznosti,
rezervace
spolehlivost kvality jidel a napij

porada pi vybéru vin,

NN NN

nabidka specialnich jidel.

Cousinse, Fosketta a Gillespie (2001) uvadi cyldumski, které vytvéi produkt pro

zékaznika:
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Obrazek 7: Cyklus prvkia ve stravovacim useku

J 1. Zakaznik a trh \\
£ \
8 Kontrola spokojenosti hosta 1. Formulace politikcy ‘

! \
7. Kortrola nalkdadi W ‘3_ Interpretace poptavicy

\ /

—_—

-6_ Poskytmuti produktu | | 4. konvergence zatizeni

\1' 5. Stanovisko ./

- —— e

Zdroj: Cousins, Foskett, (2001), str. 2

Stravovaci zézeni musi dbat také na dostateu kvalitu svého produktu. WTO uvadi,
Ze kvalitu ve stravovani redstavuje ,uspokojeni vramci akceptované ceny h/Sec
legitimnich poZzadawk a aiekavani zakaznika, které zahrnuji zakladni kvalitatfaktory,
jako je bezpénost, hygiena, dosaZzitelnost sluzeb, harmonie skyioh a pirodnim
prostedim®. Dle Beranka (2004) je kvalita ve vztahu Keawovani schopnost sluzby
uspokoijit poteby hosi. Pravidla pro dodrzovani kvality:
v kvalita nesmi obsahovat zadna negativigkpapeni pro klienta, co bylo slibeno,
musi byt dodano,
v' dosazeni kvality népdpoklada, Ze &kavani klieni bude spojeno sdfakymi
dalSimi vylohami,
v’ kvality mize dosahnout kazdy podnikatel poskytujici sluzlpbhasti stravovani,
bez zetele na jeho postaveni, kategorii,
v’ kvalita sluzeb stravovani pogtuje snahu opakovarzabezp&ovat pro navavniky

a turistiy dosazenou uroirsluzeb a jeji zvySovani.
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Prodej produktu stravovaciho za‘izeni

Hlinsky a Cizek (2008) zdraziuji, Ze vSechen persondl restamiao zaizeni
pifichazi do styku se zakaznikem a je tedy prodejcéimy byl prodejce usfEny
dle Filipové (2011), musi mit ¢&it¢ vlastnosti, nap: zdravy Usudek, iniciativa,
sebe¥domi, cit pro obchod, takt, vystupovanfegvdcivost. Dle Ministerstva pro mistni
rozvoj (2008) je prodej jednou z néldzit¢jSich ¢innosti stravovaciho ¥aeni, profese
prodejce je zde nezastupitelna. Musi mit znalostiabizenych produktech, sortimentu,
moznosti poskytnuti slevy, moznostiigobu platby atd. &em prvnich dvou minut
by mél obsluhujici personal vytia prvni dojem a zvolit zfssob jednani se zakaznikem.
Nesmi byt pouzivano natlaku. Dle Hlinskéh@iika (2008) restaurag@sto zkousi zvysit
trzby tak, Ze povzbuzuji persondl, aby se snabti@gvat ,navic”, to znamena, abyimél
zakazniky objednat si vice, neévpdre zamysleli. Osobni prodej kotregmu zakaznikovi
nebo zprosedkovatehm v distribi&nich kanalech je kKbvou casti marketingove
komunikace stravovacich sluzeb.

Dle Ministerstva pro mistni rozvoj (2008) je mimobni prodej v pohostinstvi
vyuzivan také elektronicky prodej. Stravovaciizani mohou vyuZivatuené slevové
portaly (nap. Slevomat, Vykupto). NeméndileZitou funkci maji také inforntame-
rezerv&ni systémy. Jsou to elektronické systémy poskytujiformace o moznostech
vyuZziti miznych sluzeb cestovniho ruchu (oteviraci dobalnidistek) a nabizeji s¢asré

také jejich rezervaci.
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3 Cil prace a metodika

3.1 Cile prace

Hlavnim cilem diplomové prace je zmapovat poskyt@vsluzby ve stravovacim Useku
Wellness Hotelu Frymburk, zjistit spokojenost zak&i s danymi sluzbami, zjistit
nedostatky ve stravovacim provozu a navrhnout dad&nosti rozvoje sluzeb Useku F&B
v tomto ubytovacim Zé&eni.

VedlejSi cile prace jsou: analyza 8&asného stavu poskytovanych sluzeb
ve stravovacim useku Wellness Hotelu Frymburl§izji nedostatk a moznosti zlepSeni
stravovaciho Useku ve sledovanéntizni. Dale také zjistit moznosti aeppoklady

konkurence a navrhnout moznosti rozvoje stravovad#eku ve sledovanémiizzeni.
3.2 Pracovni hypotézy

Pro diplomovou préaci jsou stanoveny nasledujicicpvai hypotézy, které budou

v prabéhu jejiho zpracovani potvrzeryvyvraceny:

H1: Z&kaznici Wellness Hotelu Frymburk maji zajem nabidku pokrm, které
by odpovidaly Zivotnimu stylu wellness.
H2: Poskytovani sluZeb ve sledovanértizani je ovliveno sezonnosti.

H3: Wellness Hotel Frymburk je fiaeni, které nema konkurenci.

3.3 Metodika

Metodicky postup je zaloZen na vyuZziti Siroké gkatdeckych poznatk ziskanych
studiem odborné agdeckeé literatury v pod@monografii a dalSich publikaci, odbornych
a wdeckych casopi$i, vyzkumi, studii a materiél sledovaného z&eni. Vzhledem
k feSenému tématu jéeba shromazdit dost&ee mnozstvi dat, kterda by umoznila vlastni
vyzkum. Z&kladni pouzitou metodou celé prace jdyaaa Vyzkum probhne v rgkolika
etapach, které na sebe logicky navazuji a vychay$e stanovenych éila hypotéz.

V praci mezi hlavni pouzité vyzkumné technikyifiat
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v’ studium odborné literatury,
v’ analyza sekundarnich dat (dokumenty Ministerstvao pmistni rozvoj,
CzechTourism, Asociace holeh restauradiR, CzechSpecials),

v’ deskripce stavajiciho stavu ve zkoumanéiizeai,

<

dotaznikové Séeni na vzorku 78 respondént

v rozhovory s vedoucimi pracovniky sledovanéhibzemi.

Nejprve bude vymezeno zkoumané Uzemi a z#érovede vymezeno zkoumané
zaizeni. Informace budogerpany z odbornych pramiero GUzemi Lipenska z hlediska
sidelni struktury, struktury hospagé&i v Uzemi a cestovniho ruchu. ZvlaStafatz bude
kladen na znaky typické pro gastronomii tohoto Uzeinformace budoucerpany
piedevSim z odbornych knih, internetovych strangktiSténych pfivodai a dalSich
materiah o poskytovanych sluzbach. Zaraveudoucerpany informace o séasném stavu
poskytovanych sluzeb stravovaciho Useku Wellnegsltd&rymburk z internich material
zkoumaného z&eni. Déle budou zji®vany informace o potencionélnich konkueith
podnicich, které budou slozit k zakladnimu popésito podnik.

Z&kladem pro analyzu je dotaznikoveéiéet, které bude probihat ve zkoumaném
zarizeni odcervence do prosince 2012. Wellness Hotelu Frymimudie pedano celkem
150 vytiSenych dotaznik, ocekava se nizky get respondeit tudiz i nizka navratnost
z toho divodu, Ze v daném hotelu budou probihat dalSi 3 wyskpro jiné kvalifik&ni
prace. Dotaznikové Fenhi bude probihat neosobni formou, dotazniky budamistny
v pokojich host — tento Ukol budou mit na starost zstnanci hotelu, jakoZto i nasledny
sher. Fxi sestavovani dotazniku bude kladeéinad na jeho stitnost (maximala 15 otazek).
Cilem tohoto Séeni bude zjistit spokojenost respondesipposkytovanymi sluzbami, zjistit
piipadné problémy a nedostatky tohoto Useku, spo&sejerespondefitse sortimentem
nabizenych produkt ¢i se spokojenosti s préstlim, Cistotou a také zjistit nasty
a Eipominky hosi za &elem zlepSeni kvality poskytovanych sluzeb. Kaztézlka bude
vyhodnocena zvI&$ poté se otazky vyhodnoti souh&nn

DalSim nemé® dualezitym prvkem analyzy budou konzultaceti@ené rozhovory.

Budou probihat {» osobnich, telefonickych a e-mailovych konzultaciKonzultace budou
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probihat se sales managerkou, s F&B managerem Smigbracovniky zkoumaného
zaizeni.Rizené rozhovory budou vedenydznychéasech, kdy nejprve budou zjgvany
zékladni informace o stravovacim Useku, ale i @rmehotelu.Rizené rozhovory jsou
naplanovany se sales managerkou a F&B managereimi \délezité informace, které
budou ziskany prostdnictvimiizenych rozhovdr, budou pracovni napinjednotlivych
zanestnand Useku, které se budou porovnavat s teorii.

Pri dalSich konzultacich budou diskutovany vysledkyadnikového S&eni, gipadné
navrhy a moznosti rozvoje stravovaciho Useku zkoméha zéizeni. Nekteré otazky budou
shodné s otdzkami v dotaznikovémidet s odvodninim oSetenim jejich ¥rohodnosti.
Pri ndvStvach zkoumaného #aeni za delem konzultaci bude probihat i metoda vlastniho
pozorovani.

Po ziskani paebnych dat bude nésledovat synteti¢kst - vyhodnoceni terénniho
Seteni a porovnani vysledk se stavajicimi Udaji aiedevsSim s vysledkyizenych
rozhovoi. Ze syntézy udéj budou ustanoveny navrhy a afeeati, které by @y prispét
ke zvySeni standardu poskytovanych sluzeb danéekulugyto navrhy a opini budou
konzultovany se zmémymi zangstnanci hotelu, bude konzultovandegevSim jejich
proveditelnost a rentabilita. Zkolika predkladanych navihse vyberou ty, které budou
proveditelné a @y by zatraktivnit stravovaci Usek Wellness Hotélymburk. Investice
do predkladanych navihby nengla prekratit ¢astku 100 000 K
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4. Vymezeni zkoumaného uzemi

4.1 Lipensko

Zkoumané z#éizeni se nachézi v katastruéstysu Frymburk, ktery leZi na uUzemi
Lipenska. Dle serveru Lipno.info (Lipno.info, 201Xe Uzemi Lipenska nachazi mezi
Lipenskym jezerem a hornim tokem Vlitavy, podél rdtathranice s Rakouskem
a Bavorskem. Uzemi tvb geomorfologicky usp@dany celek, ktery tid piirozeny
piihranini mikroregion v jizni ¢asti Jihéeského kraje. Dle serveru Lipensko.net
(Lipensko.net, 2012) Gzemi Lipenska svou rozlohewjima ténst 9% jiznich Cech,
zasahuje i do oblasti Narodniho parku a CHKO Sum&§anamnym faktorem jsou
atraktivity cestovniho ruchu - technicke, archibelitké a kulturni pamatky, které
se v Lipensku nachéazeiji.

Server Lipno.info.cz (2012) dale uvadi, Ze vzhledepoloze regionu, ktera je blizko
hranic, dochazelo k rozsdhlym vgnéam obyvatelstva po roce 1945, ténpadesétileté
vysoké ostrahy statni hranice jsou patrné i ve wvelimké hustat zalidréni Lipenska.
Trvale zde Zije v giméru necelych 20 obyvatel/KmJisty negativni dopad #a historicka
obména mistniho obyvatelstva mimo jiné na #zshostni strukturu mistnich obyvatel.

Lipensko.net (2012) uvadi, Ze region ukv své poloze vzdy p&t kchudSim
podhorskym afphrancénim oblastem sipvaZzujicim zerdélstvim a femeslnictvim.
Mezi tradtni hospodéska od¥tvi pati zen®délstvi, pivovarnictvi, pastevectvigiba
a zpracovani igtva, textilni vyroba, ski&tvi, papirenstvi a tiskstvi, £€Zba a zpracovani
nerosti. V sowasnosti se hospottka struktura nezénila, region je stale ipvazr
praimyslow zengdélskou oblasti. Dopady historického vyvoje se prajevpredevsim
velmi vysokou hladinou nezafstnanosti, ktera vékterych obcich fesahla 10% v roce
2009. V minulosti se oblast profilovala jako rekneialokalita, nyni zde existuje vyznamné
zastoupeni sluzeb cestovniho ruchu. Region dispontgto oblasti zrigaymi rezervami
a zandstnanost ve sluzbach nedosahuje ani poloviny hgdhtera je BzZna v regionech
s obdobnym potenciondlem pro rozvoj cestovniho uuckypické pro toto Uzemi jsou

sluzby cestovniho ruchu obchodni, potraish&, ubytovaci a zvla&Spohostinskeé.
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Lipno.info.cz (2012) uvadi, Ze dikyfippdnim, kulturnim a technickym atraktivitam
je cestovni ruch hlavni a nejvyznagjii hospodéskou oblasti, ktera v poslednich 20 letech
ovliviuje rozvoj celého lipenského Uzemi. d&Wou destinaci pro letni rekreaci
je v sowasnosti oblast levéhoréhu nadrze Lipno. Zde se také koncentruje vySgéetpo
zaizeni, které nabizitfslusné sluzby (ubytovani, stravovani, kultura,rgpd/ nékolika
poslednich letech se vyzna#revySila nav&tvnost Uzemi ithem zimni sezony.
To samorejme souvisi s rozvojem lyZakého aredlu Lipno nad Vitavou, ale i s rostoucim
zajmem o peshranini lyZza'ské stedisko Hochfitcht.

Obréazek 8: Uzemi Lipensko

Predni Vyton

Zdroj: http://lwww.lipno.info/

Uzemi Lipenska je od roku 1991 reprezentovano Saazkipenskych obci, které
sdruZzuje 11 mistnich #at a obci. Konkréth jsou to tyto obce:Cernda v PoSumavi,
Frymburk, Mesto Vy33i Brod, Nisto Horni Plana, Obec Koe na Sumay Obec Lipno
nad Vitavou, Obec Laiovice, Obec Eedni Vytai, Obec Kti§, Obec Nova Pec, Obec
Stozec.

Pro tuto praci je sfejni gredevsim obec Frymburk, ve které se nachazi nanira&oé
hotelové z#izeni a také obec Lipno nad Vitavou, které je&sné blizkosti a ma velky
turisticky vyznam.

33



v' Frymburk
Dle oficialnich webovych stranek astysu (Frymburk.info.cz, 2012), Frymburk lezi

ve vySce 730 m.n.m., je unikatni svou polohou -hAat se na poloostrévevého lsehu
vodni nadrze Lipno. Je tedy z vel&ésti obklopenou vodni plochou a zarbse nachazi
10 km od hranic s Rakouskem. Frymburk vznikl jakbova ves koncem 13. stoleti.
Nachazi se zde napkostel sv. Bartologe, Morovy sloup. Turisté mohou navstivit
verejnou plaz, vyuzit cyklostezek atp.

v" Lipno nad Vltavou

Oficiéalni webovy server obce Lipno nad Vitavou (2piivadi, Ze obec je v poslednich
nékolika letech velmi oblibena destinace pro cetafaodinnou dovolenou sstini. Obec
nabizi Siroké moznosti pro volnsas v Ié¢ i v zimé. Vznik obce saha az do 16. stoleti.
Dnesni obec se rozklada u hraze Lipensighiady. V roce 1997 obec zahajila jednani
s holandskym investorem, ktery zde vybudoval jedemej&tSich jachetnich fiistava
ve stedni Evrog, dnes jiz zndmy apartmanovy komplex Marina LipDiky této investici
navstvuje Uzemi holandsk&a klientela. Turisté i mistniywaielé mohou vyuZzit také

aquapark, lyZsky areal, snowboard park, bobovou dréhletni kino.

4.2 Gastronomie zkoumaného Uzemi

Jak bylo vy$e zmimo, Gzemi Lipenska zasahuje do Gzemi jizrigith a Sumavy.
Proto je nutné specifikovat gastronomii typickoo pyto oblasti.

Dle Sowka (2006) jizniCechy byly krajem chudym,ipptipravs jidel se vychéazelo
z toho, co bylo lidem snadno dostupné — brambadbynioy, lus€niny a zeli. Vliv n&lo
i sousedstvi Rakouska a Bavorska. Nechybi zde by, rjez byly levnou zélezitosti,
az jimi mistni obyvatelé pohrdali. Hojnost sladkdrmtch ryb ma za nasledek celtadu
chwovych Uprav — nap kapr po Novohradsku. Dle serveru Jiznicechy.c122
je nejznanyjSim pokrmem jihdeska kulajda, bila polévka se smetanou, koprenjcawe
(Jiznicechy.cz,2012). DalSim typickym jidlem je dok@ordk neboli cmunda
(Coopclub.cz, 2012). Specialni variantou je tzv.adhRgiska (lita) cmunda, neboli

bramborova buchta, ktera se nesmazi, ate pepekéi. DalSim typickym pokrmem jsou
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bosdky — bramborové knedliky z dvojich brambor —oyiay syrovych a poloviny
varenych. DalSim roz&nym jidlem je hlawika neboli velikononi nadivka. Zakladem jsou
namaené housky, vejce, uzené masdid@vaji se také nasekané koy. Ze sladkych
pokrmi je znama také bvkova oméka — bofivkovy Zahour (Czechspecials, 2013).
Dle serveru CzechSpecials, Sumavskou gastronoriiinily zvyky Cech, Rakouska
i Némecka, lze v ni najit pokrmy ze vSedh zemi, dohromady two unikatni celek.
Mezi typické suroviny brambory, houby, lesni plodgwtina, jablka ¢i Svestky
(Isumava.cz, 2012). Oblibené jsou také z&kija Dle Malovického (2000) suroviny
typické pro Sumavu jsou ngklad zeli, bylinky, howzi maso, které se servirovalo
s miznymi om&kami, dale zde veme najit izné speciality jako vrani polévku, kapra
naserno ¢ Sumavského kubu. Zcela zvlastni misto v Zvobyvatel Sumavy a Posumavi
zaujimaji bylinky. Snad nikde u nas neni tak Sirokécna znalost bylinek a jejickiaka.
Mezi typické Sumavské pokrmy patagiklad bramborové zelniky, jeleni medailonky
se zelim, trhanec s hiorkami, salat z kysaného zeli, Sumavska branthaera- husta
zaprazena polévka s bramboragesnekem, houbami a mnoZstvi zeleniny. Dle ¢8au
(2006) je velkou kulingskou zajimavostiokolddova polivicka maminky J.W.Goetha.
Tato polévka ma v selkrome ¢okolady i smetanu, mléko, Zloutek, kompotované kres
a cukr dle chuti. Déle zdetrheme najit Spekové knedliky, sid&é knedliky (fipravovany
ze zeli a zakysané smetany). Typickeé jsou také, magr. pstruh. Mezi tradni Sumavska
jidla pati také zelnice, Sterc, bramborowésné€ka, medove kokky, Sumavska kulajda
nebo chodsky kota Dle COT Business (2009) by mohla idealni skla§libmavského menu
vypadat nap takto:
v' Polévka — Kaldoun (dle serveru Czeschpecials jdmisiou zadlavanou polévku
z kurecich droli, sklada se také z mléka, Zloutkujéwove zeleniny);
v' Hlavni jidlo 1 — Kepelka plgna Hibky, Karti kyta p&ena na ktenové zelenit
se Sipkovou ontkou;
v' Hlavni jidlo 2 — Kachni prsa po Sumavsku (dle servezechtourism jde o kachni
prsa nadivana susenym ovocentechy, jedné se o lehkeé jidlo);
v' Dezert — Zvikovsky koké (dle serveru Czeschpecials se jedna o sladkyc¢kola

s jablky, rozinkami ai@chy);
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v' Specialita — Sumavské bramborové knedliky
4.3 Konkuren €ni podniky

Koncentrace konkuré€nich podnik je v dané lokali velmi vysoka, nejgtSi paet
konkurergnich zdizeni se nachazi na Uzemi obce Lipno nad Vitavaio Bkuténost
je dana pedevsim vyhodnou polohou a také vysokou koncen@#eiktivit cestovniho
ruchu. Zakaznici mohou navstivit fdgad Restauraci Blue Lipno, Restaurace Nemo, HM
Steak, Restaurace Neptunus. Velké mnozstvi konknfem zd&izeni se nachazi
I vsamotném mrstysu Frymburk, tato #&eni jsou vdsné blizkosti analyzovaného
zaizeni. Mezi potencionalni konkurenty pamagiklad Camp Wesna, Hotel sv. Tomas,
Penzion-restaurace U kostel&, Penzion Frymburk. Nize jsou potom specifikovana

zaizeni, kterd maji velmi podobnou strukturu poskgojch sluzeb:

Tabulka 1: Hotel Maxant

Charakteristika *** hotel, vzdalenost cca 750 métr

Kapacita Cca 6(ikek

Gastronomie Ceska i mezinarodni kuchynkapacita 110 mist

Wellness sluzby Bazén, infrasauna, finska, parni sauna, solariutmrpeol,

masaze, kosmetické sluzby

Ostatni sluzby Paddani tematickych menu, minibowling, zajiit
doprovodného programu — plavba parnikem,

Primérné cena ubytovani | 700-120@ Ksoba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwwidloaxant.cz/
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Tabulka 2: Hotel Vitava

Charakteristika *** hotel, vzdalenost cca 1 km

Kapacita Cca 68ikek

Gastronomie Ceska i mezinarodni kuchynkapacita 70 mist
Wellness sluzby Bazén, infrasauna, finsk&, paméssolarium, whirpool,
Ostatni sluzby Konferereni sluzby, psadani spok&enskych akci
Primérné cena ubytovani | 900-120@ Ksoba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwwigleltava.cz/

Tabulka 3: Hotel Kupec

Charakteristika *** hotel v horském stylu, vzdalenost cca 1,2 km

Kapacita Cca 15GiFek

Gastronomie Ryby, steaky, speciality na grilu, moznost grilovan

Wellness sluzby neposkytuje

Ostatni sluzby Paadani vzdlavacich akci, oslav, svateb, grilovani |na
terase,....

Primérné cena ubytovani | 500-120@ Ksoba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwwidldipno.cz/

37



Tabulka 4: Pension a restaurant Markus

Charakteristika Rodinny pension, vzdalenost cca 1,1 km
Kapacita 301dzek
Gastronomie Steaky, ryby, bezmasa jidla, salaty, domaci dezerty

moravska vina, 102 mist

Wellness sluzby

Neposkytuje

Ostatni sluzby

Konfereréni sluzby, zajigni spoléenskych akci

Primérn& cena ubytovani

500 — 1000 &soba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwyrlo-markus.cz/

Tabulka 5: Hotel Frankuav Dvir

Charakteristika

**** hotel, vzdalenost cca 100 km

Kapacita

Cca 50ifek

Gastronomie

Star@deskd kuchy® mezinarodni
grilovani, tAboraku, kapacita 140 mist

kuchyy moznost

Wellness sluzby

Bazén s msétou vodou, whirpool, sauna, kosmetické sluz

Ostatni sluzby

Konferertni sluzby, zaji&ni spol€éenskych akci — svatby
pobytové baliky zameéiené na muze, Zery pro pary

Primérna cena ubytovani

700 — 1500 &soba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwarfkuv-dvur.cz/ubytovani/
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Tabulka 6: Hotel Podhrad

Charakteristika **** hotel, vzdalenost cca 65 km

Kapacita 167dzek

Gastronomie Kvalitni tuzemska kuchyf) francouzska a moravska vina,
150 mist

Wellness sluzby Sauna, infrasauna, iwka, bazén, exotické masaze,

kosmetické sluzby

Ostatni sluzby Konfereréni sluzby, zaji&ni spol€éenskych akci (svatby)

Primérné cena ubytovani | 1000 — 2000 #soba/noc

Zdroj: Vlastni zpracovani dle serveru http://wwwidlgpodhrad.cz/ubytovani

4.4 Wellness Hotel Frymburk

**x% Wellness Hotel Frymburk se nachazi véstysu Frymburk, jehoZ kapacita je 192
pokoji, hotel je nekiacky a ma bezbariérovy tiptup. Hotel nabizi ubytovani
v jednolizkovych, dvoulizkovych, rodinnych pokojich a také junior suite kdmplexu
se nachazeji 2 restaurace. Hotelova restauraceapeciku 170 mist, zde si hosté mohou
objednat jidla ze stateského menu, n&gstjSi forma stravovani je vSak pomoci
bufetovych stal (pro hosty hotelu, ki€ maji objednanou polopefki Well and Wine
resturace nabizi italskou, thajskou kuchyni a §irefoér vin, ma kapacitu 50 mist. Lobby
bar a kavarna méa kapacitu 60 mist. Gt hotelu je také kongresové zdzemi, nachazi
se zde az 14 kongresovychisdliotelovy komplex ma nejlépe vybavené hotelovdivesis
zaidzeni vCR, mezi tyto sluzby p#t nagiklad wellness therapy (thajské, ajurvédské
masaze), wellness beauty (liftingovac@g spa procedury, saunovyés\finskd sauna,

solnd laze, orientalni laze) a solna jeskyd V komplexu se nachézi také aqupark

Z Polopenze znamené dle Ryglové a kol. (2011) &amiapro zfisob stravovani poskytovaného ubytovacim

zaizenim, sodasti polopenze byva snidas jedno hlavni jidlo (obvykle were).
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(Hotelfrymburk.cz, 2013). Dle analyzy konkuteiich zdizeni je nejgtSim konkurentem
v dané lokalié pravcéEpodobr Hotel Maxant, ktery m& velmi podobnou strukturu
poskytovanych sluzeb, avSak nedosahuje tak Sirokiéidky wellness sluzeb, jako
sledované zézeni. Wellness Hotel Frymburk ggenem AHRCR.

4.5 Stravovaci usek Wellness hotelu Frymburk

Ve zkoumaném z#zeni se nachazeji &wtravovaci zdzeni — hotelova restaurace,
kterd ma kapacitu cca 170 mist, Well and Wine teat#, kde se podavaji italské a thajské
pokrmy ma kapacitu cca 50 mist. Ubytovani n&wsici, ktei maji pobyt i s polopenzi
se stravuji v hotelové restauraci. Sniglgsou formou bufetového stolu, &by formou
vybéru z jidelniho listku. Véere je téz formou bufetového stold, vybérem z jidelniho
listku. Sogésti je také Lobby bar a kavarna.

Navsevnici, ktagi nemaji zaplacené stravovani, se mohou rozhodmeai hotelovou
restauraci a Well and Wine. Stravovani pmedictvim bufetovych stal se sklada
z predkrmi (nag@. rybi salat, rajatko se Sunkovym saldmem, aspiku s uzenym masem
¢i kanapky s pikantni klobasou), déle z polévek fnakrupicovd polévka s vejci,
cesnekova, selskd, zalileva polévka), teplych poknin(nag. peeny kapr, kieci
fizetky, holandskyiizek, ma’arsky gulasek), ffloh (nag. dusSena ryze,éstovinova
vietena), salét(zeleninové salatyierstva zeleninagstovinovy salat) a mixu mini dezért
a dorti. Firemni klientela si iive objednat konkrétni skladbu bufettegeem. Kompletni
seznam bufetového menu se nachéziileze ¢. 5. V hotelové restauraci byl nabizen také
jidelni listek starteského menu, ten byl vS8ak nedavno staZzen a hostéanaylsr pouze
z bufetové nabidky. Z menu hosté mohli ochutnagifikkad howzi tatar&ek, jihaesky
oukrop, péeného candata, smazenéhtebtiského kapra, cmundu po Kaplicku,
star@eského kubuci makové bramborové SiSky. Mnoho poKrnbylo certifikovano
znamkou CzechSpecials. Kompletni jidelni listekaghazi v filozec. 1.

Restaurace Well and Wine (jak bylo z®gnp vySe) m& kapacitu cca 50 mist, hoste
zde mohou ochutnat thajskou a italskou kuchynizde také Siroka nabidka vin. V této
restauraci fpsobi thajsky kucha ktery je zarukou dodrZzovani trédi receptury. Z thajské

kuchyre mohou hosté ochutnat rapthajskou polévku Thai Soup (zeleninovy vyvar
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se sklegnymi nudlemi a vefovymi noky), dale potom prazmu vtomatové Go&
se zeleninou, smazenou prazmu desneku, kieci kousky s bazalkou,ripodni kachni
prsicka s cliestem, vefové nudléky v Usticové omédce, ¢i grilované tydi krevety.
Specialitou je také kokosovy dzus. Z italské kuehynohou hosté ochutnat ridgdad
polévku Minestrone, Spaghetti carbonara, Spagéaglito olio e peperonico — olivovy olej,
feferonky, cesnek, petrzel, vegetaridnské rizoto. Je zde tak@th vyler pizz. Jidelni
listky jsou ogt v priloze¢. 4.

Stravovaci Usek ma cca 70 stalych gstmand, k tomu navic jestcca 20 pracovnik
na ¢aste&ny pracovni Uvazek. Ret zandstnand, ktei jsou v praci, se samigme liSi
dle padadanych akci a musi se planovat. ZjednoduSenouniagiai strukturu hotelu
Ize navrhnout takto.

Obréazek 9: Organizace stravovaciho Useku Wellnesotelu Frymburk

[ F&B manazer ‘

1 | |
Vedouci skladu J [ Séfkuchar W

_{ Vrchni &ignik ]

|| Asistent $éfkuchafe "
) Cianici ]
— Kuchaf Pomocni &isnici 1
| Pomocny personal :
_[ Barmani W

Zdroj: Vlastni zpracovani dle internich informalddovaného zézeni

Dle F&B managera Wellness Hotelu Frymburk v kuchgisobi jeden Séfkuchapod
kterym pracuji dva asistenti Séfku¢baNa kazdé sém¢ jsou dva studenti jako pomocna
sila, dva kuchiateplych pokrni, tiéi osoby na myti nadobi, jeden cukedjeden ten. Nyni
se dostaneme k popistinnosti jednotlivych pracovnik Tyto informace byly ziskany

fizenym rozhovorem se stasnym F&B managerem.
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F&B manager

Dle Ministerstva pro mistni rozvoj (2008) je F&B nager vedoucim celého Useku,
stara se o cely Usek tak, aby byly liastposkytovany ty nejlepsSi sluzby, pokrmy a napoje.
Organizuje chod jednotlivych tedisek, zadava jim ukoly, provadi kontrotinnosti
a rozhoduje o rozdeni pracovnilt do snén. Dle Beranka a Kotka (2007) jsou povinnosti
F&B managera ndp vypracovavani rozgtu trzeb a néklag stanoveni hygienickych
a technickych fedpokladi provozu v souladu sedpisy, sestavovani jidelniho listku
ve spolupraci s Séfkuctem, utovani cenové skladby prodavanych pokymarganizovani
nakupu, provrovani vlastni nabidky a podpora prodeje. Konkré&mmiosti F&B managera
sledovaného z&eni jsou nasledujici (zji&to z internich informaci sledovanéhdizani):

v’ tizeni a vedeni F&B Useku,
kontrola dodrZzovani poskytovanych sluzeb,
kontrola dodrzovani HACCP a hygienickycregpidi,
vybirani a schvalovani prodavanych produfdyrobki),

tvorba prodejnich cen,

RN

reSeni pipadnych problérin

MuzZeme tedy vidt, Ze napi prace F&B managera ve zkoumanénizani Wellness
Hotel Frymburk se iliS neliSi od standardnich pracovni&imnosti, mezi dalSi pracovni
tlohy této pozice ve sledovaném hotelutipaiagiklad tvorba prodejnich cen — tuto

kompetenci ma obvykle pracovnik na pozici kalkul&teré zde vSak chybi.

Séfkuchar

Séfkuch# obvykle zastupce F&B managera, vzdy odpovidavaditia stravy, sestavuje
vyrobni programy, jedna s dodavateli (Metz, Grinadfessler, 2008). Dle MMR (2008)
je Séfkuch& zodpowdny pedevSim za celkovowinnost a plynuly chod vyroby,
sestavovani vyrobnich programkontrola podizenych a dodrzovani zasad poctivosti
prodeje, zodpovida za ifzeni procesu zasobovani zboZim, surovinami a poymoc
materidlem ufenym pro odbytovouginnost. Séfkuchia zaroven stanovuje zasady
a koncepce rozvoje materidlntechnické zakladny hotelu z hlediska vybavenosti

odbytovych gtedisek, hospodani swieného Useku, dodrZzovani pracovnich,
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bezpe&nostnich a hygienickychiedpigi, poZarnich fedpisi a ochrany majetku. Séfkudha
je piimo podizen asistent Séfkucte Konkrétnicinnosti Séfkuchi& sledovaného raeni
jsou néasleduijici (zjigho z internich informaci sledovanéhdizani):

kontrola afizeni s¥renych stedisek,

kontrola dodrzovani HACCP a hygienickycregpidi,

tvoreni navrli na stravovani a kalkulaci,

rozvijeni nabizeného sortimentu,

odpowvdnost za sstené suroviny a personal,

N NN NN

vybér zbozi a spoluprace se skladnikem.

Pfi srovnanicinnosti této pozice si lze vSimnouiznych rozdih — ve sledovaném
zaizeni Séfkuchianezodpovida za hospdéai stravovaciho Useku, dle internich informaci
cinnosti Séfkuchi@ také neni stanoveni materigbechnické zakladny hotelu z hlediska

vybavenosti odbytoveéhoistiska, ale Izefedpokladat vykon i tétdinnosti.

Asistent Séfkuchde

Dle Beranka a Kotka (2007) asistent Séfkiehzastupuje Séfkucka v rozsahu jeho
prav a povinnosti na gieném Useku. Ve zkoumanéntizeani ma asistent Séfkudieavice
povinnosti neZz standaréinKonkrétni ¢innosti asistenta Séfkucteasledovaného #aeni
jsou néasleduijici (zjisho z internich informaci sledovanéhdizani):

v' kontroluje dodrZzovani HACCP a hygienickyclegpidi,

v' odpowdnost za ssfené suroviny a personal,

v’ zastupuje Séfkuchi@ v jeho nefitomnosti a zodpovida se Séfkuiihaa provoz

kuchyre.

Jak jiz bylo vySe zmimo, ve sledovaném #Haeni ma asistent Séfkudeavice

povinnosti, nez dle studovanych zdroNad rdmec standardnich povinnosti kontroluje

dodrzovani HACCP a hygienickycliqupigi a odpovida za syené suroviny a personal.

Kuchar
MMR (2008) uvéadi, Zze kuchiavykonava praci dle pokyn Séfkuch& nebo jeho

asistenta — tedy svymiiipnymi nadizenymi na pracovisti. Konkrétriinnosti asistenta
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kuchde sledovaného #aeni jsou nésledujici (zj&to z internich informaci sledovaného
zaizeni):

v' kucha jetizen svymi pimymi nadizenymi na pracovisti,

v je ukolovan a podili se n&imé tvork¥ prodavanych produikt

v" musi dodrzovat instrukce Séfkué¢banebo jeho zastupce,

v' dodrzuje HACCP a hygienickégqpisy.

Lze tedytici, ze konkrétni kompetence a povinnosti kiehee sledovaném #aeni

se nijak vyraz# neliSi od teoretickych inforndaich zdrog.

Pomocny personal

Dle MMR (2008) pomocny personal vykonava praci popbkyri svych natizenych
(Séfkuch&e, asistenta Séfkucteti kuchae). Konkrétnicinnosti pomocné sily sledovaného
zatizeni jsou nasledujici (zji8to z internich informaci sledovanéhdizani):

v' dodrzuje HACCP a hygienické&gqpisy,

v/ pomocny personal jgzen gimymi nadizenymi na pracovisti.

Opet si Ize povSimnout, Ze povinnosti této pozice velMéss Hotelu Frymburk jsou
taktéZ shodné s teoretickymi zdroji a je zde klateke diraz na dodrzovani HACCP

a hygienickych pedpisgi.

Vrchni ¢&isnik

Dle Zimékové (2007) méa vrchnéiSnik na starost tpdevSim planovanifizeni
a kontrolu prace svych ptidenych. Déale odpovid4d za celkovou uarovebsluhy,
ma na starost inkaso a odvod trzeb. Konkrétni pmsati vrchnihoc¢iSnika sledovaného
zatizeni jsou nasledujici (zji8to z internich informaci sledovanéhdizani):

v je odpo¥dny za s¥iené stedisko a personal,

v’ Ukoluje své zarstnance,

v' ma odpo¥dnost za-adny fistup personalu k hasm.

Vrchni ¢iSnik ve sledovaném #Haeni ma povinnosti a kompetence, které
se od standatd neliSi, pouze zde neni uvedené inkasovani zakazailodvody trzeb,

ale Ize pedpokladat, Ze uvedeiinosti také vykonava.

44



Cidnik

Dle Zimakoveé (2007%iSnik odpovida za kvalitni servis pokina napaj, zné jejich
charakteristiku, je patzeny vrchnihaiiSnika a je schoperigwzit jeho funkci. Konkrétni
¢innosti ¢iSnika sledovaného #aeni jsou néasledujici (zjito z internich informaci
sledovaného z&eni):

v je primy podizeny vrchnih@isnika,

v zaji¥uje servis hosim,

v' dba pokyri svého natizeného.

Z vySe uvedeného plyne, Ze povinnosti praco¥vrikoumaného z&eni odpovidaji

povinnostem uvashych v teoretickych zdrojich.

Pomocny¢isnik

Dle MMR (2008) vykonava praci dle pokynvrchniho ¢iSnika acisnika. Konkrétni
¢innosti pomocnéhcaiisnika sledovaného #aeni jsou nasledujici (zji8to z internich
informaci sledovaného #aeni):

v' je primym podizenym vrchnih@iSnika,

v' pomaha se servisem.

Zde lze nalézt rozdil, kdy ve sledovanémiizeni je pomocnycisnik gimym
podiizenym vrchnih@iSnika, dle teoretickych zdffojato pozice piniikazy, jak vrchniho

¢iSnika, tak &isnika.

Vedouci skladu

Dle MMR (2008) vedouci skladu zajife zasobovani disek zboZim a surovinami,
odpovida zaradny vydej a fijem zbozi, jeho uskla@dni a stav zasob. Vede skladovou
evidenci, provadi inventarizaci vybranych poloZekiadu, zarové ma i hmotnou
odpovdnost za séteny majetek. Konkrétni povinnosti vedouciho skladu Wellness
Hotelu Frymburk jsou nasledujici (zg#io z internich informaci sledovanéhdizani):

v" dodrzuje HACCP a hygienickégqpisy,

v' zodpovida se F&B managerovi a hotelovému ekonomovi,

v zodpovida za stav zasob,
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v' zodpovida z&adné naskladmi zbozi,

v' piejima a objednava zbozi.

v" ma hmotnou odpadnost za ssfeny majetek.

Pti srovnani teorie a praxe v danéniizani vyplyva, Ze napéprace vedouciho skladu
se iliS neliSi, jsou zde pouze drobné odchylky (nhape sledovaném #aeni neni

V popisu prace inventarizace).

Z uvedenych informaci plyne, Ze kazdy pracovniksiedovaném zZé&eni ma jash
stanoveny vykonavanéinnosti, které musi dodrzovat, jsou jasnastaveni natdzeni
pracovnici, kt& kontroluji praci svych pdézenych. Ve zkoumanémiZaeni se velmi dba
o dodrzovani hygienickychigdpisi a HACCP, coz je zaruka poskytovani kvalitnich
sluzeb. B zamefeni na rozdily mezi teorii a praxi lze tvrdit, Zezdily jsou opravdu
minimalni a vyskytuji se zde pouze drobné odchylkg.srovnani s klasickou organtré
strukturou si lze povSimnout, Ze zde chybi poziaehkiské hospody® a pozice
kalkulanta, jehoZinnosti zastadva F&B manager.
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5 Vysledky a diskuze

5.1 Dotaznikové Set reni

Pro analyzu dalSich petnych dat bylo nutné nejprve zjistitepled o padebach
stavajici klientely. Proto bylo nutné uskiné dotaznikové Séeni, které probihalo
od ¢ervence do prosince roku 2012 ve Wellness hotgfmburk. Vyzkumu se ziastnilo
78 respondeiit Dotazovani probihalo pomoci dotazniku (vifigha 1), ktery obsahoval
celkem 14 otazek. Cilem tohoto vyzkumu bylo zjispokojenost zakaznikse stavajicimi

sluzbami ve stravovacim Useku.

Graf 1: Jak jste byl/a spokojen/a s kvalitou jidel?

Velmi nespokojen/a
Spise nespokojen/a 3%
12%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Z vyslediki vyplyva, Ze térns pétina (19%) dotazovanych byla se sluzbami velmi
spokojena, vice jak polovina dotazovanych (66%galsd sluzbami spiSe spokojena. Spise
nespokojenych dotazovanych bylo pouhych 12%, vehespokojena byla pouze 3%
responderit, coZ je velmi zanedbatelné mnozZstvi.\B/hodnoceni vysledktéto otazky Ize
zaznamenat, Zesi8ina respondefitnebyla velmi spokojena — proto jsou v této oblpest

rezervy.
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Graf 2: Jak jste byl/a spokojena se sortimentem jidl?

Velmi Velmi
nespokojen/a /_spokojen/a
2% 8%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Z uvedenych odpadi bylo zjis&no, Ze velmi spokojeno se sortimentem jidel bylazgo
8% respondeiit Vice jak polovina dotazovanych byla se sortiment@dla spiSe
spokojen/a. OvSem vice jaktvrtina (29%) dotazovanych byla spiSe nespokoj&femi
nespokojena byla potom 2% z dotazovanych. Z vysletito otazky bylo zjigno,
Ze se sortimentem nabizenych jidel bytsna respondefitpouze spiSe spokojetiaspiSe
nespokojena, velmi spokojena byla pouze m&at. Z tohoto vyhodnoceni vyplyva,
Ze sortiment nabizenych jidel by s&lméjakym zpisobem upravit, aby zakaziitk vice

vyhovoval.
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Graf 3: Jak jste byl/a spokojen/a se sortimentem r@oja?

Spise Velmi
nespokojen/a nespokojen/a
7% 0%

_

Zdroj: Vlastni vyzkum

Se sortimentem nabizenych ndpdjylo velmi spokojeno 37 % zakazfjkvice jak
polovina (56%) zakaznikbyla spiSe spokojena. SpiSe nespokojeno bylo mbufiy%
zékaznik a Zadny ze zakazriknebyl velmi nespokojen. Vidime tedy, Ze v tétoastil

nejsou vyrazné nedostatky.

Graf 4: Byl/a jste spokojena s Urovni obsluhy (ryclost, ochota)?

Spite Velmi
nespokujen/a nespokojen/a
14% 3%

Zdroj: Vlastni vyzkum
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Velmi spokojenych respondént Urovni obsluhy bylo 36%, coz je velmi dobry gom
SpiSe spokojeno bylo ténpolovina dotazovanych (47%). AvSak 14% responidémta

spiSe nespokojena a 3% dotazovanych velmi nespukojeodpowdi vyplyva, Ze v této
oblasti nejsou vyzrimé nedostatky, avSak stale jsou zde rezervy pr@eniykvality
obsluhy, ktera povede zaravk vySSi spokojenosti zakazifitk

Graf 5: Zda se vam Fijatelny pomér kvalita/cena?

Spide ne
25%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Z uvedenych odpadi vyplyva, Ze porr kvalita/cena se zdariatelny pouze 15%
responderit, spiSe fijatelny je tento porr pro vice jak polovinu dotazovanych (53%),
naopak spiSe néfatelny je pomdr pro 25% respondeinta nepijatelny pro 7%
dotazovanych. Z vysledkvyplyva, Ze térs polovina neni spokojena s timto p&nem

a tudiz by se s n¢jak upravit (konkréta zvysit kvalita poskytovanych sluzeb). Na stejny
model poukazuje i vyhodnocenigaichozi otazky.
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Graf 6: Byl/a jste spokojen/a s prostedim ve stravovacich z&izenich?

Spie Velmi
nespokojeny/a nespokojen/a

e
7% ‘ 0%

Zdroj: Vlastni vyzkum

S prostedim ve stravovacich #aenich byla spokojenaétgina dotazovanych. Téih
¢tvrtina (22%) byla velmi spokojena, spiSe spokognylotazovanych bylo 71%. SpiSe
nespokojenych bylo pouze 7%. Vidime tedy, Ze v tédasti jsou pouze minimalni,

4

¢i témet Zadné nedostatky.

Graf 7: Byla/a jste spokojen/a s¢istotou hygienickych za&izeni ve stravovacich

zarizenich (WC)?

Spise Velmi
nespokojen/a nespokojen/a
0% 0%

Zdroj: Vlastni vyzkum
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Vysledekgistoty hygienickych zdzeni v daném Useku je velmi pozitivni. SpiSe spri@
bylo 28% dotazovanych a velmi spokojenych 72%. WNikd respondeiit nebyl
nespokojeny. Je tedyetelné, Ze v této oblasti nejsou Zadné nedostatky.

Graf 8: Byl/a jste spokojen/a istotou ve stravovacich zhizenich gistota stoki)?

Spise Velmi
nespokojen/a nespokojen/a

—
7% ‘ 0%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Z odpovdi mizeme vidt, Ze ani v této oblasti nejsou Zadné vyrazné rtatgs Velmi
spokojena byla té#i polovina respondeft (46%), spiSe spokojeno bylo potom 47%
dotazovanych. SpiSe nespokojenych dotazovanychpmylbych 7%.
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Graf 9: Uvital/a byste v naSich stravovacich zdzenich nabidku jidla, které by
odpovidalo zivotnimu stylu Wellness?

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z vysledki lze vidst, Ze tSina respondefitby uvitala vice jidel, ktera by odpovidala

Zivotnimu stylu wellness. Proti je pouhych 17 %pasdent.

10. Co v naSich stravovacich Zdzenich postradate?

Na tuto otevenou otazku neodpésili dle ocekavani vSichni respondenti. Ti, kte
odpovidali, uvedli nafiklad, Ze v z#&izeni postradaji &Si sortiment vybru jidel, vice
aktivni a gijemny personal, designévepsi prosedi, Wtsi vybsr salati a zeleniny, lépe
ochucena a let jidla. Dotazovani by také uvitali kval@si apravu jidelci zajimawjsi
recepty. Respondenti si také&ivali nacasto studené jidlo a jako velky nedostateklyid

Ze pokud g@sli jist déle, nezbyly nadwsechny druhy jidla.

11. Méte rgjaké dalSi doporwteni ¢ pripominky k nasim stravovacim z&izenim?

Na tuto otazku off neodpo¥déli vSichni dotazovani. Respondenti v tomidpacdt uvadli
velice podobné poznatky jako uedchozi otazky — kontrola teploty a kvality jidel,
piijemrgjSi personal, $Si mnoZstvi jidla v bufetovych stolech, rdesii sortimentu jidla

(nap. o mistni speciality z hubh howéziho, zajimayjSi menu).
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Graf 10: Jaké je vaSe pohlavi?

Zdroj: Vlastni vyzkum
S ohledem na vysledek této otazky vyplyva, Ze 688paonderit bylo Zen, 32% muik

Graf 11: Jste pravidelnym hostem restaurace?

Zdroj: Vlastni vyzkum
Nadpolovini wtSina dotazovanych (66%) neni pravidelnym hostestatgace, vice jak

¢tvrtina (34%) se do z&Zzeni opakovaxvraci. Procento vracejicich se né&vstika by melo
byt vySsi.
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Graf 12: Jaky je vas wk?

46-55_ 55 a vice let ~15-25
7% 0%, 3%

Zdroj. Vlastni vyzkum

Nejvice respondefit (68%) pati do wkové kategorie 26-35 let, 22% dotazovanych
je ve wkovem rozmezi 36-45 let. Nejm&mresponderiim bylo mezi 46-55 lety (7%),
v kategorii 15-25 let byla pouze 3% responder¥e wku nad 55 let nebyl zadny

Z responderit

Zhodnoceni dotaznikového Séeni

Vysledky dotaznikového deni jsou velmi dlezité pro dalSi postup diplomové prace,
protoZze ukazuji spokojenost hbstdkaznik Wellness Hotelu Frymburk s poskytovanymi
sluzbami stravovaciho Useku, konkeetmagy. s kvalitou, sortimentem pokima napaj,
spokojenost s obsluhotistotou a prosedim v restauraci. Pro provozovateléizani jsou
tyto vysledky velmi cenné, protoze mohoudtigoskytovani sluzeb i z druhého pohledu —
z pohledu zékaznika. Dotaznikovéigat mize napomoci ke zlepSeni nedostatkiky
kterym mohou byt zakaznici nespokojeni.

Vyhodnoceni vysledk otazky ¢islo 1 ukazalo, Ze z&kaznici nemaji zadsadni vyhrady
tykajici se kvality pokrmi, avSak pi zjisténi vysledku otazkycislo 5 bylo zjis¢éno,
Ze zde uité vyhrady jsou, uz je ménzékaznik, kterym se zdéa igatelny porgr
kvalita/cena.
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Druha otazka se tykala spokojenosti se sortimerpeRrmi, velmi spokojena byla
pouze mal&ast respondefit vice jak polovina byla pouze spiSe spokojena,ti@tna
responderit byla spiSe nespokojerta velmi nespokojena s nabidkou sortimentu pakrm
Vzhledem ké&mto vysledkm by bylo poteba gijmout opateni, kter4 by vedla k&Si
spokojenosti zdkaznik

V otdzce sortimentu napojbylo ténei 90% dotazovanych spiSe spokojefiovelmi
spokojeno, coz lze povazovat za velmi dobry vydedetéto oblasti tedy neni geba
prijimat zadné dalSi opani. Z otdzky ¥nované spokojenosti zakaziils prostedim
v restauracich nevyvstalyétgi problémy, protoze spiSe nespokojena byla jesetde
dotazovanych, stentak dopadly vysledky odpédi na otazky, které se tykaljistoty
hygienickych z#&zeni a ¢istoty stofi. Scistotou hygienickych zé&eni byli vSichni
respondenti velmii spiSe spokojeni, &stotou stol bylo spiSe nespokojeno niénez 10%
responderit, coZ jsou velmi dobré vysledky, tato oblast jed&bezproblémova.

Urcité rezervy v oblasti Urownobsluhy ukazalo vyhodnocegtivrté otazky. Ti étvrtiny
responderit byli s obsluhou spokojeni, avS&kvrtina respondeidttohoto dojmu nebyla.
Samozejnk se nelze zavdit vSem zékaznikm, ale vedeni stravovaciho Useku by stom
shazit 0 100% spokojenost zakazniktéto oblasti.

Jedna z otazek se tykala také nabidky sortimertunip a to konkréts, zda by hosté
méli zajem o nabidku jidla, které by odpovidalo Ziiatu stylu wellness <€tyii pétiny
responderit by méla zajem o nabidkwthto pokrnii, coz je velmi vyznamnéast a ndla
by byt brana v potaz.

Zawr dotazniku tvély dvé otewené otazky, respondenti vizzeni postradaji najklad
vétSi sortiment vybru jidel, aktivrgjSi personal, &Si vyker salati a zeleniny, Iépe
ochucena leti jidla a také zajimaysSi recepty. mDlezité jsou také fpominky ohleds
studeného jidldi absence &kterych pokrni pii pozdnich pichodech. Hosté by také uvitali
mistni speciality z hubi howvéziho.

5.2 Rizené rozhovory

Prvnitizeny rozhovor probihal sipodnim F&B managerem panem RyneSemiv 2@12.
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1. Jaka je vytiZzenost hotelu?
Stav obsazenosti hotelu se samegreé odviji od aktualniho obdobi. V zima v lé¢
je zde optimalni vytizenost hotelu — 60-70%.

2. Jaky je stav trzeb stravovaciho Useku?
| pies ekonomickou krizi, kterd probihala #edchozich letech, se vtomto Useku nikdy
nezlewiovalo, naopak se spiSe zdrazuje. Stravovaci Usek ggat rozhod nepohybuje
ani nepohyboval.

3. Jaky je zde zmsob servisu?
Pro ubytované hosty s polopenzi je zde klasickgtowfy stil, kde si hosté vybiraji pokrmy
sami, jsou zde 2 pomochtiSnici. Ri klasickém objednavani jsou zde satepmé vrchni
¢isnici + pomocny servis.

4. Jakym zptasobem ziskavate kvalifikovany personal?
Spolupracujeme s hotelovymi 3kolamiCeskych Budjovicich a Ceském Krumlow.
Studenti knam dochazeji na praxi, ty nejlepSi ety si samazjmé vybirame
a po absolvovani skoly je jim nabidnut pracovni grom

5. Jaka je kapacita stravovacich sluzeb?
50 mist je ve Well and Wine restauraci (italskajska kuchys, Siroky vyker vin), cca 150
osob na hlavni restauraci.

6. Jakym zpisobem vybirate dodavatele?
Jsem patriot, proto davantgunost mistnim dodavateh. 60% dodavatél je mistnich,
samozejmeé pokud jsou jini dodavatelé legj8i, dame pednost jim. Z mistnich dodavaiel
spolupracujeme ndps vyrobci ubrousk ¢i Loucovickymi papirnami.

7. Jaka je organiza&ni struktura v kuchyni?
V kuchyni pisobi jeden Séfkuchaktery ma dva zastupce. Jsou zde také 2 vedougiysm
kteri se stidaji. Na kazdé s#émé jsou potom dva studenti, dva kuéhgeplych pokrni,
tii osoby myti nadobi, jeden cukrgeden @ein. Samokejmé potet zangstnand se odviji
od aktualg paradanych akci (svatby, kongresy,...)

8. Jaka je dle vaSeho nazoru nejvyznamijSi konkurence?
V dané lokali¢ neshledavam Zzadnou konkurenci, nas hotel je vghias
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9. Jaké jsou dle vaSeho nazoru nefiSi problémy v daném Useku?
Samozejm¢, jako i v ostatnich restaumich z&izenich mame problém s personalem,
ackoliv dochazi k pravidelnym Skolenim. V této oblage také velkd fluktuace

zanestnang, ale nyni je situace ustalena.

DalSi tizeny rozhovor probihal s n§8im F&B managerem panem Petrem Kuzelikem

v Unoru 2013.

1. Pro¢ je ve vaSem stravovacim Fdzeni nabizena thajska italska a stareska
kuchyné?

Thajska kuchya souvisi s wellness — je to avbdu thajskych maséazi. V tomtotzzeni
pusobi ithajsky kucha Jsou to velmi lehka jidla s velkym mnoZstvim mely. Italska
kuchyre je také velmi lehka, plna zeleniny. Tato kuckye vhodn& i pro é&i, velmi
oblibena je nap pizza. Starteska kuchyé je zde kwli klientaim ze zahrani.

2. Jaké skladba jidel se nachazi v bufetovych stolegito zdkazniky, ktefi maji

polopenzi?

V tomto zpmisobu stravovani se db&eplevSim na pestrost. Bufetovyilsvzdy musi
obsahovat rybu, dbeZi, ho¥zi, vegové maso a bezmasé jidlo. Je zde i moznost
bezlepkovych pokrina nabizime velky vy salafi.

3. Myslite, Ze by se vyplatilo roz&ieni kapacity stravovaciho zéizeni?
Ur¢ité ano, zejména v restauraci Well and Wine, kde jezpo50 mist. O toto raeni
je zajem patré nejwtsi.

4. Je velky rozdil v obsazenosti hotelu v sezém mimo sezonu?
Vytizenost je pblizn¢ stale stejna, jelikoz je tu hlavni sezona praktickly rok. Res 1éto
a zimu jsou zde klai turisté, ges jaro a podzim je hotel naopak vytizen kongresovy
cestovnim ruchem. Specializujeme séedevsim na kongresovy cestovni ruch,
ale i na rodiny s&mi. Nyni je situace vyvazena.

5. Jaké pokrmy jsou u hosfi nejoblibengjsi?
V thajské kuchyni jsou to nudle a ryby, v italské&hyni potom pedevSim pizzagstoviny

a salaty. Stakeska kuchya méa formu pouze dopkovou.
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6. Co by se dle vaseho nazoru dalo zlepSit v daném ks@

Urcité je zde prostor pro zlepSeni serviswitdr se chystame zvySovat g sezonnich
nabidekéi tematickych tyda.

7. Kolik ma vas usek zangéstnanai?

V Useku pracuje 70 zafstnand@ na hlavni pracovni pon mame zde cca 20 brigadaik
Nyni je situace ustalend, fluktuace zstnanda jiz neni tak vysoka.

8. Jakeé pouzivate zanmistnanecké benefity pro zvySeni motivace zasstnanai?
Zamestnanci maji pro sebe a pro svou rodinuinaptup zdarma do aquaparku, maji slevy
na wellness proceduryj je maji zdarma, je zde zaji$to personalni stravovani. fdaji
se také podnikové vaky pro zamndstnance,¢i rizné vylety. Zamsstnanci maji také
pravidelna skoleni.

9. Jsou zakaznici spokojeni?

Tato problematika je obtigf$i. Samorejm¢ se nejde zavdit vSem zakaznikm, jsou
samozejme urité typy zakaznik, kteri si budou stZovat za vSech okolnosti a budou
nespokojeni i pes veSkerou snahu personalu.

10.Jaké je dle vaSeho nazoru negtsi konkurence?

V dané lokali¢ neshledavam Zzadnou konkurenci, nas hotel je vghias
11.Vraci se hosté zpatky do vasSeho g&zeni?
Ano, jistacast hosi se vraci k ndm zjp.

12.Jaké probihaji procesy ¥i zpracovani objednavky?

Vyuzivame zde samégjmé modernich technologii, a to objednavkového systéidust
muze platit svou hotelovou kartou, ktera slouzi jpkatebni. Samadejme¢ mame zavedené
hotovostni i bezhotovostni platby.

13.0dpovida dle vaSeho nazoru cena kvalitposkytovanych sluzeb?

Urcité ano, cena = kvalita.

14.Pripravujete do budoucna réjaké zmeény?

Ano, budou se tykatipdevsim sestaveni nového jidelniho listiknové IT technologie.
15.Myslite si, Ze znéna jidelniho listku ve wellness stylu by byla zada&?
Svym zmisobem tyto pokrmy nabizimégaevsim v thajské a italské kuchyni. Je zde také

Siroky vyker salat prostednictvim bufetového stolu.
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16.Jaky je va$S nazor na prodej produktu stravovaciho afizeni pres slevové
portaly (Slevomat.cz, Vykupto.cz, atd.)?
Prodej fies tyto portaly jsme jiz v minulosti zkouSeli, akSavli marzi t€chto portah
se nikdy nedostaneme na takovou cenu, ktera bypoglaakazniky atraktivni.
17.Poradate tydenni tematické akce ve vaSem #aeni (napfiklad zvérinové
hody)?
Ano, tyto akce ptadame, ale musintignat, ze mame v budoucnu z4jentgutat jecastji.
18.Uvital byste, aby si zakaznici v restauraci objednali jidlo a napoje pomoci
samoobsluzného systému (tablét smarthphoni)?
Myslim, Ze tento zfsob objednavani by proces nezjednoduSil, naopakhdyspiSe
zpomalil. Myslim si take, Ze je velmi neosobni.
19.Jaka je priblizna ¢astka (rozpatet), kterou byste mohli investovat do inovaci
Vv zarizeni?
Castka by nila byt co nejnizsi, ifiblizng 100 000 K.

Tretitizeny rozhovor probihal se sales managerkou Veooritenotovou v tnoru 2013.

1. Maji o sluzby hotelu zajem muzZi nebo ZenyCesi nebo cizinci?
V naSem hotelu je spiSaska klientela (85-90%), turisté z Rakouska s@asto nejezdi,
Vv jejich st jsou wellness procedury proplaceny pagidnami. Klientelu tvéi z 70%
predevsim Zeny.

2. Jaka je vékové kategorie hosti?
V¢k hosti se ptimérné pohybuje v rozmezi 30-50 let.

3. Jaky je segment zakaznil hotelu?
50% nasich klierit tvori rodiny s @tmi. 30-50% tvéi obchodni partnig zbytek potom
tvori pary a turisté, kié sem jezdi s cestovnimi kandel#ni, jsou to pedevsim senia

4. Jaka je pramérna doba pobytu hosti?
Primérné doba pobytu twdv priméru 2-3 noci.

5. Jakeé jsou dle vaSeho nazoru nefiiSi problémy ve stravovacim useku?
Tento Usek je v hotelu patrmejvic problematicky, stateské menu je malo pestré, mala

kapacita restauraci (je problém, aby se zdeiidgdt vSichni hosté hotelu). Déle je zde
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problém se zagstnanci, vime o tom, Ze jedna &m je 0 ®co horSi nez druha sma.
Samozejm¢ se vzdy snazime napravit chyby. Restaurace jetdhvav&na pedevsim
zakazniky, ktd jsou ubytovani v hotelu. Mistni obyvatelé semhuwel z divodu vySSich
cen a z dvodu konkurence, v této lokalise nachazi velké mnozstvi jinych stravovacich

zdizeni.

6. Jaka je dle vaseho nazoru negtsi konkurence?
Ve stravovacich sluzbach v této lokalie konkurence velkd, je zde velkad koncentrace
téchto za&izeni, pro mistni obyvatele jsou zde vy3Si cemytopsi zvoli levijSi variantu.

7. Chystate rgjaké zmény v daném useku?
Bude probihat f@chod na novy inforngmi systém, ktery propoji vSechny useky hotelu
a usnadni personalu préaci. Dale se chysténanjidelniho listku (stateské menu). DalSi
zmena se bude tykat poskytovatele piva — misto Budzdaubude patéhzaveden Bernard
a Plza. Tato piva jsou u hostoblibergjsi.

8. Vraci se hosté zpt?
Ano, Y4 hosi se vraci. Je zde odma pro ¥rné zakazniky — zlat& stiibrna VIP karta.
Zlata karta — 30% sleva na ubytovani, 20% sleva,jD% sleva wellness. i#trna karta -
20% sleva na ubytovéani, 10% sleva jidlo, 10% slestness

9. Jakym zpisobem motivujete zanistnance?
Zamestnanci maji izné benefity — maji zdarma slevu na sluzby hotelu pro sebe i celou
rodinu. Zandstnanci stravovaciho useku jsou motivovani &olmi @i prodeji sortimentu.

10.Bylo by dle vaseho nazoru pinosné zaveést tzv. ,krabékovou dietu”?
Krabi¢kova dieta u nas rozho&imema smysl — v tomto mésby nebyl Zadny odbyt.

11.Bylo by dle vaseho nazoru vyhodné zapoijit se do pgoamu Lipno Card?
Do tohoto programu se jiz négaaujeme, protoze pro nas neni vyhodny. Museli byctho

platit nemaly vstupni poplatek a jeftychom museli zakaznikn poskytovat slevu.

Shrnuti ¥izenych rozhovoi
Z tizenych rozhovar byly zjiSttny mnohé dlezité informace, a také si Ize povSimnout,

jak razni zamdstnanci hotelu nahlizi na stravovaci Useéiznymi pohledy. Dlezité
informace jsou fedevSim v otazce nawshosti hotelu — hotel nav&tuji spiSe Zeny
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a tuzemska klientela,él hosti se pohybuje v rozmezi 30-50 let. Klientelu hotbloii
predevSim rodiny sdmi a firemni klientela. Rimérna doba pobytu tid 2-3 noci. Vedeni
hotelu a stravovaciho Useku vidi probléredevsim v persondlu, malé kapacaistauraci

a také v pestrosti nabizenych pokrnVelmi dobrd pée je o zamsstnance hotelu, maji
raizné benefity pro sebe i pro svou rodinu. Vedenikvsgali prostor ke zlepSovani
personalu, fedevsSim servisu, konkrétn ve stravovacim Useku je zastnano
70 zandstnané@ + 20 brigadnik. Velmi dobréd situace je v oblasti trzeb — Usekinen
ztratovy a i pes krizi se nikdy nezléovalo — spiSe naopak. Ubytovani hosté maj dv
moznosti stravovani — maji moznost ¥l pokrmi z bufetového stolu (u polopenze)
¢i objednavani z jidelniho listku. Dle F&B managarema Wellness Hotel Frymburk
v dané lokalié konkurenci, dle sales managerky je vSak velka woerkce v dané lokadit

co se tye stravovacich sluzeb. Dle vedeni hotelu se cenzérkvalit nabizenych sluzeb.
Dle managementu hotelu neni rentabilni zapojitssprdgramu Lipno Card, stejiak neni
rentabilni zavést rozvoz tzv. krgkové diety — pro tuto sluzbu by patrmebyl odbyt.
Stejre tak dle nazoru F&B managera neni vyhodné zavéstosbsluzny objednavaci
systém. Klada se vSak stavi k gadani tematickych tydn které jiz v hotelu probihaji,

avSak bylo by vyhodné padat jecastji.

5.3 Syntéza zjiSt énych udaj G

Wellness Hotel Frymburk se nachazi na uzemi Lipenkteré je celorn¢ atraktivni
pro &astniky cestovniho ruchu. Pridnictvim analyzy konkureénich zdizeni bylo
zjisttno, Zze Wellness Hotel Frymburk ma v dané lokalispoustu konkurefit
co se stravovacich sluzebcey coz pi fizeném rozhovoru potvrdila i sales managerka
Bc. Veronika Klenotova. AvSak na daném Uzemi ner@éxit zadnou konkurenci,
co se t¢e celkoveé struktury poskytovanych sluzeb, coz pblivoba F&B managa.

Diky kapacit 192 pokoji se hotel mzetadit mezi nejétSi hotelové wellness komplexy
v Ceské republice. Mimo zékladni nabidky stravovacéchubytovacich sluzeb nabizi

i doplikové sluzby, a toigdevsim kongresové a wellness sluzby.
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Vétsina hotelovych hostjsou Cesi (80-90%), zahrasii klientela peviada gmecka,
¢i slovenska. Jak vyplynulo z dotaznikového iéett, tak i zZizenych rozhovadir,
navstvnici wellness centra jsougvazié Zeny. NejpoetrgjSi klientelu tvdi pary, rodiny
s détmi, podnikatelé, senid v praimérném ku 41-59 let. Rimérny paiet prenocovani
se vCeské republice pohybuje kolem 3,9 noci, v d#ském kraji 2,9 noci, Veronika
Klenotova danou statistiku potvrdilatpnérnym patem genocovani ve Wellness hotelu
Frymburk, ktery je pohybujefpvazrit kolem 2-3 noci.

Z tizenych rozhovdr i z dotaznikového Sesni vyplynulo, Ze neptSi problémem
vtomto Useku jsou zatstnanci. Problém zafstnané zasahuje markanindo vSech
sluzeb, které jsou spojeny s cestovnim ruchem,rkriétré u stravovacich sluzeb je tato
problematika velice nasma. Problémem je velka fluktuace zsmmand, akoliv dle pana
Petra KuzZelika i dle Veroniky Klenotoveé situacenjmi ustalena. Z dotaznikového igei
vyplynulo, Ze hosté nejsou vyrazmespokojeni s kvalitou obsluhy (rfaps rychlosti,
ochotou), avSak ifesto jsou zde prostory ke zlepSovani kvality paskghych sluzeb
a k &tSi spokojenosti zdkaznikP&e o zanistnance je ve sledovanéniizeni na vysoké
arovni, zamgstnanci maji mnoho benefitu pro sebe i celou rodiBantstnanci také
podstupuji pravidelna Skoleni.

DalSi poznatek z vysledkdotaznikového Sini se tyka sortimentu nabizeného jidla.
Musime brat v potaz, Zzeitdina zakaznik se stravuje v Z&eni pomoci bufetovych stol
Sortiment nabizeného jidlatijiS neodpovida pokrin ve wellness stylu a nenachazeji
se zde filis ani prvky mistni regionalni kuchynDle vysledk dotaznikového Sgni
by zakaznici uvitali SirSi sortiment pokim a také pokrmy, které by vice odpovidaly
wellness stylu. Jidelni listek se st@skym menu byl stazen v Unoru 2013, hosté si tedy
mohou vybirat pouze z bufetové nabidky. | samassaianagerka Veronika Klenotova
by ocenila ¥tSi vyker lehgich jidel. Dle nazar responderit jsou reéktera jidla pilis teZka.
Musime samadzejme brat v Gvahu to, Ze&tSina navatvnika zaizeni jsou zeny, které maji
vétSinou radiji lehci jidla.

Dotaznikové Séeni také ukazalo, Ze nespokojenost zakdzjglspojena s tim, Ze jidlo

v bufetové nabidce byloéasto studené a pokud sé&sp stravovat o #co déle, ikteré
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pokrmy jiz nebyly wibec. Zanmistnanci by tedy #i dbat na ¥tSi kontrolu teploty jidla
a takeé si vSimat, zda je v nabidce dostatek vSekhmi a pogipact je dophovat.

Se sortimentem napbojbyli zdkaznici spokojeni a neshledavali zde Zadedostatky.
Dle sleny Klenotové bude vyrazna zZma v novém poskytovateli piva, misto tr&adho
Budvaru se zde bude nabizet BEey Prazdroj a Bernard, které bylsnmit u zakaznik
vétSi oblibu.

Respondenti byli také velice spokojenicistotou stoh v restauraci i sgistotou
hygienickych z#izeni. Je tedy vid, Ze se personél o &ené prosedi stard stdomite
a nejsou zde vyrazné nedostatky, které by &g nmechat odstranit.

S kvalitou jidla byla #tSina zakaznik spokojena, avSak czoo horSi shledavali pain
kvalita/cena. Dle nazoruchkterych respondefitby za uvedené cenyekavali kvalitrgjsi,
odpovida i jejich kvalit.

Z fizenych rozhovdr vyplynulo, Ze navswvnici samotnych restauraci jsotdepazre
ubytovani hosté, nawnici ,z ulice” a mistni obyvatelé sefijlou stravovat malokdy,
z divodu vysoké koncentrace stravovacich sluzeb nandarémi a také ziastodu vySSich
cen v hotelu. Vtéto oblasti jsou tedy jedtevyuzité kapacity. Stejntak v oblasti
zahranénich nav&tvnika, dle slov pana Petra KuZelika bylo Staské menu zavedeno
pievazrg kvili zahranénim nav&vnikam, avSak dle internich informaci hotelu zah&ani
turisté hotel térfr vibec nenavévuji (cca 10%). Vzhledem k poloze Wellness Hotelu
Frymburk, ktery leZi vé&sné blizkosti hranic je i toto nevyuZzitélpZitost.

Co se vlastniho pozorovanic; restauracetgobi velice fijemnym acistym dojmem,
avSak design restaurace (i celého hotelového komple mirré zastaraly a neodpovida
aktualnim trendm. V hlavni hotelové restauraci je nedostatek,de eca 10 zidli a 8k,
které nejsou ve stejném stylu jako ostatni vybaeemiisobi velice rusi¥, je vidit, Ze tento
nabytek je pouze provizorni a jéyodre pravépodobrt z konferednich mistnosti. AvSak
dle dotaznikovéhdaizeni byli zdkaznici s pragtdim v restauraci spokojeni a neshledavali
zadné zavazné nedostatky. Restaurace Well and Wiis@bi velmi pijemnym dojmem
a zd&izeni je velmi Utulné. Dleizenych rozhovdr je o tuto restauraci velky zajem

a vyplatilo by se roz#éni jeji kapacity, kterd ma nyni pouze 50 mist.
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Zatizeni také ptAda tematické tydny (napvepové hody) a sezénni nabidky (iap
valentynskaci velikonaeni). AvSak dle slov pana Petra Kuzelika si je védemomo,
Ze tyto akce nejsou takasté, jak by byt mohly a do budoucna planuji zviy3sata
poradani akci zadelem gilakani novych zakaznik

Dle byvalého F&B managera pana Petra RyneSe siostaai Usek stoji velice dody
samotny stravovaci usek pry nikdy nebyl ve 2Zirétaopak se iies krizi zdrazovalo
a zakaznik ani pres tento fakt neubylo. Dle n§8iho F&B managera tize Usek vydat

na @ipadné navrhy a inovace vydsitstku cca 100 000K

5.4 Navrhy a opat feni

Tato kapitola bude &hovana novym navitm a opatenim, které budou aplikovany
do nabidky stravovaciho Useku. Jednd se o navrteyg kvyplynuly nejen ze studia
odbornych materiél dané problematiky, ale f@devSim Zizenych rozhovar
a dotaznikového Seni.

Souwasny F&B manager stanowiéstku, kterou riZe stravovaci usek uvolnit pro dané
opateni. Klicovy pro zadané navrhy je tedy roZpt kterycini 100 000 K. Fxi vybirani
navrhi byla tedy snaha o co nejnizSirgovaci cenu, kéli rozpottu se musel vylaotit
nag. navrh roz&eni kapacity restaurace Well and Wine. Stavebniavypr které
by se musely provét pro uskuténéni tohoto navrhu, by dany rozget nekolikanasobg
piresahly.

Nekteré navrhy byly zamitnuty ze strany vedeni Wesgneotelu Frymburk — naiklad
pripojeni se k programu Lipno Card — dieenych rozhovdr by se jednalo o nerentabilni
navrh, steja tak zavedeni tzv. kratkové diety — tento navrh by v dané lokalitentl
uplatréni. Zaroveé by zavrzen také prodefgs slevove portaly, v minulosti jiz tentotgob
prodeje stravovaci Usek Wellness Hotelu Frymburbuzkl, avSak tento navrh se ukazal
jako nerentabilni.

Navrhovana op&ni jsou pro Wellness Hotel Frymburk pouze dopojici, jedna
se o0 navrhy, které by mohly zvysit atraktivitiizeni a konkurenceschopnost stravovaciho

zaizeni v dané lokakt

65



Pri navrhovani opdéni byla snaha o to, aby na sebe dané navrhy geapatvazovaly.
Vzhledem k tomu, Ze v tomto Useku je problém se¢smanci, bylo zde navrzeno ofsti
ze stran zakstnand, zarové byl navrZzen samoobsluzny objednavaci systém,
aby se pochybeni lidského faktoru eliminovalo. &eerdenim novéh& obmeénou jidelniho
listku souvisi i certifikace Czechspecialsiagoradani tematickych tydnje opét vyhodou

samoobsluzny systém — nabidku pokidze znénit virtualne.

5.4.1 Zavedeni samoobsluzného objednavaciho systému

Dle serveru Ekonom d@eské republiky fichazi ¢erstva novinka — samoobsluzny
objednavaci systém (Ekonom.ihned.cz,2012). Objemindze pFes tablet, notebook
¢i smartphone. Tento navrh byl zvoleniwddu velké kapacity restaurace a také s ohledem
nato, ze v daném #aeni je prostor k investicintast zaizeni by byla umigha v klasické
hotelové restauraci a drukidst v restauraci Well and Wine — konkrétni rozlézaizeni
by zalezelo na samotném provozovateli.

Podle autar projektu tato novinka zvySuje prestiz restauraaks také pspiva
k vétSimu mnoZstvi objednavek. Zakaznici maji moZznasiimzitého objednani po usazeni
ke stolu, nemusiekat na jidelni listek, nemusi si volat obsluhu (Ralem zngny
objednavky¢i dalSiho pani. DalSi nespornou vyhodou je, Ze zakaznici moth®nit
objednavku jiz pi cest do restaurace, najdou natizeni podrobné informace o kazdém
pokrmu ¢i napoji, geklady do vSech jazyk nové technologie nabizi dokonce i moznost
vlozit poznamku pro kuctia. Mezi dalSi vyhody vyuzivanédhto modernich technologii
pati nagiklad ¢asté obranovani specialit, Sirok& nabidka specialit, ktergsme Ezne
v menu. Tato novinka vyjddje prosazujici se trend efektivni komunikace aejblizSiho
kontaktu se zakaznikem pomoci modernich technolo@iky samoobsluznému
objednavacimu systému dle severu Spectu.com byébe stmavovacimu zézeni zvysit
piijmy z prodeje diky prodeji dopkového zbozi, diky originalni prezentaci nabidky
a snadnému objednavaniep celou dobu nawty. Hosté mohou pouhym dotykem volat
obsluhu ¢i ucinit objednavku. Nové z&eni snizuje mzdové a provozni néklady

Vv restauraci. Zdzeni dale umatuje menit ceny produki, snizuji se tim naklady na tisk
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jidelnich listki. Bylo prokazano zvySeni trzebi pouzivani systému o 15-30%. Diky nové
technologii by se také omezilo selhani lidskéhadiak (Menu.55.cz, 2011).

Dle serveru smartmania.cz menu rahto z&izenich funguje jako vybornéiéni
informaci, protoZe spousta na&ustikia se o tuto zkuSenost p#ds prateli na socialnich
sitich, ktéi si tento zfisob objednavky ve&sSing pripadi budou chtit vyzkousSet. Idealni
mnozstvi z#&zeni je jeden pro jedenut avSak zalezi na provozovateli, kolikchto
zaizeni nakoupi, nafpni provozovatele je mozno integrovatizani nap. do desky stolu
(Smartmania.cz, 2011).

Mezi nevyhody tohoto systému pigjist¢ velka vstupni investice. Poskytovatel tohoto
zarizeni uvadi fibliznou kalkulaci investice pro&si restauraci (neni zde specifikovana
konkrétni kapacita) nasledovn k provozovani Zé&eni je patebny jeden pdétac,
notebookgi tablet (fedpoklada se, Ze vidaeni jiz je) — plni funkci managera, dale dva
tablety misto kuchyskych tiskaren (tepla a studena kuthy 1 tablet pro barmana, dale
potom tablety, které by zakaznici pouzivali k sam@atu objednavani — virtualni jidelni
listek. Redpoklada se, Ze by itzeni vyuzilo hardware (gita¢ ¢i notebook), ktery

v daném useku jiZ je.

Tabulka 7: Investice do samoobsluzného objednavaalsystému

20 tablet pri cens cca 2 500 K/kus 50 000 K
Tiskarna 1 000 K&
Celkova Investice 51 000 K

Zdroj: Vlastni zpracovani

Déle se musi pidtat s¢asovou investici na zaSkoleni zsmand. Provozni naklad je
dle poskytovatele gsicné poplatek za udrzbu systému 480 Kesicné. Mezi dalSi vydaje
tohoto navrhu je jist zvySend spoeba elekiny, tento vydaj vSak Ize kalkulovat velmi
obtizre, ale provozovatel by jej &hjisté brat v vahu.

Mezi dalSi nevyhody pouzivani tohoto nového syst@ati také neosobnitfstup i

objednavani, avSak zakaznik ma moznost si kdykotisluhu pivolat. Dle sodasného
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F&B managera by samoobsluzny objednavaci systéraSetmplatani v daném ziazeni,
avSak tato investice by mohla vést ke snizeni spavsonalug¢i by padet personalu istal
stejny, ale pracovnici by &h vice ¢asu se ¥novat zakaznikm a zvySovat timto Urovie
poskytovanych sluzeb.

Proti vySe zmisnym nevyhodam vsSak stoji dobré zkuSenosti provaehyazejména
USA, kde se z&na tento systém prosazovat. V kombinaci s touh@kazniki zkouSet

nove moznosti &im, Ze tato investice bude pro podnik do budoudirapna.
5.4.2 Zména jidelniho listku

Z dotaznikového S@ni i ziizenych rozhovar vyplynulo, Zze by se ve stravovacim
zaizeni Wellness Hotelu Frymburkéha podavat leéi jidla. Dle zjisénych informaci hotel
jiz Star@eské menu nenabizi a bud&ppavovat nové. No¥ navrzené pokrmy jsou
vétSinou dle Sumavskych tradic a zvyklosti, zafove WwtSina pokrnid lehkych
a odpovidaji vice wellness stylu a zanpye wtSina pokrni typicka pro Sumavské uzemi.
Pro tento navrh nenitipno sestaveny jidelni listek, jedna se jen o sezpaknmi, které
by mohly byt do jidelniho listku razeny, gkterd jidla jsou samdejme zavisla na rénim
obdobi. Recepty byly vybirany z publikace Kuchystaré Sumavy, webovych stranek
CzechSpecials a Czechtourism. Tento navrh ma zaabil z@izeni nabizelo typicky
regionalni pokrmy, které by byly odl&dné. Tento faktor samigmé velmi zavisi
na kuchéich daného zé&eni, provozovatel by #h zvazit, zda by bylo vhodné Skoleni,
které by je na totofjpravilo. Zde jsou navrhy jidel potencionalnich pok, které by mohl
hotel nabizet.:

Predkrmy

Zabijackova pastika (1 ks libového vefpového masa, %2 kg jater, % kg veyého Speku,
sul, pef, citronova kira, majoranka, zazvor)

Sumavské bramborové zelniky(3ateéky z bramborovéhodsta plené kysanym zelim
a slaninou, v se ve vrouci vag tudiz dopad na linii neni tak hrozivy)

Salat s kozim syrem a rucolou

Polévky

Kaldoun (hustd zad8ldvana polévka s husimi ibky, karenova zelenina, muskatovy

oriSek, vajény Zloutek, petrzelka)
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Kapustova polévka(kapustagerstve kiibky, diibeZi vyvar, smetangdesnek, petrzelka)
Sumavska kulajda se zagenymi vejci (houby, brambory, smetana, kopr, vejce, ocet)
Oukrop (typicky je gedevSiméesnek a brambory, pro dhge gidavaji mladé kofivy,
popenec, jahodove listky, zelena petrzelka a kmin)

Bylinkova polévka (kerblik, $ovik, petrzelka, masovy vyvar, muskatouysek)

Polévka z mladych kog¥iv (cibule, kogivy, mrkev, brambory, Zloutek, smetana, citronova
stava)

Staro¢eska pivni polévka(pivo, citronova kra, zazvor, chléb, Zloutky)

Hlavni jidla
Jeleni medailonky se zelim(jeleni steaky se oflambuji na palence, podliji véeem

a podavaji se s pikantnigervenym zelim)

Kachni prsa po Sumavsku(susené ovoce,fechova jadra, kachni prsa, dezertni vino,
vyvar, sngs bylinek)

Kiepelka plnéna hitibky (kiepelka, kieci prsa, vlaSsk&echy, houby, smetana, bily gep
vejce)

Pstruh pInény houbami (pstruh, slaninaierstvé houby, petrzelkéesnek)

Bilé fazole nakyseldbilé fazole, mrkev, petrZel, cel€éesnek, bobkovy list, tymian, ocet,
vejce, brambora)

Grilovany pstruh na méasle s mandlovymi lupinky(pstruh, méslo, mandlové lupinky)
Jehné¢i medailonky v zeleniré (jehre¢i maso, karotka, brokolice, x#st)

Kufteci jahlové rizoto (jahly, kueci prsa,cervené zeli, cibule, kapusta, petrzelovd, na
cesnek, majoranka)

Medailon zé¢ernocerveného byka slistovym Spenatem a syrovym pohlazen

s modrou plisni v €stovinovém hnizd (nudlicky z ¢ernaserveného b¥ka, cerstvy listovy
Spenét, kravsky syr s modrou plisni, smetana¢zionjvar, bylinky)

Petené kuratko na jablkach s jemnou jalovcovou omékou (kure, jablka, rajsky protlak,
smetana, jalovec)

Prirodni roSténec na jalovci(howzi ros€nec, jalovec, vyvar)
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Vaiené filatko ze pstruha se studenou koprovou ont&ou (pstruh, bilé vino, kenova
zelenina, divoké k@ni, majonéza, kysana smetana, kopr)

Kuie na citronu (kuteci prsa, citron, petrZzelovathanaslo, bily pef)

Pefeny howzi steak s litibky na cibulce (howzi, cibule, kibky)

Hovézi v kroupéch a kapust (predni ho¥zi, kroupy, kapusta, cibule, majoranka)

Teleci na majorance f{eleci hrd’, kofenova zelenina, cibule, majoranka, bilé vino,
Zloutky)

Jeleni hrbet na smetai

Zajic po Sumavsku (zajei zadek, slanina, kenova zelenina, bobkovy list, Spetka
tymianu, nové kieni, pep, ocet, kysela smetana, citronova Hibky)

LiSky na smetarg

Sumavsky kuba

Oma&aky
Angrestova omaka
Povidlovd om&ka
Houbova om&ka

Smetanova omdka z ¢erstvych hiibki,

Dezerty
Trhanec s bonivkami

Cokoladova poliwi¢ka maminky J.W.Goetha (strouhanéatokolada, smetana, Zloutky,
broskveci jiné ovoce)

Boriavkovy kolaé

Brusinkovy dort

Visnovy zavin

Syrova ovesna kase

Medové kol&ky

Boravkovy ¢i jahodovy Zahour se Sleh&ou
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5.4.3 Certifikace CzechSpecials

S novym jidelnim listkem souvisi i nova certifikadek jiz bylo vySe zmimo, pivodni
pokrmy Staréeského menu byly certifikovany CzechSpecials, fjiddistek byl vSak
stazen. Nkteré no¥ navrzené pokrmy jsou dle serveru CzechSpecials Ajkategorie
Z regionu — Sumavskeé, tak z nové kategorie Zgrguroto je také vhodné certifikacg&hto
novych pokrni. Cilem projektu CzechSpecials je zatraktivnit potenalni turistické
destinace a fedstavit je prosednictvim kulinéskych specialit, jak zahramim,
tak doméacim turisim. Projekt podporuje logo CzechSpecials jako sikgmiftni oznaeni
pro stravovaci Zé&eni, které do & na zéklad certifikace vstupuji a nabizeji ve svych
provozovnach napmistni speciality s tradiciisluSného regionu.

Restaurace a hotelové provozy musi spiniitéir podminky, aby mohly ziskat
certifikaci. Kvalitativni kritéria pro vyér restauraci jsou nap profesni zpsobilost,
transparentnost nabidky a poctivost v prod&giota, dobry stav a vybaveni restaurace.
Stravovaci zdzeni musi také ozgd@ pokrm, ktery obdrzel certifikaci na jidelnimtks.

Vyhody, které z certifikace plynou, jsou rfapmarketingové nastroje pro propagaci
projektu v tuzemsku i v zahraihi (www.czechspecials.cz, www.ochutnejtecr.cz) ayijis
prostor v échto médiich je vyhrazen pro prezentace stravokiaz&izeni gihlaSenych
do tohoto projektu. Certifikace je zpoplata ¢astkou 3 000 K pokud je zEzenic¢lenem
AKC CR nebo AHRCR ¢ini poplatek jen 1 500 & certifikace se udluje na ti roky.
Vzhledem k faktu, Ze Wellness Hotel Frymburkijenem AHRCR, ¢&ini certifikace naii
roky 1500 K.

Wellness Hotel Frymburk by konkrétrcertifikoval sva jidla Czech Specials Light,
Czech Specials Family a Czech Specials Regiondiledem ke skutaosti, Ze stravovaci
zaizeni hotelu jiZz tuto certifikaci ziskalo, néhby byt problém ji ziskat znovu s novymi
pokrmy. Vedeni hotelu jiZ navic zna v8echny vyhddgré z certifikace plynou, a zardve

zna vSechny povinnosti, které je povinno dodrZzeuddit se jimi.
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Obréazek 10: Logo Czech Specials
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Obréazek 11: Logo Czech Specials
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Obréazek 12: Logo Czech Specials

Zdroj: http://lwww.czechspecials.cz

5.4.4 Zaméreni na lidské zdroje

Faktem sotiasnosti je skutanost, Ze zagstnanci gastronomickych #iaeni nedostavaji
dostaténé vzdlani (predevsim naitklad dovednosti ) jednani se zékazniky, etiketa atd.)
jiz od stednich Skol. Jak jiz bylo zmdno, lidsky faktor je v poskytovani stravovacich
sluzeb velmi podstatny a oviiuje Urovéd poskytované sluzby. | ve stravovacintizani
Wellness Hotelu Frymburk se lidské zdroje ukazakojjeden z problém na ktery by il
byt kladen nej¥tSi diraz, @&koliv p&e o zanistnance je zde dostgici a zamistnanci maji

rizné benefity. | pes dostat@ou péi, rizna Skoleni a kontrolu zawstnané dochazi
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k selhani lidského faktoru, obzvl&ste stravovacim sektoru, kde je prace nejen fyzicky
ale i psychicky narmna.

Vhodny navrh je proto uspadani Skoleni, které by nebylo z&eno na znalosti,
ale bylo by zar¥eno gedevSim na prevenci stresu a jeho zvladani, koragnilemeni
inteligenci, sebeovladani, asertivitu, mezi tymokamunikaci, komunikéni Skoleni mezi
zanestnanci, nastini nar@nosti praceisniki a kuchai protichidné skupig atd. Nekteré
spolenosti (nap. Skola komunikace) poskytuji takovyto kurz jiz ®@0 K& na osobu, kurs
je vhodny pro manaZzery, pracovniky, iktgsou v kontaktu s lidmi. Cilem tohoto navrhu
je pripravit zangstnance na stresové pir@sti, nap. Wit se jednat s népemnymi
zékazniky atdCastka investice je po¥mé vysoka, avsak jak jiz bylo zmino, v této
oblasti je role pracovnik klicova, gedevSim pak za#stnanci servisu vyti@ klicovy

dojem @i komunikaci se zakazniky.

Tabulka 8: Rozpatet Skoleni pro zanéstnance

Cena skoleni 800 & osoba
Paiet osob 70
Celkova investice 56 000 K

Zdroj: Vlastni zpracovani

DalSi varianty Skoleni jsou santepr¢ pifimo uzmisobena pro pracovniky
v gastronomie, vzhledem k faktu, ze Wellness Hdigimburk je ¢clenem AHR CR,
je logické, Ze bude vyuZivat Skoleni fadané touto organizaci, které jsou vhodné
piedevSim pro manaZzery.

Ackoliv dle fizenych rozhovdr jsou zamistnanci kontrolovani a vedenii snazi se chyby
napravovat, dotaznikové Bemi ukazalo jisté nedostatky i vtomto &m K pé&i
0 zangstnance pdt také pFedevSim jejich dsledna kontrola. Z organi@ai struktury
stravovaciho Useku jsouietelné linie v organizaci. Vzhledem ke skimesti, ktera

vyplynula z dotaznikoveého $ehi, Ze hosté byli nespokojeniedevsim s teplotou jidla
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a také s faktem, Ze v pagélich hodinach se v nabidce nachazel pouze UGzkyr\jidia,

melo by se vedeni Useku zafit predevsim na odstiavani gchto problén.

5.4.5 Poradani tematickych tydn

Z tizeného rozhovoru byla zj&ta informace, Ze stravovaciiizeeni pdgada tematické

tydne, avSak saasny F&B managerijznava, ze by se tyto tydny mohly kongst;i.

Hotel na svych webovych strankach #lelprezentuje aktualni tematiku (v uplynulych

tydnech zde byla k vighi valentynska nabidka a nyni zdeizeme najit velikontni

tematiku). Zde je uvedeno ¢kolik piikladi tematickych tydf, které by mohl

v budoucnosti pi@dat:

Jaro

Bylinkovy tyden
Velikonogni tyden
Drabezi tyden
Chrestovy tyden
Jehrgci tyden

Ovocny tyden (dale by se mohl ttenit nag. na jablény, trediovy, Svestkovy,
hruskovy, malinovy, bdivkovy, atd.)

Zeleninovy tyden (dale by se mohl #temit nag. na rafatovy, mrkvovy,
paprikovy, salatovy, brokolicovy atd.)

Howezi tyden

Spenatovy tyden

Bio tyden

Podzim

Zabijatkovy tyden
Zvetinovy tyden
Zelny tyden

Houbovy tyden
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- Z&zvorovy tyden

- Rybi tyden

- Syrovy tyden

- Cockovy tyden

- Cesnekovy tyden

- Pikantni tyden

Predlozené navrhy jsou pouze inspirace, konkrétniiasigani nabidky by zalezelo
pouze na Séfkuchiaa kuchdich, ktgi by si také uzfisobili recepty dle aktualni nabidky.
Casovy Gsek by samigmé nemusel byt tyden. Komunikacéchto tematickych tydin
by probihala patrh prostednictvim webovych stranek hoteli, letaki. Wellness Hotel
Frymburk by mohl vyuzit jiz stavajicich nagghika — konkrét e-mailovych adres hast
na které by mohl zasilat pozvanky a informace ahadejicich udalostech.

Tento navrh bude mit samepre velky dopad na vSechny zastnance v Useku,
piedevSim na skladnika, ktery bude muset brat v inattuélini stav nabidky a idit,
aby ve skladech bylo p@ebné mnoZstvi surovin, na Séfkuia kuchge, kté¢i budou
muset vymyslet konkrétni recept§iSnika, ktefi se musi natit aktualni nabidku a také
na F&B managera, ktery bude muset provést kalkuddtualni nabidky. K vyuzivani
tohoto navrhu je vyhodné pouzit i nawhl. — samoobsluzny systém, kde sEzennenit
nabidka pouze virtuan nemusi se tisknout nové jidelni listky. Déle bgvozovatel nil
vzit v Gvahu, jak se budou tematické pokrmy sex&dte- zda vyuzije pouze jednoduchych

bilych talia ¢i tomu uzmisobi vybaveni, aby se zvysSila atraktiviéahto tematickych akci.

Diskuze k navrim

Do Ceské republiky fichazi novy fenomén — samoobsluzny objednavacésysiedna
se o revolani novinku, ktera rize znénit zpisob objednavek v restauracich tak, jak jej
zékaznici znali doposud. Tato novinka je spjatarsgkou Apple, ale nyni je jiz sluzba
rozStena pro vSechny druhy tahied smartphoi Tento systém objednavani jizkolik let

aspsre funguje nap. v USA, Francii,¢i Japonsku, kde byl systém dgoben pro mistni
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trh — zakaznici si v sushi baru objednaji vybraokrmy a objednavku jimijveze model
shinkanzenu. Na mnohych internetovych serverecmi&geme setkat i s odpci tohoto
systému. Nkterym lidem pipada tato forma objednavek velice neosobni, gxistake
namitky, ze starSi lidé budou mit pr&pddobré potize @init na €chto gistrojich
objednavku. Dale se musi brat v Gvahu i lidéfikee nechyi piizpisobovat novinkam
a nemaji radi zeny. Existuji také zakaznici (i provozovatelé),kteovym technologiim
newii a radji pouzivaji manualni zob. Tyto negativa samiggmé musi bréat
provozovatel v Uvahu. Provozovatelé i zakaznicisbySak néli uvédomit fadu vyhod,
které skyta pouzivani tohoto systému (vyhody provprovatele vypsany wiglusném
navrhu vyse). Vyhodou pro zéakazniky jéegevsSim to, Ze majitphled o stavu svych
objednavek — nefize se tedy stat, Zze by z&inanec hodim na&toval rgjaké polozky
navic. Tento projekt m& vice nadS&mez odgrcu, na strankach poskytovaigsou velmi
pozitivni ohlasy zakaznik ktefi méli moznost si tento systém vyzkouSet (zajemci side
systém mohou vyzkouSet v Praze ihappodniku Mr.Sushi, Vytopna a Rebellion)ét8ina
zakaznik si tuto novinku oblibila a jsou velmi nadSeni. Pieani tohoto systému
dle pizkumu odmita pouze 10% uZivatelprojekt nadchl dokonce i zékazniky starSi
sedmdesat let. Vzhledem ke skintesti, Ze tento systém jeGR pouze ve svém patku,
zavedeni systému bude prdizani velkou konkuremi vyhodou.

V n¢kolika poslednich letech je takéasto diskutovana problematika regionalni
a narodni {eské) gastronomie. Je spoustu naézditeré tikaji, ze ¢eska gastronomie
je pilis tézka a pro cizince neatraktivni, nébe obstat v konkurenci s mezinarodni
kuchyni. Mozna kili této skuténosti byl k vigni velky rozmach fast-fodgda radoby
»,mezinarodnich” restauraci (niaptalské, ¢i asijské). AvSak je spoustu zastanecazoru
(nap. J. Sapik, J. Vlady Ze ¢eska gastronomie neni jen o &dve, tizku a gulasi.
V nedavné dob zaZiva ceskd gastronomii jakysi ,boom“, ie to byt i diky velmi
znamému televiznimu padu Z. Pohlreicha, ktery klade v restauracich nazp@ni
lokélnich surovingerstvosti. Lze se jen domnivat, Ze shad diky papéléohoto pdadu
se tento trend rozmohl nejen mezi provozovateketracich sluzeb, ale i mezi zakazniky,
ktefi tento trend vyhledavaji. Velmi vyznamny zastateské kuchyaé je jiz zminovany

J. Sapik. Dle jeho nazorute naopakieskd kuchyé konkurovat nap i francouzské
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¢i videnské kuchyni. Snazi se o zavedeni trendu, ktery aaich typickyceskych recepit
které se vSak snazi odtaf) uzpisobit pro aktuélni peeby host. Friznava vsak, Zedktera
ceskd jidla seifilis prizpusobit nedaji (naip svickova). Tento novy trend se snazi potipo
zminovany projekt Czechspecials, ktery se snazi olip,s& v restauracich podavalo vice
tradicnich tuzemskych pokrin Velmi zajimava kategorie je kategorie ,Zd&gvktera je
kombinaceteskych pokrm, ktera jsou zarovelehké a zdrava. | tento projekt ma vsak své
odparce (nap. M. Klima — znamy majitel restaurace v USA a autamoha odbornych
¢lanka) tvrdi, Ze v tomto projektu seibec nejedna o typickyreské a regionalni pokrmy.
Dle nazoru autorky diplomové prace vsSak tento fatoggnysl ma a draz na regionalni

gastronomii je velmidlezity v ramci udrzovani mistnich tradic.
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6 Zaver

Cilem diplomové prace bylo analyzovat poskytovah&ly stravovaciho Z&eni
Wellness Hotelu Frymburk, spokojenost zaka#rgkmito sluzbami a navrhnout moznosti
rozvoje stravovaciho Useku.

Zvolena metodika prace poskytla cenné podklady gemddy pro zpracovani prace,
ukédzala i stav ve zkoumaném stravovacirfizemi, a upozornila na nedostatky v tomto
stravovacim zdzeni. V pifibéhu diplomové prace byly potvrzery vyvraceny stanovené
hypotézy.@ilezitou ¢asti je teoretick&ast — aktualni staieSené problematiky. TawAst
se zabyvala vyznamem ubytovacichkizeni v cestovnim ruchu, produktem ubytovaciho
zaizeni, problematikou terminu hospitality a takélpematiky klasifikace ubytovacich
zaizeni vCR a zahrami. Teoreticka¢ast se zabyvala déale stravovacimiizenimi,
organiz&ni strukturou, jejich produktem a prodejem produk®e sestaveni aktuélniho
stavu feSené problematiky byla provedena analyza zkounwan&remi, pedevsSim
z pohledu cestovniho ruchu a gastronomie. Byla gexa také analyza konkudeich
zaizeni Wellness Hotelu Frymburk. Velmillézité vystupy pro tuto praci bylyigdevsim
informace ziskané prdasdnictvim dotaznikového $ehi atfizenych rozhovar, které
probihaly ve Wellness Hotelu Frymburk s vedoucinaicpvniky. Giraz byl kladen také na
povinnosti zamsstnand ve stravovacim useku a srovnani s teorii.
napiklad fakt, ze zdkaznici gaeni by uvitali zinu sortimentu nabizenych pokiirkteré
by odpovidaly Zivotnimu stylu wellness a také regiai pokrmy, dale by sedindbéat \&tsi
duraz na zargstnance &esit tuto problematiku.

Na sestavenou syntézu Uilajavazovalo vyhodnoceni hypotéz. Hypotéza H1 byla
potvrzena, dotaznikové $eni prokazalo, Ze vice jak ©tvrtiny responderit maji zajem
o nabidku pokrrh, které by odpovidaly Zivotnimu stylu wellness. ldigza H2 byla
vyvracena. Zizenych rozhovdr bylo zjis€no, Ze &koliv mimo sezonu (jaro, podzim)
navStvuje hotel firemni klientela, obsazenost hotelomto obdobi nekolisa. Hypotéza H3
byla potvrzena, dle informaci zj@tych ziizenych rozhovar, Wellness Hotel Frymburk
je patrré nejvyznamgjSi hotel, ktery poskytuje wellness sluzby a neidnbu konkurenci.
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Na zaklad ziskanych poznatk které vyplynuly ze zkoumanych zdigj byly
vypracovany navrhy a ogenhi. Navrti a opateni je celkem §, ne¢které gipravované
navrhy byly gedem vylodeny z divodu neproveditelnosti, nerentability.

Pripravované navrhy a ogeni zpracované v této diplomové praci by se mokdy s
na zaklad jejich aplikace konkuremi vyhodou sledovaného izzeni a mohly by jeho
sluzby zatraktivnit. Redkladané navrhy jsou: zavedeni samoobsluznéhamdyaciho
systému, zmna sortimentu nabizenych pokim certifikace CzechSpecials, d@

0 zangstnance Vv podab psychologickych Skoleni a také jejichasiedné kontroly
a paadani tematickych tydn Navrhy budou fedany vedeni Wellness Hotelu Frymburk

k posouzeni. Vedeni si vybere navrhy, které uznépané a pap zavede do praxe.
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7 Summary

The aim of this thesis was to analyze the provikdices of F&B section at Wellness
Hotel Frymburk.. Results of this analysis offersieg of client satisfaction with these
services and suggests new business opportunitiesidy be introduced at F&B section.

Applied methodology in this thesis provided a valeainformation and materials for
the analysis. On the basis of data obtained thrawigthe analysis the current state of F&B
section was described in details as well as sthsnghd weaknesses of the food and
beverage section. In the course of this thesisnddfihypothesis were confirmed or
disproved based on the analysis results.

The theoretical part of this thesis deals with therent state of the subject. The
importance of accommodation in tourism, producaoctommodation service, hospitality
related issues and the problem of classificationactommodation facilities in Czech
Republic and abroad are being discussed in thisiosecThis part also deals with
organizational structure of food and beverage secit Wellness Hotel Frymburk, their
products and product sales.

When the picture of the subject current state iear ¢he analysis of the selected F&B
section at Wellness Hotel Frymburk was carried outh respect to tourism and
gastronomy. As a part of this research an anabfstempeting facilities of Wellness Hotel
Frymburk was included.

Outcomes of high importance were primarily obtairtedough questionnaires and
structured interviews, which were carried at thentomed facility with the current
management. The focus was also placed on the reigiy of employees in food and
beverage section. All findings were compared wiisuaptions and hypothesis of the
theoretical part.

Among the most important findings that were ideetifin the analytical part were for
example the fact, that customers would accept Hage in meal range to match their
lifestyle of wellness and regional food. As welliashould ensure much more attention to

staff and deal with this issue.
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The analytical part of the research was followedhipgothesis evaluation. Hypothesis
H1 was confirmed; the survey showed that more tihaee quarters of respondents are
interested in dishes offer that would more propengtch the wellness lifestyle . H2 was
reject. The directed interviews discovered thahalgh the off-season (spring and fall)
hotel visitors are mainly corporate clients, théeshoccupancy is stable. H3 was confirmed,
according to information derived from directed mtews, Wellness Hotel Frymburk is
probably the most important hotel that provide spavices and has no competition in given
area.

Based on the findings that emerged from the rebkearcset of suggestion and
precautions was prepared. The set consisted ofittves nevertheless some suggestions
and precautions had to be excluded from realizadiom to infeasibility or unprofitability
reasons.

Prepared suggestions and precautions in this wanklmecome the basis of the facility
competitive advantage helping the services becomioig attractive.

The suggestions are as follows: the introductibeeif-sevice ordering system, changing
assortment of meals, certification CzechSpeciatapleyee benefits in the form of

psychological training, control of employee work thve regular basis and organization of
thematic weeks. These proposals will be forwardednanagement of Wellness Hotel
Frymburk for revision. Now the application of prgads is only up to management of

Wellness Hotel Frymburk.

81



Zdroje:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

ANDREWS, S.,Introduction to tourism and hospitality industddew Delhi: Tata McGraw-
Hill. 2007, ISBN 978-007-0660-212.

ARORA, R. K., Foodservice and catering managemeNhew Delhi: A P H Publishing
Corporation, 2009. ISBN 81-313-0067-6.

BAKER, S., BRADLEY, P., HUYTON N., Jeremfrinciples of hotel front office operations
Norfolk: Great Britain by the Bath Press, 1994. N68-304-32729-8.

BERANEK, J., KOTEK, PRizeni hotelového provozd. vyd. MAG Consulting, 2007. ISBN
978-80-247-2430-0.

BERANEK, J.,Provozujeme pohostinstvi a ubytov&hi vyd. Praha: Grada, 2004, ISBN 80-
867-2402-6.

CATHALA, H., Wellness: od wjSiho pohybu k vnthimu klidu Praha: Grada Publishing,
2007. ISBN 978-80-247-2323-5.

COLLIN, P. H., Dictionary of hotels, tourism and catering managameReprinted.
Teddington, En: Peter Collin Publishing, 1994. ISBN485-4940-8.

COT business: communication on-line travelasopis pro profesionaly v cestovnim ruchu:
magazine for professionals in travel. Praha: CA@DY2¢. 7. ISSN 1212-4281.

COT business: communication on-line travelasopis pro profesionaly v cestovnim ruchu:
magazine for professionals in travel. Praha: CAQDY2¢. 4. ISSN 1212-4281.

COT business: communication on-line travelasopis pro profesionaly v cestovnim ruchu:
magazine for professionals in travel. Praha: CA@DY2¢. 5. ISSN 1212-4281.

COUSINS J., FOSKETT D., CALLEIN G., Foahd beverage managemeBhd ed. Harlow:
Longman, 2001. ISBN 978-058-2452-718.

ELIASOVA, D. Hospitality v minulosti a satasnosti. In: VYSOKA SKOLA HOTELOVA V
PRAZE.Sbornik recenzovanychippevki: z mezinarodni &decké konferencePraha, 2012,
ISBN 978-80-87411-40-7.

FILIPOVA, A.. Umeni prodavat 3., dopl. a aktualiz. vyd. Praha: Grada, 2015 20ISBN
978-80-247-3511-5.

GALVASOVA, I. a kol.: Pamysl cestovniho ruchu: Praha: Ministerstvo prstniirozvoj
CR, 2008. 262 s. ISBN 978-80-87147-06-1.

GOELDNER, C. R., RITCHIE, J. R. BTourism: Principles, Praktices, Philosophies
Hoboken: Wiley, 2009, 978-1-1180-7177-9.

HESKOVA a kol., Marie Cestovni ruch: pro vy3si odborné 3koly a vysoké3Rq upr. vyd.
Praha: Fortuna, 2011, 216 s. ISBN 978-80-7373-107-6

82



17.

18.
19.

20.

21.
22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.

32.

33.

34.

35.

HLADKA, lJitka, Technika cestovniho ruch@®raha: Grada Publishing, ISBN 1997, 80-716-
9476-2.

HLINSKY, zdensk, CIZEK, Martin. Kvalitni kuchyd. Praha: MMR, 2008.

Hotel Frankv Dvir. Hotel Frankiv Dwir [online]. 2013 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z:
http://www.frankuv-dvur.cz/

Hotel PodhradHotel Podhrad[online]. 2013 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z: httwww.hotel-
podhrad.cz/

Hotel Vitavalonline]. 2013 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z: httpww.hotelviltava.cz/

HOUSKA, P. Klasifikace ubytovacich zezeni jako zfisob podpory kvality sluzeb v cestovnim
ruchu Praha: Ministerstvo pro mistni rozwoR, c2007, [176] s. ISBN 978-80-87147-00-9.

INDROVA, J.,Hotelovy managemert, Vyd. Praha:VSE, 1996, ISBN 80-7079-750-9

lumava. lumava [online]. 2012 [cit. 2013-02-10]. Dostupné Z
http://www.isumava.cz/search.php?rsvelikost=sal&tstall-phpRS-all&rstema=20

JAKUBIKOVA, D., JEZEK, J. a PAVLAK, M.,Cestovni ruchPlzei: ZCU v Plzni, 2000.
ISBN 80-7082-185-0.

JAKUBIKOVA, D., Marketing v cestovnim ruch®raha: Grada Publishing, 2009. ISBN 978-
80-247-3247-3.

Jidelni listek na tabletech - upl&th v praxi.Menu[online]. 2012 [cit. 2013-03-20]. Dostupné
Z: http://menu55.cz/index.php/uplatneni-sytemu

Jihateska kuchy&a Coop club [online]. 2012 [cit. 2013-03-07]. Dostupné z:
http://www.coopclub.cz/jihoceska-kuchyne/3928

Kachni prsa po Sumavsk@zechtourisnjonline]. 2012 [cit. 2013-03-09]. Dostupné z:
http://www.czechtourism.cz/ochutnejte_ceskou_rejgubiecepty/hlavni-jidla/kachni-prsa-po-
sumavsku.html

KIRAL'OVA, A. Marketing hotelovych sluzeBraha : Ekopress, 2006, ISBN 80-869-2905-1.

KOTLER, P., ARMSTRONG GMarketing Praha: Grada Publishing, 2006, ISBN 80-247-
0513-3

KRIZEK, F., NEUFUS, J., Moderni hotelovy managemaniebni texty pro studenty BA
(Hons) in Business Management a studenty PEF MZLBr. 1. vyd. Praha: Grada, 2011,
ISBN 978-80-247-3868-0.

Kvalita sluzeb poskytovanych v cestovnim ruchu asikace ubytovacich #aeni.
BERANEK, Jaromir. COT business[online]. 2000 [cit. 2012-12-02]. Dostupné z:
http://www.cot.cz/data/cesky/99 06/6_hotell.htm

Lipensko. Lipensko  [online]. 2012 [cit. 2013-02-03]. Dostupné Z
http://lipensko.net/lipensko/zima/destinace/

Lipno Hotel Frymburk: Maxant [online]. 2013 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z:
http://www.hotelmaxant.cz/

83



36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.
44,
45.

46.

47.

48.

49.
50.

sl.

52.

53.

54.

Lipno Hotel: Kupec Frymburkonline]. 2013 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z: httpww.hotel-
lipno.cz/?

Lipno.info - ubytovani, sluzby, akce a infocentrumpensko[online]. 2012 [cit. 2013-02-03].
Dostupné z: http://www.lipno.info/

MALA, V. Cestovni ruch a Evropska unie: vybrané kapitolyorsik praci Vyd. 1. V Praze:
Vysoka Skola ekonomicka v Praze, 2000, ISBN 80-2484-1.

MALOVICKY, Véclav. Kuchyre staré Sumavy: staré i ngj$i receptury a mnohé dal&ieni o
Sumav a Posumavi3. vyd. Praha: Nakl. MMM, 2000. ISBN 80-901-2686-

METZ, R., GRUNNER, H., KESSLER, Resturace a hosBraha: Europa Sobotales.cz, 2008,
978-80-86706-18-4.

MILLS, A., BRATTON J., FORSHAW D.Organizational behaviour in a global context
Peterborough, Ont: Broadview Press, 2007. ISBNBB8193-057-2.

MINAR, Petr. Technika, management a marketing v cestovnim ruGawdeamus: Hradec
Kralové, 1996. ISBN 80-7041-577-0.

MINISTERSTVO PRO MISTNi ROZVOJXomunikani obratnost Praha; MMR, 2008.
MINISTERSTVO PRO MISTNI ROZVOJohostinstvi pro cestovni rucRraha: MMR, 2008.

MINISTERSTVO PRO MISTNI ROZVOJStravovaci usek pro cestovni rudbraha: MMR,
2008.

MORRISON, A. M.Hospitality and travel marketing3rd ed. Albany, NY: Delmar Thomson
Learning, c2002, ISBN 07-668-1605-2.

Navstivte jizni Cechy. Jiznicechy.cz [online]. 2012 [cit. 2013-03-07]. Dostupné z:
http://www.cot.cz/zobrazcl.php?id=6732

Obec Lipno nad VltavouLipno nad Vlitavou[online]. 2012 [cit. 2013-02-03]. Dostupné z:
http://www.lipnonadvltavou.cz/cz/page/soucasnost

ORIESKA, J.,SluZby v cestovnim ruchRraha: Idea servis, 2010. 405 s.

PEARSALL, J, HANKS P.,The new Oxford dictionary of EnglisiNew York: Oxford
University Press, 2001, ISBN 01-986-0469-6.

PECHO, M. Nehotelovy host[online]. 2012 [cit. 2013-04-17]. Dostupné z:
http://www.mip-s.cz/hotelovy-marketing-2012/nehotg}-host/

Penzion a restaurant MarkuBenzion a restaurant Markusnline]. 2013 [cit. 2013-02-03].
Dostupné z: http://www.lipno-markus.cz/

Plzaisky kraj - turist rdj. Plzeisky kraj - turisé raj [online]. 2012 [cit. 2013-02-10]. Dostupné
Z: http://www.turisturaj.cz/clanek/typicka-jidlaggnskeho-kraje

PODEBRADSKY, Jiii. MINISTERSTVO PRO MISTNI ROZVOJWellness vCR. Praha:
MMR, 2008.

84



55.

56.

S7.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

RYGLOVA, K., BURIAN, M., VAJCNEROVA, ., Cestovni rcuh: Podnikatelské principy a
prilezitosti v praxi Praha: Grada publishing, 2011. ISBN 978-80-2439%48.

RYGLOVA, K., Cestovni ruch: ¢éebni texty pro studenty BA (Hons) in Business Mamagt
a studenty PEF MZLU v BenVyd. 1. Brno: Brno International Business Sch@alp3, ISBN
80-865-7592-6.

SANTICH, B. The study of gastronomy and its reles&to hospitality education and training.
International Journal of Hospitality Manageme004, r@. 23,¢. 1, s. 15-24. ISSN 02784319.
DOI: 10.1016/S0278-4319(03)00069-0. Dostupné z:
http://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0273483000690

SMITH S., The tourismproducfnnals of Tourism Research994,¢. 21, 582-595 p. Dostupné
z: http://www.sciencedirect.com/science/articléfdib073839490121X

SOUCEK, Jiii. Krajova jidla paf do nasi kuchyh COT Businesfonline]. 2006 [cit. 2013-02-
10]. Dostupné z: http://www.cot.cz/zobrazcl.phpBd32

Spectu - interaktivni jidelni listekSpectu[online]. 2012 [cit. 2013-03-20]. Dostupné z:
http://spectu.com/cs/

Sushi.menu55. Sushi.menu55 [online]. 2012 [cit. 2013-03-20]. Dostupné z:
http://madeinjapan.cz/index.php/online-objednavarshi

Tajemna a zadumané kraska Sum&mechSpecialpnline]. 2012 [cit. 2013-02-10]. Dostupné
z: http://www.czechspecials.cz/aktuality/tajemnaaalumana-kraska-sumava/

Vyzkouseli jsme menu iPa8@martmanidonline]. 2011 [cit. 2013-03-20]. Dostupné z: 1.
http://smartmania.cz/clanky/vyzkouseli-jsme-imepaéd-jako-elektronicky-jidelni-listek-1738
Wellness Hotel Frymburkiellness Hotel Frymburonline]. 2013 [cit. 2013-02-18]. Dostupné
z: http://www.hotelfrymburk.cz/

Zakon¢. 258/2000 Sh. o ochrarverejného zdravi a o z#né nékterych souvisejicich zakén
TZB-info.cz [online]. 2000 [cit. 2012-11-02]. Dostupné z: Mtpww.tzb-info.cz/pravni-
predpisy/zakon-c-258-2000-sb-0-ochrane-verejnemavi-0-zmene-nekterych-souvisejicich-
zakonu

ZIMAKOVA, B. Food and beverage managemewd. 2., Praha: Vysoka Skola hotelova v
Praze 8, 2007, ISBN 978-80-86578-74-3.

85



Seznam obrazk u

Obrazek 1: Hklady klasifikatnich systém ubytovacich zdzeni dle WTO ..................... 12
Obrazek 2: Organizai struktura malého hotelu ..............ooiieeeeeeiiiiis 15
Obrazek 3: Organizai struktura sedre velkého hotelu...................ooiiiiie 16
Obrazek 4: Organizai struktura malého stravovaciho Useku .....evveveveiiiiiiiinnnnnn 22
Obrazek 5: Organizai struktura stravovacino USEKU ..............eeuevviviiiiiiiiiiiiiiinnns 23
Obrazek 6: Organizai struktura ¥tSiho stravovaciho Useku..........ccccoovvieeeeeeneennnnnnn. 24
Obrazek 7: Cyklus prukve stravovacim USEKU ...........ccovviviiiimceeee e 27
Obrazek 8: Uzemi LIPENSKO ........ovviveviiemeemee ettt ettt etesaeseese e ere e, 33
Obrazek 9: Organizace stravovaciho Useku WellnesdthFrymburk .....................o. 41
Obréazek 10: LOgO CZeCh SPECIAIS ........... e eeieeeeeeeeaeeeee et e eee e e srnneeeaeeaeaeens 72
Obrazek 11: Logo CZeCh SPECIAIS ...........commmmeeeeeeeieeasaeseae s s s s s e es e eeseessenannaes 72
Obréazek 12: LOgO CZeCh SPECIAIS ........... e eeieeieeeee e e e e ae et eeee e e e s senneeeaaeeeaeens 72

Seznam tabulek

Tabulka 1: HOtel IMAXANT ..........uuiiiiiiii ettt e s eeeesss e ee e e e e e e ns 36
Tabulka 2: HOtel VITAVA.........uuieiiiieeee ettt ee e e e e e e e e e e eee e 37
Tabulka 3: HOtel KUPEC ...t 37
Tabulka 4: Pension a restaurant Markus........cceeooooiiiiiiiiiiiieciieeeee e 38
Tabulka 5: HOtel Frank/ DVIT .........ccooiiiiiiiiiiiiiie ettt e e 38
Tabulka 6: HOtel POANIad ...........uviiiiii e 39
Tabulka 7: Investice do samoobsluzného objednaeayistemu.............ccoevvevevevenenen. 7..6
Tabulka 8: Rozpiet Skoleni pro zaliStnancCe .........cccoovoiiiiiiiiiieiees e 73

Seznam graf G

Graf 1: Jak jste byl/a spokojen/a s kvalitou jidel?...........cooooiiiiiiiiiiiiiiiiii e, 47
Graf 2: Jak jste byl/a spokojena se sortimenteBlid.............eevveviiiiiiiiiiiiininens e 48
Graf 3: Jak jste byl/a spokojen/a se sortimentepojia..............cevvevverveveereerneeenennensm 49

86



Graf 4: Byl/a jste spokojena s urovni obsluhy (tgsh ochota)?..............ccccvvvveeee.... 49

Graf 5: Zda se vamifatelny pongr kvalita/Cena? .............c.uvvvvviiiiiiiiceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneene 50
Graf 6: Byl/a jste spokojen/a s prislim V reStauraci? .........ccccceeeveeees o vveeeeeeeenns 51
Graf 7: Byla/a jste spokojen/a&stotou hygienickych aézeni v restauraci (WC)?........... 51
Graf 8: Byl/a jste spokojen/aigstotou v restauractistota Stoh)? ..........eevvevvrmnemiiniinnnnns 52

Graf 9: Uvital/a byste v nasi restauraci nabidBiajikteré by odpovidalo zZivotnimu stylu

WWEIINESST? ..ttt et e e e e e e s e e e e s e e e s bbb e e e e e e e e e e aan 53
Graf 10: Jaké je vaSe PONIAVI? ...t 54
Graf 11: Jste pravidelnym hostem reStauraCe? . cooooeeiieiieiei e 54
Graf 12: JaKY J& VASEK? ... ..ottt e e e e e s e e e e e e e 55

Seznam p¥iloh

[y 1 (o] P I o = . 1 1RO 88
PEloONa 2: STar®eSKE MENU.......ooiiiiiiiiiiiie e s ettt e e e e e smneneas 91
Priloha 3: Thajské menu Well and WINE ... eeeeeeieaeieiiiiiiiieieeee e eeeeeee e 94
Priloha 4: Italské menu Well and WINe ... 97
PEiloha 5: BUFEIOVE MENU ...ooeeiiiiieeee e 101

87



Prilohy
Pfiloha 1: Dotaznik

Dobry den,

jmenuji se Lucie RiSova. Jsem studentkou Ekonomické fakulty daésié Univerzity

v Ceskych Budjovicich a provadim vyzkum vramci své diplomovéaqe nazvané
.Moznosti rozvoje Useku F&B Wellness Hotelu FrymkiurRada bych Vas pozadala o
vypInéni dotazniku. VaSe odp&di jsou anonymni a ziskané informace budou pouzity

vyhradré pro zpracovani diplomové prace.

1. Jak jste byl/a spokojen/a s kvalitou jidel?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

2. Jak jste byl/a spokojen/a se sortimentem jidel?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

3. Byl/a jste spokojen/a se sortimentem néfoj
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

4. Byl/a jste spokojena s urovni obsluhy (rychloshaia)?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a



5. Zdéa se vamfifjatelny pongr kvalita/cena?
a. Ano
b. SpiSe ano
c. SpiSe ne
d. Ne

6. Byl/a jste spokojen/a s prastlim ve stravovacich daenich?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

7. Byla/a jste spokojen/ad@stotou hygienickych Aézeni ve stravovacich #iaenich
(weC)?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

8. Byl/a jste spokojen/a&stotou ve stravovacich #aenich istota stoh)?
a. Velmi spokojen/a
b. SpiSe spokojen/a
c. SpiSe nespokojen/a
d. Velmi nespokojen/a

9. Uvital/a byste v naSich stravovacichizanich nabidku jidla, které by odpovidalo
Zivotnimu stylu Wellness?
a. Ano
b. Ne

10.Co v nasich stravovacichizzenich postradate?




11.Méate dalSi doporteni, gipominky k nasim stravovacimizaenim?

12.Jste:
a. Zena
b. Muz

13.Jste pravidelnym hostem restaurace?
a. Ano
b. Ne

14.Vas kk:

15-25
26-35
36-45
46-55

56 a vice

® 20T



Pfiloha 2: Starofeské menu

pirk g

(i)

e
WELLNESS HOTEL FRYMBURK

Pial

STAROCESKA A REGIONALNI KUCHYNE
ALTBOHMISCHE UND REGIONALE KUCHE
OLD CZECH AND REGIONAL CUISINE

Pedl v . \ ’

s08 Kol st 2 jihoteskich luk s medem a viadskimi ofechy
Ziegenkase mit Honig und Walngss
Goat cheese with honey and walnuts

g4,- Ké

100g Michany hover tataciéek s topinkon a éesnekem
Rindsteak nach Tartar Art mit gerdstete Brotscheibe und Knoblauch
Tartar beefsteak with toast and garclic
140,- K&

t..h.l azech

= pwidals

Polévky / Suppen / Soups

z2soml Jihodesky oukeop
Sindbohmisch JOukrop®
South Boheminn Ookrop”

zroml Polévka dle denni nabidky
Suppe nach dem Tagesangebaol
Sowpaf the day

45, KE

fre————— Ll e L L E L L L L LT

kel

@)

WELLMESS :E EL FRYMBLIRK

zoog Pedeny lipensky candit na kming se smetanovon bramborovou kasi
a misiovou karotkou
Cebackener Zander mit Kiimmel. Kartoffelbrei und Butterkaratte
Rousted pikeperch with eumin, potato puree and buttered carrot

210,~ K&

200 Smakeny theborisky kapr s domdefm bramborowvym salitem
Panierten Karpfen mit Kartoffelsalat
Fried carp with potato salad

160,- Ké

go0g Petend kachni stehinko s jablingm selim a bramborovim knedlikem
Gebackene Enteschenkel mit Apfelkrant und Kartoffelknidel
Remgted duck drumstick with apple cabbage and polate dumplings

150~ K
== upwelils

150g Prrodni kufeci prsiéko s restovanymi fazolkami a pohankovou kadi
Hiihnerbrust mit griine Bohne und Heidinbrei
Chicken steak with green beans and buckwheat puree

i50,- Ké

s50g Kraliéi stehno na smetané s brusinkami a houskovim knedlikem
Kanninchenschenkel mit Sahnesoss, Preiselbeeren und Semmelknddel
Rabbit drumstick with cream sauce, eranberries and dumplings

160.- Ké

P Pk Frprake® CF LD CB P pribas AL by +dT0 W S0 OA Ge SR AAD JUN KD mamewint pehish o e (i prihad o




(bl

WELLNESS HOTEL FRYMBURK

Vol

1502 Medailonky 2 vepbové panenky na zeleném chiestu se Houtkovou omaékou

s pedenymi brambory
Schweinemedailons mit griner Spargel. Eigelbsoss und Bratkartoffeln
Pork medallions with green asparagus, vollk sauee and fried potatoes

16,- K
150 Smaeny vepiovy Fizek ¢ domdeim brumborovym salatem
Pamiertes Schweineschnitoe] mit Kiartoffelsabat
Fried porksteak with potato salad

[ET ey

150 Cmunda po Kaplicka se zelnym salitem
Panierter Kartoffelpuffer von Kaplice mit Sauerkreaut und Rauchfieisch
Fried  Kaplice® potato pancake with sour cabbage and smoked meat

135, Ké

=

1508 Gulid 2 divokého kanece se Spekovim knediem
Wildebergulasch mit Speckknidel
Eoar goulash with speck dumplings

140, Ké

agog Specle [ Splitale WSS
mﬂ_._u_w__ui.ﬂu.::n._;ﬁa:fs_xad.mﬁnfsnm____EE_..@E:EE_E.

ﬂ.miu K&

5 dufenym zelim s uzenym masem / mit Kraut und Ravchfleizch
with stewed eabbage and smoked meat

gq,- K&
se sitovou omddkou / mit Kisesoss / with cheese sauce
135, K
& houbsimi /o mit Filee [ with mushreoms
105.- K
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WELLNESS HOTEL FRYMBLIRK

200g Starodesky Kuba ze Sumavskych hub
Althiéhmisches Kuba® (Graupen, Waldpilzen, Knoblauch)
(e Crech Kuba® (hulled grain, mushrooms, garlic)

a5~ Ki

= P

150¢ Mlade kapusty dusene ne masle s vafenymi brambory
Gediinsteter Kohl mit Butter und Saltzkartoffeln
Stewed Brussels sprout with butter and boiled potatoes

T~ x.m

Sality / Salate / Salads

150 Strovhuny okurkovy salit / Gorkensalat / Cocumber sulad
45, K¢

1502 Rajéatovy salit s cibulkon / Tomatensalat mit Zwiebel / Tomato salad with onion
45.- K&

1508 felny salit 2 kysaného weli / Sauerkrautsalol / Sour cabbage salad
45~ Ke

250g Michany zeleninovy salat 5 kozim syrem & medovohoFéiEnou wlivkou
Gemischter Salat mit Ziegenkiise und Honig-Sent Dressing
Mixed vegeteble salad with goat cheese and honey-mustand dressing

110~ K

rop Michany zeleninovy salit s grilovanym kufecim prsitkem a joguriovim dresinkern
Gemizchter Salat mit gegrilltesHahnchenbrust und Joghurtdressing
Mixed vegetable salad with prilled chicken and voghurt dressing

i, - K
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Mouiniky / Nachspeisen / D _

2oog Makoveé bramborove Sisky
Kartolfelnocken mit Mohn
Petato dumplings with poppy

fi5,~ K
P T
== ppeclals

oks Tvarohove vanedky s lesnimi plody
Pannkuchen mit Cruark und Waldbeeren
Puncukes with wild froits

75.- Ki

e 1122000

Jidedni listek pfipravili;  Karel Kalvoda Fetr Kudkedik
/I Blaimager Sdikuchaf

Piejeme Viim dobron chuf /' Wir wilinschen Thaen gaten Appetit /[ Enjoy vour maeal

Cravy waou mvodeny v CEK o ohsahujl DFH ( Alle Frotsen seed lm CEK ond BWSLenthaili
Al prices are m CEK and ischede VAT,
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Well and Wine

Thajské menu
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WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

THAI MENU

Polévky / Soups / Suppen

1 300 ml Thai Soup 75,-Ké
Zeleninovy vyvar s vepfovymi noky a sklenénymi nudlemi
Pork soup with glassnoodles
Gemiise Bouillon mit S inenocken und G 1

2 300ml Tom Yam Kung 180,- K&
Pikantni krevetova polévka s galangou,citrusovymi listy a rajcaty
Prawns with hotand sour soup
Pikante Kreveltensuppe mit Galanga, Zitrusbl3ttern und Tomaten

3 300ml Tom Kha Kai 150,- K&
Kufeci polévka s kokosowym mlékem citrusovymi listy,cibuli Zampiony a rajcaty
Chicken soup with coconut milk
Hihnersuppe mit Zitrusgras, Hihnerfleisch und Champions

Ryby | Fish | Fiscl

4 300g Pha Piaw Waan 200,- K&
Praima v lomatové omacce se zeleninou
Deepfried fish wish sweet and soursauce
Brasse im tomaten Sauce mit Gemise

5 200g Pha Phrik Tai Dum 170,- K&
Kousky pangasiuse na erném pepfi
Friedfish with black pepper sauce
Pangasius mit schwarzem Pleffer

6 300g Pha Tod Ga Tiam 190,- Ké
Smazena prazma na éesneku
Deepfried fish with galic and pepper
Gebratene Brasse mit Knoblauch

7 150g

& 150g

9 150g

10 150g

11 200g

12 150g

13 150g

WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

Kufeci / Chicken / Hiihner

Kai Pad Khing 150,- K&
Kufeci nudlitky na zazvoru

Fried chicken with ginger

Gerbstete Huhnerbrust mit rotem Ingwer

Pad Ka Pao Kai 150,- K&
Kufecl kousky s bazalkou

Fried chicken with hot basil leaf

Hithnerbrust mit Basilikum

Kai Piaw Wan 150,- K&
Kufeci nudlicky v jemné omadce s kousky zeleniny

Fried chicken with sweet and sour sauce

Huhnerbrust im feine Sauce mit Gemiise

Keang Ped Kai 175,- K&
Kureci nudlicky v cervené kari omacce

Chicken red curry

Hihnerbrust im rotem Curry Sauce

Kachna / Duck [ Ente

Phead Num Dang 260,- K&
Ptirodni kachni prsika s chiestam

Steamed duck and asparagus in oyster sauce

Entebrust mit Spargel

Panang Phead 220,- Ké
Platky kachnich prsitek v Serveném kari

Fried duck with red curry

Entebrust mit rotem Curry

Keang Ped Phead 220,- Ké
Kousky kachnich prsiéek na cerveném kari v kokosovém mléce

Duck red curry

Entebrust auf rotem Curry mil Kokos Milch




14 150g

151509

16 150g

17 1209

18 150g

19 150g

20 1509
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WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

VaigiTovs ! Pork Scliiefolsc)

Moonum Mun Hoy 150,- K&
Vepfové nudlitky v Ostficové omadce

Fried pork with oyster sauce

Schweinefleisch mit Auster Sauce

Moo Ka Pao 160,- K&
Vepfové nudlicky na zeleniné s bazalkovymi listy

Fried pork with hot basil leaf

Schweinefleisch mit Gemise und Basilikumblattern

Moo Piaw Waan 150,- Ké
Vepiové kousky v jemné tomalove omatce

Fried pork with sweet and sour sauce

Schweinefleisch im feine tomaten Sauce

Nudle / Noodel / Nudeln

Dad Thai 195,- K&
Smazené thajské nudle s krevetami

Fried noodles with prawns and sour sauce

Gebratene Thainudeln mit Gamelen

Pad Si lu Kai 160,- K&
Smazene nudle s kufecim masem a zeleninou v sojoveé omatce

Fried noodles with chicken and soya sauce

Gebratena Nudeln mit Hohnerfleisch und Gemise im Sojasauce

Pad Ki Mao Kai 160,- K&
Ostré thajské nudle s kufecim masem

Fried noodles spicy with chicken

Scharfe Thainudeln mit Hihnerflsisch

Pad Si lu Moo 160,- Ké
Smazené nudle s kousky vepfového masa a zeleniny

Fried noodles with pork and soya sauce

Gebratene Nudeln mit Schweinefleisch und Gemiise

()
=

WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

21 80g Yang Kung
Grilované tygfi krevety
Grilled tiger shrimp
Gegrilte Tiger Garnelen

22 80g Yang Pla Meuk
Grilovane chobotnicky
Grilled baby squid
Gegrilter Tintenfisch

23 80g Yang Kai
Grilované kousky kufecich prsou
Grilled chicken breast
Gegriltes Hohnerbrust

24 80g Yang Nair
Grilované kousky hovézi svickove
Grilled tenderioin
Gegrilter Lendenbraten

25 80g Yang Moo
Grilované kousky vepiove kyly
Grilled joint of pork
Gegrilte Schweinekeule

26 400g Kropkrao Jan
Rodinny talif — mix viech jehel
Family plate — mix all of skewers
Familienteller — mix alle Spiessen

125,- K

75,- Ké

65,- K&

145,- K&

65,- Ké

425,- K&
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RyZové pokrmy ( rizota )/ Rice dishes / Rei

27 200g Khao Pad Kung 185,- Ké
Jasminova ryZe s krevetami
Jasmine rice with prawns
Jasmin Reis mit Garnelen

28 200g Khao Pad Kai 145,- K&
Jasminova ryZe s kufecim masem a vajickem
Jasmine rice with chicken and egg
Jasmin Reis mit Hihnerfleisch und Ei

29 200g Khao Pad Moo 145,- K&
Jasminova ryZe s vepfovym masem
Jasmine rice with pork
Jasmin Reis mit Schweinefleisch

Prilohy /

150g Jasminova ryze 35,-Ké
Jasmine rice / Jasmin Reis

150g Thajské nudle 35,-Ké
Thai noodels / Thai Nudeln

33cl Pivo Singha 50,- Ké
Singha beer / Singha Bier

325¢cl Kokosovy dZus 40,- K&
Coconut juice / Kokossaft

Dne 11.11.2011
Jidelni listek pipravili:. ~ Karel Kalvoda Petr KuZelik Suraijit Siritron
F/B Manager Séfkuchar Vedouci kucharf - Thai

Prejeme Vam dobrou chut' / Wir wiinschen lhnen guten Appetit / Enjoy your meal
Ceny jsou uvedeny v GZK a obsahuji DPH { Afie Preisen sind im GZK und MWSt enthalt | A8 prices ae in CZK and inchuded VAT




Well and Wine

Italské menu
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PIZZERIE

100g Caprese

2ks

80g

80g

3ks

Raijcata, mozzarel
Tomatoes, mozzarella,
Tomaten, Mozzarella, Basilikum

Bruschetta

Zapeceny chléb, rajcata, olivovy olej, tesnek
Baked bread, tomatoes, olive oil, garlic
Gebacken Brot, Tomaten, Olivend!, Knoblauch

Prosciutto con la rucola
Prosciutio s roketou
Prosciutto with rocket
Prosciutto mit Rukola

Carpaccio con parmigiano

Platky marinovang svickove, olivy, parmezan, olivovy olej

Slices of marinated beef, olives, parmesan cheese, olive oil
Scheiben von mariniertem Rindfleisch, Cliven, Parmesan, Olivendl

Funghi champignon ripieni

Plnéné kloboucky Zampionu, olivovy olej, oregano, bazalka, gorgonzola
Stuffed mushrooms, olive oil, oregano, basil, gorgonzola

Gefiilite Champignons, Olivendl, Oregana, Basilikum, Gorgonzola

i / Polévky / S 5

330ml Minestra di Pomodori

Rajcatova polévka
Tomato soup
Tomatensuppe

330ml Zuppa di cipolle

Cibulova polévka
Onion soup
Zwiebelsuppe

77,-Keé

60,- K&

99,- K&

165,- Ké

75,-Ké

45,- Ké

250g

250g

250g

250g

250g

250g

250g

250g

Ak
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WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

Spaghetti aglio olio e peperoncino
Olivavy olej, feferanky, Eesnek, petrel
Olives oil, peppers, garlic, parsley
Qlivendl, Paprika, Knoblauch, Petersilie

Spaghetti carbonara

Slanina, bilé vino, smetana, parmezan, vejca
Bacan, white wine, cream, Parmesan cheese, eggs
Speck, Weiltwein, Sahne, Parmesan, Eier

Spaghetti bolognese

Mieté maso, tomatova omacka, cesnek, parmezan

Ground meal, tomalto sauce, garlic, Parmesan cheess
Gemahlenes Fleisch, Tomatensauce, Knoblauch, Parmesankise

Fusilli pollo

Kufecl masa, smetana, besamel
Chicken, cream, bechamel
Huhn, Sahne, Bechamelsauce

Fusilli quattro formaggi

Mozarella, parmezan, gorgonzola, grand padano

, Parmesan cheese, gorgonzola, Grand Padano
Mozzarella, Parmesan, Gorgonzola, Grand Padano

Gnocchi spinaci

Smetana, pancetta, Spenat, cibule, éesnek, parmezan
Cream, pancetta, spinach, onions, garlic, Parmesan cheess
Rahm, Speck, Spinat, Zwiebeln, Knoblauch, Parmesan

Gnocchi quattro formaggi

Mozarella, parmezan, gorgonzola, grand padano
Mozzarella, Parmesan cheese, gorgonzola, Grand Padano
, Parmesan, Gorgonzola, Grand Padana

Ri Ri

Risotto vegetariana

Cibule. paprika, Zampidny, artyZoky, strouhany parmezan

Onions, peppers, mushrooms, artichokes, grated Parmesan cheese
Zwiebein, Paprika, Pilze, Artischocken, geriebener Parmesan

99,-Ke

145,-KE

135,- K&

145,- Ké

145,- Ké

160,- K&

175,- Ké

140,- K&




250g

250g

400g

250g

200g

250g

150g

200g
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Risotto alla Veneta 145,- Ké
Sunka, cibule, ¢esnek, hrasek, strouhany parmezan

Bacon, onions, garlic, peas, grated Parmesan cheese

Schinken, Zwiebel, Knoblauch, Erbsen, geriebener Parmesan

Risotto alla marinara 195,- Ké
Morské plody, cesnek, bazalka, bilé vino

Seafood, gariic, basil, white wine

Meeresfrichte, Knoblauch, Basilikum, Weillwein

Secondi piatti / Druhé chody / Main course / Hauptgerichte

Cozze alla marinara 2095,- K&
Slavky, feferonky, Cesnek, petrZel, olivovy olej, citrén

Mytilus, peppers, garlic, parsiay, olives oil. leman

Miesmuscheln, Paprika, Knoblauch, Petersilien, Olivendl, Zitrone

Salmone e finocchi al cartoccio 275,- Ké
Pegeny losos s fanyklem

Roasted salmon with fennel

Gebratener Lachs mit Fenchel

Pollo alla Bolognese 165,- K&
Kufeci prso s parmskou Sunkou a parmezanem

Chicken breast with Parma ham and Parmesan cheese

Hilhnerbrust mit Parmaschinken und Parmesankase

Bistecca alla pizzaiola 330,- Ké
Grilovany hovézi steak s rajtaty a Cesnekem

Grilled beef steak with tomatoes and garlic

Beefsteak vom Grill mit Tomaten und Knoblauch

La carbonata 135,- K&
Spizy z vepfového boku s karamelovym sosem

Fatback skewer with caramel sauce

Schweinebauchsiess mit Karamellsoss

Scaloppine di maiale alla Romana 175,- Ke
Viepfova pecené s mozzarellou

Roasted pork with mozzarella

Schweinefilet mit Mozzarella

WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

Ryze
Rice

Reis
Kus-kus

Cous-cous
Cous-cous

Bramborové gnocchi
Gnocchi
Gnacchi

Pecené brambory
Baked potatoes
Gebacken Kartoffeln

Ope&ena bagetka
Toasted baguette
Geréstetes Baguette

Pizza pane
Pizza chiéb
Pizza bread
Pizza-Brot

Restovana zelenina
Roasted vegetables
Gebratenes Gemiise

Insalata / Salaty / Salads / Salaten

350g Insalata greca
Variace listovych salatl a Cerstvé zeleniny, Serné olivy, Servend cibule, syr feta
Mix of letuce and fresh vegetable, black olives, red onion, feta cheese
Blattsalat mit Gemise, Olived!, Oliven, rote Zwiebel, Fetakase

35,- Ké

35,- K&

35,- Ké

35,-Ke

35,-Ke

25,- K¢

35,- Ké

45,- KE

125,- Ké




350g

3509

3509
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Insalata di salmone 175,- Ké
Variace listovych salatd, filatko lososa, éerné olivy, cibule, rajéatka, crostino s mozzareliou
Mix of letuce, salmon, black olives, onion, cherry tomatoes, crostino with mozzarella
Blatisalal, Lachs, Oliven, Zwiebel, Tomaten, Crostino mit Mozzarella

Insalata di tuna 150,- Ké&
Variace listovych salatd a éerstvé zeleniny, cibule vejce,Serné olivy kousky tufiaka, mozzarella
Mix of letuce and fresh vegetable, onion, egg, black olives, tuna, mozzarella

Blattsalat mit Gemiise, Zwiebel, Eie, Oliven, Thunfisch, Mozzarella

Insalata di pasta 135,- Ké
Fu kufeci prsa, rajcatka, paprika, olivy, majonéza
Fu chicken, cherry tomatoes, pepper, olives, mayonnaise
Fu: Huhnerbrust, Tomaten, Paprika, Oliven, Majondse
Salatovy bar 65,- Ké
Salad bar
Salatbar
Panna Cotta s malinovou omaékou a karamelovym kloboutkem 65,- K¢

Panna Cotta with raspberry sauce and caramel
Panna Cotta mit Himbeere Sauce und Karamell

Jahodovy parfait s Eokoladovou palaéinkou a Slehaékou 65,- K&
Strawberry parfait with chocolate cake and whipped cream
Erdbeere Parfait mit Schokoladepalatschinke und Schlagsahne

Dezert dle denni nabidky
Dessert nach dem Tagesangebot
Dessert of the day

) Aalnn.
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WELLNESS HOTEL
FRYMBURK

Pizza 250g

Margherita 99,- Ké
Tomatova omacka, mozzarella, bazalka

Tomato sauce, mozzarella, ba
Tomatensauce, Mozzarella, Basilikum

Prosciutto 125,- Ké
Tomatova omacka, mozzarella, Sunka

Tomato sauce, mozzarella, ham

Tomatensauce, Mozzarella, Schinken

Funghi 130,- K&
Tomatova omacka, mozzarella, Sunka, Zampiony

Tomato sauce, mozzarella, ham, mushrooms

Tomatensauce, Mozzarella, Schinken, Champignons

Popeye 135,- K&
Tomatova omacka, mozzarella, slanina, esnek

Tomato sauce, mozzarella, bacon, garlic

Tomatensauce, Mozzarella, Speck, Knoblauch

Vegetariana 145,- KE
Tomatova omacka, mozarella, Zampiony, artycoky, cibule, paprika

Tomato sauce, mozzarella, mushrooms, artichokes, onions, peppers

Tomatensauce, Mozzarella, Champignons, Artischocken, Zwiebeln, Paprika

Hawaii 145,- K&
Tomatova omacka, mozzarella, Sunka, ananas

Tomato sauce, mozzarella, ham, pineapple

Tomatensauce, Mozzarella, Schinken, Ananas

Diavolo 150,- K&
Tomatova oméatka, mozzarella, salam, éesnek, chilli, feferonky, olivy

Tomalo sauce, mozzarella, salami, garlic, chili, peppers, olives

Tomatensauce, Mozzarella, Salami, Knoblauch, Chili, Paprika, Oliven

Adriatica 150,- K&
Smetana, mozzarella, Sunka, tunak, cibule

Cream, mozzarella, ham, tuna fish, onions

Sahne, Mozzarella, Schinken, Thunfisch, Zwiebeln

Quattro formaggi 155,- Ké
Tomatova omacka, mozzarella, gorgonzola, parmezan, grana padano

Tomate sauce, mozzarella, gorgonzola, Parmesan cheese, Grana Padano
Tomatensauce, Mozzarella, Gorgonzola, Parmesan, Grana Padano




WELLNESS HOTEL
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Quattro stagioni 155,- Ké
Tomatova omacka, mozzarella, Sunka, salam, slanina, Zampiony

Tomato sauce, mozzarella, ham, sausage, bacon, mushrooms

Tomatensauce, Mozzarella, Schinken, Wurst, Speck, Champignons

Capricciosa 160,- K&
Tomatova omacka, mozzarella, Sunka, Zampiony, artyéoky, olivy

Tomato sauce, mozzarella, ham, mushrooms, artichokes,

Tomatensauce, Mozzarella, Schinken, Champignons, Artischocken, Oliven

Bosciola 165,- Ké
Tomatova omacka, mozarella, kufecl maso, $penat, cesnek

Tomato sauce, mozzarella, chicken, spinach, garlic

Tomatensauce, Mozzarella, Hihnerfleisch, Spinat, Knoblauch

Frutti di mare 185,- Ké
Tomatova omacka, mozarella, plody more, bazalka, ¢esnek

Tomato sauce, mozzarella, seafood, basil, garlic

Tomatensauce, Mozzarella, Meeresfrichten, Basilikum, Knoblauch

Salmone 195,- Ké
Katalanska omacka, losos, mozarella, chiest, parmezan

Catalan sauce, Lachs mozzarella, asparagus, parmesan
Katalanisch-Sauce, salmon, Mozzarella, spargel, Parmesan

Na viechny druhy pizzy |ze pfiobjednat rizné druhy ingredienci za pfiplatek.

Dne 11.12.2011

Jidelni listek priprav
Karel Kalvoda Petr KuZelik Roman Vejda
F/B Manager Seéfkuchar Vedougi kuchar - Pizzerie

Pfejeme Vam dobrou chut' | Wir wiinschen Ihnen guten Appetit / Enjoy your meal

Ceny jsou uvedeny v CZK a obsahuji DPH / Alle Preisen sind im GZK und MWSt enthalt
All prices are in CZK and included V.AT.
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Bufet je koncipovin pro 100 os.

 Fallah
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WELLNESS HOTEL FRYMBURK

Bufet je koncipovan pro 100 os.

Kosidky pinéné krevetovym saldtem 50 por Kosicek s krabi pénou 50 por
Spendtovd rolada se Sunkou 50 por Syrouvi koldd 50
W »o v - - o i N H E«‘
Okurkové Spali¢ky plnéné masovy salatkem 50 por Sunkovyj toast 50 por
Variace tuzemskijch sijrit 50 por Vijbér tuzemskyjch syrit 50 por
Polévky 1 por/osoba Polévky Lpor/osoba
Kufeci polévka s s vajedngm svitkem 50 por Cesnekovd polévka 50 por
Krupicovd polévka s vejet 50 por Dritkovd polévka 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba Teplé pokrmy 250 g/osoba
wwmw:e mmﬁm. na kminé 100g nmoﬁn:. Losos na na citrénech 100g 40 por
Kufect Fizecky 100g 50 por Kureei platky na grilu 100g 50 por
Kralik na smetané 1009 40 por Hovézi tokar 100g 40 por
Hovézi pedené v E.qm_wm omiddce 100g 40 por Omdadka na bolofské Spagety 100g 40 por
w‘m_u_,c_\é soté na __Mozfn,..ﬂ 1009 50 por Holandsky Fizek 1009 50 por
Zapedend cuketa se sgrem 100g 30 por Zapedena brokolice s brambory a syrem 100g 30 por
Piilohy 2 por/osoba Prilohy 2 por/osoba
Fusilli s bazalkou 40 por Spagety 40 por
Iam_mwmém\mn:m&%c 40 por Houskové knediiky 40 por
Dudend rijze 3o par Dusenda rijZe 3o por
Stouchané brambory se smadenou eibulkou 40 por Bramborous kate 40 por
b.cm,m:nm wnm.o%n s kukufict 30 por Dusend bretanskd zelenina na masle 30 por
Cerstvé pedivo 20 por Cerstvé pedivo 20 por
Salaty ) 160 g/osoba Saldty 160 g/osoba
Cerstud zelenina (3 druhy) 1509 40 por Cerstua zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové saldty (4 druhy) 1509 40 por Zeleninové saldty (4 druhy) 150 40 por
Téstovinovy salat (2 druhy) 1509 30 por Téstovinovy saldt (2 druhy) 1509 30 por
3 por/osoba 32 por/osoba
\Weilness Hotel Frymburk, GZ - 382 79 Frymburk 140, fel. +420 380 733 208, fax +420 380 300 310, e ez, www ez Wellngss Hotel Frymburk, GZ - 382 T8 Frymburk 140, el - +420 380 735 208, fax +420 380 300 370, BT £2, W
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Bufet je koncipovan pro 100 0s.

Predkrmy 2 por/osobu
Rybi terina 50 por
Sunkova rolddka s kifenovou pénou 50 por
Tomaty plnéné zvéiinovou pastikou 50 por
Variace tuzemskijeh syri 50 por
Polévky 1 por/osoba
Hovézi polévka s jatrovou ri# 50 por
Zeleninovy krém 50 por
lé pokrm 250 g/osoba
Peteny sumec 1009 40 por
Kuieci plitek na bazalce 100g 50 por
Madarsky gulagek 100g 40 por
Vepfova panenka na éesneku s tymianem 1009 40 por
Vepiava kijta po prazsku 10og 50 por
Zapedeny kus kus s kvétdkem 1009 30 por
Prilohy 2 por/esoba
Téstovinovd vietena 40 por
Bramborové gnocchi 40 por
Dusend rijze 30 por
Varené brambory s maslem 40 por
Dugenda mladda karotka s brokolici 30 por
Cerstvé pedivo 20 por
Saldty 160 g/esoba
Cerstvd zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové salaty (4 druhy) 1509 40 por
Téstovinovy salat (2 druhy) 1509 30 por
3 por/osoba
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WELLNESS IOﬁmr FRYMBURK

Bufet je koncipovdn pro 100 os.

Pitedkriny 2 por/osobu.
Rybi salat 50 por
Chfestové rolky v jemném roastbeefit 50 por
Kosicky s kubecim salatem 50 por
Variace tuzemskych sjri 50 por
Polévky Lpor/osoba
Kureel polévka se smazenym hraskem 50 por
Selskd polévka 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Uhot na masle 100g 40 por
Grilovany kureci stehenni fizek 100g 50 por
Kriiti smés na smetané 1009 40 por
Cikénskd hovézi pedené 1009 40 por
Smazeny veprovy fizek 100g 50 por
Zeleninové karbandtky 100g 30 por
Pitilohy 2 por/osoba
Penne 40 por
Dusend divokd rijze 40 por
Vafené brambory 30 por
Stouchané brambory s s porkem 40 por
Dufend michand zelenina 30 por
Cerstvé peéivo 20 por
Saldty 160 g/osoba
Cerstua zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové salaty (4 druhy) 1509 40 por
Téstovinovy saldt (2 druhy) 1509 30 por

3 por/osoba
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Bufet je koncipovan pro 100 0s.

Piedkrmy 2 por/osobu.
Okurky s éesnekovou fasi 50 por
Kanapky s roquefortovou pénou 50 por
Rajédtko s sunkovym salatem 50 por
Vigbér tuzemskych syrit 50 por
Polévky 1 por/osoba
Kuieci polévka s ryzi 50 por
Zelnd polévka s klobdsou 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Losos na bylinkach 1009 40 por
Pedené kurect stehno na zampionech 100g 50 por
Kriiti v chilli 1009 40 por
Azu po tatarsku 100g 40 por
Grilovanda vepirova krkovicka 100g 50 por
Syrovd omdadka na téstoviny 100g 30 por
Prilohy 2 por/osoba
Spagety 40 por
Dusend ryze 40 por
Bramborové gnocchi 30 por
Stouchané brambory 40 por
Dugenda brokolice s karotkou 30 por
Cerstvé pecivo 20 por
Saldty 160 g/osoba
Cerstva zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové sality (4 druhy) 1509 40 por
Téstovinovy salat (2 druhy) 1509 30 por

_2por/osoba
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Bufet je koncipovan pro 100 os.

Pitedkrmy 2 por/osobu.
Kremrolky s pagtikovou pénou 50 por
Syrovocesnekovy saldtek na celozrnné bagetce 50 por
Aspik 2z uzeného masa 50 por
Variace tuzemskych syri 50 por
Polévky Lpor/osoba
Sleptdi polévka s vajecngm svitkem 50 por
Selskd polévka 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Steak z tundka na bilém viné s eitrénovou trdvou 100g 40 por
Kurect jehla se zeleninou 100g 50 por
Houvézt ragii 100g 40 por
Grilovand pecené v chilli medové marinddé 1009 40 por
Sekany holandsky rizek 1009 50 por
Zeleny chivest v holandské omadce 100y 30 par
Piilohy 2 por/osoba
Dugend rijze 40 por
Penne 30 por
Bramborova kase 40 por
Smazené bramborové krokety 40 por
Dusend karotka s kukuiict 30 por
Cerstvé pecivo 20 por
Salaty ) 160 g/osoba
Cerstva zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové saldty (4 druhy) 1509 40 por
Téstovinovyj salat (2 druhy) 1509 30 por

3 por/esoba
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Bufet je koncipovdan pro 100 0s.

Piedkrmy 2 por/osobu_
Taramosalata (bagetka s kavidarovou pomazdinkou ) 50 por
Terina z uzendho lososa 50 por
Kanapka s pikanini klobisou 50 por
Variace sijrit 509 50 por
Polévky 1por/osoba
Kotdsoupa avgolémono 100 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Burdetto (rybi filé v jemné tomatové omdadce ) 100g 50 por
Kotopoulo mr tomatoes kai elies (kufe na viné s tomaty ) 100g 50 por
Pastitsio (zapékané hovézi mleté maso s téstovinami ) 100g 50 por

Brizoles chirines tu furnu (brambory proklddané vepfovgmi kotletami ) 100g 50 por
Musaka 100g 50 por
Piilohy 2 por/osoba
Patates riganates _‘.__‘mme pecené brambory s oregdnem ) 50 por
Kus kus zapedeny se sgirovo-cesnekovou omdadkou 50 por
Crilovany lilek a cuketa 50 por
Pita chléb 50 por
Salaty 160 g/osoba
Cerstva zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové saldty (4 druhy) 1509 40 por
Téstovinovy salat (2 druhy) 1509 30 por
_3por/osoba

Weilness Holel Frymburk, CZ - 382 79 Frymbork 140, fel. +420 380 wuw 208, fax: +420 380 300 310, CF, WWw

ez

 Salah

Aaé

WELLNESS IOﬁmr FRYMBURK

Bufet je koncipovdan pro 100 os.

Predlrmy 2 por/osobu
Kosicky plnéné krevetovym saldatem 50 por
Spendtova roldda se Sunkou 50 por
Okurkové Spalicky plnéné masovy saldtkem 50 por
Variace tuzemskych sgril 50 por
Polévky Lpor/osoba
Kurect polévka s s vajecnym svitkem 50 por
Thom Kha Kai (Kureci polévka s kolosovim miékem) 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Pha Phrik Tai Dum (Pangasius na pepii) 100g 40 por
Kurect Fizetky 100g 50 por
Keang Phed Kai (Kufeci maso v éerveném kari) 100g 40 por
Phad Si Tu (Thajské nudle s vepfovyym masem a zeleninou) 10og 40 por
Vepiové soté na houbdch 100g 50 por
Zapedena cuketa se syrem 100g 30 por
Piilohy 2 por/osoba
Fusilli s bazalkou 40 por
Houskové knedliky 40 por
Dufend jasminova rijze 30 por
Stouchané brambory se smagenou cibulkou 40 por
Dudend karotha s kukuiiet 30 par
Cerstvé pedivo 20 por
Saldty 160 g/osoba
Cerstvi zelenina (3 druhy) 1509 40 por
Zeleninové salaty (4 druhy) 1509 40 por
Teéstovinowy saldt (2 druhy) 1509 30 por

3 por/esoba
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Bufet je koncipovan pro 100 os.

Piedkrmy 2 por/osobu
Sortiment obloZenych chlebicki 50 por
Chléb se Skvarkovou pomazdnkou 50 par
Veprovd tladenka s octem a cibuli 50 por
Variace tuzemskijeh syrii 50 por
Polévky 1 por/osoba
Ovarouva polévka 50 par
Zabifackova polévka 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Vepiov ovar s kifenem a hoféict 100g 40 por
Jaternice 100g 40 por
Kroupové jelitko 100g 40 por
Pedeny vepiouvyj bok na desneku 100g 40 por
Zabijackovy guldas 100g 50 por
Zabifackovy veprouy prejt 100g 40 por
Prilohy 2 por/osoba
Varené brambory 30 por
Bramborové knedliky 40 por
Houskové knedliky 40 por
Dusené zeli 40 por
Glazovand karotka 30 por
Cerstvé pefivo 20 por
Salaty 160 g/osoba
Cerstvd zelenina (3 druhy ) 1509 40 por
Zeleninové saldty (4 druhy) 1509 40 por
Pikantni hermelinouvy saldt (2 druhy) 1509 30 por

mi zer L _3 por/osoba
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Bufet je koncipovan pro 100 os.

Predlrmy 2 por/osobu
Kachni pastika na bagetce s mandlemi 50 par
Kosicky plnéné houbovou smési 50 por
Veprovd tlaéenka s octem a cibuli 50 por
Variace tuzemskyjch sgri 50 por
Polévky Lpor/osoba
Oukrop s opeceniyim chlebem 50 por
Bramborovd polévka s houbami 50 por
Teplé pokrmy 250 g/osoba
Obalovany smazeny kapr 1009 40 por
Pedena kachnidka na kminé 100g 40 por
Houvézi pedené na jalovei 100g 40 por
Nadivanyj veprovy bok 1o00g 40 por
Cmunda po kaplicku 1009 50 por
Strapacky se zelim a uzenym 100g 40 por
Prilohy 2 por/osoba
Varené brambory 30 por
Bramborové knedliky 40 por
Houskové knedliky 40 por
Dusené zeli 40 por
Soulet 30 por
Cerstvé pedivo 20 por
Saldty 160 g/osoba
Cerstvi zelenina ( 3 druhy ) 1509 40 por
Zeleninové salaty (4 druhy ) 1509 40 por
Brambaorovy) salat salit (1 druh ) 1509 30 por

3 por/esoba
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