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ABSTRAKT

KADIC, J. Nezastupitelnd role restauract v socidlné kulturnim Zivoté: bakaldiskd
prace. Ceské Budgjovice: Vysoka $kola evropskych a regionalnich studii, o. p. s., 2011.

53 s. Vedouci bakalatské prace: Mgr. Michaela Svobodova, Ph.D.

Klic¢ova slova: marketing, model restaurace, socialné-kulturni zivot

Bakalarska prace ma ambici zkoumat role restauraci v socialné kulturnim zivoté,
zdali je nezastupitelna. Dale se zabyva, v ramci moznosti, nalezeni optimalniho modelu
restaurace, ktera by uspokojovala potieby lidi napfi¢ generacemi, socialnimi vrstvami a
riznymi piijmovymi skupinami. Soucasti praktické c¢asti je marketingovy vyzkum
k ziskani nazort zakaznikd, vedoucich, obsluhy ¢i provozovateli na danou
problematiku, s dirazem na stéZejni otazku této prace a tou je role restauraci v socialné
kulturnim zivoté lidi. Vysledky vyzkumu jsou soucésti prace. S pomoci takto ziskanych
informaci je navrzen model optimalniho zafizeni, ktery je znovu prodiskutovan se

zainteresovanymi lidmi.



ABSTRACT

KADIC, J. Unsubstitutable role of restaurants in the social-cultural life :
Bachelor thesis. Ceské Budg&jovice : The College of European and Regional Studies,
0. p. s., 2011. 53 p. Supervisor : Mgr. Michaela Svobodova, Ph.D.

Key words: marketing, model of restaurant, social-cultural life

The aim of this Bachelor thesis is to confirm that role of restaurants in social-
cultural life is unsubstitutable. Further part aim is to find, if possible, an optimal model
of the restaurant, which would satisfy people throughout more generations, social
classes and Gross with different incomes. There will be made the marketing survey to
get known clients, managers, staff or owners opinions of the issue, putting emphasis on
main question, that is the role of restaurants in the social-cultural life. Survey results are
as the part of this thesis as well as there will be quoted owners and clients points of
view. Based on these information, the optimal shop model is designed and again
discussed with people involved.
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UvVOD

Hospoda jako jedine¢na spoleCenska instituce vznikla pradavno, v Mezopotamii
zahy poté, co bylo v téchto konc¢inach diky péstovani obili vynalezeno pivo. Nebyla to
urcité restaurace v dnesnim slova smyslu, ale zdkladni rysy jiz spliiovat musela. Velmi
jednoduse bychom ji mohli vymezit jako prostoroveé ohranicené misto, kde se hostim za
uplatu nebo sménu nalévalo pivo, poptipadé¢ vino. Alkoholické napoje jsou totiz
klicovym poznavacim znakem kazdého hostince. Starovéké hostince, ale mély jeste
minimaln¢ jednu velice dilezitou funkci, kterd je, podle nekterych nazord, zformovala —
poskytovaly pfistfesi obchodnikiim, cestujicim a poutnikim. Zde dochazelo nejen
K vyméné zbozi, ale také zkuSenosti, zazitkd z cest a zpravam ze svéta.

DalSi rozvoj pohostinstvi nastal az v 8. - 6. stoleti pfed nasim letopoctem
v Recku, kdy doslo ke kolonizaci a zakladani mést na pobiezi Cerného a zejména
Stfedozemniho mote. V téchto historicky vyjimecnych ¢asech zajimavého rozkvétu se
zacala formovat nejen moderni z4padni civilizace, ale i podoba soufasné restaurace.
Také budovani rozsahlé silni¢ni sité v Rimské ¥i8i, ktera pretrvala az do stfedoveku, se
neobeslo bez hostinct. Cisaf Augustus nechal podél hlavnich silnic zfidit kazdych
37 kilometra statni hostinské stanice, ve kterych se mohli lidé ve sluzbach statu
ubytovat a najist. Byly velice kvalitné vybaveny. Ostatni se museli Spokojit
s klasickymi zajezdnimi hostinci, které nemély nijak valnou troven. Prosti obyvatelé
fimskych mést chodili jist a pit do jinych zatfizeni, kde se podadvala teplé i studena jidla,
ktera byla oznatovana vyvésnymi Stity a orientovala se na riiznd solventni klientelu.*

Zaklady pravé Ceské hospody, predchiidci dnesnich restauraci, byly poloZeny az
v raném stfedovéku. Jednalo se o tak zvané mazhauzy, které se nachéazely v pfizemi
meéstskych pravovareénych domii. Pivo se v nich vafilo a zarovein i konzumovalo.
Miézhauzy se tak staly pravdépodobné prvnimi spoleCenskymi vefejnymi prostorami
v ¢eskych zemich, kdyz nepocitdme kostely, kde se sousedé schazeli po praci, aby si
u zejdliku piva popovidali. Vedle spolecenské funkce plnily hospody i ryze praktickou
ulohu — uzaviraly se v nich obchody a pocestni v nékterych typech hostinc mohli

| pfenocovat.

' STANEK, J. Blahoslaveny sladek. Praha, 1998, s. 30.
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Velkou reputaci si zacaly pohostinské podniky ziskavat v dobach narodniho
obrozeni, kdy se staly centrem vlasteneckého hnuti a kolébkou ceské kultury a statnosti.
Vliv hospod byl tak silny, ze se néktefi vlastenci zacali obavat, aby se cely obrozenecky
proces Vv pivu neutopil. V prvni polovin¢ 20. stoleti doSlo k ur¢itému oslabeni pozic
hospod jakozto spole¢enskych a kulturnich stiedisek a historické hostince zacaly ztracet
své dosud neotfesitelné dominantni postaveni a navic druha svétovd valka vyrazné
zesilila pozadavek na kvalitu ve vyrobé dodavanych surovin a lihovin do pohostinstvi.
Pribéh vyroby byl peclivé monitorovan firmami specializovanymi na tento obor.
Provadéli se pribézna a pravidelnd meéfeni. Technické vlastnosti byly stanoveny
v normach jak statnich tak oborovych ¢i podnikovych a predstavovali zékladni
kritérium pro ovéfovani jakosti.2

Na c¢astecné znovuziskani prestize si hospody musely pockat az do doby vlad
totalitnich rezimt, nejprve nacistického a poté komunistického. Znovu, stejné jako pred
sto lety, se hostince staly uto¢istém kritizujicich nespokojenci. Podobné jako
monitorovala pfili§ radikdlni vlastence v 19. stoleti rakouska policie se svymi
konfidenty, tak ve stoleti nasledujicim bdé¢la nad socialistickymi pofadky komunisticka
Statni tajna bezpecnost S vSudypfitomnou siti udavaci a donasecti. A V restauracich
a kavarnach se etabloval i dal$i produkt totalitniho fadu — Cesky disent. Uved’me si jen
jeden ptiklad za vSechny, prazskou smichovskou hospodu Klamovka, kterd se v 70.
a 80. letech stala neformalnim stfediskem undergroundové kultury a disentu. Dochazela
sem pestra a ruznoroda spolecnost zakazanych muzikantl, Suplikovych literatd
a basnikd, filosoft a disidentt, ze kterych se po sametové revoluci rekrutovali vyznamni
politici. Klamovku navstévovali 1 undergroundovi muzikanti, pisnickafi a evangelicti
duchovni a celd fada bezejmennych chartistii a oby&ejnych lidi.> |, Mné to v té dobé
pripadalo jako nejsvobodnéejsi prostor, tady se schazeli lidé verici, umélci
V romantickém oparu, filosofové, disidenti... zkratka lidi néjakym zpusobem cinny...
jako na okraji té spolecnosti... a svobodnej prostor to byl, protoze ty sis tady mohl
sednout a s téma lidma prosté mluvit. “ (dle Jachyma Topola). A takovych hospod, byt
ne s tak vyznamnymi §tamgasty, byly v celé republice stovky. Zily si svym Zivotem,
vytrzenym z reality panujici venku. SlouZily jako zdanlivé bezpecny utulek, mikrosvét,

kde méli lidé pocit vzajemné soudrznosti a kam se Cesi uchylovali pred bdélym okem

2 VEBER, J. Iél'zem'jakosti a ochrana spotiebitele. Praha, 2002, s. 14-18.
* Svét piva - Ceskd hospoda. [online]. 2010 [cit. 14. Unor 2012] Dostupné z Www:
<http://www.pivnidenik.cz/clanek/852-Ceska-hospoda/index.htm>.
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systému, orwellovského Velkého (rudého) bratra. Kde jinde mohli relativné bezpecné
latefit na komunisty, podobn¢ jako jejich predkové spilali Habsburkiim a germanizaci,
neZ pravé v putyce treti &i étvrté cenové skupiny. Ceské restaurace tak navazaly na
tradice vinouci se zdob narodniho obrozeni. Je to zcela jasna paralela mezi
vlasteneckymi hostinci 19. stoleti a normaliza¢nimi lokaly stoleti nésledujiciho.4
Spadem zelezné opony a komunistického rezimu vyznam hospod jako
kulturnich stfedisek a center vice ¢i méné latentniho odporu pohasl. Nebylo uz proti
komu vést boj, nebylo uz tieba konspirativnich schiizek ani azylovych utocist.
Univerzalnost instituce hospody se tak po roce 1989 zacala, stejné¢ jako na zacatku
20. stoleti, pomalu vytracet. Novi majitelé vidéli v provozovani restauraci pouze rychly
a velky zisk a uplné zapomnéli, pro¢ lidé do téchto zafizeni vlastn€ hlavné chodi. Je
pfedfazovan aspekt konzumace pied touhou se sejit, pobavit se a to se vraci prave

ubytkem hostli a niz§imi trzbami.

* Svét piva - Ceskd hospoda. [online]. 2010 [cit. 14. Unor 2012] Dostupné z WWWw:
<http://www.pivnidenik.cz/clanek/852-Ceska-hospoda/index.htm>.
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1 CILE A METODIKA

Hlavnim cilem bakalafské prace je potvrzeni teze, Ze role restauraci je
Vv socidlné-kulturnim zivoté skutecné¢ nezastupitelnd. Dil¢im cilem je nalezeni
optimalniho modelu restaurace, ktera by pokud mozno uspokojovala potieby lidi vice
generaci, socialnich vrstev i z riznych pfijmovych skupin.

V prvni ¢asti prace je zhodnoceni soucasné situace v dané problematice na
zaklade¢ statistickych dajt, informaci v literatuie a zkuSenosti lidi z oboru gastronomie.
Pti povrchnim hodnoceni se jevi restaurace jako misto, kde se pouze konzumuje alkohol
a koufi, ale v posledni dobé se znovu zac¢ina diskutovat o jejich vyznamu v komunikaci
mezi lidmi. Ptiklad GspéSnych restauraci ukazuje, ze tento jednoduchy, odsuzujici
pohled je zavadéjici a je tfeba se na problém podivat komplexné€. Jiz z dostupnych
zdroji se da usuzovat, Ze restaurace ma SirSi vyznam nez se vSeobecn¢ deklaruje.
Obzvlaste v tézSich dobach se lidé schdzeji lidé v restauracich, aby diskutovali
o politickych otazkach, zivotni Grovni ¢i rodinnych tragédiich. V obdobi konani
sportovnich akci se znovu lidé schazeji, aby spole¢né fandili, t&sili se z ptipadnych
uspéchli. Dal§im vyznamnym aspektem je sousedskd vypomoc, nebo pomoc pii
vyhledéani potfebnych femeslnikii.

V marketingovém vyzkumu® je nasledns, pii navitévach viech druhi zafizeni,
oslovena cilova skupina, v tomto ptipadé zakaznici, kdy je kladen diiraz na ziskani

jejich nazoru. Dale jsou zde zohlednény nazory provozovatelt a obsluhy na chod

vvvvvv

vvvvv

a ekonomicky pohled od provozovateld. Spojeni téchto aspekti je v celé praci velmi
dulezité.

Ve vyzkumu nejde jen o ziskani odpoveédi na otdzky, co hosty piitahuje na
napojovych, jidelnich listcich, ¢im je zajimavé prostfedi, ale kde je hranice mezi
pfijemnym, pfatelskym pfistupem a vlezlosti ¢i neomalenosti persondlu. Mimo vsech
téchto predpokladii je zjisténo, ze zédsadni divod pro hosty a pro jejich navstévu
restauraci je setkani s prateli, sousedy i1 nahodilymi hosty, kde je toto mozZné

prodiskutovat. | zde se ukazuje potfeba lidi sejit se, moci si promluvit bez omezeni

® DISMAN, M. Jak se vyrdbi sociologickd znalost, Praha, 1993, s. 23-36.
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pfislusnosti k urcité spolecnosti. V téchto zatizenich se smazavaji rozdily mezi lidmi,
rozdily, které je tfeba potlacit tak aby si lidé mohli upfimné pohovofit a spolu se
pobavit. V prizkumu je proto kladen diraz na ziskani upfimnych nazorti na danou
problematiku.

V dalsi ¢asti jsou prostiednictvim dotaznikli dotazovani jak hosté, tak vedouci,
provozovatelé a obsluha s cilem ziskat nédzor na idealni provozovnu, pfipadné misto,
které by radi navstévovali. Zde pijde vzdy o kompromis, ale kompromis, ktery je
mozno se dopracovat, pti vyhodnoceni dotaznikil, k né¢jakému obecnému nazoru, ktery
je dilezity pro feSeni dané problematiky.

V zavéru tivodni ¢asti je porovnani UspéSné a neuspeSné provozovny a navrzeni
modelu restaurace, ke kterému je sestavena obecnéd ekonomickd rozvaha, postavena na
realnych zakladech a samoziejm¢ vychézejici ze skuteCnosti, stile se zhorSujici
hospodarské situace ve vSech oblastech zivota. Tézko odhadnutelna ekonomicka situace
celé Evropské unie ztézuje jakékoliv planovani podnikéni.

Dodavatelé jsou nyni velmi opatrni v podpote restauraci. I ptesto, ze podpora je
pravé Vv této t€zké dobé velmi potfebna. Nejistota se projevila pravé v podminkach
podpory restauraci. Podpora je samoziejmé zahrnuta v ekonomické rozvaze. V této
rozvaze je proto nezbytné vzit v potaz co nejrealnéjsi data a informace véetné vyhledu
ekonomiky Ceska a i Evropské unie. Mnoho i dobrych podnikatelskych zamér
zkrachovala, kdyz se ptiklanéli k pfili§ optimistickym piedpovédim o ristu ekonomiky
azivotni urovné. Je zndmo, Ze se tato nejistota promitla i do postoji hlavné
provozovatell k budoucnosti restauraci.

V zavéru prace jsou shrnuty zkuSenosti z chodu restauraci vSech druht, nazort
zakazniki, provozovatelli 1 dodavatelli na soucasnou situaci v gastronomii. Dale jsou
zde uvedeny 1 zkuSenosti Z modelové restaurace, ktera je nekuracka a tim i1 v soucasné
dob¢ netradi¢ni. Je ve stadiu zacatku provozu a tak ji ¢ekd dlouhd cesta k prosperité a
nalezeni mista na trhu. Pravé v obdobi hospodaiské krize se ukazuje nezbytnost
vytvareni novych zafizeni tak, aby lidé vid€li moZnosti pro rozvoj podnikani, rozvoje

regionu a tim 1 vytvareni novych pracovnich mist.

11



2 SOUCASNA SITUACE

Hospoda, hostinec, pohostinstvi, Senk, kréma, knajpa, putyka, restaurace je
mnoho synonym pro velice oblibené zafizeni mnohych Cechil. A¢ jsou tyto vyrazy
poriznu zabarveny — od stroze definujicich, az po hanlivé zné&jicich, znamenaji stale
tutéz instituci. Misto, kam chodime s pfateli, kamarady, spolupracovniky nebo jen sami
za dobrym jidlem &i osvézujicim pivem.®

Pro pochopeni zékladniho vyznamu restauraci je nutno si objasnit z ¢eho vlastné
i nazev hospoda (restaurace) vznikl a vysvétlit si néktera nazvoslovi. Snad nejcetnéji
pouzivanym oznacenim téchto mist dobré pohody je typicky ¢eské slovo — hospoda.
Avsak tento termin neznamenal vzdy jen prostory poskytujici pohostinské sluzby.
V ¢eské minulosti slovo ,,hospoda“ bylo pojmenovanim pana domu nebo pani domu,
pak domacnost, souhrn rodiny s ¢eledi. Slovo ,,gospod vzniklo mezi starymi Slovany
spojenim terminu ghosti (host) a potis (pan). Znamenalo tedy ,,pan hosti. Mlzeme se
pouze dohadovat, zda-li slovo hospoda ma starovéky pivod ve slové hospitium (z latiny
pohostinstvi, pratelské ptijeti, hostinec). S timtéz latinskym zékladem souvisi nazev
ubytovaciho zafizeni ,,hotel“. Dostal se k nam az prostfednictvim francouzstiny, pochazi
vsak ze stfedolatinského ,,hospitale. !

Ackoli v soucasnosti je nazev hospoda ¢asto pouzivan pro kvalitni restaurace,
opirajici se o staroCeské tradice a snaZici se o vytvofeni atmosféry staré vesnické
pohody, jak tradi¢nimi jidly, tak zafizenymi interiéry, pfesto je toho slova pievazné
pouzito v hanlivém smyslu. Slovem hospoda je dnes mnohdy nepravem pojmenovano
restauracéni zafizeni niZ§i Grovnég, urcené zejména pro poZivani alkoholu, postaru ¢i
lidov€ nazyvano ,,trojka* a ,,Ctyfka®, nékdy ,,ndlevna‘“. Dal§im velice astym terminem
je slovo - hostinec. Ve slové hostinec citime, ze jde o trochu jiné zafizeni nez hospoda

nebo pivnice.’

® Historie hostincii — piivod ceskych ndzvii v pohostinstvi [online]. 2009 [cit. 14. Unor 2012]. Dostupny
z www: <http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2009110014>.
7 Svét piva - Ceskd hospoda. [online]. 2010 [cit. 14. Unor 2012] Dostupné z Www:
<http://www.pivnidenik.cz/clanek/852-Ceska-hospoda/index.htm>.
8 Historie hostincii — piivod ceskych nézvii v pohostinstvi [online]. 2009 [cit. 14. Unor 2012]. Dostupny
z www: <http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2009110014>.
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Tak jako v jinych oblastech lidského konani v ¢eskych zemich, také oblast
pohostinstvi byla vyznamné ovlivnéna némeckym (germéanskym) vlivem. Germanismus
je obecné pojmenovani pro slova piejata nasimi predky z némciny, ktera zde zakotenila.
Tak se v pohostinskych sluzbach setkdme napiiklad s terminy: Senkovat, Senkovna,
Senkyi. °

Ptes rozmach rtiznych exotickych restauraci, fitness center a riznych zajmovych
klubti ztstava v Ceské republice kulturnim a politickym centrem tradiéni hospoda
(restaurace). Ta je podle tii ¢tvrtin obfant vyznamnou soucasti ¢eské kultury a tradic,
stejné jako pivo, které Cesi povazuji za narodni napoj. Vyplyva to z dlouhodobého
sledovani postoje K pivu, tradic hospod a postoje obc¢ant k pivu, Centrem pro vyzkum
vefejného minéni (dale jen CVVM) Sociologického ustavu AV Ceska republika. Na
40 procent muzi mifi nejcastéji do pivnic, hospod ¢i hostinct, které pro né predstavuji
nejoblibengjsi druh pohostinského zafizeni. Restaurace pak navstévuje dalSich
27 procent muzl. Naopak do cukrarny zamiii pouze jedno procento ¢eskych muzi, tvrdi
vyzkumnici. Z této skutecnosti vyplyva, Ze jiz nalezenim optimalniho spojeni vyhod
anabidek klasickych hospod a restauraci v jedno zafizeni nam davéa Sanci oslovit
vétSinu - muzské populace. Hospoda tak zUstdva nejpocetnéjSim masovym
shromazdistém muzt. ,,Hlavnim divodem navstévy hospod je moznost popovidat si
s kamarady (97 procent), pobavit se a zlepsit si naladu (90 procent),” uvadéji autofi
vyzkumu. V hospod¢ se stdle probiraji a komentuji politickd, sportovni, ale 1 kulturni
témata, fesi partnerské ¢i vychovné problémy. V hospod¢ lze sehnat jakakoli femesla,
opravare, zajistit dopravu odkudkoli a kamkoli. Jiné druhy pohostinstvi, jako jsou bistra,
pizzerie a tak dale, vyhledavaji podle prizkumu obcané predevsim proto, aby se najedli.
Také proto by mélo navrzené zatfizeni spojovat moZnost vSechny vyhody hospod
s moznosti se kvalitn€ a za pfijatelnou cenu najist. Pivo pije s rlznou frekvenci 90
procent muzl a polovina ¢eskych Zen. Alespoii jednou v hospodé bylo 77 procent muza
a zen, tedy tfi Ctvrtiny obcanti. Na 90 procent obCanti se domniva, Ze pivo je narodnim
napojem a predstavuje jednu z nemnoha véci, kterou se miZzeme chlubit v zahrani¢i.
Primérna spotieba piva na osobu se v Cesku dlouhodob& pohybovala kolem 160 litrii
(320 pallitri) na osobu, coz nam trvale zajistovalo piedni mista v celosvétovych
zebticcich spotieby. V priméru podle dlouhodobych trendl vypije kazdy muz devét
pullitrd tydné, zeny se svymi dvéma pullitry za nimi vyrazné zaostavaji. Pivo si davaji

muzi nejcastéji 4x tydné, zeny 2x tydné, coz jsou ovsem primeéry, a ty jsou ponckud

’ STANEK, J. Blahoslaveny sldadek, Praha, 1998, s. 66-70.
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matouci. Denné si totiz d4 pivo 23 procent muzli, minimaln¢ 4x tydné 45 procent
muzi.'® Na tuto skute¢nost se spolehli hostinsti, pfedpokladali, Ze lidé budou hospody
navsStévovat 1 nadale automaticky a zapomnéli na duchovni potieby zakaznikt.
Dopustili, ze restaurace se staly neosobnimi zatfizenimi, kde se ma zdkaznik najist,
napit, zaplatit a odejit. V neosobni atmosféie nepomiize ani luxusni zatizeni, népoje a
jidlo.™

To je piipad dvou bratr z Cisté u Litomysle, ktefi se rozhodli podnikat
V pohostinstvi. Jeden po revoluci nejdiiv o ¢arodéjnicich ¢epoval pivo ze sudii, pak na
stejném misté vybudoval udirnu a vystavél rozlehly penzion s luxusni restauraci, ktera
mu pfili§ neprosperovala. Mistni totiz ddvali pfednost otlucenému mlynu ptes ulici,
vV némz jeho bratr ve skromném, ale utulném prostiedi prodaval utopence, levné pivo a
domaci chleba. A hlavné také atmosféru s hrou na kytaru a harmonikou. Na rozdil od
svého bratra neni zatizen finan¢nimi zdvazky na vybudovani luxusniho penzionu a
muze nabizet slusny sortiment za rozumné ceny. Budoucnost v dobé krize muze dat za
pravdu spiSe hospodam skromnéjsiho typu.

Kvalita hospod se podle vyzkumit CVVM zlepsuje, stejné tak jako péce o pivo
anabidka jeho sortimentu. Ale pozor, nepovazujme luxusni vybaveni za nezbytnou
cestu k uspéchu. Zakaznici dnes vyzaduji slusné ceny a spokoji se s piijemnym a hlavné
Cistym prostiedim. KdyZ bychom oblibu pohostinskych zatizeni pocitali nejen podle
muzi, ale podle obou pohlavi, udrzi si hospoda svoje prvni misto. Ctvrtina ob&anti sice
nenavstévuje Zadna pohostinska zatizeni, pfiblizné stejny podil ale uvedl, Ze nejcastéji
chodi pravé do hospod, hostinci ¢i pivnic. S velkym odstupem nésleduje obliba
posezeni v pizzeriich (10 procent), do cukrdren mifi pét procent obcanii, do kavaren
sedm procent dotazanych. Postaveni piva je v Cechach, ale i na Moravé z dlouhodobého
pohledu vyzkumniki stale neotfesitelné. I kdyZ podle vyzkumi jeho obliba a ¢etnost
konzumace klesa u muza ve véku 18 az 29 let. Jejich ,,pici vypadek* vSak zatim stéle
dorovnava generace 45 az 59letych. Podle CVVM je pfes vSechno zboznéni piva
67 procent respondentl presvédceno, ze piti velkého mnoZstvi piva je Spatnou vlastnosti
obyvatel republiky, a 63 procent dotdzanych si mysli, Ze pivu je piikladan az pfilis
velky vyznam. Do zadnych pohostinskych zatizeni nechodi 16 procent muzi. Jenze jiz
potieti za sebou klesla v Cesku spotieba piva. Podle nejéerngjsich odhadi se dostala na

145 litri na osobu. To je zhruba o 20 litrli méné nez pied péti lety. Oproti tomu prodej

' Sociologicky vistav AV Ceskd republika [online]. 2004 [cit. 15. Unor 2012]. Dostupny z Www: <
http://www.cvvm.cas.cz/index.php?lang=0&disp=zpravy&r=1&shw=100400>.
"' SALAC, G. Stolniceni, Praha, 1980, s. 61-64.
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vina vytrvale roste. V roce 2011 ho Cesi vypili v priméru 20 litrii na hlavu. Pfitom na
za&atku 90. let to byla asi polovina.'® Radgji neZ si zajit na deset ,,kouski* si Cesi koupi
ldhev dobrého vina. A ti, ktefi musi dvakrat obratit kazdou korunu, vyrazi pro basu
levnych lahvovych piv do diskontu. Na zvySenou poptavku po vinu a jeho vyssi kvalité
nedokézala vétSina provozovateld, hlavné téch lidovéjSich restauraci, viibec reagovat.
Stale nabizeji rozlévané vino z litrovych lahvi nevalné kvality namisto pomérné
lacinych, ale kvalitnich stacenych vin ptfimo z vycepu, doplnéné nabidkou znackovych
vin v lahvich. Domt si vSak c¢loveék koupi dvé lahvova piva, zatimco s kamarady
V hospodé¢ by jich dal klidn€ pét. Svoji roli hraje zdrazovani, velky rozdil v cenach mezi
lahvovym a toenym pivem v neprospéch to¢eného a i zména zivotniho stylu. Odliv lidi
z hospod potvrzuji i statistiky. Loni byl poprvé v historii objem piva sta¢ené¢ho do lahvi
vEtsi nez objem piva std¢eného do sudi. Navic tento trend bude pokraéovat.13

V dnesni dobé¢, kdy maji lidé zafixovano co nejvice Setfit, potiebuji nové
impulsy, pro€ si zajit s kamarady na pivo ¢i s kamarddkami na vino do restaurace. Je
nutné rozsitfit nabidku o riizna specialni piva, nabidnout kvalitni sudova sta¢ena vina za
rozumné ceny. Pfilakat zakazniky i na dobra jidla k pivu. Lidé se také radi vraceji
k metrospektivnim tradicim. Ocenuji akce u ptilezitosti Masopustu, dozinek, ¢i adventu,
kdy se podavaji piva specialy (pepiové, zelené, svatojanské, svatovaviinecké,
dozinkové, svatomartinské, vadnocni), stejn¢ tak mladé svatomartinské vino, piipadné
mladé francouzské vino Beaujolais. Je potieba vyuzit zajmu lidi se pii téchto
prilezitostech sejit, zavzpominat na davné casy a pfitom toto poselstvi predavat
mladym, kteti n€kdy ani nevi, pro¢ se takovy svatek slavi.

Pohnutkou k vysedavani v hospodé mize byt tieba banalni fakt, ze jedinec se
nudi, nechce popijet doma sam a konzumaci si chce zpesttit obycejnym popovidanim S
ptateli, znamymi, poptipadé s kymkoliv. Alkohol je integrujici element schopny
,stmelovat™ kolektiv. U piva se dobfe mudruje prakticky o ¢emkoliv, neni téma, které
by v hospod¢ bylo tabu. Hostinské zatizeni, ale nefunguji jen jako strohé nalevny piva a
kofalky, kde se prazdn& diskutuje a marni &as. ** Ceska spole¢nost vniméa restauraéni
zafizeni také jako mista pro domlouvani sousedské vypomoci, obchodii, melouchii,
ziskavani ¢i zprosttedkovani novych kontakti a podobné podle Centra pro vyzkum

vefejného minéni Sociologického ustavu AV Ceskd republika tento nazor zastava

2 Sociologicky tistav AV Ceskd republika [online]. 2004 [cit. 15. Unor 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.cvvm.cas.cz/index.php?lang=0&disp=zpravy&r=1&shw=100400>
B SEVCIK, L., DVORAK, 1. Sommelierstvi, uméni podavat vina, Praha, 2002, s. 112-115.
" STANEK, J. Blahoslaveny slddek, Praha, 1998, s. 176-185.
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plnych 85 procent lidi. Vyzkum z roku 2004 ukazuje, Ze 83 procent respondentl
povazuje hospodu za misto, kam se lidé chodi odreagovavat od svych kazdodennich
starosti, pro 73 procent je knajpa dulezitou soucasti ¢eské kultury a tradic (dvojnasobné
to plati pro vesnice) a vyznamna cast populace (74 procent) ji poklada za zdroj
informaci a zprav, ke kterym se jinak nedostane. Hospody jsou pro lidi také dilezitym
mistem pro setkavani pratel, znamych, kolegt, spoluzaku a tak dale (73 procent), byvaji
Vv nich poradany kulturni akce jako zabavy, plesy, schiize, prednasky a podobné (65
procent) a obyvatelstvo je soucasné chape i jako dilezité misto pro setkavani lidi,
vytvateni znamosti a socidlnich kontaktii (63 procent). Do hospod chodi Cesi nejen s
kamarady, ale i se svymi partnery a také na prvni rande. Podle mezinarodniho
prizkumu jedné z nejvétsich svétovych pivovarnickych spoleénosti SABMiller plc, do
jejiz skupiny patii mimo jiné také Pilsner Urquell, si na prvni schiizce d4 pivo pouze
jedna tietina Cechil. Jinak je tomu u Svédd. Tfem ¢tvrtindm z nich nevadi dat si pivo jiz
na prvnim rande. Je zajimavé, Ze pivo za Zenu pii prvnim setkani zaplati pouze 70
procent muzl. Az kdyz se partnerka proméni ve stdlou zndmost, ochota muzi platit za
ni Utratu stoupa na n&jakych 85 procent. Vyjimkou jsou Rusové, ktefi jako by chtéli
zenu ze zaCatku nalékat a zaplati cely Gcet, kdyz ji ale posléze ziskaji, ochota platit i za
ni dramaticky klesa. S piibyvajicim vékem stoupa ochota Cechd chodit na pivo i se
svym partnerem. Zatimco ve v€kové skupiné 18 az 24 let chodi na pivo s partnerem
pouze 14 procent respondentii, v kategorii nad 45 let to je jiz 36 procent.'

Pro vSechny zminéné piileZitosti by mély byt restauracni zatfizeni pfipravené
nabidnout v Cistém a ptfijemném prostfedi kvalitni napoje a jidlo, trochu té¢ zabavy
a hlavné pfijemnou, naslouchajici obsluhou. Mnoho dne$nich restauraci jiz v soucasné
dobé ukazalo, Ze je mozné aktivné Celit krizi a odlivu zédkaznikl. V relativné skromnych
podminkach se schdzeji Stamgasti na pivo, projednavajici politickou situaci, ddmy na
dobré vino po fitness cviceni, mladez na pizzu ptipadné parek v rohliku.

Jednim z nejdiskutovanéjSich problémut soucasné doby je téma ,,ekonomicka
krize®“, kterd se bohuzel projevuje i v oblasti hotelnictvi a gastronomie. Dle Pavla
Hlinky z asociace hoteld a restauraci Ceské republiky lze v sou¢asné dob& pozorovat
pokles navstévnosti restauraci. Pokles se projevuje piedevSim v luxusnich a drazsich
restauracich, ale problémy maji i provozovatelé¢ béznych restauraci. Uz loni ubylo v

restauracich kolem sedmi az deseti procent hostii. Letosni rok nasvédCuje tomu, Ze

1 Sociologicky tistav AV Ceskd republika [online]. 2004 [cit. 15. Unor 2012]. Dostupny z Www: <
http://www.cvvm.cas.cz/index.php?lang=0&disp=zpravy&r=1&shw=100400>
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propad bude jesté horsi. Nizs§i navstévnost zplusobuje i to, Ze mistni firmy omezuji své
akce, rusi vecirky a pracovni obédy a setkdni. Majitelé restauraci se snazi naldkat
zékazniky hlavné na cenu, sazeji na levnéjsi suroviny a zleviiuji poledni menu. Podniky

propoustéji své zaméstnance nebo redukuji jejich pla‘[y.16

2.1 Zajezdni hostinec

Neodmyslitelnou soucésti geografického, duchovniho a hospodaiského prostiedi
sttedovéku jsou od 12. do 13. stoleti také mésta, ktera se stavaji ohnisky vyroby
a stredisky trhu. Klastery nebyly jiz schopny pfijimat zvySeny pocet rtiznorodych
cestujicich, a proto pfed branami mést i uvnitt vznikaly z4jezdni hostince nebo kupecké
dvory, které poskytovaly zakladni piistiesi v¢etné stravy pro kupce a jejich doprovod.
Ve stfedoveékych méstech bez kanalizace a tekouci Cerstvé vody nebylo ubytovani
zadnym luxusem. Kupec sotva nalezl primitivni postel v temné svétnici, zatimco
doprovod spal ve stdji na slamé se zvifaty v improvizovaném piistiesku.’” Od 14. stoleti
se objevuji prvni individudlni oznaceni hostincli. Nad stavenim byly zavéSovany
ozdobné malované S$tity se jménem hostince nebo jeho majitele. Oznaceni byla
ruznorodé a zaroven oznacovaly, co navstévnik mize uvnitt ocekavat. Vénec oznacoval
opravnéni Cepovat pivo nebo vino a kolo bylo signalem, ze se cestujici mize uvnitt
1 ubytovat. Ve méstech byli hostinsti organizovani v cechu a jejich pocty byly omezeny.
Drzeni hostinského povoleni se dédilo a bylo pravoplatnym majetkem rodu.
K zajezdnim hostinctim pifinalezelo 1 mensi hospodarstvi, které poskytovalo zdkladni
potraviny pro stlll cestujicich. VétSinou se podévala masa vafend, kaSovité pokrmy,
chléb a ve méstech i pivo. Uprava jidel probihala ¢asto v mistnostech, kde se jedlo.
Talife 1 pohary byly z hrubé keramiky tzv. ,,hrn¢iny*, pravidlem bylo, Ze kazdy cestujici

y ;o v,y 1
ma sebou vlastni niiZ a 1zici.'®

'* HOSPODARSKE NOVINY. Luxusni restaurace zaviraji — ubyva hostit, 2009, €. 43, s. 13-14.
1" CURDA,D., HOLUB K. Strucné déjiny oborii potravindrstvi a hotelnictvi, Praha, 2004. s. 19-30.

* HOLUB, K. Vybrané kapitoly z déjin Gastronomie a hotelnictvi, Praha, 2004, s. 99-120.
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2.2 Vznik a vyvoj gastronomie

Podivame-li se k uplnym kofeniim gastronomie, miizeme tvrdit, Ze je stara, jako
lidstvo samo. Prvnim vyznamnym krokem k rozvoji bylo pouzivani ohné
prehistorickym ¢lovékem k piiprave jidla, kdy se celd rodina shromézdila kolem ohnisté
a o jidlo se podé¢lila. Mezi nejvyznamngjs$i centra rané gastronomie patii staroveéky
Rim, odkud pochdzi vyraz ,hospes hospity sacer — pravo pohostinnosti nemtize byt
odmitnuto. Rimané viak také prosluli svymi nevybiravymi zpasoby chovani pii
Zaklady gastronomie polozilo i antické Recko - feéti bohové jako ochranci zpiisobl,
predstavujici pohostinnost. Zakony byly vyjadfeny v symbolice ,,desek pohostinnosti®.
Rekové a pozdgji i Rimané obohatili evropsky jidelni¢ek o dovazené zbozi, jako je
koteni, kufe, cukrova titina, ryZe, meruiiky, tfeSné¢ a dalsi. Ptiblizn¢ kolem roku 120
naseho letopo¢tu vznikla ,,Akademie kulinarniho uméni®, provozovana fimskymi
Sétkuchafi. Vys$s$i spolecnost se schdzela v ldznich, kde byly formou banketu
poskytovany stravovaci sluzby. Toto obdobi se proslavilo formou neziizeného hodovani
vleze, takzvanymi ,,Luculuskymi hody“. Velkym zlomem bylo objeveni Nového svéta
v roce 1492 KryStofem Kolumbem. Na jidelniccich se objevila rajCata, brambory,
kakao, vanilka, slunecnice, ale také chilli papriky a kukufice. Popularitu si v Evropé
koncem 16. stoleti ziskalo podavani kavy a €aje. V 17. stoleti se gastronomie dockala
nevidaného rozkvétu. Hostiny pofadané Slechtou se podobaly divadelnimu piedstaveni.
Ve Slechtickych sidlech vznikaly kuchyné s piisluSnymi skladovacimi prostory
a vinnymi sklepy. Chudi obyvatelé vSak zili z milodard, navstévovali levné krémy
s nabidkou omezenou na maso, chléb a pivo. NejzavaznéjSim stredovékym a rané
novovékym problémem byla hygiena. Prvenstvi v gastronomii si uZ od stftedovéku az po
pozdni renesanci udrzovala Italie. Vyznamnou osobnosti byla Katefina de Medici, ktera
se zaslouzila o rozvoj kultury stolovani. K jejim zasluham je pocitdno napiiklad
zavedeni piibort. V roce 1533 se Katefina de Medici provdali do Pafize. Krom svych
vybranych mravli a mnohych italskych lahiidek vzala s sebou tym kuchatti, coz se stalo

zakladem francouzské Skoly gastronomie.19

1% Znalost gastronomie [online]. [cit. 26. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://pod-
poklickou.gastronews.cz/znalost-gastronomie-1>.
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Na rozvoji gastronomie se podepsala celd fada vyznamnych jmen. Mezi prvnimi,
kteti napsali vazné pojednani o fyziologii chuti, jidle a o uméni stolovat byl
Jean-Anthelme Brillat de Savarin, ktery je dosud respektovanym gastronomem. Z jeho
Gist pochézi citat: "Rekni mi, co ji§, a ja ti feknu, kdo jsi". Grimond de La Reyniere,
slavny francouzsky gastronom narozeny v Pafizi v roce 1758, se zaslouzil napsdnim
7 dilt gastronomickych pravidel Almanach des Gourmands. Marie-Antoine Carem byl
vynikajici kuchaf, nadany umeélec a nejspise 1 prvni food stylist, ktery v 18. stoleti
kuchaiské povolani povysil na uméni. Zduraznoval dileZitost hygieny a estetiky pfi
ptipravé pokrmil. O tak zvanou ,,vysokou" gastronomii se zaslouzil Auguste Escoffier,
ktery dlouhd 1éta vedl kuchyné u Moulin Rouge a Ritzu v Patizi. Je oznaovan ,.kralem
kuchatt a kuchatem krali®, od némeckého cisaie Wilhelma ziskal titul ,,cisaf svétovych
kuchyni“. Z dneSni doby stoji za zminku znamy kuchat James Oliver. Ziskal si
popularitu nejen v rodné Britanii. Jeho kuchatfské uméni spoc¢ivd v jednoduchosti
a zabavném pojeti. Jeho recepty jsou tradicni, avSak vzdy ozvlastnéné nevSednimi
kombinacemi ¢i ingrediencemi. V nedavné dob& se zaméfil spolecné s vladnimi
projekty na reformu skladby Skolnich jidelnickii, boji proti obezit¢ vylou¢enim
kalorickych pokrmt typu Fast Food a zaclenénim vétSiho mnozstvi ovoce a zeleniny.
Gastronomie se vyviji nezadrzitelnym tempem i v souc¢asné dob¢. Tento vyvoj ovliviiuji
pfedev§im moderni technologie, které se v poloving 20. stoleti zrodily v potravinaistvi

napiiklad pod znagkami Nestlé, Nescafé a podobng.

2.2.1 Soucasné trendy v gastronomii

Gastronomické trendy se vyvijeji dle potieb kazdé doby a sleduji Zivotni styl obyvatel.
Dle poZadavkil zakazniki se méni nabidka jidel. Gastronomie se zamétuje na kvalitu,
zdravi prospésné slozky pro udrZeni dobré kondice, racionalnost, Cerstvé ingredience
a redukuje se pouzivani tak zvany aditiv (stabilizatory, pojiva a tak dale). Efektivni
a krat§i doba pfipravy je docilena vyuZitim novych poznatkii a nové techniky
v gastronomii. Klasickd nabidka obédl o n¢kolika chodech se méni na nabidku mensich
jidel ze Sirokého volného vybéru. Projevuje se zijem o vegetariansky zpusob

stravovani. Od roku 1999 se v ¢eskych restauracich objevuje pouZzivani biopotravin pfi

2% Znalost gastronomie [online]. [cit. 26. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://pod-
poklickou.gastronews.cz/znalost-gastronomie-1>.
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sestavovani menu, které kromé kvality pozitivné ovliviiuji chut” pokrmi. Pokrmy s
obsahem ucinnych zdravi prospésnych latek nazyvame ,Bio Food“ nebo také
,Functional Food“. Vyznamnou roli hraje i zdkaz koufeni nebo alespon disledné
oddé€leni kurackych a nekutrackych prostor. Toto téma je dnes v Evropé jednim z
nejdiskutovangjsich. I v oblasti gastronomie se tématem 21. stoleti se stava bezpecnost.

. . 1 oy L . , ; 21
Bezpecnost pokrmil se zaklada na kvalité ingredienci a celého vyrobniho procesu.

Dalsi kontroverzni otazkou je uplny zakaz koufeni ve stravovacich zatfizenich.
Majitelé luxusnich restauraci zastavaji nazor, ze uplny zdkaz koufeni zadnym zptisobem
neovlivni objem jejich trzeb. Proti argumentuji majitelé podnik, ktefi tvrdi, ze by uplny
zakaz kouteni vedl k zaniku mnoha zafizeni, pfedev§im mensich venkovskych hostinct
a podniktl niz8i kategorie. Dle soucasného zakona ¢. 379/2005 Sb. je zakdzéano kouteni
v zafizenich spole¢ného stravovani provozovanych na zaklad¢ hostinské ¢innosti, pokud
tato zafizeni nemaji zvlastni prostory vyhrazené pro kuidky oznacené viditelnym
napisem a zajiiténé dostateéné vétrani. Uplny zékaz koufeni v restauracich ma mnoho
zastanci i odpurcti. Koufeni bezesporu skodi zdravi a je patologickou zaleZzitosti.
Zastanci nekuiackych restauraci kladou diraz na zdravi hostil i zaméstnancii. Casto se
v této souvislosti mluvi o svobodé€. Svoboda jednoho kon¢i tam, kde zac¢ind svoboda
druhého. Silnym argumentem pro zdkaz koufeni v restauracich je celkové potlacovani
tohoto zlozvyku ve spole¢nosti. Tato problematika se dnes fesi na celoevropské tirovni.
Dne 30. ledna 2007 byla Evropskou komisi piijata takzvana ,,Zelena kniha®, ktera fesi
otazku evropské iniciativy pro nekuracké prostiedi. Soucasny evropsky trend se ubira
dvéma sméry, kompromisnim a nekompromisnim. Nekompromisni, Uplny zékaz
kouteni, byl vydan naptiklad v Norsku, Litv¢, na Islandu a ve Velké Britanii. Posledni
Clenskou zemi, kterda nechava koufeni naprosto volny prostor zastava uz jen

Portugalsko.?

2! Znalost gastronomie [online]. [cit. 26. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://pod-
poklickou.gastronews.cz/znalost-gastronomie-1>.
2 CAISOVA, V. Moderni trendy v hotelnictvi a gastronomie. Ceské Bud&ovice, 2009. 71 s. Diplomova
prace. JihoCeska universita. Ekonomické fakulta.
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3 MARKETINGOVY VYZKUM

Marketingovy vyzkum je hlavni zpusob ziskavani informaci o obchodnim trhu
(konkurenci, trzni ptilezitosti, rizika, cilové skupiny a podobn¢), které maji vyznam pro
uspésné vedeni firmy. Vystupy z marketingového vyzkumu jsou dulezitou soucasti
tvorby marketingové i celopodnikové strategie, ktera je nedilnou soucasti uspéSného
rozvoje regionu a daného podniku. Déale ndm identifikuje spotiebitele a podava data
0 budoucich predvidatelnych motivech, pozadavcich a potiebach hostti. Poptipad¢ miize
byt pouzit k analyzovani a feSeni podnikovych problému. Predmétem marketingového
vyzkumu muze byt cilova skupina, cena, produkt, distribu¢ni kanaly, marketingova
komunikace.? V piipadé této prace bude marketingovy vyzkum provadén ve dvou
bodech.

A Navstivi se uspésna restaurace s cilem ziskat informace, ¢im je dana
provozovna unikatni, vyraznd nebo pro¢ si hosté vybiraji pravé tuto provozovnu. Je
zdjem o ziskdni odpovédi na otdzky, co hosty pfitahuje na napojovych, jidelnich
listeich, ¢im je zajimavé prostiedi, jak se chova k hostiim obsluha. Kde je hranice mezi
pfijemnym, pratelskym pfistupem a formalni obsluhou. Dale bude prospésné navstivit
také netspéSnou restauraci, aby na protikladu vynikly rozdily, se kterymi se bude
V praci pracovat. Dotazovani budou jak hosté nahodné a systematicky vybirani, tak
Vv pfipad€é ochoty odpovidat ivedouci, provozovatel¢ a obsluha. To by mélo dat
vérohodny podklad pro stanoveni nezbytnych pravidel pro provozovani uspéSnych

restauraci.

B. V restauraci se rozdd 100 dotaznikl (Ptiloha 1.) s cilem ziskat odpovéd’
hosttli na roli restaurace v dneS$ni dob¢ a na idealni provozovnu piipadné misto, které by

radi navStévovali.

Vyzkum je zkouman z hlediska odezvy u spotiebitele, tedy zda uspokojuje jeho
ptéani, pozadavky a ocekavani. Dale jakym zplisobem je podnik uzivan a jak je vniméan

cilovou skupinou zakaznikt ¢i jaka je zdkaznicka loajalnost k dané problematice.24

2 HINGSTON, P. Efektivni marketing, Praha, 2002, s. 10-17.
* ALSBURY, A., JAY, R. Marketing to nejlepsi z praxe, Praha, 2002, s. 16-20.
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Otazky z dotazniku: (Ptiloha I.)

o o k~ w N oE

Myslite, ze restaurace maji spolecensko-kulturni vyznam?

Co Vam chybi ve Vasi restauraci?

Kde je hranice mezi formalnim a neformalnim chovanim obsluhy?
Jakou hudbu povazujete v restauraci za piijemnou?

Jaky sortiment jidla a piti pozadujete za optimalni?

Co by Vas ptimélo k Castéjsi navstéve restaurace?

Ziskané informace jsou vyhodnoceny a na jejich zdklad¢ je sestaven néavrh

,»optimalni restaurace®. Navratnost spravné vyplnénych dotaznikii byla 100procent.

Charakteristika respondentu:

Zeny 27 procent (5 procent 18-25 let, 8 procent 26-40 let, 14 procent 41 a vice

let).

Muzi 73 procent (21 procent 18-25 let, 17 procent 26-40 let, 35 procent 41 a vice
let).

3.1 Vysledky vyzkumu

1.

Myslite, Ze restaurace maji spole¢ensko-kulturni vyznam?

Drtiva vétSina dotazovanych (96 procent uvedlo ANO), at’ jiz z fad
zakaznikl €1 provozovatell se piiklonila k ndzoru, Ze restaurace maji
jednozna¢né spolecensko-kulturni vyznam. 4 procenta uvedenych NE byla

od nejmladsich respondentti do 25 roku stari.

VétSina lidi se vyjadfila, Ze hlavnim divodem pro navstévu
restaurace ¢i podobnych zatfizeni je setkdni s lidmi, moZnost prodiskutovat
soucasnou situaci, popovidat si o zazitcich z bézného Zivota, dovolené,
sportu a v neposledni dobé 1 o zdravi. Zajem o takovato setkani s ptateli ¢i

znamymi stoupd se zhorSujicim klimatem ve spolecnosti at’ uz z divodu

22



ekonomickych nebo politickych. Lidé se citi bezpecni v restauracich mluvit
o vSem bez zabran, diskutuji o vécech, které jsou tfeba v zaméstnani tabu
nebo nepftislusi o tom mluvit v jejich postaveni.

Je zde velice dulezity aspekt, ze diskutuji o problému lidé z riznych
vrstev, jinak ekonomicky postavenych, na rizné urovni vzdélani a podobné.
Jen tak se lidé citi v restauraci na stejné tirovni a svym zpusobem relaxuji.
Samoziejmé& zde hraje svoji roli i alkohol, ktery v rozumném mnoZstvi
uvolni diskutujici. Tato skute¢nost jednoznané ukazuje na vyznamnou

ulohu restauraci v lidském zivoté.

2. Co Vam chybi ve Vasi restauraci?

> Znovu vétsina z dotazovanych (75 procent) uvedla, Ze i u jejich
oblibené restaurace jim schazi prostfedi, které ma sviij charakter. Nejde
o luxus, ale o originalitu designu. Neni dulezité, zda se jednd o mexickou,
Spanélskou Ci starou selskou restauraci, vzdy je dilezité, aby restaurace
zaujala, oslovila zdkazniky a né¢im je upoutala. Samoziejmosti je vzdy
Cistota prostor, zafizeni, skla a toalet. Lidé se cht&ji citit v restauraci
uvolnéné, témet jako doma. Proto vybaveni musi byt nejen stylové, ale také
praktické a pohodlné. Mladsi respondenti se piiklanéli k rusnéjSim
zafizenim, kde je moZnost setkdni s novymi prateli, star§i respondenti
preferuji klidngjsi prostfedi s moznosti setkani vétSinou se znamymi. Lidé
Vv odpovédich zdlraznovali, Ze je pro né zasadni prakti¢nost restaurace. Lidé
do sebe nechtéji narazet, nechtéji sedét naptiklad u toalet a podobné. Ptijit
s urcitou originalitou, n&im co zadkazniky zaujme a ziskd, zafinid byt

kli¢oveé u nove vznikajicich podnikii.

3. Kade je hranice mezi formalnim a neformalnim chovanim obsluhy?

> Dal$im dilezitym ditvodem pro vybér restaurace je troven personalu,
zvlasté obsluhy. Je velice tézké specifikovat co je jesté¢ sluSné, vhodné
a neformdlni chovani a kde zac¢ind formalni pfistup ¢i nezajem a arogance.
Lidé touzi po profesiondlni obsluze, ktera vSak musi pisobit pfirozenym

dojmem. Musi rozumét pfanim a pozadavkiim zékaznikd, odhadnout co
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nabidnout, ptipadné pomoci s vybérem piti a jidla. Dale lidé ocekavaji, ze
snimi obsluha béhem navstévy pohovoti, vyslechne problémy, ptipadné
1 podiskutuje. Obsluha by neméla vnucovat své nazory a i zbozi dle svych
predstav, ale vzdy pokorné¢ vyhovét potiebam a pranim zékaznika. Velkou
dilezitost prikladali znalostem persondlu o nabizenych produktech. Obsluha
jim musi byt schopna pohovofit o druhu piva, vina, které prodava. Doporucit
které je hoi¢i, slad¢i a podobné. Zakaznikii se nejvice dotyka odpoveéd’ typu
»ja nevim jak chutnd toto pivo/vino, protoze ja to nepiju”“. Zde mohou
pomoci odborné Skoleni a praxe dodavateli (pivovart, vinait, dodavatel
kav a podobn¢). Zikaznici jsou ochotni odpustit drobné nedostatky, ale
nejsou ochotni akceptovat aroganci. Lidé se v dotazniku vyjadfili, Ze
neformdlni a ptatelsky ptistup se znalosti produkti je klic¢ovy pro GspéSnost

restaurace.

Jakou hudbu povaZzujete v restauraci za piijemnou?

63 procent (klasickd radiova hudba, reprodukovana), b) 21
procent(michand), ¢) 12 procent(pouze dechovd), d) 4 procent(ostatni).
Zasadou pro pouzivani hudby v restauraci, samoziejmé pokud se nejedna
tteba o rockovy klub, je, Ze hlasitost umozni lidem konverzaci. Lidé jsou
ochotni aschopni tolerovat rtzné druhy hudby pokud jeji hlasitost
nepiesdhne urcitou mez. Samoziejm¢ zakaznici s vyhranénym hudebnim
nazorem navstévuji specialni zafizeni, pfipadné chodi na rtzna hudebni
predstaveni, ale to neni smyslem této prace. Podle vysledk vyzkumu jsou
tedy zékaznici ochotni tolerovat rizné styly, pokud hlasitost neptesahne
unosnou mez. Az Sedesat procent dotazovanych bylo ochotno tolerovat jiny
zanr, nez obvykle poslouchaji, pokud hlasitost nepfesdhne unosnou mez.
Zakaznici velmi oceiiovali, kdyZ obsluha v restauraci reaguje na aktualni
sloZeni osazenstva a hudbu méni podle nich a tfeba i podle nalady. Uvadény
byly ptiklady, kdy obsluha reagovala pusténim dechovky, kdyz byli pfitomni
pouze dichodci se z4jmem o tento Zanr a pii jejich odchodu muziku
pfepnula na klasickou rddiovou hudbu. Tim zakaznici citi zajem o jejich

pocity a ndladu a radi se do takového zatizeni vraceji.
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5. Jaky sortiment jidla a piti pozadujete za optimalni?

> VétsSina dotazovanych se vyjadiila vtom smyslu, Ze je pro né
k mensimu vybéru, ktery vSak zaruCuje Cerstvost potravin. Jako minimum
lidé ocekavaji vyrobky studené kuchyné, které¢ zazenou bezprosttedni hlad.
Timto sortimentem jsou uzeniny, nakladané¢ syry, ryby. Pokud lidé
vyhledavaji néco zvlastniho, zajdou do specializovanych restauraci (Cinské,
indické, japonské). V béznych ,univerzalnich® zafizenich se zakaznici
spokoji se zakladnim sortimentem, ale trvaji na stalé kvalité a Cerstvosti.
Velmi dilezité je neménit oblibené pokrmy jen z divodl lepSich podminek
od dodavatelt. Zakaznici si napiiklad zvyknou na uréity druh utopencii, na
jejich chut a vzhled a jen velmi tézko si zvykaji na jiny. Zde je velmi
dilezité zdkazniky na zmény pfipravit, pfipadné je nechat novy druh
vyzkouSet a jakoby schvalit. Jsou tim vtaZeni do procesu schvalovani
potravin a pak je lépe akceptuji. Lidé se opéct radi vraceji ke klasickym
potravinam jako napfiklad nakladanych hermelind, topinek s pivnim syrem a
podobné. Vice jak polovina dotazovanych uvitala moznost se zucastnit
»Vybérového fizeni formou ochutnavek at’ jiz pfipravenou dodavateli, Ci

samotnym provozovatelem. Lidé citi potom sounaleZitost s restauraci.

6. Co by Vas pfimélo k Castéjsi navstéve restaurace?

> a) 34 procent (Gurmanské akce), b) 21 procent (Kulturni akce),
c) 18 procent (Hudebni akce), c¢) 27 procent (Jiné). S touto otazkou souvisi
i zajem lidi o specialni akce, které se vztahuji k vyznamnym dniim. VétSina
lidi se vypravi do restaurace, nad rdmec béznych navstév, prave pii riznych
ptilezitostech jako je napfiklad oslava ,,Zeleného Ctvrtku® zelenym pivem.
Pivovary dnes pfichazeji se specialnimi pivy pro specialni pfileZitost a lidé
na to slySi a vyzaduji. ZkuSenosti z poslednich let a vysledky vyzkumu
ukazuji na skutecnost, ze prave specialni akce jako tfeba cepovani pepiového
piva se zabijeCkou pfildkaji do restauraci lidi, kteti chodi do téchto zafizeni
jen sporadicky, ¢i vubec. Navic si lidé nenasilnou formou pfipomenou

historii kiest'anskych svatkii. Znovu jen ukazuje na touhu lidi se setkavat pti
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ruznych piilezitostech a pro provozovatele je to Sance jak zakazniky ptildkat
do svych restauraci, pfes obecny pokles navstév téchto zatizeni. Veliky
zajem mezi lidmi je o ochutnavky potfadané dodavateli, zvlasté pak vinafri.
Pii téchto akcich se dozvédi mnoho o samotném produktu, zpiisobu
podavéani a ze zkuSenosti je zfejmé, Ze to napomahd i odbytu takového

produktu mezi zédkazniky.

3.2 Porovnani uspéSnych a netispéSnych restauraci

V dnesni dob¢ jsou restaurace u vétSiny lidi oblibené. Radi zkousi rizné druhy
potravin, druhy jidla a nejsou moc ochotni vafit si sami kazdy den. Pfipada na to velmi
mnoho casu, ktery si kazdy nemutze dovolit. Dalsi diivod proc¢ se stfetdvat v restauracich
muze byt schiize s prateli. Pii rozhovorech s respondenty se potvrzovala nutnosti téchto
schizek. Neni pro né dilezitd cetnost, ale pravidelnost. Mimo rGznych oslav maji
zakaznici vyhrazen tfeba prvni Ctvrtek v mésici na tak zvané schize. Vhodny cas,
sportovni vyziti a radost z jidla k tomu pfimo vybizi.

Existuje n€kolik restauraci v okoli, kde jidlo je dobré, je zde piijemna obsluha
ale mnoho dalSich prvkil zde ke spokojenosti chybi. Ur€ité kazdy ma sva oblibena mista
kam chodiva rad a kde uz po par chvilkach se citi dobfe. Na druhou stranu jsou tu také
mista, kterd nds uz zklamala tolikrat, Ze jsme si je, z naSeho seznamu mist, kde se najist
nebo dobie popovidat s prateli vyradili. Mezi navstévniky restauraci se ukazuje, ze
zdkaznici ocekavaji zdvotilou rychlou obsluhu a jidlo, které¢ vypada a chutna dobfe.
Néavstévnik si dozaduje zaruky téchto vykonl. Existuje jasny standard pro uspésné
restaurace, kterych musi byt dosazeno. Zakladni zaruka 1spéchu spociva
U zamé&stnancl,, kteti k vdm budou pratelsti, zdvofili, usmévavi a se vstficnym
chovanim. Hlavni chod by nemél byt servirovan po uplynuti ¢ekaci doby delsi nez
20 minut od udé€leni objednavky. Jidlo mé& mit zaruku pékného vzhledu a vyborné chuti.
Tyto zaruky zahrnuji jasny a objektivni standart potfebny k usp&chu.?
vyborn¢ provadéji jednu veéc, maji ¢asto vyhodu, pokud jde o ndklady i servis nad méné
pfesné¢ zaméfenymi konkurenty. V diisledku toho zacaly jako houby po desti vznikat

restaurace specializované na italskou, cinskou, ceskou, indickou a na dal§i jiné

»® HESKETT, J.L. a kol. Sluzby-cesta k éspéch,Praha, s. 90-93.
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specializované podniky nejenom tedy na kuchyni ale i napfiklad rumové nebo pivni
hospody. Skute¢né vynikajici iispéch ma v tomto oboru McDonald’s, ktery vybudoval
jadro své vize na rychlém obcerstveni dobré kvality se zaméfenim na rodiny s malymi
détmi a ostatni, ktefi se chtéji rychle najist, tedy miii cilené na urCitou ¢ast trhu
v danych lokalitdch, ¢ehoz dosahoval neobycejné omezenym jidelnickem s malym
vybérem, zvlasté v dobé pted vznikem Chicken McNuggets, vSe dodavano s ptipravou
pred o¢ima zakaznika v prodejnach umisténych blizko cilovych skupin.26

K tplnému uspéchu ale tyhle vSechny zékladni faktory nestaci. V dnesni dob¢ je
zapotiebi 1 dobré spole¢nosti a vhodného poklaboseni s ptateli, znamymi nebo
minimalné¢ mit Sanci seznamit se s dal§imi lidmi. To je jeden z diivodi, které mohou
vést k netispéchu dané¢ho podniku. VSechny tyto fetézce ale hlavné ukazuji, ze je lidé
navstivi za G¢elem rychlého jidla, ale neschéazeji se zde za ucelem konverzace.

Marketingovy vyzkum v prvni fadé ukdazal, ze uspés$na restaurace nelezi na
zadném prehnaném luxusu nebo velké kvantité ale naopak na kvalité, kde neni zapotiebi
velkého mnozstvi produktd, ohromného mnozstvi vybéru ur€itého zbozi, které ma
mnohdy za néasledek méné Cerstvé produkty. DneSni zdkaznik spiSe vyhledava podnik,
ktery ma urcity charakter, né¢im vy¢niva, jako tfeba designem. To, co vede k Gspéchu je
prizptisobeni se zdkaznikovi natolik, aby si mohl splnit svoje potfeby komunikovat se
svymi ptateli, zndmymi, v klidném a pékném prostfedi kde nebude nijak limitovan
hlukem a jinym spolecenskym klisé. Vyhledavanim komunikace a potfebou si sdélit
nebo probrat dilezitosti poslednich ¢i nadchazejicich dni je jednim z hlavnich tspécht
restaurace, pokud je schopna to zafidit. Usp&§ny podnik by mél dale zajistit Gistotu
zafizeni, zdkaznik se musi citit jako doma. Dal§im faktorem je vybér spravné hudby, pfi
dnedni rozsahlé nabidce hudby riznych ZanrG je takika nemoZné zavdécit se vSem
zakaznikiim. Proto je optimalni drZet hlasitost na pfijatelné urovni, tak aby se hosté
neptekiikovali, v tomto piipadé je vétSina zakaznikl spokojena a nevadi jim v danou
chvili ani hudba, kterou obvykle neposlouchayji.

Obsluha tvoii také vyznamnou ¢ast Gspéchu a to tim, Ze je schopna nabidnout
nebo poradit podle piedstav a potieb zdkaznika a nikoliv podle potfeb podniku.
Spokojenost zidkaznika musi byt nadfazena nad ziskani vétSi marze z vyhodnéjSich
produkti. Spravny podnik by m¢l mit miniméaln€ zakladni nabidku klasické, kvalitni
studené kuchyné, kterd by urcit€¢ nemela chybét. Dal§im diivodem pro¢ zavitat do svého

obliben¢ho podniku jsou specidlni akce, které vedou k uspéchim zejména diky své

2 HESKETT, J.L. a kol. Sluzby-cesta k éspéch,Praha, s. 57.
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originalité. Zde se zdkaznik rad zastavi a zavzpomind na klasické svatky typu ,,Zeleny
ctvrtek, Masopust™ a podobné.

Dal$im vyznamnym poznatkem z prizkumu je, Ze 70 procent dotazovanych
preferuje nekuracké prostiedi. Zajimavé na vysledcich je, Ze nekufacké prostiedi
preferovalo 92 procent muzd i Zen nad 41 let. Nejtolerantnéjsi ke kouteni byli lidé pod
26 roku stari. Lidé jsou zvykli z vétSiny zaméstnani koufit pouze ve vyhrazenych
prostorach a tak se tento zvyk ptenasi i do ochoty koufit jen na vyhrazenych mistech
Vv restauracich. Lidé zde ocenovali skuteCnost, ze po navstévé restaurace nezapachaji

a I prostredi samotné piisobi bez koufe mnohem piijemné;i.
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4 OPTIMALNI MODEL RESTAURACE

Na zaklad¢ rozsdhlého prizkumu a informaci z literatury je velice tézké se
dopracovat k optimalnimu modelu restaurace. Navic se tento model bude ménit se
zménou klimatu ve spolecnosti, financnich moznosti obyvatel i konkurence v lacinych
produktti koupenych v supermarketech.

Zakladem je ,,charakter* restaurace, na ktery se musi myslet jiz pfi projektovani,
piipadné pii prestavbé stavajicich prostor. Dulezity je prvni dojem pii vstupu. Proto je
velmi dulezité, aby pii vstupu zékaznik spatiil vycep, piipadné bar, kde jsou mu
pfipravovany napoje. Tento vycep by mél byt v optimalni verzi vidén z celé restaurace.
Zakaznik ma pocit, ze mlize kontrolovat zpiisob pfipravy napoji a nedochazi k riznym
mixtm piva a podobné.

V interiéru musi byt dostatek upoutdvek pozornosti tak, aby se névstévnik
zabavil, nez bude obslouzen. Tim jsou napiiklad rizné obrazy, napisy, fotky a reklamni
predméty. Navic tyto upoutavky piimo vybizeji k rozhovorim a diskuzim se sousedy,
nebo Stamgasty. Nendsilnou formou se tak vyplni ¢as ptipadného ¢ekani na piipravu
napoju ¢i jidla.

Dalsim velice dulezitym aspektem, ktery lidé vyzaduji je, aby byli pfi prvnim
posazeni v obraze, co si mohou objednat Kkjidlu ¢i piti. Velice jsou ocenovany
informacni tabule, kde jsou kiidou napsany zdkladni nabidky anebo specidlni akce.
Musi byt dobfe viditelné a Citelné ze vSech mist restaurace. Zakaznik je tak okamzité
V obraze a nepfipada si jako cizi.

Pottebnou atmosféru v restauraci délaji stali zdkaznici. Ti maji vétSinou sva stala
mista k sezeni, nékdy vlastni sklo na napoje. Je téméf povinnost obsluhy si pamatovat
z jakého skla a co zékaznik pije, ptipadné jaké jidlo si objednava. Obsluha musi ctit tyto
zakazniky, musi vSak také zajistit, aby si nevynucovali piespiili§ pozornosti a vysad na
ukor ostatnich zdkaznik{i. Nové pfichozi nesmi mit pocit, Ze nejsou vitani, nebo Ze jim
bude poskytnuta mensi péce. Prizkum ukazal, Ze je velice tézké stanovit optimalni
hranici dodrzovéni ,,prav* stalych zdkaznikl (Stamgastll) a nové ptichozich. Odpovédi
se lisily podle toho, ke které skupin€ dotazovany patfil. Zde je velmi dilezita osobnost

obsluhy, kterd musi tyto dva tabory skloubit dohromady.
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Nabidka jidel v takovémto zafizeni musi obsahovat zakladni studenou kuchyni
jako je tlacenka, utopenec, nakladany hermelin, Spek a tak dale. Dale lidé predpokladaji,
ze zde bude k dispozici zdkladni nabidka teplych uzenin, jako je parek, klobasa,
piipadné sekana.

Namisto rozsahlych a nepiehlednych jidelnich a napojovych listk, lidé vyzaduji
zakladni nabidku jidel, pfipadné specialit, kde si vyzkousi kvalitu a pak se na tyto
pokrmy vraceji. Podle dotazovanych sta¢i v zakladni nabidce vzdy jeden az dva druhy
jidel z raznych druhti surovin. Naptiklad nalozena krkovice, kufeci steak, smazeny syr,
smazena ryba. Nevyzaduji, aby bylo v nabidce tfeba deset pokrmi z vepfového ¢i
kuteciho. Bézny zdkaznik pak nerozezna rozdily mezi nabizenymi jidly a je to proto
spise kontraproduktivni.

Ale naopak musi byt restaurace pfipravena poskytnout specialni nabidku pro
specialni pfilezitosti. Tim jsou napiiklad peCena zebra, kolena, tatarsky biftek.
Zakaznici vyzaduji tyto speciality, ale jsou ochotni akceptovat, Ze jsou pouze na
znovu velmi popularniho tatarského bifteku.

Na zavér kazdého jidla vyzaduji zakaznici ke kaveé sladky zakusek. Tou muze
byt zase pouze jeden (ale kazdy den tieba jiny) Cerstvé upeceny pokrm. Znovu lidé
nevyzaduji velkou nabidku zakuski, protoze citi, Ze pti velké nabidce se ztrci tolik
dulezité Cerstvost.

Vsechny tyto aspekty je dilezité vzit v potaz pii pripravé projektu restaurace
a fizenim tohoto projektu.

V praxi se Casto nedéld rozdil mezi pojmem fizeni projekti a pojmem
projektové tizeni. Je ziejmé, ze kazdy projekt je potieba naplanovat a to vcetné jeho
vypracovani a posléze i fidit jeho realizaci k dosaZeni optimalniho modelu restaurace.
Jde zde o urcitou filozofii pfistupu k fizeni projektu s jasné stanovenym cilem, ktery
musi byt dosazen v pozadovaném case, nakladech a kvalité, pfi respektovani dané
strategie a pfi soucasném vyuziti specifickych projektovych postupti, nastrojli a technik.
K tomuto modelu je nezbytny manazer nebo vedouci, ktery je nezbytny k udrzeni chodu
projektu a podniku jako takovém. Dulezité je si zde uvédomit, Ze nefidi podnik ¢i

vyrobu, ale lidi, ktefi s nim maji sdilet a napliiovat poslani ﬁrmy.27

7 NEMEC, V. Projektovy management, Praha, 2002, s. 21-23.
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4.1 Pravni podminky poskytovani stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzba je vyroba, pfiprava a podavani ¢i rozvoz pokrmi za ucelem
jejich konzumace zakaznikem v ramci provozovani hostinské zivnosti jak ve Skolni
jideln€, restauraci, pifi stravovani zaméstnancii a podobné. Pokrmem se rozumi
potravina, vcetné¢ napoje, kuchynsky upravend studenou nebo teplou cestou nebo
osetfend tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana ke konzumaci v rdmci
stravovaci sluzby.

Stravovaci sluzbu poskytuje pouze osoba, ktera ji provozuje pouze
Vv provozovné, kterd vyhovuje hygienickym pozadavkiim na umisténi, na zadsobovani
vodou, vytapéni, osvétleni a dalsi vybaveni. Pro provozovny poskytujici tyto sluzby
stanovi pozadavky vyhlaSka o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni aprovozni hygieny. Tento pfedpis upravuje pozadavky na
prostorové podminky a Vvybaveni provozoven. Podnikatel, ktery hodld podnikat ve
stravovacich sluzbach, je povinen nejpozdéji v den jejiho zahajeni podnikéni pisemné
ozndmit prisluSnému orgdnu ochrany vefejného zdravi den zahdjeni Cinnosti, jeji
pfedmét a rozsah a umisténi provozoven, jakoz i den ukonceni provozu stravovaci
sluzby. Pravnicka osoba o sob¢ dale uvadi obchodni firmu, sidlo a pravni formu,
fyzicka osoba uvadi opravnéni k podnikani, obchodni firmu a bydliste.

Nova provozovna stravovaciCh sluzeb se umistuje vzdy tak, aby prostorové
a dispozi¢né se fesili tak aby potraviny a pokrmy v kterékoliv fazi vyroby a uvadéni do
ob&hu, musi byt udrzovana v Cistoté, nesmi dochézet k nadmérnému usazovani prachu
nebo tvorbé plisni. Prostory, které by na sebe vzijemn€ negativné plsobily
a ovliviovali potraviny a pokrmy v kterékoliv fazi vyroby a uvadéni do ob&hu, musi byt
stavebné nebo provozovné oddéleny. Navaznost vSech produktli vyroby musi zajist'ovat
plynulost vyrobniho procesu a vylou€it moznost negativniho ovlivnéni produkti.
Provozovna mé podle piedpisti nutnost byt zasobovana tekouci pitnou vodou napojenou
na zdroj pitné vody. Tepla voda podle predpisti se nesmi pouzivat pro ptipravu a vyrobu
pokrmi. V provozovné se musi dodrzovat optimalni teplota a dodrZovat pravidelné

vymény vzduchu pfirozenym ¢i nucenym veétranim.
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Pocet zachodl v provozovnach je stanoven takto:

» pro zeny jedno sedadlo na deset Zen, pro kazdych dalSich 20 Zen jedno dalsi
sedadlo,

» pro muze jedno sedadlo a jedno pisoarové stani nebo musle na 10 muzi, pro
kazdych dalSich 40 muzl jedno dalsi sedadlo a jedno pisoarové stani nebo
musle.

Pokud ovSem v provozovné kapacita mist k sezeni nepiesahuje 10 sedadel, miize byt
zachod pro muze a Zeny spolecny. Tento ptiklad se ale ve mésté Piibram nevyskytuje.28

Pro zaméstnance podniku musi byt k dispozici hygienicka zatizeni, kterymi jsou

Satny, zachody, umyvarny, popiipadé¢ sprchy a ve stanovenych ptipadech i denni
mistnost. Hygienicka zatfizeni dle platné vyhlasky musi byt oddélena pro muze a Zeny
s vyjimkou podniku, ktera ma v jedné sméné nejvyse 10 zaméstnancti, kdy mohou byt
hygienickd zatizeni spolecnd. Tyto Satny musi byt zejména zfizeny pro ty zaméstnance,
ktefi musi nosit pracovni nebo ochranny odév a nemohou se z hygienickych nebo jinych
pracovnich divodii pfevlékat v jiném prostoru a musi byt oddélené dle pohlavi. Na
provozovnach do 5 zaméstnanci muize byt pouzivani Saten muzi i Zenami oddélit
Gasové. Satny se ziizuji v prostorach, které jsou snadno piistupné a oddélené od
pracovist’ a umyvéren.”®

Pfi vafeni nepouzivame bézny oblek nebo Saty, ale vzdy se pifevliékame do

zvlastniho pracovniho odévu:

» bilého plaste a Cisté zastéry nebo

» bilé kuchaiské kosile a bilé kuchatské kalhoty.
Vlasy kryjeme vhodnou pokryvkou zejména pied padanim vlast. Pfi ptipravé pokrmi
vétsinou stojime, proto nosime pohodlné boty, nikdy ne s vysokym podpatkem, ale ani
bez podpatku. Ped vafenim a v pribchu piipravy pokrmil si myjeme ruce, nenosime

proto prsteny ani jiné ozdoby na rukou.

 BERANEK, J. Provozujeme pohostinstvi a ubytovani, Praha, 2004, s 15-17.
» BERANEK, J. Provozujeme pohostinstvi a ubytovani, Praha, 2004. s. 17.
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4.1.1 Trvanlivost potravin a jejich pouzitelnost

Pokud se zakaznik pii ndkupu zajima, co je na etiketdich napsano, muize si
vS§imnout, Ze doba, do které ma vyrobek spotfebovat, byva oznafena dvéma zpiisoby
a to datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti. Obyc¢ejny Cloveék Casto
vubec netusi, jaky je mezi témito daty rozdil, a kdyz se do toho jesté pfiplete pojem
zaru¢ni doba poptipadé zaruka mize byt v pojmech zmatek jeste vetsi.

Datum pouzitelnosti se uvadi slovy: spotfebujte do. Datum se uvadi
v predepsaném potadi - den, mésic a rok ukonceni této doby. Je-li potravina oznacena
dobou pouzitelnosti, tedy tak zvanym Spotiebujte do..., musi vyrobce na obal ptidat
I udaje o podminkach skladovani. Doba pouzitelnosti se pouziva pro potraviny, které
podléhaji rychle zkaze, a musi byt proto rychle spotiebovany, jako je napiiklad jogurt ¢i
jiné mlééné vyrobky nebo ryby, chlazena dribez, vyrobky studené kuchyné a tak
podobné. Potraviny s proslou dobou pouzitelnosti se povazuji za zdravotné zavadné
a nesmi se v zadném piipad¢ uvadeét do obehu. Datum minimalni trvanlivosti se uvadi
slovy minimalni trvanlivost do... a poté nasleduje uvedeni dne, mésice a roku. Pokud je
doba minimalni trvanlivosti krat$i nez 3 mésice, nemusi byt na obale uveden rok, pokud
je doba minimalni trvanlivosti del$i nez 3 mésice, ale nepfesahuje 18 mésicli, nemusi
byt na obale uveden den a pokud je doba minimalni trvanlivosti del§i nez 18 mésici,
nemusi byt uveden ani den ani mésic. V piipadé, ze neni v souladu s pozadavky uveden
den, uvede se minimalni trvanlivost slovy minimalni trvanlivost do konce. Dobou
minimalni trvanlivosti se vétSinou oznacuji potraviny, které se rychle nekazi. Pfikladem
mohou byt konzervy, susenky, ¢okolada, napoje, té€stoviny a tak podobné. Potraviny
s proslou dobou minimalni trvanlivosti lze uvadét do ob&hu, pouze pokud jsou
zdravotné nezavadné a pokud jsou jako proslé oznaceny a oddélené umistény. Tam kde
je nalepend nebo vystavena sleva neni v Zddném piipad¢ dostacujici. Po ukonceni data
vyrobce nezaru€uje chutové a vyzivové kvality vyrobku. Odpovédnost za zdravotni
nezavadnost potraviny s proSlou dobou minimalni trvanlivosti pfebird prodejce.
Oznacovani potravin V prodejnach a na ostatnich provozovnach i jiného druhu musi byt
vSechny udaje, tedy i datum, pro spotiebitele srozumitelné, uvedené na viditelném
misté¢, snadno Ccitelné, nezakryté nebo nepferusené jinymi udaji, nesmazatelné
a vyjadiené v nekodované formé. Nejcastéjsi problémy v souvislosti s dobou
pouZzitelnosti a dobou minimalni trvanlivosti je, Ze datum byva ptelepeno cenovkou

nebo byvd uvedeno pfili§ malym pismem nebo datum byva necitelné naptiklad
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u tvarohti ve staniolové folii nebo vyrobky tavenych typil syri v saldamovém baleni
s kovovou sponou, uzeniny, datum umisténé ve svaru sacku a tak podobn¢. Dale to
muze byt Spatna orientace v informacich uvedenych na obale v souvislosti
s n¢kolikajazy¢nymi udaji, kde na slovenské strané spotiebujte do.. znamena dobu
minimalni trvanlivosti nikoli ¢eské spotfebujte do. Mezi nami jsou potraviny, které
nemusi byt oznaceny zadnym datem minimalni trvanlivosti ani datem pouzitelnosti. Jde
o Cerstvé ovoce a zeleninu, nijak neupravené konzumni brambory, nakli¢end semena,
konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje s obsahem alkoholu nad 10
objemovych procent (vyjimku tvofi emulzni likéry), vino, pekaiské a cukrarské
vyrobky, které se spotiebuji do 24 hodin po vyrobé¢, jedla stl, ptirodni sladidla v pevné
formé, neplnéné necokolddové cukrovinky obsahujici pouze cukry a barviva a latky
uréené k ochuceni, Zvykacky a kvasny ocet, limonddy, ovocné S§tavy a nektary
a alkoholické néapoje balené v nadobach nad 5 litri, které nejsou urceny pro bézné

spotiebitele a jednotlivé porce nebalené zmrzliny.*

4.2 Systém kritickych bodii a bezpe¢nost prace

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodG (dale jen
HACCP) znamena nékolik bodi. Za prvé analyzuje nebezpecdi rizik, kdy je zapotiebi
vytipovat takova mista v procesech nakladani s potravinami, kterd by mohla znamenat
ohroZeni jejich bezpeénosti. Vymezuje stanoveni kritickych bodd, v nékterych
ptipadech mtze byt vytipovan jen jeden bod. Dale stanovuje miru Kritickych hodnot
a mezi, které¢ urcuji naptiklad bezpecnou teplotu skladovéani. Monitoring téchto mezi
a hodnot, ktery znamena jejich prubézné sledovani a zdznam slouzi k ur€eni ndpravnych
opatfeni v ptipadech, kdy dojde k poruSeni spravné hygienické praxe. Systém kritickych
bodl vyzaduje, aby o ném byla vedena dokumentace, kterou je nezbytné uchovavat po
predepsanou dobu.

Vyhodu zavedeni HACCP ma hlavné konkuren¢ni vyhodu v obchodnich stycich
a jeji certifikat je dokladem solidnosti dodavatele v Ceské republice, v zahrani¢i
a vyhoda u ziskavani statnich zakazek. Podnik ma stabilitu vyrobniho procesu a zaruku

snizeni rizika ohrozeni zdravi spotfebitelti systematickou a preventivni ¢innosti. Mezi

Statni zemédélskd a potravindriskd inspekce - Datum pouzitelnosti a datum minimdlni trvanlivosti.
[online]. 2010 [cit. 16. Unor 2012]. Dostupny z www:
<http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1001188&docType=ART &nid=11342>.

34



vyhody také patii zavedeni standardniho potadku v fizeni firmy jako takové mimo jiné
zpruhlednéni firemnich procesti. Dals$i vyhodou jsou zvySené pozadavky na kvalifikaci
pracovnikii - rust kvality produktu, kompatibilita systému kritickych bodli s praxi
v zemich Evropské Unie. Dochédzi zde k rychlému vyrovnani ceskych vyrobcu
s pozadavky Evropské Unie a ovéfeni zpiisobilosti systému kritickych bodi HACCP
nezavislou tfeti stranou.®

Pozadavky pro vSechny organizace, které jsou soucasti potravinového fetézce.
Norma zde specifikuje pozadavky pro systém fizeni bezpecnosti potravin pro ty
organizace, které chtéji prokazat svou schopnost fidit nebezpe¢i ohrozujici bezpecnost
potravin a zajistit jejich nezdvadnost v okamziku spotieby. Norma se vztahuje na
vSechny organizace, které jsou v jakékoliv ¢asti potravinového fetézce od zemédélcd,
pfes provozovatele stravovacich zafizeni az po firmy vyrabéjici obaly a chtéji zavést
systémy, které dusledné zajistuji produkci nezédvadnych potravin. Jednim z hlavnich
cili této normy je také harmonizovat rizné ndrodni normy tykajici se bezpec¢nosti
a nezdvadnosti potravin. Zavedeni tohoto systému piindsi schopnost planovat, zavadeét,
fidit, udrzovat a aktualizovat systém fizeni bezpecnosti potravin, ktery zajiStuje
produkci nezavadnych vyrobklt. V systému je mnoho shod souviseji se zakonnymi
a jinymi legislativnimi pozadavky tykajici se bezpecnosti potravin. Zjistit pozadavky
zakazniki tykajici se potravin a zvysit jejich spokojenost. Sdilet strategii bezpecnosti
a nezavadnosti potravin se svymi dodavateli, zdkazniky a jinymi zainteresovanymi
stranami. Zajistit, Ze se organizace fidi ustavenou politikou bezpecnosti potravin,
certifikaci nebo registraci firemniho systému fizeni bezpecnosti potravin nezavislou
organizaci.32

V profesionalni kuchyni musite dodrZzovat zdkladni pravidla bezpecnosti
a hygieny préace, abyste tim neohrozili sebe, své spolupracovniky nebo zakaznika.
V kuchyni je tfteba dbat na spravné pracovni postupy a udrzovat Cistotu, aby v disledku
nedbalosti a neopatrnosti nedoslo K trazu ¢i infek¢éni chorobé vyse zminénych. Kazdy
kdo chce v profesionalni kuchyni pracovat, musi v ramci zajisténi bezpeéného provozu
pracovisté spliiovat urcité podminky:

» Vedouci kuchyné musi byt pisemné urCen piislusSnym vedoucim

pracovnikem spole¢nosti.

31 Suss- Systém kritickych bodii [online]. 2008 [cit. 20.Unor 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.suss.cz/haccp-a-iso-22-000/>.
32 Suss- Systém kritickych bodii [online]. 2008 [cit. 20.Unor 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.suss.cz/haccp-a-iso-22-000/>.
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» 'V kuchyni smi pracovat a obsluhovat jeji zafizeni jen osoba starsi 18 let,
ktera je k tomu odborn€ a zdravotné zpusobila.

» Pracovnik kuchyné smi byt povéfen danou ¢innosti az po absolvovani
zaSkoleni, pii kterém musi byt seznamen s bezpec¢nostnimi piedpisy
kuchyné, navody vyrobcl pro uzivani zatfizeni kuchyné a v neposledni
radé i s legislativnimi ustanovenimi, kterd se tykaji bezpecnosti prace
v kuchyni a v rozsahu, ktery ur¢i vedouci pracovnik kuchyné¢.

» Po zaskoleni vedoucim pracovnikem, musi byt pracovnik kuchyné
prezkousen a prokdzat pozadované znalosti. Toto piezkuSovani by mélo
byt kazdorocné opakovano a evidovano.

» Vedouci kuchyné odpovida za fadny zacvik pracovniki, ktefi obsluhuji

stroje a zafizeni kuchyné.

Pracovnik si musi osvojit zejména dodrzovani:

>
>
>
>

>

bezpec¢nostnich piedpist,

pouzivani pfedepsanych ochrannych zatizeni,

provadéni bézné obsluhy strojl a jejich sefizeni,

bezpecnou praci s materidlem a fadné pouzivani osobnich bezpecnostnich
a ochrannych pomicek.

dodrzovani fadné hygieny prace.

Pokud pracovnik chce pracovat v kuchyni, musi vyhovovat témto hygienickym

pozadavkim:

> Utast na pravidelnych i mimofadnych lékaiskych prohlidkach a musi
vlastnit platny zdravotni priikaz. Plati zde dodrZzovani osobni cCistoty
a hygieny.

» Dale dodrzovani ¢istoty pracovniho odévu, véetné pokryvky hlavy.

» Peclivé dodrzovani hygieny provozu i celého pracovisté a pecliva

kontrola potravin pfed vlastnim zpracovénim.33

33 Pevi - Ochrana zdravi a bezpecnost prace v profesiondlni kuchyni [online]. 2010 [cit. 21. Biezen
2012]. Dostupny z www: <http://www.pevi.cz/zajimavosti-z-oboru/ochrana-zdravi-a-bezpecnost-prace-v-
profesionalni-kuchyni.html>.
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4.3 Etické zasady pro podavani napoju

Na dnesni etiketu spolec¢enského podévani napoji a jejich zasad je kladen velky
diraz a postupem casu muzeme ocekavat, ze tyto zasady se budou ¢im dal vice
spoleCensky rozvijet a zptisnovat. Chovani a postoje nékterych lidi hraji jednu
Z hlavnich roli pti dalsi opétovné navstéveé dané restaurace nebo ptipadného vybéru jiné
predstavime tii nejzékladnéjsi a nejcastéjSi druhy napoji, které se na dneSnim trhu

pohybuji. Jde o zasady podavani vina, piva a dobré kavy.

4.3.1 Etické zasady pro podavani vina

Podévani vina je uz od davné doby ritualem, ktery nepochybné dokéaze pozitek z
degustace vina umocnit, zrovna tak jako ho zcela zni¢it. Vzdy je velky rozdil, jestli
hosté pfijmou poddvané vino se svatecnim pocitem mimoiadného chutového pozitku,
nebo jestli jim stejné vino podavame ve $patné teploté do sklenek od hoicice, keCupu
a podobné. Neodmyslitelnou soucasti jsou i doprovodné pokrmy, které mohou pii
Spatné kombinaci chut’ jinak vyborného vina zcela znic¢it. Anebo povznést k dokonalé
harmonii. To uz zalezi na zékaznikovi.

Harmonie ma byt barevna:

» svétla jidla (rybi, dribezi, teleci maso, svétlé omacky, Cerstvé svétlé
syry) se pfidavaji k bilym vinlim v individudlnim vybéru podle Upravy
jidla;

» tmava masa a tmavé omacky viny cervenymi.

Harmonie ma byt v aromatickych latkach - k intenzivné aromatickému jidlu se silné
nedoporucuje dat zcela neutralni vino, které by se vedle takového jidla ztratilo. Ale
nesmi se aroma jidla a vina svou vyraznosti pfili§ tfistit, u obojiho ma dojit k souznéni.
Harmonie se mé& dosahnout v chuti tak, aby se jidlo a vino vzajemné doplflovaly.34

Ani jidla, ani k nim podavana vina nemohou pokracovat bez ladu a skladu. Jidla
se davaji od lehkych pokrml pies polévky k lehkym masim a pak pokracuji t&zsi
upravy jidel, syry a dezerty. Pravé timto zplisobem musi byt sefazena i vina - bila,

S

ruzova, Cervend podle barvy. Mlada, nazrald s lahvovou zralosti, archivni, podle stafi.

** Wine - Poddvdni vina. [online]. 1999 [cit. 27. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://www.usa-
wine.cz/podavani.htm>.
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Cv v

vyznacéné jakosti.

Vino musi mit odpovidajici jakost, aby se uplatnilo, musi mit také spravnou
teplotu. Sumiva vina se podavaji zasadné velmi chladnd mezi 5 az 7°C. Vintim bilym
v zavislosti na jejich plnosti, ¢im plngjsi, tim vyssi teplota, odpovida teplotni rozmezi
mezi 11 az 12°C pro vina mladad a 12 az 13°C pro vina vyzrala. Sladka vina se musi
vzdy dobie vychladit, podobn¢ jako vina Sumiva. Pro vina rizova je vhodnéjsi teplota
mezi 12 az 15°C. Lehka Cervena vina maji pfirozenou chut’ nejlépe pii teploté 12 az
15°C. Vyzrala vina ¢ervend musi mit teplotu nejvyssi 14 az 18°C. Vina dezertni jako je
Port nebo Madeira maji mit teplotu kolem 13 az 15°C. Pfi zkouSeni se mize podavat
teplej$i 1 bilé vino, aby byly zfetelnéjSi jeho aromatické vlastnosti. Chcete-li sniZzit
teplotu vina pfed jeho podavanim, neujdete vlozeni ldhve na nckolik minut do
mrazni¢ky nebo chladnicky. Vinu to neuskodi, ale opravdu jen kratce.®®

Na odpoveéd’ jak dlouho pied konzumaci vina mit otevienou lahev se neshodnou
ani fundovani znalci - nékterym viniim to prospéje, jinym ne. V obecné roving se da fici
nasledujici:

Aromaticka bild vina lze konzumovat ihned po otevieni.
Sucha bilé vina lze otevfit a nechat ptil hodiny az hodinu oteviené.
Mlada Cervena vina lze konzumovat ithned po otevieni.

VvV oW

Té&z8i Cervena vina lze oteviit a nechat 1/2 az 2 hodiny oteviené (podle

YV V V V

charakteru a stafi vina).
» Stara Cervena vina dekantovat a ihned konzumovat.

Otevirani lahvi byva velmi zajimavy proces. Po obfadném piedvedeni lahve,
odstranime nozem (na ¢iSnické vyvrtce byva soucasti) nebo specidlnim okrajovacem
konec kapsle, uzavirajici lahev. Né€ktera archivni vina jsou zapeceténa voskem. Ten lze
odstranit odfiznutim, nékdy se musi s voskem zapasit. Jde to 1épe, ma-li nuz
vroubkované ostii. Vyvrtka se zavrta s citem, ne mnoho, aby vyvrtka neprosla zatkou
a ¢asti korku nespadly do vina, ale ani malo, aby se zatka nepfetrhla a nezistala nadale
v lahvi. Po vytazeni zatky se vyjme ubrouskem ptipadné kousky korku z hrdla lahve
a nasledné ji otiete bilou utérkou. Chceme-li byt dokonali, otira se jes$té vnitini ¢ast

hrdla bo¢ni sténou zatky, pro ptfipad, Ze by na ni ulpéla vlakna z utérky. Pak se

3> Wine - Podavani vina. [online]. 1999 [cit. 27. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://www.usa-
wine.cz/podavani.htm> .
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pfiCichne k dolni ¢asti zatky nebo jiné té, ktera byla v kontaktu s vinem. Shleda se v jeji
viini cokoli podezielého, vino se nepouziva.®

Vino se podava hostim jen do tenkosténnych nezdobenych a nebrouSenych
sklenek soudkovitého ¢i tulipanového tvaru z prasvitného, ¢irého skla tak, aby se vinem
nalila jen spodni tfetina sklenky. Potom muze host vinem ve sklence zakrouzit
a vychutnat dobtfe aromatické latky vina. Naléva se pomalu, ne z vysky, ale tésn¢ nad
sklenici. Cerveného miZe byt o néco vice neZ bilého, u né&jz ve sklenici dochazi
k rychlejsimu ztraty teploty. Nejprve se ovsem podava vzdy trochu sob€, pro piipad, ze
by ve vinu byly pies veskerou péci preci jen kousky korku. Pak dal uz podle bontonu.
Vzdy pii podavani dalsiho vina ohldsime nazev a povime zajimavé Udaje o vinu,
ptipadné o jeho vyrobci, a upozornime na jeho ptednosti.

Ptelévani vina neboli dekantovani z lahve do karafy je specifickou ¢innosti, jenz
je bezpodmine¢né nutnd u starSich vin. U téch se Casem vysrazi tfisloviny a barvivo
a oddélit od vina je urcité nutné. Dekantovat se mize ovSem i vina mlada a to tehdy,
chce-li se vino provzdus$nit nebo uvolnit nezadouci rezidua fermentace. Pred pielévanim
je nutno vino pfinesené ze sklepa nechat nékolik hodin stat, aby se sediment usadil.
Drahé vina, vyzadujici nalezitou uctu, by naopak viibec neméla ménit polohu - ve
stejné, v jaké lezela ve sklepé, by méla byt pfinesena, polozena do stojanku nebo
pfistroje a oteviena. Samotné dekantovani lze provést bud’ dekantovacim pfiistrojem,
jenz dava celému obfadu magické distojnosti, nebo jednodussim a levnéj$im stojankem
s uchyty. Za ldhvi musi byt umisténa svicka, aby bylo mozno pozorovat hrdlo 1ahve
a prelévani ukoncit ve chvili, kdy k nému usazenina dostoupi. Nejjednodussi moznosti
jak dekantovat, je drzet lahev v ruce a opatrné pielévat. Nesmi se ale stat, Ze se zachvéje
ruka, jinak se kal rozviti a dekantovani ztraci sviyj Gcel. Dekantuje se pomalu a opatrné,
aby se v hrdle 1dhve netvoftily vzduchové bubliny.37

Pti degustaci se pouziva své smysly k hodnoceni vin takto:

» zrakem - Cistota,
» Cirost ¢ichem — buket.

» chuti - harmoni¢nost, charakter.

*® Wine - Poddvdni vina. [online]. 1999 [cit. 27. Unora 2012]. Dostupny z www: <http://www.usa-
wine.cz/podavani.htm>.

%’ Wine - Podavani vina. [online]. 1999 [cit. 27. Unora 2012]. Dostupny z Www: <http://www.usa-
wine.cz/podavani.htm>.
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Zrak je prvnim soudcem pii ochutnavani vin. Zrakem se posuzuje stav, Cistotu, barvu
vina a u sektu a Sampanského Sumivost, perleni. Vino se zvolna naléva po sténé sklenky
asi do jedné tfetiny. Zvedneme sklenku do vySe oci, piiblizujeme, vzdalujeme ji,
zdvihame, snizujeme, divame se na vino zdola nahoru, shora dol, sklenku naklanime,
lehce vinem zato¢ime, davajice plisobit svételnym paprskiim tak, aby se ziskalo spravny
dojem o stupni jakosti, o intenzité barevnosti a svitivé hie odleski. Cistota, &irost, jas,
lesk, jiskra a krystal dokazuji, ze vino je zdravé; byva také vyzralé a na vzduchu
trvanlivé. Prvnim stupném cCirosti je vino jiskrné, zafici, lesknouci se ve sklenici,
krystalové jasné pfi ostrém svétle. Zastini-li se sklenka zezadu rukou a necha se pusobit
svétlo jen shora, pozna se tak ve viné i nejslabsi zakal. Potom se dlouho vnima buket.
Vétsinou se vSak k vinu pfivoni pouze jednou. Az potom se miize konzumovat. Vino
valime v ustech. Pokud je s nabizenym vinem spokojenost, da se souhlas, aby vino bylo
rozlito ostatnim hostim u stolu. Prvni se nalévd Zendm, vyznamnym osobam,
oslavenciim. Posledni je vzdy hostitel. Mnohdy je zvykem pies oteviené vino polozit
platény ubrousek. Pfi servirovdni cervenych vin se lahev neomotdva papirovym
ubrouskem. Drobné kapce pii nalévani vina se zabrani spravnym vytocenim lahve, nebo

vlozenim vinné nalevky.*®

4.3.2 Etické zasady pro podavani piva a jeho péce

Péce o pivo v gastronomii a ¢epovani piva ma sva specifika, ktera by méla byt
poplatna vylou€eni bezpecnostné — technickych a hygienickych rizik. Kodex, ktery se
nyni predklada, vznikl na zéklad¢ pozadavkl spotiebitelti a téZ prodejcti ¢epovanych
napoji.. Myslenka sjednotit pravidla a doporuceni pfi ¢epovani piva je jiz dlouhou dobu
zndma. Diky Ceskému svazu pivovarti a sladoven vznikla iniciativa tento problém
vyteSit. Doporuceni odbornici, které jednotlivé pivovary delegovaly do pracovni
skupiny, zpracovali navrh Kodexu ,,Péce o pivo v gastronomii“.39

Podminky pro skladovani piva jsou také velmi dilezita. DodrZovani bezpecnosti
skladky-nutnost zajisténi bezpecnosti skladky ¢i instalace vytahu ¢i jiného bezpecného
dopravniku. Tato podminka bude definovand v dodavatelské smlouvé jednotlivych

dodavateli piva.

3% Wine - Podavani vina. [online]. 1999 [cit. 27. Unora 2012]. Dostupny z Www: <http://www.usa-
wine.cz/podavani.htm>.

39 STRKALA, C. CERNY, I. Prdce ¢isnika u stolu hosta, Praha, 1982, s. 69.
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Teplota skladovani sudi a tankli — pasterované a nepasterované pivo
Optimalni teplota skladovani je 5°C az 10°C. Teplota skladovani lahvového piva
Optimalni skladovaci teplota pasterované¢ho a nepasterovaného lahvového piva je
5°C az 15°C. Dale je nutné se pii skladovani piva vyvarovat pfimého slunecniho svétla
a bilého umélého svétla je zde nebezpeci vzniku letinkové prichuti. Vycepni sklady Jsou
vhodné uzaviratelné mistnosti nebo prostory urcené k ukladani sudi nebo stabilnich
tankt s pivem. Skladované pivo je nutné vyskladiiovat podle data piijmu. Znamena to
tedy systém — prvni na sklad, prvni ze skladu. Sklady maji byt vybaveny standardné:
Odpad,
ptivod pitné vody,
moznosti prostorového dochlazeni piva,

teplomer,

YV V. V V V

moznost vétrani je mozny pii mozném tniku CO2,

> zajisténi tlakovych nadob.*

Tla¢nd media jsou plyny, pomoci kterych se vytlacuje pivo ze sudu nebo tanku.

Podle jejich slozeni se dé€li na tii skupiny:

> Vzduch,

» oxid uhlicity,

» sm¢és oxidu uhlic¢itého a dusiku.
Zdrojem vzduchu je vzdy kompresor. Ten musi byt vybaven zasadné prachovym
filtrem a vystupnim odluCovacem aerosolovych latek. Vzduch se pouziva pouze
v nepifimém styku s pivem napiiklad v tankovém hospodafstvi. Vzduch neni
v Evropské unii doporucovan. Je zdrojem znaénych rizik jako napiiklad oxidace piva,
mikrobidlni infekce, absorpce ropnych latek. Jako piimy zdroj k tlaceni piva se
nedoporucuje. Pfirozenou soucasti piva je oxid uhlicity. Jeho rozpustnost je zavisla na
skladovaci teploté, délce piisobeni a nastaveném tlaku. Pted aplikaci CO2 je nutné znat
dané podminky. Nizka teplota a dlouhé ptisobeni CO2 déle jak jeden den muiize zpusobit
pfesyceni piva. Smésné plyny svymi vlastnostmi, nejvice vyhovuji pfi vytlaceni piva ze
sudu. Neoxiduji pivo, neptesycuji, mikrobiologicky neinfikuji. I zde je nutné znat dané
skladovaci podminky narazeného sudu. Pti vyssi teploté nad 20 °C a delsi dob¢ narazeni

déle nez 3 dny, mlze dojit ke snizeni obsahu CO2 v pivé.41

* Gastro kodex - Péce o pivo v gastronomii [online]. 2008 [cit. 1. Bfezna 2012]. Dostupny z www:
<http://www.cspas.cz/eticky kodex_gastro.asp?lang=1>.
*! Gastro kodex - Péce o pivo v gastronomii [online]. 2008 [cit. 1. Bfezna 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.cspas.cz/eticky kodex_gastro.asp?lang=1>.
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Sanitace ma za ukol odstranit vSechny necistoty a mikroorganismy, které by
zaporn¢ ovlivnily kvalitu piva. Vhodna doba pro pravidelnou sanitaci je kazdych 14 dni.
Vhodny chemicky roztok v kombinaci s mechanickym pisobenim je nejucinnéjsi
zpusob jak Cistit a sanitovat pivni vedeni. Autorizaci sanitacnich firem si provadi kazdy
pivovar sam. Hodnoti se, zda firma pouZzivd schvalenou chemii a metodiku sanitace
a vysledek se ovétuje luminiscenéni metodou.

Cistota u pivniho skla byva zaklad podavani piva. Pivni sklenice pied
nadepovanim musi byt &ista tak, aby neovlivnila vzhled, chut’ a vini piva. Cistota se
pravidelné kontroluje.

Pfi podavani nacepovaného piva ma byt péna smetanové husté, bila, ulpivajici
po napiti na skle. Pro nacepovani je pozadovan ve sklenici odpovidajici prostor na pénu
obvykle 3 centimetry. Optimalni teplota piva pro konzumaci je 6 az 8°C. Ceské pivo by
vzdy mélo byt podavano ve sklenici oznacené piislusnym nazvem, znackou piva, nebo
logem pivovaru. Tvar sklenice ma byt takovy, aby se dala snadno distit béznym
zpisobem. Ceské pivo se &epuje klasickym zptsobem na 2 az 3 &epovani nebo
specielnim na jedno nacepovani. Volbou téchto zptsobd ¢epovani je mozno ovlivnit

charakter pény, Fiz a teplotu.*?

4.3.3 Etické zasady pro podavani kavy

Velky Salek s hnédym napojem, na podsalku 1zicka, dva cukiiky a oblibend kéva
je hotova. Bohuzel jesté¢ dnes se Casto setkavame s timto zpuisobem podavani kavy.
Nastésti uz 1 v nasich koncinach se objevuje ¢im dal vice kavaren, kam se na espresso
vyplati zajit. Poznate je snadno — objednané espreso je opravdu malé, drzi si cremu
a kéva je naservirovana tak, jak ma a to se v$im vSudy. Spravné pfipravené espreso si
zaslouzi spravny Salek. Ten by mél byt nahfaty a z porceldnu — porcelan vede teplo
mnohem Iépe nez keramika — proto se rychleji nahieje a déle drzi teplo. Nahtaty salek je
dulezity — espreso v ném lip drzi cremu a uchova si spravné aroma. Zde i tvar salku
hraje svoji roli. Idealni je konicky tvar salku. Aroma by mélo vychazet ze samého dna,
svézt se po sténach Salku a diku zaoblenému tvaru se nakonec setkalo uprostied nad

kavou — presné tam, kde se Spickou nosu hleda. Naptiklad ze zcela rovnych, véalcovitych

* Gastro kodex - Péce o pivo v gastronomii [online]. 2008 [cit. 1. Bfezna 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.cspas.cz/eticky kodex_gastro.asp?lang=1>
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Salkli aroma vyleti ven a je pry€ diiv nez se kdvu donese do podvédomi. To se pak hleda
tézko. Spravné by se méla ke kaveé dostat sklenka Cerstvé neperlivé vody. Ne proto, aby
se po kave doplnili tekutiny, protoze kava dehydratuje. Voda se dostava proto, aby se
pied pitim kavy proplachli chutové poharky, a mohli si tak espreso spravné vychutnat.
Co se tyce mléka do kavy, kapucinek k dobrému servisu rozhodné nepatii. Espreso, do
kterého nalijeme studené mléko, je znehodnocené. Pak uz ani nema smysl pozastavovat
se nad vybérem Salku. Pokud je kdva podavana s mlékem, mélo by byt zvlast, v malé
konvicce, a hlavné nahiaté. Stale je ve svété hodné lidi, ktefi si zatim na italské espreso
nezvykli a radi si uzivaji vétSich hrnk plnych kavy. Espresso lungo je uz skoro na
kazdém napojovém listku — obsluha by ale méla donést espreso ve vétsim salku a vedle
v konvic¢ce horkou vodu — sam si kavu zakaznik muze dolit, jak chce.

Cappuccino je ve svété velkou slabosti. Ne v§ude ho ale umi spravné ptipravit.
Na cappuccino rozhodné nepatii kopec suché pény s bublinami. Mlé¢na péna by méla
byt vlacna a elasticka. Dobie pfipravena kava, naservirovana na tacku, v pé¢kném salku
a se sklenkou vody je pro majitele kavarny, restauraci a i pro obsluhu dobrou vizitkou.
Cokoli navic — at’ uz je to mandle v ¢okoladé nebo mald buchticka, kolacek nebo

bonbon, je pro hosta darek, ktery udéla radost.*”®

4.4 Ekonomicka rozvaha a podnikatelsky plan

Analyzuje finan¢ni naroc¢nost vSech fazi projektu, shrnuje financéni piinosy
projektu a vytvaii také obraz o stavech cash flow projektu. Vyhotoveni kvalitniho
business planu celého projektu vétSinou podléha vnitrofiremni metodice tvorby business
plant investora a je to nezbytné nutny podklad pro findlni rozhodovaci proces o vstupu
do ptipravné faze. Jednim z vystupt ekonomické rozvahy je i studie navratnosti.**

Na trhu v ekonomice projektant vymysli projekt, ktery miiZze mit pro spole¢nost
velky vyznam. Nemé vSak prostiedky na to, aby jej zavedl do spole¢nosti. Jiny ¢lovek
ma naopak spoustu penéz a nevi co s nimi. Pokud se nepodafi tyto dva subjekty
propojit, nemlize projekt spatfit svétlo svéta a ekonomika a navazné i spolecnost si

nepolepsi.

3 Attack trade - Poddvdni kavy, [online]. 2010 [cit. 1. Bfezna 2012]. Dostupny z Www:
<http://www.kava-online.cz/kava-obecne/kava-%E2%80%93-jak-ji-podavat/>.

4 KRALICEK, P. Zdklady financniho hospodarent, Praha, 1993, s 55.
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Ptfi ekonomické rozvaze mize byt pozitivni mysleni nebezpecné. Nedostatecné
planovani a podcenéni potfeby financi k danému projektu mize mit za nasledek
katastrofické vysledky. Ne¢kdy se kapital potiebny na investice jen zhruba odhadne.
Casto se neberou v uvahu prostiedky na provoz, napiiklad naklady na pocatedni
zasobovani, techniku nebo nastroje. Nevénuje se pozornost fixnim nakladiim. Podle
konkurence se stanovi ceny, které nekryji naklady.*

Sestaveni podnikatelského planu je nedilnd potieba, ktera vznika vzdy, kdyz je
zapotiebi ziskat penize — at’ uz od banky nebo od jiného pené¢zniho ustavu kdo
poskytuje kapital potiebny k sestaveni a dokonceni projektu. Pro sestaveni kvalitni
ekonomické rozvahy je podnikani véci nejvyssiho zajmu a dulezitosti, avSak pro banku
nebo pro urcité feditele dané bankovni nebo jiné penézni instituce je tento plan pouze
jednim z mnoha, které se dostanou na jejich stiil. Proto je potieba ziskat souhlas a udrzet
si jejich zajem. Aby bylo mozné tohoto cile dosdhnout, je nutné, aby byla zadost
srozumitelna, stru¢na, logicka, pravdiva a dolozena slova v ¢islech vSude tam, kde je to
mozné. Osoba, ktera bude Cist tento plan, ma mnoho prace, ¢asto mysli na dalsi problém
a podvédomé ¢i védome posuzuje situaci podle toho, jak se vyj adﬁljeme.46

K vytvoteni finan¢niho zdkladu k vybudovéani projektu je potieba pozadat
analézt finan¢ni instituci, kterd by byla ochotna investovat ¢ast financi do projektu
restaurace, a proto bylo potfeba na zdkladé moznosti trhu nalézt optimalni feSeni, které
V této situaci vyplyva pro zvoleni obchodniho jednani se silnym partnerem, ktery ma
z4jem na dlouhodobém rozvoji provozovny. Od pocatku sestavovani business planu je
potieba zvazit finan¢ni hotovost, kterou ma podnikatel k dispozici a stanovit kolik je
pfipadné potifeba financi zajistit z ostatnich zdroji aby bylo moZno provozovnu
vybudovat, ptipadné pfebudovat k obrazu svému.

Charakter vzorové provozovny je vybran v irském stylu, ktery je historicky
blizky vzhledu starych Ceskych hospod, je v zahrani¢i velmi popularni a pfinasi oZiveni
do stéle stejnych interiérl restauraci, vznikajicich v soucasnosti.

V naSem pfipadé byla zvolena cesta kombinace vlastnich prostfedkl v fadech
statisici a investice do vybaveni od silné mezinarodni spole¢nosti Heineken. Po
schvaleni designu Irského pubu pivovarskym gigantem, byla podepsana smlouva
0 spolupraci a poskytnut uvér na 5 let splaceny piedepsanou vytoci piva. Tyto smlouvy

0 splaceni formou vytoCe piva jsou vyhodné na rozjezd provozovny a nezatézuji

* ZIELKE, CH. Nejcastéjsi chyby manaZerii a jak se jim vyhnout, Praha, 2006, s 35-38.
** BLACKWELL, E. Podnikatelsky plén, Praha, 1993, s 4-5.
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podnikatele placenim trokt finan¢nim spole¢nostem. Je zde ale velice dulezité zvolit
spravny druh piva a odhadnout jaké jsou moznosti k dosazeni pozadovaného odbéru
piva. V pfipad¢, Ze nejde k odbéru nesmlouvaného mnozstvi, dochazi ke zpétnému
vraceni penéz a tim i K velké finan¢ni zatézi.

Stejné¢ tak je velmi dilezité zacit spolupraci s ostatnimi dodavateli tak, aby
nedochézelo pokud mozno k jejich Castym obméndm. Zakaznici neradi méni zvyky
a k obméné zbozi a dodavateld musi dochazet jen ve vyjime¢nych piipadech a citlive.
Obecn¢ plati zasada, ze dodavatelé, ktefi vstupuji na trh, pfipadné chtéji dosdhnout
vétsiho podilu na trhu, nabizeji vétsi podporu restauracim nez znacky zavedené. Na
zakladé zkuSenosti byla zvolena varianta prodeje zavedenych znacek jako Coca Cola,
Mattoni. Samoziejmosti je vybaveni provozovny chladnickami a dekoracemi od
zvolenych dodavateli. Opét je na misté vénovat pozornost poZzadovanym odbé&rim, aby
nedoslo v pozdéjsim obdobi k nutné zmén¢ dodavatele.

Velice Gspésnou alternativou prodeje vin je prodej staceného vina s doplnénim
0 kvalitni jakostni, ¢i pfivlastkova vina v lahvich. Osvédcila se praxe prodeje jednoho
zakladniho cerveného a jednoho bilého vina z vy€epu za rozumnou cenu. Velky odbér
stacené¢ho vina zarucuje finan¢ni pfinos z tohoto prodeje, ale také tim, ze dodavatel pti
tomto odbéru dava obvykle lepsi nakupni cenu i na kvalitni vina. Tim se zvysSuje
ptirozenou cestou zisk provozovny. Dodavatel byl vybrén na zakladé vybérového tizeni,
kdyz byl kladen diiraz na pomér kvality a ceny. Provozem se potvrdil dobry vybér
dodavatele, ktery nabidl sluSnd vina za rozumné ceny s moZnosti dodavek
i exklusivnich vin na objednavku.

Dal8im dileZitym rozhodnutim je volba sortimentu jidla. Na zéklad¢ vyzkumu
a zkuSenosti ostatnich provozovatelli, byla zvolena varianta poskytovani zakladniho
sortimentu jidel, jako jsou uzeniny, syry a to jak Cerstvé, tak naklddané. Doplnéné
specialitami k pivu a vinu. Samoziejmosti je poskytnuti téméf jakékoliv hostiny na
objednavku, vétSinou pii slavnostnich ptilezitostech, pfipadné riznych oslavach. Velice
ekonomicky uspésné se ukazaly akce, kde byly podany naptiklad tatarsky biftek, pecena
Zebra ¢i kolena. Tato jidla jsou nendro¢na na pifipravu (s vyjimkou nutnosti ¢erstvosti
surovin) a pii spole€né konzumaci vladdne vétSinou velmi pozitivni nalada, kterd
piispiva ke spolec¢enské konverzaci.

Na zavér musi byt k dispozici Cerstvy zdkusek, podavany k vyborné kave.
Samoziejmosti je podavani kvalitniho espresa, pfipadné klasické turecké kavy.

Rozpustné kavy ztraceji na vyznamu z divodu zdravi Skodlivym ptisadam a lidé davaji
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prednost kvalité ¢i klasice. Obecné plati, ze nejvyssi marze je v restauracich pravé
z kavy a caje.

Velice dulezity aspekt, a mozna ten nejdilezitéjsi, je uroven obsluhy a piistupu
provozovatele. Z ekonomického hlediska je velmi dulezité osobni Géast provozovatele
minimélné pfi uvedeni provozovny do provozu. Optimalni je, kdyz jednu sménu je
schopen slouzit majitel (provozovatel) a druhou zaméstnanec, ptipadn€ zaméstnanci. Na
jedné strané presveédci zakazniky o poctivosti svého zaméru, osobné ohlidd kvalitu
denni trzby a je pak schopen velmi pfesné vycislit ziskovost provozovny. Minimalné
jednou tydné je nutné podstoupit dikladnou inventuru a vycislit zisk ¢i ztratu tak aby

nedochazelo trvale ke ztratovosti.

46



ZAVER

Z bakalarské prace vyplyva, ze je omyl se domnivat, Z7e restaurace a jiné
hostinské zatizeni se V téchto letech, na rozdil od téch z pfedminulého stoleti, nic
kloudného nevyprodukovaly a nikterak nepfispély ke koneénému padu komunismu.
V restauracich vykvetla nova platforma vzdoru, ¢esky underground, jakasi neoficialni
kultura v tehdej$im Ceskoslovensku v letech 1948 az 1989. Tato druha kultura, jak byla
také nazyvana, se vyznacovala novou moralkou a novymi uméleckymi formami, at’ uz
vV hudbég, poezii, divadle ¢i vytvarném uméni a byla neodlucitelné spjata s dosud
neznamymi pojmy — samizdatova literatura, bytové divadlo, utajované privatni koncerty
v salech vesnickych restauraci a tak déle.

Podatilo se potvrdit hypotézu, ze role restauraci v socialné-kulturnim Zzivoté je
nezastupitelnd. Lidé potiebuji misto, kde se mohou sejit, promluvit si, pobavit se bez
ohledu na socidlni a ekonomické postaveni. Vysledky marketingového vyzkumu a
mnozstvi rozhovorti se Sirokou Skalou lidi dalo za pravdu tém, kteii tvrdi, ze
Vv restauracich se mohou lidé znovu semknout a brénit se proti hospodaiské, politické i
lidské krizi. Béhem pobytu v téchto zatizenich byl zaznamenan i vznik nové politické
strany, byt jen lokalniho vyznamu. Lidé se v téchto zafizenich nebali vyslovit sviij
upfimny ndzor na cokoliv. Tento jev se ndm bohuzel vytratil z redlného Zivota a jsme
sveédky, ze se nasi predstavitelé z fad politikll se opét pietvaiuji, mlzi a vraci politickou
kulturu a chovani predstaviteld na vSech urovnich do dob komunismu. Bylo smutné na
tento nazor narazet téméf u vSech respondenta.

I ptes tento skepticky ndzor bylo shromazdéno mnoho dilezitych informaci od
zakaznikl restaurace s cilem najit odpovédi na co se zaméfit pii zakladani nové
provozovny.

I pres ¢im dal tim slozit&jsi ekonomickou situaci v Ceské republice i
Vv evropském spolecenstvi je mozné zacit uspesné podnikat v oboru restauraci a vratit
témto institucim jejich vyznamnou roli v lidském Zivoté. Situace je pouze t&€z8i v tom,
ze musi byt produkt striktné orientovan na zékaznika, protoZze ekonomicka stranka
provozu je bohuzel na prvnim misté a neni mozné pocitat s finan¢ni podporou statu, jak
tomu byvalo né¢kdy v minulosti.

Pred realizaci nové restaurace je nutno dikladné zvazit a prozkoumat zda
vybrané misto je vhodné z hlediska umisténi, koncentrace potenciondlnich zakaznika

a konkurence v okoli. Restaurace musi piinést néco nového, musi zde byt napad,
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perfektni ptiprava a vyborny servis tak, aby v dne$ni dobé¢, kdy nabidka pfevysuje
poptavku, byl zakaznik presvédCen navstivit pravé noveé vzniklou restauraci. To je
prvnim ptfedpokladem uspéchu.

Ale dalsim, jesté dalezitéjsim piedpokladem je, aby si provozovatel zakaznika
udrzel, a to miize docilit pouze vybornym servisem, kvalitnim jidlem a pitim. A také
nezbytnym vytvofenim piijemné atmosféry a pocitem, ze je navstéva zafizeni nécim
obohati.

Prace se snazi o shrnuti dostupnych informaci, nazori provozovatell
a zékaznikli na vyznam restauraci v dneSnim Zzivoté a poskytnuti ndvodu na zalozeni
uspésné provozovny tak, aby se podilela na rozvoji regionu a nepfimo i na rozvoji nasi

spolecnosti.
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Priloha 1.
DOTAZNIK VYSOKA SKOLA EVROPSKYCH A
REGIONALNICH
STUDII, O. P. S., CESKE BUDEJOVICE

VYSOKA SKOLA EVROPSKYCH A REGIONALNICH
STUDII, O. P. S., CESKE BUDEJOVICE

Dobry den, jmenuji se Jakub Kadic, studuji na vysoké skole Evropskych a
regionalnich studii a timto Vas prosim o vyplneni dotazniku. Dotaznik je zcela
anonymni. Otazky s moznosti odpovedi zakrouzkujte. V jiném pripadé doplite
komentdrem.

1. Myslite, Ze restaurace maji spoleensko-kulturni vyznam?

Ano Ne

2. Co Vam chybi ve Vasi restauraci?

4. Jakou hudbu povazujete v restauraci za piijemnou?
a) Klasicka radiova hudba, reprodukovana b) Michana

c¢) Pouze dechova d) ostatni

5. Jaky sortiment jidla a piti pozadujete za optimalni?
a) Zakladni, ale kvalitni b) Bohaty ale primérny

c) Jiné

6. Co by Vas ptimélo k Castéj$i navstéve restaurace?
a) Gurmanske akce b) Kulturni akce

b) Hudebni akce d) Jiné

Dé&kuji za vyplnéni dotazniku a za Vas Cas.
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